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

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
1.	 �Control panel
2.	 Extractable drawer
3.	 �Fan
4.	 �Circular heating element  

(not visible)

5.	 �Shelf guides 
6.	 �Door
7.	 Lamp
8.	 Grill
9.	 �Food probe insert point
10.	 �Identification plate  

(do not remove)

11.	 �Lower heating element  
(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

1 2 3 4 5 76 8 9

1. ON / OFF
For switching the oven on and off
2. HOME
For quick access to the main menu. 
3. TOOLS
To choose from several options and also change the 
oven settings and preferences.
4. FAVORITES
For retrieving up the list of your favorite functions.
5. DISPLAY

6. TIMER
This function can be activated either when using a 
cooking function or alone for keeping time.
7. LOCK
Enables you to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed accidently.
8. LIGHT 
To switch on or off the oven lamp and save energy.
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 

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.

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.
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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.

FOOD PROBE
To accurately measure the 
core temperature of food 
during cooking.
Thanks to its rigid support, it 
can be used for meat and fish, 
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, 
using the special function 
for this purpose only. Place 
the food directly on the Crisp 
plate. Place the silicone feet 
between the bars of the wire 
shelf for added stability.

The number of accessories may vary depending on which 
model is purchased.
*Other accessories can be purchased separately from the 
After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf onto the level you require by 
holding it tilted slightly upwards and resting the 
raised rear side (pointing upwards) down first.
Then slide it horizontally along the runners as far as 
possible. Other accessories, like the baking tray, are 
to be inserted horizontally, letting them slide on the 
runners
Push the accessories all the way in, making sure, that 
it does not touch the appliance door.



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

950
Quickly reheating drinks or other foods with a high 
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.

500 Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese 
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.

350 Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or 
chocolate.

160 Defrosting frozen foods or softening butter and 
cheese.

90 Softening ice cream.

ACTION FOOD POWER (W) DURATION (min)

Reheat 2 cups 950 1 - 2

Cook Sponge cake 750 5 - 6

Cook Egg custard 750 10 - 12

Cook 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.

 FAST PREHEAT
 For quickly preheating the oven before a 

cooking cycle. Wait for the function to finish before 
placing food inside the oven. Once preheating has 
finished, the oven will select the “Forced Air” function 
automatically.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

 GRILL
 For browning, grilling and gratins. We 

recommend turning the food during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

FOOD GRILL LEVEL DURATION (min)

Toast High 5 - 6

 GRILL + MW
 For quickly cooking and gratinating dishes, 

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

 TURBO GRILL
  For perfect results, combining the grill and 

oven air convection. We recommend turning the food 
during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

 TURBO GRILL + MW
  For quickly cooking and browning your food, 

combining the microwave, grill and the oven air 
convection.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe 
and heatproof container.

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.	 To remove 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.



FOOD POWER (W) GRILL LEVEL DURATION (min)

Roast Chicken 350 Medium 20 - 30

*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.

 FORCED AIR
 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.

 FORCED AIR + MW
 For cooking any kind of dish on one shelf only 

combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe 
and heatproof container.

 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

 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

 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.

SPECIAL FUNCTIONS

 KEEP WARM
 For keeping just-cooked food hot and crisp, 

including meat, fried foods or cakes.
 RISING
 For optimal proving of sweet or savoury dough. 

To maintain the quality of proving, do not activate 
the function if the oven is still hot following a cooking 
cycle.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

 YOGURT
 For making yogurt.

Required accessories: wire shelf and heatproof container.
 DEHYDRATION
 To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin 

slices and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf

 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
 For cooking stuffed roasting joints and fillets 

of meat on a single shelf. When this ECO function is in 
use, the light will remain switched off during cooking. 
To use the ECO cycle and therefore optimise power 
consumption, the oven door should not be opened 
until the food is completely cooked.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

 COOK 3

  For cooking different foods that require the same 
cooking temperature on three levels at the same time 
without mixing flavors and smells.
This function can be used to cook cookies, tarts, 
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The 
oven does have to be preheated.

 COOKIES
  Use this function to cook three trays of similar 

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

 TART
 Use this function to cook three trays of similar 

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

 PIZZA (FROZEN)
 Use this function to cook three trays of similar 

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

  MENU 1
 This cycle is designed to cook a complete 

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

or vegetarian meal and a dessert. The oven requires 
preheating.
Example of complete meal
Prepare a fruit tart according to your preferences in 

a round pan to be placed on the wire shelf at level 
3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preference (1.5 - 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.

 AUTO MODES
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.
6TH 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.

FOOD WEIGHT

Timed Defrost -

Meat 100 g - 2.0 kg

Poultry 100 g - 3.0 kg

Fish 100 g - 2.0 kg

Crisp Bread Defrost 50 - 800 g

6TH SENSE REHEAT
For reheating ready-made food that is either frozen 
or at room temperature. The oven automatically 
calculates the settings required to achieve the best 
results in the shortest amount of time. Place food on 
a microwave-safe and heatproof dinner plate or dish 
directly on wire shelf at level 1. 

Food Weight/portions/pieces Note

Plated Meal 250 - 800 g

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

Lasagna [frozen] 400 g - 1.5 kg
Take out from packaging 
being careful to remove any 
aluminium foil.

Food Weight/portions/pieces Note

Soup 100 - 800 g Heat uncovered in a single 
container.

Milk 100 - 500 g Heat uncovered in a single 
container.

Water 100 - 500 g Heat uncovered in a single 
container.

6TH 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.

Food Weight/portions/pieces Note

Butter Soften 100 - 500 g
Place the butter on a 
container directly on the wire 
shelf for best results.

Ice Cream Soften 100 - 500 g

If you put the ice cream 
container directly in the 
oven, be sure that the 
container is microwave safe.

Chocolate 
Melting 100 - 500 g

Cut the chocolate in pieces 
for best results. At the end 
stir the chocolate to 
complete the melt process.

Cheese Melting 100 - 500 g

Cut the cheese in pieces for 
best results. At the end stir 
the cheese to complete the 
melt process.

6TH 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.



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 “DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off”.
By selecting “FACTORY RESET”, the product switches off and 
then it returns to first switch on. All settings will be deleted. 

 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.

 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. 



Category Food Weight/
portions/pieces Notes Accessories

PASTA & 
CEREALS

Pasta Boil 1 - 3 portions
Set recommended cook time for the pasta. Add salted water and 
pasta all together into the steamer bottom and cover with steamer 
lid. Consider around 100g of pasta for each portion. Use 400g of 
water for each portion of pasta.

1

 + 

Lasagna - Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on 
top and sprinkle with cheese to get perfect browning. 

1

  +  + 

Rice 1 - 4 portions
Set recommended cook time for rice. Add water and rice all 
together into the steamer bottom and cover with lid. Consider 
around100g of rice for each portion. Use 300g of water for eac 
portion of rice.

1

   + 

Spelt 1 - 4 portions
Set recommended cook time for spelt. Add water and spelt all 
together into the steamer bottom and cover with lid. Consider 
around100g of spelt for each portion. Use 300g of water for each 
portion of spelt.

1

   + 

Barley 1 - 4 portions
Set recommended cook time for barley. Add water and barley all 
together into the steamer bottom and cover with lid. Consider 
around100g of barley for each portion. Use 300g of water for each 
portion of barley.

1

   + 

MEAT

Roast Beef -
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 
herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 
minutes before carving.

1
+  

Burger 
Patties 100 - 500 g

Lightly grease the crisp plate before preheating.The crisp plate 
needs to be preheated before inserting the food. The oven will 
notify you when it's time to insert the food. To get perfect results, 
during cooking you will be asked to turn food.

1

  +  

Roast 
Beef - Slow 
cooking

-
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 
herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 
minutes before carving.

2
+  

Roast Pork -
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 
herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 
minutes before carving.

2
+  

Pork Shank -
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 
herbs as you prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 
minutes before carving.

2
+  

Sausages & 
Wurstel 200 g - 1 kg

Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the sausages with a fork 
to prevent bursting. To get perfect results, during cooking you will 
be asked to turn food.

1

  +  

Pork Ribs 400 g - 1.5 kg Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. 
Distribute evenly in the container with the bone side downwards.

1

  +  

Bacon 50 - 400 g
The crisp plate needs to be preheated before inserting the food. 
The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute 
evenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during 
cooking you will be asked to turn food.

1

  +  

Roast 
Chicken 800 g - 2.5 kg Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. 

Insert into the oven with the breast side up.
1

  +  

Poultry 
Pieces 1 batch

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.

2

  + 
1

Poultry 
Breast 
Steamed

-
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.

1

  +  

Breaded 
Fried 
Chicken

100 - 500 g Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate.
1

  +  

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray on wire 
shelf

Drip tray /
Baking tray

Heath and MW-proof 
container

Food Probe
Steamer bottom 

and lid
Entire

steamer
Crisp
plate

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.



Category Food Weight/
portions/pieces Notes Accessories

FISH

Roasted 
Whole Fish - Brush with oil and season as you prefer. 2

+ 

Whole Fish 
Steamed -

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 
uses sensors: do not open the door during cooking.

1

 + 

Roasted 
Fish Steak 200 - 800 g Brush with oil and season as you prefer.

1

 + 

Fish Fillets 
Steamed -

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.

1

 + 

Mussels 
Steamed -

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.

1

 + 

Shrimps 
Steamed -

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.

1

 + 

Fish and 
Chips [*] 1-3 portions

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

1

  +  

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

1

  +  

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

1

  +  

Fish 
Fingers [*] 200 - 800 g Distribute evenly in the crisp plate.To get perfect results, during 

cooking you will be asked to turn food.
1

  +  

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray on wire 
shelf

Drip tray /
Baking tray

Heath and MW-proof 
container

Food Probe
Steamer bottom 

and lid
Entire

steamer
Crisp
plate



Category Food Weight/
portions/pieces Notes Accessories

VEGETABLES

Roasted 
Potatoes 300 g - 1 kg

Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs. Distribute 
evenly in the crisp plate. To get perfect results, during cooking you 
will be asked to stir food.

1

  +  

Vegetarian 
Burger [*] 100 - 500 g

The crisp plate needs to be preheated before inserting the food. 
The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute 
evenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during 
cooking you will be asked to turn food.

1

  +  

Stuffed 
Vegetables 600 g - 2.0 kg

Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable 
flesh itself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic, 
salt and flavor with herbs as you prefer.

1

 + 

Potatoes 
Gratin 400 g - 1.5 kg Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and 

pour over cream. Sprinkle cheese on top.
1

 + 

Potatoes 
Pieces 
Steamed

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

1

 + 

Roots 
Vegetables 
Steamed

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

1

 + 

Soft 
Vegetables 
Steamed

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

1

 + 

Fruit Pieces 
Steamed -

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

1

 + 

Vegetables 
Steamed 
[*]

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

1

 + 

Fried 
Potatoes 
[*]

200 - 600 g Distribute evenly in the crisp plate.
1

  +  

Potato 
Croquettes 
[*]

200 - 600 g Distribute evenly in the crisp plate.
1

  +  

Fried 
Pepper 100 - 500 g Cut in pieces and season with oil. Distribute evenly in the crisp 

plate.
1

  +  

SALTY 
BAKERY

Bread Rolls - Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread. Form to 
rolls before rise. Use the oven's dedicated rise function.

2

Sandwich 
Loaf -

Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread. 
Form into a loaf container before rise. Use the oven's dedicated rise 
function.

     1
+ 

Big bread - Prepare dough according to your favorite recipe and place it on 
baking tray. Use the oven's dedicated rise function.

2
 + 

Pizza 400 g - 1.2 kg
Prepare pizza dough according to your favorite recipe. Leave it to 
rise using the oven's dedicated function. Roll out the dough into a 
lightly greased baking tray. Add topping as you prefer.

2

Pizza [*] 250  - 700 g Take out from packaging being careful to remove any aluminium 
foil.

1

  +  

Salty Cake 800 g - 1.5 kg Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a 
fork. Fill the pastry according to your favorite recipe.

1

 + 

Cheese 
Cupcake 1 batch

Prepare a mix for 12-15 pieces by using shredded soft cheese and 
diced bacon or ham. Fill in individual serve muffin tins. Distribute 
evenly on the baking tray.

2

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray on wire 
shelf

Drip tray /
Baking tray

Heath and MW-proof 
container

Food Probe
Steamer bottom 

and lid
Entire

steamer
Crisp
plate



Category Food Weight/
portions/pieces Notes Accessories

SWEET 
BAKERY

Sponge 
Cake - Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into lined 

and greased baking pan.
1

 +  + 

Marble 
Cake 400 g - 1.2 kg Prepare a marble cake batter according to your favorite recipe. Pour 

into lined and greased baking pan.
      2

Muffins 1 batch Prepare a batter for 16-18 pieces according to your favorite recipe 
and fill in paper moulds. Distribute evenly on the baking tray.

2

Cookies 1 batch
Make a batch of 500g flour, 200g salted butter, 200g sugar, 2 egg. 
Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch evenly the dough 
and shape as you prefer. Lay the cookies on a baking tray.

2

Brownies 1 batch Prepare according to your favorite recipe. Spread batter on the 
baking pan covered with baking paper.

      1

Strudel 1 batch
Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and nutmeg. 
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.

2

Apple Pie -
Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread 
crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh 
fruit mixed with sugar and cinnamon. Roll out the pastry scraps to 
make a lid, seal the edges and brush with egg.

1

 + 

DESSERTS

Baked 
Apples 1 batch Remove the core and fill with marzipan or cinnamon, sugar and 

butter.
2

Hot 
Chocolate 1-5 portions

Prepare according to your favorite recipe into a single container. 
Flavor with vanilla or cinnamon. Add corn starch to increase 
density. To get perfect results, during cooking you will be asked to 
stir food.

1

 + 

EGGS Scrambled 
Eggs 2 - 10 pieces Prepare according to your favorite recipe into a single container. To 

get perfect results, during cooking you will be asked to stir food.
1

 + 

SNACKS

Popcorn -
Always place the bag directly on the wire shelf. Pop only one bag 
at a time. This cycle uses sensors: do not open the door during 
cooking.

1

Chicken 
Nuggets [*] 200 - 700 g Distribute evenly in the crisp plate.

1

  +  

Onion 
Rings [*] 100 - 500 g Distribute evenly in the crisp plate.

1

  +  

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray on wire 
shelf

Drip tray /
Baking tray

Heath and MW-proof 
container

Food Probe
Steamer bottom 

and lid
Entire

steamer
Crisp
plate
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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.

Recipe Food Thickness
(not selectable)

Weight
(selectable) Temperature [°C] Sensing Phase 

(time to reach temperature - not editable) Cooking time*

Beef

Tender cuts
(tenderloin)

2 - 3 cm 100 - 250 g
60 - 65

25 - 45 min 40 - 60 min

4 - 5 cm 275 - 500 g 50 - 70 min 70 - 120 min

Tough cuts
(chuck)

2 - 3 cm 100 - 250 g
65 - 70

25 - 45 min 60 - 80 min

4 - 5 cm 275 - 500 g 50 - 70 min 70 - 120 min

Pork

Tender cuts
(tenderloin)

3 - 5 cm
100 - 250 g - 30 - 50 min 40 - 60min

275 - 500 g - 55 - 75 min 70 - 90 min

Tough cuts
(shoulder)

2 - 3 cm 100 - 250 g - 30 - 50 min 50 - 80 min

4 - 5 cm 275 - 500 g - 55 - 75 min 90 - 120 min

Fish

Fatty
(salmon)

2 - 3 cm 100 - 250 g - 20 - 40 min 40 - 60 min

4 - 5 cm 275 - 500 g - 45 - 65 min 40 - 60 min

Lean
(cod

2 - 3 cm 100 - 250 g - 20 - 40 min 30 - 60 min

4 - 5 cm 275 - 500 g - 45 - 65 min 30 - 60 min

Vegetables

Root

(potatoes, carrots)
pieces

100 - 225 g - 10 min 5 min

250 - 350 g - 15 min 10 min

375 - 500 g - 20 min 15 min

Soft

(asparagus, zucchini)
whole, pieces

100 - 225 g - 10 min 3 min

250 - 350 g - 15 min 8 min

375 - 500 g - 20 min 12 min

Fruit Apple, pear, pineapple pieces, wedges
100 - 250 g - 35 min 5 min

275 - 500 g - 45 min 5 min

* 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.



HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY
To select or confirm:
Tap the screen to select the value or menu item 
you require.

To scroll through a menu or a list:
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 .

FIRST TIME USE
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

български

Hrvatski

Čeština 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 THE TIME AND DATE
• 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.
3. SET THE POWER CONSUMPTION
The oven is programmed to consume a level of 
electrical power that is compatible with a domestic 
network that has a rating of more than 3 kW (16 
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.
4. HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left 
behind during manufacturing: this is completely 
normal. Before starting to cook food, we therefore 
recommend heating the oven with it empty in order 
to remove any possible odours.
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. 

DAILY USE
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.

12:1012:10

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 (1000 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  
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 a recipe 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.
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

Delay time

Cook 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.

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 condensation 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”  option.
10. TOOLS
Press  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.
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”.

 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 
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 MESSAGE MEANING

<DESCALE RECOMMENDED>
It appears after around 15 

hours of steam cycles*

It is recommended to run a 
Descale cycle.

<DESCALE NEEDED>
It appears after around 20 

hours of steam cycles*

Descale is mandatory. It is not 
possible to run a Steam cycle 
until a Descale cycle will be 

carried out.

*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the 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 
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 



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. 

damage caused by the use of other cleaning products 
available on the market.
Once the descaling solution is poured inside the 
drawer, press  to start the main descaling process. 
The descaling phases do not need you to stay in front 
of the appliance. After each phase is completed, an 
acoustical feedback will be played and the display 
will show instructions to proceed with the next 
phase.
Once the descaling phase has been completed, the 
boiler will be drained: the descaling solution used 
during this phase will be poured into the extractable 
drawer.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3

	» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)
To remove descale residuals from the drawer and 
the steam circuit, rinse cycle has to be done. When 
display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank 
with 0,25 L of drinking water, then press  to start 
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps 
required by the function have been completed.
Please note: if needed from the system, it could be 
requested to emty the drawer and to repeat this 
operation.
When Descale procedure is completed, it is suggested 
to dry the cavity from potential water residuals. It will 
be then possible to use all the steam functions.
Please note: during the Descale cycle, some noise could 
potentially be heard since the oven pumps are activated 
in order to guarantee the optimal descale efficiency.
Once the maintenance cycle has started, do not remove 
the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling 
solution and the display shows “DESCALING PHASE 1/2”, 
the cycle should not be interrupted and/or the door 
opened, otherwise the entire descaling cycle must be 
repeated before being able to run any steam function.
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USEFUL TIPS
MICROWAVE COOKING TIPS
Microwaves only penetrate food to a certain depth, so 
when cooking several items at the same time space 
them out as much as possible to allow the maximum 
surface area to be exposed to the microwaves.
Small pieces cook more quickly than large pieces: in 
order to ensure uniform cooking, cut the food items 
into pieces of equal size.
Most foods will continue to cook after microwave 
has finished cooking it. Therefore, always allow for 
standing time to complete the cooking.
Remove any twist ties from paper or plastic bags 
before placing them in the oven for microwave 
cooking.
Plastic film should be scored or perforated with a fork 
in order to relieve the pressure and prevent bursting 
due to the steam building up during the cooking 
process.
LIQUIDS
Liquids may overheat beyond boiling point without 
visibly bubbling. This could cause hot liquids to 
suddenly boil over. To prevent this, avoid using 
narrow-necked containers, stir the liquid before 
placing the container in the microwave oven and 
leave a teaspoon immersed in the container.
After heating, stir again before carefully removing the 
container from the microwave oven.
FROZEN FOOD
For best results, we recommend defrosting directly on 
the wire shelf. If needed, it is possible to use a light-
plastic container that is suitable for microwave.

Boiled foods, stews and meat-based sauces will 
defrost better if stirred occasionally while defrosting. 
Separate the food items once they begin to defrost: 
the separated portions will defrost more quickly.
FOOD FOR INFANTS
When heating food or liquids in a baby food 
container or a baby bottle, always stir and check the 
temperature before serving. This will ensure that 
the heat is evenly distributed and avoid the risk of 
scalding or burns.
Ensure that the container lid or bottle teat are 
removed before heating.
CAKES AND BREAD
For cakes and bread products we recommend using 
the “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.

CLEANING AND MAINTENANCE
Make sure that the oven has cooled down before 
carrying out any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

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.

EXTERIOR SURFACES
• Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES
• After every use, leave the oven to cool and then clean

it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues.
To dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

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

ACCESSORIES
• Soak the accessories in a washing-up liquid

solution after use, handling them with oven gloves
if they 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.



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:

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.



ENOwner's Manual

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
• Visiting our website docs‌.‌whirlpool.‌eu
• Using QR Code
• 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/© 2024 Whirlpool. Produced under license.

TROUBLESHOOTING
Problem Possible cause Solution

The oven is not switching on.
Power cut.
Disconnection from the mains.

Check for the presence of mains electrical power and 
whether the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The oven makes noises, even 
when it is switched off. Cooling fan active. Open the door or hold or wait until the cooling process 

has finished.

The display shows the letter 
“F” followed by a number or 
letter.

Software fault.

Contact our Call Center and state the number following 
the letter “F”. 
Press , tap “Info” and then select “Factory Reset”. All 
settings saved will be deleted.

The display shows F3E3. The probe is not well connected or may not be 
making contact properly.

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

The oven does not heat up.

When “DEMO” is “On” all commands are active and 
menus available but the oven doesn’t heat up.
The word DEMO appears on display every 60 
seconds.

Access “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off”.

The product resets every 10 
seconds. Oven failure. Contact the Call Center.

The oven display shows F8E8 
(or inability to use the Steam
function because of failure 
F8E8)

Excessive pollution of the water and steam 
system.

Fill the drawer with clean water and then run the 
cleaning/descale function. After the process is 
completed, restart the descaling process using the 
target solution with the descaler and then carry out the 
process again.
If error F8E8 still appears, contact the nearest service 
center.

400020027503
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MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance complète, veuillez 
enregistrer votre appareil sur www‌.‌register10.eu

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant 
d’utiliser l’appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT
1.	 �Panneau de commandes
2.	 Réservoir d'eau amovible
3.	 �Ventilateur
4.	 �Élément 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.	 �Élément chauffant inférieur  

(invisible)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

1 2 3 4 5 76 8 9

1. ON/OFF
Pour allumer ou éteindre le four
2. ACCUEIL
Pour accéder rapidement au menu principal. 
3. OUTILS
Pour choisir parmi plusieurs options et également 
changer les réglages et les préférences du four.
4. FAVORIS
Pour récupérer la liste de vos fonctions favorites.
5. ÉCRAN

6. MINUTERIE
Cette fonction peut être activée soit lors de l’utilisation 
d’une fonction de cuisson ou seule pour conserver 
l’heure.
7. VERROUILLAGE
Permet de verrouiller les boutons de l'écran tactile
afin d'éviter toute pression accidentelle.
8. ÉCLAIRAGE 
Pour allumer ou éteindre l’ampoule du four et économiser 
de l'énergie.
9. DÉMARRER
Pour lancer une fonction.
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ACCESSOIRES

Avant d’acheter des accessoires disponibles sur le 
marché, assurez-vous qu’ils sont résistant à la chaleur 
et adaptés pour la cuisson vapeur.
Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus 
du contenant utilisé et les parois du compartiment 
de cuisson pour permettre à la vapeur de circuler 

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

GRILLE MÉTALLIQUE
La grille métallique est adaptée 
à 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 lèchefrites et plats ou 
autres ustensiles allant au four, 
résistant à la chaleur et aux 
micro-ondes.

LÈCHEFRITE
La lèchefrite convient à tous les 
modes de cuisson, à l'exception 
des fonctions « micro-ondes ». 
Il peut être utilisé pour cuisiner 
toutes sortes d'aliments sans 
récipient. Utilisez-le pour 
recueillir les jus de cuisson, en le 
plaçant sous la grille métallique.

POIGNÉE POUR LE PLAT CRISP
Utilisée pour retirer le plat Crisp 
chaud du four.
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CUIT-VAPEUR*
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS 
MODÈLES)
Pour cuire à la vapeur les 
aliments comme le poisson ou 
les légumes, placez-les dans 
le panier (2) et versez de l’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 pâtes, 
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 à 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
Pour mesurer précisément 
la température interne des 
aliments pendant la cuisson.
Grâce à son support rigide, elle 
peut être utilisée pour la viande 
et le poisson et également 
pour le pain, les gâteaux et les 
pâtisseries.

PLAT CRISP
Utiliser seulement avec les 
fonctions désignées.
Le plat Crisp doit toujours 
être placé au centre de la 
grille métallique et il peut 
être préchauffé lorsqu'il est 
vide, en utilisant la fonction 
spécialement prévue à 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 
modèle acheté.
*Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires 
auprès du Service Après-Vente.

INSÉRER LA GRILLE MÉTALLIQUE ET LES AUTRES 
ACCESSOIRES
Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant 
légèrement inclinée vers le haut et en déposant la partie 
surélevée arrière (pointant vers le haut) en premier.
Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissières 
aussi loin que possible. Les autres accessoires, comme la 
lèchefrite, sont insérés horizontalement en les laissant 
glisser sur les guides
Poussez les accessoires à fond, en veillant à ce qu'ils ne 
touchent pas la porte de l'appareil.



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 à la chaleur.

PUISSANCE (W) RECOMMANDÉ POUR

950

Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments 
avec une forte teneur en eau. Pour les plats préparés 
avec des œufs ou de la crème, choisir une puissance 
inférieure.

750 Cuisson de légumes.

600 Cuisson de la viande, du poisson et des plats qui ne 
peuvent pas être remués.

500
Cuisson de sauces à la viande, ou les sauces 
contenant du fromage ou des œufs. Terminer la 
cuisson des pâtés à la viande et les pâtes cuites.

350 Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le 
beurre ou le chocolat.

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

90 Ramollir la crème glacée.

ACTION ALIMENTS PUISSANCE 
(W) DURÉE (min)

Réchauffer 2 tasses 950 1 - 2

Cuisson Génoise 750 5 - 6

Cuisson Crème anglaise 750 10 - 12

Cuisson Pain de viande 600 15 - 25

 CRISP
 Pour dorer un plat à la perfection, autant au-

dessus qu’en dessous. Cette fonction doit être utilisée 
uniquement avec le plat Crisp spécial.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat 
Crisp, poignée pour le plat Crisp.

ALIMENTS DURÉE (min)

Gâteau au levain 10 - 12

Hamburgers* 9 - 15

*Tourner les aliments à mi-cuisson

CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés
La fonction saine et exclusive combine la qualité 
de la fonction Crisp aux propriétés de la circulation 
d'air chaud. Cela permet d'atteindre des résultats de 
friture croustillants et savoureux, avec une réduction 
considérable de l'huile nécessaire par rapport au mode 
de cuisson traditionnel, en supprimant même la nécessité 
d'utiliser de l'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.

PRÉCHAUF. 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 lèchefrite

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

Accessoires recommandés : grille
ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DURÉE (min)

Rôtie Élevée 5 - 6

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 à la chaleur.

 TURBO GRIL
  Pour des résultats parfaits en combinant les 
fonctions gril et convection. Nous vous conseillons 

de retourner les aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandés : grille

 TURBO GRIL + MO
  Pour rapidement cuire et dorer vos aliments, 

combinez les fonctions micro-ondes, gril et chaleur 
pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, 
récipient résistant aux micro-ondes et à la chaleur.
ALIMENTS PUISSANCE (W) NIVEAU DU GRIL DURÉE (min)

Poulet rôti 350 Moyen 20 - 30

*Tourner les aliments à mi-cuisson

DÉPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE
Les deux côtés 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 arrière, puis faites glisser l'ensemble de la partie 
hors de la cavité.
2.	 Pour repositionner les grilles en échelles, faites glisser 
la partie arrière sur le support arrière. Ensuite, une fois 
ancré, poussez l'ensemble vers le bas jusqu'à ce que la 
grille en échelle soit insérée dans le support frontal.



 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 : lèchefrite ou grille métallique et 
récipient résistant à la chaleur.

ALIMENTS TEMPÉRATURE. (°C) DURÉE (min)

Cupcake / Smallcake 160 20 - 25

Biscuits 165 15 - 20

CONVECTION NATURELLE + MICRO-ONDES
 Pour préparer des plats plus rapidement en 

combinant le four à convection naturelle et le micro-
ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, 
récipient résistant aux micro-ondes et à la chaleur.

 CHALEUR PULSÉE
 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 même température de cuisson 
sur plusieurs grilles (maximum de trois) en même temps. 
Cette fonction peut être utilisée pour cuire différents 
aliments sans que les odeurs ne soient transmises de l’un 
à l’autre.
Accessoires nécessaires : lèchefrite ou grille métallique et 
récipient résistant à la chaleur.

 CHALEUR PULSÉE + MICRO-ONDES
 Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul 

niveau en combinant la circulation d'air chaud et le micro-
ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, 
récipient résistant aux micro-ondes et à la chaleur.

 VAPEUR + CHALEUR PULSÉE
 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 à l'extérieur, 
mais
en même temps tendres et succulents à 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 : Lèchefrite / Grille métallique

 CHALEUR TOURNANTE
 Pour cuire de la viande, des gâteaux 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 lèchefrite

 CONVECTION FORCÉE + MICRO-ONDES
 Pour cuire rapidement tous les aliments avec une 

garniture liquide, en combinant les fonctions micro-
ondes, convection naturelle et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, 
récipient résistant aux micro-ondes et à la chaleur.

 	 FONCTIONS SPÉCIALES

MAINTIEN AU CHAUD
 Pour conserver les aliments à peine cuits chauds et 

croustillants (viandes, aliments frits, ou gâteaux).
LEVAGE
 Pour un levage parfait des pâtes sucrées ou salées. 

Pour assurer la qualité de levage, n’activez pas la fonction 
si le four est encore chaud après un cycle de cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient 
résistant à la chaleur.

 YAOURT
 Pour la fabrication du yaourt.

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

 DÉSHYDRATATION
 Pour déshydrater des fruits et des légumes. 

Coupez-les en fines tranches et placez-les directement sur 
une grille.
Accessoires nécessaires : grille

CUISSON GROSSES PIÈCES
 Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs 

à 2,5 kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant 
la cuisson pour obtenir un dorage homogène des deux 
côtés. Arrosez de temps à autre la viande avec son jus de 
cuisson pour éviter son dessèchement.
Accessoires nécessaires : lèchefrite au niveau 2.

 PROGRAMME ECO
 Pour cuire les rôtis farcis et les filets de viande sur 

une seule grille. Lorsque cette fonction ÉCO 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 être ouverte 
avant la fin de la cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou 
une lèchefrite.

 COOK 3

  Pour cuire différents aliments qui nécessitent la même 
température de cuisson sur trois niveaux en même temps 
sans mélanger les arômes et les odeurs.
Cette fonction peut être utilisée pour cuire des biscuits, 
des gâteaux, 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 même 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 même temps.

 PIZZA (SURGELÉE)
 Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de 

pizzas surgelées similaires afin d'optimiser les résultats. 
La fonction comprend un préchauffage. Sortez les trois 
plateaux du four en même temps.

MENU 1
 Ce cycle est destiné à la cuisson d'un repas complet 

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

MENU 2
 Ce cycle est destiné à la cuisson d'un repas complet 

à base de poisson ou végétarien et d'un dessert. Le four 
doit être préchauffé.

Exemple de repas complet
Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans 
un moule rond à 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 à placer sur la grille métallique au niveau deux. 
Préparer des filets de poisson en papillote (700 - 900 g) 
avec des légumes en tranches (600 - 900 g) directement 
dans la lèchefrite à placer au niveau 1. Après le 
préchauffage, faites cuire tous les plats en même temps. 
Après 45-55 minutes, sortez la tarte, après 55-65 minutes, 
sortez les lasagnes, après 60-70 minutes, sortez le poisson 
et les légumes.

 MODES AUTO
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 à les modifier au fur et à 
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.
DÉCONGÉLATION 6TH 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. À la fin, laisser 
reposer les aliments pendant 5 minutes.
PAIN CROUSTILLANT SURGELÉ
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 être utilisé en combinaison avec cette fonction, 
directement placé sur la grille métallique.

ALIMENTS POIDS

Dégivrage 
programmé -

Viande 100 g - 2,0 kg

Volaille 100 g - 3,0 kg

Poisson 100 g - 2,0 kg

Pain croustillant 
surgelé 50 - 800 g

6TH SENSE RECHAUFFAGE
Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou 
à 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 à 
la chaleur directement sur la grille métallique au niveau 1. 

Aliments Poids/portions/
morceaux Recommandations

Repas dans un 
plateau 250 - 800 g

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

Lasagnes 
(surgelées) 400 g - 1,5 kg

Sortez de l'emballage en 
veillant à enlever les 
éventuelles feuilles 
d'aluminium.

Soupe 100 - 800 g Chauffer à découvert dans 
un seul récipient.

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

Eau 100 - 500 g Chauffer à découvert dans 
un seul récipient.

6TH 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 à la chaleur directement sur la grille métallique 
au niveau 1.

Aliments Poids/portions/
morceaux Recommandations

Beurre ramolli 100 - 500 g

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

Crème glacée 
ramollie 100 - 500 g

Si vous placez le récipient de 
crème glacée directement 
dans le four, assurez-vous 
qu'il est compatible avec les 
micro-ondes.

Chocolat fondu 100 - 500 g

Couper le chocolat en 
morceaux pour obtenir de 
meilleurs résultats. À la fin, 
remuer le chocolat pour 
achever le processus de 
fusion.

Fromage fondu 100 - 500 g

Couper le chocolat en 
morceaux pour obtenir de 
meilleurs résultats. À la fin, 
remuer le fromage pour 
achever le processus de 
fusion.



6TH 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 à des 
températures précisément contrôlées. 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 l'ensemble de l'aliment. 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 le tableau de cuisson sous vide pour 
utiliser correctement la fonction.
MENU AUTRES FONCTIONS

 FAVORI
Pour récupérer la liste de fonctions favorites.
 RÉGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode « DÉMO » est activé, toutes les commandes 
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe 
pas. Pour désactiver ce mode, accédez à « DÉMO »” à partir du 
menu « RÉGLAGES » et sélectionnez « Off ».
En sélectionnant " RÉINITIALISER ", le produit s'éteint et revient 
ensuite aux paramètres de son premier allumage. Tous les 
réglages seront effacés. 

 MINUTERIE DE CUISSON
Cette fonction peut être activée soit lors de 

l’utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour 
conserver l’heure. Une fois démarrée, la minuterie 
décomptera indépendamment sans interférer avec 
la fonction elle-même. Une fois que la minuterie a 
commencé le compte à rebours, vous pouvez aussi 
sélectionner et activer une fonction.
La minuterie continuera de décompter dans l’angle supérieur 
droit de l’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 
apparaît à l’écran lorsque la minuterie a terminé le 
compte à 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 « + 1 mn » pour augmenter la durée 
d'1 minute.

 ÉCLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre l’ampoule du four.

 VERROUILLAGE DES COMMANDES
Le « Verrouillage des commandes » vous permet de 
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin qu’ils ne 
puissent pas être activés accidentellement. 
Pour déverrouiller l'appareil, appuyez longuement sur la 
touche de verrouillage du pavé tactile. 



Catégorie Aliments Poids/portions/
morceaux Remarques Accessoires

PÂTES ET 
CÉRÉALES

Bouillon de 
pâtes 1 - 3 portions

Réglez le temps de cuisson recommandé pour les pâtes. Ajoutez de 
l'eau salée et les pâtes dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez 
avec un couvercle. Considérez environ 100 g de pâtes pour chaque 
portion. Utilisez 400 g d'eau pour chaque portion de pâtes.

1

 +

Lasagnes - Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce béchamel sur le 
haut et saupoudrer de fromage pour obtenir un brunissage parfait. 

1

 +  + 

Riz 1 à 4 portions
Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz. Ajoutez l'eau et le 
riz dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. 
Considérez environ 100 g de riz pour chaque portion. Utilisez 300 g 
d'eau pour chaque portion de riz.

1

 +

Épeautre 1 à 4 portions
Réglez le temps de cuisson recommandé pour l'épeautre. Ajoutez l'eau 
et l'épeautre dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un 
couvercle. Considérez environ 100 g d'épeautre pour chaque portion. 
Utilisez 300 g d'eau pour chaque portion d'épeautre.

1

 +

Orge 1 à 4 portions
Réglez le temps de cuisson recommandé pour l'orge. Ajoutez l'eau 
et l'orge dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un 
couvercle. Considérez environ 100 g d'orge pour chaque portion. 
Utilisez 300 g d'eau pour chaque portion d'orge.

1

 +

VIANDE

Rôti de 
bœuf -

Appliquez de l'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. 
Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos goûts. À la fin de la 
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper.

1
 +

Pains pour 
hambur-
gers

100 - 500 g

Graissez légèrement le plat Crisp avant le préchauffage. Le plat Crisp 
doit être préchauffé avant d'insérer les aliments. Le four vous avertit 
lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Pour obtenir des résultats 
parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la 
cuisson.

1

 +

Rosbif - 
Cuisson 
lente

-
Appliquez de l'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. 
Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos goûts. À la fin de la 
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper.

2
 +

Rôti de porc -
Appliquez de l'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. 
Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos goûts. À la fin de la 
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper.

2
 +

Jarret de 
porc -

Appliquez de l'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. 
Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos goûts. À la fin de la 
cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper.

2
 +

Saucisses et 
Würstel 200 g - 1 kg

Répartir uniformément sur le plat Crisp. Percez les saucisses avec une 
fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent. Pour obtenir des résultats 
parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la 
cuisson.

1

 +

Côtes de 
porc 400 g - 1,5 kg

Appliquez de l'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le 
préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément 
dans le récipient avec le côté de l'os vers le bas.

1

 + 

Bacon 50 - 400 g
Le plat Crisp doit être 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.

1

 +

Poulet rôti 800 g - 2,5 kg
Appliquez de l'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le 
préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans le four avec le 
côté poitrine vers le haut.

1

 + 

Morceaux 
de volaille 1 fournée

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

2

 + 
1

Poitrine de 
volaille à la 
vapeur

-
Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez 
uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec 
le couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant 
la cuisson.

1

 +

Poulet frit 
pané 100 - 500 g Appliquez de l'huile avec un pinceau. Répartissez uniformément sur le 

plat Crisp.
1

 +

ACCESSOIRES
Grille

Plat résistant à la chaleur 
sur la grille métallique

Gouttière/
Lèchefrite

Récipient résistant à la 
chaleur et aux micro-

ondes

Sonde 
autoportante

Cuit-vapeur avec 
couvercle

Cuiseur 
vapeur

Cuit-vapeur

Plat
Crisp

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.



Catégorie Aliments Poids/portions/
morceaux Remarques Accessoires

POISSON

Poisson 
entier rôti - Appliquez de l'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le 

préférez.
2

 + 

Poisson 
entier cuit à 
la vapeur

-
Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et positionnez 
le poisson au centre du panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. 
Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

1

 + 

Darne de 
poisson 
rôtie

200 - 800 g Appliquez de l'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le 
préférez.

1

 + 

Filets de 
poisson à la 
vapeur

-
Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez 
uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec 
le couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant 
la cuisson.

1

 + 

Moules à la 
vapeur -

Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez 
uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec 
le couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant 
la cuisson.

1

 + 

Crevettes à 
la vapeur -

Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez 
uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec 
le couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant 
la cuisson.

1

 +

Fish and 
Chips [*] 1-3 portions

Répartissez uniformément dans le plat Crisp en alternant les filets de 
poisson et les pommes de terre. Considérez environ 100 g de poisson et 
100 g de frites pour chaque portion.

1

 +

Fruits de 
mer frits [*] 200 - 800 g Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

1

 +

Crevettes 
croustil-
lantes

200 - 800 g Répartissez uniformément sur le plat Crisp.
1

 +

Bâtonnets 
de poissons 
panés [*]

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

1

 +

ACCESSOIRES
Grille

Plat résistant à la chaleur 
sur la grille métallique

Gouttière/
Lèchefrite

Récipient résistant à la 
chaleur et aux micro-

ondes

Sonde 
autoportante

Cuit-vapeur avec 
couvercle

Cuiseur 
vapeur

Cuit-vapeur

Plat
Crisp



Catégorie Aliments Poids/portions/
morceaux Remarques Accessoires

LÉGUMES

Pommes de 
terre rôties 300 g - 1 kg

Coupez en morceaux, assaisonnez avec de l'huile, du sel et aromatisez 
avec des herbes. Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour 
obtenir des résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer les 
aliments pendant la cuisson.

1

 + 

Burger 
végétarien 
[*]

100 - 500 g
Le plat Crisp doit être 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.

1

 +

Légumes 
farcis 600 g - 2,0 kg

Coupez les légumes et remplissez avec un mélange de chair du légume 
lui-même, de viande émincée et de fromage râpé. Assaisonnez avec de 
l'ail, du sel et des herbes selon vos goûts.

1

 + 

Gratin de 
pommes de 
terre

400 g - 1,5 kg Coupez en tranches et placez dans un grand récipient. Salez, poivrez et 
versez de la crème. Parsemez de fromage.

1

 + 

Morceaux 
de pommes 
de terre à la 
vapeur

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

1

 + 

Légumes 
racines cuits 
à la vapeur

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

1

 + 

Légumes 
tendres 
cuits à la 
vapeur

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

1

 + 

Fruits en 
morceaux à 
la vapeur

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

1

 + 

Légumes 
cuits à la 
vapeur [*]

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

1

 +

Pommes de 
terre frites 
[*]

200 - 600 g Répartissez uniformément sur le plat Crisp.
1

 +

Croquettes 
de pommes 
de terre [*]

200 - 600 g Répartissez uniformément sur le plat Crisp.
1

 +

Poivron frit 100 - 500 g Coupez en morceaux et assaisonnez avec de l'huile. Répartissez 
uniformément sur le plat Crisp.

1

 +

BOULANGE-
RIE SALÉE

Petits pains - Préparez la pâte en suivant votre recette habituelle de pain léger. Formez en 
petits pains avant la levée. Utilisez la fonction levée spécifique du four.

2

Pain de mie -
Préparez la pâte en suivant votre recette habituelle de pain léger. 
Formez dans un moule à cake avant qu'elle ne lève. Utilisez la fonction 
levée spécifique du four.

     1
 +

Gros pain - Préparez la pâte selon votre recette préférée et placez-la sur la lèchefrite. 
Utilisez la fonction levée spécifique du four.

2
 +

Pizza 400 g - 1,2 kg
Préparez la pâte à pizza selon votre recette préférée. Laissez-la lever 
en utilisant la fonction spécifique du four. Roulez la pâte dans une 
lèchefrite légèrement huilée. Ajoutez la garniture que vous souhaitez.

2

Pizza [*] 250 - 700 g Sortez de l'emballage en veillant à enlever les éventuelles feuilles 
d'aluminium.

1

 +

Gâteau salé 800 g - 1,5 kg Chemisez un plat à tarte pour 8-10 portions avec une pâte et percez-la 
avec une fourchette. Remplissez la pâte selon votre recette favorite;.

1

 + 

Gâteau au 
fromage 1 fournée

Préparez un mélange pour 12-15 morceaux en utilisant du fromage 
mou râpé et du bacon ou du jambon en morceaux. Remplissez dans 
des moules à muffins individuels. Répartissez uniformément sur la 
lèchefrite.

2

ACCESSOIRES
Grille

Plat résistant à la chaleur 
sur la grille métallique

Gouttière/
Lèchefrite

Récipient résistant à la 
chaleur et aux micro-

ondes

Sonde 
autoportante

Cuit-vapeur avec 
couvercle

Cuiseur 
vapeur

Cuit-vapeur

Plat
Crisp



Catégorie Aliments Poids/portions/
morceaux Remarques Accessoires

PÂTISSERIE

Génoise - Préparez une pâte pour génoise sans gras de 500-900g. Versez dans un 
moule chemisé et graissé.

1

 +  + 

Gâteau 
marbré 400 g - 1,2 kg Préparez un mélange à gâteau marbré selon votre recette préférée. 

Versez dans un moule chemisé et graissé.
      2

Muffins 1 fournée
Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon votre recette 
favorite et remplissez des moules en papier. Répartissez uniformément 
sur la lèchefrite.

2

Biscuits 1 fournée
Faites une pâte à partir de 500 g de farine, 200 g de beurre salé, 200 g 
de sucre, 2 œufs. Aromatisez avec de l'essence de fruit. Laissez refroidir. 
Répartissez uniformément la pâte et façonnez-la à votre gré. Disposez 
les cookies sur une lèchefrite.

2

Brownies 1 fournée Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pâte sur la lèchefrite 
recouverte de papier cuisson.

      1

Strudel 1 fournée
Préparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de pin, de 
cannelle et de muscade. Mettez du beurre dans un moule, versez du 
sucre et faites cuire pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une pâte et 
repliez la partie extérieure.

2

Tarte aux 
pommes -

Chemisez un moule à tarte avec la pâte et vaporisez le fond avec des 
miettes de pain pour absorber le jus des fruits. Remplissez avec des 
fruits frais hachés mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez 
les rebuts de pâtes pour faire un couvercle, scellez les bords et 
badigeonnez d’œuf.

1

 + 

DESSERTS

Pommes au 
four 1 fournée Évidez et remplissez de pâte d'amandes ou de cannelle, de sucre et de 

beurre.
2

Chocolat 
chaud 1-5 portions

Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique. 
Aromatisez avec de la vanille ou de la cannelle. Ajoutez de l'amidon de 
maïs pour augmenter la densité. Pour obtenir des résultats parfaits, il 
vous sera demandé de remuer les aliments pendant la cuisson.

1

 + 

ŒUFS Oeufs 
brouillés 2 - 10 morceaux

Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique. Pour 
obtenir des résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer les 
aliments pendant la cuisson.

1

 +

COLLATIONS

Pop-corn -
Placez toujours le sac directement sur la grille métallique. Placez un 
seul sachet à la fois dans le micro-ondes. Ce cycle utilise des capteurs : 
n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

1

Nuggets de 
poulet [*] 200 - 700 g Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

1

 +

Rondelles 
d'oignon [*] 100 - 500 g Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

1

 +

ACCESSOIRES
Grille

Plat résistant à la chaleur 
sur la grille métallique

Gouttière/
Lèchefrite

Récipient résistant à la 
chaleur et aux micro-

ondes

Sonde 
autoportante

Cuit-vapeur avec 
couvercle

Cuiseur 
vapeur

Cuit-vapeur

Plat
Crisp



FRManuel du propriétaire

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 bœuf) 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 après une phase de détection au cours de laquelle le four amène l'aliment à 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 à des aliments 
réfrigérés. Les résultats dépendent de la qualité des ingrédients et des bonnes pratiques d'hygiène. 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 l'étagère métallique au niveau 1. Ne placez pas les sacs l'un sur l'autre 
afin d'assurer une répartition uniforme de la chaleur.

Recette Aliments
Épaisseur

(non 
sélectionnable)

Poids
(sélectionnable) Température [°C]

Phase de détection 
(temps pour atteindre la température - non 

modifiable)

Temps de 
cuisson*

Bœuf

Morceaux tendres
(filet)

2 - 3 cm 100 - 250 g
60 - 65

25 - 45 min 40 - 60 min

4 - 5 cm 275 - 500 g 50 - 70 min 70 - 120 min

Morceaux durs
(paleron)

2 - 3 cm 100 - 250 g
65 - 70

25 - 45 min 60 - 80 min

4 - 5 cm 275 - 500 g 50 - 70 min 70 - 120 min

Porc

Morceaux tendres
(filet)

3 - 5 cm
100 - 250 g - 30 - 50 min 40 - 60min

275 - 500 g - 55 - 75 min 70 - 90 min

Morceaux durs
(épaule)

2 - 3 cm 100 - 250 g - 30 - 50 min 50 - 80 min

4 - 5 cm 275 - 500 g - 55 - 75 min 90 - 120 min

Poisson

Gras
(saumon)

2 - 3 cm 100 - 250 g - 20 - 40 min 40 - 60 min

4 - 5 cm 275 - 500 g - 45 - 65 min 40 - 60 min

Maigre
(morue

2 - 3 cm 100 - 250 g - 20 - 40 min 30 - 60 min

4 - 5 cm 275 - 500 g - 45 - 65 min 30 - 60 min

Légumes

Racines
(pommes de terre, 

carottes)
Morceaux

100 - 225 g - 10 minutes 5 min

250 - 350 g - 15 minutes 10 minutes

375 - 500 g - 20 min 15 minutes

Douce
(asperges, courgettes)

entiers, en 
morceaux

100 - 225 g - 10 minutes max

250 - 350 g - 15 minutes 8 min

375 - 500 g - 20 min 12 min

Fruits Pomme, poire, ananas
en morceaux, en 

quartiers

100 - 250 g - 35 min 5 min

275 - 500 g - 45 min 5 min

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

COMMENT CUISINER PAR MÉTHODE DE CUISSON
Pour augmenter la facilité d'utilisation du produit, 
les menus suivants regroupent toutes les fonctions 
partageant la même méthode de cuisson qui sont déjà 
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.
Recettes Vapeur + chaleur pulsée
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 à l’extérieur, tout en restant tendres et 
succulents à 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 à la vapeur MICRO-ONDES vous 
permet d'obtenir des résultats optimaux, similaires à la 
méthode traditionnelle de cuisson à la vapeur, mais de 
manière 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.



COMMENT UTILISER L’ÉCRAN TACTILE
Pour sélectionner ou confirmer :
Appuyez sur l’écran pour sélectionner la valeur 
ou l’élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler à travers un menu ou une liste :
Faites simplement glisser votre doigt à travers 
l’écran pour passer à travers les articles ou les 
valeurs.

Pour confirmer les réglages ou accéder à l'écran 
suivant :
Appuyez sur « RÉGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir à l’écran précédent :
Appuyez sur .

PREMIÈRE UTILISATION
Vous devez configurer le produit quand vous allumez 
l'appareil pour la première fois.
Les réglages peuvent être modifiés par la suite en appuyant sur 

pour accéder au menu « Outils ».
1. SÉLECTIONNER LES PRÉFÉRENCES LINGUISTIQUES
Vous devez régler la langue et l’heure lorsque vous 
allumez l’appareil pour la première fois.

Language

български

Hrvatski

Čeština Next

• Faites glisser à travers l’écran pour
défiler à travers la liste de langues disponibles.

• Appuyez sur la langue que vous souhaitez.
vous pouvez changer la langue ultérieurement dans le
menu « Réglages ».
2. RÉGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE
• Appuyez sur les nombres pertinents pour régler

l’heure.
• Appuyez sur « RÉGLAGE » pour confirmer.
Une fois que vous avez réglé l'heure, vous aurez besoin
de régler la date

• Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

• Appuyez sur « RÉGLAGE » pour confirmer.
Après une longue coupure de courant, vous devez à
nouveau régler l'heure et la date.
3. RÉGLER LA CONSOMMATION ÉNERGÉTIQUE
Le four est programmé pour consommer un niveau 
d’énergie électrique compatible avec un réseau 
domestique supérieur à 3 kW (16 Ampères) : Si votre 
résidence utilise un niveau d’énergie plus bas, vous 
devrez diminuer la valeur (13 Ampères).
• Appuyez sur la valeur sur la droite pour

sélectionner la puissance.
• Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage

initial. 
4. CHAUFFER LE FOUR
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant 
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de 
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le 
four à vide pour éliminer les odeurs.
Les odeurs et la fumée sont normales lorsque le four est 
utilisé pour la première fois ou lorsqu'il est très sale.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent du 
four et enlevez les accessoires de l’intérieur. Chauffez le 
four à 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 pièce après avoir utilisé 
l’appareil pour la première fois. 

UTILISATION QUOTIDIENNE
1. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Pour allumer le four, appuyez sur   ou appuyez 
n’importe où sur l’écran.
L'écran vous permet de choisir entre des Modes 
manuels et Auto.
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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 à puissance 
maximale (1000 W) pendant 30 secondes.
2. RÉGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES
Après avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez 
changer les réglages. L’écran indiquera les réglages qui 
peuvent être modifiés.
PUISSANCE DU MICRO-ONDES / TEMPÉRATURE / 
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 à l'aide d'un bouton spécifique. 
DURÉE
Vous n'avez pas à 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. À la fin du temps de cuisson, la cuisson 
s'arrête automatiquement.
• Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps

ou sur « Régler le temps de cuisson » après avoir
appuyé sur DÉMARRER.

• 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 à trois points  et modifier
le temps de cuisson.

Si vous souhaitez arrêter le cycle, ouvrez le menu à trois 
points et sélectionnez « Arrêter la cuisson ».

3. RÉGLAGE 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, grâce au capteur spécial capable de reconnaître 
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 arrêtera la cuisson au moment 
adéquat. Pendant les quelques dernières minutes de 
cuisson uniquement, un décompte apparaîtra sur l'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, 
grâce à l'utilisation de la vapeur. La vapeur se répand plus 
rapidement et plus uniformément à 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 à la vapeur, il sera nécessaire 
de remplir d'eau le réservoir à eau situé à l'intérieur 
du four en utilisant le réservoir d'eau amovible sur le 
panneau de commandes.
Lorsque l'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
l'écran. Fermez le tiroir en le poussant minutieusement

vers le panneau jusqu'à ce qu'il soit totalement fermé. 
Après l'insertion du tiroir, appuyez sur DÉMARRER pour 
poursuivre le cycle de cuisson. Le tiroir doit toujours rester 
fermé, sauf pour le remplissage d'eau.

Après le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson plus 
longs, une fois que l'eau sera épuisée, il pourrait être nécessaire 
d'en ajouter à nouveau, afin de terminer le cycle : le four invitera 
à le faire en cas de besoin.
4. RÉGLER DÉPART DIFFÉRÉ
Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une 
fonction : La fonction démarrera à l'heure que vous aurez 
sélectionnée au préalable. 
• Appuyez sur « RETARD » pour régler l'heure de

départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner
l'heure de démarrage ou l'heure à laquelle vous
souhaitez que les aliments soient prêts selon les
fonctions sélectionnées.

• Une fois que vous avez réglé le temps différé
requis, appuyez sur « RÉGLER » pour démarrer le
temps d'attente.

• Placez les aliments dans le four et fermer la porte :
La fonction débutera automatiquement après 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 être légèrement 
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 DIFFÉRÉ ».

5. DÉMARRER LA FONCTION
• Une fois que vous avez configuré les réglages,

appuyez sur « DÉMARRER » pour activer la
fonction.

Si le four est chaud et que la fonction requiert une 
température maximale spécifique, un message sera 
affiché sur l'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui 
ont été réglées à tout moment pendant la cuisson en 
appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.



Toutes les options disponibles pour être modifiées 
peuvent être explorées en ouvrant le menu à trois points 

 dans la partie inférieure gauche de l'écran.

Température

Temps de retard

Durée cuisson

Arrêt de la cuisson

À tout moment, vous pouvez arrêter la fonction qui a 
été activée en appuyant sur .
6. PRÉCHAUFFAGE
Si elle a été précédemment activée, une fois que la 
fonction a démarré, l’écran indique l’état de la phase de 
préchauffage. Une fois cette phase terminée, un signal 
sonore retentit et l'écran indique « FOUR PRÊT ».
• Ouvrez la porte.
• Enfournez le plat.
• Fermez la 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 à droite de l'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par
défaut.

7. RETOURNEMENT OU VÉRIFICATION DES ALIMENTS
Dans certains Modes Automatiques, il est nécessaire 
de retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal 
sonore retentira et l'écran affichera l'action à effectuer.

• Ouvrez la porte.
• Effectuez l’action demandée sur l’écran.
• Fermez la porte, puis appuyez sur « START »

(Démarrer) pour reprendre la cuisson.
De la même façon, à 5 % du temps avant la fin de la 
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments. 
Un signal sonore retentira et l'écran affichera l'action à 
effectuer.
• Vérifiez les aliments
• Fermez la porte, puis appuyez sur « START »

(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et l’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 l'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 particulière-
ment attention à ne pas laisser des dépôts d'eau.
9. FAVORIS
La fonction Favoris stocke les réglages du four pour 
votre recette favorite.
Le four reconnaît automatiquement les fonctions les 
plus utilisées. Après un certain nombre d’utilisations, il 
vous sera demandé d’ajouter la fonction à vos favoris.
COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION
Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur « 
ADD TO FAV » (ajouter aux favoris) pour l'enregistrer 
en tant que favori. Cela vous permettra de l'utiliser 
rapidement à l'avenir, en conservant les mêmes 
réglages. 
UNE FOIS ENREGISTRÉE
Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur   : 
Toutes les fonctions enregistrées seront répertoriées 
dans ce Menu. Appuyez sur « DÉMARRER » pour 
activer la fonction de cuisson sélectionnée.
CHANGER LES RÉGLAGES
Sur l’écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou 
un nom à chaque favori pour le personnaliser selon 
vos préférences.
• Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.
• Appuyez sur l'icône 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  pour ouvrir le menu « Outils » à tout 
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi 
différentes options et également de changer les réglages 
ou préférences pour votre produit ou l’écran.
SOURDINE
Pour activer ou désactiver rapidement les sons de votre 
appareil.
D'autres réglages spécifiques du volume sonore peuvent être 
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 à enlever les saletés. Activez la fonction lorsque 
le four est froid.
Appuyez sur  pour activer la fonction : l'écran vous 
invitera à 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 
être négativement affecté. 
Un message clignotera à l'écran pour indiquer la fin 
du cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez 
ensuite les surfaces intérieures avec un linge ou une 
éponge. 
PRÉFÉRENCES
Permet de modifier plusieurs réglages du four, de 
sélectionner le mode sabbat et de désactiver le « Mode 
démo ».

 INFOS
Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.
SONDE AUTOPORTANTE
L’utilisation 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 à 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 à cet effet sur le côté droit du 
compartiment de cuisson du four.
Le câble est semi-rigide et peut être façonné comme 
nécessaire pour insérer la sonde dans les différents types 
d'aliments de la manière la plus efficace. Assurez-vous 
que le câble ne touche pas l'élément chauffant supérieur 
pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la viande 
en évitant les os et les parties grasses. Pour la volaille, 
insérez la longueur de la sonde dans le centre de la 
poitrine en évitant les zones creuses.
POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus 
épaisse en évitant l'épine dorsale.
BOULANGERIE ET PÂTES: Insérez la pointe profondément 
dans la pâte en façonnant le câble pour atteindre l'angle 
de sonde optimal. Il est nécessaire d'utiliser les fonctions 

MODES AUTO compatibles pour effectuer une cuisson 
contrôlée 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 arrêtée automatiquement 
lorsque la recette sélectionnée atteint la température 
centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de régler la 
température du four.
DÉTARTRER
Cette fonction spéciale, activée à 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 
l'écran.
La durée de la fonction complète peut aller jusqu'à 
120 minutes et ne peut être interrompue.
Le détartrage peut être déclenché à tout moment par 
l'utilisateur à partir du Menu de Nettoyage.
L'écran vous indique quand il est temps d'effectuer 
un cycle de détartrage (voir le tableau ci-dessous).

MESSAGE DE DÉTARTRAGE SIGNIFICATION

<DÉTARTRAGE RECOMMAN-
DÉ>

Ce message apparaît après 
environ 15 heures de cycle 

vapeur *

Il est recommandé d'effectuer 
un cycle de Détartrage.

<DÉTARTRAGE NÉCESSAIRE>
Ce message apparaît après 
environ 20 heures de cycle 

vapeur *

Le détartrage est obligatoire. 
Il n'est pas possible de lancer 

un cycle Vapeur tant qu'un 
cycle Détartrage n'aura pas 

été réalisé.

*en considérant la valeur par défaut (4 - Hard) du niveau
de dureté de l'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 l'eau réglé sur l'appareil.
La procédure de détartrage peut également être 
effectuée lorsque l'utilisateur souhaite un nettoyage 
plus approfondi du circuit de vapeur interne.
Avant de lancer la phase de détartrage, l'appareil 
vérifiera s'il reste de l'eau résiduelle dans le réservoir 
à eau et un cycle de Vidange pourrait être réalisé, si 
nécessaire. Dans ce cas, vous devrez vider le tiroir 
après le cycle de Vidange, avant de passer à la phase 
de Détartrage.
Veuillez noter : pour s'assurer que l'eau est froide, il 
n'est pas possible d'effectuer cette activité avant que 
30 minutes ne se soient écoulées depuis le dernier 
cycle (ou la dernière fois que le produit a été alimenté). 
Pendant ce temps d'attente, l'écran affiche le message 
suivant : « L'EAU EST CHAUDE ».
» PHASE 1/2 : DÉTARTRAGE (70 MIN)

Lorsque l'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 



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 l'appareil ou
détruire le verre intérieur de la porte.
• Les éléments métalliques, par exemple les cuillères
à café contenues dans les verres, doivent rester
à 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 à 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 entraîne 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.

maintien des meilleures performances de votre 
fonction vapeur dans le four. pour toute commande 
et information, contacter le service après-vente.
Whirlpool ne saurait être tenu pour responsable des 
éventuels dommages causés par l'utilisation d'autres 
produits détergents disponibles sur le marché.
Une fois la solution de détartrage versée dans le tiroir, 
appuyez sur  pour lancer la procédure principale 
de détartrage. Vous n'avez pas besoin de rester face à 
l'appareil pendant les phases de détartrage. Une fois 
que chaque phase est terminée, un signal sonore 
retentit et l'écran affiche des instructions pour passer 
à la phase suivante.
Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le 
réservoir à eau doit être vidangé: la solution de 
détartrage utilisée au cours de cette phase sera 
renvoyée dans le réservoir d'eau amovible.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3

» PHASE 2/2 : RINÇAGE (30 MIN.)
Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur 
des résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle 
de rinçage. Lorsque l'écran affiche <ADD 0.25 L OF 

WATER> (Ajouter 0,25 l d'eau), remplissez le réservoir 
avec 0,25 L d'eau potable, puis appuyez sur  pour 
lancer le rinçage. N’éteignez pas le four jusqu’à ce que 
toutes les étapes requises par la fonction aient été 
achevées.
Veuillez noter : si le système en a besoin, il peut être 
demandé de vider le tiroir et de répéter l'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 être entendu car les pompes du four 
sont activées afin de garantir une efficacité optimale du 
détartrage.
Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez 
pas le tiroir, sauf si l'appareil le demande.

Veuillez noter : Une fois que le réservoir à eau est rempli 
avec la solution de détartrage et que l'écran affiche « 
DESCALING PHASE 1/2 » (PHASE DE DÉTARTRAGE), le cycle 
ne doit pas être interrompu et/ou la porte ouverte, sinon 
le cycle de détartrage complet doit être répété avant de 
pouvoir exécuter toute fonction de vapeur.
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CONSEILS UTILES
CONSEILS POUR LA CUISSON AU MICRO-ONDES
Les micro-ondes ne pénètrent les aliments que jusqu'à 
une certaine profondeur, donc lors de la cuisson de 
plusieurs aliments à 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 après que 
le micro-ondes a fini de les cuire. Laissez par conséquent 
toujours reposer les aliments de façon à 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 être 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-delà 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 
à goulot étroit, remuez le liquide avant de mettre le 
récipient dans le micro-ondes et laissez une petite cuillère 
immergée dans le récipient.
Une fois le liquide chauffé, remuez-le une nouvelle fois 
avant de le sortir prudemment du micro-ondes.
ALIMENTS CONGELÉS
Pour de meilleurs résultats, nous recommandons de 
dégeler les aliments directement sur la grille métallique. 
Si nécessaire, il est possible d'utiliser un récipient en 
plastique léger, adapté au micro-ondes.

Les aliments bouillis, les ragoûts et les sauces à base de 
viande se décongèlent mieux s'ils sont remués durant 
la décongélation. Séparez les morceaux dès qu'ils 
commencent à se décongeler : les portions séparées 
décongèlent plus rapidement.
NOURRITURE POUR BÉBÉS
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 brûlure.
Assurez-vous que le couvercle du récipient ou la tétine du 
biberon sont enlevés avant de le réchauffer.
GÂTEAUX ET PAIN
Pour les gâteaux et le pain, nous recommandons d'utiliser 
la fonction « Chaleur pulsée » tandis que, pour les gâteaux 
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 à 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 à gâteaux 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 à 160 W.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Assurez-vous que le four a refroidi avant d'effectuer 
tout entretien ou nettoyage.
N’utilisez pas d’appareil de nettoyage à la vapeur.
Portez des gants de protection.

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.
L’appareil doit être débranché de l’alimentation 
principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

SURFACES EXTÉRIEURES
• Nettoyez les surfaces à l’aide d’un chiffon en microfibre

humide.
Si elles sont très sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent à pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

• N’utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l’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 INTÉRIEURES
• Après chaque utilisation, laissez le four refroidir et

nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiède, pour
enlever les dépôts 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 complètement et essuyez-le avec un
chiffon ou une éponge.

• 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 après l’utilisation, en les manipulant avec
des maniques s’ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent être enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

• Le cuit-vapeur peut être lavé à la main ou au lave-
vaisselle.

• Ne jamais 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.



ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU
Mise en garde : Le tiroir d'eau ne passe pas au lave-vaisselle 
: risque de dommages !
À la fin de chaque cycle de cuisson à la vapeur, après 
environ 30 minutes, le four effectue automatiquement un 
cycle de vidange d'environ une minute, transférant ainsi 
toute l'eau contenue dans le système vers le réservoir 
d'eau amovible.
Note : Éviter de laisser l'eau dans le système plus de 2 jours.
Pour éliminer complètement l'eau à l'intérieur ou nettoyer 
les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le tiroir d'eau :

1. Pousser vers le haut le rabat arrière 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 côté arrière.
N'utilisez que de l'eau à température ambiante lorsque vous 
remplissez le tiroir d'eau : L'eau chaude peut affecter le 
fonctionnement du système de vapeur. N'utilisez que de l'eau 
potable.

RÉSERVOIR À EAU
Pour que le four fonctionne toujours de façon optimale 
et pour prévenir l’accumulation de dépôts de calcaire 
avec le temps, nous vous conseillons d’utiliser la 
fonction « Détartrage » régulièrement. Après une longue 
période d’inutilisation des fonctions « Vapeur », il est 
fortement suggéré d’activer un cycle de cuisson à vide en 
remplissant totalement le réservoir.
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signalétique de l’appareil.
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DÉPANNAGE
Problème Cause possible Solution

Le four ne s'allume pas. Coupure de courant.
Débranchez de l'alimentation principale.

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le 
four est bien branché.
Éteignez puis rallumez le four pour voir si le problème 
persiste.

Le four fait du bruit, même 
lorsqu'il est éteint. Ventilateur de refroidissement actif. 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. Erreur de logiciel.

Contactez le Centre d'appel et indiquez le numéro qui suit la 
lettre « F ». 
Appuyez sur , appuyez sur « Info » puis sélectionnez « 
Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages enregistrés 
seront effacés.

L'écran affiche F3E3. 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 l'erreur qui apparaît sur l'écran.

Le four ne chauffe pas.

Lorsque le mode « DÉMO » est activé, toutes les 
commandes sont actives et les menus disponibles 
mais le four ne chauffe pas.
Le mot DÉMO apparaît sur l'écran toutes les 60 
secondes.

Accédez au mode « MODE DÉMO » à partir des « RÉGLAGES » 
et sélectionnez « Off ».

Le produit se réinitialise toutes 
les 10 secondes. Défaillance du four. Contactez le centre d'appel.

L'écran du four affiche F8E8 
(ou l'impossibilité d'utiliser la 
fonction Vapeur à cause d'une 
défaillance F8E8)

Pollution excessive du réseau d'eau et de vapeur.

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

FR
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GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO 
WHIRLPOOL
Per ricevere un'assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www‌.‌register10.eu

Prima di utilizzare l'apparecchio leggere attentamente le 
istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
1.	 �Pannello comandi
2.	 Cassetto estraibile
3.	 �Ventola
4.	 �Resistenza circolare  

(non visibile)

5.	 �Griglie laterali 
6.	 �Porta
7.	 Luce
8.	 Grill
9.	 �Punto di inserimento della 

termosonda
10.	 �Targhetta matricola  

(da non rimuovere)

11.	 �Resistenza inferiore  
(non visibile)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

1 2 3 4 5 76 8 9

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 può 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.

1

3

2

4
5

6

7
8

9

10
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GLI ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul 
mercato, assicurarsi che siano resistenti al calore e 
adatti alla cottura a vapore.
Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30 
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi 
contenitore e le pareti della cavità per consentire 

sufficiente afflusso di vapore.
Gli accessori durante la funzione microonde possono 
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda 
di utilizzare una protezione per maneggiare gli 
accessori alla fine del ciclo.

GRIGLIA
La griglia metallica è adatta 
a tutte le modalità di cottura, 
anche a quella a microonde. 
Quando si utilizza il microonde, 
posizionare la griglia metallica 
sempre al livello 1 (quello 
inferiore). È 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
La teglia è adatta a tutte le 
modalità di cottura, ad eccezione 
delle funzioni "Microwave" 
(Microonde). Può essere utilizzata 
per cucinare tutti i tipi di alimenti 
senza contenitore. Utilizzarla per 
raccogliere i succhi di cottura, 
posizionandola sotto la griglia 
metallica.

IMPUGNATURA PER PIATTO 
CRISP
Utile per rimuovere il piatto Crisp 
caldo dal forno.

3

2

1

VAPORIERA*
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)
Per cuocere a vapore alimenti 
come pesce o verdure, 
appoggiarli sul cestello (2) e 
versare acqua potabile (100 ml) 
sul fondo della vaporiera (3) per 
ottenere una corretta quantità di 
vapore.
Per lessare alimenti come patate, 
pasta, riso o cereali, disporli 
direttamente sul fondo della 
vaporiera (non è necessario 
il cestello) aggiungendo una 
quantità proporzionata di acqua 
potabile.
Per ottenere un risultato 
ottimale si consiglia di chiudere 
la vaporiera con l'apposito 
coperchio (1). 
Appoggiare sempre la vaporiera 
sulla griglia metallica al livello 1 
e usarla esclusivamente con le 
funzioni di cottura dedicate o 
con le microonde.

TERMOSONDA
Per misurare con precisione 
la temperatura interna degli 
alimenti durante la cottura.
Grazie al supporto rigido, può 
essere utilizzata non solo per 
carne e pesce, ma anche per 
pane, torte e pasticceria.

PIATTO CRISP
Da utilizzare solo con le funzioni 
designate.
Il piatto Crisp deve essere 
sempre appoggiato al centro 
della griglia e può essere 
preriscaldato a vuoto, utilizzando 
solo la speciale funzione 
dedicata. Disporre gli alimenti 
direttamente sul piatto Crisp. 
Per una maggiore stabilità, 
posizionare i piedini in silicone 
tra le barre della griglia metallica.

Il numero di accessori può variare a seconda del modello 
acquistato.
*È 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.



FUNZIONI

MODALITÀ MANUALI

 MICROONDE
 Per cuocere e riscaldare rapidamente alimenti o 

bevande.
Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al 
microonde e resistente al calore.

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER

950
Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad 
alto contenuto di acqua. Se l'alimento contiene uova 
o panna, scegliere una potenza inferiore.

750 Cottura di verdure.

600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono 
essere mescolati.

500 Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova. 
Finitura di sformati di carne o paste al forno.

350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o 
cioccolata.

160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e 
formaggi.

90 Per ammorbidire i gelati.

AZIONE ALIMENTO POTENZA (W) DURATA (min)

Riscaldamento 2 tazze 950 1 - 2

Cottura Pan di spagna 750 5 - 6

Cottura Crema all'uovo 750 10 - 12

Cottura Polpettone 600 15 - 25

CRISP
 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

ALIMENTO DURATA (min)

* Ruotare il cibo a metà cottura

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati
Questa funzione sana ed esclusiva unisce la 
qualità della funzione Crisp con le proprietà della 
circolazione d'aria tiepida. Il risultato è una frittura 
croccante e saporita, ottenuta con una quantità d'olio 
sensibilmente inferiore rispetto a quella richiesta con 
i metodi di cottura tradizionali o, in alcune ricette, 
addirittura senza olio.
Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi, 
spennellare o condire con una piccola quantità di 
olio. Cuocere direttamente i cibi surgelati senza 
aggiungere olio.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp, 
maniglia per il piatto Crisp.

PRERISCALDAMENTO RAPIDO
 Per preriscaldare rapidamente il forno prima 

di un ciclo di cottura. Attendere il termine della 
funzione prima di inserire gli alimenti nel forno. 
Alla fine del preriscaldamento, il forno selezionerà 
automaticamente la funzione "Termoventilato".
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

 GRILL
 Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si 

consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)

Pane tostato Alto 5 - 6

GRILL + MICROONDE
 Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze 

combinando le microonde con il grill.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore 
adatto al microonde e resistente al calore.

TURBO GRILL
  Permette di ottenere risultati perfetti 

combinando l'azione del grill e del forno ventilato. Si 
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

 TURBOGRILL + MICROONDE

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A 
SCALETTA
Su entrambi i lati della cavità del forno sono presenti 
due guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma 
di bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per 
rendere più comoda la pulizia.
1.	 Per rimuovere 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 cavità.
2.	 Per riposizionare 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.



  Indicata per cuocere e dorare velocemente gli 
alimenti combinando l'azione delle microonde, del 
grill e del forno ventilato.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore 
adatto al microonde e resistente al calore.
ALIMENTO POTENZA (W) LIVELLO GRILL DURATA (min)

Pollo arrosto 350 Medio 20 - 30

* Ruotare il cibo a metà cottura

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 165 15 - 20

STATICO + MICROONDE
 Permette di preparare le pietanze più 

velocemente combinando la cottura statica con le 
microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore 
adatto al microonde e resistente al calore.

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. È possibile utilizzarlo per cuocere 
contemporaneamente su più 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.

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
 Combinando le proprietà 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

 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
 Permette di cuocere velocemente qualsiasi 

pietanza con farcitura liquida combinando l'azione 
delle microonde, il riscaldamento statico e la funzione 
ventilata.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore 
adatto al microonde e resistente al calore.

FUNZIONI SPECIALI

 MANTENIMENTO IN CALDO
 Per mantenere caldi e croccanti cibi appena 

cotti, come carne, frittura o torte.
LIEVITAZIONE
 Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti 

dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualità della 
lievitazione, non attivare la funzione se il forno è 
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente 
al calore.

 YOGURT
 Per la preparazione dello yogurt.

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente 
al calore.

 DISIDRATAZIONE
 Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette 

sottili e posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

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. È 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
 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 può 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.
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 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 è 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.

MENU 2
 Questo ciclo è progettato per cucinare un pasto 

a base di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno 
deve essere preriscaldato.
Esempio di pasto completo
Preparare una crostata di frutta secondo le proprie 
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla 
griglia al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o 
i cannelloni secondo le proprie preferenze (1,5-2 
kg) in una teglia di metallo o pirex da posizionare 
sulla griglia al livello 2. Preparare i filetti di pesce al 
cartoccio (700-900 g) con le verdure a fette (600-900 
g) direttamente nella teglia da posizionare al livello 
1. Dopo il 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.

 MODALITÀ AUTO
Con le modalità Auto è sufficiente selezionare il tipo 
e il peso o la quantità degli alimenti per ottenere un 
risultato ottimale. Il forno calcolerà automaticamente 
le impostazioni ottimali e continuerà 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 variabilità degli alimenti, la durata della 
cottura è 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 6TH SENSE
Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti. 
Per ottenere risultati ottimali, collocare sempre gli 
alimenti in 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 è studiata in 
modo specifico per lo scongelamento del pane. 
L'unione tra la funzione di scongelamento e la 
tecnologia Crisp consente di ottenere un pane 
freschissimo, come appena sfornato. Questa funzione 
è ideale per scongelare velocemente panini, baguette 
e croissant surgelati. Il piatto Crisp deve essere 
utilizzato in combinazione con questa funzione, 
posizionandolo direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO PESO

Scongelamento 
programmato -

Carne 100 g - 2,0 kg

Pollame 100 g - 3,0 kg

Pesce 100 g - 2,0 kg

Scongelamento 
pane con crisp 50 - 800 g

6TH SENSE RISCALDARE
Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che 
a temperatura ambiente. Il forno calcolerà 

automaticamente i valori necessari per ottenere i 
migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre 
gli alimenti su un piatto o un recipiente adatto al 
microonde e resistente al calore, direttamente sulla 
griglia metallica al livello 1. 

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note

Piatto pronto 250 - 800 g

Estrarre gli alimenti dalla 
confezione rimuovendo le 
eventuali pellicole di 
alluminio. Al termine del 
processo di riscaldamento 
1-2 minuti di tempo di attesa 
migliorano sempre il 
risultato.

Lasagne 
[surgelate] 400 g - 1,5 kg

Estrarre gli alimenti dalla 
confezione rimuovendo le 
eventuali pellicole di 
alluminio.

Zuppa 100 - 800 g Riscaldare senza copertura in 
un unico contenitore.

Latte 100 - 500 g Riscaldare senza copertura in 
un unico contenitore.

Acqua 100 - 500 g Riscaldare senza copertura in 
un unico contenitore.

6TH SENSE AMMORBIDIRE E SCIOGLIERE
Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno 
calcolerà 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 Note

Ammorbidire il 
burro 100 - 500 g

Per ottenere risultati ottimali, 
posizionare il burro su un 
contenitore direttamente 
sulla griglia.

Ammorbidire il 
gelato 100 - 500 g

Se si mette il contenitore del 
gelato direttamente in forno, 
assicurarsi che il contenitore 
sia adatto al microonde.



Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note

Sciogliere il 
cioccolato 100 - 500 g

Per un risultato ottimale, 
tagliare il cioccolato a pezzi. 
Alla fine mescolare il 
cioccolato per completare il 
processo di scioglimento.

Sciogliere il 
formaggio 100 - 500 g

Per un risultato ottimale, 
tagliare il formaggio a pezzi. 
Alla fine mescolare il 
formaggio per completare il 
processo di scioglimento.

6TH SENSE MW SOUS VIDE
Il sous vide è 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'uniformità 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.
 IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

Se la modalità "DEMO" è impostata su "On", tutti i comandi 
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene 
riscaldato. Per disattivare questa modalità, accedere a "DEMO" 
dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET", l'apparecchio si spegne e vengono 
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le 
impostazioni successive vengono cancellate. 

 CONTAMINUTI
Questa funzione può essere attivata sia insieme 

a una funzione di cottura, sia in modo indipendente. 
Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia 
prosegue autonomamente senza interferire sulla 
funzione di cottura. Una volta attivato il timer, è 
possibile selezionare e attivare una funzione.
Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro del 
display.
Per richiamare o modificare il contaminuti:
•	 Premere l'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. È quindi possibile toccare "RESUME" 
(Riprendi) per riavviare il timer.

•	 Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il 
contaminuti o impostare una nuova durata.

•	 Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1 
minuto.

LUCE
per accendere e spegnere la luce del forno.

 BLOCCO TASTI
La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti 
del pannello a sfioramento per evitare che vengano 
premuti accidentalmente. 
Per sbloccare l'apparecchio, premere a lungo il tasto 
di blocco sul touch pad. 



Categoria Alimenti
Peso / 

Porzioni / 
Pezzi

Note Accessori

PASTA E CEREALI

Bollire la 
pasta

1 - 3 
porzioni

Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Versare l'acqua 
salata e la pasta insieme nella parte inferiore della vaporiera e coprire. 
Considerare circa 100 g di pasta per ogni porzione. Utilizzare 400 g di 
acqua per ogni porzione di pasta.

1

 + 

Lasagna - Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel e 
cospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura. 

1

 +  + 

Riso 1 – 4 
porzioni

Impostare il tempo di cottura consigliato per il riso. Versare l'acqua e il riso 
insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g di riso 
per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di riso.

1

 + 

Farro 1 – 4 
porzioni

Impostare il tempo di cottura consigliato per il farro. Versare l'acqua e il 
farro insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g 
di farro per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di 
farro.

1

 + 

Orzo 1 – 4 
porzioni

Impostare il tempo di cottura consigliato per l'orzo. Versare l'acqua e l'orzo 
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.

1

 + 

CARNE

Roast Beef -
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.

1
 +  

Polpette di 
hamburger

100 - 500 
g

Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldarlo. Il piatto crisp 
deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il forno vi avviserà 
quando sarà il momento di inserire gli alimenti. Per ottenere risultati 
perfetti, durante la cottura vi verrà chiesto di girare gli alimenti.

1

 + 

Roast Beef - 
Cottura lenta -

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.

2
 +  

Arrosto di 
maiale -

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.

2
 +  

Stinco di 
maiale -

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.

2
 +  

Salsicce & 
wurstel

200 g - 1 
kg

Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Punzecchiare le salsicce 
con una forchetta per evitare che l'involucro si laceri. Per ottenere 
risultati perfetti, durante la cottura vi verrà chiesto di girare gli alimenti.

1

 + 

Costine di 
maiale

400 g - 1,5 
kg

Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. 
Distribuire uniformemente sul contenitore disponendo il lato con l'osso 
verso il basso.

1

 + 

Bacon 50 - 400 g

Il piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. 
Il forno vi avviserà quando sarà il momento di inserire gli alimenti. 
Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per 
ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verrà chiesto di girare gli 
alimenti.

1

 + 

Pollo arrosto 800 g - 2,5 
kg

Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. 
Infornare con il petto verso l'alto.

1

 + 

Pezzi di 
pollame 1 teglia

Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire uniformemente sulla 
griglia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la teglia con una tazza d'acqua al 
livello 1 per raccogliere gli alimenti essudati.

2

 + 
1

Petto di 
pollame al 
vapore

-
Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e 
distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo 
utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

1

 + 

Pollo fritto 
impanato

100 - 500 
g Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

1

 + 

ACCESSORI
Griglia

Teglia resistente al 
calore su griglia

Leccarda /
Teglia

Contenitore resistente 
al calore e adatto al MW

Termosonda
Fondo vaporiera e 

coperchio
Intera

vaporiera
Piatto
Crisp

TABELLA DI COTTURA DELLE MODALITÀ AUTOMATICHE
Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo più semplice e veloce.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.



Categoria Alimenti
Peso / 

Porzioni / 
Pezzi

Note Accessori

PESCE

Pesce intero 
arrosto - Spennellare con olio e condire a piacere. 2

 +  

Pesce intero 
al vapore -

Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e 
posizionare il pesce al centro del cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza 
dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

1

 + 

Trancio 
di pesce 
arrosto

200 - 800 
g Spennellare con olio e condire a piacere.

1

 + 

Filetti di 
pesce al 
vapore

-
Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e 
distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo 
utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

1

 + 

Cozze al 
vapore -

Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e 
distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo 
utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

1

 + 

Gamberi al 
vapore -

Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e 
distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo 
utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

1

 + 

Fish and 
Chips [*]

1-3 
porzioni

Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di pesce 
e le patate. Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di patate per ogni 
porzione.

1

 + 

Frittura di 
frutti di mare 
[*]

200 - 800 
g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

1

 + 

Gamberetti 
croccanti

200 - 800 
g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

1

 + 

Bastoncini 
di pesce 
impanati [*]

200 - 800 
g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, 
durante la cottura vi verrà chiesto di girare gli alimenti.

1

 + 

ACCESSORI
Griglia

Teglia resistente al 
calore su griglia

Leccarda /
Teglia

Contenitore resistente 
al calore e adatto al MW

Termosonda
Fondo vaporiera e 

coperchio
Intera

vaporiera
Piatto
Crisp



Categoria Alimenti
Peso / 

Porzioni / 
Pezzi

Note Accessori

VERDURE

Patate 
arrosto

300 g - 1 
kg

Tagliare a pezzi, condire con olio, sale e aromi. Distribuire 
uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, durante la 
cottura vi verrà chiesto di mescolare gli alimenti.

1

 + 

Burger 
vegetale [*]

100 - 500 
g

Il piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. 
Il forno vi avviserà quando sarà il momento di inserire gli alimenti. 
Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per 
ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verrà chiesto di girare gli 
alimenti.

1

 + 

Verdure 
ripiene

600 g - 2,0 
kg

Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante, carne 
macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con aglio, sale e 
aromi.

1

 + 

Patate al 
gratin

400 g - 1,5 
kg

Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con sale, 
pepe e panna. Cospargere di formaggio.

1

 + 

Patate in 
pezzi a 
vapore

-
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 
del forno durante la cottura.

1

 + 

Verdure 
a radice a 
vapore

-
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 
del forno durante la cottura.

1

 + 

Verdure 
morbide a 
vapore

-
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 
del forno durante la cottura.

1

 + 

Frutta a 
pezzi al 
vapore

-
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 
del forno durante la cottura.

1

 + 

Verdure al 
vapore [*] -

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 
del forno durante la cottura.

1

 + 

Patate fritte 
[*]

200 - 600 
g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

1

 + 

Crocchette 
di patate [*]

200 - 600 
g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

1

 + 

Peperoni 
fritti

100 - 500 
g

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

1

 + 

ACCESSORI
Griglia

Teglia resistente al 
calore su griglia

Leccarda /
Teglia

Contenitore resistente 
al calore e adatto al MW

Termosonda
Fondo vaporiera e 

coperchio
Intera

vaporiera
Piatto
Crisp



Categoria Alimenti
Peso / 

Porzioni / 
Pezzi

Note Accessori

PRODOTTI DA 
FORNO SALATI

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

2

Pane per 
tramezzini -

Preparare l’impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero. 
Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare l’apposita funzione del 
forno.

     1
 + 

Pagnotta - Preparare l'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla teglia. Usare 
l’apposita funzione del forno.

2
 + 

Pizza 400 g - 1,2 
kg

Preparare l'impasto per pizza secondo la propria ricetta preferita. Far 
lievitare usando l’apposita funzione del forno. Stendere la pasta su una 
teglia leggermente unta. Aggiungere il condimento che si preferisce.

2

Pizza [*] 250 - 700 
g

Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di 
alluminio.

1

 + 

Torta salata 800 g - 1,5 
kg

Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni e 
punzecchiarlo con una forchetta. Farcire l’impasto secondo la ricetta 
preferita.

1

 + 

Tortini al 
formaggio 1 teglia

Preparare un composto per 12-15 pezzi mescolando un formaggio 
morbido grattugiato con pancetta o prosciutto a dadini. Versare il 
composto in pirottini da muffin. Distribuire uniformemente sulla teglia.

2

PRODOTTI DA 
FORNO DOLCI

Pan di 
spagna - Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza grassi. Versare in 

una tortiera foderata e imburrata.
1

 +  + 

Torta di 
marmo

400 g - 1,2 
kg

Preparare un impasto per torta di marmo secondo la ricetta preferita. 
Versare in una tortiera foderata e imburrata.

      2

Muffin 1 teglia Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e 
distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia.

2

Biscotti 1 teglia
Preparare l'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro salato, 200 
g di zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar 
raffreddare. Stendere l'impasto a uno spessore uniforme e tagliare con la 
forma preferita. Disporre i biscotti su una teglia.

2

Brownie 1 teglia Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere l'impasto sulla teglia 
precedentemente foderata con carta da forno.

      1

Strudel 1 teglia
Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce moscata. 
Imburrare un tegame, cospargere di zucchero e cuocere per 10-15 
minuti. Arrotolare l'impasto e ripiegare la parte esterna.

2

Torta di mele -
Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per 
assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca a pezzetti 
mescolata con zucchero e cannella. Stendere la pasta rimasta per 
formare la copertura, chiudere i bordi e spennellare con l'uovo.

1

 + 

DESSERT

Mele al forno 1 teglia Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannella, zucchero e burro. 2

Cioccolata 
calda

1-5 
porzioni

Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. 
Aromatizzare con vaniglia o cannella. Aggiungere amido di mais per 
addensare. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verrà 
chiesto di mescolare gli alimenti.

1

 + 

UOVA Uova 
strapazzate

2 - 10 
pezzi

Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Per ottenere 
risultati perfetti, durante la cottura vi verrà chiesto di mescolare gli 
alimenti.

1

 + 

SPUNTINI

Popcorn -
Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. Cuocere un solo 
sacchetto alla volta. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta 
del forno durante la cottura.

1

Nugget di 
pollo [*]

200 - 700 
g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

1

 + 

Anelli di 
cipolla [*]

100 - 500 
g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

1

 + 

ACCESSORI
Griglia

Teglia resistente al 
calore su griglia

Leccarda /
Teglia

Contenitore resistente 
al calore e adatto al MW

Termosonda
Fondo vaporiera e 

coperchio
Intera

vaporiera
Piatto
Crisp



ITManuale d'uso

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: è il tempo di cottura specifico per il tipo di alimento e la relativa 
quantità e inizierà 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 sarà più lunga per i pesi più 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 quantità simili di alimenti e selezionare il peso totale dei due nella funzione. 
Ricordare che i tempi di cottura suggeriti si riferiscono ad alimenti refrigerati. I risultati dipendono dalla qualità degli 
ingredienti e dalle buone norme igieniche. Preferire l'uso di alimenti freschi e di alta qualità 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.

Ricetta Alimenti Spessore
(non selezionabile)

Peso
(selezionabile)

Temperatura 
[°C]

Fase di rilevazione 
(tempo per raggiungere la temperatura - non modificabile)

Tempo di 
cottura*

Manzo

Tagli teneri
(filetto)

2 - 3 cm 100 - 250 g
60 - 65

25 - 45 min 40 - 60 min

4 - 5 cm 275 - 500 g 50 - 70 min 70 - 120 min

Tagli duri
(collo)

2 - 3 cm 100 - 250 g
65 - 70

25 - 45 min 60 - 80 min

4 - 5 cm 275 - 500 g 50 - 70 min 70 - 120 min

Maiale

Tagli teneri
(filetto)

3 - 5 cm
100 - 250 g - 30 - 50 min 40 - 60 min

275 - 500 g - 55 - 75 min 70 - 90 min

Tagli duri
(spalla)

2 - 3 cm 100 - 250 g - 30 - 50 min 50 - 80 min

4 - 5 cm 275 - 500 g - 55 - 75 min 90 - 120 min

Pesce

Grasso
(salmone)

2 - 3 cm 100 - 250 g - 20 - 40 min 40 - 60 min

4 - 5 cm 275 - 500 g - 45 - 65 min 40 - 60 min

Magro
(merluzzo)

2 - 3 cm 100 - 250 g - 20 - 40 min 30 - 60 min

4 - 5 cm 275 - 500 g - 45 - 65 min 30 - 60 min

Verdure

A radice

(patate, carote)
a pezzi

100 - 225 g - 10 min 5 min

250 - 350 g - 15 min 10 min

375 - 500 g - 20 min 15 min

Tenere

(asparagi, zucchine)
intere, a pezzi

100 - 225 g - 10 min 3 min

250 - 350 g - 15 min 8 min

375 - 500 g - 20 min 12 min

Frutta Mela, pera, ananas a pezzi, a spicchi
100 - 250 g - 35 min 5 min

275 - 500 g - 45 min 5 min

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

COME CUCINARE PER METODO DI COTTURA
Per aumentare la facilità d'uso del prodotto, i menu 
successivi raggruppano tutte le funzioni che condividono 
lo stesso metodo di cottura, già presenti nei menu 
suddivisi per alimento. 
Ricette Crisp
Il metodo di cottura Crisp consente di ottenere 
automaticamente una perfetta doratura sia nella parte 
superiore che inferiore del cibo. Il piatto Crisp è 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 qualità della 
funzione Crisp con le proprietà 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 è 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 proprietà 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 più semplice e veloce. 
L'accessorio vaporiera è sempre necessario. Per ottenere i 
migliori risultati da questa funzione, seguire le indicazioni 
riportate nella relativa tabella di cottura o sul display del 
forno.



USO DEL DISPLAY TOUCH
Per selezionare o confermare:
Toccare lo schermo per selezionare il valore o il 
menu desiderato.

Per scorrere lungo un menu o un elenco:
Scorrere il dito sul display per visualizzare le voci o i 
valori elencati.

Per confermare le impostazioni o accedere alla 
schermata successiva:
Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare .

PRIMO UTILIZZO
Alla prima accensione è 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 è necessario impostare la lingua e 
l’ora.

Language

български

Hrvatski

Čeština Next

•	 Far scorrere il dito sullo schermo per visualizzare 
l’elenco delle lingue disponibili.

•	  Toccare la lingua desiderata.
È possibile cambiare la lingua successivamente aprendo il 
menu delle impostazioni.
2. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA
•	 Impostare l’ora toccando i numeri corrispondenti.
•	 Toccare "IMPOSTA" per confermare.
Dopo avere impostato l'ora, occorrerà impostare la data

•	 Impostare la data toccando i numeri corrispondenti.
•	 Toccare "IMPOSTA" per confermare.
Dopo una lunga interruzione di corrente, è necessario 
impostare nuovamente l’ora e la data. 
3. IMPOSTARE L’ASSORBIMENTO DI POTENZA
Il forno è 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, è necessario diminuire questo valore (13 
Ampere).
•	 Toccare il valore sulla destra per selezionare la potenza.
•	 Toccare "OK" per terminare la configurazione iniziale. 
4. RISCALDAMENTO DEL FORNO
Un nuovo forno può rilasciare degli odori dovuti alla 
lavorazione di fabbrica: questo è normale. Prima di 
cucinare gli alimenti è dunque raccomandato di riscaldare 
a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Odori e fumo sono normali quando il forno viene utilizzato 
per le prime volte o quando è 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 
dell'apparecchio. 

USO QUOTIDIANO
1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE
Per accendere il forno, premere  o toccare lo schermo.
Il display consente di scegliere tra le modalità manuali e 
quelle automatiche.

12:1012:10

MODALITÀ MANUALI

MODALITÀ AUTO

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

•	 Scorrere in alto o in basso per visualizzare l’elenco delle 
opzioni.

•	 Selezionare 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 
(1000 W) per 30 secondi.
2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI
Dopo avere selezionato la funzione desiderata è possibile 
modificarne le impostazioni. Il display mostrerà i valori che 
è possibile modificare.
POTENZA MICROONDE / TEMPERATURA / LIVELLO 
GRILL
•	 Toccare la funzione principale desiderata per accedere 

al menu corrispondente.



In base alla funzione selezionata, è possibile attivare o 
disattivare il preriscaldamento con una specifica levetta. 
DURATA
Non è necessario impostare la durata, ad esempio se si 
desidera gestire la cottura manualmente. Se si imposta una 
durata, la cottura proseguirà per il tempo selezionato. Alla 
scadenza del tempo impostato, la cottura si interrompe 
automaticamente.
•	 Per impostare 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 così manualmente il termine della cottura, è possibile 
toccare il valore della durata e impostare "0" oppure aprire il 
menu a tre punti  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 MODALITÀ AUTO 
Le modalità automatiche consentono di preparare 
un'ampia varietà di piatti, scegliendo tra quelli indicati 
nell'elenco. L’apparecchio 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 umidità dell'alimento, alcune 
delle funzioni AUTO MODES (modalità automatica) 
consentono di ottenere una cottura ottimale per qualsiasi 
tipo di alimento senza alcuna impostazione: il sensore 
interromperà la cottura esattamente al momento giusto. 
Negli ultimi minuti di cottura, sul display comparirà un 
conto alla rovescia indicante il tempo residuo.
•	 Scegliere una ricetta dall'elenco.
Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti nel 
menu delle modalità automatiche (vedere tabelle relative).
•	 Dopo avere selezionato una funzione, è sufficiente 

indicare le caratteristiche dell’alimento da cuocere 
(quantità, 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 è possibile cucinare qualsiasi tipo di alimento 
grazie all'utilizzo del vapore. Il vapore penetra negli 
alimenti in modo più 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, sarà 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 è completamente 

chiuso. Dopo l'inserimento del cassetto, premere AVVIO 
per procedere con il ciclo di cottura. Il cassetto deve restare 
sempre chiuso, tranne quando è necessario rabboccare 
l'acqua.

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura più lunghi, 
una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere necessario 
aggiungerla nuovamente per completare il ciclo: il forno lo 
richiede in caso di necessità.
4. SET START TIME DELAY (IMPOSTARE L'AVVIO 
RITARDATO)
È 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. È possibile selezionare l'ora di inizio o l'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 avvierà 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 è caldo e la funzione prevede una determinata 
temperatura massima, sul display compare un messaggio 
corrispondente. I 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.

Temperatura

Tempo di ritardo

Tempo di cottura

Interruzione della cottura

La funzione avviata può essere interrotta in qualsiasi 
momento premendo .
6. PREHEATING (PRERISCALDAMENTO)
Se era stato attivato il preriscaldamento, all’avvio 
della funzione il display indica che è 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 può 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.
È possibile modificare l’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. 
Sarà impostato come opzione predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI
Alcune modalità automatiche prevedono che gli alimenti 
vengano girati durante la cottura. Questa richiesta sarà 
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 sarà 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 è terminata. Con 
alcune funzioni, sarà 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.

QUANDO L'APPARECCHIO SI È RAFFREDDATO:

1. Pulire la porta di vetro interna e il bordo di condensazione 
con un panno o una spugna.
2. Pulire le superfici della cavità prestando particolare atten-
zione 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 più 
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verrà richiesto di 
aggiungere la funzione ai preferiti.
COME SALVARE UNA FUNZIONE
Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI AI 
PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sarà così 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, è 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  per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi 
momento. Da questo menu è possibile scegliere tra varie 
opzioni e modificare le impostazioni o le preferenze 
relative al prodotto o al display.
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 indicherà 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 
modalità Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalità 
Demo).

 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 può variare in base alla funzione 
selezionata, ma la cottura è sempre programmata per 
terminare al raggiungimento della temperatura specificata. 
Introdurre gli alimenti nel forno e collegare la termosonda 
al connettore. Tenere la termosonda il più lontano possibile 
dalla fonte di calore. Chiudere la porta del forno. È possibile 
scegliere tra le funzioni manuali (per metodo di cottura) 
e le funzioni AUTO MODES (modalità automatiche) (per 
tipo di alimento) che consentano o richiedano l'uso della 
termosonda.
Dopo avere avviato una funzione di cottura, la rimozione della 
termosonda causerà 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 cavità del forno.
Il cavo è semirigido e può essere sagomato secondo le 
necessità per inserire la sonda in diversi tipi di alimenti 
nel modo più efficace. Fare attenzione a evitare che il 
cavo entri a contatto con l'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 più spessa, 
evitando la lisca.
PANETTERIA E PASTA: inserire la punta nell'impasto 
flettendo il cavo in modo da ottenere l'angolazione 
ottimale. Per eseguire una cottura controllata dalla sonda 
per questi tipi di alimenti, è necessario utilizzare le funzioni 
AUTO MODES (modalità automatiche) compatibili. Se 
si utilizza la termosonda con una delle funzioni AUTO 
MODES (modalità automatiche), la cottura sarà 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 può durare fino a 120 
minuti e non può essere interrotta.
La decalcificazione può essere avviata in qualsiasi 
momento dall'utente dal Menu Pulizia.
Il display indica quando è il momento di eseguire un ciclo 
di decalcificazione (vedere la tabella seguente).

MESSAGGIO DI DECALCIFICA-
ZIONE SIGNIFICATO

<DECALCIFICAZIONE CONSI-
GLIATA>

Appare dopo circa 15 ore di 
cicli di vapore*

Si consiglia di eseguire un 
ciclo di decalcificazione.

<DECALCIFICAZIONE NECES-
SARIA>

Appare dopo circa 20 ore di 
cicli di vapore*

La decalcificazione è ob-
bligatoria. Non è possibile 

eseguire un ciclo a vapore fino 
a quando non viene eseguito 

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 può essere eseguita 
anche quando l'utente desidera una pulizia più profonda 
del circuito interno del vapore.
Prima di eseguire la fase di decalcificazione, l'apparecchio 
controllerà se nel boiler è presente dell'acqua residua e, se 
necessario, potrà essere eseguito un ciclo di scarico acqua. 
In questo caso, è 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 è possibile 
eseguire questa attività prima che siano trascorsi 30 minuti 
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto è stato 
alimentato). Durante questo tempo di attesa, il display 
mostrerà il seguente feedback "WATER IS HOT" (L'ACQUA È 
CALDA).
	» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)



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 l'apparecchio o distruggere 
il vetro interno della porta. 
• I 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 l'uno sull'altro generano 
scintille.
• Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze. 

• Si potrebbero formare scintille che potrebbero 
danneggiare il vano di cottura.
• L'apparecchio è 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 è quella di un breve test per i piatti. 

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 è 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 sarà responsabile per i danni causati 
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in 
commercio.
Una volta versata la soluzione decalcificante all'interno del 
cassetto, premere  per avviare il processo di 
decalcificazione principale. Le fasi di decalcificazione non 
richiedono la presenza dell'utente davanti all'apparecchio. 
Al termine di ogni fase, verrà riprodotto un feedback 
acustico e il display mostrerà le istruzioni per procedere 
con la fase successiva.
Una volta completata la fase di decalcificazione, il boiler 
verrà svuotato: La soluzione decalcificante utilizzata in 
questa fase sarà versata nel cassetto estraibile.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml
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	» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)
Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal circuito 
del vapore, è 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, è possibile che venga 
richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere l'operazione.
Al termine della procedura di decalcificazione, si consiglia 
di asciugare la cavità da eventuali residui d'acqua. Sarà 
quindi possibile utilizzare tutte le funzioni del vapore.
N.B.: durante il ciclo di decalcificazione, è possibile che si senta 
un po' di rumore, poiché le pompe del forno vengono attivate 
per garantire l'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 è necessario ripetere l'intero ciclo di 
decalcificazione prima di poter eseguire qualsiasi funzione 
vapore.



ITManuale d'uso

CONSIGLI UTILI
CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE
Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo fino 
a una certa profondità, è consigliabile distribuirli il più 
possibile in larghezza per esporre la massima superficie 
alle microonde.
I pezzi piccoli cuociono più 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 è terminata. Si 
raccomanda perciò di prevedere sempre qualche minuto 
di riposo al termine del ciclo di cottura.
Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica 
o di carta prima di introdurli nel forno per la cottura a 
microonde.
Forare o incidere le pellicole con una forchetta 
per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti 
all'accumulo di vapore durante la cottura.
LIQUIDI
I liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di ebollizione 
senza che si formino bollicine visibili. Questo può 
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, è possibile usare un recipiente 

di plastica leggera resistente alle microonde.
Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragù 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 
più 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 
più 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 è 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.

PULIZIA E MANUTENZIONE
Assicurarsi che il forno si sia raffreddato prima di 
effettuare qualsiasi intervento di manutenzione o 
pulizia.
Non utilizzare apparecchi a vapore.
Indossare guanti protettivi. 

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.

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

•	 Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia 
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. I residui di cibo possono essere rimossi 
con una spazzola per piatti o con una spugna.

•	 La vaporiera può essere lavata a mano o in 
lavastoviglie.

•	 Mai pulire la sonda per alimenti e il piatto Crisp in 
lavastoviglie.

•	 Il piatto Crisp deve essere pulito con acqua e un 
detergente neutro. Per lo sporco più tenace, strofinare 
delicatamente con un panno. Far raffreddare il piatto 
Crisp prima di lavarlo.



MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELL'ACQUA
Attenzione: Il cassetto dell'acqua non è 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 così tutta l'acqua presente nel sistema nel 
cassetto estraibile.
Note: Evitare di lasciare l'acqua nel sistema per più di 2 
giorni.
Per rimuovere completamente l'acqua all'interno o 
pulire le superfici interne, è possibile aprire il cassetto 
dell'acqua:

1. Spingere verso l'alto l'aletta posteriore per rimuovere il 
coperchio superiore del cassetto dell'acqua.

2. Una volta terminata la pulizia, è 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: l'acqua calda può 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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Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
•	 Visitare il nostro sito web docs‌.‌whirlpool.‌eu
•	 Usare il QR-Code
•	 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.

RISOLUZIONE 
DEI PROBLEMI
Problema Possibile causa Soluzione

Il forno non si accende.
Interruzione di corrente elettrica.
Disconnessione dalla rete principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia 
collegato all'alimentazione elettrica.
Spegnere e riaccendere il forno e verificare se 
l'inconveniente persiste.

Il forno fa rumore anche se 
spento. Ventola di raffreddamento attiva. Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento 

del forno.

Il display visualizza la lettera 
"F" seguita da un numero o 
da una lettera.

Guasto software.

Contattare il nostro Call Center e indicare il numero che 
segue la lettera "F". 
Premere , toccare"Info" e selezionare "Factory Reset". 
Tutte le impostazioni salvate saranno cancellate.

Il display visualizza F3E3. La sonda non è ben collegata o potrebbe non fare 
contatto correttamente.

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.

Il forno non si riscalda.

Se la modalità "DEMO" è impostata su "On", tutti i 
comandi sono operativi e i menu sono disponibili 
ma il forno non viene riscaldato.
Sul display appare la scritta DEMO ogni 60 
secondi.

Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e 
scegliere "Off".

Il prodotto si resetta ogni 10 
secondi. Errore forno. Contattare il Call Center.

Il display del forno visualizza 
F8E8 (o impossibilità di 
utilizzare la funzione Vapore 
a causa del guasto F8E8)

Inquinamento eccessivo del sistema idrico e del 
vapore.

Riempire il cassetto con acqua pulita e avviare la 
funzione di pulizia/decalcificazione. Al termine del 
processo, riavviare il processo di decalcificazione 
utilizzando la soluzione target con il decalcificatore ed 
eseguire nuovamente il processo.
Se l'errore F8E8 continua ad essere visualizzato, 
contattare il centro di assistenza più vicino.

400020027503



PLInstrukcja użytkownika

DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
Aby uzyskać bardziej kompleksową pomoc, prosimy o 
zarejestrowanie produktu na stronie  
www‌.‌register10.eu

Przed użyciem urządzenia należy uważnie przeczytać 
instrukcje bezpieczeństwa.

OPIS PRODUKTU
1.	 �Panel sterowania
2.	 Wysuwana szuflada
3.	 �Wentylator
4.	 �Grzałka okrągła 

(niewidoczna)
5.	 �Prowadnice 
6.	 �Drzwiczki
7.	 Lampka
8.	 Grill
9.	 �Miejsce umieszczenia sondy do 

potraw
10.	 �Tabliczka znamionowa  

(nie usuwać)
11.	 �Dolna grzałka 

(niewidoczna)

OPIS PANELU STEROWANIA

1 2 3 4 5 76 8 9

1. WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE
Włączanie i wyłączanie urządzenia.
2. STRONA GŁÓWNA
Szybki dostęp do menu głównego. 
3. NARZĘDZIA
Do wybierania spośród kilku opcji piekarnika oraz do 
zmiany ustawień i preferencji.
4. ULUBIONE
Odtworzenie listy ulubionych funkcji.
5. WYŚWIETLACZ

6. TIMER
Tę funkcję można aktywować podczas używania jakiejś 
funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania czasu.
7. BLOKADA
Umożliwia zablokowanie przycisków dotykowych,
aby nie można ich było przypadkowo nacisnąć.
8. ŚWIATŁO 
Aby włączyć lub wyłączyć lampę piekarnika i oszczędzać 
energię.
9. START
Do włączania funkcji.

1
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AKCESORIA

RUSZT
Ruszt nadaje się do wszystkich 
trybów gotowania, również 
do gotowania w kuchence 
mikrofalowej. Podczas 
korzystania z kuchenki 
mikrofalowej umieszczać ruszt 
zawsze na poziomie 1 (dolnym). 
Potrawę można umieścić 
bezpośrednio na ruszcie lub 
używać go pomocniczo do 
blach, form i innych naczyń do 
pieczenia odpornych na wysokie 
temperatury oraz mikrofale.
BLACHA DO PIECZENIA
Blacha do pieczenia nadaje 
się do wszystkich trybów 
gotowania z wyjątkiem funkcji 
„Kuchenka mikrofalowa". Może 
być używana do gotowania 
wszelkiego rodzaju żywności 
bez naczynia. Używać jej do 
zbierania soków z gotowania, 
umieszczając ją pod rusztem.

UCHWYT DO TALERZA CRISP
Przydatny do wyjmowania 
gorącego talerza Crisp z 
kuchenki.

3

2

1

NACZYNIE DO GOTOWANIA 
NA PARZE*
(TYLKO W NIEKTÓRYCH 
MODELACH)
Aby przygotować na parze 
potrawy, takie jak ryby czy 
warzywa, należy umieścić je w 
koszyku (2) i nalać wody pitnej 
(100 ml) na dno naczynia do 
gotowania na parze (3), celem 
uzyskania odpowiedniej ilości 
pary.
Aby ugotować potrawy takie 
jak ziemniaki, makaron, ryż lub 
produkty zbożowe, umieścić je 
bezpośrednio na dnie naczynia 
do gotowania na parze 
(niekoniecznie w koszyku) i 
dodać odpowiednią ilość pitnej 
wody, w zależności od ilości 
potrawy.
Dla uzyskania najlepszych 
rezultatów przykryć naczynie 
do gotowania na parze 
pokrywką (1) dołączoną do 
zestawu. 
Naczynie do gotowania na 
parze należy zawsze umieszczać 
na ruszcie na poziomie 1 i 
używać je tylko z odpowiednimi 
funkcjami gotowania lub z 
funkcją mikrofal.

SONDA DO POTRAW
Służy do dokładnego pomiaru 
temperatury wewnątrz potraw 
podczas pieczenia.
Dzięki sztywnemu podparciu 
może być stosowana do mięsa 
i ryb, a także do chleba, ciast i 
wypieków.

TALERZ CRISP
Może być używany tylko z 
wybranymi funkcjami.
Talerz Crisp musi być zawsze 
umieszczany na środku 
rusztu, kiedy jest pusty, może 
zostać podgrzany przy użyciu 
specjalnej funkcji przeznaczonej 
tylko do tego celu. Umieścić 
potrawę bezpośrednio 
na talerzu Crisp. Umieścić 
silikonowe nóżki między 
prętami rusztu dla zwiększenia 
stabilności.

Liczba akcesoriów może różnić się w zależności od 
zakupionego modelu.
*Dodatkowe akcesoria można nabyć oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIÓW
Umieścić ruszt na wybranym poziomie, przy wkładaniu 
przechylając go lekko ku górze i w pierwszej kolejności 
umieszczając stronę tylną z zawiniętym brzegiem 
(skierowaną ku górze).
Następnie przesunąć ruszt poziomo wzdłuż szyny tak 
daleko, jak to możliwe. Inne akcesoria, takie jak blacha do 
pieczenia, należy wsuwać poziomo w szyny.
Wcisnąć akcesorium do końca, upewniając się, że nie 
dotyka ono drzwiczek urządzenia.

Przed zakupem innych dostępnych na rynku 
akcesoriów upewnić się, że są one odporne na wysokie 
temperatury i że nadają się do przygotowywania 
potraw na parze.
Upewnić się, że pomiędzy pokrywką pojemnika a 

ścianami pieca zachowana jest odległość przynajmniej 
30 mm, co umożliwia odpowiedni przepływ pary.
Akcesoria podczas używania funkcji mikrofal mogą 
podnieść temperaturę. Zalecane jest stosowanie 
zabezpieczenia do obsługi akcesoriów na koniec cyklu.



FUNCTIONS (FUNKCJE)

TRYBY RĘCZNE

 MIKROFALÓWKA
 Służy do szybkiego gotowania oraz podgrzewania 

potraw lub napojów.
Wymagane akcesoria: ruszt, naczynie nadające się do kuchenki 
mikrofalowej i żaroodporny.

MOC (W) ZALECANE DLA

950
Szybkie podgrzewanie napojów lub potraw o dużej 
zawartości wody. Jeśli produkt zawiera jaja lub masy 
kremowe, należy wybrać mniejszą moc.

750 Gotowanie warzyw.

600 Gotowanie mięsa, ryb i potraw, których nie można 
mieszać.

500
Gotowanie sosów mięsnych lub sosów zawierających 
ser lub jaja. Dopiekanie tart mięsnych lub 
zapiekanych makaronów.

350 Powolne, delikatne gotowanie. Doskonałe do 
rozpuszczania masła lub czekolady.

160 Rozmrażanie mrożonych owoców lub zmiękczanie 
masła i sera.

90 Zmiękczanie lodów.

DZIAŁANIE POTRAWA MOC (W) CZAS TRWANIA 
(min.)

Odgrzewanie 2 szklanki 950 1 - 2

Gotowanie Biszkopt 750 5-6

Gotowanie Krem waniliowy 750 10 - 12

Gotowanie Pieczeń rzymska 600 15–25

CRISP
 Umożliwia idealnie przyrumienienie potrawy 

zarówno z wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji można 
używać tylko ze specjalnym talerzem Crisp.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp, uchwyt 
na talerz Crisp.

POTRAWA CZAS TRWANIA (min.)

Ciasto 
drożdżowe 10 - 12

Hamburgery* 9 - 15

*Obrócić potrawę w połowie czasu pieczenia

CRISP FRY: Świeża i mrożona żywność
Ta wyjątkowa funkcja, która pozwala na zdrowe 
przygotowanie potraw, łączy cechy funkcji Crisp z 
właściwościami cyrkulującego ciepłego powietrza. 
Dzięki niej można przygotować chrupkie, smaczne 
i przypieczone dania, ograniczając ilość tłuszczu 
potrzebnego do przyrządzenia potrawy w porównaniu 
z tradycyjnym gotowaniem. W niektórych przepisach 
można nawet całkowicie wykluczyć konieczność 
stosowania tłuszczu.
Aby uzyskać najlepsze rezultaty w przypadku świeżych 
produktów spożywczych, należy je wyszczotkować 
lub doprawić niewielką ilością oleju. Mrożonki można 
gotować bezpośrednio bez dodatku oleju.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp, uchwyt 
na talerz Crisp.

SZYBKIE NAGRZEW
 Służy do szybkiego nagrzania piekarnika przed 
rozpoczęciem cyklu pieczenia. Przed umieszczeniem 

potraw w piekarniku poczekać do zakończenia tej funkcji. 
Po zakończeniu nagrzewania urządzenie automatycznie 
wybierze funkcję „Termoobieg”.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnią lub blachą do pieczenia

 GRILL
 Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca się 
obracać potrawy podczas gotowania/pieczenia.

Zalecane akcesoria: ruszt
POTRAWA POZ. GRILLOWANIA CZAS TRWANIA (min.)

Tost Wysoki 5-6

 GRILL + MIKROFALE
 Służy do szybkiego gotowania i zapiekania potraw, 
dzięki połączeniu funkcji mikrofal i grilla.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadające 
się do kuchenki mikrofalowej i naczynie żaroodporne.

 TURBOGRILL
  Zapewnia doskonałe efekty dzięki połączeniu 
funkcji grilla i konwekcji. Zaleca się obracać potrawy 

podczas gotowania/pieczenia.
Zalecane akcesoria: ruszt

TURBOGRILL+MIKROFALE
  Służy do szybkiego pieczenia i zapiekania potraw 

dzięki połączeniu funkcji mikrofal, grilla i konwekcji.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadające 
się do kuchenki mikrofalowej i naczynie żaroodporne.

ZDEJMOWANIE I MONTAŻ RUSZTÓW DRABINKOWYCH
Po obu stronach wnęki piekarnika znajdują się dwa ruszty 
drabinkowe, zamocowane na dwóch wspornikach w 
kształcie grzybków. Ruszty drabinkowe są zdejmowane, 
co ułatwia czyszczenie.
1. Aby wyjąć ruszt drabinkowy, należy mocno chwycić
zewnętrzną część prowadnicy i pociągnąć ją do góry,
aby wyciągnąć ją z przedniego wspornika, jednocześnie
obracając na tylnym wsporniku, a następnie wysunąć całą
część z wnęki.
2. Aby zmienić położenie rusztów drabinkowych,
należy wsunąć tylną część na tylny wspornik. Następnie,
po zamocowaniu, przesunąć zespół w dół, aż ruszt
drabinkowy zostanie wsunięty w przedni wspornik.



POTRAWA MOC (W) POZ. 
GRILLOWANIA

CZAS TRWANIA 
(min.)

Pieczony 
kurczak 350 Średni 20–30

*Obrócić potrawę w połowie czasu pieczenia

KONWENCJONALNE
 Do idealnego gotowania i przyrumieniania 

zarówno na górze, jak i na dole każdego rodzaju potrawy 
tylko na jednej półce. Aby osiągnąć najlepsze wyniki, 
funkcja ta posiada fazę nagrzewania: poczekać do końca 
nagrzewania, aby włożyć jedzenie.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i naczynie 
żaroodporne.

POTRAWA TEMP. (°C) CZAS TRWANIA (min.)

Babeczka / Małe 
ciastko 160 20 - 25

Ciasteczka 165 15 - 20

 KONWENCJONALNE + MF
 Do przygotowywania dań pieczonych w szybszy 

sposób, łącząc funkcję konwencjonalnego piekarnika i 
mikrofali.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadające 
się do kuchenki mikrofalowej i naczynie żaroodporne.

TERMOOBIEG
 Do pieczenia ciast i mięs z ciągłym obiegiem 

gorącego powietrza. Aby osiągnąć najlepsze wyniki, 
funkcja ta posiada fazę nagrzewania: poczekać do końca 
nagrzewania, aby włożyć jedzenie. Można używać do 
gotowania różnych potraw wymagających tej samej 
temperatury na kilku półkach jednocześnie. Funkcja ta 
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania się 
zapachów pieczonych potraw.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i naczynie 
żaroodporne.

TERMOOBIEG+MIKROFALE
 Do gotowania wszelkiego rodzaju potraw tylko 

na jednej półce, łącząc cyrkulację gorącego powietrza i 
kuchenkę mikrofalową.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadające 
się do kuchenki mikrofalowej i naczynie żaroodporne.

PARA + POWIETRZE
 Łącząc właściwości pary wodnej z właściwościami

gorącego powietrza, funkcja ta pozwala na 
przygotowanie
zarumienionych na zewnątrz, a
jednocześnie delikatnych i soczystych w środku. To
uzyskać najlepsze rezultaty pieczenia, zalecamy
wybranie poziomu parowania WYSOKI do pieczenia ryb, 
ŚREDNI
do pieczenia mięsa oraz NISKI do pieczenia pieczywa i 
deserów.
Zalecane akcesoria: Blacha do pieczenia / ruszt

PIECZ. KONWEKCYJNE
 Do pieczenia mięsa, ciast z nadzieniem tylko na 

jednej półce. Aby osiągnąć najlepsze wyniki, funkcja 
ta posiada fazę nagrzewania: poczekać do końca 
nagrzewania, aby włożyć jedzenie.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnią lub blachą do pieczenia

 PIECZENIE KONWEKCYJNE + MIKROFALE
 Do szybkiego gotowania wszystkich rodzajów 

dań z farszem przy wykorzystaniu połączenia mikrofali, 
konwencjonalnego gorącego powietrza oraz powietrza 
konwekcyjnego.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadające 
się do kuchenki mikrofalowej i naczynie żaroodporne.

FUNKCJE SPECJALNE

 UTRZYMANIE TEMPERATURY
 Pozwala na utrzymywanie ciepła i świeżości 

przyrządzonych potraw, np. mięsa, potraw smażonych lub 
ciast.

 WYRASTANIE
 Zapewnia optymalne wyrastanie różnych rodzajów 

ciast. Aby zachować wysoką jakość wyrastania ciasta. Nie 
należy włączać tej funkcji, kiedy urządzenie jest wciąż 
nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.
Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie żaroodporne.

 JOGURT
 Do przygotowywania jogurtu.

Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie żaroodporne.
 SUSZENIE
 Do suszenia owoców i warzyw. Pokroić w cienkie 

plasterki i umieścić bezpośrednio na ruszcie.
Wymagane akcesoria: ruszt

 MAXI-COOKING
 Do pieczenia dużych kawałków mięsa (powyżej 

2,5 kg). Zaleca się obrócenie mięsa podczas pieczenia w 
celu zapewnienia równomiernego przyrumienienia z obu 
stron. Od czasu do czasu należy podlać mięso, aby nie 
dopuścić do jego nadmiernego wysuszenia.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia na poziomie 2.

 CYKL ECO
 Do pieczenia nadziewanych kawałków mięsa i 

filetów na jednej półce. Jeżeli funkcja ECO jest włączona, 
światełko kontrolki pozostanie wyłączone podczas 
pieczenia. Aby skorzystać z funkcji ECO i tym samym 
zoptymalizować zużycie energii, drzwiczki piekarnika 
nie powinny być otwierane, dopóki potrawa nie będzie 
gotowa.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnią lub blachą do pieczenia.

 COOK 3

  Do przyrządzania różnych potraw wymagających tej 
samej temperatury gotowania na trzech poziomach 
jednocześnie, bez mieszania smaków i zapachów.
Funkcja ta może być używana do przyrządzania 
ciasteczek, tart, mrożonej pizzy oraz do przygotowywania 
kompletnych posiłków. Nie trzeba wstępnie nagrzewać 
piekarnika.

CIASTECZKA
  Użyć tej funkcji, aby upiec trzy blachy podobnych 

kruchych ciasteczek w celu uzyskania maksymalnych 
rezultatów. Funkcja ta obejmuje podgrzewanie wstępne. 
Wyjąć te trzy blachy z piekarnika jednocześnie.

 TARTA
 Użyć tej funkcji, aby upiec trzy blachy podobnych 

tart w celu uzyskania maksymalnych rezultatów. Funkcja 
ta obejmuje podgrzewanie wstępne. Wyjąć te trzy blachy 
z piekarnika jednocześnie.

 PIZZA (MROŻONA)
 Użyć tej funkcji, aby upiec trzy blachy podobnych 

mrożonych pizz w celu uzyskania maksymalnych 
rezultatów. Funkcja ta obejmuje podgrzewanie wstępne. 
Wyjąć te trzy blachy z piekarnika jednocześnie.

MENU 1
 Cykl ten jest przeznaczony do przygotowywania 

kompletnego posiłku mięsnego i deseru. Piekarnik 
wymaga wstępnego nagrzania. 
Przykład kompletnego posiłku
Przygotować tartę z owocami zgodnie z własnymi 
preferencjami w okrągłej formie, którą należy umieścić 
na ruszcie na poziomie 3. Przygotować lasagne zgodnie z 
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własnymi preferencjami (1,5- 2 kg) w formie, którą należy 
umieścić na ruszcie na poziomie drugim. Przygotować 
6–10 podudzi z kurczaka z pokrojonymi w kostkę 
ziemniakami (500–800 g) bezpośrednio w blasze do 
pieczenia na poziomie 1. Po podgrzaniu piec wszystkie 
potrawy w tym samym czasie. Po 50-60 minutach 
wyjąć tartę, po 60-70 minutach wyjąć lasagne, po 80-90 
minutach wyjąć kurczaka z ziemniakami.

MENU 2
 Cykl ten jest przeznaczony do przyrządzania 

kompletnego posiłku rybnego lub wegetariańskiego oraz 
deseru. Piekarnik wymaga wstępnego nagrzania.

Przykład kompletnego posiłku
Przygotować tartę z owocami zgodnie z własnymi 
preferencjami w okrągłej formie, którą należy umieścić na 
ruszcie na poziomie 3. Przygotować lasagne z pesto lub 
cannelloni zgodnie z własnymi preferencjami (1,5–2 kg) 
w blasze metalowej lub z pyrexu, którą należy umieścić 
na ruszcie na poziomie drugim. Przygotować filety rybne 
w folii (700–900 g) z pokrojonymi warzywami (600–900 
g) bezpośrednio w blasze do pieczenia na poziomie 1. Po 
podgrzaniu piec wszystkie potrawy w tym samym czasie. 
Po 45-55 minutach wyjąć tartę, po 55-65 minutach wyjąć 
lasagne, po 60-70 minutach wyjąć rybę z warzywami.

 AUTO MODES
Dzięki trybom automatycznym wystarczy wybrać rodzaj 
i wagę lub ilość produktów spożywczych, aby uzyskać 
najlepsze wyniki, a piekarnik automatycznie obliczy 
optymalne ustawienia i będzie je zmieniał w miarę 
postępu pieczenia.
Aby najlepiej wykorzystać możliwości tej funkcji, należy 
stosować się do wskazówek zawartych w danej tabeli 
pieczenia.
Ze względu na różnorodność żywności, czas gotowania 
jest ustawiony na średnim poziomie. Zawsze zalecamy 
sprawdzenie, czy potrawa jest odpowiednio wysmażona, 
a w razie potrzeby wydłużenie czasu gotowania, aby 
osiągnąć odpowiedni stopień wysmażenia.
ROZMRAŻANIE 6TH SENSE
Do szybkiego rozmrażania różnych rodzajów żywności. 
Aby uzyskać najlepsze rezultaty, należy zawsze 
umieszczać żywność w naczyniu bezpośrednio na ruszcie, 
z wyjątkiem rozmrażania chrupkiego pieczywa. Na koniec 
odstawić potrawę na 5 minut.
CRISP BREAD DEFROST (ROZMRAŻANIE CHRUPKIEGO 
CHLEBA)
Ta wyjątkowa funkcja Whirlpool pozwala na rozmrażanie 
zamrożonego chleba. Dzięki połączeniu technologii 
rozmrażania z technologią Crisp chleb smakuje i pachnie 
tak, jakby był świeżo upieczony. Funkcji tej należy 
używać do szybkiego rozmrażania i podgrzewania bułek, 
bagietek i rogalików. Talerz Crisp musi być używany w 
połączeniu z tą funkcją, bezpośrednio umieszczony na 
ruszcie.

POTRAWA WAGA

Czasowe 
odszranianie -

Mięso 100 g - 2,0 kg

Drób 100 g - 3,0 kg

Ryby 100 g - 2,0 kg

Rozmrażanie 
chrupkiego chleba 50-800 g

6TH SENSE ODGRZANIE
Służy do odgrzewania gotowych potraw – zamrożonych 
lub w temperaturze pokojowej. Urządzenie 
automatycznie oblicza wartości ustawień potrzebne 
do osiągnięcia najlepszych możliwych rezultatów w jak 
najkrótszym czasie. Umieścić potrawę na żaroodpornym 
talerzu lub naczyniu przeznaczonym do kuchenek 
mikrofalowych bezpośrednio na ruszcie na poziomie 1. 

Potrawa Waga/porcje/sztuki Uwaga

Danie na talerzu 250 - 800 g

Wyjąć danie z opakowania i 
dokładnie zdjąć całą folię 
aluminiową. Pozostawienie 
potrawy na 1-2 minuty po 
zakończeniu odgrzewania 
poprawia rezultat końcowy.

Lazania 
[mrożona] 400 g - 1,5 kg

Wyjąć danie z opakowania i 
dokładnie zdjąć całą folię 
aluminiową.

Zupa 100 - 800 g Podgrzewać bez przykrycia 
w jednym pojemniku.

Mleko 100-500 g Podgrzewać bez przykrycia 
w jednym pojemniku.

Woda 100-500 g Podgrzewać bez przykrycia 
w jednym pojemniku.

6TH SENSE MIĘKKIE I & STOPIONE
Do topienia i zmiękczania żywności. Urządzenie 
automatycznie oblicza wartości ustawień potrzebne 
do osiągnięcia najlepszych możliwych rezultatów w 
jak najkrótszym czasie. Umieścić potrawę w naczyniu 
żaroodpornym lub naczyniu przeznaczonym do 
kuchenek mikrofalowych bezpośrednio na ruszcie na 
poziomie 1.

Potrawa Waga/porcje/sztuki Uwaga

Zmiękczanie 
masła 100-500 g

Aby uzyskać najlepsze 
rezultaty, umieścić masło w 
pojemniku bezpośrednio na 
ruszcie.

Zmiękczanie 
lodów 100-500 g

W przypadku umieszczenia 
pojemnika z lodami 
bezpośrednio w piekarniku 
należy upewnić się, że 
pojemnik jest bezpieczny dla 
mikrofalówki.

Topienie 
czekolady 100-500 g

Aby uzyskać najlepsze 
rezultaty, pokroić czekoladę 
na kawałki. Na koniec 
zamieszać czekoladę, aby 
zakończyć proces topienia.

Topienie sera 100-500 g

Aby uzyskać najlepsze 
rezultaty, pokroić ser na 
kawałki. Na koniec 
wymieszać ser, aby 
dokończyć proces topienia.

6TH SENSE MIKROFALA SOUS VIDE
Sous vide to profesjonalna technika gotowania, która 
wymaga użycia próżniowych plastikowych woreczków 
spożywczych, umożliwiających przygotowywanie 
potraw w precyzyjnie kontrolowanych temperaturach. 
Ta innowacyjna funkcja wykorzystuje mikrofale do 



przyspieszenia procesu przyrządzania potraw bez 
utraty dokładności i wydajności gwarantowanej przez 
tę metodę przyrządzania potraw. Stopniowy i dokładny 
proces gotowania zapewnia wyjątkową kruchość, smak 
oraz równomierne przygotowanie całej potrawy. Funkcja 
ta pozwala gotować mięso, ryby, warzywa i owoce, 
osiągając rezultaty szefa kuchni. Należy sprawdzić tabelę 
gotowania Sous Vide, aby prawidłowo korzystać z tej 
funkcji.
MENU INNE FUNKCJE

 FAVORITES (ULUBIONE)
Aby odtworzyć listę ulubionych funkcji.
USTAWIENIA
Do zmiany ustawień piekarnika.

Kiedy opcja „DEMO” jest włączona „On”, wszystkie polecenia 
są aktywne oraz wszystkie menu są dostępne, ale piekarnik 
nie nagrzewa się. Aby wyłączyć ten tryb, należy przejść do 
„DEMO” z menu „USTAWIENIA” i wyłączyć „Off”.
Po wybraniu opcji “UST. FABRYCZNE” urządzenie wyłącza się i 
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia 
użytkownika zostają anulowane. 

 KITCHEN TIMER (MINUTNIK KUCHENNY)
Tę funkcję można aktywować podczas używania 

jakiejś funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania czasu. 
Po włączeniu funkcji minutnik kuchenny będzie nadal 
niezależnie odliczać czas, nie zakłócając działania funkcji. 
Gdy minutnik kuchenny jest aktywny, można także 
wybrać i włączyć funkcję.
Minutnik będzie nadal odliczał czas w prawym górnym rogu 
ekranu.
Aby przywrócić lub zmienić minutnik kuchenny:
•	 Naciśnij opcję timera kuchennego.
Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie końca, 
pojawi się komunikat na wyświetlaczu i rozlegnie się 
sygnał dźwiękowy. 
•	 Dotknij opcji „WSTRZYMAJ”, jeśli chcesz wstrzymać 

timer. Następnie możesz dotknąć opcji „WZNÓW”, aby 
ponownie uruchomić timer.

•	 Dotknij opcji „ANULUJ”, aby anulować ustawienia 
minutnika lub ustawić nowy czas trwania.

•	 Dotknij opcji „+1 min”, aby wydłużyć czas trwania o 1 
minutę.

OŚWIETLENIE
Aby włączyć/wyłączyć lampę piekarnika.

 CONTROL LOCK (BLOKADA ELEMENTÓW 
STERUJĄCYCH)
Blokada elementów sterujących umożliwia zablokowanie 
przycisków na ekranie dotykowym, tak aby nie można 
było ich nacisnąć przez przypadek. 
Aby odblokować urządzenie, naciśnij i przytrzymaj 
przycisk blokady na panelu dotykowym. 



Kategoria Potrawa Waga/porcje/
sztuki Uwagi Akcesoria

MAKARONY I 
PŁATKI ŚNIA-
DANIOWE

Gotowanie 
makaronu 1-3 porcje

Ustawić zalecany czas gotowania dla makaronu. Dodać posoloną wodę 
i makaron do dolnej części naczynia do gotowania na parze i przykryć 
pokrywką. Na każdą porcję należy przeznaczyć około 100 g makaronu. 
Użyć 400 g wody na każdą porcję makaronu.

1

 + 

Lasagne - Przygotować według ulubionego przepisu. Aby uzyskać doskonałe 
przyrumienienie, polać sosem beszamelowym i posypać serem. 

1

 +  + 

Ryż 1 - 4 porcje
Ustawić zalecany czas gotowania dla ryżu. Dodać wodę i ryż do dolnej 
części naczynia do gotowania na parze i przykryć pokrywką. Na każdą 
porcję należy przeznaczyć około 100 g ryżu. Użyć 300 g wody na każdą 
porcję ryżu.

1

 + 

Pszenica 
orkisz 1 - 4 porcje

Ustawić zalecany czas gotowania dla orkiszu. Dodać wodę i orkisz do 
dolnej części naczynia do gotowania na parze i przykryć pokrywką. Na 
każdą porcję należy przeznaczyć około 100 g orkiszu. Użyć 300 g wody 
na każdą porcję orkiszu.

1

 + 

Jęczmień 1 - 4 porcje
Ustawić zalecany czas gotowania dla jęczmienia. Dodać wodę i jęczmień 
do dolnej części naczynia do gotowania na parze i przykryć pokrywką. 
Na każdą porcję należy przeznaczyć około 100 g jęczmienia. Użyć 300 g 
wody na każdą porcję jęczmienia.

1

 + 

MIĘSO

Pieczeń 
wołowa -

Posmarować olejem i natrzeć solą i pieprzem. Doprawić czosnkiem i 
ziołami zgodnie z preferencjami. Po zakończeniu pieczenia, a przed 
rozkrojeniem, odstawić na przynajmniej 15 minut.

1
 +  

Kotlety 
mielone 100-500 g

Lekko natłuścić talerz Crisp przed wstępnym podgrzaniem. Talerz Crisp 
należy podgrzać przed włożeniem żywności. Piekarnik powiadomi 
użytkownika, gdy nadejdzie czas włożenia potrawy. Aby uzyskać 
doskonałe rezultaty, podczas gotowania trzeba będzie obracać jedzenie.

1

 + 

Pieczeń 
wołowa 
- Wolne 
gotowanie

-
Posmarować olejem i natrzeć solą i pieprzem. Doprawić czosnkiem i 
ziołami zgodnie z preferencjami. Po zakończeniu pieczenia, a przed 
rozkrojeniem, odstawić na przynajmniej 15 minut.

2
 +  

Pieczona 
wieprzo-
wina

-
Posmarować olejem i natrzeć solą i pieprzem. Doprawić czosnkiem i 
ziołami zgodnie z preferencjami. Po zakończeniu pieczenia, a przed 
rozkrojeniem, odstawić na przynajmniej 15 minut.

2
 +  

Golonka 
wieprzowa -

Posmarować olejem i natrzeć solą i pieprzem. Doprawić czosnkiem i 
ziołami zgodnie z preferencjami. Po zakończeniu pieczenia, a przed 
rozkrojeniem, odstawić na przynajmniej 15 minut.

2
 +  

Kiełbasy i 
parówki 200 g - 1 kg

Rozłożyć równomiernie na talerzu Crisp. Nakłuć kiełbaski widelcem, 
aby zapobiec ich pękaniu. Aby uzyskać doskonałe rezultaty, podczas 
gotowania trzeba będzie obracać jedzenie.

1

 + 

Żeberka 
wieprzowe 400 g - 1,5 kg

Posmarować olejem i doprawić według gustu. Natrzeć solą i pieprzem. 
Rozłożyć równomiernie w naczyniu, stroną z kośćmi skierowaną ku 
dołowi.

1

 + 

Bekon 50 - 400 g

Talerz Crisp należy podgrzać przed włożeniem potrawy. Piekarnik 
powiadomi użytkownika, gdy nadejdzie czas włożenia potrawy. 
Rozprowadzić równomiernie w talerzu Crisp po podgrzaniu. Aby 
uzyskać doskonałe rezultaty, podczas gotowania trzeba będzie obracać 
jedzenie.

1

 + 

Pieczony 
kurczak 800 g - 2,5 kg Posmarować olejem i doprawić według gustu. Natrzeć solą i pieprzem. 

Umieścić w piekarniku częścią piersiową do góry.
1

 + 

Kawałki 
drobiu 1 wypiek

Posmarować olejem i doprawić według gustu. Rozłożyć równomiernie 
na ruszcie. Użyć rusztu na poziomie 2 i blachy do pieczenia z jedną 
filiżanką wody na poziomie 1, aby zebrać esencje żywności.

2

 + 
1

Pierś 
drobiowa 
gotowana 
na parze

-
Dodać około 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze i 
równomiernie rozprowadzić jedzenie w koszyku do gotowania na 
parze. Przykryć pokrywką. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwierać 
drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

1

 + 

Smażony 
kurczak pa-
nierowany

100-500 g Posmarować olejem. Rozłożyć równomiernie na talerzu Crisp.
1

 + 

AKCESORIA
Ruszt Żaroodporna taca na 

ruszcie

blacha na 
ściekający tłuszcz/

Blacha do 
pieczenia

Pojemnik odporny na 
ciepło i mikrofale Sonda do potraw

Dolna część i 
pokrywka naczynia 

do gotowania na 
parze

Całe
naczynie do 
gotowania 

na parze

Talerz
Crisp

TABELA GOTOWANIA TRYBÓW AUTOMATYCZNYCH
Aby przyrządzić kilka rodzajów dań i potraw, w najszybszy i najłatwiejszy sposób uzyskując optymalne efekty.
Aby najlepiej wykorzystać możliwości tej funkcji, należy stosować się do wskazówek zawartych w danej tabeli 
gotowania.



Kategoria Potrawa Waga/porcje/
sztuki Uwagi Akcesoria

RYBY

Pieczona 
ryba w 
całości

- Posmarować olejem i doprawić według gustu. 2
 + 

Ryba w 
całości 
gotowana 
na parze

-
Dodać około 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze 
i ułożyć rybę w środku koszyka do gotowania na parze. Przykryć 
pokrywką. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwierać drzwiczek 
podczas przygotowywania potrawy.

1

 + 

Pieczony 
kotlet rybny 200 - 800 g Posmarować olejem i doprawić według gustu.

1

 + 

Filety rybne 
gotowane 
na parze

-
Dodać około 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze i 
równomiernie rozprowadzić jedzenie w koszyku do gotowania na 
parze. Przykryć pokrywką. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwierać 
drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

1

 + 

Małże 
gotowane 
na parze

-
Dodać około 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze i 
równomiernie rozprowadzić jedzenie w koszyku do gotowania na 
parze. Przykryć pokrywką. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwierać 
drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

1

 + 

Krewetki 
gotowane 
na parze

-
Dodać około 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze i 
równomiernie rozprowadzić jedzenie w koszyku do gotowania na 
parze. Przykryć pokrywką. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwierać 
drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

1

 + 

Ryba z 
frytkami [*] 1-3 porcje

Rozłożyć równomiernie na talerzu Crisp na przemian filety rybne i 
ziemniaki. Na każdą porcję należy przeznaczyć około 100 g ryby i 100 g 
frytek.

1

 + 

Smażone 
owoce 
morza [*]

200 - 800 g Rozłożyć równomiernie na talerzu Crisp.
1

 + 

Chrupiące 
krewetki 200 - 800 g Rozłożyć równomiernie na talerzu Crisp.

1

 + 

Paluszki 
rybne [*] 200 - 800 g Rozprowadzić równomiernie w talerzu Crisp. Aby uzyskać doskonałe 

rezultaty, podczas gotowania trzeba będzie obracać potrawy.
1

 + 

AKCESORIA
Ruszt Żaroodporna taca na 

ruszcie

blacha na 
ściekający tłuszcz/

Blacha do 
pieczenia

Pojemnik odporny na 
ciepło i mikrofale Sonda do potraw

Dolna część i 
pokrywka naczynia 

do gotowania na 
parze

Całe
naczynie do 
gotowania 

na parze

Talerz
Crisp



Kategoria Potrawa Waga/porcje/
sztuki Uwagi Akcesoria

WARZYWA

Pieczone 
ziemniaki 300 g - 1 kg

Pokroić na kawałki, doprawić oliwą, solą i ziołami. Rozłożyć 
równomiernie na talerzu Crisp. Aby uzyskać doskonałe rezultaty, 
podczas gotowania trzeba będzie mieszać potrawy.

1

 + 

Burger 
wegetariań-
ski [*]

100-500 g

Talerz Crisp należy podgrzać przed włożeniem potrawy. Piekarnik 
powiadomi użytkownika, gdy nadejdzie czas włożenia potrawy. 
Rozprowadzić równomiernie w talerzu Crisp po podgrzaniu. Aby 
uzyskać doskonałe rezultaty, podczas gotowania trzeba będzie obracać 
jedzenie.

1

 + 

Warzywa fa-
szerowane 600 g - 2,0 kg

Wyjąć łyżeczką miąższ z warzyw i napełnić je mieszanką samego 
miąższu, mielonego mięsa i rozdrobnionego sera. Przyprawić według 
uznania czosnkiem, solą i ziołami.

1

 + 

Zapiekanka 
ziemnia-
czana

400 g - 1,5 kg Pokroić i umieścić w dużym pojemniku. Przyprawić solą, pieprzem i 
zalać śmietaną. Posypać serem.

1

 + 

Kawałki 
ziemniaków 
gotowane 
na parze

-
Dodać około 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze. 
Pokroić na kawałki i rozprowadzić jedzenie równomiernie w koszyku do 
gotowania na parze. Przykryć pokrywką. Cykl ten wykorzystuje czujniki: 
nie otwierać drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

1

 + 

Warzywa 
korzeniowe 
gotowane 
na parze

-
Dodać około 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze. 
Pokroić na kawałki i rozprowadzić jedzenie równomiernie w koszyku do 
gotowania na parze. Przykryć pokrywką. Cykl ten wykorzystuje czujniki: 
nie otwierać drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

1

 + 

Warzywa 
miękkie 
gotowane 
na parze

-
Dodać około 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze. 
Pokroić na kawałki i rozprowadzić jedzenie równomiernie w koszyku do 
gotowania na parze. Przykryć pokrywką. Cykl ten wykorzystuje czujniki: 
nie otwierać drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

1

 + 

Kawałki 
owoców 
gotowane 
na parze

-
Dodać około 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze. 
Pokroić na kawałki i rozprowadzić jedzenie równomiernie w koszyku do 
gotowania na parze. Przykryć pokrywką. Cykl ten wykorzystuje czujniki: 
nie otwierać drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

1

 + 

Warzywa 
gotowane 
na parze [*]

-
Dodać około 100 g wody na dno naczynia do gotowania na parze. 
Pokroić na kawałki i rozprowadzić jedzenie równomiernie w koszyku do 
gotowania na parze. Przykryć pokrywką. Cykl ten wykorzystuje czujniki: 
nie otwierać drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

1

 + 

Ziemniaki 
smażone [*] 200-600 g Rozłożyć równomiernie na talerzu Crisp.

1

 + 

Krokiety 
ziemniacza-
ne [*]

200-600 g Rozłożyć równomiernie na talerzu Crisp.
1

 + 

Papryka 
smażona 100-500 g Pokroić na kawałki i doprawić oliwą. Rozłożyć równomiernie na talerzu 

Crisp.
1

 + 

WYROBY 
PIEKARNICZE 
SŁONE

Bułki - Przygotować ciasto według ulubionej receptury na pieczywo lekkie. Uformować 
bułki przed wyrośnięciem. Użyć funkcji przeznaczonej specjalnie do wyrastania.

2

Bochenek 
kanapkowy -

Przygotować ciasto według ulubionej receptury na pieczywo lekkie. 
Przed wyrośnięciem umieścić w formie do pieczenia chleba. Użyć funkcji 
przeznaczonej specjalnie do wyrastania.

     1
 + 

Duży 
bochenek -

Przygotować ciasto zgodnie z ulubionym przepisem i umieścić je 
na blasze do pieczenia. Użyć funkcji przeznaczonej specjalnie do 
wyrastania.

2
 + 

Pizza 400 g - 1,2 kg
Przygotować ciasto na pizzę według ulubionego przepisu. Pozostawić 
do wyrośnięcia, korzystając ze specjalnej funkcji piekarnika. 
Rozprowadzić ciasto na lekko natłuszczonej blasze do pieczenia. Dodać 
polewę według uznania.

2

Pizza [*] 250-700 g Wyjąć danie z opakowania i dokładnie zdjąć całą folię aluminiową.
1

 + 

Słone ciasto 800 g - 1,5 kg
Wyłożyć ciastem naczynie pozwalające na wypiek 8-10 porcji ciasta, 
nakłuwając ciasto widelcem. Wypełnić nadzieniem przygotowanym 
według ulubionego przepisu.

1

 + 

Babeczka z 
serem 1 wypiek

Przygotować mieszankę na 12-15 sztuk,używając miękkiego sera 
porwanego na kawałki oraz boczku lub szynki pokrojonej w kostki. 
Napełnić formę na muffiny. Rozłożyć równomiernie na blasze do 
pieczenia.

2

AKCESORIA
Ruszt Żaroodporna taca na 

ruszcie

blacha na 
ściekający tłuszcz/

Blacha do 
pieczenia

Pojemnik odporny na 
ciepło i mikrofale Sonda do potraw

Dolna część i 
pokrywka naczynia 

do gotowania na 
parze

Całe
naczynie do 
gotowania 

na parze

Talerz
Crisp



Kategoria Potrawa Waga/porcje/
sztuki Uwagi Akcesoria

WYROBY 
PIEKARNICZE 
SŁODKIE

Biszkopt -
Przygotować beztłuszczowe ciasto biszkoptowe o wadze 500-900 g. 
Wylać na wyłożoną papierem do pieczenia i nasmarowaną tłuszczem 
formę.

1

 +  + 

Ciasto mar-
murkowe 400 g - 1,2 kg

Przygotować ciasto marmurkowe zgodnie z ulubionym przepisem. 
Wylać na wyłożoną papierem do pieczenia i nasmarowaną tłuszczem 
formę.

      2

Muffinki 1 wypiek
Korzystając z ulubionego przepisu, przygotować ciasto na 16-18 sztuk i 
wlać je do papierowych foremek. Rozłożyć równomiernie na blasze do 
pieczenia.

2

Ciasteczka 1 wypiek
Przygotować ciasto z 500 g mąki, 200 g solonego masła, 200 g cukru i 
2 jajek. Do smaku dodać aromat owocowy. Pozostawić do ostygnięcia. 
Rozciągnąć równomiernie ciasto i uformować żądany kształt. Położyć 
ciasteczka na blasze do pieczenia.

2

Brownie 1 wypiek Przygotować według ulubionego przepisu. Rozprowadzić ciasto na 
blasze wyłożonej papierem do pieczenia.

      1

Strudel 1 wypiek
Przygotować mieszankę z jabłka pokrojonego w kostkę, orzeszków 
piniowych, cynamonu i gałki muszkatołowej. Włożyć na patelnię trochę 
masła, posypać cukrem i piec przez 10-15 minut. Zawinąć nadzienie w 
cieście, zaginając zewnętrzną część.

2

Jabłecznik -

Wyłożyć ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypać jego spód 
bułką tartą, by wchłonęła sok wyciekający z owoców. Wypełnić 
masą przygotowaną ze świeżych, krojonych owoców zmieszanych z 
cukrem i cynamonem. Rozłożyć kawałki ciasta i przykryć nimi owoce, 
posmarować jajkiem.

1

 + 

DESERY

Pieczone 
jabłka 1 wypiek Usunąć środki i wypełnić marcepanem lub cynamonem, cukrem i 

masłem.
2

Gorąca 
czekolada 1-5 porcje

Przygotować według ulubionego przepisu, korzystając z pojedynczego 
pojemnika. Przyprawić wanilią lub cynamonem. W celu zwiększenia 
gęstości, dodać skrobi kukurydzianej. Aby uzyskać doskonałe rezultaty, 
podczas gotowania trzeba będzie mieszać potrawy.

1

 + 

JAJKA Jajecznica 2-10 sztuk
Przygotować według ulubionego przepisu, korzystając z pojedynczego 
pojemnika. Aby uzyskać doskonałe rezultaty, podczas gotowania trzeba 
będzie mieszać potrawy.

1

 + 

PRZEKĄSKI

Popcorn -
Zawsze umieszczać torebkę bezpośrednio na ruszcie. Przygotowywać 
jedną torebkę na raz. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwierać 
drzwiczek podczas przygotowywania potrawy.

1

Nugetsy z 
kurczaka 200 - 700 g Rozłożyć równomiernie na talerzu Crisp.

1

 + 

Krążki 
cebuli [*] 100-500 g Rozłożyć równomiernie na talerzu Crisp.

1

 + 

AKCESORIA
Ruszt Żaroodporna taca na 

ruszcie

blacha na 
ściekający tłuszcz/

Blacha do 
pieczenia

Pojemnik odporny na 
ciepło i mikrofale Sonda do potraw

Dolna część i 
pokrywka naczynia 

do gotowania na 
parze

Całe
naczynie do 
gotowania 

na parze

Talerz
Crisp



PLInstrukcja użytkownika

TABELA PIECZENIA SOUS VIDE ZA POMOCĄ MIKROFAL 
Funkcja ta pozwala gotować mięso, ryby, warzywa i owoce, osiągając rezultaty szefa kuchni. Sprawdzić tabelę 
gotowania, aby prawidłowo korzystać z tej funkcji. Wybrać kategorię żywności, którą chce się przyrządzić i 
postępować zgodnie z sugerowanymi ustawieniami. Wybrać wagę potrawy (i temperaturę gotowania, tylko w 
przypadku wołowiny) i postępować zgodnie ze wskazówkami dotyczącymi grubości, jeśli występują. Wprowadzić 
zalecany czas przyrządzania: jest to określony czas przyrządzania dla danego rodzaju potrawy i jej ilości, który 
rozpocznie się po fazie wykrywania, w której piekarnik doprowadzi potrawę do optymalnej temperatury, aby 
rozpocząć przyrządzanie w celu zapewnienia optymalnej wydajności.  Faza wykrywania będzie dłuższa w przypadku 
większych wag. Aby lepiej zaplanować posiłki, prosimy skorzystać z kolumny w tabeli wskazującej orientacyjne czasy 
fazy wykrywania. Proszę użyć maksymalnie 2 woreczków z podobną ilością żywności i wybrać łączną wagę obu w 
funkcji. Proszę pamiętać, że zalecane czasy przygotowania odnoszą się do żywności przechowywanej w chłodziarce. 
Wyniki zależą od jakości składników i dobrych nawyków higienicznych. Preferuj używanie świeżej i wysokiej jakości 
żywności, aby uzyskać najlepsze rezultaty. Nie używaj tej funkcji do podgrzewania potraw. Umieścić zamkniętą 
próżniowo żywność na ruszcie na poziomie 1. Nie umieszczaj worków jeden na drugim, aby zapewnić równomierne 
rozprowadzanie ciepła.

Przepis Potrawa Grubość
(nie można wybrać)

Waga
(można wybrać) Temperatura [°C]

Faza wykrywania 
(czas do osiągnięcia temperatury - nie można 

edytować)
Czas gotowania*

Wołowina

Kruche kawałki
(polędwica)

2 - 3 cm 100 - 250 g
60 - 65

25-45 minut 40-60 minut

4 - 5 cm 275 - 500 g 50-70 minut 70-120 minut

Grube kawałki
(karkówka)

2 - 3 cm 100 - 250 g
65 - 70

25-45 minut 60-80 minut

4 - 5 cm 275 - 500 g 50-70 minut 70-120 minut

Wieprzowina

Kruche kawałki
(polędwica)

3 - 5 cm
100 - 250 g - 30-50 minut 40 - 60min

275 - 500 g - 55-75 minut 70-90 minut

Grube kawałki
(łopatka)

2 - 3 cm 100 - 250 g - 30-50 minut 50-80 minut

4 - 5 cm 275 - 500 g - 55-75 minut 90-120 minut

Ryby

Tłuste
(łosoś)

2 - 3 cm 100 - 250 g - 20-40 minut 40-60 minut

4 - 5 cm 275 - 500 g - 45-65 minut 40-60 minut

Chude
(dorsz

2 - 3 cm 100 - 250 g - 20-40 minut 30-60 minut

4 - 5 cm 275 - 500 g - 45-65 minut 30-60 minut

Warzywa

Korzenie
(ziemniaki, marchew)

kawałki

100 - 225 g - 10 min 5 min

250 - 350 g - 15 min 10 min

375 - 500 g - 20 min 15 min

Miękka
(szparagi, cukinia)

w całości, w 
kawałkach

100 - 225 g - 10 min 3 min

250 - 350 g - 15 min 8 min

375 - 500 g - 20 min 12 min

Owoce Jabłko, gruszka, ananas kawałki, kliny
100 - 250 g - 35 min 5 min

275 - 500 g - 45 min 5 min

* Czas gotowania: niższe wartości odnoszą się do niższej wagi i stopnia gotowania; wyższe wartości oznaczają wyższą wagę i stopień gotowania.

SPOSÓB GOTOWANIA WEDŁUG METOD
Aby jeszcze bardziej ułatwić korzystanie z produktu, 
w poniższych menu zgrupowano wszystkie funkcje, 
w ramach których wykorzystuje się tę samą metodę 
gotowania, które są już obecne w menu podzielonym 
według potraw. 
Przepisy na chrupiące potrawy
Metoda przyrządzania na chrupko pozwala 
automatycznie uzyskać idealnie złocistobrązowe 
rezultaty zarówno na wierzchu, jak i na spodzie potrawy. 
Talerz Crisp jest zawsze potrzebny. Aby najlepiej 
wykorzystać możliwości tej funkcji, należy stosować się 
do wskazówek zawartych w danej tabeli gotowania.
Przepisy na chrupiące smażenie funkcji Crisp Fry
Metoda smażenia Crisp Fry łączy w sobie jakość funkcji 
crisp z właściwościami cyrkulacji ciepłego powietrza. 
Umożliwia uzyskanie chrupiących, smacznych 
rezultatów smażenia, przy znacznym zmniejszeniu 
ilości potrzebnego oleju w porównaniu z tradycyjnym 
sposobem przyrządzania potraw. Talerz Crisp jest zawsze 
potrzebny. Aby najlepiej wykorzystać możliwości tej 

funkcji, należy stosować się do wskazówek zawartych w 
danej tabeli gotowania.
Przepisy do gotowania z wykorzystaniem pary i 
powietrza
Ta metoda pieczenia, łącząca właściwości pary wodnej 
z właściwościami gorącego powietrza, pozwala uzyskać 
potrawy przyjemnie chrupiące i zarumienione na 
zewnątrz, a jednocześnie delikatne i soczyste w środku. 
Aby najlepiej wykorzystać możliwości tej funkcji, należy 
stosować się do wskazówek zawartych w danej tabeli 
gotowania.
Przepisy do gotowania na parze za pomocą mikrofal
Metoda gotowania na parze za pomocą mikrofal 
pozwala osiągnąć optymalne rezultaty, podobne do 
tradycyjnych metod gotowania na parze, ale w łatwiejszy 
i szybszy sposób. Parownica jest zawsze wymagana. Aby 
uzyskać najlepsze wyniki tej funkcji, należy postępować 
zgodnie ze wskazówkami w danej tabeli gotowania lub 
wyświetlaczu piekarnika.



JAK KORZYSTAĆ Z DOTYKOWEGO WYŚWIETLACZA
Aby wybrać lub zatwierdzić:
Dotknąć ekranu, aby wybrać wymaganą 
wartość lub pozycję z menu.

Aby przewinąć menu lub listę:
Wystarczy przeciągnąć palcem wzdłuż 
wyświetlacza, aby przewinąć pozycje lub wartości.

Aby potwierdzić ustawienia lub przejść do 
następnego ekranu:
Dotknąć „USTAW” lub „DALEJ”.

Aby powrócić do poprzedniego ekranu:
Dotknąć .

PIERWSZE UŻYCIE
Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy je 
skonfigurować.
Ustawienia można ponownie zmienić poprzez naciśnięcie 

, aby wejść do menu „Narzędzia”.
1. WYBÓR PREFERENCJI JĘZYKOWYCH
Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy ustawić 
język i czas.

Language

български

Hrvatski

Čeština Next

•	 Przeciągnąć palcem wzdłuż ekranu, aby przewinąć 
listę dostępnych języków.

•	  Dotknąć wybranego języka.
Język można później zmienić po otwarciu menu ustawień.
2. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY
•	 Wprowadzić odpowiednie liczby, aby ustawić godzinę.
•	 Dotknąć „USTAW”, aby potwierdzić.
Po ustawieniu godziny należy ustawić datę
•	 Wprowadzić odpowiednie liczby, aby ustawić datę.
•	 Dotknąć „USTAW”, aby potwierdzić.

Po długiej przerwie w zasilaniu należy ponownie ustawić 
godzinę i datę. 
3. USTAWIENIE ZUŻYCIA ENERGII
Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zużywać energię 
elektryczną w stopniu zgodnym z poborem mocy 
przez domową instalację elektryczną, większym niż 3 
kW (16 amperów): Jeśli w gospodarstwie domowym 
wykorzystywana jest mniejsza moc, należy zmniejszyć tę 
wartość (13 amperów).
•	 Dotknąć wartości po prawej stronie, aby wybrać moc.
•	 Dotknąć „OK”, aby zakończyć początkową 

konfigurację. 
4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA
Nowe urządzenie może mieć wyczuwalny zapach, który 
jest pozostałością po produkcji: jest to zjawisko normalne. 
Dlatego przed przystąpieniem do przygotowywania 
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika „na pusto", co 
ułatwi pozbycie się tego zapachu.
Zapachy i dym są normalne, gdy piekarnik jest używany 
kilka pierwszych razów lub gdy jest silnie zabrudzony.
Należy wyjąć z komory urządzenia wszystkie kartony 
zabezpieczające i zdjąć przezroczystą folię, a także 
usunąć wszystkie znajdujące się w niej akcesoria. Nagrzać 
piekarnik do temperatury 200°C przez około godzinę 
przy użyciu funkcji „Szybkie nagrzew.”. Aby prawidłowo 
ustawić tę funkcję, należy postępować zgodnie z 
instrukcjami.
Uwaga: Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się 
przewietrzyć pomieszczenie. 

CODZIENNA EKSPLOATACJA
1. WYBIERANIE FUNKCJI
Aby włączyć piekarnik, nacisnąć  lub dotknąć ekranu 
w dowolnym miejscu.
Wyświetlacz umożliwia wybór pomiędzy trybami 
ręcznymi a automatycznymi.
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TRYBY RĘCZNE

AUTO MODES

•	 Dotknąć głównej żądanej funkcji, aby przejść do 
odpowiedniego menu.

•	 Przewijać do góry lub w dół, aby zapoznać się z listą.
•	 Wybrać żądaną funkcję, dotykając jej.

SZYBKIE PODGRZEWANIE
Kiedy kuchenka mikrofalowa jest wyłączona, nacisnąć 

, aby na 30 sekund uruchomić pracę urządzenia z 
funkcją mikrofal o pełnej mocy (1000 W).
2. USTAWIANIE FUNKCJI RĘCZNYCH
Po wybraniu żądanej funkcji istnieje możliwość zmiany jej 
ustawień. Na wyświetlaczu będą pojawiać się ustawienia, 
które można zmieniać.
ZASILANIE MIKROFAL/ TEMPERATURA / POZ. 
GRILLOWANIA
•	 Dotknąć głównej żądanej funkcji, aby przejść do 

odpowiedniego menu.
W zależności od wybranej funkcji można aktywować lub 
dezaktywować podgrzewanie za pomocą specjalnego 
przełącznika. 
CZAS TRWANIA
Nie trzeba ustawiać czasu pieczenia, jeśli ma być 
używany tryb ręczny. W trybie ograniczonym czasowo 
piekarnik piecze potrawę przez ustawiony wcześniej 
okres. Po zakończeniu czasu pieczenia kończy się ono 



automatycznie.
•	 Aby ustawić czas trwania, dotknij sekcji Czas lub 

„Ustaw czas gotowania” po naciśnięciu przycisku 
START.

•	 Wprowadzić odpowiednie liczby, aby ustawić żądany 
czas pieczenia.

•	 Dotknąć „DALEJ”, aby potwierdzić.
Aby anulować ustawiony czas trwania podczas gotowania, 
a więc ręcznie zarządzać zakończeniem gotowania, można 
dotknąć wartości wskazującej ten czas i ustawić „0” lub 
otworzyć menu w postaci trzech kropek  oraz edytować 
czas gotowania.
Jeśli chcesz zatrzymać cykl, otwórz menu z trzema kropkami 
i wybierz opcję „Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBÓW AUTOMATYCZNYCH 
Tryby automatyczne umożliwiają przyrządzanie 
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie potrawy 
z listy. Większość ustawień pieczenia jest wybierana 
automatycznie przez urządzenie w celu osiągnięcia 
najlepszych rezultatów.
Co więcej, dzięki specjalnemu czujnikowi, który jest 
w stanie rozpoznać zawartość wilgoci w żywności, 
niektóre z funkcji TRYBÓW AUTOMATYCZNYCH pozwalają 
osiągnąć optymalne gotowanie dla każdego rodzaju 
żywności bez żadnych ustawień: czujnik zatrzyma 
gotowanie w idealnym momencie. Tylko podczas 
ostatnich kilku minut gotowania na wyświetlaczu pojawi 
się odliczanie wskazujące pozostały czas gotowania.
•	 Wybrać przepis z listy.
Funkcje są wyświetlane według kategorii żywności w menu 
„Tryby automatyczne” (patrz odpowiednie tabele).
•	 Po wybraniu funkcji należy po prostu wskazać cechy 

potrawy (ilość, waga itp.), która ma być pieczona, aby 
uzyskać idealny efekt.

PIECZENIE NA PARZE
Wybierając opcję „Para + powietrze” w funkcjach 
ręcznych lub jeden z kilku dedykowanych programów 
w trybie automatycznym, można przyrządzić dowolne 
potrawy dzięki wykorzystaniu pary. Para rozprzestrzenia 
się szybciej i bardziej równomiernie przez potrawę, 
w porównaniu do mechanizmu oddziaływania 
tylko gorącego powietrza, typowego dla funkcji 
konwencjonalnych: skraca to czas pieczenia, ogranicza 
utratę cennych składników odżywczych potraw i 
zapewnia uzyskanie doskonałych, naprawdę smacznych 
wyników przy wszystkich zastosowanych przepisach.
Aby przystąpić do gotowania na parze, konieczne 
będzie doprowadzenie wody do komory piekarnika 
znajdującego się wewnątrz piekarnika za pomocą 
wysuwanej szuflady na panelu sterowania.
Gdy na wyświetlaczu pojawi się komunikat „NAPEŁNIJ 
SZUFLADĘ”, wyciągnij szufladę, otwórz pokrywę szuflady 
i napełnij ją wodą pitną do poziomu wskazanego na 
wyświetlaczu. Zamknij szufladę pchając ją ostrożnie w 
stronę panelu, aż do pełnego zamknięcia. Po włożeniu 
szuflady naciśnij przycisk START, aby kontynuować 
cykl gotowania. Szuflada musi być zawsze zamknięta z 
wyjątkiem wypełniania zbiornika wodą.

Po pierwszym napełnieniu, w przypadku dłuższych cykli 
gotowania, gdy woda się skończy, konieczne może być jej 
ponowne dolanie w celu dokończenia cyklu: piekarnik 
podpowie to w razie potrzeby.
4. USTAWIANIE OPÓŹNIENIA STARTU PIECZENIA
Można opóźnić pieczenie przed rozpoczęciem działania 
funkcji: Funkcja rozpocznie działanie o godzinie, która 
zostanie wcześniej ustawiona. 
•	 Naciśnij „OPÓŹNIENIE”, aby ustawić wymaganą 

godzinę. Można wybrać czas rozpoczęcia lub czas, w 
którym potrawa ma być gotowa zgodnie z wybranymi 
funkcjami.

•	 Po ustawieniu żądanego opóźnienia, dotknij opcji 
„USTAW”, aby rozpocząć czas oczekiwania.

•	 Włożyć potrawę do piekarnika i zamknąć drzwiczki: 
Funkcja rozpocznie działanie automatycznie po 
okresie, który został obliczony.

Programowanie czasu opóźnienia pieczenia powoduje 
wyłączenie fazy wstępnego nagrzewania: Piekarnik osiągnie 
żądaną temperaturę stopniowo, co oznacza, że czas 
pieczenia będzie nieznacznie dłuższy niż ten podany w 
tabeli pieczenia.
•	 Aby natychmiast włączyć funkcję i anulować 

zaprogramowany czas opóźnienia, dotknij opcji 
„POMIŃ OPÓŹNIENIE” .

5. WŁĄCZANIE FUNKCJI
•	 Po skonfigurowaniu ustawień, dotknąć „ROZPOCZNIJ”, 

aby aktywować funkcję.
Jeśli piekarnik jest gorący, a funkcja wymaga konkretnej 
temperatury maksymalnej, na wyświetlaczu pojawi się 
komunikat. W każdym momencie podczas pieczenia 
można zmienić wartości, które zostały ustawione, dotykając 
wartości, która ma być zmieniona.
Wszystkie opcje dostępne do modyfikacji można 
przeglądać, otwierając menu z trzema kropkami  w 
lewej dolnej części wyświetlacza.



Temperatura

Czas opóźnienia

Czas gotowania  
(pieczenia)

Zatrzymanie gotowania

W dowolnym momencie można zatrzymać aktywowaną 
funkcję, wciskając przycisk .
6. PREHEATING (NAGRZEWANIE)
Jeśli wcześniej została aktywowana, po włączeniu 
funkcji wyświetlacz pokazuje status fazy wstępnego 
nagrzewania. Po zakończeniu tej fazy rozlegnie się sygnał 
dźwiękowy, a na wyświetlaczu pojawi się komunikat 
„PIEKARNIK GOTOWY”
•	 Otworzyć drzwiczki.
•	 Włożyć danie.
•	 Zamknąć drzwiczki i dotknąć przycisku „Uruchom 

teraz” lub "START" , aby rozpocząć gotowanie.
Umieszczenie potraw w piekarniku przed końcem procesu 
wstępnego nagrzewania może mieć wpływ na jakość 
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie 
fazy wstępnego nagrzewania wstrzyma nagrzewanie 
piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy wstępnego 
nagrzewania.
Można zmienić domyślne ustawienie opcji podgrzewania 
dla funkcji gotowania, które umożliwiają robienie tego 
ręcznie.
•	 Wybierz funkcję, która umożliwia ręczne wybranie 

funkcji podgrzewania.
•	 Użyj dedykowanego przełącznika podgrzewania w 

prawym dolnym rogu wyświetlacza, aby włączyć lub 
wyłączyć podgrzewanie. Zostanie to ustawione jako 
opcja domyślna.

7. OBRÓCENIE LUB KONTROLA POTRAWY
Niektóre tryby automatyczne wymagają obracania 
potraw podczas pieczenia. Urządzenie wyda sygnał 
dźwiękowy, a na wyświetlaczu pojawi się wskazówka 
mówiąca o konieczności wykonania czynności.
•	 Otworzyć drzwiczki.
•	 Przeprowadzić czynność wskazaną na wyświetlaczu.
•	 Zamknij drzwiczki, następnie dotknij opcji „START”, aby 

wznowić pieczenie.
W ten sam sposób, w momencie kiedy pozostanie 5% 
czasu do zakończenia pieczenia, piekarnik wyświetli 
komunikat, aby sprawdzić potrawę. 
Urządzenie wyda sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu 
pojawi się wskazówka mówiąca o konieczności 
wykonania czynności.
•	 Sprawdź potrawę
•	 Zamknij drzwiczki, następnie dotknij opcji „START”, aby 

wznowić pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA
Sygnał dźwiękowy i wskazanie na wyświetlaczu 
oznaczają, że pieczenie zostało zakończone. W przypadku 
niektórych funkcji można wydłużyć czas gotowania lub 
zapisać funkcję jako ulubioną.
•	 Dotknij opcji „+5 min”, aby wydłużyć czas pieczenia
•	 Dotknij opcji „DODAJ DO ULUBIONYCH”, aby zapisać ją 

w ulubionych.
GDY URZĄDZENIE OSTYGNIE:

1. Wytrzeć szmatką lub gąbką wewnętrzne szklane 
drzwiczki oraz listwę kondensacyjną.
2. Wytrzeć powierzchnię komory, zwracając szczególną 
uwagę na to, aby nie pozostawić resztek wody.
9. ULUBIONE
Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika dla 
ulubionego przepisu użytkownika.
Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczęściej używane 
funkcje. Po kilku użyciach danego przepisu urządzenie 
zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.
JAK ZAPISAĆ FUNKCJĘ
Po zakończeniu funkcji dotknij opcji „DODAJ DO 
ULUBIONYCH", aby zapisać ją jako ulubioną. Umożliwi 
to szybkie używanie danej funkcji w przyszłości przy 
zachowaniu tych samych ustawień. 
WCZEŚNIEJ ZAPISANE
Aby zobaczyć menu Ulubione nacisnąć : Wszystkie 
zapisane funkcje zostaną wyświetlone w tym menu. 
Dotknij opcji „ROZPOCZNIJ”, aby aktywować wybraną 
funkcję.
ZMIANA USTAWIEŃ
Na ekranie Ulubionych można dodać do ulubionych obraz 
lub nazwę, aby dostosować funkcję do swoich preferencji.
•	 Wybrać funkcję, która ma być zmieniona.
•	 Dotknąć ikony trzech kropek  w prawym górnym 

rogu.
•	 Wybrać właściwość, która ma być zmieniona.
•	 Dotknąć „ZAPISZ”, aby zatwierdzić zmiany.
Jeśli konieczne będzie usunięcie określonej funkcji, w tym 
menu dostępna będzie opcja „USUŃ ULUBIONĄ” .
10. NARZĘDZIA
Nacisnąć , aby otworzyć menu „Narzędzia” w 
dowolnym momencie. To menu umożliwia wybór 
spośród kilku opcji oraz zmianę ustawień lub preferencji 
dla urządzenia lub wyświetlacza.
WYCISZ
Aby szybko włączyć lub wyłączyć dźwięki urządzenia.
Innymi, specyficznymi ustawieniami głośności dźwięku 
można zarządzać w menu Preferencje, w sekcji Dźwięk i 
głośność.

SMART CLEAN
Usuwanie zanieczyszczeń ułatwia działanie pary 
wodnej, uwalnianej w specjalnym procesie 



czyszczenia w niskiej temperaturze. Funkcję tę należy 
włączać, gdy piekarnik jest zimny.
Nacisnąć , żeby aktywować funkcję: na wyświetlaczu 
będą pojawiały się monity dotyczące konieczności 
wykonania wszystkich czynności koniecznych do 
uzyskania najlepszych efektów czyszczenia.
Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca się nie otwierać 
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostająca się z 
komory piekarnika para wodna może negatywnie wpłynąć 
na rezultat czyszczenia. 
Po zakończeniu cyklu czyszczenia na wyświetlaczu 
zacznie migać odpowiedni komunikat. Należy 
pozostawić piekarnik do ostygnięcia, a następnie 
przetrzeć i osuszyć jego wewnętrzne powierzchnie za 
pomocą ściereczki lub gąbki. 
PREFERENCES (PREFERENCJE)
Umożliwia zmianę kilku ustawień piekarnika, wybranie 
trybu Szabasowego i wyłączenie „Trybu demo”.

 INFO
W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.
SONDA DO POTRAW
Sonda umożliwia mierzenie temperatury rdzenia 
różnych rodzajów potraw podczas pieczenia, aby 
zapewnić osiągnięcie optymalnej temperatury potrawy. 
Temperatura w piekarniku różni się w zależności od 
wybranej funkcji, ale zakończenie gotowania jest zawsze 
zaprogramowane po osiągnięciu określonej temperatury. 
Umieścić potrawę w piekarniku i podłączyć sondę do 
potraw do gniazda. Trzymać sondę jak najdalej od źródła 
ciepła, jak to możliwe. Zamknąć drzwiczki piekarnika. 
Jeżeli użycie sondy jest dozwolone lub wymagane, 
można wybrać pomiędzy funkcjami ręcznymi (wg 
metody gotowania) i TRYBAMI AUTOMATYCZNYMI (wg 
rodzaju potrawy).
Jeśli po rozpoczęciu funkcji pieczenia sonda zostanie usunięta, 
wówczas funkcja zostanie anulowana.
Odłączyć od gniazda i wyjąć z piekarnika podczas każdego 
wyjmowania potraw.
KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW
Włożyć potrawę do piekarnika i podłączyć wtyczkę, 
wkładając ją do gniazdka znajdującego się na prawej 
stronie komory piekarnika.
Kabel jest półsztywny i może być ukształtowany zgodnie 
z potrzebą, aby włożyć sondę do różnych potraw w 
najbardziej efektywny sposób. Upewnić się, czy kabel nie 
dotyka górnego elementu grzejnego podczas gotowania.

MIĘSO: Umieścić sondę do potraw głęboko w pieczonym 
mięsie, omijając kości i tłuste fragmenty. W przypadku 
drobiu, umieścić sondę na całej długości w środku piersi, 
omijając puste przestrzenie.
RYBY (w całości): Umieść końcówkę sondy w najgrubszym 
miejscu, omijając ości.
WYROBY PIEKARNICZE I MAKARON: Włożyć końcówkę 
głęboko do ciasta, kształtując kabel, aby uzyskać 
optymalny kąt sondy. Wymagane jest korzystanie z 
kompatybilnych funkcji TRYBÓW AUTOMATYCZNYCH, 
aby wykonać przyrządzanie sterowane sondą dla tych 
rodzajów żywności. Jeśli użytkownik użyje sondy podczas 
pieczenia z funkcjami TRYBÓW AUTOMATYCZNYCH, 
pieczenie zostanie przerwane automatycznie, gdy 

wybrany przepis osiągnie idealną temperaturę rdzenia, 
bez konieczności ustawiania temperatury piekarnika.
ODKAMIENIANIE
Ta specjalna funkcja, włączana w regularnych 
odstępach czasu, umożliwia utrzymanie układu 
przepływu pary w najlepszym stanie. Po 
uruchomieniu funkcji należy wykonać wszystkie kroki 
wskazane na wyświetlaczu.
Czas trwania pełnej funkcji może wynosić nawet 120 
minut i nie można go zatrzymać.
Usuwanie kamienia może zostać uruchomione w 
dowolnym momencie przez użytkownika z poziomu 
menu czyszczenia.
Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie 
to wskazane na wyświetlaczu (patrz poniższa tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZĄCY 
ODKAMIENIANIA ZNACZENIE

<ZALECANE ODKAMIENIANIE 
>

Pojawia się po około 15 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

Zaleca się przeprowadzenie 
cyklu odkamieniania.

<POTRZEBNE ODKAMIENIA-
NIE >

Pojawia się po około 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

Odkamienienie jest wymaga-
ne. Nie jest możliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na 

parze, dopóki nie zostanie 
przeprowadzony cykl odka-

mieniania.

*bazując na domyślnym poziomie twardości wody (4 
– Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka 
musi minąć, aby pojawiły się komunikaty dotyczące 
odkamieniania, zależy od poziomu twardości wody 
ustawionego w urządzeniu.
Procedura odkamieniania może być również 
wykonywana, gdy użytkownik życzy sobie głębszego 
oczyszczenia wewnętrznego obwodu pary.
Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urządzenie 
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajdują się 
resztki wody i w razie potrzeby może zostać 
wykonany cykl opróżniania. W takim przypadku 
konieczne będzie opróżnienie szuflady po 
zakończeniu cyklu opróżniania przed 
kontynuowaniem fazy odkamieniania.
Uwaga: aby zapewnić, żeby woda była zimna, nie jest 
możliwe przeprowadzenia tej czynności przed upływem 30 
minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia 
produktu). W czasie oczekiwania na wyświetlaczu pojawi się 
następujący komunikat zwrotny „WODA JEST GORĄCA".
	» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyświetlaczu pojawi się komunikat <DODAJ 
0,25 L ROZTWORU>, należy wlać roztwór 
odkamieniający do szuflady. Aby uzyskać najlepsze 
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napełnienie 
zbiornika roztworem składającym się z 75 g 
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitnej. 
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem 
zalecanym do utrzymania najlepszego działania 
funkcji pary w piekarniku. w sprawie zamówień i w 
celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z działem 
obsługi posprzedażnej.
Whirlpool nie ponosi odpowiedzialności za 



UWAGA!
Podczas korzystania z kuchenki mikrofalowej należy 
przestrzegać tych instrukcji. 
• Jeśli metal zetknie się ze ścianą komory gotowania, 
powstaną iskry, które mogą uszkodzić urządzenie lub 
zniszczyć wewnętrzną szybę drzwiczek. 
• Elementy metalowe, na przykład łyżeczki w 
szklankach, muszą znajdować się w odległości nie 
mniejszej niż 2 cm od ścianek komory gotowania 
i od wewnętrznej strony drzwiczek. Akcesoria 
umieszczone bezpośrednio na sobie generują iskry.
• Akcesoria należy wkładać tylko na odpowiednich 
wysokościach. 
• Iskry mogą spowodować uszkodzenie komory 
gotowania.

• Urządzenie jest uszkodzone z powodu powstawania 
iskier. 
• Nie używać aluminiowych tacek w urządzeniu. 
Praca urządzenia bez jedzenia w komorze gotowania 
prowadzi do przeciążenia. 
• Nie wolno uruchamiać kuchenki mikrofalowej bez 
uprzedniego umieszczenia w niej żywności. Jedynym 
dozwolonym wyjątkiem jest krótki test naczyń. 

jakiekolwiek uszkodzenie spowodowane użyciem 
innych środków czyszczących dostępnych na rynku.
Gdy roztwór odkamieniający zostanie nalany do 
szuflady, nacisnąć , aby rozpocząć główny proces 
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagają 
przebywania przed urządzeniem. Po zakończeniu 
każdej z faz zostanie odtworzone powiadomienie 
dźwiękowe, a na wyświetlaczu pojawi się instrukcja 
przejścia do następnej fazy.
Po zakończeniu fazy odkamieniania, komora 
piekarnika zostanie opróżniona: roztwór 
odkamieniający użyty w tej fazie zostanie wlany do 
wyjmowanej szuflady.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3

	» FAZA 2/2: PŁUKANIE (30 MIN.)
Aby usunąć pozostałości kamienia z szuflady i obiegu 
pary, należy wykonać cykl płukania. Gdy na wyświetlaczu 
pojawi się <DODAJ 0,25 L WODY>, należy napełnić 
zbiornik 0,25 l wody pitnej, a następnie nacisnąć , 
aby rozpocząć płukanie. Nie wyłączać piekarnika, dopóki 
wszystkie czynności wymagane przez funkcję nie zostaną 
zakończone.
Uwaga: Jeśli zajdzie taka potrzeba system może zażądać 
opróżnienia szuflady i powtórzenia tej operacji.
Po zakończeniu procedury odkamieniania zaleca się 
osuszenie wnęki z potencjalnych pozostałości wody. 
Teraz będzie można korzystać ze wszystkich funkcji 
gotowania na parze.
Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania może być słyszalny 
hałas, ponieważ uruchamiane są pompy piekarnika w celu 
zagwarantowania optymalnej wydajności odkamieniania.
Po rozpoczęciu cyklu konserwacji nie należy wyjmować 
szuflady, chyba że urządzenie tego zażąda.
Uwaga: Po napełnieniu komory piekarnika roztworem 
odkamieniającym i wyświetleniu komunikatu „FAZA 
ODKAMIENIANIA 1/2”, nie wolno przerywać cyklu ani otwierać 
drzwiczek, w przeciwnym razie przed uruchomieniem 
funkcji pary konieczne będzie powtórzenie całego cyklu 
odkamieniania.
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PRAKTYCZNE PORADY
WSKAZÓWKI DO GOTOWANIA W KUCHENCE 
MIKROFALOWEJ
Mikrofale przenikają do żywności jedynie na pewną 
głębokość, zatem podczas pieczenia kilku potraw 
jednocześnie należy umieść je w możliwie największej 
odległości tak, by umożliwić działanie mikrofal.
Małe kawałki gotują się szybciej niż duże kawałki: aby 
potrawa ugotowała się równomiernie, pociąć ją na 
kawałki równej wielkości.
Większość potraw będzie się nadal gotować po 
zakończeniu cyklu gotowania/pieczenia kuchenki 
mikrofalowej. Dlatego też należy zawsze pozostawić 
potrawę jeszcze na pewien czas w urządzeniu.
Należy usunąć zapięcia z papierowych lub plastikowych 
torebek, zanim zostaną włożone do kuchenki 
mikrofalowej w celu ugotowania potrawy.
Plastikową folię należy naciąć lub nakłuć widelcem, aby 
podczas gotowania umożliwić uwolnienie ciśnienia i 
zapobiec rozerwaniu folii na skutek gromadzenia się pary 
podczas procesu gotowania.
PŁYNY
Płyny mogą podgrzewać się powyżej punktu wrzenia bez 
widocznych pęcherzyków. Może to spowodować nagłe 
wykipienie gorącego płynu. Aby temu zapobiec, należy 
unikać stosowania naczyń z wąską szyją. Zamieszać płyn 
przed wstawieniem naczynia do kuchenki mikrofalowej i 
pozostawić w nim łyżeczkę.
Po podgrzaniu ponownie wymieszać, a następnie 
ostrożnie wyjąć pojemnik z komory piekarnika.
MROŻONA ŻYWNOŚĆ
Aby uzyskać najlepsze rezultaty, zalecamy rozmrażanie 
potraw bezpośrednio na ruszcie. W razie potrzeby 
możliwe jest zastosowanie pojemnika z lekkiego plastiku, 

który jest odpowiedni do stosowania w kuchence 
mikrofalowej.
Potrawy gotowane, gulasze i sosy mięsne rozmrożą się 
lepiej, gdy je czasami zamieszamy. Należy oddzielać 
kawałki potraw, gdy zaczynają się rozmrażać: rozdzielone 
części rozmrożą się szybciej.
POTRAWY DLA DZIECI
Podgrzewając potrawy dla dzieci w słoiczku albo płyny 
w butelce dla niemowląt, należy zawsze wymieszać 
zawartość i przed podaniem sprawdzić temperaturę. 
Zapewni to równomierne rozprowadzenie ciepła i 
pozwoli uniknąć ryzyka poparzeń.
Przed podgrzewaniem należy upewnić się, czy pokrywka 
i smoczek zostały zdjęte.
CIASTA I CHLEBY
W przypadku ciast i wyrobów piekarniczych polecamy 
stosowanie funkcji "Termoobieg", a w przypadku 
ciast z nadzieniem funkcji "Pieczenie Konwekcyjne". 
Ewentualnie, żeby skrócić czas pieczenia, wybrać 
"Termoobieg+Mikrofal" z mikrofalą ustawioną na 
maksymalną moc 160 W, żeby utrzymać świeżość i smak 
potrawy.
Przy funkcjach “Termoobieg” i "Pieczenie Konwekcyjne" 
stosować formy z ciemnego metalu i umieszczać je 
zawsze na załączonym ruszcie. 
MIĘSO I RYBY
Aby szybko uzyskać doskonale przyrumienioną 
powierzchnię przy jednocześnie miękkim i soczystym 
środku mięsa lub ryby, zalecamy użycie funkcji łączących 
ogrzewanie konwekcyjne oraz mikrofale.
Aby osiągnąć najlepsze możliwe efekty pieczenia, należy 
ustawić poziom mocy mikrofali na wartość 160 W.

CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
Przed przystąpieniem do jakichkolwiek czynności 
serwisowych lub czyszczenia upewnić się, że piekarnik 
ostygł.
Nie stosować urządzeń czyszczących parą.
Nosić rękawice ochronne.

Nie stosować wełny szklanej, szorstkich gąbek lub 
ściernych/żrących środków do czyszczenia, ponieważ 
mogą one uszkodzić powierzchnie urządzenia.
Przed przystąpieniem do jakichkolwiek czynności 
serwisowych upewnić się, że urządzenie zostało 
odłączone od zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNĘTRZNE
• Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką z

mikrofibry.
Jeśli są silnie zabrudzone, dodać kilka kropel detergentu
o neutralnym pH. Wytrzeć do sucha ściereczką.

• Nie stosować żrących ani ściernych detergentów.
Jeśli tego rodzaju substancje zostały przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urządzenia, należy
natychmiast je usunąć za pomocą wilgotnej ściereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNĘTRZNE
• Po każdym użyciu należy poczekać, aż piekarnik ostygnie

i wyczyścić go, najlepiej gdy wciąż jest ciepły, usuwając z
niego wszystkie osady i zabrudzenia powstałe z resztek
potraw.
Aby usunąć wszelkie skropliny, które powstały w wyniku
pieczenia potraw z dużą zawartością wody, należy
pozostawić piekarnik do całkowitego ostygnięcia, a
następnie wytrzeć go szmatką lub gąbką.

• Aby jak najlepiej wyczyścić wewnętrzne powierzchnie
urządzenia, włączyć funkcję „Smart Clean”.

• Wyczyścić szybę drzwiczek odpowiednim płynem do
mycia.

AKCESORIA
• Po każdym użyciu zanurzyć akcesoria w wodzie z

dodatkiem płynu do mycia naczyń. Jeśli akcesoria
są jeszcze gorące, do przenoszenia założyć rękawice
kuchenne. Resztki żywności można łatwo usunąć za
pomocą szczoteczki lub gąbki do mycia naczyń.

• Tacę parową można myć ręcznie lub w zmywarce.
• Nigdy nie myć sondy do żywności i talerza Crisp w

zmywarce.

• Talerz Crisp należy myć w wodzie z łagodnym
detergentem. Uporczywe zabrudzenia delikatnie zetrzeć
ściereczką. Przed czyszczeniem talerza Crisp należy
zawsze odczekać, aż ostygnie.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODĘ
Uwaga: Szuflada na wodę nie nadaje się do mycia w 



zmywarce: ryzyko uszkodzenia!
Po zakończeniu każdego cyklu gotowania na parze, po 
około 30 minutach piekarnik automatycznie wykonuje 
cykl opróżniania trwający około jednej minuty, 
odprowadzając w ten sposób całą wodę z systemu do 
wyjmowanej szuflady.
Uwaga: Należy unikać pozostawiania wody w instalacji dłużej 
niż przez 2 dni.
W celu całkowitego usunięcia wody lub wyczyszczenia 
wewnętrznych powierzchni można otworzyć szufladę na 
wodę:

1. Popchnij do góry tylną klapkę, aby zdjąć górną pokrywę 
szuflady na wodę.
2. Po zakończeniu czyszczenia można zamknąć szufladę, 
wkładając dwie przednie klapki do przednich otworów i 
popychając tylną stronę w dół.
Do napełniania szuflady na wodę należy używać wyłącznie 
wody o temperaturze pokojowej: gorąca woda może 
wpływać na działanie układu pary. Używać wyłącznie wody 
pitnej.

KOMORA PIEKARNIKA
Aby piekarnik zawsze pracował z optymalną wydajnością 
oraz aby zapobiec gromadzeniu się kamienia w miarę 
upływu czasu, zalecamy regularne korzystanie z funkcji 
„Odkamieniania”. Po długim okresie nieużywania funkcji 
przyrządzania na parze Steam, zaleca się włączenie cyklu 
przyrządzania na parze przy pustym piekarniku, przy 
całkowitym napełnieniu zbiornika.
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Zasady, standardową dokumentację oraz dodatkowe informacje o produkcie można znaleźć:
• odwiedzając naszą stronę internetową docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Używając QR-Code
• Ewentualnie można, skontaktować się naszą obsługą posprzedażową (patrz numer telefonu w książeczce 

gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszą obsługą posprzedażową, prosimy podać kody z tabliczki znamionowej 
produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.

ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW
Problem Możliwa przyczyna Rozwiązanie

Piernik się nie włącza.. Odcięcie zasilania.
Urządzenie odłączone od zasilania.

Sprawdzić, czy działa zasilanie i czy urządzenie jest 
prawidłowo podłączone do sieci.
Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, aby sprawdzić, 
czy usterka nie ustąpiła.

Piekarnik wydaje głośne 
dźwięki, nawet jeśli jest 
wyłączona.

Wentylator chłodzący jest włączony. Otworzyć lub przytrzymać drzwiczki, lub odczekać, aż 
urządzenie zakończy proces chłodzenia.

Wyświetlacz pokazuje literę "F", 
po której następuje liczba lub 
litera.

Błąd oprogramowania.

Skontaktować się z Centrum Obsługi Telefonicznej i podać 
numer następujący po literze „F”. 
Nacisnąć , dotknąć opcji „Informacje” i wybrać 
pozycję „Reset fabryczny”. Wszystkie zapisane ustawienia 
użytkownika zostają anulowane.

Na wyświetlaczu pokazuje się 
komunikat F3E3.

Sonda nie jest dobrze podłączona lub może nie 
stykać się prawidłowo.

Najpierw sprawdzić sondę; jeśli została wprowadzona 
poprawnie, ale błąd nadal występuje, skontaktować się 
z Centrum Obsługi Telefonicznej. Powiadomić o błędzie 
pojawiającym się na wyświetlaczu.

Piekarnik nie nagrzewa się.

Kiedy opcja „DEMO” jest włączona „On”, wszystkie 
polecenia są aktywne oraz wszystkie menu są 
dostępne, ale piekarnik nie nagrzewa się.
Co każde 60 s na wyświetlaczu pojawia się słowo 
DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejść do DEMO i wybrać Wyłącz.

Produkt resetuje się co 10 
sekund. Awaria piekarnika. Skontaktować się z Centrum Obsługi Telefonicznej.

Wyświetlacz piekarnika 
pokazuje F8E8 (lub brak 
możliwości użycia funkcji pary z 
powodu błędu F8E8).

Nadmierne zanieczyszczenie systemu wodnego i 
parowego.

Napełnić szufladę czystą wodą, a następnie uruchomić 
funkcję czyszczenia/odkamieniania. Po zakończeniu 
procesu należy ponownie uruchomić proces odkamieniania 
przy użyciu docelowego roztworu z odkamieniaczem, a 
następnie ponownie przeprowadzić proces.
Jeśli błąd F8E8 nadal występuje, skontaktować się z 
najbliższym centrum serwisowym.
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