Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please A Before using the appliance carefully read the Safety

register your product on www.register10.eu Instruction.
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PRODUCT DESCRIPTION
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Control panel
Extractable drawer
Fan

Circular heating element
(not visible)

Shelf guides

Door

Lamp

Grill

Food probe insert point

. Identification plate

(do not remove)

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

For starting a function.
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ACCESSORIES

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

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

: WIRE SHELF
- The wire shelf is suitable for
- all cooking modes, also in
_ . Microwave cooking. When

- using microwaves place the
- wire shelf always on level 1
. (the lower one). You can place
food directly on the wire shelf
or use it to support baking
trays and tins or other oven-
ware resistant to heat and
microwaves.

BAKING TRAY

The baking tray is suitable
for all cooking modes except
¢ for “Microwave” functions.

- Can be used to cook all kind
- of foods without container.
Use it to collects the cooking
juices, placing it below the
wire shelf.

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

. STEAMER*

- (ONLY IN SOME MODELS)

To steam foods such as fish
or vegetables, place these

. in the basket (2) and pour

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

. of steam.

To boil foods such as
potatoes, pasta, rice or

- cereals, place these directly
on the bottom of the steamer
(the basket is not required)

- and add an appropriate

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

. steamer with the lid (1)
provided.

Always place the steamer

- on the wire shelf at level

- 1 and only use it with

the appropriate cooking

. functions, or with microwave
- function.

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

Accessories during microwave function may raise in
temperature. It is recommended to use protection to
handle accessories at the end of the cycle.

. FOOD PROBE

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

- CRISP PLATE
- Only for use with the
designated functions.
The Crisp plate must always
be placed in the center of
- the wire shelf and can be
. pre-heated when empty,

S using the special function
for this purpose only. Place
the food directly on the Crisp

. plate. Place the silicone feet
. between the bars of the wire
- shelf for added stability.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

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

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

FUNCTIONS

MANUAL MODES

MICROWAVE

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

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

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

=

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

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

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

*Turn food halfway through cooking

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of
cooking, even removing the need for oil in some
recipes.

To achieve best results with fresh foods brush or
season with a little quantity of oil. Cook frozen food
directly without any addition of oil.

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

g@ FAST PREHEAT

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

~~ | GRILL

For browning, grilling and gratins. We
recommend turning the food during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

GRILL LEVEL DURATION (min)

GRILL + MW

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

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

oven air convection. We recommend turning the food

during cooking.

Recommended accessories: wire shelf

~~| TURBO GRILL + MW

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

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.
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{ POWER (W) {GRILLLEVEL i DURATION (min)

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL

For perfectly cooking and browning both on
the top and bottom any kind of dish on one shelf
only. To achieve best results this function have the
preheating phase: wait the end of preheat to insert
the food.

Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

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

— | CONVENTIONAL + MW

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

«*s | FORCED AIR

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

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

«%s | FORCED AIR + MW

2% IFor cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

O STEAM + AIR

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

s | CONVECTION BAKE

=! For cooking meat, baking cakes and pies with
fillings on one shelf only. To achieve best results this
function have the preheating phase: wait the end of
preheat to insert the food.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

e CONVENCTION BAKE + MW

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

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

S SPECIAL FUNCTIONS

KEEP WARM

9
E For keeping just-cooked food hot and crisp,

including meat, fried foods or cakes.
£ RISING

For optimal proving of sweet or savoury dough.
To maintain the quality of proving, do not activate
thelfunction if the oven is still hot following a cooking
cycle.
quuired accessories: wire shelf and heatproof container.

ﬁ YOGURT

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

o DEHYDRATION

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

XL| MAXI-COOKING

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

Required accessories: baking tray at level 2.

%« | ECO CYCLE

S JEor cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this ECO function is in
use, the light will remain switched off during cooking.
To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

COOK 3

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

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

COOKIES

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

< TART

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

%1 PIZZA (FROZEN)

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

—I1 MENU1

- This cycle is designed to cook a complete
meat-based meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

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

3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5 -2 kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500 - 800 g) directly in the baking tray to be
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placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.

MENU 2

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

6 AUTO MODES

|

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

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

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

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

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

6™ SENSE DEFROST

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

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive Whirlpool function allows you to
defrost frozen bread. Combining both Defrost and
Crisp technologies, your bread will taste and feel as

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

WEIGHT

100g-2.0kg

Crisp Bread Defrost 50-800g

6™ SENSE REHEAT

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

: Take out from packaging

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

i minutes standing time
“always improves the result.

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

Plated Meal 250-8009g

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

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

Weight/portions/pieces

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

{If you put the ice cream

i container directly in the
foven, be sure that the

i container is microwave safe.

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

i stir the chocolate to

i complete the melt process.

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

i the cheese to complete the
i melt process.

Ice Cream Soften 100-500¢

Chocolate
Melting

Cheese Melting 100-500¢

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide is a professional cooking technique

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

OTHER FUNCTIONS MENU

FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.

Whjr/lﬁool



@0 SETTINGS
For adjusting the oven settings.
When “DEMO" is “On" all commands are active and menus

available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access “DEMQO” from “SETTINGS” menu and select “Off”.

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

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

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

To retrieve or change the kitchen timer:

+ Press kitchen timer option.

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

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

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

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

-ZQZ— LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ CONTROL LOCK

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

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

Weight/
port:ons/pleces

Pasta Boil 1 -3 portions

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

Burger
i Patties

{ Roast :
i Beef - Slow ! -
: cooking

ESausages &

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

efore carving.

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

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

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

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

i minutes

efore carving.

efore carving.

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

efore carving.

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

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

Roast
i Chicken

Poultry
i Pieces

i Poultry

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

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

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

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

—_

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

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

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

iBreaded 1

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

: Chicken Aveeeer

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




Category

Weight/

: Roasted

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

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

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

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

: Whole Fish i
;Whole Fish )

: Steamed

i Roasted

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

‘Mussels )

: Steamed

;Shrimps )

i Steamed

gFish and
i Chips [*]

: portions/pieces :

: Fried : L . )

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

Crispy _— . .

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

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

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

shelf Baking tray container and lid steamer plate




VEGETABLES

{SALTY
| BAKERY

i ACCESSORIES :

Weight/

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

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

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

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

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

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

Stuffed :
i Vegetables :

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

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

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

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

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

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

: : : . . P |

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

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

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

ECheese

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




Weight/
: portions/pieces :

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

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

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

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

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

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

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

SNACKS EChicken
:Nuggets [*

Distribute evenly in the crisp plate.

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

EN

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

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

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

HOW TO COOK BY COOKING METHOD

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

Crisp Recipes

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

Crisp Fry cooking method combines the quality of
crisp function with the properties of the warm air
circulation. It allows crunchy, tasty frying results to be
achieved, with a remarkable reduction of oil needed
compared to the traditional way of cooking. Crisp
plate is always needed. To get the best results from

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

Steam + Air Recipes

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

MW Steam Recipes

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

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

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

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

To go back to the previous screen:
Tap €.

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

The settings can be changed subsequently by pressing &£ to
access the "Tools” menu.

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.

3. SET THE POWER CONSUMPTION

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

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

Language

O o6bnrapcku

O Hrvat?ii

O Ceétim

Next

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

- Tap the language you require.
You can change the language lately by opening the
settings menu.

2. SETTING 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.

DAILY USE

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.

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.

21210

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

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

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

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

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

« Tap “NEXT"to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, you can tap the duration

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

menu and edit the cooking time.

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

3.SET AUTO MODES

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

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

« Choose arecipe from the list.

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

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

COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam + Air inside the Manual
Functions or one of the several Auto Modes dedicated
recipes, it is possible to cook any kind of food, thanks
to the use of the steam. Steam spreads more quickly
and more evenly through food compared to just the
hot air typical of Conventional Functions: this reduces
cooking times, locking in food’s precious nutrients
and ensuring you obtain excellent, truly delicious
results with all your recipes.

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.

Whjr/lﬁool



Temperature Cook time
Delay time

Stop cooking

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

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 condensatlon trim
with a cloth or a sponge.
2. Wipe the cavity surfaces paying particular attention not

to leave water deposits.

9. FAVORITES

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

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

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

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

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

+ Select the function you want to change.

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

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

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

10. TOOLS

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

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
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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 eIement 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 itis time toruna
Descale cycle (see the table below).

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

<DESCALENEEDED> - ot e o e ele
It appears after around 20 p ycle

hours of steam cycles* until a Descale cycle will be
y 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

It is recommended to run a
Descale cycle.
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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.

=759

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.

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

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

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

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

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

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

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows “DESCALING PHASE 1/27,
the cycle should not be interrupted and/or the door
opened, otherwise the entire descaling cycle must be
repeated before being able to run any steam function.

« Insert accessories only at their respective
heights.

« Sparks could form and damage the cooking
compartment.

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

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

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

' EN

MICROWAVE COOKING TIPS

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

CAKES AND BREAD

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

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

MEAT AND FISH

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

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

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

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

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

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

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

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

ACCESSORIES

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

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

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

« The Crisp plate should be cleaned using water and
a mild detergent. For stubborn dirt, rub gently with
a cloth. Always leave the Crisp plate to cool down
before cleaning.
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WATER DRAWER MAINTENANCE

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

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

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

—
p——

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

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

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

BOILER

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

i Power cut.
i Disconnection from the mains.

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

The display shows the letter :

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

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

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

: The word DEMO appears on display every 60
i seconds.

The product resets every 10
seconds.

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

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

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

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

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

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

Fill the drawer with clean water and then run the

The oven display shows F8E8 :

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

F8ES8) :

i cleaning/descale function. After the process is

i completed, restart the descaling process using the

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

:If error F8ES still appears, contact the nearest service

i center.

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/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Manuel du propriétaire

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez

enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

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

DESCRIPTION DU PRODVIT

Panneau de commandes

Réservoir d'eau amovible
Ventilateur

PN

Elément chauffant rond

(invisible)

Guides pour les grilles

Porte

Ampoule

Gril

Point d'insertion de la sonde

©® N oW

autoportante

10. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

11. Elément chauffant inférieur

(invisible)

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. ECRAN

6. MINUTERIE

Cette fonction peut étre activée soit lors de
I'utilisation d'une fonction de cuisson ou seule pour
conserver I'heure.

7.VERROUILLAGE

Permet de verrouiller les boutons de |'écran tactile
afin d'éviter toute pression accidentelle.

8. ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four et
économiser de I'énergie.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction.
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ACCESSOIRES

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

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

GRILLEMETALLIQUE

La grille métallique est adaptée

a tous les modes de cuisson, y
compris la cuisson au micro-ondes.
Lors de l'utilisation d'un micro-

. ondes, placez toujours la grille

Vous pouvez placer la nourriture
directement sur la grille métallique
ou l'utiliser comme support pour

- les lechefrites et plats ou autres

. ustensiles allant au four, résistanta
- la chaleur et aux micro-ondes.

LECHEFRITE

La lechefrite convient a tous les
modes de cuisson, a |'exception

. des fonctions « micro-ondes ».

- Il peut étre utilisé pour cuisiner

- toutes sortes d'aliments sans
récipient. Utilisez-le pour recueillir
les jus de cuisson, en le placant
sous la grille métallique.

Utilisée pour retirer le plat Crisp
chaud du four.

(UNIQUEMENT SUR CERTAINS
MODELES)
- Pour cuire a la vapeur les aliments

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 pates,
le riz, ou les céréales, placez-

les directement dans la partie

- inférieure du cuit-vapeur (vous

" n‘avez pas besoin du panier) et

. gjoutez la quantité d'eau potable
adéquate pour la quantité
d‘aliments a cuire.

- 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.

de cuisson pour permettre a la vapeur de circuler
efficacement.

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

. métallique au niveau 1 (le plus bas).

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

POIGNEE POUR LE PLAT CRISP

CU|T-VAPEU‘|'§;W e

- comme le poisson ou les légumes,

Pour de meilleurs résultats, couvrez |

. PLAT CRISP

. Utiliser seulement avec les
fonctions désignées.

Le plat Crisp doit toujours

étre placé au centre de la

- grille métallique et il peut étre

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

les aliments directement sur le

- plat Crisp. Placez les pieds en

- silicone entre les barres de la grille
- métallique pour plus de stabilité.

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

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant légérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le
haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres
aussi loin que possible. Les autres accessoires,
comme la lechefrite, sont insérés horizontalement en
les laissant glisser sur les guides

Poussez les accessoires a fond, en veillant a ce qu'ils
ne touchent pas la porte de l'appareil.
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DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

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

1. Pour retirer les grilles en échelles, saisissez
fermement la partie externe du guide et tirez-la

vers le haut pour I'extraire du support frontal tout

en tournant sur le support arriére, puis faites glisser
I'ensemble de la partie hors de la cavité.

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

FONCTIONS

MODES MANUELS

MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire ou réchauffer des
aliments ou des breuvages.
Accessoires nécessaires : grille métallique, récipient résistant
aux micro-ondes et a la chaleur.

ALIMENTS DUREE (min)

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés
La fonction saine et exclusive combine la qualité

) de la fonction Crisp aux propriétés de la circulation
PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR d'air chaud. Cela permet d'atteindre des résultats de
Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments friture croustillants et savoureux, avec une réduction
950 avec une forte teneur en eau. Pour les plats préparés  considérable de I'huile nécessaire par rapport au
avec des ceufs ou de la creme, choisir une puissance mode de cuisson traditionnel, en supprimant méme la
inférieure. nécessité d'utiliser de I'huile dans certaines recettes.
750 Cuisson de légumes. Pour obtenir les meilleurs résultats avec les aliments
Cuisson de la viande, du poisson et des plats qui ne frais, brossez ou assaisonnez avec une petite quantité
600 peuvent pas étre remués. d'huile. Cuire les aliments surgelés directement sans
Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces ajout dihuﬂe{. . . . .
500 contenant du fromage ou des ceufs. Terminer la Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat
cuisson des patés a la viande et les pates cuites. Crisp, poignee pour le plat Crisp.
350 Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le _9@ PRECHAUF. RAPI_DE
beurre ou le chocolat. Pour chauffer rapidement le four avant un cycle
Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le de cuisson. Attendez la fin de la fonCtlc.)n avant de
160 beurre et le fromage. placer les aliments dans le four. Une fois la phase de
préchauffage terminée, le four va automatiquement
90 Ramollirla creme glacee. sélectionner la fonction « Chaleur pulsée ».
: : Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
ACTION ALIMENTS : PU'S(\SNA)NCE . DUREE (min) une lechefrite
..... ; ~< GRIL
Réchauffer :2 tasses 950 1-2 . .
...................... Pour dorer’ gn”er’ et gra‘“ner_ Nous vous
Cuisson | LOENOISE 0 i 200 conseillons de retourner les aliments durant la
Cuisson Créme anglaise 750 10-12 cuisson'. ) '
Cuisson i Pain de viande 600 15-25 Accessoires recomm:andes grille )
ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DUREE (min)
| CRISP Rétie _ Elevée 5-6
— [<~GRIL + MICRO-ONDES

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

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

ALIMENTS DUREE (min)
Gateau au 10-12
levain

Pour rapidement cuire et gratiner les plats en
combinant les fonctions du micro-ondes et gril.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

57 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

— a,e

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

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

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

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfaitement tout type de
plat sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage pour
introduire les aliments.

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

ALIMENTS TEMPERATURE. (°C)

DUREE (min)

Biscuits : 165 15-20

— |CONVECTION NATURELLE + MICRO-ONDES

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

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

<< | CHALEUR PULSEE

£4) . / .

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
['utiliser pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans
gue les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.
Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

>+ | CHALEUR PULSEE + MICRO-ONDES

= I pour la cuisson de tout type de plat sur un seul
niveau en combinant la circulation d'air chaud et le
micro-ondes.

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

S35, | VAPEUR + CHALEUR PULSEE

s
= I En combinant les propriétés de la vapeur avec
celles

de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de
cuisiner

des plats agréablement croustillants et dorés a
I'extérieur, mais

en méme temps tendres et succulents a l'intérieur.
Pour

obtenir les meilleurs résultats de cuisson, nous
recommandons de

sélectionner un niveau de vapeur HAUT pour la
cuisson du poisson, MOYEN

pour la viande et BAS pour le pain et les desserts.
Accessoires recommandés : Lechefrite / Grille métallique

s | CHALEUR TOURNANTE

= Pour cuire de la viande, des gateaux et

tartes avec garnitures sur une grille uniquement .
Pour obtenir les meilleurs résultats, cette fonction
comporte une phase de préchauffage : attendre la fin
du préchauffage pour introduire les aliments.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite

< | CONVECTION FORCEE + MICRO-ONDES

===/ pour cuire rapidement tous les aliments avec
une garniture liquide, en combinant les fonctions
micro-ondes, convection naturelle et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

- FONCTIONS SPECIALES

MAINTIEN AU CHAUD

1985 : . .
Pour conserver les aliments a peine cuits

chauds et croustillants (viandes, aliments frits, ou

gateaux).

<~ | LEVAGE

— . A .

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

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

6 YAOURT

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

o DESHYDRATATION

Pour déshydrater des fruits et des [égumes.
Coupez-les en fines tranches et placez-les
directement sur une grille.

Accessoires nécessaires : grille

XL | CUISSON GROSSES PIECES

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

Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

¥ | PROGRAMME ECO

S I pour cuire les rotis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Lorsque cette fonction ECO est
utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le programme ECO et ainsi optimiser la
consommation d’énergie, la porte du four ne devrait
pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite.

COOK 3

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur trois niveaux en
méme temps sans mélanger les arébmes et les odeurs.
Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des
biscuits, des gateaux, des pizzas surgelées congelées
et pour préparer un repas complet. Il n‘est pas
nécessaire de préchauffer le four.
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BISCUITS

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

< TARTE

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

% PIZZA (SURGELEE)

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

— ! MENU 1

- Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas
complet a base de viande et d'un dessert. Le four doit
étre préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences
dans un moule rond a placer sur la grille métallique au
niveau 3. Préparer des lasagnes selon vos préférences
(1,5 - 2 kg) dans un plat a placer sur la grille métallique

6 MODES AUTO

I

. FR
au niveau deux. Préparer 6 a 10 pilons de poulet

avec des pommes de terre en dés (500 a 800 g)
directement dans la léchefrite a placer au niveau 1.
Aprés le préchauffage, faites cuire tous les plats en
méme temps. Apres 50-60 minutes, sortez la tarte,
aprés 60-70 minutes, sortez les lasagnes, aprés 80-90
minutes, sortez le poulet aux pommes de terre.

—] MENU 2

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

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences
dans un moule rond a placer sur la grille métallique
au niveau 3. Préparer des lasagnes au pesto ou des
cannelloni selon vos préférences (1,5 - 2 kg) dans

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

Avec les Modes Auto, il suffit de sélectionner le

type et le poids ou la quantité des aliments pour
obtenir les meilleurs résultats. Le four calcule
automatiquement les réglages optimaux et continue
a les modifier au fur et a mesure que la cuisson
progresse.

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur le tableau de cuisson correspondante.
En raison de la variabilité des aliments, la durée

de cuisson est fixée sur une note moyenne. Nous
recommandons toujours de vérifier la cuisson interne
des aliments et, le cas échéant, de prolonger le temps
de cuisson pour obtenir une cuisson adéquate.
DECONGELATION 6™ SENSE

Pour rapidement décongeler différents types
d'aliments. Pour de meilleurs résultats, placez toujours
les aliments dans un récipient directement sur la

grille métallique, sauf pour la décongélation du

pain croustillant. A la fin, laisser reposer les aliments
pendant 5 minutes.

PAIN CROUSTILLANT SURGELE

Cette fonction exclusive Whirlpool vous permet

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

ALIMENTS POIDS
Deg ,V rage ....................................................... ........................................
programmé
V|ande ..................................................... 100 g zokg ...............................
Vo|a|||e .................................................... 100930@ ...............................
pmsson .................................................... 100 . g . 20kg ...............................

ALIMENTS

Pain crpustlllant 50-800g
surgelé

6™ SENSE RECHAU

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou

a température ambiante. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour

les meilleurs résultats, le plus rapidement possible.
Placez les aliments dans un récipient résistant aux
micro-ondes et a la chaleur directement sur la grille
métallique au niveau 1.

Aliments Poids/portions/ Recommandations
morceaux

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

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

: Sortez de I'emballage en
:veillant a enlever les

i éventuelles feuilles

i d'aluminium.

i Chauffer a découvert dans
fun seul récipient.

100 - 500 i Chauffer a découvert dans
9 i un seul récipient.

Repas dans un

olateau 250-800g

Lasagnes
(surgelées)

Eau 100 - 500 g

i Chauffer & découvert dans
:un seul récipient.

6™ SENSE FONDRE & RAMOLLIR

Pour faire fondre et ramollir les aliments. Le four
détermine automatiquement les réglages nécessaires
pour les meilleurs résultats, le plus rapidement




possible. Placez les aliments dans un récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur directement
sur la grille métallique au niveau 1.

Aliments Poids/portions/
morceaux

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

i Sivous placez le récipient de
i créme glacée directement

i dans le four, assurez-vous

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

: Couper le chocolat en

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

: fusion.

: Couper le chocolat en

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

i fusion.

Recommandations

Créme glacée
ramollie

Chocolat fondu 100-5009g

Fromage fondu 100-5009g

6™ SENSE MO SOUS VIDE

Le sous-vide est une technique de cuisson
professionnelle qui nécessite I'utilisation de sachets
en plastique alimentaire sous vide et la cuisson a des
températures précisément controlées. Cette fonction
innovante utilise les micro-ondes pour accélérer le
processus de cuisson sans perdre la précision et les
performances garanties par ce mode de cuisson. Le
processus de cuisson graduel et précis contribue

au développement d'une tendreté et d'une saveur
exceptionnelles, et garantit également I'uniformité
de la cuisson dans I'ensemble de I'aliment. Cette
fonction vous permet de cuire de la viande, du
poisson, des [égumes et des fruits en obtenant

des résultats dignes d'un chef cuisinier. Consultez

le tableau de cuisson sous vide pour utiliser
correctement la fonction.

MENU AUTRES FONCTIONS

FAVORI
Pour récupérer la liste de fonctions favorites.

@0 REGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO »” & partir du
menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

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

MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de
I'utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour
conserver I’heure. Une fois démarrée, la minuterie
décomptera indépendamment sans interférer avec
la fonction elle-méme. Une fois que la minuterie a
commencé le compte a rebours, vous pouvez aussi
sélectionner et activer une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans I'angle supérieur
droit de I'écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :
« Appuyez sur I'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication
apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

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

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

« Appuyez sur «+ 1 mn » pour augmenter la durée
d'1 minute.

“CJ- ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'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 étre activés accidentellement.

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

] : i Poids/ : :
: Catégorie : Aliments : portions/ : Remarques : Accessoires
: : { morceaux :

: : :Réglez le temps de cuisson recommandé pour les pates. Ajoutez de :
Bouillonde i 1-3  il'eausalée et les pates dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez : 1 —_
i pates : portions :avecun couvercle. Considérez environ 100 g de pates pour chaque P 8

: : i portion. Utilisez 400 g d'eau pour chaque portion de pates.

Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce béchamel sur le c =
‘haut et saupoudrer de fromage pour obtenir un brunissage parfait. S @ |

:Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz. Ajoutez I'eau et le

P Riz 1a4  irizdans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. : 1 —
: PATES ET : portions i Considérez environ 100 g de riz pour chaque portion. Utilisez 300 g N L
{CEREALES ¢ i ..ideaupourchaqueportionderiz, e

Réglez le temps de cuisson recommandé pour I'épeautre. Ajoutez I'eau
1a4  :etl'épeautre dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrezavecun : ! —
portions : couvercle. Considérez environ 100 g d'épeautre pour chaque portion.  ia... .4
: Utilisez 300 g d'eau pour chaque portion d'épeautre. :

Réglez le temps de cuisson recommandé pour I'orge. Ajoutez l'eau
1a4 :etlorge dansla partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un L
portions : couvercle. Considérez environ 100 g d'orge pour chaque portion. : Al
: Utilisez 300 g d'eau pour chaque portion d'orge.

i Epeautre

: : éAppquuez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. 1
:Roti de beoeuf - : Assaisonnez avec de I'ail et des herbes selon vos godts. A la fin de la /\g\
: : i cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper. +

i Graissez légérement le plat Crisp avant le préchauffage. Le plat Crisp

Pains pour : : doit étre préchauffé avant d'insérer les aliments. Le four vous avertit N

: hamb : 100 - 500 g : lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Pour obtenir des résultats : =
:hamburgers i parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la e

: cuisson. :

Rosbif - i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre.

 Cuisson lente - i Assaisonnez avec de |'ail et des herbes selon vos go(ts. A la fin de la
:Luisson lente ‘cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper.

: : éAppllquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre.
:Roti de porc - i Assaisonnez avec de I'ail et des herbes selon vos godts. A la fin de la
: : i cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper.

: : i Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. :
i Jarret de porc : - i Assaisonnez avec de 'ail et des herbes selon vos gouts. A la fin de la
: : i cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper.

: i Répartir uniformément sur le plat Crisp. Percez les saucisses avec une
1200 g - 1 kg : fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent. Pour obtenir des résultats :
: § parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. :

i Saucisses et
: :Wirstel
: VIANDE : . - : ;
: i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
i préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément
idans le récipient avec le coté de I'os vers le bas.

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

©800g-25 :Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le S
Poulet roti : K " i préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans le four avec le : @
g : cOté poitrine vers le haut. I
: : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le :
:Morceaux de : 1 fournée i préférez. Répartissez uniformément sur la grille métallique. Utilisezla i 2 1
:volaille : : grille métallique au niveau 2 et la lechefrite avec une tasse d'eau au frm p——
: : ‘niveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments. :
‘Poitrine de | i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez L
‘volailleala ) : uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avecle ! 0
: : : couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendantla  ia....~22F

:vapeur : : cuisson.

1100-500 '

Aablkir

: ACCESSOIRES : Plat résistant a la N Récipient résistant a la . Cuiseur
H : . . Gouttiere/ X Sonde Cuit-vapeur avec Plat
Grille chaleur sur la grille N . chaleur et aux micro- vapeur
L Léchefrite autoportante couvercle ) risp
métallique ondes Cuit-vapeur




: : i Poids/ :
: Catégorie :Aliments : portions/ : Remarques :Accessoires
: : . morceaux : :

i Poisson entier i i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le P2 /\g\
i roti : : préférez. ey
i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et positionnez

i Poisson entler : ! '
: : le poisson au centre du panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le

cuitala ) i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant
: vapeur : gla cuisson.
Darne de 200 800 Ap’pl,iquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
i poisson rétie 9: preferez
Filets de ' Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez
‘poisson ala } :uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez
:P : ‘avec le couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte
: Vapeur : : pendant la cuisson.
: . : i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez
. :Moulesala : ) :uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez : o
: vapeur : :avec le couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte A N
:POISSON : : : pendant la cuisson. :
' : Lo i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez  :
iCrevettesala : B :uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez : o
ivapeur : avec le couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte N L
: : : pendant la cuisson. :
e : ) : Répartissez uniformément dans le plat Crisp en alternant les filetsde | 1
:Fish and : 1-3 :
: Chips [*] © bortions poisson et les pommes de terre. Considérez environ 100 g de poisson et : =
:Chip : P 100 g de frites pour chaque portion. :" """ i
i Fruits de mer P . . . . o1
frits [*] :200-800¢ § Répartissez uniformément sur le plat Crisp. N
i Crevettes P . . ) . i1
: croustillantes 200-800g : Répartissez uniformément sur le plat Crisp. ﬁ ..... )
Batonnets Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats 1
:de poissons i 200 - 800 g : parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la : =
i panés [*] : i cuisson. et
= Pavm Ty :
Auenenn " aFn ~ r @ /\y\ '&f w =
ACCESSOIRES Plat résistant a la R Récipient résistant a la X Cuiseur
H : . . Gouttiere/ X Sonde Cuit-vapeur avec Plat
Grille chaleur sur la grille N . chaleur et aux micro- vapeur R
L Lechefrite autoportante couvercle . Crisp
métallique ondes Cuit-vapeur




] : ¢ Poids/
§Catégorie : Aliments i portions/ : Remarques
: : { morceaux §

: : i Coupez en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et aromatisez
iPommes de 300 q-1kq:avec des herbes. Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour Pt
terre roties 9 g: : obtenir des résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer les :
: ¢aliments pendant la cuisson.

: : i Le plat Crisp doit étre prechauffe avant d'y insérer les aliments. Le four
i Burger £ 100 - 500 ivous avertit lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Répartissez-les

i végétarien [*] 9 tuniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats parfaits, il

: :vous sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson.

: Accessoires

Légumes 600 g - 2,0 ECoupez les légumes et remplissez avec un mélange de chair du légume
farci : K " lui-méme, de viande émincée et de fromage rapé. Assaisonnez avec de
:farcis E 9 I ail, du sel et des herbes selon vos godts.

i Gratin de

‘ pommes de :4009-1,5 Coupez en tranches et placez dans un grand récipient. Salez, poivrez et

: kg ‘versez de la créme. Parsemez de fromage.
i terre :
i Morceaux : : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en
:de pommes ) :morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le
‘deterreala i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant
‘vapeur : ‘la cuisson.
i Légumes : : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en
: racines cuits a : B :morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le
' LEGUMES y : i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant
: :1a vapeur :la cuisson.
i Légumes : : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en
‘tendres cuits ; i morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le

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

;alavapeur ila cuisson.

{ Fruits en : : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en
morceaux 3 la : ) :morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le

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

: vapeur ; ‘la cuisson.

‘Légumes : : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en
L cuits 3 la : ) :morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le

: v : i couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant

- vapeur [*] ; :la cuisson.

:Pommes de

;terre frites [*] 200 60049 : Repartlssez uniformément sur le plat Crisp.

;Croquettes de :
ipommes de 200 6009 : Repartlssez uniformément sur le plat Crisp.
iterre [¥] :

D ; Coupez en morceaux et assaisonnez avec de I'huile. Répartissez
: Poivron frit 100 009 tuniformément sur le plat Crisp.

= Pawm PaTras
oo i - =) A <0 s
: ACCESSOIRES : Plat résistant a la R Récipient résistant a la . Cuiseur
H : X X Gouttiére/ X Sonde Cuit-vapeur avec Plat
Grille chaleur sur la grille . X chaleur et aux micro- vapeur R
L Lechefrite autoportante couvercle . Crisp
métallique ondes Cuit-vapeur




: : : POidS/
: Catégorie :Aliments : portions/ : Remarques :Accessoires
: : { morceaux ‘: :

. . i Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain Iéger. Formez en )
Petits pains - Lo . ) L - . . . .
i petits pains avant la levée. Utilisez la fonction levée spécifique du four. :
: : i Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger. P
:Pain de mie - :Formez dans un moule a cake avant qu'elle ne léve. Utilisez la fonction | —5. +/\g\

i levée spécifique du four.
i Préparez la pate selon votre recette préférée et placez-la sur la
: lechefrite. Utilisez la fonction levée spécifique du four.

: Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée. Laissez-la lever
s en utilisant la fonction spécifique du four. Roulez la pate dans une

SALEE kg i lechefrite [égérement huilée. Ajoutez la garniture que vous souhaitez.
: o : ‘Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles .
H * : _ : H
: Pizza [*] :250-7009 : giajyminium. S —"
: Gateau salé : 800g-1,5 : Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une pate et percez-la P e
: : kg ‘avec une fourchette. Remplissez la pate selon votre recette favorite;. e @
P : i Préparez un mélange pour 12-15 morceaux en utilisant du fromage :
:Gateau au © 1 fournée :Mmou rapé et du bacon ou du jambon en morceaux. Remplissez dans i2
ifromage : des moules a muffins individuels. Répartissez uniformément sur la e
: i lechefrite. :
Génoise ) Préparez une pate pour génoise sans gras de 500-900g. Versez dansun i ! =
i moule chemisé et graissé. e ,+@+
: Gateau $4009g-1,2: Préparez un mélange a gateau marbré selon votre recette préférée.
: : :Versez dans un moule chemisé et graissé.
: Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon votre recette oy
: favorite et remplissez des moules en papier. Répartissez uniformément : . -
:sur la léchefrite. :
 Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre salé, 200 g
Biscuits 1 fournée de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de l'essence de fruit. Laissez refroidir. : 2
: : : Répartissez uniformément la pate et faconnez-la a votre gré. Disposez | —
PATISSERIE : i les cookies sur une lechefrite. :
: . : L Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate sur la léchefrite
: Brownies P fournee i recouverte de papier cuisson.
: : i Préparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de pin, de :
“strudel Y 1 fournée | cannelle et de muscade. Mettez du beurre dans un moule, versez du P2
: : i sucre et faites cuire pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une pate et (™~
: : :repliez |la partie extérieure. :
: : Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avec des
‘Tarte aux i miettes de pain pour absorber le jus des fruits. Remplissez avec des
: - : fruits frais hachés mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez
:pommes i les rebuts de pates pour faire un couvercle, scellez les bords et
: ‘ badigeonnez d'ceuf.
:Pommes au : Evidez et remplissez de pate d'amandes ou de cannelle, de sucre et de
:four :beurre.
DESSERTS i Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique. ;
i Chocolat : 1-5 : Aromatisez avec de la vanille ou de la cannelle. Ajoutez de I'amidonde : ! =
i chaud i portions :mais pour augmenter la densité. Pour obtenir des résultats parfaits, il ia.... -4 @
: : i vous sera demandé de remuer les aliments pendant la cuisson.
{Oeufs © 5_.10 :Préparezselon votre recette favorite dans un récipient unique. Pour Py
CEUFS " brouillé : : obtenir des résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer les : @
: broutlies ; Morceaux : 3jiments pendant la cuisson. Pt
: : i Placez toujours le sac directement sur la grille métallique. Placez un -
: Pop-corn : - : seul sachet a la fois dans le micro-ondes. Ce cycle utilise des capteurs :
: : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. PMeeeen
COLLATIONs :Nuggetsde i Réparti P , P
poulet [*] § 200-7009g § Répartissez uniformément sur le plat Crisp. N
: : S . o
S%ri]gr?gis[*] 100-500¢g Répartissez uniformément sur le plat Crisp. _\ ..... )
= ) IS
e N - - @ A\ ST A2 =
ACCESSOIRES Plat résistant a la R Récipient résistant a la X Cuiseur
H : . . Gouttiere/ X Sonde Cuit-vapeur avec Plat
Grille chaleur sur la grille N . chaleur et aux micro- vapeur R
L Lechefrite autoportante couvercle X risp
métallique ondes Cuit-vapeur
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Manuel du propriétaire | FR

TABLEAU MO SOUS VIDE

Cette fonction vous permet de cuire de la viande, du poisson, des Iégumes 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 beeuf) et suivez les indications d'épaisseur, le cas échéant. Entrez le temps de cuisson
suggéré : Il s'agit du temps de cuisson spécifique pour le type d'aliment et sa quantité. Il commence apres une phase

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

Epaisseur . . .
Recette Aliments Tt _ Poids Tempoerature Phase de détection ) Temps df
. . (sélectionnable) [°C] (temps pour atteindre la température - non modifiable) cuisson
sélectionnable)
Morceaux tendres 2-3cm 100-2509 60-65 25-45min 40-60 min
Beeuf (filet) 4-5cm 275-5009 50 -70 min 70-120 min
ceu
Morceaux durs 2-3cm 100-2509 6570 25-45min 60 - 80 min
(paleron) 4-5cm 275-500g 50- 70 min 70 - 120 min
Morceaux tendres 100-250¢g - 30-50 min 40 - 60min
3-5cm
(filet) 275-500¢ - 55-75 min 70 - 90 min
Porc
Morceaux durs 2-3cm 100-250g - 30-50 min 50-80 min
(épaule) 4-5cm 275-500g - 55-75min 90 - 120 min
Gras 2-3cm 100-250¢g - 20-40 min 40 -60 min
(saumon) 4-5cm 275-500¢ - 45 - 65 min 40 - 60 min
Poisson . .
Maigre 2-3cm 100-2509 - 20-40 min 30-60 min
(morue 4-5cm 275-5009 - 45-65 min 30-60 min
Racines 100-225¢g - 10 minutes 5 min
(pommes de terre, Morceaux 250-350¢ - 15 minutes 10 minutes
. carottes) 375-500g - 20 min 15 minutes
Légumes
Douce 100-225¢ - 10 minutes max
entiers, en : -
(asperges, 250-350¢g - 15 minutes 8 min
morceaux
courgettes) 375-5009g - 20 min 12 min
Fruit Pomme, poire, en morceaux, en 100-250¢9 - 35 min 5 min
ruits
ananas quartiers 275-500¢g - 45 min 5 min

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

COMMENT CUISINER PAR METHODE DE CUISSON
Pour augmenter la facilité d'utilisation du produit, les menus ~ Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les

suivants regroupent toutes les fonctions partageant la indications sur le tableau de cuisson correspondant.
méme méthode de cuisson qui sont déja présentes dansles  Recettes Vapeur + chaleur pulsée

menus divisés par aliment. En combinant les propriétés de la vapeur avec celles de
Recettes CRISP la chaleur pulsée, cette méthode de cuisson vous permet
La méthode de cuisson Crisp vous permet d'obtenir de cuire des plats agréablement croustillants et dorés a

automatiquement un résultat doré parfait sur le dessus etle  l'extérieur, tout en restant tendres et succulents a l'intérieur.
dessous des aliments. Un plat Crisp est toujours nécessaire. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.
indications sur le tableau de cuisson correspondant. Recettes vapeur MICRO-ONDES

Recettes CRISP FRY La méthode de cuisson a la vapeur MICRO-ONDES vous

La méthode de cuisson Crisp Fry combine la qualité de permet d'obtenir des résultats optimaux, similaires a la

la fonction Crisp avec les propriétés de la circulation méthode traditionnelle de cuisson a la vapeur, mais de
d'air chaud. Elle permet d'obtenir des résultats de friture maniére plus simple et plus rapide. Laccessoire cuit-vapeur
croustillants et savoureux, avec une réduction remarquable  est toujours nécessaire. Pour obtenir le meilleur de cette
de la quantité d'huile nécessaire par rapport au mode de fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson
cuisson traditionnel. Un plat Crisp est toujours nécessaire. correspondant ou l'affichage du four.

Whjr/lﬁool



COMMENT UTILISER LECRAN TACTILE

Pour sélectionner ou confirmer :

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

&

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

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

PREMIERE UTILISATION

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

Pour revenir a l'écran précédent :
Appuyezsur & .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez

I'appareil pour la premiere fois.

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

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Aprés une longue coupure de courant, vous devez a nouveau
régler I'heure et la date.

3.REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES LINGUISTIQUES

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

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatski j

O Ceéti&

v

Next

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

«  Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

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

2.REGLAGE DE 'HEURE ET DE LA DATE

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler I'heure.
- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

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

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la date.

UTILISATION QUOTIDIENNE

Le four est programmé pour consommer un niveau

d'énergie électrique compatible avec un réseau domestique

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

niveau dénergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13

Ampeéres).

«+ 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 a vide
pour éliminer les odeurs.

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

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

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
lappareil pour la premiére fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur [ ® | ou appuyez nimporte
ou sur I'écran.

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

MODES MANUELS

MODES AUTO

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

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

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

JET START

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

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. Lécran indiquera les réglages qui
peuvent étre modifiés.
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PUISSANCE DU MICRO-ONDES / TEMPERATURE /
NIVEAU DU GRIL

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

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer ou

désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton spécifique.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous

avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En

mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous

sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la cuisson sarréte

automatiquement.

+ Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps ou
sur « Régler le temps de cuisson » aprés avoir appuyé sur
DEMARRER.

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la durée
de cuisson dont vous avez besoin.

«  Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée programmeée pendant la cuisson et
gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson, vous pouvez
toucher la valeur de la durée et la régler sur « 0 » ou ouvrir le
menu a trois points (=« et modifier le temps de cuisson.

Sivous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a trois points
et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE MODES AUTO

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

En outre, grace au capteur spécial capable de reconnaitre

la teneur en humidité des aliments, certaines des fonctions
MODES AUTO vous permettent d'atteindre une cuisson
optimale pour toutes sortes d'aliments sans aucun réglage :
le capteur arrétera la cuisson au moment adéquat. Pendant
les quelques derniéres minutes de cuisson uniquement,

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

« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments dans le
menu « Modes Auto » (voir tableaux correspondants).

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

CUISSON VAPEUR

En sélectionnant « Vapeur + Chaleur pulsée » dans les
Fonctions manuelles ou une des recettes dédiées du

Mode Auto, il est possible de cuire toute sorte d'aliments,
grace a l'utilisation de la vapeur. La vapeur se répand plus
rapidement et plus uniformément a travers les aliments

par rapport au simple air chaud typique des Fonctions de
Convection naturelle : cela réduit les temps de cuisson, tout
en gardant les précieux nutriments des aliments et en vous
garantissant des résultats excellents, vraiment délicieux avec
toutes vos recettes.

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

en utilisant le réservoir d'eau amovible sur le panneau de
commandes.

Lorsque I'écran affiche les indications « FILL THE DRAWER

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

du tiroir et le remplir d'eau jusqu'au niveau demandé sur
I'écran. Fermez le tiroir en le poussant minutieusement vers
le panneau jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé. Apres
linsertion du tiroir, appuyez sur DEMARRER pour poursuivre
le cycle de cuisson. Le tiroir doit toujours rester fermé, sauf
pour le remplissage d'eau.

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

4. REGLER DEPART DIFFERE

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

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

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

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

La programmation d'un délai pour le début de la cuisson

désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre la

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

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

5.DEMARRER LA FONCTION

+ Une fois que vous avez configuré les réglages, appuyez
sur « DEMARRER » pour activer la fonction.

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

modifier.

Toutes les options disponibles pour étre modifiées peuvent
étre explorées en ouvrant le menu a trois points *** dans la

partie inférieure gauche de I'écran.

—
e

Température Durée cuisson

Temps de retard

Arrét de la cuisson

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

Si elle a été précédemment activée, une fois que la fonction
adémarré, I'écran indique I'état de la phase de préchauffage.
Une fois cette phase terminée, un signal sonore retentit et
I'écran indique « FOUR PRET »

« Ouvrezla porte.
« Enfournezle plat.

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

Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage
peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de préchauffage
sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le processus. Le
temps de cuisson ne comprend pas la phase de préchauffage.

Vous pouvez changer les réglages par défaut du
préchauffage option pour la cuisson des fonctions qui vous
permettre de ce faire manuellement.
« Sélectionner une fonction qui vous permet de
sélectionner la fonction préchauffage manuellement.
. Utilisezle commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de |'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par défaut.

8. FIN DE CUISSON

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certains Modes Automatiques, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal sonore
retentira et 'écran affichera I'action a effectuer.

+ Ouvrezla porte.

« Effectuez l'action demandée sur I'écran.

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

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

le four vous demande de Vérifier les aliments.

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

effectuer.

« \rifiez les aliments

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

Un signal sonore et 'écran indiquent la fin de la cuisson.
Certaines fonctions permettent de prolonger le temps de
cuisson ou d'enregistrer la fonction en tant que favori.

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

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

LORSQUE LAPPAREIL 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 particulierement

attention a ne pas laisser des dépots d'eau.

9. FAVORIS

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

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

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

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

UNE FOIS ENREGISTREE

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

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon vos
préférences.

+ Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

+ Appuyez sur licone des trois points Q dans langle
supérieur droit.

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

Pour activer ou désactiver rapidement les sons de votre
appareil.

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

' & [SMART CLEAN

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

Appuyez sur =1 pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir les
meilleurs résultats de nettoyage.

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

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du cycle.
Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite les
surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

PREFERENCES

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

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.

SONDE AUTOPORTANTE

Lutilisation de la sonde autoportante vous permet de
mesurer la température interne des différents types
d'aliments lors de la cuisson afin de vous assurer qu'ils
atteignent la température optimale. La température du four
varie selon la fonction que vous avez sélectionnée, mais

la cuisson est toujours programmeée pour se terminer une
fois que la température spécifiée a été atteinte. Placez les
aliments dans le four et branchez la sonde autoportante a la
prise. Maintenez la sonde aussi loin que possible de la source
de chaleur. Fermez la porte du four. Vous pouvez choisir
entre les fonctions manuelles (par méthode de cuisson) et
les MODES AUTO (par type d'aliment) si l'utilisation de la
sonde est autorisée ou requise.

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

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

UTILISATION DE LA SONDE AUTOPORTANTE

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche

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

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

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

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

BOULANGERIE ET PATES: Insérez la pointe profondément
dans la pate en faconnant le cable pour atteindre I'angle

de sonde optimal. Il est nécessaire d'utiliser les fonctions
MODES AUTO compatibles pour effectuer une cuisson
contrdlée par la sonde pour ces types d'aliments. Si vous
utilisez la sonde lors d'une cuisson avec les fonctions MODES
AUTO, la cuisson sera arrétée automatiquement lorsque la
recette sélectionnée atteint la température centrale idéale
sans qu'il soit nécessaire de régler la température du four.

DETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers, vous
permet de maintenir le circuit de vapeur dans les meilleures
conditions. Une fois que la fonction a démarré, suivez toutes
les étapes indiquées sur I'écran.

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

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

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

MESSAGE DE DETARTRAGE SIGNIFICATION

: <DETARTRAGE RECOMMAN-

DE> i

Ce message apparait apres

environ 15 heures de cycle
vapeur *

<DETARTRAGE NECESSAIRES Le détartrage est obligatoire. :

. . i lln'est pas possible de lancer
Ce message apparait apres :

. n cycle Vapeur tant qu'un
environ 20 heures de cycle un cycie vapeu . quu
. cycle Détartrage n'aura pas
vapeur

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

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

Avant de lancer la phase de détartrage, 'appareil vérifiera s'il
reste de I'eau résiduelle dans le réservoir a eau et un cycle de
Vidange pourrait étre réalisé, si nécessaire. Dans ce cas, vous
devrez vider le tiroir apres le cycle de Vidange, avant de
passer a la phase de Détartrage.

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

Il est recommandé d'effectuer
un cycle de Détartrage.
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»  PHASE 1/2: DETARTRAGE (70 MIN)

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

Whirlpool ne saurait étre tenu pour responsable des
éventuels dommages causés par I'utilisation d'autres
produits détergents disponibles sur le marché.

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

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

=759

(
%
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ATTENTION!

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

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

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

« Insérer les accessoires uniquement a leur

»  PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

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

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

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

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

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

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

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

hauteur respective.

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

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

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

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

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

CONSEILS UTILES

" FR

CONSEILS POUR LA CUISSON AU MICRO-ONDES

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

Les petits morceaux cuisent plus rapidement que les

gros: Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments en
morceaux de taille équivalente.

La plupart des aliments continueront de cuire apres que

le micro-ondes a fini de les cuire. Laissez par conséquent

toujours reposer les aliments de facon a terminer la cuisson.

Enlevez les fermetures métalliques des sachets en papier
ou en plastique avant de les placer dans le micro-ondes.
La pellicule plastique doit étre perforée avec une
fourchette pour diminuer la pression et éviter une
explosion causée par I'accumulation de vapeur lors de la
cuisson.

LIQUIDES

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

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

NOURRITURE POUR BEBES

Lorsque vous réchauffez des aliments ou liquides dans

un petit pot pour bébé ou un biberon, agitez toujours et
vérifiez la température avant de servir. Cela permet de
répartir correctement la chaleur et d'éviter ainsi des risques
de brdlure.

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

GATEAUX ET PAIN

Pour les gateaux et le pain, nous recommandons d'utiliser
la fonction « Chaleur pulsée » tandis que, pour les gateaux
contenant du liquide, nous recommandons la fonction «
Chaleur tournante ». En variante, pour raccourcir les temps
de cuisson, sélectionnez la fonction « Chaleur pulsée + MO
» avec le micro-ondes réglé a une puissance maximale de
160 W afin de maintenir les produits moelleux et parfumés.
Avec les fonctions « Chaleur pulsée » et « Chaleur Tournante
», utilisez des plats a gateaux en métal sombre et placez-les
sur la grille métallique fournie..

VIANDES ET POISSONS

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

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

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

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

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede, pour
enlever les dépéts 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 compléetement et essuyez-le avec un chiffon
ou une éponge.

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

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

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

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

ACCESSOIRES

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

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

+ Ne jamais nettoyer la sonde autoportante et le plat Crisp
au lave-vaisselle.

« Nettoyez le plat Crisp avec de I'eau et un détergent doux.
Pour les taches tenaces, frottez délicatement avec un
chiffon. Laissez toujours refroidir le plat Crisp avant de le
nettoyer.
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ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

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

A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur, apres
environ 30 minutes, le four effectue automatiquement un
cycle de vidange d'environ une minute, transférant ainsi
toute I'eau contenue dans le systéeme vers le réservoir d'eau
amovible.

Note : Eviter de laisser I'eau dans le systeme plus de 2 jours.
Pour éliminer complétement l'eau a l'intérieur ou nettoyer
les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le tiroir d'eau :

G

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

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

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

RESERVOIR A EAU

Pour que le four fonctionne toujours de facon optimale

et pour prévenir I'accumulation de dépéts de calcaire

avec le temps, nous vous conseillons dutiliser la fonction

« Détartrage » régulierement. Apres une longue période
d'inutilisation des fonctions « Vapeur », il est fortement
suggéré d’activer un cycle de cuisson a vide en remplissant
totalement le réservoir.
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Manuel du propriétaire

DEPANNAGE

Probleme

;Cause possible

éSqution

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

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

{ Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

i persiste.

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

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

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

i Appuyez sur {3}, appuyez sur « Info » puis sélectionnez
i« Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages
‘enregistrés seront effacés.

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

{Erreur de logiciel.

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

: Vérifiez tout d'abord la sonde ; si elle est insérée

i correctement mais que l'erreur persiste, veuillez appeler
:le centre d'appel. Notifier I'erreur qui apparait sur
‘|'écran.

‘Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les
:commandes sont actives et les menus disponibles :
i mais le four ne chauffe pas.

Le mot DEMO apparait sur |'écran toutes les 60

: secondes.

: Accédez au mode « MODE DEMO » & partir des «

REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Le produit se réinitialise
toutes les 10 secondes.

L'écran du four affiche FBE8
(ou l'impossibilité d'utiliser
la fonction Vapeur a cause
d'une défaillance F8ES8)

i Pollution excessive du réseau d'eau et de vapeur.

i Remplissez le tiroir avec de I'eau propre, puis lancez la

i fonction de nettoyage/détartrage. Une fois |'opération

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

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

* Disponible sur certains modéles uniquement

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

- Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

. En utilisant le code QR

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

signalétique de l'appareil.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
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Manuale d'uso | |T

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

@l ‘I!,VHI.RLPOOL — - | . i A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
z= er ricevere un'assistenza pit completa, registrare i istruzioni di sicurezza.

prodotto su www.register10.eu

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

Pannello comandi

Cassetto estraibile

Ventola

)
P wWwhN=

Resistenza circolare
(non visibile)

Griglie laterali

Porta
Luce
Grill

Punto di inserimento della
termosonda

©® N oW

10. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

11. Resistenza inferiore

(non visibile)
....... 1) NG
0 Gy (5]
i : &)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
Per accendere e spegnere il forno Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una
2. HOME funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Per accedere rapidamente alla schermata principale. 7. BLOCCO TASTI
3. STRUMENTI Consente di bloccare i pulsanti del touch screen
Per scegliere tra le opzioni e modificare le in modo che non possano essere premuti
impostazioni del forno e le preferenze. accidentalmente.
4. PREFERITI 8. LUCE
Per richiamare la lista delle funzioni preferite. Per accendere o spegnere la luce del forno e
5. DISPLAY risparmiare energia.
9. AVVIO

Per avviare una funzione.
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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 cavita per consentire

: GRIGLIA
- La griglia metallica & adatta
- atutte le modalita di cottura,
- anche a quella a microonde.
_ Quando si utilizza il microonde,
. posizionare la griglia metallica
. sempre al livello 1 (quello
- inferiore). E possibile disporre
- gli alimenti direttamente sulla
- griglia oppure usarla come
. sostegno per teglie, stampi
. o altri recipienti di cottura ,
. resistenti al calore del forno e alle .
. microonde. f

: TEGLIA
La teglia e adatta a tutte le
modalita di cottura, ad eccezione
delle funzioni "Microwave"
- (Microonde). Puo essere utilizzata
. per cucinare tutti i tipi di alimenti :
senza contenitore. Utilizzarla per
raccogliere i succhi di cottura,
. posizionandola sotto la griglia
. metallica

CRISP
Utile per rimuovere il piatto Crisp
caldo dal forno.

: VAPORIERA*

- (SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Per cuocere a vapore alimenti
come pesce o verdure,
appoggiarli sul cestello (2) e

: versare acqua potabile (100 ml)
- sul fondo della vaporiera (3) per
. ottenere una corretta quantita di :
vapore.

Per lessare alimenti come patate,
pasta, riso o cereali, disporli

. direttamente sul fondo della

© vaporiera (non & necessario

. il cestello) aggiungendo una
quantita proporzionata di acqua
potabile.

Per ottenere un risultato

- ottimale si consiglia di chiudere

- la vaporiera con l'apposito
coperchio (1).

Appoggiare sempre la vaporiera
sulla griglia metallica al livello 1

- e usarla esclusivamente con le

- funzioni di cottura dedicate o

sufficiente afflusso di vapore.

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda

di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori alla fine del ciclo.

. TERMOSONDA
A\ - Per misurare con precisione

. la temperatura interna degli

. alimenti durante la cottura.

. Grazie al supporto rigido, pud

. essere utilizzata non solo per

. carne e pesce, ma anche per

. pane, torte e pasticceria.

- PIATTO CRISP

- Da utilizzare solo con le funzioni
designate.

Il piatto Crisp deve essere
sempre appoggiato al centro

- della griglia e puo essere
. preriscaldato a vuoto, utilizzando :
solo la speciale funzione
dedicata. Disporre gli alimenti
direttamente sul piatto Crisp.

- Per una maggiore stabilita,

. posizionare i piedini in silicone

Il numero di accessori pu0 variare a seconda del modello
acquistato.

*E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il
Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso
I'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato -
orientato verso I'alto - sul livello desiderato.

In sequito, 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.




SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A
SCALETTA

Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti
due guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma
di bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per
rendere piu comoda la pulizia.

1. Perrimuovere le guide a scaletta, afferrare
saldamente la parte esterna della guida e tirarla verso
I'alto per estrarla dal supporto frontale mentre si ruota
sul supporto posteriore, quindi sfilare l'intera parte
dalla cavita.

2. Perriposizionare le guide a scaletta, far scorrere la
parte posteriore sul supporto posteriore. Quindi, una
volta ancorato, spingere il gruppo verso il basso fino a

FUNZIONI

inserire le guide a scaletta nel supporto frontale.

MODALITA 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

Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad

950 alto contenuto di acqua. Se l'alimento contiene uova
0 panna, scegliere una potenza inferiore.

750 Cottura di verdure.

600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono
essere mescolati.
Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova.

500 - ) .
Finitura di sformati di carne o paste al forno.

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

160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e
formaggi.

90 Per ammorbidire i gelati.

AZIONE ALIMENTO POTENZA (W) DURATA (min)

Riscaldamento 2 tazze 950 1-2
P Pand|5pagna ...................... e
P Qemaauuovo ..................... e s
P Po|pettone6oo ................... e

% |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

ALIMENTO DURATA (min)

* Ruotare il cibo a meta cottura

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati
Questa funzione sana ed esclusiva unisce la
qualita della funzione Crisp con le proprieta della
circolazione d'aria tiepida. Il risultato e una frittura
croccante e saporita, ottenuta con una quantita d'olio
sensibilmente inferiore rispetto a quella richiesta con
i metodi di cottura tradizionali o, in alcune ricette,
addirittura senza olio.

Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi,
spennellare o condire con una piccola quantita di
olio. Cuocere direttamente i cibi surgelati senza
aggiungere olio.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

g@ PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno prima

di un ciclo di cottura. Attendere il termine della
funzione prima di inserire gli alimenti nel forno.

Alla fine del preriscaldamento, il forno selezionera
automaticamente la funzione "Termoventilato".
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

~~ | GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)

Pane tostato

~~|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

a%e

** | 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

’ §69
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Indicata per cuocere e dorare velocemente gli
alimenti combinando I'azione delle microonde, del
grill e del forno ventilato.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

ALIMENTO {POTENZA (W)  LIVELLOGRILL  :DURATA (min)

* Ruotare il cibo a meta 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 f 165 15-20

— |STATICO + MICROONDE

Permette di preparare le pietanze piu
velocemente combinando la cottura statica con le
microonde.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

< TERMOVENTILATO

Per la cottura di dolci e carni con circolazione
di aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa
funzione prevede una fase di preriscaldamento:
attendere la fine del preriscaldamento per inserire
gli alimenti. E possibile utilizzarlo per cuocere
contemporaneamente su piu ripiani (massimo

tre) alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un
alimento all'altro.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

>« TERMOVENTILATO + MICROONDE

= I 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.

s. | VAPORE + ARIA

e
= I Combinando le proprieta del vapore con quelle
del termoventilato, questa funzione consente di
cucinare

piatti piacevolmente croccanti e dorati all'esterno, ma
al contempo teneri e succulenti all'interno. Per
ottenere i migliori risultati di cottura, consigliamo di
selezionare un livello di vapore ALTO per la cottura
del pesce, MEDIO

per la carne e BASSO per pane e dessert.

Accessori consigliati: Teglia/griglia

<. | 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

s | 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

1
=1 per ottenere una lievitazione ottimale di impasti

dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno é

ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente

al calore.

ﬁ YOGURT

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

L DISIDRATAZIONE

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

XL | MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si suggerisce di girare la carne
durante la cottura per ottenere una doratura
omogenea su entrambi i lati. E preferibile irrorarla di
tanto in tanto con il fondo di cottura per evitare che si
asciughi eccessivamente.

Accessori necessari: teglia al livello 2.

s | CICLO ECO

SXA Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
pezzi su un solo ripiano. In questa funzione ECO la
luce rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare

il ciclo ECO e ottimizzare quindi i consumi energetici,
la porta forno non deve essere aperta fino a
completamento della cottura del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

COOK 3

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi
che richiedono la stessa temperatura di cottura su tre
livelli senza mescolare sapori e odori.

Questa funzione puo essere utilizzata per cucinare
biscotti, crostate, pizze surgelate e per preparare pasti
completi. Il forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere

tre teglie di biscotti di pasta frolla simili per
massimizzare i risultati. La funzione comprende un
preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal forno
contemporaneamente.

e@s) 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.

599
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Manuale d'uso

% 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 e 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

6 MODALITA AUTO

I
AT
crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne, dopo 80-90
minuti il pollo con le patate.

—] MENU 2

- Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
a base di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno
deve essere preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla
griglia al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o
i cannelloni secondo le proprie 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.

Con le modalita Auto e sufficiente selezionare il tipo
e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere un
risultato ottimale. Il forno calcolera automaticamente
le impostazioni ottimali e continuera a modificarle
man mano che la cottura procede.

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda
di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

A causa della variabilita degli alimenti, la durata della
cottura e impostata su un grado medio. Si consiglia
sempre di controllare il grado di cottura interno degli
alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura
per ottenere la giusta cottura.

SCONGELAMENTO 6™ SENSE

Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti.
Per ottenere risultati ottimali, collocare sempre gli
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 é 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
e 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
sco nge|amento ................................................ ........................................
programmato
Came ....................................................... 100920kg ...............................
p0||ame ................................................... 100930@ ...............................
pesce ....................................................... 100 . g . 2okg ...............................
sconge|ament0508oog ..................................

pane con crisp

6™ SENSE RISCALDARE

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che
a temperatura ambiente. Il forno calcolera

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

i Estrarre gli alimenti dalla

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

Platto pronto 250-8004 i processo di riscaldamento
¢ 1-2 minuti di tempo di attesa
i migliorano sempre |l
i risultato.
i Estrarre gli alimenti dalla
Lasagne : confezione rimuovendo le
[surgelate] 400g-15kg ‘eventuali pellicole di
s alluminio.
Zuppa 100-800g gRlscaldare senza coperturain
:un unico contenitore.
Latte 100-500g : |sca|dare senza coperturain
:un unico contenitore.
Acqua 100-500 g : Riscaldare senza copertura in

fun unico contenitore.

6™ SENSE AMMORBIDIRE E SCIOGLIERE

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno
calcolera automaticamente i valori necessari per
ottenere i migliori risultati possibili nel minor

tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un
contenitore adatto al microonde e resistente al calore,
direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

......... Alimenti i Peso/Porzioni/Pezzi :  Note .

i Per ottenere risultati ottimali,
Ammorbidire il i posizionare il burro su un
burro 100-5009 i contenitore direttamente

s sulla griglia.

i Se si mette il contenitore del
Ammorbidire il i gelato direttamente in forno,

100-500g 9 oA :

gelato sassicurarsi che il contenitore

 sia adatto al microonde.




......... Aimenti : Peso/Porzioni/Pezzi \ . Note . .
Per un risultato ottimale,
Sciogliere il :tagliare il cioccolato a pezzi.
clog 100-5009 i Alla fine mescolare il
cioccolato i )
i cioccolato per completare |l
i processo di scioglimento.
i Per un risultato ottimale,
o i tagliare il formaggio a pezzi.
scogliere i 100-50049 ¢ Alla ine mescolare il
formaggio ' : .
:formaggio per completare il
: i processo di scioglimento.
6™ SENSE MW SOUS VIDE

Il sous vide & una tecnica di cottura professionale
che richiede '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 I'uniformita di cottura dell'intero
alimento. Questa funzione consente di cucinare
carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da
chef. Controllare la tabella di cottura Sous Vide per
utilizzare correttamente la funzione.

MENU ALTRE FUNZIONI
PREFERITI
Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

{3 IMPOSTAZIONI

{é} Per regolare le impostazioni del forno.

Se la modalita "DEMQ" & impostata su "On", tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene

riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMQO"
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 puo 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, &
possibile selezionare e attivare una funzione.
Il conteggio viene visualizzato nellangolo superiore destro del
display.
Per richiamare o modificare il contaminuti:
« Premere I'opzione timer cucina.
Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.
« Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa
il timer. E quindi possibile toccare "RESUME"
(Riprendi) per riavviare il timer.
« Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il
contaminuti o impostare una nuova durata.
« Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1
minuto.

“CrLuce
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 I'apparecchio, premere a lungo il tasto
di blocco sul touch pad.
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TABELLA DI COTTURA DELLE MODALITA AUTOMATICHE

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

Peso /

ECategoria : Porzioni / : Note : Accessori
: S S .. U 00O S
) : {Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Versare I'acqua :
:Bollire la i 1-3  isalataelapastainsieme nella parte inferiore della vaporiera e coprire.  : 1 —
i pasta i porzioni :Considerare circa 100 g di pasta per ogni porzione. Utilizzare 400 g di faen Ll

:acqua per ogni porzione di pasta.

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

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

{Impostare il tempo di cottura consigliato per il farro. Versare I'acqua e il

Lasagna -

| PASTA E CEREALI

Farro i 1-4 ifarroinsieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g : ! —
: i porzioni §?i farro per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di ia......- -~
: : ‘farro. :

: N ‘ Impostare il tempo di cottura consigliato per I'orzo. Versare l'acqua e l'orzo : 1
:0Orzo : .. iinsieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g d'orzo :
' i porziont i ner ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione d'orzo. in

: i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e
:Roast Beef - :aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti
: : i prima di servire.
: o iUngere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldarlo. Il piatto crisp
iPolpettedi : 100-500 :deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il forno vi avvisera: !
‘hamburger g i quando sara il momento di inserire gli alimenti. Per ottenere risultati S =
: : i perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti. :
i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e
- :aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti
i prima di servire.
gArrosto di i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e
: : - :aromi a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti
i prima di servire.

‘maiale

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

i maiale i prima di servire.

‘Salsicce & . 200 g-1 i Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Punzecchiare le salsicce
: : i con una forchetta per evitare che I'involucro si laceri. Per ottenere

urstel kg

: ‘risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti
| CARNE O PR e L L L L LR T
: : ; P _1 ¢ :Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. S
: ‘Costinedi (4009 1,5:D. bui if | h di doill 1 : =
“maiale : K : Distribuire uniformemente sul contenitore disponendo il lato con l'osso  : @
imala : 9 iversoil basso. Pveeen
{1l piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. :
: : ‘1l forno vi avvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti. N
:Bacon 50 - 400 g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per : =
: : : ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli ™"+
:alimenti. :
Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe.
‘Infornare con il petto verso l'alto.
: i di :Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire uniformemente sulla :
: Pezzi di S L - = - d : : 1
ol 1 teglia :griglia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la teglia con una tazza d'acqua al
i pollame iTivello 1 per raccogliere gli alimenti essudati. Pveeen
Petto di EAggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporierae
ipollameal - i distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo : =41
: : i utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. e +\=T
‘Pollo fritto © 100 - 500 : o . . Lo
{impanato g Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp. T
= I\ O
[ R ~ aF=r ~ 5 @ /\g\ '&f w =
ACCESSORI . . . . . .
- Teglia resistente al Leccarda/ Contenitore resistente Fondo vaporierae Intera Piatto
Griglia . ) Termosonda ) . )
calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




Peso /

: Alimenti : Porzioni/: Note : Accessori

: Pesce intero -  Spennellare con olio e condire a piacere /\g\
:arrosto : 2P P ’ I+
‘Pesce intero ' éAgglqngere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e Do

Lal : - i posizionare il pesce al centro del cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza =
;alvapore i dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. R

i Trancio
:di pesce

 200- 800 :

‘arrosto ' 9

Filetti di 5 EAggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporierae

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

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

: EAggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e 1

§Cozze al : - :distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo : =41
:vapore i utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. e £
: ; ;Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporierae |
gGamberl al - i distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo : =1
;vapore t utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. P+ S
“Fish and 1.3 :Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di pesce  : 1

: : i e le patate. Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di patate per ogni

i Chips [*] i porzioni

i porzione. a ...... - =

Frittura di
ifrutti di mare

 200- 800 : n

i Gamberetti
i croccanti

i Bastoncini

' di pesce Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, c1

i . ‘durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti. e =
:impanati [*] : 9 9 : +
= I\ TN
N N — 2 A iy Wy S
L Teglia resistente al Leccarda / Contenitore resistente Fondo vaporierae Intera Piatto
Griglia oo . Termosonda K X R
calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




Categoria Alimenti

£ 3009-1 uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, durante la
i cottura vi verra chiesto di mescolare gli alimenti.

!l piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti.

Patate
‘arrosto

EBurger
ivegetale [*]

:Verdure
iripiene

i Patate in
ipezzia
:vapore

‘Verdure
; ‘aradice a
| VERDURE - vapore

:Verdure
:morbide a
:vapore

Frutta a
i pezzi al
:vapore

Peso /
Porzioni/

100 - 500
o

400g-1,5:
kg :

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

i Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante, carne

i macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con aglio, sale e
faromi.

‘ pepe e panna. Cospargere di formaggio.

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

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

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

i Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della: ! TS
ivaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta

i del forno durante la cottura.

: 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  ia..... g
: del forno durante la cottura.

Tagliare a pezzi, condire con olio, sale e aromi. Distribuire

Il forno vi avvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti.
Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per

Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con sale,

i8¢

EVerdure al
ivapore [*]

 Patate fritte | 200 - 600

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

¥ g
i Crocchette 200 - 600 - . . .
| di patate [*] g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
Peperoni 100 - 500 gTainare a pezzi e condire con olio. Distribuire uniformemente sul piatto
:fritti g icrisp.
= /N o
Arennnn ~ AF—r s @ /J\ &f w =
ACCESSORI ) ) . . ) .

L Teglia resistente al Leccarda/ Contenitore resistente Fondo vaporiera e Intera Piatto

Griglia L . Termosonda X X R
calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




Peso / :
: Porzioni/ : Note : Accessori
Pezzi g

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

Preparare I'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero. 5 1
- : Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita funzione del : LnFn /\g\
:forno. :

i Preparare l'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla teglia. Usare i 2 /\g\

:Pane per
tramezzini

: i : I'apposita funzione del forno. e
PRODOTTI DA ) £400g-1,2: IF’reparare I'imc|i:>aT,to per piz%a se_condc? Ilafpropria ricgtta ;loreferita. Far 5
FORNO SALATI Pizza K : lievitare usando I'apposita funzione del forno. Stendere la pasta suuna  :, r
: 9 teglia leggermente unta. Aggiungere il condimento che si preferisce.

: Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole d|
‘alluminio. :

:Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni e
: punzecchiarlo con una forchetta. Farcire I'impasto secondo la ricetta
g preferita.

i i Preparare un composto per 12-15 pezzi mescolando un formaggio :

: Tortini al L . . - ol . P2
formagaio 1 teglia :morbido grattugiato con pancetta o prosciutto a dadini. Versareil . ,
: 99 : i composto in pirottini da muffin. Distribuire uniformemente sulla teglia.

Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza grassi. Versare i |n
‘una tortiera foderata e imburrata. :

Preparare un impasto per torta di marmo secondo la ricetta preferita. P2

gspagna

:Versare in una tortiera foderata e imburrata. el
i Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e :
:distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia. —
i Preparare l'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro salato, 200 :
Biscotti 1teqlia 9 di zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar P2
PRODOTTIDA : 9 :raffreddare. Stendere I'impasto a uno spessore uniforme e tagliare conla i —
FORNO DOLCI ; : forma preferita. Disporre i biscotti su una teglia. ¢

Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere I'impasto sulla teglia P
‘ precedentemente foderata con carta da forno. el

: Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce moscata.
‘Imburrare un tegame, cospargere di zucchero e cuocere per 10-15
iminuti. Arrotolare I'impasto e ripiegare la parte esterna.

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

;Strudel

: - : sassorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca a pezzettl 1 =
:Torta di mele: - : : =)
: : i mescolata con zucchero e cannella. Stendere la pasta rimasta per b
: :formare la copertura, chiudere i bordi e spennellare con l'uovo. :
2
Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannella, zucchero e burro. : . -
DESSERT . : i Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente.
iCioccolata : Aromatizzare con vaniglia o cannella. Aggiungere amido di mais per
‘calda : joni :addensare. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra

i chiesto di mescolare gli alimenti.

‘Uova : i Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Per ottenere 1
UOVA : : . irisultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di mescolare gli {))
:strapazzate : “alimenti.

: : i Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. Cuocere unsolo 1
:Popcorn : - :sacchetto alla volta. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta

:del forno durante la cottura.

: A S )
SPUNTINI §E§ﬁ’g§]d' : 200 - 700 : Distribuire uniformemente sul piatto crisp. :
‘Anellidi £100-500 . . . . o
cipolla [*] g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp. T
= I\ TN
- nE—n - @ A\ Tus s W, =
ACCESSORI ) . ) ) . .

Lo Teglia resistente al Leccarda / Contenitore resistente Fondo vaporiera e Intera Piatto

Griglia e . Termosonda K X R
calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




Manuale d'uso I |T

TABELLA MW SOUS VIDE

Questa funzione consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da chef. Controllare la tabella di
cottura per utilizzarla correttamente. Selezionare la categoria di alimenti che si desidera cucinare e seguire le impostazioni
suggerite. Selezionare il peso dell'alimento (e la temperatura di cottura, solo per la carne bovina) e seguire le indicazioni sullo
spessore, se presenti. Inserire il tempo di cottura suggerito: € il tempo di cottura specifico per il tipo di alimento e la relativa
quantita e iniziera dopo una fase di rilevamento in cui il forno porta I'alimento alla condizione di temperatura ottimale per
iniziare la cottura al fine di garantire prestazioni ottimali. La fase di rilevamento sara piu lunga per i pesi piu elevati. Per
pianificare al meglio i pasti, utilizzare la colonna della tabella che indica i tempi approssimativi della fase di rilevamento.
Utilizzare un massimo di 2 sacchetti con quantita simili di alimenti e selezionare il peso totale dei due nella funzione.
Ricordare che i tempi di cottura suggeriti si riferiscono ad alimenti refrigerati. | risultati dipendono dalla qualita degli
ingredienti e dalle buone norme igieniche. Preferire I'uso di alimenti freschi e di alta qualita per ottenere i migliori risultati.
Non utilizzare questa funzione per riscaldare gli alimenti. Collocare gli alimenti sigillati sottovuoto sul ripiano metallico a
livello 1. Non sovrapporre i sacchetti per garantire una distribuzione uniforme del calore.

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

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

COME CUCINARE PER METODO DI COTTURA

Per aumentare la facilita d'uso del prodotto, i menu funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa
successivi raggruppano tutte le funzioni che condividono  tabella di cottura.

lo stesso metodo di cottura, gia presenti nei menu Ricette Vapore + Termoventilato

suddivisi per alimento. Questo metodo di cottura, che combina le proprieta del
Ricette Crisp vapore con quelle del termoventilato, consente di cucinare
Il metodo di cottura Crisp consente di ottenere piatti piacevolmente croccanti e dorati all'esterno, ma allo
automaticamente una perfetta doratura sia nella parte stesso tempo teneri e succulenti all'interno. Per ottenere i
superiore che inferiore del cibo. Il piatto Crisp € sempre migliori risultati da questa funzione, seguire le indicazioni
necessario. Per ottenere i migliori risultati da questa riportate nella relativa tabella di cottura.

funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa Ricette a vapore MW

tabella di cottura. Il metodo di cottura a vapore MW consente di ottenere
Ricette Crisp Fry risultati ottimali, simili a quelli del metodo di cottura a

[l metodo di cottura Crisp Fry unisce la qualita della vapore tradizionale, ma in modo pit semplice e veloce.
funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria L'accessorio vaporiera & sempre necessario. Per ottenere i
tiepida. Permette di ottenere risultati di frittura croccanti migliori risultati da questa funzione, seguire le indicazioni
e gustosi, con una notevole riduzione dell'olio necessario riportate nella relativa tabella di cottura o sul display del
rispetto alla cottura tradizionale. Il piatto Crisp € sempre forno.

necessario. Per ottenere i migliori risultati da questa
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USO DEL DISPLAY TOUCH

Zn' Per selezionare o confermare:
Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

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

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione € necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente
premendo & per accedere al menu "Strumenti',

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

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

Language

O o6bnrapcku

O Hrvat?ii

O Cestina 1 Next

+ Farscorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

+ Toccare lalingua desiderata.

E 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 I'ora, occorrera impostare la data

USO QUOTIDIANO

+ Impostare la data toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

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

3. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

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

- Toccare il valore sulla destra per selezionare la potenza.
+ Toccare "OK" per terminare la configurazione iniziale.

4.RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale. Prima di
cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di riscaldare
a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

Odori e fumo sono normali quando il forno viene utilizzato
per le prime volte o quando & molto sporco.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno. Scaldare il forno a 200 °C
per circa un'ora utilizzando la funzione "Preriscaldamento
rapido”. Seguire le istruzioni per impostare correttamente
la funzione.

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere [ ® ] o toccare lo schermo.

Il display consente di scegliere tra le modalita manuali e
quelle automatiche.

21210

MODALITA MANUALI

MODALITA 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 € possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostrera i valori che
e possibile modificare.

POTENZA MICROONDE / TEMPERATURA / LIVELLO
GRILL

« Toccare la funzione principale desiderata per accedere
al menu corrispondente.
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In base alla funzione selezionata, € possibile attivare o
disattivare il preriscaldamento con una specifica levetta.

DURATA

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

« Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o0 "Set Cook Time" (Imposta tempo di cottura)
dopo aver premuto START (Avvio).

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

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura e

gestire cosi manualmente il termine della cottura, & possibile

toccare il valore della durata e impostare "0" oppure aprire il

menu a tre punti (=) e modificare il tempo di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre punti e

selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3.IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO

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

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

+ Scegliere unaricetta dall'elenco.

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

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

COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore + Aria" all'interno delle Funzioni
manuali o una delle numerose ricette dedicate del
MyMenu é possibile cucinare qualsiasi tipo di alimento
grazie all'utilizzo del vapore. Il vapore penetra negli
alimenti in modo pil veloce e uniforme rispetto alla sola
aria calda utilizzata nelle funzioni statiche: questa azione
riduce i tempi di cottura, preservando le preziose sostanze
nutritive degli alimenti e assicurando risultati eccellenti e
saporiti in tutte le preparazioni.

Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario
fornire acqua al boiler situato all'interno del forno
utilizzando il cassetto estraibile sul pannello comandi.

Quando viene richiesto sul display con l'indicazione "FILL
THE DRAWER" (Riempi cassetto), estrarre il cassetto, aprire
il coperchio del cassetto e riempirlo d'acqua fino al livello
richiesto sul display. Chiudere il cassetto spingendolo con
attenzione verso il pannello finché non & completamente

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

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura piu lunghi,
una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere necessario
aggiungerla nuovamente per completare il ciclo: il forno lo
richiede in caso di necessita.

4. SET START TIME DELAY (IMPOSTARE LAVVIO

RITARDATO)

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una

funzione: La funzione si avvia al momento selezionato

anticipatamente.

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

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

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

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

di cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto
indicato nella tabella di cottura.

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

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

« Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIQ" per attivare la funzione.

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

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

—
é

Temperatura Tempo di cottura

Tempo diritardo

Interruzione della cottura

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

8.FINE COTTURA

6. PREHEATING (PRERISCALDAMENTO)

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio

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

preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene emesso

un segnale acustico e il display indica "OVEN READY"

(Forno pronto).

+ Aprire lo sportello.

« Posizionare gli alimenti nel forno.

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

inserire gli alimenti nel forno prima della fine del

preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa

si interrompe temporaneamente. Il tempo di cottura non

comprende la fase di preriscaldamento.

E possibile modificare I'impostazione predefinita

dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di cottura

che lo consentono manualmente.

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

- Utilizzare la levetta Preriscaldamento in basso a destra

del display per attivare o disattivare il preriscaldamento.

Sara impostato come opzione predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune modalita automatiche prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura. Questa richiesta sara
segnalata da un segnale acustico e da un messaggio
corrispondente sul display.

« Aprire lo sportello.

« Esequire 'operazione indicata sul display.

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

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

prima della fine della cottura, il forno chiede di controllare

gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da

un messaggio corrispondente sul display.

- Controllare gli alimenti

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

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico
e il display indicheranno che la cottura & terminata. Con
alcune funzioni, sara possibile prolungare il tempo di
cottura o salvare la funzione tra i preferiti.

+ Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

« Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per salvare
tra i preferiti.

QUANDO LAPPARECCHIO SI E RAFFREDDATO:

Vi

Q9

1. Pulire la porta di vetro interna e il bordo di condensazione
CON uNn panno o una spugna.
2. Pulire le superfici della cavita 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 piu
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra richiesto di
aggiungere la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI Al
PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara cosi possibile
richiamarla velocemente in futuro mantenendo le stesse
impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere ) : In
questo menu vengono elencate tutte le funzioni salvate.
Toccare "START" (Avvio) per attivare la funzione di cottura
selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, & possibile aggiungere
unimmagine 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 @Q per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu e possibile scegliere tra varie
opzioni e modificare le impostazioni o le preferenze
relative al prodotto o al display.

SILENZIOSO
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Per attivare o disattivare rapidamente i suoni del
dispositivo.

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

' & [SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo di
pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione dei residui.
Attivare la funzione a forno freddo.

Premere =] per attivare la funzione: il display indichera le
operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale.
Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il
ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe avere
un effetto negativo sul risultato finale.

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

PREFERENZE

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

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura, per
garantire che raggiungano la temperatura ottimale. La
temperatura del forno puo variare in base alla funzione
selezionata, ma la cottura & sempre programmata per
terminare al raggiungimento della temperatura specificata.
Introdurre gli alimenti nel forno e collegare la termosonda
al connettore. Tenere la termosonda il piu lontano possibile
dalla fonte di calore. Chiudere la porta del forno. E possibile
scegliere tra le funzioni manuali (per metodo di cottura)

e le funzioni AUTO MODES (modalita automatiche) (per
tipo di alimento) che consentano o richiedano l'uso della
termosonda.

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

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

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo spinotto
inserendolo nell'apposita presa posizionata sul lato destro
della cavita del forno.

Il cavo & semirigido e puo essere sagomato secondo le
necessita per inserire la sonda in diversi tipi di alimenti
nel modo pil efficace. Fare attenzione a evitare cheil
cavo entri a contatto con I'elemento riscaldante superiore
durante la cottura.

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le ossa e
le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve essere inserita

lateralmente, in mezzo al petto, avendo cura di evitare le
parti cave.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte pil spessa,
evitando la lisca.

PANETTERIA E PASTA: inserire la punta nell'impasto
flettendo il cavo in modo da ottenere I'angolazione
ottimale. Per eseguire una cottura controllata dalla sonda
per questi tipi di alimenti, & necessario utilizzare le funzioni
AUTO MODES (modalita automatiche) compatibili. Se

si utilizza la termosonda con una delle funzioni AUTO
MODES (modalita automatiche), la cottura sara interrotta
automaticamente al raggiungimento della temperatura
interna ideale per la ricetta selezionata, senza bisogno di
impostare la temperatura del forno.

DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle migliori
condizioni. Dopo avere avviato la funzione, eseguire le
operazioni indicate sul display.

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

La decalcificazione pu0 essere avviata in qualsiasi
momento dall'utente dal Menu Pulizia.

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

. MESSAGGIO DI DECALCIFICA- |

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

Appare dopo circa 15 ore di ciclo di decalcificazione.

cicli di vapore*

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

. . i esequire un ciclo a vapore fino
Appare dopo circa 20 ore di 9 . P .
o N a quando non viene eseguito
cicli di vapore H . . . - :
un ciclo di decalcificazione.

*considerando il valore predefinito (4 - Dura) del livello di
durezza dell'acqua. Il numero di ore di cicli di vapore che
devono trascorrere prima che vengano visualizzati i messaggi
di decalcificazione dipende dal livello di durezza acqua
impostato sull'apparecchio.

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

Prima di eseqguire la fase di decalcificazione, I'apparecchio
controllera se nel boiler € presente dell'acqua residua e, se
necessario, potra essere eseguito un ciclo di scarico acqua.
In questo caso, & necessario svuotare il cassetto dopo il
ciclo di scarico acqua, prima di proseguire con la fase di
decalcificazione.

Note: per garantire che I'acqua sia fredda, non & possibile
eseguire questa attivita prima che siano trascorsi 30 minuti
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto é stato
alimentato). Durante questo tempo di attesa, il display
mostrera il sequente feedback "WATER IS HOT" (LACQUA E
CALDA).

»  FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)
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Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare la soluzione
decalcificante nel cassetto. Per ottenere risultati ottimali
nella decalcificazione, si consiglia di riempire il serbatoio
con una soluzione composta da 75 g del prodotto
specifico WPRO e 250 ml di acqua potabile. WPRO & il
decalcificante professionale consigliato per ottenere
prestazioni sempre ottimali dalle funzioni di cottura a
vapore del forno. per ordini e informazioni contattare il
servizio assistenza clienti.

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

Una volta versata la soluzione decalcificante all'interno del
cassetto, premere [ > | per avviare il processo di
decalcificazione principale. Le fasi di decalcificazione non
richiedono la presenza dell'utente davanti all'apparecchio.
Al termine di ogni fase, verra riprodotto un feedback
acustico e il display mostrera le istruzioni per procedere
con la fase successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il boiler
verra svuotato: La soluzione decalcificante utilizzata in
guesta fase sara versata nel cassetto estraibile.

=759

ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usail
microonde.

+ Se il metallo entra in contatto con la parete

del vano di cottura, si producono scintille che
possono danneggiare I'apparecchio o distruggere
il vetro interno della porta.

« | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una
distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori
posizionati direttamente I'uno sull'altro generano
scintille.

- Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

»  FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal circuito
del vapore, & necessario effettuare un ciclo di risciacquo.
Quando il display visualizza <AGG. 0.25 L DI ACQUA>
riempire il serbatoio con 0,25 L di acqua potabile, quindi
premere per avviare il risciacquo. Non spegnere

il forno prima di avere completato tutte le operazioni
richieste dalla funzione.

N.B.: se necessario da parte del sistema, € possibile che venga
richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere l'operazione.

Al termine della procedura di decalcificazione, si consiglia
di asciugare la cavita da eventuali residui d'acqua. Sara
quindi possibile utilizzare tutte le funzioni del vapore.

N.B. durante il ciclo di decalcificazione, € possibile che si senta
un po' di rumore, poiché le pompe del forno vengono attivate
per garantire l'efficienza ottimale della decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere il
cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione decalcificante
e visualizzato il messaggio "DESCALING PHASE 1/2" (Fase di
decalcificazione 1/2), non si deve interrompere il ciclo e/o
aprire la porta, altrimenti & necessario ripetere l'intero ciclo di
decalcificazione prima di poter eseguire qualsiasi funzione
vapore.

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

- L'apparecchio &€ 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 e quella di un breve test per i piatti.
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Manuale d'uso

CONSIGLI UTILI

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo fino
a una certa profondita, & consigliabile distribuirli il piu
possibile in larghezza per esporre la massima superficie
alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli grandi:
per ottenere una cottura uniforme, tagliare gli alimenti
in pezzetti di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde é terminata. Si
raccomanda percio di prevedere sempre qualche minuto
di riposo al termine del ciclo di cottura.

Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica

o di carta prima di introdurli nel forno per la cottura a
microonde.

Forare o incidere le pellicole con una forchetta

per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti
all'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

I liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di ebollizione
senza che si formino bollicine visibili. Questo puo
causare |'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, € possibile usare un recipiente

PULIZIA E MANUTENZIONE

di plastica leggera resistente alle microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto in
tanto durante il processo. Separare gli alimenti quando
iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si scongelano
piu rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati
nei biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati,
agitare e controllare sempre la temperatura prima di
servire. Questo permette di ottenere una distribuzione
pit omogenea del calore e di evitare scottature.
Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del
biberon prima di riscaldarli.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la
funzione "Termoventilato", mentre per le torte con
farcitura liquida si consiglia la funzione "Ventilato". In
alternativa, per abbreviare i tempi di cottura € 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
I'azione delle microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di impostare
la potenza delle microonde a 160 W.

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

Non utilizzare apparecchi a vapore.

Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.

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

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

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

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

+ Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

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

« Lavaporiera puo essere lavata a mano o in
lavastoviglie.

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

« |l piatto Crisp deve essere pulito con acqua e un
detergente neutro. Per lo sporco pill tenace, strofinare
delicatamente con un panno. Far raffreddare il piatto
Crisp prima di lavarlo.
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MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELL'ACQUA
Attenzione: Il cassetto dell'acqua non é adatto all'uso in
lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo
circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto,
trasferendo cosi tutta I'acqua presente nel sistema nel
cassetto estraibile.

Note: Evitare di lasciare Iacqua nel sistema per piu di 2
giorni.

Per rimuovere completamente I'acqua all'interno o
pulire le superfici interne, e possibile aprire il cassetto
dell'acqua:

C

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

2. Una volta terminata la pulizia, € possibile chiudere

il cassetto inserendo le due alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e spingendo verso il basso il lato
posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo acqua a
temperatura ambiente: l'acqua calda puo influire sul
funzionamento del sistema a vapore. Utilizzare solo acqua
potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo
ottimale e per aiutare a prevenire la formazione di
depositi di calcare nel tempo, consigliamo di utilizzare
regolarmente la funzione "Decalcificazione". Dopo un
lungo periodo di inutilizzo delle funzioni "Vapore", si
consiglia vivamente di attivare un ciclo di cottura con il
forno vuoto, riempiendo completamente il serbatoio.
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Manuale d'uso | |T

RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI

Problema : Possibile causa :Soluzione
:  Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
. :Interruzione di corrente elettrica. : collegato all'alimentazione elettrica.
Il forno non si accende. P ) . : . . o
: Disconnessione dalla rete principale. : Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

:l'inconveniente persiste.

Il forno fa rumore anche se i Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento
spento. : :del forno.

i Contattare il nostro Call Center e indicare il numero che
isegue la lettera "F".

iPremere )", toccare"Info" e selezionare "Factory Reset".
i Tutte le impostazioni salvate saranno cancellate.

: R : Prima di tutto controllare la sonda; se viene inserita
i La sonda non é ben collegata o potrebbe non fare : . - . .

: i correttamente ma I'errore persiste, chiamare il Call
: contatto correttamente. :

: Center. Comunicare l'errore che appare sul display.

i Se la modalita "DEMO" & impostata su "On", tuttii :
: comandi sono operativi e i menu sono disponibili : . ., Y )
Il forno non si riscalda. “ma il forno non viene riscaldato. éAcceQerel? D"EMO dal menu "IMPOSTAZIONI" e
: . . . i scegliere "Off".
:Sul display appare la scritta DEMO ogni 60 :
:secondi. :

Il display visualizza la lettera :
"F" seguita da un numeroo : Guasto software.
da una lettera. :

Il prodotto si resetta ogni 10
secondi.

: Riempire il cassetto con acqua pulita e avviare la

i funzione di pulizia/decalcificazione. Al termine del

i processo, riavviare il processo di decalcificazione
tutilizzando la soluzione target con il decalcificatore ed
geseguire nuovamente il processo.

: Se I'errore F8E8 continua ad essere visualizzato,
: contattare il centro di assistenza piu vicino.

i Errore forno. i Contattare il Call Center.

Il display del forno visualizza :

F8E8 (o impossibilita di Inquinamento eccessivo del sistema idrico e del
utilizzare la funzione Vapore :vapore.

a causa del guasto F8E8)

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

- Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu

+  Usareil 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.
Whiripool AL
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Ejerens instruktionsbog
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Betjeningspanel
Udtraekkelig skuffe
Ventilator

Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

Skinner
Lage
Ovnlys
Grill

Stegetermometerets
iseetningspunkt

. Identifikationsskilt

(ma ikke fjernes)

Nedre varmelegeme
(ikke synligt)

) crveens ©)

P Qe N O Pt @

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
Til at teende og slukke for ovnen Denne funktion kan enten aktiveres under en
2. HOME tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
Til hurtig adgang til hovedmenuen. tiden.
3. VARKT@JER 7. LAS

Bruges til at vaelge mellem forskellige muligheder
samt til at eendre ovnens indstillinger og praeferencer.

4. FAVORITTER 8. LYS

Bruges til at fa adgang til listen over dine
favoritfunktioner.

5. DISPLAY

9. START

Bruges til at starte en funktion.

Giver dig mulighed for at Idse knapperne pa touch-
skaermen, sa de ikke kan trykkes ved et uheld.

Til teending eller slukning af ovnlyset og spare energi.
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TILBEHOR

Inden der kgbes andre tilbehgr, som er tilgeengelige i
handlen, skal man sgrge for, at de er ildfaste og egner
sig til dampning.

Serg for, at der findes et mellemrum pa mindst 30
mm mellem toppen af beholderen og ovhrummets

'RIST

- Risten er velegnet til alle
tilberedningsmetoder, ogsa
til mikrobglgetilberedning.
Nar du bruger mikrobglger,

- skal du altid placere risten

. pad niveau 1 (det nederste).
Man kan anbringe madvaren
direkte pa risten eller bruge
den til at understatte

- bageplader og -forme eller
. andre ovnfaste fade, som taler
. varme og mikrobglger. ‘

. BAGEPLADE

- Bradepanden er velegnet til
alle tilberedningsmetoder
undtagen

- mikrobglgefunktioner.

. Kan bruges til at tilberede
alle slags fedevarer uden
beholder. Placér den under
- risten og brug den til at

- opsamle kadsaften.

HANDTAG TIL CRISP-PANDE
Nyttig til at tage den varme
Crisp-pande ud af ovnen.

DAMPKOGER*

(KUN PA VISSE MODELLER)
Anbring disse i kurven (2) og
heeld vand (100 ml) i bunden
af dampkogeren (3) for at
opna den rette maengde
damp til at dampe retter, sa
som fisk eller grgntsager.
Placer dem direkte pa
bunden af dampkogeren
(kurven er ikke ngdvendig),
og tilfgj en hensigtsmaessig
vandmangde fra vandhanen
til den maengde, du tilbereder
for at koge mad, sa som
kartofler, pasta, ris eller mysli.
Dak dampkogeren til med
det medfelgende Iag (1), for at
fa de bedste resultater.
Anbring altid dampkogeren
pa risten i ribbe 1 og brug den
kun med de hensigtsmaessige
tilberedningsfunktioner, eller
med mikrobalgefunktion.

vaegge, sa dampen kan stremme frit.

Tilbehgrets temperatur kan stige under
mikrobglgefunktionen. Det anbefales at bruge
beskyttende udstyr til at handtere tilbehgr ved
cyklussens afslutning.

STEGETERMOMETER
Til ngjagtig maling af
madvarens kernetemperatur
- under tilberedningen.
. Takket veere den stive
- understetning, kan det
anvendes til ked og fisk,
men ogsa til bred, kager og
bagvaerk.

- CRISP-PANDE
- Ma kun anvendes med de
forudsete funktioner.
Crisp-panden skal altid
placeres pa midten af risten,
. 0og kan forvarmes, nar den er
- tom ved hjeelp af den dertil
S beregnede specialfunktion.
Anbring maden direkte
pa Crisp-panden. Placér
- silikonefgdderne mellem :
. steengerne pa risten for ekstra
. stabilitet. :

Antallet af tilbeher kan variere afhaengigt af, hvilken model
der er kgbt.
*Yderligere tilbehgr kan kabes separat hos Kundeservice.

INDSAT OVNRIST OG ANDET TILBEH@R

Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule
pa skrd, sa bagsiden med den haevede del (vendt
opad) anbringes farst.

Skub den herefter vandret ind langs glideskinnerne
og helt i bund. Andet tilbehgr, sa som bradepanden,
skal saettes vandret i, og skubbes pa glideskinnerne

Skub tilbehgret helt ind, og serg for, at det ikke rgrer
ved apparatets lage.
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AFTAGNING OG PASATNING AF SKINNESTATIVERNE
Der er skinnestativer i begge sider af ovnrummet, som
er forankret pa to knapformede statter.
Skinnestativerne er aftagelige for at gere rengeringen
mere bekvem.

1. For at fjerne skinnestativerne skal du tage godt
fat i den udvendige del af styreskinnen og traekke den
opad for at treekke den ud af den forreste stotte, mens
du drejer pd den bageste stotte, og derefter skubbe
hele delen ud af ovnrummet.

2. Skub den bageste del pa den bageste stotte
for at seette skinstativerne pa plads igen. Nar
den er forankret, skubbes enheden nedad, indtil
skinnestativet er ind i den forreste stotte.

FUNKTIONER

MANUELLE TILSTANDE

MICRO MIKROB@LGE

Bruges til hurtig tilberedning og genopvarme
mad- eller drikkevarer.

Pdkraevet tilbehar: Rist, ovn- og mikrobglgefast beholder.

EFFEKT (W) ANBEFALET TIL
Hurtig genopvarmning af drikkevarer eller madvarer

950 med et hgjt vandindhold. Hvis maden indeholder zeg
eller flade, vaelges en lavere effekt.

750 Tilberedning af grentsager.

Tilberedning af ked, fisk og retter, der ikke kan rores

600 .
rundt i.

500 Tilberedning af kadsovs eller sovse med ost eller zeg.
Feerdiggerelse af kedpostej eller indbagt pasta.
Langtidsstegning. Perfekt til at smelte smar eller

350
chokolade.

160 Optening af frosne madvarer eller bledgering af smer
0g ost.

920 Blodgering af is.

HANDLING MAD EFFEKT (W) VARIGHED (min)
Genopvarmning 2 kopper 950 1-2
Tilberedning Sandkage 750 5-6
Tilberedning Vaniljecreme 750 10-12
Tilberedning | Farsbred 600 15-25
<~ |CRISP
=

Bruges til at brune en ret pa perfekt made, bade
rettens top og bund. Denne funktion ma kun bruges
med den specielle Crisp-pande.

Pakraevet tilbehgr: Rist pa niveau 1, Crisp-tallerken, hdndtag
til Crisp-panden.

MAD VARIGHED (min)
Surdejskage 10-12
Hamburgere* 9-15

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet

CRISP FRY: Friske og frosne fodevarer

Denne sunde og eksklusive funktion kombinerer
crisp-funktionens kvalitet med cirkulation af varmluft.
Dette giver sprede og velsmagende stegeresultater,
med en betragtelig reduktion af den ngdvendige
olie i forhold til traditionel tilberedning og eliminerer
endog behovet for olie i visse opskrifter.

For at opna det bedste resultat med friske fedevarer
paferer eller krydrer du med lidt olie. Tilbered frosne
fedevarer direkte uden tilseetning af olie.

Pakraevet tilbehgr: Rist pa niveau 1, Crisp-tallerken, handtag
til Crisp-panden.

g@ HURTIG FORVARME

Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
tilberedningscyklus. Vent til funktionen er faerdig, for
der saettes mad i ovnen. Ovnen valger automatisk
funktionen “Varmluft”, ndr forvarmningen er fuldfert.
Pakraevet tilbehar: Rist med gryde eller bradepande

<~ |GRILL

Bruges til at brune, grille og gratinere. Vi
anbefaler at vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbeher: rist

MAD GRILLNIVEAU VARIGHED (min)

[<~] GRILL + MIKRO.

= Bruges til hurtigt at tilberede og gratinere retter
ved at kombinere mikrobglge- og grillfunktionerne.
Pakraevet tilbehar: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

<% |TURBO GRILL
*¢ | Kombinering af grill- og

varmluftsbagningsfunktioner for de bedste resultater.

Vi anbefaler at vende maden under tilberedningen.

Anbefalet tilbehar: rist

I~%7| TURBO GRILL + MIKRO.

= Til hurtig tilberedning og bruning af din
mad ved at kombinere mikrobglge-, grill- og
varmluftsfunktioner.

Pakraevet tilbehear: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.
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L EFFEKT (W) {GRILLNIVEAU  : VARIGHED (min)

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet

OVER-/UNDERVARME

Til perfekt tilberedning og bruning bade
foroven og forneden af alle slags retter pa kun én
hylde. For at opna de bedste resultater har denne
funktion en forvarmningsfase: Vent med at saette
maden i, til forvarmningen er slut.

Pakraevet tilbehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

MAD TEMP. (°C) VARIGHED (min)
Cupcake / Smakage 160 20-25
Smakager 165 15- 20

— |OVER-/UNDERVARME + MIKRO.

—
=

==—=ITil hurtigere tilberedning af bagte retter, ved at
kombinere over-/undervarme og mikrobglger.
Pakraevet tiloehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

s | VARMLUFT

Tl tilberedning af sede sager og ked med
varmluftscirkulation. For at opna de bedste resultater
har denne funktion en forvarmningsfase: Vent med
at saette maden i, til forvarmningen er slut. Den kan
anvendes til tilberedning af forskellige retter, der
kraever samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
flere niveauer. Funktionen ger samtidig tilberedning
mulig, uden at smagen blandes.

Pakraevet tilbehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

s |VARMLUFT+ MIKRO.

2 1) tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe
med en kombination af cirkulerende varm luft og
mikrobglger.

Pakraevet tilbehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

Ye. | DAMP + LUFT

= | Kombiner egenskaberne ved damp med dem
af tvungen luft. Denne funktion giver dig mulighed
for at tilberede

retter behageligt sprede og brunede udenpd, men
pa samme tid mer og saftig indeni. For

at opna de bedste tilberedningsresultater, anbefaler
vi at

vaelg et HAJT-dampniveau til tilberedning af fisk,
MEDIUM

til ked og LAVT til bred og desserter.

Anbefalet tilbehgr: Bradepande / Rist

<. | OVER/UNDERV.

=1 Til tilberedning af ked, bagning af kager
og teerter med fyld pa kun en ribbe. For at opna
de bedste resultater har denne funktion en
forvarmningsfase: Vent med at seette maden i, til
forvarmningen er slut.

Pdkraevet tilbehar: Rist med gryde eller bradepande

< | VARMLUFTSBAGNING + MB

= o . o . .

= Til hurtig tilberedning af alle retter med
flydende fyld, ved at kombinere mikrobglger, over-/
undervarme og varmluftsfunktionen.

Pakraevet tilbehgr: Rist i ribbe 1, ovn- og mikrobglgefast
beholder.

(3 SPECIELLE FUNKTIONER

HOLD VARM

9§
) Bruges til at holde nyligt tilberedte retter varme
og sprede, heriblandt kad, stegte retter eller kager.
7 v|HAVER
—I Til optimal haevning af bred- og kagede;j.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
haevningens kvalitet.
Pakraevet tilbehar: rist og varmebestandig beholder.

ﬁ YOGHURT

Til fremstilling af yoghurt.
Pdkraevet tilbehar: rist og varmebestandig beholder.

o DEHYDRERING

Til dehydrering af frugt og grgntsager. Skaer i
tynde skiver, og laeg dem direkte pa risten.
Pdkraevet tilbehar: rist

XL| MAXI-COOKING

Til tilberedning af store kadstykker (mere

end 2,5 kg). Det anbefales at vende kedet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa begge
sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke bliver for ter.
Pdkraevet tilbehgr: bradepande i rille 2.

s | OKO-CYKLUS

SRAME tilberedning af farserede stege og fileter af
kad pa én ribbe. Ved brug af denne @KO funktion vil
lyset veere slukket under tilberedningen. Ved brug
af @KO cyklussen, og med henblik pa at optimere
effektforbruget, ber ovnens lage ikke dbnes for
maden er faerdig.

Pakraevet tilbeher: Rist med gryde eller bradepande.

COOK 3

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa tre
niveauer, uden at blande smag og duft.

Denne funktion kan anvendes til at bage smakager,
taerter, frosne pizzaer og til at tilberede et fuldt
maltid. Det er nedvendigt at forvarme ovnen.

SMAKAGER

Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med ens butterdejssmakager for at maksimere
resultatet. Funktionen omfatter en forvarmning. Tag
de tre plader ud af ovnen pa samme tid.

< TARTE

Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med taerter for at maksimere resultatet. Funktionen
omfatter en forvarmning. Tag de tre plader ud af
ovnen pa samme tid.

K PIZZA (FROSSEN)

— Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med frosne pizzaer for at maksimere resultatet.
Funktionen omfatter en forvarmning. Tag de tre
plader ud af ovnen pa samme tid.

—1 MENU 1

- Denne cyklus er designet til at tilberede et fuldt
ke@dbaseret maltid og en dessert. Forvarmning af
ovnrummet er pakraevet.

Eksempel pd et fuldt maltid
Tilbered en frugtteerte efter dine @gnsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
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Ejerens instruktionsbog

en lasagne efter dine gnsker (1,5 - 2 kg) i et fad,

der skal stilles pa risten pa niveau to. Tilbered 6-10
kyllingeldr med kartofler i tern (500-800 g) direkte

i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1. Efter
forvarmning bages alle retterne pa samme tid. Tag
taerten ud efter 50-60 minutter, tag lasagnen ud efter
60-70 minutter, og tag kyllingen med kartofler ud
efter 80-90 minutter.

—] MENU 2

Denne cyklus er designet til at tilberede et
fuldt fiske- eller vegetarisk maltid og en dessert.
Forvarmning af ovnrummet er pakraevet.

O AUTO-TILSTANDE

|

. DA
Eksempel pd et fuldt maltid
Tilbered en frugtteerte efter dine gnsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
en pesto-lasagne eller cannelloni efter dine gnsker
(1,5 - 2 kg) i et metal- eller pyrex-fad, der skal stilles
pa risten pa niveau to. Tilbered fiskefileter i folie
(700-900 g) med skiveskarne grgntsager (600-900 g)
direkte i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1.
Efter forvarmning bages alle retterne pa samme tid.
Tag taerten ud efter 45-55 minutter, tag lasagnen ud
efter 55-65 minutter, og tag fisken med grentsager ud
efter 60-70 minutter.

Med Auto-tilstande skal man blot vaelge fedevarens
type og vaegt eller maengde, for at opna de bedste
resultater. Ovnen vil automatisk beregne de optimale
indstillinger og fortsaetter med at sendre dem,
efterhdnden som tilberedningen skrider frem.

Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel,
for at fa det bedste ud af denne funktion.

Pa grund af fadevarernes forskellighed er
tilberedningstiden indstillet ud fra en gennemsnitlig
karakter. Vi anbefaler altid at tjekke, om maden

er gennemstegt indvendigt, og eventuelt

forlaenge tilberedningstiden for at opna den rette
gennemstegning.

6™ SENSE OPT@NING

Til hurtig optening af forskellige typer af madvarer.
Placér altid maden i en beholder direkte pa risten for
at opna det bedste resultat, undtagen ved optgning
af spredt bred. Lad sta i 5 minutter efter afslutning.

OPT@NING AF BR@D

Denne eksklusive Whirlpool funktion giver dig
mulighed for at optg frossent bred. Ved at kombinere
bade Optoning og Crisp, kommer dit brad til at
smage of fgles som om det lige var bagt. Brug

denne funktion til hurtigt at opte og varme frosne
rundstykker, flutes og croissanter. Crisp-panden skal
anvendes sammen med denne funktion, placeret
direkte pa risten.

MAD VAGT
100g-2,0kg
100g-3,0kg
100g-2,0kg

Optening af bred 50-800g

6™ SENSE OPVARM

Bruges til at genopvarme en ferdiglavet ret, som er
frosset eller ved rumtemperatur. Ovnen beregner
automatisk de indstillinger, der kraeves for at opna
de bedst mulige resultater, pa sa kort tid som
muligt. Anbring retten pa en ovn- og mikrobglgefast
tallerken eller et fad direkte pa risten irille 1.

Veegt/portioner/stykker Bemaerk

ETages ud af emballagen, serg
:for at flerne eventuel
s aluminiumsfolie. 1-2

Tallerkenret 250-8009g “minutters hviletid, efter
i afslutningen af
i genopvarmningsprocessen,
: forbedrer altid resultatet.
: i Tages ud af emballagen, serg
Lasagne [frossen] 400g-15kg ifor at flerne eventuel
: “aluminiumsfolie.
i i Opvarm utildaekket i en
suppe 100-800g i enkelt beholder.
i Opvarm utildeekket i en
Meelk 100-5009 “enkelt beholder.
Opvarm utildeekket i en
Vand : 100-5009 “enkelt beholder.
6™ SENSE SOFT & MELT

Til smeltning og bledggring af fedevarer. Ovnen
beregner automatisk de indstillinger, der kraeves for
at opna de bedst mulige resultater, pa sa kort tid som
muligt. Anbring retten pa en ovn- og mikrobglgefast
tallerken eller fad direkte pa risteniirille 1.

Veaegt/portioner/stykker

: Placér smarret i en beholder
i direkte pd risten for at fd det
i bedste resultat.

i Hvis du saetter isbeholderen
i direkte i ovnen, skal du serge
i for, at beholderen kan tale

i mikrobelger.

 Skeer chokoladen i stykker for
i at fa det bedste resultat. Rer
il sidst rundt i chokoladen

: for at fuldfere

i smelteprocessen.

i Skaer osten i stykker for at &
: det bedste resultat. Rer til
isidst rundt i osten for at

: fuldfare smelteprocessen.

smar

Bladgering af is 100-5009g

Smeltning af

chokolade 100-5009

Smeltning af ost 100-5009g

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide er en professionel tilberedningsteknik, der
kraever brug af vakuum-plastposer af fedevarekvalitet
og tilberedning ved praecist kontrollerede
temperaturer. Denne innovative funktion bruger
mikrobeglger til at fremskynde tilberedningsprocessen
uden at miste den ngjagtighed og ydeevne, som

Whjr/lﬁool



denne tilberedningsmetode garanterer. Den gradvise
og praecise tilberedningsproces bidrager til at skabe
en enestdende mgrhed og smag og sikrer ogsa
ensartethed i tilberedningen af hele maden. Med
denne funktion kan du tilberede ked, fisk, greantsager
og frugt og opna mesterkokkens resultater. Tjek Sous
Vide-tilberedningstabellen for at bruge funktionen
korrekt.

MENUEN ANDRE FUNKTIONER

FAVORIT

Bruges til at fa adgang til listen over
favoritfunktioner.
{é}() INDSTILLINGER

Til justering af ovnens indstillinger.
Nar “DEMQO" er “On” er alle betjeningsanordningerne aktive og
alle menuerne tilgaengelige, men ovnen varmes ikke op.

Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til “DEMQO" fra
menuen “INDSTILLINGER” og vaelge "Off".
Ved at markere "FABRIKSNULSTIL" slukkes produktet og vender
herefter tilbage til tilstanden ved fgrste teending. Alle
indstillinger vil blive slettede.

MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvdge
tiden. Nar funktionen er startet, vil minuturet

fortsaette nedtzellingen af sig selv, uden at pavirke
selve funktionen. Nar minuturet er aktiveret kan man
ogsa markere og aktivere en funktion.

Minuturet vil fortsaette nedtaellingen foroven til hgjre i
skeermbilledet.

Tilbagevending eller eendring af minuturet:
« Tryk pa posten Minutur.

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at
minuturet er faerdig med nedtzllingen af det valgte
tidsrum.

+ Tryk pa “PAUSE’, hvis du vil seette minuturet pa
pause. Du kan derefter trykke pd “GENOPTAG” for
at genstarte minuturet.

. Tryk p& “ANNULLER’, for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.

« Tryk pa “+1 min” for at forleenge varigheden med 1
minut.
\ 1/
-ZQZ—OVNLYS
Teending eller slukning af ovnlyset.

&) KONTROLLAS

“Kontrollasen” giver dig mulighed for at ldse
knapperne pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved
et uheld.

For at lase apparatet op skal du trykke laenge pa
l[dseknappen pa tastaturet.

Whjr/lﬁool



AUTO-TILSTANDENES TILBEREDNINGSTABEL

Til tilberedning af adskillige retter og fedevarer og til pa hurtigste og nemmeste made at opna optimale
resultater.
Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne funktion.

E : : Veegt/ : :
: Kategori :Mad : portioner/ : Bemeerk : Tilbehor
e SRR e
: : In?stil derzjanbefaIededtilbeli(edningstitc)i fo(zi pastlaen.lHaeId P
: ; T . : saltet vand og pasta i dampkogerens bund, og leeg laget : —
: Pastakogning : 1-3 portioner i pa. Brug cirka 100g pasta pr. portion. Brug 400g vand pr.  ia......~ %
: : i portion pasta. :
Lasagne ) ‘Tilbered efter din foretrukne opskrift. Haeld bechamelsauce 1 /\g\ =
9 :over og drys med ost, for at fa en perfekt bruning. S + @ :
PASTA 0G : : : Indsdtll den ar:jbefallizde tllbergdnlc?gstlii forI risen. Heeld ’ Py
:Ris i1-4 portioner i vand og ris i dampkogerens bund, og leeg 1dg pa. Brug cir a: T
KORNPRODUKTER : £100g ris pr. portion. Brug 300g vand pr. portion ris. P S
: : i Indstil den anbefalet tilberedningstid for spelt. Heeld vand 4
: Spelt i1-4 portioner : og spelt i dampkogerens bund, og laeg lag pa. Brug cirka s
: : :100g spelt pr. portion. Brug 300g vand pr. portion spelt. feeeeer S
: : ‘Indstil den anbefalet tilberedningstid for byg. Haeld vand i 1
:Byg i 1-4 portioner: 0og byg i dampkogerens bund, og leg lag pa. Brug cirka : T

:100g byg pr. portion. Brug 300g vand pr. portion byg. e m S

: : : Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med -
: Oksesteg : - : hvidleg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter : /\g\
: : :endt tilberedning, for udskaering. : +

: : :Smor crisp Pladen let, for den forvarmes. Crisp-pladen skal §

: : i forvarmes, for maden seettes i. Ovnen giver dig besked, |

: Hakkebof ¢ 100-500g :nardeter tid til at seette maden ind. For at fa perfekte :

: : i resultater vil du under tilberedningen blive bedt om at e +H =
:vende maden. :

5 ; 5 Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag tilmed
: Roastbeef - ‘hvidleg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter : 2 /\g\
: Langtldstllberednlng +

:endt tilberedning, for udskeering.

: : :Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med -

: Fleeskesteg : - . hvidlgg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter : /\g\
: : :endt tilberedning, for udskeering.
: : :Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til med Py

: Svineskank : - : hvidleg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 minutter efter : /\g\
: : :endt tilberedning, for udskeering. +

Palser & : Fordel jaevnt pd crisp-panden. Prik i pslserne med en gaffel, : P

: P 200 g-1kg :sadeikke springer. For at fa perfekte resultater vil du under :
K@D : wienerpolser : §t||beredn|ngen blive bedt om at vende maden. S —
: : ) § Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og D1 e
Svineribben 1 4009-15kg i peber. Fordel jeevnt i beholderen med bensiden nedad. . ﬁ+@

i Crisp-pladen skal forvarmes, far maden szttes i. Ovnen

: : i giver dig besked, nar det er tid til at seette maden ind. P
:Bacon i 50-400g :Fordeljaevnticrisp-panden efter forvarmningen. Foratfa :
: : : perfekte resultater vil du under tilberedningen blive bedt ™+ =
‘om at vende maden. :
: ) : Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med salt og P =
Stegt kylling : 8009-2,5Kg { yoper, Szt i ovnen med brystsiden opad. it 9
:Smer med olie og krydr efter smag. Fordel jeevnt pa risten. > 1

EStykker af fjerkrae 1 portion  :Brug risten pa niveau 2 og bradepanden med en kop vand

i pa niveau 1 til at opsamle madrester. Pheeeeen
§ § ‘Hzeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel 4
: Dampet fjerkraebryst : - :maden jeevnt i dampkurven. Laeg 13g pa. Denne cyklus : U
: : ‘bruger sensorer: Aben ikke ldgen under tilberedningen. e
z L z . . - 1
i Paneret stegt kylling : 100-500g :Smer med olie. Fordel jeevnt i crisp-panden. —
ST\ S
: Aveernn ~ aFir ~ - @ /\g\ '&f w =
TILBEHZR Varme-
: . Varmebestandig bakke Drypbakke / . arme-og X Dampkogerbund Hele CRISP
Rist .o mikrobglgebestandig Stegetermometer .
pa rist Bageplade og lag Dampkoger plade

beholder




Vaegt/

Kategori :Mad : portioner/ Bemeaerk
e e YRR e
Bagt hel fisk - Smer med olie og krydr efter smag.

: : iHzeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og placér
i Hel fisk, dampet : - i fisken i midten af dampkurven. Laeg Idg pa. Denne cyklus
: : :bruger sensorer: Aben ikke ldgen under tilberedningen.
:Ovnstegt
 fiskekotelet
: : iHzeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel
: Dampede fiskefileter : - imaden jeevnt i dampkurven. Laeg |13g pd. Denne cyklus

: : :bruger sensorer: Aben ikke ldgen under tilberedningen.

: : iHzeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel i 4
i Muslinger, dampede : - imaden jeevnt i dampkurven. Laeg 1ag pa. Denne cyklus :
: : :bruger sensorer: Aben ikke Idgen under tilberedningen.

Haeld ca. 100g vand i bunden af dampkogeren, og fordel 1

Rejer, dampede - imaden jeevnt i dampkurven. Laeg 1dg pa. Denne cyklus : s
: : :bruger sensorer: Aben ikke ldgen under tilberedningen. 1
: : i Fordel jaevnt i crisp-pladen, skiftevis med fiskefileter og Py
: Fish and Chips [*] i 1-3 portioner : kartofler. Brug cirka 100g fisk og 100g pommes frites pr. :
: : i portion. A —
: ; i ; P
[S;c]egte fisk og skaldyr 200-800¢g Fordel jeevnt i crisp-panden. : o
: 1

Sprod j 200 - 800 :Fordel j ticrisp- den.

prode rejer g iFordel jwevnticrisp-panden T

i Panerede fiskepinde : 200 - 800 ‘Fordel jaevnt i crisp-panden. For at fa perfekte resultater vil Do
| : 9 idu under tilberedningen blive bedt om at vende maden.

= VS ST
N N — 2 A iy Uy =
TILBEH@R : Varme-
: . Varmebestandig bakke Drypbakke / . arme-og . Dampkogerbund Hele CRISP
Rist . . mikrobglgebestandig Stegetermometer .
pa rist Bageplade og lag Dampkoger plade

beholder




Veegt/

Kategori Mad portioner/ Bemaerk Tilbehor
.............................................................................. CL L OOt A
ﬁkazrdl stykker, kr)c/ldT med olie, salt og émag til mefd ek : :
_ : krydderurter. Fordel jeevnt i crisp-panden. For at fa perfe te
Ovnstegte kartofler 3009-Tkg i resultater vil du under tilberedningen blive bedt om atrere ...+ &=
irundt i maden.
i Crisp-pladen skal forvarmes, far maden szttes i. Ovnen :
i giver dig besked, nér det er tid til at seette maden ind. |
Vegetarisk burger [*] : 100-500g :Fordel jeevnti crisp-panden efter forvarmningen. For at fa
: perfekte resultater vil du under tilberedningen blive bedt ™+ =
:om at vende maden.
i Skrab grgntsagerne ud og fyld dem med en blanding af Py
Fyldte grentsager 600 g - 2,0 kg : deres eget kad, hakket ked og revet ost. Smag til med : g:)
§ hvidlag, salt og krydderier. §" """ -+
) ‘Snito anbring i en stor beholder. Krydr med salt, peber og 1 =
Kartoffelgratin 4009-1,5kg : haeld lede over. Drys med ost. - @
: : Haeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skaer ud i :
: Dampkogte kartofler : ) : stykker og anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. : s
{i stykker : i Laeg lag pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke lagen i...... 225
: iunder tilberedningen. :
: : Haellﬁ cirka 1089 var:jd i bunder:cafddz?m%kogelr(en Sk&l’ll(.ld i
: : : _ : stykker og anbring em jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. : TN
GRONTSAGER : Dampede rodfrugter : i Leeg lag pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke lagen . 0 mf'r
: : : :under tilberedningen. :
: ‘Hzld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skar ud i :
:Dampede blade ) : stykker og anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. : LTS
:grentsager : Lae lag Ea Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke ldgen ia....... X%
: er tilberedningen. :
: i Haeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skeer ud i ?
: Dampkogte } i stykker og anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. : s
‘frugtstykker i Leeg 13g pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke lagen SN §47 -
: :under tilberedningen. :
: i Hzeld cirka 100g vand i bunden af dampkogeren. Skar ud i
: Grgntsager, ) : stykker og anbring dem jeevnt fordelt i dampkogerens kurv. : LI
i Leeg l1ag pa. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke lagen v T

‘dampede [¥]
: :under tilberedningen.

 Stegt peberfrugt 100-500g Skaer i stykker, og krydr med olie. Fordel jeevnt i crisp ;
: ‘panden.
= VarmS ST
N N — 2 A Uy Uy =
TILBEH@R V -
. Varmebestandig bakke Drypbakke / . arme-og . Dampkogerbund Hele CRISP
Rist . . mikrobglgebestandig Stegetermometer .
pa rist Bageplade beholder og lag Dampkoger plade




........ Vaegt/ .....................................
: Kategori :Mad : portioner/ : Bemezerk : Tilbehor
: : i stykker :

i Lav dejen til et let brad som saedvanligt. Form som smabrad 2

:for haevning. Anvend ovnens dedicerede haevningsfunktion. :——

: : ‘Lav dejen til et let brad som sadvanligt. Laeg dejen i en f

:Sandwichbrad : - :bredform, for den stilles til haevning. Anvend ovnens o= /\g\

: : : dedicerede haevningsfunktion. : +
B i Tilbered dejen efter din foretrukne opskrift og leg denien i 2

: Stort brad : :bradepande. Anvend ovnens dedicerede havningsfunktion. :——+

: : : ;Tilbered pizzadej efter din foretrukne opskrift. Lad den haeve 5
:SALTET BAGVARK : Pizza : 400 g - 1,2 kg : ved hjeelp af ovnens dedicerede funktion. Rul dejenudien :, ;
: : : :let smurt bageplade. Tilseet fyld efter gnske. :

. % : ) Tages ud af emballagen, s@rg for at fjerne eventuel P
: Pizza [*] . 250-7009 3 miniumsfolie. T
: i Beklaed en teerteform til 8-10 portioner med dejen og prik Do e
Salt kage : 8009 -1,5kg : den med en gaffel. Held din %retrukne opskri#cs fyld heri. ia.....- +$:)>
g 5 i Tilbered en blanding til 12-15 stykker med revet Py
: Ostecupcake : 1portion :bled ost og bacon- eller skinketerninger. Heeld den i . -
: : : portionsmuffinforme. Fordel jeevnt pa bradepanden. : _
B ‘Tilbered en fedtfattig sandkagedej pa 500-900g. Heeld den i P =
Sandkage ‘en beklzedt og smurt bradepande. et @ + /\g\
) gTiIbered en marmorkagedej efter din foretrukne opskrift. i 2
Marmorkage 4009-1.2kg iHeeld den i en bekleedt og smurt bradepande. Bl
. : i Tilbered en dej til 16-18 stykker efter din foretrukne opskrift | 2
Muffins 1 portion :og hzeld den i papirforme. Fordel jeevnt pa bradepanden. P
i Lav en portion afI 500 fmel, 2009 saltect' T(mlar, %OOg smékker :
. : :0g 2 &g. Smag til med frugtessens. Lad kgle af. Leeg dejen @ 2
: Smakager : 1 portion ‘ jeevnt ud og form den som du vil. Leeg smdkagerne pa en I
KAGER : : “bradepande. :
. . ‘Tilbered efter din foretrukne opskrift. Laeg dejen i o
Brownies 1 portion i bageformen bekleedt med bagepapir. B
: : i Tilbered en blanding af abletern, pinjekerner, kanel og 5 5
: Strudel i 1portion :imuskatngd. Kom smegr pa panden, drys med sukker og N -
: : i tilbered i 10-15 minutter. Rul dejen ud og fold den ydre del. :
: : i Beklaed en teerteform med dejen og drys bunden med rasp,
! Eblekage : _ : for at opsuge saften fra frugten. Fyld med hakket frisk fugt, :
: 9 :  blandet med sukker og kanel. Rul dejresterne ud som lag, luk :
: kanterne og pensl med zeg. :
: : : i Fjern kernehusene, og fyld med marcipan eller kanel, sukker
: Bagte ebler . 1portion 69 smor. :
DESSERTER ETiIbered eflter c“n f(lzretrluknle opskrift i énlbet}older]& L
: fa : : Tilseet vanilje eller kanel. Tilseet majsstivelse, for at forage : =
Varm chokolade 1-5 portioner i densiteten. For at fa perfekte resultater vil du under - +@
i tilberedningen blive bedt om at rgre rundt i maden. :
: : i Tilbered efter din foretrukne opskrift i én beholder. Foratfa :
AG :Roraeg i 2-10 stykker : perfekte resultater vil du under tilberedningen blive bedt : g:)
: : :om at rgre rundt i maden. P
: : i Anbring altid posen direkte pa risten. Tilbered kun én pose | 1
:Popcorn : - : adgangen. Denne cyklus bruger sensorer: Aben ikke lagen
: : under tilberedningen. el
H H H H 1
SNACKS Kylli ts[*] i 200-700g :Fordeljavnticrisp-panden. :
: yllingenuggets [*] : g : ordel jeevnt i crisp-panden S —
H H H ]
i Lagri * : 100-500 :Fordel j ticrisp- den.
§ ggringe [*] § g § ordel jeevnt i crisp-panden N
e S v 2 A oy =
TILBEHOR : . Varmebestandig bakke Drypbakke / . Varme- og . Dampkogerbund Hele CRISP
Rist . . mikrobglgebestandig Stegetermometer o
pa rist Bageplade og lag Dampkoger plade
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Ejerens instruktionsbog I DA
MW SOUS VIDE TABEL

Med denne funktion kan du tilberede kad, fisk, grantsager og frugt og opna mesterkokkens resultater.

Kontrollér denne tilberedningstabel for at bruge funktionen korrekt. Veelg den madkategori, du vil tilberede, og

folg de foresldede indstillinger. Veelg madens veegt (og tilberedningstemperaturen, kun for oksekad), og folg
tykkelsesangivelserne, hvis de findes. Indtast den foreslaede tilberedningstid: Dette er den specifikke tilberedningstid
for madens type og maengde og starter efter en Sensing-fase, hvor ovnen bringer maden til den optimale temperatur
for start af tilberedningen for at sikre optimal ydeevne. Sensing-fasen vil vaere laengere for tungere maengder. Brug
kolonnen i tabellen, der angiver de omtrentlige tidspunkter for Sensing-fasen, for at planlaegge dine maltider pa
bedste mdde. Brug maksimalt 2 poser med samme maengde mad, og vaelg den samlede vaegt af de to i funktionen.
Husk p3, at de anbefalede tilberedningstider geelder for nedkelet mad. Resultaterne er athaengige af ingrediensernes
kvalitet og god hygiejne. Brug om muligt friske fodevarer af hgj kvalitet for at opna de bedste resultater. Brug ikke
denne funktion til at genopvarme maden. Laeg de vakuumforseglede fadevarer pa risten pa niveau 1. Laeg ikke
poserne oven pa hinanden for at sikre, at varmen kan fordeles jeevnt.

q Tykkelse Veegt q Sensorisk fase Tilberedningens
Opskrift Mad (kan ikke vaelges) (kan valges) Temperatur (°C) (tid til at nd temperaturen - kan ikke redigeres) varighed*
Mere udskaeringer 2-3cm 100-2509 6065 25 - 45 min 40-60 min
(merbrad) 4-5cm 275-5009 50 - 70 min 70 - 120 min
Okseked
Harde udskaringer 2-3cm 100-2509 65-70 25-45min 60 - 80 min
(klo) 4-5cm 275-500¢ 50 - 70 min 70 - 120 min
Mgre udskaeringer 100-2509 - 30- 50 min 40 - 60min
3-5am
(merbrad) 275-500¢ - 55-75min 70-90 min
Svineked
Harde udskeringer 2-3cm 100-2509 - 30-50 min 50-80 min
(skulder) 4-5¢m 275-5009 - 55-75 min 90 - 120 min
Fedt 2-3cm 100-2509 - 20-40 min 40-60 min
) (laks) 4-5cm 275-500¢ - 45 - 65 min 40 - 60 min
Fis
Magert 2-3cm 100-250g - 20 - 40 min 30- 60 min
(torsk 4-5cm 275-500¢ - 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g - 10 min 5 min
Rodfrugter
Stykker 250-350¢9 - 15 min 10 min
(kartofler, gulergdder)
375-500¢g - 20 min 15 min
Grgntsager
100-225¢9 - 10 min 3 min
Blodt
hele, stykker 250-350¢g - 15 min 8 min
(asparges, courgetter)
375-500¢g - 20 min 12 min
100-250¢9 - 35 min 5 min
Frugt ADble, paere, ananas stykker, bade
275-500¢ - 45 min 5 min

*Tilberedningens varighed: lavere veerdier henviser til lavere vaegt og gennemstegthed; hgjere veerdier henviser til hgjere veegt og gennemstegthed.

SADAN LAVER DU MAD EFTER TILBEREDNINGSMETODE

For at gere produktet mere brugervenligt samler de relevante tilberedningstabel, for at fa de bedste resultater
felgende menuer alle de funktioner, der har samme med denne funktion.

tilberedningsmetode, og som allerede findes i menuerne  Opskrifter med damp + luft

opdelt efter fadevarer. Denne tilberedningsmetode kombinerer dampens
Sprade opskrifter egenskaber med varmluftens. Denne funktion giver dig
Crisp tilberedningsmetoden giver dig mulighed for mulighed for at tilberede dejlige sprede og brunede, men
automatisk at opna et perfekt gyldenbrunt resultat samtidige mgre og saftige retter. Felg anvisningerne i den
bade oven pa og i bunden af maden. Crisp-panden relevante tilberedningstabel, for at fa de bedste resultater
skal altid bruges. Fglg anvisningerne i den relevante med denne funktion.

tilberedningstabel, for at fa de bedste resultater med MW opskrifter med damp

denne funktion. Med MW-damptilberedning kan du opna optimale

Crisp Fry opskrifter resultater pa samme made som med traditionel

Crisp Fry-tilberedningsmetoden kombinerer crisp- damptilberedning, men pa en nemmere og hurtigere

funktionens kvalitet med cirkulation af varmluft. Denger ~ made. Dampkogertilbehgr skal altid bruges. Falg

det muligt at opna sprade, velsmagende stegeresultater ~ anvisningerne i den relevante tilberedningstabel eller
med en bemaerkelsesveerdig reduktion af behovet for pa ovnens display, for at opna de bedste resultater med
olie i forhold til den traditionelle made at tilberede pa. denne funktion.

Crisp-panden skal altid bruges. Fglg anvisningerne i den
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BRUG AF BERORINGSSKARMEN

For at gennemse en menu eller en liste:

in For at markere eller bekraefte:
@ Bank let pa skaermen, for at markere den gnskede
é Stryg ganske enkelt din finger hen over skaermen,
for at gennemse posterne eller veerdierne.

veerdi eller emne i menuen.
FORSTEGANGSBRUG

For at bekrzefte indstillingerne eller tage adgang til det
naeste skaermbillede:

Bank let pa “INDSTIL" eller “NASTE".

For at vende tilbage til det foregaende skaermbillede:
Bank let pd < .

Det er ngdvendigt, at konfigurere produktet forste gang,
man teender for apparatet.

Indstillingerne kan aendres pa et senere tidspunkt, ved at trykke
pa & , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.

1. SPROGVALG

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og klokkeslzettet
forste gang, du teender for apparatet.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatski

O Cestina Next

« Stryg hen over skaermen, for at gennemse listen over
disponible sprog.
« Banklet pa det gnskede sprog.

Du kan aendre sproget pa et senere tidspunkt fra
indstillingsmenuen.

2. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

« Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslzettet.

« Bank let pa“INDSTIL" for at bekraefte.

Nar du har indstillet klokkesleettet, skal du indstille
datoen

DAGLIG BRUG

« Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.
« Bank let pa “INDSTIL" for at bekraefte.

Efter et lzengerevarende stramsvigt, skal klokkeslaettet og
datoen indstilles igen.

3.INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk

effektniveau, som er kompatibelt med en husstands

forsyningsnet pa over 3 kW (16 ampere): Hvis din

husstand bruger mindre effekt, skal du reducere denne

veerdi (13 ampere).

« Banklet pa veerdien i hgjre side, for at markere
effekten.

« Banklet pa “OKAY” for at fuldfere den indledende
opseetning.

4.VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers fra
fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales derfor
at varme ovnen tom for at flerne eventuelle lugte, for du
begynder at tilberede maden.

Lugt og r@g er normalt, nar ovnen bruges de farste par
gange, eller ndr den er meget snavset.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film
fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen op til 200
°Cicirka en time med funktionen “Hurtig forvarme”. Felg
anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pé eller rgr ved skaermen, for at taende for
ovnen.

Skaermen giver dig mulighed for at vaelge mellem
Manuelle tilstande og Auto tilstande.

=12:10

MANUELLE TILSTANDE

AUTO-TILSTANDE

+ Bank let pa den @nskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

« Rul op eller ned for at gennemse listen.

+ Veelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.
JET START

Nar ovnen er slukket, trykker man pa [>] for at aktivere

tilberedning med mikrobglgefunktionen, indstillet pa
hgjeste effekt (1000 W) i 30 sekunder.

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan
andres.

MIKROB@LGEEFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVEAU
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+ Banklet pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

Alt efter den valgte funktion kan du aktivere eller
inaktivere forvarmningen med en specifik knap.

VARIGHED

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens

varighed, hvis du vil administrere tilberedningen manuelt.

| den tidsindstillede tilstand varer tilberedningen den tid,

som du har valgt. Efter endt tilberedningstid standser

tilberedningen automatisk.

- For atindstille varigheden skal du trykke pa sektionen
Tid eller pa “Indstil tilberedningstid’, nar du har trykket
pa START.

« Banklet pa de relevante tal for at indstille den gnskede
tilberedningstid.

« Bank let pa“NASTE" for at bekraefte.

Hvis du vil annullere en indstillet varighed under
tilberedningen og dermed styre afslutningen af
tilberedningen manuelt, kan du trykke pa varighedens
veerdi og indstille "0", eller du kan dbne menuen med tre de
prikker (=++) 0g redigere tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe cyklussen, skal du dbne menuen med de
tre prikker og veelge "Stop tilberedning"

3.INDSTIL AUTO TILSTANDE

Funktionen Auto saetter dig i stand til at tilberede en
lang raekke retter, ved at veelge dem fra listen. De fleste
af tilberedningens indstillinger veelges automatisk af
apparatet, for at opnad de bedste resultater.

Herudover, takket vaere en speciel sensor, der er i stand
til at vurdere fadevarens fugtindhold, giver visse af
AUTO MODE funktionerne dig mulighed for at opna

en optimal tilberedning af enhver fadevaretype, uden
behov for indstilling: Sensoren vil stoppe tilberedningen
pa det perfekte tidspunkt. Kun i de sidste par minutter
af tilberedningen vil der blive vist en nedtzelling pa
displayet, som angiver den tilbagevaerende tid.

+ Veelg en opskrift fra listen.

Funktionerne vises efter fodevarekategorier i menuen "Auto
tilstande" (se de relevante tabeller).

« Nardu har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (maengde, vaegt, etc.) for maden du vil
tilberede, for at opna det perfekte resultat.

TILBEREDNING MED DAMP

Ved at vaelge “Damp + Luft” i de manuelle funktioner
eller en af de adskillige dedikerede Auto opskrifter, er det
muligt at tilberede alle slags fedevarer ved hjzelp af damp.
Dampen fordeles hurtigere og mere jeevnt i fedevaren

i forhold til blot varm luft, der kendetegner Over-/
Undervarmefunktionerne: Dette afkorter tilberedningens
varighed, indfanger fadevarens nzeringsindhold og sikrer
dig et excellent, virkeligt laekkert resultat med alle dine
opskrifter.

Brug af damptilberedningsfunktionen kraever, at man
fylder vand i kedlen inde i ovnen vha. udtraeksskuffen pa
betjeningspanelet.

Nar der anmodes herom pa displayet med angivelsen
"FYLD SKUFFEN", skal du traekke skuffen ud, dbne skuffens
lag og fylde den med drikkevand til det niveau, der

anmodes om pa displayet. Luk skuffen ved forsigtigt at
skubbe den i retning af panelet, til den er helt lukket. Nar
skuffen er sat i, skal du trykke pa START for at fortseette
tilberedningscyklussen. Skuffen skal altid holdes lukket,
bortset fra nar man fylder vand heri.

Der kan opsta behov for at tilfgje mere vand, for at fuldfare en
cyklus efter den farste fyldning, iszer ved leengerevarende
tilberedningscyklusser: Ovnen vil anmode herom, hvis det er
pakraevet.

4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udsaette tilberedningen, far man starter en

funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du har

valgt pa forhand.

« Banklet pa “UDSKYDELSE" for at indstille det gnskede
starttidspunkt. Du kan enten vzelge starttidspunktet
eller det tidspunkt, hvor du @nsker, at maden skal vaere
klar i henhold til de valgte funktioner.

« Bank let pa“INDSTIL" nar du har indstillet den gnskede
udskydelse, for at starte ventetiden.

+ Anbring retten i ovnen og luk ldagen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede tidsperiode.

Programmering af et udskudt starttidspunkt vil inaktivere
ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist oparbejde den
pakraevede temperatur, hvilket medferer, at tilberedningens
varighed vil vaere en smule lengere, end den anforte i
tilberedningstabellen.

« Bank let pa “SKIP FORSINKELSE’, for straks at aktivere
funktionen og annullere den programmerede
forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN

« Bank let pa “START" for at aktivere funktionen, nar du
har konfigureret indstillingerne.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse pa
displayet. Du kan altid sendre de indstillede vaerdier under
tilberedningen ved at banke let pa den veerdi, du vil sendre.
Alle de muligheder, der kan aendres, kan udforskes ved at
abne menuen med de tre prikker =+ nederst til venstre i
displayet.
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Temperatur Tilberedningstid

Forsinkelse

Standsning af en tilberedning

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst ved at

trykke pd [ O ].

6. FORVARME

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er blevet
aktiveret. Nar denne fase er afsluttet, hares et lydsignal,
og displayet viser "OVN KLAR".

- Abn ovnl3gen.
« Saetretteniovnen.

« Luklagen, og tryk pa knappen "Start nu" eller "START"
[>] for at starte tilberedningen.

Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen

er afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket
negativt. Abning af Idgen under forvarmningsfasen vil
pausere den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase.

Du kan aendre forvarmningens standardindstilling for de
tilberedningsfunktioner, som tillader dig at gere dette
manuelt.

« Veelg en funktion som tillader dig at veelge
forvarmningsfunktionen manuelt.

+ Brug den dedicerede Forvarmningsknap nederst
til hgjre i displayet til at aktivere eller inaktivere
forvarmning. Den vil blive indstillet som en
standardfunktion.

7.VEND ELLER TJEK MADEN

Visse af Auto funktionerne kraever, at maden vendes
under tilberedningen. Der hgres et lydsignal og pa
displayet vises handlingen, der skal udfares.

- Abn ovnlagen.

- Udfer den handling som displayet opfordrer til.

« LukI3gen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

P& samme made vil ovnen, i de sidste 5% af
tilberedningen, anmode dig om at tjekke tilberedningen.

Der heares et lydsignal og pa displayet vises handlingen,
der skal udferes.

« Kontrollér maden

« Luklagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert. Med nogle funktioner kan du
forleenge tilberedningstiden eller gemme funktionen
som en favorit.

« Banklet pa“+ 5 min”for at forlaenge tilberedningen

-+ Bank let pa “F@J TIL FAV” for at gemme indstillingerne
som en favorit.

NAR APPARATET ER K@LET AF:

V/J:J‘

Q9

1.Ter glasldgens inderside og kondenslisten over med en
klud eller svamp.
2.Veer meget opmaerksom pa ikke at efterlade vandaflejrin-

ger, ndr du terrer ovnrummets flader over.

9. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til din
favoritopskrift.

Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte
funktioner. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til dine
favoritter, nar du har brugt den et vist antal gange.

SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er faerdig, skal du banke let pa "F@J TIL
FAV" for at gemme den som en favorit. P4 denne made
kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og bibeholde de
samme indstillinger.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk pa (O, for at far menuen Favoritter vist: Alle de
gemte funktioner vises i denne menu. Bank let pa “START”
for at aktivere den valgte tilberedningsfunktion.
ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller et
navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter dine
praeferencer.

+ Veelg den funktion, som du vil eendre.

« Bank let pa ikonet med de tre prikker Q i pverste hgjre
hjgrne.

+ Veelg den egenskab, som du vil aendre.
« Banklet pa “GEM" for at bekraefte dine sendringer.

Hvis du vil flerne en bestemt funktion, finder du
muligheden "SLET FAVORIT" W i denne menu.

10. VARKT@JER

Tryk pd 5%, for ndr som helst at abne menuen
“Redskaber”. Denne menu gar det muligt at veelge blandt
forskellige muligheder samt at aendre indstillingerne eller
praeferencerne for dit produkt eller displayet.

LYD FRA
Til hurtigt at sla enhedens lyde til eller fra.
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Andre specifikke lydstyrkeindstillinger kan administreres i
menuen Praeferencer under Lyd & Volume.

SMART CLEAN

Virkningen af vanddampen, der anvendes under denne
specielle rengaringscyklus med en lav temperatur, letter
elimineringen af snavs. Ovnen skal vaere kold, nar
funktionen aktiveres.

Tryk pa = for at aktivere funktionen: Displayet vil
opfordre dig til at udfgre alle de ngdvendige handlinger,
for at opna det bedste renggringsresultat.

Bemeerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens lage under
renggringscyklussen, for at undga, at vanddampen slipper ud
og det afsluttende renggringsresultat pavirkes negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, nar cyklussen er feerdig. Lad ovnen kgle af, og
tor herefter de indre flader rene med en klud eller en
svamp.

FORETRUKNE

Til zendring af flere ovnindstillinger, valg af Sabbattilstand
og slukning af "Demo tilstand".

INFO

For at fa yderligere oplysninger om produktet.

STEGETERMOMETER

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for at
male temperaturen i forskellige madvaretyper under
tilberedningen, for at sikre, at de nar den optimale
temperatur. Ovnens temperatur varierer alt efter

den valgte funktion, men tilberedningen er altid
programmeret il at afslutte, ndr den specificerede
temperatur er ndet. Szt retten i ovnen og forbind
stegetermometeret til stikket. Hold stegetermometeret
sa langt vaek fra varmekilden som muligt. Luk ovnens
lage. Du kan veelge mellem de manuelle (efter
tilberedningsmetode) og de automatiske (efter

madvaretype) funktioner, hvis brug af stegetermometeret

er tilladt eller pakraevet.

Efter start af en tilberedningsfunktion, vil den blive annulleret,
hvis stegetermometeret tages ud.

Kobl altid stegetermometeret fra og tag det ud af ovnen, nar
maden tages ud.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Seet retten i ovnen, og tilslut stikket

ved at indsaette stikket i kontakten pa hgjre side af
ovnhrummet.

Kablet er halvstift og kan formes efter behoy, for at
saette stegetermometeret i forskellige madvaretyper

pa den mest effektive made. Serg for at kablet ikke
kommer i bergring med varmeelementet for oven under
tilberedningen.

K@D: Saet stegetermometeret dybt i kedet, og undga ben
eller fedtrige omrader. Indsaet spidsen pa langs midt i
brystet, ndr det er fjerkrae, og undga hule omrader.

FISK (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og undga
benene.

BAGVARK & PASTA: Stik spidsen dybt ind i dejen og
form kablet, sa du opnar den optimale vinkel. Det er
nedvendigt at bruge de kompatible AUTO-TILSTAND
funktioner for at kunne udfgre en termometerstyret
tilberedning af disse madvaretyper. Hvis du bruger
stegetermometeret under tilberedning med de
automatiske funktioner, stoppes tilberedningen
automatisk, nar den valgte opskrift nar den ideelle
kernetemperatur, uden behov for at indstille ovnens
temperatur.

AFKALK

Denne specialfunktion, aktiveret med jeevne mellemrum,
giver dig mulighed for at holde dampsystemet i den
bedste tilstand. Fglg alle de anviste trin pa displayet, nar
funktionen er startet.

Varigheden af den fulde funktion kan tage op til 120
minutter og kan ikke stoppes.

Afkalkningen kan startes nar som helst af brugeren fra
renggringsmenuen.

Displayet vil vise dig hvorndr det er tid til at kare en
afkalkningscyklus (se den nedenstaende tabel).

i <AFKALKNING ANBEFALET> i
Vises efter cirka 15 timers
dampcyklusser*

Det anbefales at kare en
afkalkningscyklus.

i Afkalkning er obligatorisk.
Vises efter cirka 20 timers Det er ikke muligt at kore en
dampcyklusser* dampcyklus, fer der er udfort

en afkalkningscyklus.

*i betragtning af defaultveerdien (4 - Hard) for vandets
hardhedsgrad. Antallet af dampcyklusser, der skal afvikles far
afkalkningsmeddelelserne vises, athaenger af den indstillede
hardhedsgrad pa apparatet.

Afkalkningsproceduren kan ogsa udferes ndr brugeren
gnsker en dybere renggring af det interne dampkredslgb.
For der afvikles en afkalkningsfase, vil apparatet
kontrollere, om der er resterende vand i kedlen og om
nedvendigt afvikles en tammecyklus. | dette tilfselde skal
man temme skuffen efter temmecyklussens afslutning,
for man fortsaetter med afkalkningsfasen.

Bemeerk: For at sikre at vandet er koldt, er det ikke muligt

at udfere denne aktivitet, fer der er gdet 30 minutter siden
den seneste cyklus (eller sidste gang produktet blev taendt).
Under denne ventetid viser displayet det folgende feedback
"VANDET ER VARMT".

»  FASE 1/2: AFKALKNING (70 MIN.)

Haeld den afkalkende opl@sning i skuffen nar <TILSAT
0,25 L OPL@SNING> vises pa displayet. Vi anbefaler, at
fylde beholderen med en opl@sning, bestdende af 75 g af
det specifikke WPRO produkt og 250 ml drikkevand, for at
opna de bedste afkalkningsresultater. WPRO
afkalkningsmidlet er det anbefalede professionelle
produkt til at bibeholde dampfunktions bedste ydeevne i
ovnen. kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer
og information.

<AFKALKNING PAKRAVET>
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Whirlpool kan ikke drages til ansvar for eventuel skade
forarsaget af brug af andre renggringsprodukter, som star
til rddighed pa markedet.

Tryk pa [ > Jfor at starte afkalkningsprocessen, nar den
afkalkende oplgsning er blevet heeldt i skuffen. Under
afkalkningen behgver du ikke vaere ved apparatet. Efter
hver fase er fuldfert, vil du kunne here et akustisk signal,
og displayet vil vise instruktioner om hvordan du
fortseetter til den naeste fase.

Nar afkalkningsfasen er fuldfert, temmes kedlen: Den
anvendte afkalkningsoplasning til denne fase vil blive
haeldt over i udtraeksskuffen.

=759

OBS!

Overhold disse anvisninger, nar du bruger
mikrobglgeovnen.

+ Hvis metal kommer i bergring med ovnrummets
vaeg, skabes der gnister, som kan beskadige
apparatet eller gdeleegge det indvendige glas i
lagen.

- Metaldele, f.eks. teskeer i glas, skal holdes i en
afstand af mindst 2 cm fra vaeggene i ovnrummet
og fra indersiden af lagen. Tilbeher, der placeres
direkte oven pa hinanden, skaber gnister.

« Indsaet kun tilbehgr i deres respektive hgjder.

»  FASE 2/2: SKYLNING (30 min.)

Skyllecyklussen skal afvikles, for at fjerne afkalkningens
rester fra skuffen og dampkredslgbet. Nar <TILF@)J

0,25 L VAND> vises pa displayet, skal man haelde 0,25

L drikkevand i beholderen og herefter trykke pa [ > |

, for at starte skylningen. Sluk ikke for ovnen fer alle de
nedvendige trin i funktionen er blevet fuldfert.

Bemaerk: Hvis systemet har brug for det, kan man blive
anmodet om at temme skuffen og gentage denne
operation.

Det anbefales at tarre eventuelle rester af vand i
ovnrummet, nar afkalkningsproceduren er fuldfert. Det er
nu muligt at bruge alle dampfunktionerne.

Bemaerk: Under afkalkningscyklussen kan der lyde stgj fordi
ovnens pumper er aktiverede, for at sikre den optimale
afkalkningsvirkning.

Fjern ikke skuffen efter at vedligeholdelsescyklussen er startet,
med mindre apparatet anmoder herom.

Bemaerk: Nar kedlen er fyldt med afkalkningsoplasningen,
og displayet viser "AFKALKNINGSFASE 1/2", ma cyklussen
ikke afbrydes og/eller deren dbnes, ellers skal hele
afkalkningscyklussen gentages, far man kan kere nogen
dampfunktion igen.

« Der kan dannes gnister og beskadigelse af
ovnrummet.

« Apparatet er beskadiget pa grund af
gnistdannelse.

« Brug ikke aluminiumsbakker i apparatet.

Brug af apparatet uden mad i ovnrummet kan fore
til overbelastning.

- Start aldrig mikrobglgeovnen uden forst at seette
mad i den. Den eneste tilladte undtagelse er en
kort test af tallerkener.
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Ejerens instruktionsbog

NYTTIGE TIPS

' DA

TIPS OM MIKROB@LGETILBEREDNING

Mikrobglger treenger kun ind til en vis dybde af
fedevaren og hvis der tilberedes adskillige madvarer
pa samme tid, skal man derfor fordele dem mest
muligt, sa den maksimale overflade bliver udsat for
mikrobglgerne.

Sma stykker tilberedes hurtigere end store stykker:
Skaer madvaren i lige store stykker for at opna
ensartet tilberedning.

De fleste fadevarer vil fortsaette
tilberedningsprocessen, nar mikrobglgeovnen er
feerdig. Tillad derfor altid et tidsrum til faerdiggarelse
af tilberedningsprocessen.

Fjern eventuelle metalposelukkere fra papir- eller
plastposer, inden de anvendes i ovnen til tilberedning
med mikrobglger.

Plastfilm skal snittes eller perforeres med en gaffel,
for at mindske trykket og hindre, at filmen springer,
nar der samler sig damp under tilberedningen.
VASKER

Vaesker kan ophede til op over kogepunktet uden
synlige bobler. Det kan fa varme vaesker til pludselig
at koge over. Undga brug af beholdere med hgj,

smal hals, r@gr rundt i veesken, far beholderen seettes i
mikrobglgeovnen, og lad en teske blive i beholderen,
for at dette ikke skal ske.

Rer rundt igen efter opvarmningen, far beholderen
forsigtigt tages ud af mikrobglgeovnen.

FROSNE FODEVARER

For at opna de bedste resultater, anbefaler vi at te
madvaren op direkte pa risten. Om ngdvendigt kan
der anvendes en let plastikbeholder, der er egnet til

mikrobglger.

Kogte madvarer, gryderetter og kadsovse tor

lettere op, hvis der indimellem rgres rundt under
opteningen. Adskil stykkerne, efterhanden som de tor
op: De adskilte portioner vil hurtigere tg op.
BABYMAD

Nar du opvarmer babymad eller vaeske i en sutteflaske
eller en beholder, skal du altid rgre rundt og
kontrollere temperaturen for servering. Sa sikrer du,
at varmen er jeevnt fordelt, og du undgar risikoen for
skoldning eller vabler.

Serg altid for at fjerne glassets Iag eller flaskens sut
for opvarmning.

KAGER OG BR@D

Til kager og bredprodukter anbefaler vi at bruge
fuunktionen “Varmluft”, mens vi anbefaler at bruge
funktionen “Over-/Undervarme” til kager med
flydende fyld. Veelg, som alternativ, funktionen
“Varmluft + mikro.” med mikrobglgeeffekten indstillet
pa hgjst 160 W, for at afkorte tilberedningstiden men
stadig holde produkterne blgde og sprade.

Brug teerteforme af markt metal til funktionerne
“Varmluft” og “Over-/Undervarme”, og anbring dem
pa den medfelgende rist.

K@D OG FISK

Det anbefales at anvende funktioner, som kombinerer
varmluft og mikrobeglger, for at opna en perfekt
bruning af overfladen, mens kadet eller fisken holdes
bled og saftig.

Indstil mikrobglgeeffektniveauet pa 160W, for at opna
de bedst mulige tilberedningsresultater.

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Serg for, at ovnen er kold, inden du foretager
vedligeholdelse eller renggring.

Anvend ikke damprensere.
Brug beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

+ Rengor overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.
Tilfgj et par drdber neutralt renggringsmiddel, hvis
de er meget snavsede. Tor efter med en tor klud.

+ Brug aldrig etsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa rengeares,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester.

For at tarre eventuel kondens, der har dannet
sig som folge af tilberedning af mad med et hgijt
vandindhold, skal du lade ovnen kgle helt af og
derefter torre den af med en klud eller svamp.

Brug ikke metalsvampe, skuremidler eller slibende/
atsende renggringsmidler, da disse kan beskadige
apparatets overflader.

Ovnens stremforsyning skal afbrydes fer enhver form
for vedligeholdelse.

« Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opna en
optimal rengering af de indre flader.

« Anvend et velegnet flydende rengaringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens lage.

TILBEHOR

« Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplgsning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret
stadig er varmt. Madrester fjernes let med en
opvaskebgrste eller en svamp.

- Dampenheden kan enten vaskes i handen eller i
opvaskemaskine.

« Rengor aldrig stegetermometeret eller Crisp-
panden i opvaskemaskinen.

« Crisp-panden skal renggres med vand og et
mildt opvaskemiddel. Gnid blidt med en klud for
fastbreendt snavs. Lad altid Crisp-panden afkgle,
inden den renggres.
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VEDLIGEHOLDELSE AF VANDSKUFFEN

Advarsel: Vandskuffen er ikke egnet til vask i
opvaskemaskinen: Risiko for beskadigelse!

Efter afslutning af en tilberedningscyklus med damp
vil ovnen, efter cirka 30 minutter, automatisk afvikle
en temmecyklus, som varer cirka et minut, for at
overfore alt vandet fra systemet til udtraeksskuffen.
Bemaerk: Lad ikke vandet std i systemet i over 2 dage.
Hvis du vil fjerne vandet helt eller renggre de
indvendige overflader, kan du dbne vandskuffen:

C

1. Skub den bagerste flap opad for at fjerne
vandskuffens topdaeksel.

2. Nar rengeringen er faerdig, kan du lukke skuffen
ved at saette de to forreste flapper ind i de forreste
abninger og skubbe bagsiden nedad.

Brug kun vand med stuetemperatur til at fylde i skuffen: Varmt
vand kan pavirke dampsystemets virkning. Brug kun
drikkevand.

BOILER

Vi anbefaler at bruge funktionen "Afkalkning" jeevnligt
for at sikre, at ovnen altid fungerer pa optimal

made, og fremme forebyggelse af kalkaflejringer

over tid. Det anbefales varmt at aktivere en
damptilberedningscyklus for tom ovn og fylde
beholderen helt op, efter en lang periode uden brug
af dampfunktioner.
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Ejerens instruktionsbog

FEJLFINDING

Problem

;Mulig arsag

;Lasning

Ingen strgm.
i Afbrydelse fra lysnettet.

i Kontrollér, om der er stromafbrydelse, og om stikket
i sidder i stikkontakten.

i Sluk og taend igen for ovnen, for at kontrollere, om

: fejlen er afhjulpet.

Ovnen udsender stgj, selv nar
den er slukket.

Displayet viser bogstavet
"F", efterfulgt af et tal eller
bogstav.

: Kontakt vores Call Center og oplys om nummeret efter
‘bogstavet "F".

{Tryk pa {@}O , bank let pd “Info” og veelg herefter
:“Fabriksnulstilling”. Alle de gemte indstillinger vil blive
islettede.

Termometeret er ikke godt forbundet eller har
i méske ikke ordentlig kontakt.

i Tjek forst og fremmest termometeret; Hvis det sidder
i korrekt, men fejlen varer ved, bedes du ringe til vores
i Call Center. Oplys om den fejl, der vises pa displayet.

i Nar“DEMO” er “On” er alle

: betjeningsanordningerne aktive og alle
‘menuerne tilgaengelige, men ovnen varmes ikke
fop.

Ordet DEMO vises pa displayet hver 60. sekund.

gTag adgang til “DEMO” gennem “INDSTILLINGER" og
i veelg “Off".

Ovnens display viser FSE8
(eller manglende evne til at
bruge dampfunktionen pa
grund af fejl F8E8)

Overdreven forurening af vand- og
:dampsystemet.

: Fyld skuffen med rent vand, og ker derefter rengarings-/
: afkalkningsfunktionen. Nar processen er afsluttet,

i skal du genstarte afkalkningsprocessen ved at bruge
imaloplgsningen med afkalkningsmidlet og derefter

i udfore processen igen.

i Kontakt det naermeste servicecenter hvis fejlen F8E8
: stadig vises.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

+  Besgg vores website docs.whirlpool.eu

+  Ved hjeelp af QR Code

«  Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaftet). Nar du kontakter
vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

©/TM/© 2025 Whirlpool. Produceret pa licens.
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Omistajan opas

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Saadaksesi parhaan mahdollisen palvelun, rekisteroi

tuotteesi sivustolla www.register10.eu

" FI

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen kdyttoa.

TUOTEKUVAUS
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KAYTTOPANEELIN KUVAUS
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1 2 3 4 6 7 8 9
1. PAALLA / POIS PAALTA 6. AJASTIN

Uunin kytkemiseen paalle ja pois paalta

2. ALKU

Siirtaa nopeasti paavalikkoon.

3. TYOKALUT

Voit valita useista vaihtoehdoista seka vaihtaa uunin
asetuksia ja mieltymyksiasi.

4, SUOSIKIT

Noutaa suosikkitoiminnot nopeasti.

5.NAYTTO

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erillaan
ajan seuraamiseksi.

7. LUKITUS

Mahdollistaa kosketusndyton painikkeiden
lukitsemisen,

jotta niita ei voi painaa vahingossa.
8.VALO

Kytkee uunin valon paalle tai pois energian
saastamiseksi.

9. KAYNNISTYS

Kaynnistaa toiminnon.
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VARUSTEET

Ennen muiden markkinoilla saatavilla olevien
varusteiden ostamista, varmista niiden kuumuuden
kestavyys ja soveltuvuus hoyrystykseen.

Varmista, etta jatetaan vahintaan 30 mm:n vali minka
tahansa astian ja kypsennysosaston seinamien vilille,

'RITILA

- Ritila soveltuu kaikkiin
kypsennystapoihin, myos
mikroaaltoja kayttavaan
kypsennykseen. Kun kaytat
- mikroaaltouunia, aseta ritila
. aina tasolle 1 (alemmalle). Voit :
laittaa ruoan suoraan ritilalle
tai kayttaa sita leivinpeltien,
vuokien tai muiden

- kuumuutta ja mikroaaltoja

- kestdvien uuniastioiden

- kannatintasona.

- LEIVINPELTI

- Leivinpelti sopii kaikkiin

- kypsennystapoihin

. ja -toimintoihin,

. mikroaaltotoimintoja lukuun

. ottamatta. Sitd voidaan

. kayttaa kaikenlaisten ruokien

. valmistamiseen ilman astiaa.
- Aseta seritilan alle keradamaan
- kypsennyksen aikana tippuvia !
. nesteita. :

CRISP-ALUSTAN KAHVA
Sen avulla Crisp-alusta
voidaan poistaa uunista
katevasti.

. HOYRYASTIA*

- (VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)
Jos haluat hoyrystaa ruokia
kuten kala tai kasvikset,
aseta ne koriin (2) ja kaada

i juomavetta (100 ml)

- hoyryastian (3) pohjalle, jotta
- aikaansaadaan oikea maara
hoyrya.

Sen sijaan jos haluat keittaa
sellaisia ruokia kuten
 perunoita, pastaa, riisia tai

- viljaruokia, aseta ne suoraan
. hoyrytysastian pohjalle (koria
ei tarvita) ja lisaa tarvittava
madrd juomavetta keitettavan
ruuan maaran mukaan.

- Saat parhaan tuloksen, jos
. peitat hoyryastian toimitetulla !
kannella (1).

Aseta hoyrytysastia aina
ritilalle tasolle 1 ja kayta sita
- vain tilanteeseen sopivien

. kypsennystoimintojen tai :
. mikroaaltotoiminnon kanssa.

jotta hoyry voi kiertaa riittavasti.
Mikroaaltotoiminnon aikana tarvikkeiden lampétila
voi nousta. Kun lisavarusteita kasitellaan syklin
lopussa, on hyva kayttaa suojaimia.

- LAMPOMITTARI ;
. Mittaa ruokien sisalampétilan
- tarkasti kypsennyksen aikana. !
- Jaykan tukensa ansiosta sita
. voidaan kayttaa lihalle ja
- kalalle, seka myds leivalle,
~ kakuille ja leivonnaisille.

- CRISP-ALUSTA

. Saa kdyttaa ainoastaan sille
tarkoitettujen toimintojen
kanssa.

Crisp-alusta on laitettava

- aina ritilan keskelle ja se

- voidaan esilammittaa
tyhjana kayttamalla tahan
tarkoitukseen tarkoitettua
erikoistoimintoa. Aseta ruoka
- suoraan Crisp-alustalle. Aseta
- silikonijalat ritilan tankojen

- valiin vakauden lisaamiseksi.

Varusteiden maara vaihtelee ostetun mallin mukaan.
*Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN
ASETTAMINEN

Laita ritila haluamallesi tasolle pitaen sita hieman
ylospain kallistettuna ja asettamalla kohotetun (ylos
osoittavan) takasivun alas ensin.

Liu'uta sita sitten vaakasuorassa kiskoja pitkin niin
pitkalle kuin mahdollista. Muut lisdavarusteet, kuten
leivinpelti, on asetettava vaakatasossa antaen niiden
liukua hyllykkokiskoilla.

Tyonna lisdvarusteet kokonaan sisdaan ja varmista,
etteivat ne kosketa laitteen luukkua.
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KANNATINTELINEIDEN IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Uunitilan molemmilla puolilla on kaksi kiskotelinetta,
jotka on kiinnitetty kahteen napinmuotoiseen tukeen.
Kiskotelineet ovat irrotettavissa, mika helpottaa
puhdistusta.

1. Kun haluat irrottaa kiskotelineet, tartu tukevasti
kiskon ulkoiseen osaan ja veda sita ylospain, jotta se
irtoaa etutelineesta samalla kun kdannat takatukea, ja
liu'uta sitten koko osa ulos uunitilasta.

2. Kiskotelineet palautetaan paikoilleen liu'uttamalla
takaosa takatuen varaan. Kun kiskoteline on
kiinnitetty, tyonna kokoonpanoa alaspdin, kunnes
kiskoteline on tyonnetty etutuen varaan.

TOIMINNOT

MANUAALISET TILAT

MIKROAALTO

— Ruokien ja juomien nopeaan kypsennykseen ja
lammitykseen.
Tarvittavat varusteet: ritild, mikroaaltoja ja kuumuutta kestdva
astia.

CRISP FRY: Tuoreet elintarvikkeet ja pakasteet

Tassa terveellisessa ja eksklusiivisessa toiminnossa
yhdistyvat crisp-toiminnon laadukkuus lampiman
ilmankierron ominaisuuksien kanssa. Silla saavutetaan
rapeita ja maukkaita paistamistuloksia, huomattavasti
pienemmalla oljymaaralla verrattuna perinteiseen
kypsennystapaan; joissakin resepteissa ei edes tarvita
oljya lainkaan.

Parhaan tuloksen tuoreiden elintarvikkeiden kanssa
saat sivelemalla tai maustamalla ne pienellda maaralla
Oljya. Kypsenna pakasteet suoraan ilman 6ljya.
Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, Crisp-alusta, Crisp-alustan

NOPEA ESIKUUMEN.
Esikuumentaa uunin nopeasti ennen

kypsennysjaksoa. Odota, etta toiminto paattyy
ennen kuin laitat ruuan uuniin. Kun esikuumennus on
paattynyt, uuni valitsee automaattisesti toiminnon
“Kiertoilma”.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa

<~~~ |GRILLI

Ruskistukseen, grillaukseen ja gratinointiin.
Suosittelemme kdaantamaan ruokaa kypsennyksen

TEHO (W) SUOSITELLAAN

Juomien tai erittdin vesipitoisten ruokien nopea

950 l[dmmittaminen uudelleen. Jos ruoka sisaltaa
kananmunaa tai kermaa, valitse pienempi teho.

750 Vihannesten kypsennys.

. S A S kahva.

Lihan, kalan ja sellaisten ruokien valmistaminen, joita

600 Lt A 2
ei voi sekoittaa. _ﬁ
Lihaa, juustoa tai munaa sisaltavien kastikkeiden

500 o B A ) S
kypsennys. Lihapiirakoiden tai uunipastan viimeistely.
Hidas, varovainen kypsennys. Sopii hyvin voin tai

350
suklaan sulatukseen.

160 Pakasteiden sulatus tai voin ja juuston pehmennys.

90 Jaateldn pehmennys.

TOIMENPIDE RUOKA A
BT SO v O U OO U Oy UUE ST TSROV SR NN aikana.
Kuumennus

2 kuppia

Kypsenna Lihamureke

~~ |CRISP

Ruskistaa ruuat taydellisesti yla- ja alapuolelta.
Tata toimintoa saa kdyttaa ainoastaan erityisen Crisp-
alustan kanssa.

Tarvittavat varusteet: ritila tasolla 1, Crisp-alusta, Crisp-alustan
kahva.

RUOKA KESTO (min)
Kohotettu
kakku 10-12
Hampurilaiset* 9-15

*Kdaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa

Suositeltavat varusteet: ritila
GRILLIN TASO KESTO (min)

Paahtoleipa

[~~~ (GRILLI + MIKRO

= Kypsenna ja gratinoi ruuat nopeasti yhdistamalla
mikroaalto- ja grillitoiminnot.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.

<% | TURBO GRILLI

s | Taydelliset tulokset yhdistamalla grillin ja uunin
ilmatoiminnot. Suosittelemme kaantamaan ruokaa
kypsennyksen aikana.

Suositeltavat varusteet: ritild

[~Z7|TURBOGRILLI + MIKRO

== Kypsentai ja ruskistaa ruoan nopeasti yhdistien
uunin mikroaalto-, grilli- ja ilmankiertotoiminnot.
Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
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kestava astia.

{GRILLINTASO  :KESTO (min)

*Kaanna ruokaa kypsennyksen puollvallssa

PERINTEINEN

Kypsentda ja ruskistaa taydellisesti seka yla- etta
alapuolelta minka tahansa ruokalajin vain yhdella
tasolla. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa
toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta,
kun esilammitys on paattynyt.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava
astia.

RUOKA LAMPQT. (°C) KESTO (min)
Kuppikakut /
Vuokaleivokset 160 20-25
Pikkuleivét 165 15-20

— |PERINTEINEN + MIKRO

—
=

== Valmistaa nopeammin leivotut ruoat
yhdistamalla perinteisen uunin ja mikroaallot.
Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestdva astia.

KIERTOILMA

Kypsentaa makeat ruoat seka lihan kuumaa
ilmaa kierrattaen. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi
tassa toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka
vasta, kun esilammitys on paattynyt. Voidaan kayttaa
saman kypsennyslampatilan vaativien ruokien
kypsentamiseen useammalla tasolla (enintdaan
kolmella) samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan
kayttaa eri ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut
siirtyvat ruokalajista toiseen.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava
astia.

s |KIERTOILMA + MIKRO

= 2 . . . . .
Kaikenlaisten ruokien valmistukseen vain

yhdella tasolla yhdistamalld kuuma ilmankierto ja

mikroaallot.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla

kestava astia.

&} HOYRY + ILMA

Yhdistamalla héyryn ominaisuudet
kiertoilman ominaisuuksiin tama toiminto
mahdollistaa
ruokien valmistamisen miellyttavan rapeiksi ja
ruskistuneiksi ulkopuolelta, mutta
samalla mureiksi ja meheviksi sisdlta. Parhaiden
kypsennystulosten saavuttamiseksi suosittelemme
valitsemaan KORKEAN hoyrytason kalan kypsennysta
varten, KESKITASON
lihaa varten ja MATALAN tason leipaa ja jalkiruokia
varten.

Suositeltavat varusteet: Leivinpelti / Ritila
s | KIERTOIL MAPAISTO

=1 |ihan kypsennys, tdytteita sisaltavien kakkujen
ja piirakoiden paistaminen vain yhdella tasolla.
Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa toiminnossa
on esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta, kun
esilammitys on paattynyt.

Tarvittavat varusteet: ritila pannun tai leivinpellin kanssa

1"z"| PERINTEINEN PAISTO + MIKRO
==—| Kypsentaa nopeasti kaikki ruoat, joissa on

ale
LS

1, mikroaaltoja ja kuumuutta

nestemadinen tayte, yhdistamalld mikroaallot,
perinteisen kuumentamisen ja ilmankierron.

Tarvittavat varusteet: ritild tasolla 1, mikroaaltoja ja kuumuutta
kestava astia.

(2 ERIKOISTOIMINNOT

LAMPIMANAPITO

Pida juuri kypsennetyt ruuat kuumana ja
rapeana mukaan lukien liha, paistetut ruuat tai kakut.

< |RISING (KOHOTUS)

= Makeiden ja suolaisten taikinoiden
optimaalinen kohottaminen. Kohotustuloksen
takaamiseksi ei toimintoa saa kdynnistda uunin ollessa
viela kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.

ﬁ JOGURTTI

Jogurtin valmistukseen.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.

L KUIVAUS

Hedelmien ja vihannesten kuivaamiseen.
Leikkaa ohuiksi viipaleiksi ja aseta suoraan ritilalle.
Tarvittavat varusteet: ritild

XL | 1SOT LIHAPALAT

Suurille lihanpaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme
kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta
se ruskistuu tasaisesti molemmilta puolilta.
Suosittelemme valelemaan lihaa ajoittain, jotta se ei
kuivuisi.
Tarvittavat varusteet: leivinpelti tasolla 2.

< SAASTOOHJELMA
€ Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama ECO-
toiminto on kdytossa, valo pysyy pois paalta
kypsennyksen aikana. Jotta voit kdyttaa ECO-jaksoa
ja optimoida virrankulutuksen, uunin luukkua ei tule
avata ennen kuin ruoka on taysin kypsaa.
Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa.

COOK 3

Erilaisten kolmella tasolla olevien saman
kypsennyslampatilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen ilman, etta maut ja
tuoksut sekoittuvat.

Tata toimintoa voidaan kdyttaa pikkuleipien, torttujen
ja pakastepizzojen paistamiseen seka kokonaisten
aterioiden valmistukseen. Uuni tarvitsee esilammittaa.

PIKKULEIVAT

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pikkuleipapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

a@s) TORTTU

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
torttupellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

PIZZA (PAKASTETTU)

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pakastepizzapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

r\ VALIKKO 1
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Omistajan opas

Tama jakso on suunniteltu kokonaisen lihapohjaisen
aterian ja jalkiruoan valmistamiseen. Uuni on
esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyoredaan vuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle 3.
Valmista lasagne mieltymystesi mukaan (1,5-2 kg)
vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle kaksi. Valmista
6-10 broilerin koipea perunakuutioidan kanssa
(500-800 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 50-60
minuutin kuluttua, lasagne 60-70 minuutin kuluttua
ja kana perunoiden kanssa 80-90 minuutin kuluttua.

—] VALIKKO 2

~~ O AUTOMAATTISET TILAT

|

- FIl
Tama jakso on suunniteltu kokonaisen kala- tai
kasvispohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.
Uuni on esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyoredaan vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle 3.
Valmista pestolasagne tai -cannellonit mieltymystesi
mukaan (1,5-2 kg) metalli- tai pyrexvuokaan, joka
asetetaan ritildlle tasolle kaksi. Valmista kalafileet
foliossa (700-900 g) ja viipaloidut vihannekset
(600-900 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 45-55
minuutin kuluttua, lasagne 55-65 minuutin kuluttua
ja kala vihannesten kanssa 60-70 minuutin kuluttua.

Automaattisten tilojen kanssa valitaan yksinkertaisesti
elintarvikkeiden tyyppi ja paino tai madra parhaiden
tulosten saamiseksi. Uuni laskee automaattisesti
optimaaliset asetukset ja se muuttaa niita
kypsennyksen edetessa.

Voit kdyttaa parasta toimintoa noudattava vastaavan
kypsennystaulukon ohjeita.

Elintarvikkeiden vaihtelevuuden vuoksi kypsennysaika
on asetettu keskimadraiseksi. Suosittelemme aina
tarkistamaan ruoan sisdisen kypsyyden ja tarvittaessa
pidentamaan kypsennysaikaa oikean kypsyyden
saavuttamiseksi.

6™ SENSE -SULATUS

Erilaisten elintarvikkeiden nopeaan sulattamiseen.
Aseta ruoka astiaan aina suoraan ritildlle, jotta saat
parhaan tuloksen, Crisp Leipa sulatettu -toimintoa
lukuun ottamatta. Anna ruoan seista lopuksi 5
minuuttia.

CRISP BREAD DEFROST (CRISP LEIPA SULATETTU)

Talla eksklusiivisella Whirlpool-toiminnolla sulatetaan
pakastettua leipda. Yhdistamalla seka sulatus- ja Crisp-
teknologiat leipasi maistuu ja tuntuu vastaleivotulta.
Talla toiminnolla voit sulattaa ja kuumentaa nopeasti
pakastettuja sampyl6ita, patonkeja ja kroissantteja.
Taman toiminnon kanssa on kaytettava Crisp-alustaa,
joka asetetaan suoraan ritilalle.

RUOKA PAINO
. AJ 5 Stettu .......................................................... _ ........................................
huurteenpoisto
. |_|ha .......................................................... 100 . g - 20 kg ...............................
Bmlle” ..................................................... 100930@ ...............................
KA 09720k
culstett 50-800g

6™ SENSE UUDELLEENLAMMITYS

Joko pakastetun tai huoneenlampdisen valmisruoan
[ammittamiseen. Uuni laskee automaattisesti
tarvittavat asetukset, joilla saavutetaan parhaat
tulokset lyhimmassa ajassa. Aseta ruoka mikroaaltoja
ja kuumuutta kestavalle lautaselle tai astiaan suoraan
ritilalle tasolla 1.

iOta pois pakkauksestaan
i varoen irrottamasta
s alumiinifoliota. Lammityksen

Aterialautanen 250-800 g : : .
‘lopussa 1-2 minuutin
i odotusaika parantaa aina
i lopputulosta.
: i Ota pois pakkauksestaan
Lasagne [pakaste] : 400g-15kg i varoen irrottamasta
: “alumiinifoliota.
Keitto 100-800 g ;Kuume_rma !Iman kantta
:yhdessa astiassa.
Maito 100-500g ;Kuumepna !Iman kantta
‘yhdessa astiassa.
Vesi 100-500g : Kuumenna ilman kantta

i yhdessa astiassa.

6™ SENSE PEHMENNYS & SULATUS

Ruoan sulattamiseen ja pehmennykseen . Uuni
laskee automaattisesti tarvittavat asetukset, joilla
saavutetaan parhaat tulokset lyhimmassa ajassa.
Aseta ruoka mikroaaltoja ja kuumuutta kestavaan
astiaan suoraan ritildlle tasolla 1.

Paino / annokset / palat

i Parhaimman tuloksen saat,
i kun asetat voin astiaan
i suoraan ritildlle.

¢ Jos laitat jasteldastian
i suoraan uuniin, varmista, ettd
i astia kestad mikroaaltoja.

i Leikkaa suklaa paloiksi

i parhaan tuloksen

i saavuttamiseksi. Sekoita
‘lopuksi suklaata, jotta se
i sulaa kokonaan.

i Leikkaa juusto paloiksi

i parhaan tuloksen

i saavuttamiseksi. Sekoita
“lopuksi juustoa, jotta se sulaa
‘ kokonaan.

Jaatelon
pehmennys

Suklaan sulatus 100-500¢

Juuston sulatus 100-5009

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Tyhjiokypsennys on ammattimainen
ruoanlaittotekniikka, jossa kaytetaan tyhjioityja
elintarvikekdyttoon tarkoitettuja muovipusseja, jotka
kypsennetaan tarkasti valvotuissa lampotiloissa.

Whjr/lﬁool



Tama innovatiivinen toiminto kayttaa mikroaaltoja
nopeuttamaan kypsennysprosessia menettamatta
kuitenkaan tdman kypsennysmenetelman takaamaa
tarkkuutta ja suorituskykya. Asteittainen ja tarkka
kypsennysprosessi edistaa poikkeuksellisen
mureuden ja maun kehittymista ja varmistaa myds
kypsennyksen tasaisuuden koko ruoan sisalla. Talla
toiminnolla voit kypsentaa lihaa, kalaa, vihanneksia
ja hedelmia saaden huippukokin tuloksia. Tutustu
Tyhjiokypsennyksen taulukkoon, jotta voit kayttaa
toimintoa oikein.

MUUT TOIMINTOVALIKOT

SUOSIKKI
Siirtaa suosikkitoimintojen luetteloon.

@0 ASETUKSET
Saataa uunin asetukset.

Kun “DEMO-tila on padlla, kaikki komennot ovat kaytettavissa
ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama tila
laitetaan pois pdaltda menemalla “DEMO™tilaan “ASETUKSET"-
valikosta ja valitsemalla “Pois paaltd”.

Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU.” tuote sammuu ja palaa sitten
ensimmadisen kdynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset
pyyhkiytyvat pois.

KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erillaan
ajan seuraamiseksi. Kdynnistyksen jalkeen ajastin
jatkaa laskemista erilldan toimintoon puuttumatta.

Kun ajastin on aktivoitu, voit myds valita ja aktivoida
toiminnon.

Ajastin jatkaa laskemista nayton oikeassa ylakulmassa.
Keittion ajastimen hakeminen tai muuttaminen:
« Paina ajastimen valintaa.

Laite toistaa danimerkin ja ndytolla nakyy, etta ajastin
on lopettanut valitun ajan laskemisen.

« Napauta "TAUKO", jos haluat keskeyttaa
ajastimen. Voit kdynnistaa ajastimen uudelleen
napauttamalla "JATKA".

« Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden
ajanjakson napauttamalla "PERUUTA".

« Jos haluat lisata kestoa 1 minuutin verran,
napsauta “+1 min”.

\\l/’

—,Q:VALO

Kytkee uunin valon paalle tai pois.

@] SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusnayton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niita ei voi painaa
tahattomasti.

Voit avata laitteen lukituksen painamalla pitkaan
kosketusalustan lukitusndappainta.

Whjr/lﬁool



AUTOMAATTISTEN TILOJEN KYPSENNYSTAULUKKO

Erityyppisten ruokien ja ruokalajien kypsentamiseen ja parhaiden tulosten saamiseen helpoimmailla ja nopeimmalla
tavalla.
Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

Paino /

Luokka Ruoka ‘annokset /' Huomautuksia Varusteet
SO OSSOSO SO0 O 0000000000 O OO SOOI
: : : Aseta pastalle suositeltu kypsennysaika. Lisaa suolavesi ja pasta :
: Pastan : 1-3 ‘kaikki yhdessa hoyrytysastian pohjalle ja peitd hdyrytyskannella. . —
i keittdminen ¢ annosta :Varaaannosta kohden noin 100 grammaa pastaa. Kayta 400 e 40N

i grammaa vettd jokaista pasta-annosta kohden.

‘Valmista suosikkireseptisi mukaan. Kaada bechamel-kastiketta co =
i paalle ja ripottele juustoa, jotta pinta ruskistuisi kauniisti. N + :))

 Aseta riisille suositeltu kypsennysaika. Lisaa vesi ja riisi kaikki

: §f£hdessé hoyrytysastian pohjalle ja peita kannella. Varaa annosta P —
PASTA & VILJAT : ‘kohden noin 100 grammaa riisia. Kayta 300 grammaa vetta jokaista :a.......+ %
: : iriisiannosta kohden. :
: Aseta speltille suositeltu kypsennysaika. Lisda vesi ja speltti kaikki
Speltti 1-4  iyhdessd hoyrytysastian pohjalle ja peita kannella. Varaa annosta . —
annosta :kohden noin 100 grammaa spelttia. Kdyta 300 grammaa vetta NG Ll

: jokaista spelttiannosta kohden.

: : i Aseta ohralle suositeltu kypsennysaika. Lisdé vesi ja ohra kaikki

§Ohra : 1-4 §Khdessa hoyrytysastian pohjalle ja peitd kannella. Varaa annosta . —

: : annosta :kohden noin 100 grammaa ohraa. Kdyta 300 grammaa vetta Jokalsta e U
:ohra-annosta kohden.

:Sivele 6ljylld ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta :
‘valkosipulilla ja yrteilla makusi mukaan. Anna kypsennyksen P /\g\
‘loputtua levétd vahintdan 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt —
:leikkaamaan lihaa. :

: :Voitele Crisp-alusta kevyesti ennen esilammitysta. Crisp-alustaon

: 100 - 500 : esilammitettdva ennen ruoan laittamista sille. Uuni ilmoittaa, kun i 1

: g :on aika laittaa ruoka sisdan. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua  ia.....- . =
i pyydetadn ruoanvalmistuksen aikana kadntamaan ruokaa. :

: o : :Sivele 6ljyll4 ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta :

: Paahtopaisti - : :valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna kypsennyksen ) /A’\
:Hidas kypsennys : ‘loputtua levatd vahintdan 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt P

: : ‘leikkaamaan lihaa. :

: : :Sivele 6ljyll4 ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta :
: Porsaan : ‘valkosipulilla ja yrteilla makusi mukaan. Anna kypsennyksen P2 /\g\
: paahtopaisti : ‘loputtua levata vahintdaan 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt :
: :leikkaamaan lihaa.

éSiveIe oljylld ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. Mausta

_ :valkosipulilla ja yrteilla makusi mukaan. Anna kypsennyksen 2 /\g\
Porsaanpotka ‘loputtua levata vahintaan 15 minuuttia ennen kuin ryhdyt It
: :leikkaamaan lihaa. :
‘MEAT (LIHA) : 200 g-1  Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. Pistele makkarat, jotta ne P
: i Makkarat ja nakit : K i eivat halkeaisi. Tdydellisen tuloksen saamiseksi sinua pyydetaan : =
9 i ruoanvalmistuksen aikana kdantdmaan ruokaa. Peeeeent
. 4009 - 1,5 i Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. Hiero pintaan suolaa 2 =
Porsaan grillikylki {ja pippuria. Laita tasaisesti astiaan luupuoli alaspain. : :))

: : i Crisp-alusta on esilimmitettidva ennen ruoan laittamista sille. Uuni

: Pekoni { 50-400 g :Imoittaa, kun on aika laittaa ruoka sisaan. Sijoittele tasaisesti crisp- 1

: : 9 :alustalle esilammityksen jalkeen. Taydellisen tuloksen saamiseksi N |
§sinua pyydetdan ruoanvalmistuksen aikana kddantaméaan ruokaa. :

: : 800 g - 2,5 : Sivele pintaan &ljyé ja mausta makusi mukaan. Hiero pintaan suolaa ; !
 Paahdettu kana : gJa pippuria. Laita uuniin rintapuoli yl6spain. : :))

: Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi mukaan. Aseta tasaisesti 2
i1 paistoerd i ritildlle. Kayta ritilaa tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltid, jossa on yksi
: :kupillinen vettd ruoasta tippuvien nesteiden kerddamiseen. P

;Siipikarjan
i lihapalat

Lisad hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetta ja laita ruoka 1

Foyrytgttty - i tasaisesti hoyryastian koriin. Peitéd kannella. Tassa jaksossa kaytetdan : =41
;linnunrinta §antureita: 3l3 avaa luukkua kypsentiamisen aikana. : +\ 7

i Leivitetty £ 100 -500 :
i paistettu kana g

: Sivele oljylla. Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle.

Aablkir

. VARUSTEET : Kuumuutta ja
: : L Kuumuutta kestava Uunipannu / . X ) e . . Hoyrytysastian Koko CRISP
Ritila et L . mikroaaltoja kestdvd  Lampomittari 8 . . .
pelti ritilalla Leivinpelti alaosaja kansi Hoyryastia alusta




‘KALA

. VARUSTEET :

Paino /

éRuoka iannokset /: Huomautuksia : Varusteet
SO OTRO O Pl e
: Paahdettu 5 - : Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. 2

: kokonainen kala

i Lisdd héyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetts ja sijoita kala Py
: hoyryastian korin keskelle. Peitd kannella. Tassa jaksossa kdytetdaan

Hoyrytetty

: Rk : 999

: : B\ R8N
: kokonainen kala ‘antureita: 44 avaa luukkua kypsentamisen aikana. R
; ; i P

Paistettu kalapihvi 5200 - 800 g Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. ;. +§)

-- Lisdaa hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetta ja laita ruoka

: EolyP:tettyt i i tasaisesti hoyryastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa kaytetaan s
:Kalaniee “antureita: 413 avaa luukkua kypsentdmisen aikan T

: Lisdd hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vettd

gHéyrytetyt a laita ruoka

. Kat - i tasaisesti hoyryastian koriin. Peitd kannella. Téssa jaksossa kaytetaan =
;Simpuka {antureita: 4l avaa luukkua kypsentamisen aikana. R
‘g Lisda hoyryastian pohjalle noin 100 grammaa vetta ja laita ruoka :

: Ec?ll(rytety: : - i tasaisesti hoyryastian koriin. Peitd kannella. Tassa jaksossa kaytetaan 41
: Katkaravu “antureita: 43 avaa luukkua kypsentamisen aikana. T
5 ; 5 _ : Levita tasaisesti crisp-alustalle vaihdellen vuorotellen kalafileitdja i 1

:Kala ja : 1-3 : < kutaki - Kalaa ia :

; kalaiset [*] ' annosta | perunoita. Varaa kutakin annosta varten noin 100 grammaa kalaa ja : =
irans : £ 100 grammaa ranskalaisia perunoita. Pt
 Paistetut dyriaiset ! P o P

: 200 - 800 g : Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. :

| : g; ) P e + &

200 800 g : Levita tasaisesti crisp- -alustalle. Taydellisen tuloksen saamiseksi
9: isinua pyydetdan ruoanvalmistuksen aikana kddantdamaan ruokaa.

= I\ TN
S R ~ 2 /J\ {1 ar =
K ttaj
il Kuumuutta kestéva Uunipannu / haumuutiaja - oo sy rytysastian Koko CRISP
Ritila L o . mikroaaltoja kestdava Lampomittari 8 R . .
pelti ritilalla Leivinpelti alaosa ja kansi  HOyryastia  alusta




p : : Paino/ : i
: Luokka : Ruoka :annokset / Huomautuksia : Varusteet
OSSO SO PAIGE e
300g- 1 i Leikkaa paloiksi, mausta 6ljyll4, suolalla ja yrteilla. Sijoittele |
Paistinperunat K : tasaisesti crisp-alustalle. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua :
9 : pyydetadn ruoanvalmistuksen aikana sekoittamaan ruokaa.

: i Crisp-alusta on esilammitettiva ennen ruoan laittamista sille. Uuni
£ 100 - 500 :ilmoittaa, kun on aika laittaa ruoka sisaan. Sijoittele tasaisesti crisp- i !

g :alustalle esilammityksen jalkeen. Taydellisen tuloksen saamiseksi
:sinua pyydetdan ruoanvalmistuksen aikana kadntamaan ruokaa.

600 g - 2,0 S_Tyhjenné vihannes ja tdytd hedelmalihasta, jauhelihasta ja : :
: :juustoraasteesta sekoitetulla taytteelld. Mausta valkosipulilla,

: kg :suolalla ja yrteilld makusi mukaan.
o £400g-1,5 iViipani ja laita suureen astiaan. Mausta suolalla ja pippurilla ja c e
Perunagratiini : kg ‘kaada paalle kermaa. Sirottele paalle juustoa. s +$:>

P : i Lisaa noin 100 grammaa vetta hoyrystimen pohjalle. Leikkaa :

i HOyrytetyt : _ i paloiksi ja asettele tasaisesti hoyrytysastian koriin. Peitd kannella. i 1 TS
‘lohkoperunat : : Tassa jaksossa kdytetdadn antureita: dla avaa luukkua kypsentamisen : L
: : :aikana. :

Hoyrytetyt Lisdd noin 100 grammaa vettd hdyrystimen pohjalle. Leikkaa -
kasvikset ja : _ : paloiksi ja asettele tasaisesti hdyrytysastian koriin. Peitd kannella. o
i : i Tassa jaksossa kaytetdan antureita: ala avaa luukkua kypsentdmisen ia.... .~ 4%
{juurekset : ‘aikana. ¢

i Lisaa noin 100 grammaa vetta hoyrystimen pohjalle. Leikkaa :

i paloiksi ja asettele tasaisesti hdyrytysastian koriin. Peitd kannella. i 1 S
i Tassa jaksossa kaytetdan antureita: ala avaa luukkua kypsentamisen ...~ 4%22F
:aikana. :

' VIHANNEKSET
: i Hoyrytetyt :

i pehmedt -
:vihannekset :

P : i Lisaa noin 100 grammaa vetta hoyrystimen pohjalle. Leikkaa :
iHoyrytetyt : _ i paloiksi ja asettele tasaisesti hoyrytysastian koriin. Peitd kannella. i ! s
‘hedelmén palat i Tassa jaksossa kdytetddn antureita: ala avaa luukkua kypsentamisen ... .. .~

:aikana.

i Lisaa noin 100 grammaa vetta hoyrystimen pohjalle. Leikkaa

| Hoyrytetyt _ : paloiksi ja asettele tasaisesti hoyrytysastian koriin. Peitd kannella. L1 o
i kasvikset [*] i Tassd jaksossa kdytetdan antureita: dld avaa luukkua kypsentdmisen ... 2F

:aikana.

: oo eon Y
i Paistettu paprika 100 -500 : Leikkaa paloiksi ja mausta 6ljylla. Sijoittele tasaisesti crisp-alustalle. : =

o PoTRS SO
Areenen ~ AF=le p— @ /J\ U, UL =
© VARUSTEET K tta j
: : Kuumuutta kestdvd  Uunipannu / Kuumuuttaja = 0y tvsastian Kok CRISP
Ritila mikroaaltoja kestdva Lampomittari

pelti ritilalla Leivinpelti alaosajakansi Hoyryastia  alusta




Paino /

i Luokka ‘Ruoka iannokset /: Huomautuksia i Varusteet
SO S OO E OSSOSO SOSOOOTOOOOOOOOOE OO PalGY e
Samovlit _ ;Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. Muotoile sampyloiksi 2
Py : ennen nostattamista. Kayta uunin omaa nostatustoimintoa. S
- ‘Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. Muotoile c1 /\g\
Vuokaleipa B :limpuksi ennen nostatusta. Kdyta uunin omaa nostatustoimintoa. i ~F==r
Suuri leip B i Valmista taikina suosikkireseptisi mukaisesti ja laita se leivinpellille. i 2 /\g\
P : Kdyta uunin omaa nostatustoimintoa. I+
g g : 400 g-12 i Valmista pizzataikina suosikkireseptisi mukaan. Anna nousta Py
: SUOLAISET : Pitsa : K " Tuunissa sen omaa nostatustoimintoa kayttden. Levita taikina . -
' LEIVONNAISET : : 9 : kevyesti rasvatulle leivinpellille. Lisda haluamasi paallyste. :

o £ 800 g-1,5 ‘Vuoraa 8-10 annoksen piirakkavuoka taikinalla ja pistele taikina P e
Voileipakakku . kg ihaarukalla. Tayta suosikkireseptisi mukaisesti. R +$:>
: : ;Valmista sekoitus 12-15 kappaleelle kdyttden raastettua : 5

éJuustokuppikakku 1 paistoerd : pehmeaa juustoa ja pekoni- tai kinkkukuutioita. Laita muffineille . -
: : i tarkoitettuihin annosvuokiin. Jaa tasaisesti leivinpellille. :

: : : : Valmista rasvaton 500-900 gramman sokerikakkutaikina. Kaada

: Sokerikakku ¢ - S vuorattuun ja voideltuun leivontavuokaan.

gTiikerikakku £ 400 g - 1,2 | Valmista tiikerikakkutaikina suosikkireseptisi mukaisesti. Kaada D2

5 : kg i vuorattuun ja voideltuun leivontavuokaan. iaRes
N : . { Valmista 16-18 palan taikina suosikkireseptisi mukaan ja jaa se )

Muffinssit 1 paistoera : paperivuokiin. Jaa tasaisesti leivinpellille. P

i Sekoita taikina, johon tulee 500 g jauhoja, 200 g suolattua voita, 200
: g sokeria, 2 munaa. Mausta hedelmdesanssilla. Anna jadhtya. Levitd : 2

Pikkuleivat : 1 paistoerd i taikina tasaisesti ja muotoile haluamaasi muotoon. Laita pikkuleivat : —
MAKEAT : : “leivinpellille. :
LElVONNAlSET ................................. .................... ..................................................................................................................... ....................................
: : : : = : Valmista suosikkireseptisi mukaan. Levitd taikina leivinpaperilla o1
Browniet 1 paistoerd: oitatylle leivinpellille. =
: : : Valmista omenakuutioista, pinjansiemenistd, kanelista ja :
: . : . « : muskottipahkinasta sekoitus. Laita pannuun voita, ripottele sokeria : 2
§StruudeI| : 1 paistoerd ija kypsennd 10-15 minuuttia. Levita tayte taikinan sisdan ja taita I
: : :ulkopuoli. :
i Vuoraa piirakkavuoka taikinalla, ripottele pohjalle leivainmuruja, P
i B : joiden tarkoituksena on imeyttdad hedelmista valuva mehu. Tayta : =
Omenapiiras : paloiksi leikatuilla, sokerin ja kanelin kanssa sekoitetuilla tuoreilla ... ,.+$:))
:hedelmilla. Kaulitse taikinasta kansi, sinetdi reunat ja sivele munalla. :
; : .  Poista siemenkota ja tdytd marsipaanilla tai kanelilla, sokerilla ja )
Paistetut omenat :1 paistoera fvoilla. i -
JALKIRUOAT i Valmista suosikkireseptisi mukaan yhteen astiaan. Mausta :
' Kuuma kaakao : 1-5 :vaniljalla tai kanelilla. Suurusta maissitarkkelyksella. Taydellisen oo =
annosta :tuloksen saamiseksi sinua pyydetdan ruoanvalmistuksen aikana N +‘@

: sekoittamaan ruokaa.

Y210 i Valmista suosikkireseptisi mukaan yhteen astiaan. Taydellisen Py
KANANMUNAT : Munakokkeli Tk lett i tuloksen saamiseksi sinua pyydetdan ruoanvalmistuksen aikana : g:))
: Kappaletta: sakojttamaan ruokaa. Preeen

: Laita pussi aina suoraan ritilélle. Valmista vain yksi pussi kerrallaan. i 1

Popcorn - : Tasséa jaksossa kdytetddn antureita: dla avaa luukkua kypsentamisen :
: : ‘aikana. :

SSipuIirenkaat [*] 100 -500 SSijoitteIe tasaisesti crisp-alustalle. 1
g R PP r+@
= Vot TS
N A — 2 A iy Wy ==
. VARUSTEET : K ttaj
: : Kuumuutta kestava Uunipannu/ uumuuttaja Hoyrytysastian Koko CRISP

mikroaaltoja kestdva Lampomittari

pelti ritilalla Leivinpelti alaosa ja kansi  HOyryastia  alusta




Omistajan opas

MW SOUS VIDE -TAULUKKO

Talla toiminnolla voit kypsentaa lihaa, kalaa, vihanneksia ja hedelmia saaden huippukokin tuloksia. Tutustu tahan
kypsennystaulukkoon, jotta voit kdyttaa toimintoa oikein. Valitse ryhmd, johon haluamasi ruokalaji kuuluu ja noudata
ehdotettuja asetuksia. Valitse ruoan paino (ja kypsennyslampétila, vain naudanlihalle) ja noudata ohjeita paksuudesta, jos
sellaisia annetaan. Sy6ta ehdotettu kypsennysaika: tdma on nimenomainen kypsennysaika kyseiselle elintarviketyypille

ja sen maaralle. Kypsennys alkaa Sensing-vaiheen jalkeen, jolloin uuni tuo elintarvikkeet optimaaliseen lampdtilaan
kypsennyksen aloittamiseksi optimaalisen suorituskyvyn varmistamiseksi. Sensing-vaihe on pidempi silloin, kun painoa
on enemman. Jos haluat suunnitella ateriat paremmin, noudata taulukon saraketta, jossa ilmoitetaan Sensing-vaiheen
likimaaraiset ajat. Kayta enintadn kahta pussia, joissa on yhta paljon ruokaa, ja valitse toiminnossa ndiden kahden pussin
kokonaispaino. Muista, ettd ehdotetut kypsennysajat koskevat jadhdytettya ruokaa. Tulokset riippuvat ainesten laadusta ja
hygieniasta. Kayta mieluummin tuoreita ja laadukkaita elintarvikkeita saadaksesi parhaat tulokset. Ald kayta tata toimintoa
ruoan uudelleenlammitykseen. Aseta tyhjiopakatut elintarvikkeet ritildlle tasolle 1. Ald aseta pusseja paallekkain, jotta lampo

paasee jakautumaan tasaisesti.

A Tunnistusvaihe
Resepti Ruoka .P al.(suu.s ’?‘""‘.’ Ldampétila [°C] (aika ldmpétilan saavuttamiseen - ei Kypsennysaika*
(ei valittavissa) (valittavissa) A
muokattavissa)
Mureat osat 2-3cm 100-2509 25 -45 min 40-60 min
. 60-65
(siséfilee) 4-5cm 275-500¢ 50-70 min 70 - 120 min
Naudanliha
Sitkeammat osat 2-3cm 100-250¢9 p 0 25-45min 60 - 80 min
. 5-7
(etuselka) 4-5¢cm 275-500¢ 50- 70 min 70 - 120 min
Mureat osat ; 100-250¢g - 30-50 min 40 - 60 min
. -5cm
(siséfilee) 275-500¢g - 55-75 min 70-90 min
Sianliha
Sitkesdmmit osat 2-3cm 100-250g - 30-50 min 50 - 80 min
(lapa) 4-5cm 275-5009 - 55-75 min 90- 120 min
Rasvainen 2-3cm 100-250¢g - 20-40 min 40-60 min
| (lohi) 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 40 - 60 min
Kala
Vihirasvainen 2-3cm 100-250¢9 - 20-40 min 30-60 min
(turska) 4-5¢cm 275-500g - 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g - 10 min 5 min
Juurekset
palat 250-350¢g - 15 min 10 min
(perunat, porkkanat)
375-500¢g - 20 min 15 min
Kasvikset
100-225¢g - 10 min 3 min
Pehmea kokonaisina, . :
i 250-350¢g - 15 min 8 min
(parsa, kesakurpitsa) paloina
375-500¢ - 20 min 12 min
Omena, paaryna, 100-2509 - 35 min 5 min
Hedelmat paloina, lohkoina
ananas 275-500¢ - 45 min 5min

* Kypsennysaika: matalammat arvot viittaavat pienempaan painoon ja matalampaan kypsyystasoon; korkeammat arvot viittaavat suurempaan painoon ja

korkeampaan kypsyystasoon.

MITEN VALMISTAA RUOKAA KYPSENNYSMENETELMALLA

Tuotteen helppokayttoisyyden lisadmiseksi

seuraavat valikot kokoavat yhteen kaikki samaa
kypsennysmenetelmaa kdyttavat toiminnot, jotka ovat jo
ruokalajeittain jaetuissa valikoissa.

Crisp-reseptit

Crisp-kypsennysmenetelmalla ruoasta tulee
automaattisesti taydellisen kullanruskeaa seka yla- etta
alapuolelta. Crisp-alustaa on kdytettava aina. Jotta saisit
parhaat tulokset tasta toiminnosta, noudata kyseisessa
kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

Crisp Fry -reseptit

Crisp Fry -kypsennysmenetelmassa yhdistyvat crisp-
toiminnon laatu ja lampiman ilmankierron ominaisuudet.
Silla saadaan rapeita ja maukkaita paistotuloksia
kayttamalla vahemman 6ljya kuin perinteisessa
paistamisessa. Crisp-alustaa on kaytettava aina. Jotta
saisit parhaat tulokset tasta toiminnosta, noudata

kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.
Hoyry + lima -reseptit

Tama kypsennystapa, jossa yhdistyvat hdyryn ja
kiertoilman ominaisuudet, mahdollistaa rapeiden ja
ulkoapain ruskistettujen ruokien valmistamisen, jotka
ovat samalla myos mureita ja mehevia. Jotta saisit
parhaat tulokset tasta toiminnosta, noudata kyseisessa
kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.
MIKRO-hoyryreseptit
MIKRO-hoyrykypsennysmenetelmalla saadaan
optimaaliset tulokset, jotka ovat samanlaisia kuin
perinteisessa hoyrykypsennysmenetelmalla, mutta
helpommin ja nopeammin. Hoyrytyksen lisdvarustetta
tarvitaan aina. Jotta saisit parhaat tulokset tasta
toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa tai
uunin ndytossa annettuja ohjeita.

Whjr/lﬁool




KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

Zn Valinta tai vahvistus:
Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta napauttamalla
nayttoa.

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla nayttoa
sormella.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Asetusten vahvistaminen tai seuraavaan nayttoon
siirtyminen:
Napauta ASETA tai SEURAAVA.

Siirtyminen takaisin edelliselle naytolle:
Napauta < .

Sinun on madritettava tuote, kun kytket sen paalle
ensimmaisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia mydhemmin painamalla & ja kéyttamalla
Tyokalut-valikkoa.
1. VALITSE KIELI

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle
ensimmaisen kerran.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvat?ii

O Ceétim

Next

« Voit vierittaa kaytettavissa olevia kielia sipaisemalla
nayttoa.

« Napauta haluamaasi kielta.

Voit vaihtaa kielen my&hemmin avaamalla asetusvalikon.

2. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN ASETTAMINEN

« Voit asettaa kellonajan napauttamalla asianmukaisia
numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.
Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava paivamaara

PAIVITTAINEN KAYTTO

+ Voit asettaa paivamaaran napauttamalla asianmukaisia
numeroita.

+ Vahvista napsauttamalla ASETA.

Pitkan sahkokatkon jalkeen kellonaika ja paivamaara on
asetettava uudelleen.

3. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sahkdvirtaa, joka on
yhteensopiva enintaan 3 kW:n (16 ampeeria) kotitalouksien
sahkoverkkojen kanssa: Jos kotitaloutesi kdyttaa pienempaa
virtaa, sinun on vahennettava tata arvoa (13 ampeeria).

« Valitse virta napauttamalla oikeaa arvoa.

» Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.

4. LAMMITA UUNI

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tdma on
tdysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamaan uunia tyhjang, jotta
poistetaan mahdolliset hajut.

Hajut ja savu ovat normaaleja, kun uunia kaytetaan
ensimmaisia kertoja tai kun se on erittain likainen.

Poista uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka sisalla
olevat varusteet. Lammita uuni 200 °C:een noin tunniksi
kayttamalla “Nopea esikuumennus”-toimintoa. Aseta
toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kdyton jalkeen on suositeltavaa
tuulettaa huone.

1. VALITSE TOIMINTO

Uuni kdynnistetaan painamalla [ O Jtai koskettamalla mit
tahansa kohtaa naytolla.

Naytolla voit valita Manuaalisista ja Automaattisista tiloista.
2 12:10

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

« Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai yl0s.
+ Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

JET START

Kun uuni on sammutettu, painamalla [>] aktivoit
kypsennyksen mikroaaltouunitoiminnolla tdydella teholla
(1000 W) 30 sekunniksi.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa sen
asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat naytolla.

MIKROAALTOTEHO / LAMPOTILA / GRILLIN TASO

+ Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

Valitusta toiminnosta riippuen voit aktivoida tai deaktivoida

esikuumennuksen erityisella kytkimella.

KESTO
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Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat hallita
kypsentamista manuaalisesti. Ajastetussa tilassa uuni
kypsentaa valitsemasi ajan. Kypsennys pysdytetaan
automaattisesti kypsennysajan lopuksi.

« Voit asettaa keston napauttamalla Aika-osiota tai "Set
Cook Time" (Aseta kypsennysaika), sen jalkeen kun olet
painanut START (Kaynnistd) -painiketta.

« Voit asettaa haluamasi kypsennysajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

+ Vahvista napauttamalla SEURAAVA.

Jos haluat peruuttaa asetetun keston kypsennyksen aikana
ja seurata kypsennyksen pdattymista manuaalisesti, voit
napauttaa keston arvoa ja asettaa "0" tai avata kolmipisteisen
valikon (=« ja muokata kypsennysaikaa.

Jos haluat pysdyttad jakson, avaa kolmipisteinen valikko ja
valitse "Stop Cooking'

3. ASETA AUTOMAATTISET TILAT

Automaattiset tilat mahdollistavat useiden erilaisten
ruokien valmistuksen luettelosta valitsemalla. Laite valitsee
useimmat kypsennysasetukset automaattisesti parhaan
tulosten saavuttamiseksi.

Lisaksi ruoan kosteussisaltda seuraavan erikoisanturin
ansiosta eraat AUTOMAATTISTEN TILOJEN toiminnot
mahdollistavat optimaalisen kypsennystuloksen saamisen
kaikentyyppisille ruoille ilman asetusten tekemista:

anturi keskeyttaa kypsennyksen juuri oikeaan aikaan.
Kypsennyksen jaljella oleva aika tulee nakyviin ndytolle
ainoastaan viimeisten minuuttien aikana ilmoittaen ndin
kuinka kauan aikaa kypsennys viela jatkuu.

+ Valitse resepti luettelosta.

Toiminnot nakyvat ruokaluokittain valikossa "Automaattiset
tilat" (ks. kyseiset taulukot).

+ Kun olet valinnut toiminnon, osoita kypsennettavan
ruokalajin ominaisuudet (maara, paino jne.) taydellisen
tuloksen saavuttamiseksi.

HOYRYTOIMINTO

Valitsemalla manuaalisista toiminnoista kohdan
“Hoyry+llma” tai yhden useista automaattisista resepteista
on mahdollista valmistaa kaikentyyppisia ruokia hdyrytysta
kayttaen. HOyry levida ruokaan nopeammin ja tasaisemmin
verrattuna konventiotoimintojen kuumaan ilmaan: tama
lyhentaa kypsennysaikaa ja sailyttaa ruoan arvokkaat
ravinteet seka varmistaa, etta saat erinomaisia ja erittain
herkullisia tuloksia kaikilla resepteilla.

Hoyrylla kypsentaminen edellyttaa, etta uunin sisalla
olevaan boileriin laitetaan vetta ohjauspaneelissa olevan
ulovedettavan laatikon avulla.

Kun naytossa nakyy "TAYTA LAATIKKO" -merkintd, veda
laatikko ulos, avaa laatikon kansi ja tayta se juomavedella
nadytossa pyydettyyn tasoon asti. Sulje laatikko tyontamalla
sita varovasti paneelia kohden, kunnes se on tdysin suljettu.
Kun laatikko on asetettu paikalleen, jatka kypsennysjaksoa
painamalla KAYNNISTA. Laatikon on aina pysyttava
suljettuna, veden tayttamista lukuun ottamatta.

Ensimmadisen tayttokerran jalkeen ja kun kyseessd ovat pitemnmat
kypsennysjaksot, kun vesi on loppunut, saattaa olla tarpeen liséta
sitd uudestaan, jotta jakso saadaan suoritetuksi loppuun: uuni
iimoittaa, jos sitd tarvitaan.

4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

Voit viivastyttad kypsennysta ennen toiminnon aloittamista:

Toiminto kdynnistyy ennalta valitsemanasi aikana.

« Voit asettaa haluamasi kdynnistysajan napauttamalla
VIIVE. Voit valita joko alkamisajan tai ajan, jolloin haluat
ruoan olevan valmis valittujen toimintojen mukaisesti.

+ Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kdynnista
odotusaika napauttamalla "ASETUS".

« Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto kdynnistyy
automaattisesti lasketun ajan jalkeen.

Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa uunin

esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi lampaétilan

asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika on hieman

pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

+ Voit aktivoida toiminnon valittémasti ja peruuttaa
ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla “OHITA VIIVE".

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

« Kun olet madrittanyt asetukset, voit aktivoida toiminnon
napauttamalla KAYNNISTA.

Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain erityista
maksimildmpdtilaa, nayttdon tulee tasta ilmoittava viesti. Voit
muuttaa asettamasi arvot milloin tahansa kypsennyksen aikana
napsauttamalla arvoa, jota haluat korjata.

Kaikkia muokattavissa olevia vaihtoehtoja voidaan
tarkastella avaamalla ndayton vasemmassa alareunassa
olevan kolmipisteinen valikko (**.
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Lampétila Kypsennysaika
Viiveaika

Kypsennyksen pysaytys

Voit pysadyttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa

painamalla [ O |.

6. ESIKUUMENNUS

Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, naytolla nakyy
kdynnistamisen jalkeen esilammitysvaiheen tila. Kun tama
vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja naytossa nakyy
"UUNIVALMIS".

+ Avaa luukku.

« Aseta ruoka uuniin.

+ Sulje luukku ja napauta "Kaynnistd nyt" tai "START"-
painiketta [>] aloittaaksesi kypsennyksen.

Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen

paattymista, se saattaa vaikuttaa haitallisesti lopulliseen

kypsennystulokseen. Luukun avaaminen esilammitysvaiheen

aikana keskeyttaa esilammityksen. Kypsennysaika ei sisalla

esikuumennusaikaa.

Voit muuttaa esilammitysvaihtoehdon oletusasetusta niille
kypsennystoiminnoille, joiden kohdalla se on mahdollista
tehda manuaalisesti.

- Valitse toiminto, joka sallii esilammitystoiminnon
manuaalisen valinnan.

- Kdyta ndyton oikeassa alareunassa olevaa
esikuumennukseen tarkoitettua vaihtokytkinta
esikuumennuksen aktivoimiseksi tai deaktivoimiseksi. Se
asettuu oletustoiminnoksi.

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdissa automaattisissa tiloissa ruokaa on kaannettava
kypsennyksen aikana. Tallin kuuluu a@nimerkki ja naytolla
nakyy suoritettava toimenpide.

« Avaa luukku.

« Suorita ndytolla kehotettu toiminto.

« Sulje luukku ja jatka kypsentamistd napauttamalla
"KAYNNISTA".

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella viimeiset 5 %,
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu a@animerkki ja naytolla nakyy suoritettava
toimenpide.
« Tarkasta ruoka

« Sulje luukku ja jatka kypsentamistd napauttamalla
"KAYNNISTA",

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta kypsennys
on suoritettu. Erdissa toiminnoissa voit pidentaa
kypsennysaikaa tai tallentaa toiminnon suosikiksi.

+ Jos haluat pidentaa kypsennystd, napsauta“+ 5 min”

« Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta “LISAA
SUOS".

KUN LAITE ON JAAHTYNYT:

T 7

)

1. Pyyhi sisempi lasiluukku ja tiivistelista liinalla tai sienella.
2. Pyyhi uunitilan pinnat ja huolehdi erityisesti siitd, ettei niihin
jaa vesikeraymia.

9. SUOSIKIT

Suosikit-toiminto tallentaa uunin asetukset suosikkireseptisi
osalta.

uuni tunnistaa automaattisesti useimmat kaytetyista
toiminnoista. Sinua kehotetaan lisddmaan toiminto
suosikkeihin tiettyjen kayttokertojen jalkeen.
TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN

Kun toiminto on valmis, voit tallentaa sen suosikiksi
napauttamalla "LISAA SUOS!. Tama mahdollistaa nopean
kayton tulevaisuudessa samoilla asetuksilla.
TALLENNUKSEN JALKEEN

Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla ) : Kaikki
tallennetut toiminnot luetellaan tassa valikossa. Aktivoi
valittu kypsennystoiminto napsauttamalla “KAYNNISTA”.
ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikkinaytolla voit lisata kuvan tai nimen suosikkiin
mieltymyksesi mukaan.

+ Valitse muutettava toiminto.

+ Napauta oikeassa ylakulmassa olevaa kolmen pisteen
kuvaketta @.

« Valitse muutettava maaritys.

+ Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.

Jos haluat poistaa tietyn toiminnon, 16ydat tasta valikosta

vaihtoehdon "POISTA SUOSIKKI" .

10. TYOKALUT

Voit avata "Tyokalut"-valikon milloin tahansa painamalla
& . Tama valikko mahdollistaa valitsemisen useista

vaihtoehdoista ja voit my&s muuttaa tuotteen tai nayton

asetuksia ja mieltymyksiasi.

MYKISTYS

Laitteen daanien nopea kytkeminen paalle tai pois paalta.

Muita erityisid dénenvoimakkuusasetuksia voi hallita Suositut

valinnat -valikossa kohdassa Adni ja ddnenvoimakkuus.

' & ISMART CLEAN

Taman erityisen puhdistusjakson aikana matalassa
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lampatilassa vapautuvan vesihdyryn vaikutus helpottaa
rasvaisen lian poistamista. Aktivoi toiminto, kun uuni on
kylma.

Aktivoi toiminto painamalla =] : nayttd kehottaa
suorittamaan kaikki toimenpiteet, joilla saadaan parhaat
puhdistustulokset.

Huomaa: Uunin luukkua ei ole suositeltavaa avata puhdistusjakson
aikana, jotta sielta ei karkaisi vesindyrya, mika puolestaan
vaikuttaisi haitallisesti lopulliseen puhdistustulokseen.
Asianmukainen viesti alkaa vilkkua ndyto6lla, kun jakso on
paattynyt. Anna uunin jaahtya ja pyyhi ja kuivaa sisapinnat
sitten liinalla tai sienella.

SUOSITUT VALINNAT

Muuttaa useita uunin asetuksia, valitsee sapattitilan ja kytkee
"Demo-tilan” pois paalta.

INFO

Antaa lisatietoja tuotteesta.

LAMPOMITTARI

Paistomittaria kayttamalla voit mitata erityyppisten
ruokalajien sisalampdétilan kypsentamisen aikana; ndin

voit olla varma, etta se saavuttaa oikean lampatilan.

Uunin lampatila vaihtelee valitun toiminnon mukaisesti,
mutta kypsennys on aina ohjelmoitu loppumaan kun
ilmoitettu lampdtila on saavutettu. Laita ruoka uuniin ja
kytke paistomittari kytkentakohtaan. Pida paistomittari
mahdollisimman kaukana lammonlahteesta. Sulje uunin
luukku. Voit valita manuaalisista (kypsytystavan perusteella)
ja AUTOMAATTISET TILAT -toiminnoista (ruokatyypin

perusteella) onko paistomittarin kaytto sallittua tai pakollista.

Kun kypsennystoiminto on kdynnistynyt, se peruuntuu, jos
paistomittari poistetaan.

Irrota paistomittari ja poista se uunista aina kun otat ruoan pois.
PAISTOMITTARIN KAYTTO

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke tyontamalla
se liittimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston oikealla
puolella.

Johto on puolijaykka ja sitd voidaan muotoilla tarvittavalla
tavalla, jotta paistomittari saadaan tydnnetyksi erityyppisiin
ruokalajeihin tehokkaimmalla tavalla. Varmista, etta johto ei
kosketa ylaosan Iammltysvastusta kypsennyksen aikana.

LIHA: Ty6nna mittari syvalle lihaan vélttaen luita ja

rasvaisia kohtia. Jos kyseessa on lintu, tydnna mittari
pitkittdissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen valttaen onttoja
alueita.

KALA (kokonainen): Aseta karki paksuimpaan osaan valttaen
ruotoja.

LEIVONNAISET & PASTA: Tyonna karki syvalle taikinaan
muotoillen johtoa siten, etta mittari tulee ihanteelliseen
kulmaan. Yhteensopivien AUTOMAATTISET TILAT
-toimintojen kdyttaminen on valttamatonta, jotta ndiden
ruokatyyppien kypsennys voidaan suorittaa paistomittarilla.
Jos kaytat paistomittaria AUTOMAATTISET TILAT

-toimintojen kanssa, kypsennys pysahtyy automaattisesti
kun valittu resepti saavuttaa ihanteellisen sisalampdétilan,
ilman, etta uunille joudutaan asettamaan lampétilaa.

KALKINPOISTO

Tama saannollisin aikavalein aktivoitava erikoistoiminto
mahdollistaa hdyryjarjestelman pitamisen parhaassa
mahdollisessa kunnossa. Kun toiminto on kdynnistetty,
noudata naytolla nakyvia ohjeita.

Koko toiminto voi kestaa jopa 120 minuuttia, eika sita voi
keskeyttaa.

Kayttdja voi aloittaa kalkinpoiston milloin tahansa
Puhdistusvalikosta.

Naytto ilmoittaa, kun on tullut aika suorittaa kalkinpoisto
(katso alla oleva taulukko).

KALKINPOISTOA KOSKEVA
VIESTI

i <KALKINPOISTOA SUOSITEL- i
H LAAN> H
Se tulee nakyviin, kun hoy-
ryjaksoja* on ollut noin 15

Kalkinpoistojakson suoritta-
mista suositellaan.

<KALKINPOISTOA TARVI-
TAAN>
Se tulee nakyviin, kun hoy-
ryjaksoja* on ollut noin 20
tuntia

*ottaen huomioon veden kovuustason oletusarvon (4 - kova).
Hoyryjaksojen maarg, joiden kuluttua kalkinpoiston viestit
tulevat nakyviin, riippuu laitteeseen asetetusta veden
kovuustasosta.

Kalkinpoistotoiminto voidaan suorittaa my6s aina kun
kayttdja haluaa puhdistaa sisdisen hoyrypiirin tarkemmin.
Ennen kalkinpoistovaiheen suorittamista laite tarkastaa,
onko boilerissa jdljelle jaanytta vetta ja tyhjennysjakso
voidaan suorittaa tarvittaessa. Tassa tapauksessa on laatikko
tyhjennettava tyhjennysjakson jalkeen ennen
kalkinpoistojakson jatkamista.

Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole mahdollista
suorittaa tatd toimenpidetta ennen kuin 30 minuuttia on
kulunut viimeisestd jaksosta (tai siita kun tuote on viimeksi
kytketty virtaan). Tana odotusaikana naytossa lukee teksti "VESI
ON KUUMAA'

»  VAIHE 1/2: KALKINPOISTO (70 MIN)

Kun naytolla lukee <LISAA 0,25 L LIUOSTA>, kaada
kalkinpoistoliuos laatikkoon. Jotta kalkinpoisto onnistuisi
parhaalla mahdollisella tavalla, suosittelemme tayttamaan
sailion liuoksella, joka sisaltaa 75 g erityista WPRO-tuotetta ja
250 ml juomavetta. Suosittelemme kayttamaan
kunnossapitoon ammattimaista WPRO-kalkinpoistoainetta,
jotta uunin hoyrytystoiminto toimisi parhaalla mahdollisella
tavalla. Tilauksia ja tietoja varten ota yhteytta myynnin
jalkeiseen palveluun.

Whirlpool ei ole vastuussa mistaan mahdollisista vaurioista,
jotka johtuvat muiden markkinoilla olevien
puhdistustuotteiden kayttamisesta.

Kun kalkinpoistoliuos on kaadettu laatikkoon, aloita

Kalkinpoisto on pakollista. Ei

ole mahdollista suorittaa hoy-

{ ryjaksoa ennen kuin kalkin-
poistojakso on suoritettu.
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varsinainen kalkinpoistoprosessi painamalla [ > |.
Kalkinpoistovaiheen aikana ei ole tarpeen oleskella laitteen
edessa. Jokaisen vaiheen loputtua kuuluu aanimerkki ja
nayttoon tulee ohje seuraavan vaiheen suorittamisesta.

Kun kalkinpoistovaihe on valmis, boileri tyhjennetdan: tassa
vaiheessa kaytetty kalkinpoistoliuos kaadetaan ulos
vedettavaan laatikkoon.

=75¢g

HUOMIO!

Noudata ndita ohjeita mikroaaltoja kayttdessasi.
« Jos metalli joutuu kosketuksiin kypsennystilan
seinaman kanssa, syntyy kipinditd, jotka voivat
vahingoittaa laitetta tai tuhota luukun sisdosan
lasin.

« Metalliosat, esimerkiksi laseissa olevat teelusikat,
on pidettdva vahintaan 2 cm:n etdisyydella
kypsennystilan seinista ja luukun sisdapuolelta.
Suoraan toistensa paalle asetetut tarvikkeet
synnyttavat kipinoita.

« Aseta lisavarusteet vain niille kuuluvalle
korkeudelle.

»  VAIHE 2/2: HUUHTELU (30 MIN.)

Jotta kalkinpoiston jatteet voidaan puhdistaa laatikosta ja
hoyrypiiristd, laitteelle on suoritettava huuhtelujakso. Kun
naytolla nakyy <LISAA 0,25 L VETTA> tayta sailiodn 0,25 L
juomakelpoista vetta ja aloita huuhtelu painamalla sitten

. Ald sammuta uunia ennen kuin kaikki toiminnon
vaatimat vaiheet on suoritettu.

Huomaa: jdrjestelman tarvitessa saatetaan pyytaa
tyhjentamaan laatikko ja toistamaan tama toimenpide.

Kun kalkinpoistoprosessi on valmis, on tila suositeltavaa
kuivata mahdollisista vesijaanteista. Nyt on mahdollista
kayttaa uudelleen kaikkia hdyrytoimintoja.

Huomaa: kalkinpoistojakson aikana saattaa kuulua hieman melua,
koska uunin pumput on kaynnistetty optimaalisen kalkinpoiston
takaamiseksi.

Kun huoltojakso on kdynnistynyt, ald poista laatikkoa ellei laite sitd
pyyda.

Huomaa: Kun boileri on tayttynyt kalkinpoistoliuoksella ja ndytdssa
nakyy "KALKINPOISTO VAIHE 1/2", jaksoa ei saa keskeyttaa eika
luukkua avata, silld muutoin koko kalkinpoistojakso on toistettava
ennen kuin mitdan hoyrytoimintoa voidaan kayttaa.

- Saattaisi syntya kipindita, jotka voivat
vahingoittaa kypsennystilaa.

« Kipindiden muodostuminen vaurioittaa laitetta.
- Al kayta laitteessa alumiinipelteja.

Laitteen kdyttaminen ilman ruokaa
kypsennystilassa johtaa ylikuormitukseen.

- Ald koskaan kaynnista mikroaaltouunia
asettamatta ruokaa ensin uuniin. Ainoa sallittu
poikkeus on lyhyt astioiden testaus.
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Omistajan opas

HYODYLLISIA OHJEITA

MIKROAALTOKYPSENNYSTA KOSKEVIA VINKKEJA

Mikroaallot tunkeutuvat elintarvikkeisiin vain tiettyyn
syvyyteen asti, minka vuoksi samanaikaisesti useampia
kappaleita kypsennettdessa on ne leviteltava siten, etta
mikroaalloille altistuu mahdollisimman paljon pintaa.
Pienet palat kypsyvat nopeammin kuin suuret palat:
tasaisen kypsennyksen takaamiseksi leikkaa ruoka
samankokoisiksi paloiksi.

Useimmat ruoat jatkavat kypsymistaan sen jalkeen, kun
mikroaaltouuni on lopettanut niiden kypsentamisen.
Sen vuoksi ruoan on annettava seista jonkin aikaa
kypsennysvaiheen saattamiseksi loppuun.

Poista kaikki paperi- ja muovipussien metallilankoja
sisaltavat pussinsulkijat, ennen kuin laitat pussin uuniin
mikroaaltoja varten.

Muovikelmuun tulee tehda reikia tai sita on pisteltava
haarukalla, jotta paine poistuu, eika suojus halkea kun
hoéyrya muodostuu kypsennyksen aikana.

NESTEET

Nesteet saattavat kuumentua yli kiechumispisteen ilman
silminnahtavaa kuplimista. Tama voi aiheuttaa kuumien
nesteiden kiehumisen yli. Taman estamiseksi valta
kapeakaulaisten astioiden kdyttamistd, sekoita nestetta
ennen kuin laitat astian mikroaaltouuniin ja jata astiaan
teelusikka.

Sekoita kuumentamisen jalkeen uudelleen ennen kuin
otat astian varovaisesti pois mikroaaltouunista.
PAKASTERUOKA

Parhaimman tuloksen saamiseksi suosittelemme
sulattamista suoraan ritilan paalla. Tarpeen vaatiessa on
mahdollista kdyttaa mikroaaltouuniin sopivaa kevytta

PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

muoviastiaa.

Keitetyt ruoat, muhennokset ja lihakastikkeet sulavat
paremmin, jos niita sekoitetaan sulatuksen aikana.
Irrottele kappaleet toisistaan sulamisen alettua: erotellut
annokset sulavat nopeammin.

LASTENRUOKA

Sekoita purkissa tai tuttipullossa oleva vauvanruoka tai
-juoma kuumennuksen jalkeen, ja tarkasta aina, etta se on
sopivan lampdistd, ennen kuin annat sen vauvalle. Ndin
varmistat, etta ruoka tai juoma on tasaisen lampdista ja
ettei se polta.

Varmista, etta astian kansi tai tuttipullon tutti on poistettu
ennen kuumennusta.

KAKUT JA LEIPA

Kakkuja ja leipamaisia tuotteita varten suosittelemme
kdyttamaan “Kiertoilma”-toimintoa, kun taas nesteita
sisdltaville kakuille suosittelemme “Konvektiouuni”-
toimintoa. Vaihtoehtoisesti kypsennysaikojen
lyhentamiseksi voit valita “Kiertoilma + mikroaallot”
-toiminnon, korkeintaan 160 watin mikroaaltoteholla,
jotta leivonnaiset pysyvat pehmeina ja tuoksuvina.
Kayta “Kiertoilma” ja “Konvektiouuni”-toimintojen kanssa
tummia metallisia kakkuvuokia ja sijoita ne mukana
toimitetun ritilan paalle.

LIHA JA KALA

Kauniin pintaruskistuksen saamiseksi nopeasti, lihan
tai kalan sisdosan pysyessa kuitenkin mehukkaana ja
mureana, suosittelemme kadyttamaan toimintoja, joissa
yhdistyvat perinteinen kuumennus ja mikroaallot.
Parhaiden mahdollisten kypsennystulosten saamiseksi
aseta mikroaaltojen tehotasoksi 160 W.

Varmista, etta uuni on jaahtynyt ennen kuin suoritat
mitaan puhdistusta tai kunnossapitoa.

Al3 kiyta hdyrypesuria.

Kayta suojakasineita.

ULKOPINNAT

+ Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.
Jos pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vettd, johon on
lisdtty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Al3 kayta sydvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos téllaista ainetta paasee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

+ Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jaahtya ja puhdista
se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman lammin,
jotta poistetaan kaikki ruoantdahteiden muodostamat
kerrostumat ja tahrat.

Runsaasti kosteutta sisaltavien ruokien kypsennyksen
aikana muodostunut tiivistynyt vesi kuivataan antamalla
uunin jadhtya kokonaan ja kuivaamalla se sitten liinalla
tai sienella.

Al3 kiyta terasvillaa, hankaavia kaapimia tai hankaavia/
syovyttavia puhdistusaineita, koska ne voivat
vahingoittaa laitteen pintaa.

Uuni on irrotettava verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon suorittamista.

« Aktivoi Smart Clean -toiminto sisdpintojen tehokasta
puhdistamista varten.

+ Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

VARUSTEET

+ Upota varusteet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat viela kuumia. Ruoka-aineiden
jdamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

+ Hoyrystin voidaan pesta joko kasin tai
astianpesukoneessa.

« Ali koskaan puhdista paistomittaria ja Crisp-alustaa
astianpesukoneessa.

Crisp-alusta on puhdistettava vedella ja miedolla
pesuaineella. Hankaa pinttynyt lika pois pehmealla
liinalla. Anna Crisp-alustan jaahtya ennen puhdistusta.
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VESILAATIKON KUNNOSSAPITO 1. Tyonna takalappaa ylospain, jotta voit irrottaa

Huomio: Vesilaatikkoa ei saa pesté astianpesukoneessa: vesilaatikon ylakannen.

vahingoittumisen vaara! . 2. Kun puhdistus on tehty, voit sulkea laatikon tyontamalla
Jokaisen hoyrytyskypsennysjakson loputtua, noin

30 minuutin kuluttua, uuni suorittaa automaattisesti ch<all(<5| etulltap|?aa etuaukkojen sisddn ja painamalla
tyhjennysjakson, joka kestaa noin minuutin ja jonka akapuolta alas.
aikana se siirtad kaiken jarjestelmassa oleva veden Kayta ainoastaan huoneenlampdista vetta vesilaatikon

ulosvedettévaan laatikkoon. S tayttamiseen: kuuma vesi saattaa vaikuttaa hoyryjarjestelman
Huomaa: Ald anna veden jaada jérjestelmadn yli 2 pdivan toimintaan. Kayta ainoastaan juomakelpoista vetts.

ajaksi.
Jos haluat tyhjentaa veden kokonaan sisalta tai puhdistaa BOILERI ‘ ‘ ' o
sisapinnat, voit avata vesilaatikon: Jotta varmistetaan uunin paras mahdollinen toiminta ja

valtetaan kalkkijaamien muodostuminen ajan kanssa,

( suosittelemme kdyttamaan Kalkinpoisto-toimintoa
» W A\ saannollisesti. Jos hoyrytystoimintoja ei ole kaytetty
S —
N N J

pitkaan aikaan, on kypsennysjakso suositeltavaa
kdynnistad uunin ollessa tyhja ja tayttamalla sailio
kokonaan.
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Omistajan opas

VIANETSINTA

Ongelma

;Mahdollinen syy

Virtakatko.
Laite on irrotettu verkkovirrasta.

Ratkaisu

i Tarkista verkkovirta ja etta uuni on liitetty

i sdhkonsyottoon.

i Sammuta uuni ja kdynnisté se uudelleen, jotta ndet,
i poistuuko vika.

Uuni on meluisa myds pois

paalta kytkettyna.

Naytolla nakyy F-kirjain, jota
seuraa numero tai kirjain.

: Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita F-kirjaimen
:jalkeinen numero.

{Paina {3}, napsauta’Info” ja valitse sitten

i “Tehdasasetukset”. Kaikki tallennetut asetukset

i poistetaan.

i Paistomittari on huonosti kytketty tai se ei ehka
i ole kunnolla kontaktissa.

i Tarkista ensin paistomittari; jos se on kiinnitetty oikein,
i mutta virhe jatkuu, soita puhelinpalveluun. limoita
:ndytdssa nakyva virhe.

i Kun “DEMO"-tila on paalla, kaikki komennot ovat
: kdytettdvissa ja valikot avattavissa, mutta uuni ei
‘kuumene.

 DEMO-sana nikyy naytslla 60 sekunnin vélein.

Mene “DEMO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja
‘valitse “Pois paalta”

Tuote nollautuu 10 sekunnin

valein.

Uunin ndytdssa nakyy FBE8
(tai ei ole mahdollista kayttda :
héyrytoimintoa vian F8E8

vuoksi)

: Vesi- ja hoyryjarjestelman liiallinen likaisuus.

i Tayta laatikko puhtaalla vedelld ja kdynnista sitten

i puhdistus-/kalkinpoistotoiminto. Kun prosessi on

: paattynyt, kdynnista kalkinpoistoprosessi uudelleen
kayttamalla kalkinpoistoainetta ja suorita prosessi
fuudelleen.

i Jos virhe F8E8 nakyy edelleen, ota yhteys ldhimpaan
huoltoliikkeeseen.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisdatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu

Kéayttamalla QR Code

Vaihtoehtoisesti ottamalla yhteytta huoltopalveluumme (katso puhelinnumero takuuvihkosesta). Kun otat yhteytta

huoltopalveluun, ilmoita tuotteen tunnistekilvessa olevat koodit.
©/TM/© 2025 Whirlpool. Tuotettu lisenssilla.
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Eyxeipibio 161oKkTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

N WHIRLPOOL

neoio
Z ) NavaAaBete mAfpn texvikn umootPIEn, Kataxwpiote
TN CUOKEUN 00G 0TV lI0TOOEA IS0 www.register10.eu

. EL

A AwafacTe TIG 08Nyieg yia TNV AGPANEIA TPOGEKTIKA TPV
XPNOIUOTIOINCETE TN GUOKEUN.

NEPIrPA®H MPOIONTOX

..........................

1. [Mivakag eAéyxou

2. Yuptdpl pe duvatdétnta
e€aywyne
Aveplotipag

KukAikrj avtiotaon
(bev eival opatry)

Odnyoi pagiwv
MNoépta

Aauma

TKpIA

Znueio elcaywyng alcbntripa
TPOYipwv

. Mvakida avayvwpiong
(va unv agatpeftal)

. Kdtw avtiotaon
(Gev @alvetal)

1. ON / OFF (ENEPTONOIHZH/ANENEPIOMOIHXZH)

T A soeeene (3
: :
: :
QD e @ 2% [>]
: : : b :
. M M .
P P :
: : : : :
H : : : :
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Ma 1o dvappa Kat To 6BRCIUo ToU PoUpVou

2. 2NITI

Ma ypriyopn mpodcfacn 0To KUPLO HEVOU.

3. EPTAAEIA

Ma va emAé€ete amd Slagopeg emAoyéC Kabwg Kal

va aANAEETE TIC pUOUIOEIC KAl TIC TIPOTIMNOELG TOU

poupvou.

4. ATAMMHMENA

MNa epeavion TN Aiotag Twv ayanmnuévwy AEITOUPYIWV.

5. 000NH

6. XPONOAIAKONTHX

Autn n Aeltoupyia pmopei va evepyomoindei eite étav
XPNOIUOTIOLEITE pla AEITOUPYia PAYEIPEUATOC EiTE HOVO
yla va HETPROETE TO XPOVO.

7. KAEIAOMA

2aC EMTPETEL VA KAEIOWOETE TA KOUUTIA OTNV

em@Aavela

PG WOTE VA YNV Umopouv va matnboulv katd Adboc.

8. 0Qx

la va avaypete i va o oeTe To QWE TOU GOUPVOU Kal
va €€0IKOVOUNOETE EVEPYELQ.

9. ENAP=H

Ma évapén piag Asrtovpyiac.
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EZAPTHMATA

Mpwv ayopdoete dAa eaptrpata SiaBéoipa otnv ayopd,
BePaiwOeite 611 gival avOeKTIKA 0T OgpUOTNTA KA
KATAAANAQ yia atpo.

BeBawwOeite 611 unApxel KEVO TOUAAXIoTOV 30 mm
AVAUESA OTNV EMAVW TTAEUPA OTTOIOUSTTIOTE GKEVOUG KOl

- IXAPA

H oxdpa eivat KatdAnAn yia 6houg
TOUC TPOTIOUC LAYEIREUATOC, KOBWC

¢ KOLYI0 TO JOYEIpEa o€ poUpvo

| MIKPOKUPATWV. OTav XeNnOoIOTOIETE
- (pOUPVO MIKPOKUUATWY, TomoBeTeiTte
N oxapanavta oto minedo 1

- (to xapunAGTePO). Mropefte va

. TonoBeTrOETE Ta TPOPIA areuBeiog
¢ 01N o¥ApPa f va To XPNOIUOTIOINOETE
ylava otnpi€ete TaPid Pnoiuatog
Kot LETONNIKG Soxeia 1y ANl

. €idn poupvou yia B¢ppavon kat

- MIKPOKUMOTO.

O biokog Ynaipartog sival KATAANAOG
. Y10 ONEG TIC AEITOUPYIEG MAYEIPEUOTOG

- exToCamd Tig Aermoupyieg "Oolpvog
MIKpOKUPATWV". Mmopeiva
XPnotuorolnOei yia To payeipepa

- OMWV TWV EBWV TPOPIWV XWPIG

- Soygio. Xpnotpomoiote Tov yla va
OUNAEYETE TOUG XUHOUC LIOYEIPEATOC,
| TOMOBETWVTOG TOV KATW 0o TO

- ouppdmvo pa@L.

. QATHTA

¢ Xprioyn yia va agaipette Ty mAdkal
- ylatpayava Tpo@ipa aro To poupvo
. OTav KaieL

(MONO XE OPIXMENA MONTEAA)
. TiavaYroete otov atud Ydplan

(2) kau pite MoOIO VEPS (100 M) oTO
¢ KATW TUAKA Tov atpopdyelpa (3) yia
| VO UITOPECETE VO EXETE TN OWOTH
TIOCOTNTA OTRIOU.

| Makapovia, pUQ A SnuNTPIaKd,
TonoBetrioTe Ta aneubeiog oto

| KOTW TAHa To atpopayelpa (Sev

- xpeialeTanto KadB)) Kau ipooBéoTe
TNV KATAAANAN TIOCGTNTA TTOCIIOU

. VePoUL avaAoya e TNV TTIOOOTNTA TIOU
MayepEVETE.

la va éxete KAAUTEPA AMOTENEOIATA,
- KOAOYTE TOV OTHOMAYELPQ LE TO
TIOPEXOMUEVO KTl (1).

. TomoBeTeite MévTta TOV ATHOMAYEIPQ

- TIAVW 0T oXApa oTo emimedo 1 Kal
V0L TOV XPNOUOTIOLEITE IOVO HETIG
KATAANAEC Aertoupyieg Ynoipatoc

. T AETOUPYid POUPVOU HIKPOKUETTWV |

5TAlp|lp|-|z|MAToz'Hmmm'mmwHM

 XEIPONABHMAAKAS [IATPATANA

- haXaVIKA, TOIOBETAOTE T OTO KONGOL

- Tiava Bpaoete Tpdpipa OTiwg TIOTATES,

TA TOLYWHATA TOU XWPOU TOU (pOUPVOU TIPOKEIUEVOU Va
EMTPETETA N EMAPKNG KUKAOPOPIaA TOL aTHOU.

Ta aeooudp katd tn didpkela TG Artovpyiag
MIKPOKUHATWYV EVOEXETAL VO auERoOoLV TN Beppokpaaia.
JuvioTdTal Va XPNOIUOTIOIETE TIPOOTAGIA VIO TOV XEIPICUO
TWV £0PTNUATWY OTO TEAOG TOU KUKAOU.

- AIZOHTHPAZ

¢ [lava PIETPATE TNV EOWTEPIKN
BepoKPATIA TOU PAYNTOU KATATO

| Mpayeipeua.

. Xdpn otnv akaprmtn o€ Tov,
MITopei va xpnotporolnOei yia Kpgag
- Ko Papy, kaBwg Kat yia Pwpil, KEK Kat
. PTOOKEUAOATO.

- MNAKATIATPATANA QATHTA

lia xprion povo yia T Asrtoupyia yia
TNV omoia mpoopileTaL

- Hm\dka yiatpayavd gayntanpénel
. TIAVTO VA TOTTODETETAI OTO KEVTPO TNG
- oxdpagKaiotav eival Gdela yrmopei. -
va TIpoBepavOEl XNCIOTTOWVTOG
- v &bk Aerroupyia pévo yia tov

. OUYKeKPIUEVO okomd. ToroBeTrote
© TO payNnTo ameuBeiag oTnv MAAKA
ylatpayava @ayntd. TonoBetote
Ta 116010 OINKOVNG ETAEY Twv

. paBSwvncoxdpacyampootemn
. otaBepotnTa.

O ap1Buoc Twv agecoudp umopei va Slapépel avahoya pe
TO MOVTENO TTOU OYOPAOOTE.

*AMa a&gooudip UImopouV va ayopaocTolV XweLoTd arod To
Kévtpo e€unnpétnong mehatwv.

TOMOOETHXH THX XXAPAX KAI AAAQN
EZAPTHMATQN

TomnoBetr\oTe TN OXAPA OTO ATTAITOUUEVO ETIMESO KPATWVTOAG
TNV e KAIon ENa@PWC TIPOG Ta EMAVW KAl AKOUUITAOTE TTPWTA
KATW TNV avuPwpévn Tiow TAELPA (TToU €ival YupIopévn
TIPOG T EMAVW).

3TN CUVEXELQ CUPETE KATA UAKOG TwV 0ONYWV UEXPL TEPHA.
AMNa a&eooudp, 6mwc o SioKog YPNoiaTog, TIPEMEL va
TomoBetouvTal op{6VTIa, CUPOVTAC TA GTOUC 08NYOUC
ZTPWETE Ta €€0PTAUATA UEXPL TEPHIA TIPOG T UEDQ,
cppovﬁ{pvmc VO NV OKOUUTTFIOOUV OTNV TIOPTA TNG
OUOKEUNG.
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AQAIPEXH KAI ENANATOIMNOGETHXH PAOIQN TYTNOY
SKANAX

Yriapyouv 600 OXAPEC TUTIOL OKAAAG Kol 0TIG SUO0 TAEUPEC TOU
Baldapiou Tou @olpvovu, ot oroieg edpdlovtal o SUo
oTnplypaTa o€ oxrpa Koupmmou. Ot oxApeg TUTTOU OKANAG
QPALPOLVTAL VIO VA Eival TTIO EDKOAOC O KABAPIOUOC.

1. o va agatp€oeTe TIC OXAPEC TUTIOU OKAAAC, MIAOTE
0100epd 10 e§WTEPIKS PEPOC TOU 0dNnyou Kat TpaPri&te Tov
TTPOC TA TIAVW YIA VO TOV ATTOOTIACETE ATTO TO PITPOCTIVO
OTNPLYMO, EVW TIEPICTPEPETAL OTO TTIOW OTHPLYUA, KL OTN
OUVEXELQ OUPETE ONOKANPO TO €€GPTNUA £EW a6 Tov BAAaO.
2. T[ia va eMavaTomoBeTAOETE TIG OXAPES TUTIOU OKANAK,
OUPETE TO TTIOW HEPOG TIAVW OTO TTIOW OTHPLYHO. 2T CUVEXELQ,
apoL cuvdebei, oTPWETE To EEAPTNIA TIPOC TA KATW €WG GTOU
N OX3&pPa TUTIOV OKANAG EI00XOEl OTO UIMPOOTIVO OTHPIYHA.

AEITOYPTIEX

XEIPOKINHTEZ NAEITOYPTIEZ

OOYPN. MIKPOKYM.

Ma ypriyopo payeipepa kat yia (éotapia gpayntou i
TIOTWV.
Amnarroupieva eEQPTHUATA: CUPUATIVI OXAPA, SOXEID KATAMNAO yIa
(POUPVO UIKOOKUHATWY KAl AVBEKTIKO OTn Bepudtnra.

IZXYZ (W) 2ZYNIZTATAITIA
foriyopo (éoTapa TOTWY 1 AAWY TPOPIUWY HE UPNAR
950 TIEPIEKTIKOTNTA O€ vePO. EQV TO gpaynTo TIEPIEXEL AUYO N
KOEUQ, EMAECTE XaUNAGTEPO eTtimedo 10XVOC.
750 Mayeipgua ANaxavIKWV.
600 Mayeipeua Kp€aTog, PapIwy Kal TATWY TTou OV
UITOPOUV VA AVAKATEVTOUV.
Mayeipgpa caAToac kp€atog fi GANTOAG TIOU TTEPIEXEL
500 Tupl Kal avyd. ONOKANPWON KPEATOMTAC ) YNoiHATOC
QUUAPIKWV.
350 ApYo, EAa@pL Prioto. [Savikd yia Nwolpo Boutpou
OOKOAATAC.
160 ATOYUEN KATEPLYUEVWY TPOPIHWY 1] LAAAKWHA
BouTtupou kal TuploU.
920 Ma va HOACKWOETE TTAYWTO.
ENEPTEIA OATHTO IZXYZ (W) AIAPKEIA (Aemtd)
2 pAtCavia 950 : 1-2

750

Mayeipepa POAO Kpéatog

OATHTO AIAPKEIA (\emtd)

*TupioTe TO PaAYNTO OTO PHECO TOU GUVOAIKOU XpAVoU PNnoitatoq

TPAFANA THFANHTA: ®péoka Tpo@Ia Kot KATEPUYHEVA
TPOPIMa
AuTn n uylevr Kat armokKAEIoTIKA Aertoupyia cuvdudlel T
TIOIOTNTA TNC AEITOUPYIOC TNYAVIOUATOC JE TIC IBIOTNTEG TNG
KUKAO@opIag Bepol aépa. 2ag EMTPETIEL VA EMITUYXAVETE
TPAYAVO KAl YEUOTIKO TNYAVIOUO, i€ ONUAVTIKA UEiwon Tou
Aad1o0 mou armarteital, o€ GUYKPLoN JIE Tov TIapadooIaKod
TPOTIO PAYEIPEUATOC, AKOUN Kall XWPIG AASL O€ OPIOUEVES
OUVTOYEG.
Ma va emTuxeTe KAAITEPA ATTOTEAECATA LUE PPECKA
TPOPILA, AAEIPTE I} KAPUKEVOTE HE Aiyo AadL. Mayelpéte Ta
Kateuypéva 1pd@ipa anmeuBeiog xwpig mpoodrkn Aadiov.
Anartoupeva eCapTruaTa: oxdpa oto emirmedo 1, TATo yia Tpayava
PayNTA, AaPry yia To TIETOo yia Teayava GaynTd.
B @ PHIOPH MNPOGEPMANZH

la ypriyopn mpoBépavon Tou gpoupvou TPV aTTo ToV
KUKAO Jayelpépatoc, Mpiv TormoBeTroeTe To paynTo péoa
OTO POUPVO, TIEPIUEVETE VA OAOKANPWOEL N Asrtoupyia. MONC
oAokANPwOEe( N MPoBEpavon, o eolpvog Ba XPNOILOTTOIROEL
autopaTa TN Asrtoupyia “E€avayk. aépa’”.
AMaroUpeva eEQOTrUATA: 2XAPA LE To Tai i Tov Sioko PnoipaTog
~~ [FKPIA

Mo POSOKOKKIVIOUA, YKPIA KOl OYKPATEV. ZUVIOTATAL VA
yupilete o @aynté katd tn Sidpkela Ynoiuatoc.
2LVIOTWHEVA ECQPTrATA: OXGPA

OATHTO { EMINEAO GRILL AIAPKEIA (\emtd)

Opuyaviopévo Ywpi i YPnAr puBuion

=" |CRISP

Mo téAelo POOOKOKKIVIOUA EVOG TIATOU, TOCO Ao TTIAVW
000 Kat amndé Katw amnod o ayntéd. H Asrtoupyia autr mpénel
Va Xpnoloroleital povo pe v eldikn Crisp plate (mMdka yla
Tpayavd gayntd).

Anarroupieva eCapTrpaTa: oxdpa oto nmimedo 1, TIATO yia TPayavA
PayNnTa, AaBr yla To TIETO yia Teayavé gaynTd.

OATHTO AIAPKEIA (Aemtd)
DoUCKWHEVO KEIK 10-12
Xaumoupykep* 9-15

FKPIA + MIKPOKYMATA

Mo ypriyopo Yoo Kat MATa OyKPATEY, CUVOUACHIOG
AEITOUPYIWV HIKPOKUUATWY Kal YKPIA.

Anarroupeva eCaptrparta: 2xdpa oto eminedo 1, Soxeio KAatdAMNAo
YIQ (POUPVO UIKPOKULIATWY KAl AVBEKTIKG 0T BepudtnTa.

<~~~ | TURBO GRILL

als
** | Tia TEAEI0 QMOTEAECATA, CUVOUACHOG AEITOUPYIWV
YKPW Kal PNnoiuatog Ye aépa. ZuvioTdatal va yupilete To
@aynTo Katd tn SIdpKEI YPnoipaToc.

Y UVIOTWHEVA EEQQTIOTA: OXARA

[~ | TURBO GRILL + MW (TKPIA TOYPMIO + ®M)

{J
= a,e
= b

’3%5‘

Whjr/lﬁool



Mo ypriyopo Yoo kat poSOKOKKIVIOUA TOU @aynTtou,
OLVOUAOUAC AEITOUPYIWV YKPIA Kal pOUPVOU LIE QAL
Anartoupeva eCaptrparta: 2xdpa oto eminedo 1, Soxeio KATdAMNAO
YIa (OUEVO lepOKupdm)v Kl OV@EKTIKO ot Gepuémw

OATHTO IZXYZ (W) EI'III'IEAO GRILL AIAPKEIA (Nemtd)
¥nro 350 Meoaia 20-30
KOTOMmouAo

*TupioTe TO AYNTO OTO PHECO TOU GUVOAIKOU XpAVOU PNCiHaTOoq

2YMBATIKO

Mo téAelo payeipepa kat pdSIoua TG00 0To TIAvVWw
000 Kal 0To KATW PEPOC KABE €idoug mdTou o€ éva pévo
PAL. Na va emtUxeTe KOAUTEPA AMOTEAECUATA, N AstToupyia
QUTH) €Xel A PAON TIPOBEPAVONG: TIEPIIEVETE TO TEAOG TNG
TIPOBEPAVONG YIa VA TOMTODETAOETE TO PayNnTo.
AnartoUpeva eCopTruaTa: Tai PnoiaTog ry CUPHAETIVO PAPLKAL
avOekTIKS 0TN BepudtnTa Soxelo.

OATHTO OEPM. (°C) AIAPKEIA (Aemtd)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
MmokoTa 165 15-20

— |CONVENTIONAL+MW (WHZIMO ME AEPA + ®M)

Mo TPOETOIIAGIA TIPOYNUEVWY TIATWV TTIO YPIYopPa
ouvdualovTag To CUPRATIKS POUPVO KAl TA UKPOKUUATA.
AnartoUpeva eCaptrpata: 2xdpa oto eminedo 1, Soxeio KATAMNAO
YIQ (POUPVO UIKPOKULIATWY KAl QVBEKTIKG 0Tn BepudtnTa.
«*s |EEANATK. AEPAZ
** I lato YOO YAUKWV KOl KPEATWV [IE KUKAOOpia
Bepov aépa. Na va emTUXeTE KAAITEPA AMOTENECHIATA, N
AEITOUPYIa aUTH €XEL IA PAON TIPOBEPUAVONG: TIEPIUEVETE
TO TEAOC TNC TPOBEPUAVONC YIa VO TOTIOBETACETE TO PayNTO.
Mrropeira vaTo xpnotuononr’losre Y10 Yoo SIOPOPETIKWY
TPOPipwV TTou arfartouy v idla Beppiokpacia Ynoiuatoc oe
dlapopeTikd emineda Tautdxpova. AuTr n A&toupyia Propei
va XPNOtUOTToiNBEi yia T YPrioIo SIOPOPETIKWY GayNTwV
XWPIG VOl LETOPEPOVTAL OCHEC OO TO £val PAYNTO GTO GANO.
AnartoUpeva eCapTraTa: Tt PnoiaTog r) CUPHATIVO PAPLKAL
avOekTIKS oTNn BeppdtnTa Soxeio.

«*« | EEANATK. AEPAZ + OM
z2 o Mo To payeipepa KABe idoug mMATou o€ €va UOVO pAapL
ouvdudlovTag TNV KUKAO@opia Bepo agpa Kal ToV (poupvo
UKPOKUMATWV.
Anartoupeva eCaptruata: Xxdpa oto eminedo 1, Soxeio KatdAMnAo
YIQ (POUPVO UIKPOKULIATWY KAl AVBEKTIKG 0Tn BepudtnTa.
&} ATMOZX + AEPAXZ

>uvdudlovtag S lélomrec TOU ATHOU IE EKEIVEC
Tov eﬁavayKaopevou 0£€p0, QUTH N AEITOUPYia OOG EMTPETIEL
VA HOYEIPEYETE
TMATA EUXAPIOTA TPAYAVA Kal POSIOUEVA EEWTEPIKG, AN
TAUTOXPOVA TPUPEPA Kal (OUPEPA OTO E0WTEPIKS TOUG, Na
VO ETMTUXETE TA KAAUTEPA AMTOTEAECATA PNOIIATOC, OOG
OUVIOTOUE
va emAé€ete éva YWHAO enimedo atpou yia to payeipepa
Yapwy, MEZAIO
yia 1o Kpéag kat XAMHAQO yia 1o Ywpi kat ta emdodpria.
Y UVIOTWHEVA e€apTraTa: Alokog Pnaofuatog/ xdpa
o WYHZIMO XTON ®OYPNO ME AEPA

Mo va payelpéPete KPEaG, va ProETE KEIK Kal

TITEG UE YEUION O€ €va OVO pAgL Na va eMTUXETE
KOAUTEPQ AMTOTENECHIATA, N AEITOUPYIA AUTH EXEL LA PAON
TIPOBEPUAVONG: TIEPIUEVETE TO TENOC TNG TTPOBEPIAvVONG yia va
TOTMIOBETACETE TO PayNTO.
AnaroVpeva EEQPTHATA: 2 XAOA UE To Tawi ry Tov Sioko Pnoiparog

& WHZIMO ME AEPA + OM
===ITiq YPYOPO PrOIUO OAWV TWV QGAYNTWV HIE LYPN
Yéuon, ouvdudlovTag Ta PIKPOKUUATA, TO CUUBATIKO Yriotuo
Kal Tov Beppod aépa.
AnarroVpeva e€apTruata: X xapa oto mimedo 1, Soxeio KATGANAO
Y1 POUEVO UIKQOKULIATWY Kall QVOEKTIKO 0Tn BeppotnTa.

3 EIA. AEITOYPT.

1955F AIATHPHXZH ©EPMO

MNa va diatnprioete (e0TO Kal Tpayavo To GaynTo TTou
MONIC Yrioate OMwe KPEAC, TNYAvVNTA paynTd 1 KEIK.
< | DOYZKQMA

—! Ta 0 Baviko POUCKWUA YAUKIAE 1 aApupng QOpNnG.
la va e€ao@alioeTe TNV TTOIOTNTA POUCKWATOC, NV
EVEPYOTIOLEITE TN AEITOUPYIA AV O POUPVOC gival akOUn (e0TOC
META amd évav KUKAO PNoiuaToc.
AMAITOVUEVA EEQPTAUATAL X XAOA KAl QVOEKTIKG 0T Bepuotnta
Ooxelo.
ﬁ rMAOYPTI

la TNV TTOPOOKEUN YIA0UETIOU.
Anarroupeva eCapTraTa: 2xdpa Kal avBeKTIKO oTn BepudTtnTa

Soxelo.
ADYAATQZH

w MNa v agudATWon PEOUTWV Kat AaXavIKWV. Koyte oe
AETTTEC (PETEC KAl TOTIOBETNOTE Ta ameuBeiag oTn oxdpa.
Anarroupeva eCapTruaTa: oxdpa

XL | MATEIPEMA MAXI

Mo va PAoETe PeYANa KOUUATIO KPEQTOC (v Twv 2,5
KIAWV). [1a OpIoIO0p PO POSOKOKKIVIGHA Kall OTIC SUO0 TIAEVPEC,
OUVIOTATAI VO YUPIOETE TO KPEAG KATd To Yrjoio. Eival kaho
VA TIEPIYUVETE TO KPEAG UE (WS OF TAKTA XPOVIKA Slaotrpata
Y10 VO N OTEYVWOEL
Anarroupeva ecaptruata: Aiokog Pnoipatog oto eminedo 2.

< KYKAOX ECO
e M0 TO YAOIUO YEUOTWY KOUMOTIWV KAl PINETWV
KPEATOG O€ £va HOvo pagL. Otav xpnoyloroleital n
olkovouiKkn Asrtoupyia ECO, To pwtdki Ba mapapeivel ofnotod
Katd TN Sidpkela Pnoipatog. lNa va XenoloToIoETE TOV
KUKMo ECO (O1kovopIKO) Kall KOTA CUVETTELQ VA BENTICETE TNV
KatavAAwon peVPATOC, N TTOPTA TOU POoUPVOU Oev TIPETTEL VA
avoi&el £wg GTou TO PAyNTO VA Eival EVTEAWG AYEIPEUEVO.
Anarroupeva eGopTriuaTa: 2xdpa e To Tapi 1y Tov Sioko YPnoiuarod,

—|COOK3

[0 To payeipepa SIAPOPETIKWY PAYNTWV TTOL ATAITOUV TV
id1a Bepuokpacia YPnoipatog oe Tpia enimeda TauToxpova
XWPIC va avaperyvoovTal YEUOEIG KOt LUPWOIEC.

AuTr n Aertoupyia Umopei va xpnotomolnOei yla va YroeTe
MITIOKOTA, TAPTEC, KATEYUYUEVN TTITOA KAl VA TIDOETOUACETE
€va MANPEG Yeupa. Aev XpeldleTat va poBepUAVETE TOV
poupvo.

MMIZKOTA

Xpnolorolote autr| Tn Aeltoupyia yia va

PAOETE TPEIC OIOKOUC UE TTOPOOI0 KOUAOUPAKIA YIa

V0 PEyIoTOTOINOETE Ta amoteAéopata. H Asrtoupyia
niepAapBavel mpoBEppavon. Bydte Tautoxpova Toug TPEIG
Siokoug armoé Tov poupvo.

< TAPTA

XpnolomoloTe auTr) TN Asltoupyia yia va Prioete
TPEIC SIOKOUC UE TTAPOOIEC TAPTEC YIA VA UEYIOTOTIOI|OETE
Ta anoteAéopata. H Asrroupyia mephapBavel mpoBépuavon,.
Bydite TauTtoxpova Toug Tpelg SioKoug amod Tov oUpvo.

Whjr/lﬁool



Eyxeipibio 161oKkTATN

* 1 PIZZA (KATEWYTMENH)
Xpnoworolrote auTr) Tn Asrtoupyia yia va

HayelpéPEeTe TPEIC SIOKOUC HIE TTOPOUOIEC KATEPUYUEVEC
TITOEC Y1 VA IEYIOTOTIOINOETE Ta anoteAéopata. H Aertoupyia
niep\apBavel MpoBEppavorn. Bydte TauTtoxpova Toug TPELG
Giokoug aro Tov goupvo.

— I MENOY1

- AuTOG 0 KUKAOG €xel OXeSI00TE YIa TO YOO EVOG
TIARPOUC YeUUATOC UE BAon To Kpéag Kat éva emboprio. O
oULpvo¢ anairtei mpoBépuavon,.
Mapdderyua mrpoug yeouatog

EtopdoTe pia tépta ppoUTwy CUMPWVA E TIG TIPOTIUNOELS
0ag o€ éva oTPoYYUAO Tayi Tiou Ba ToroBetnOei ot oxdpa
oto eminedo 3. Etopudote Aalavia cUU@WVA LE TIC TIPOTILIROELS
0ag (1,5 - 2 kg) og éva tagi mou Ba TornoBeTnOei oTn oxdpa oTo
Oeutepo eninedo. ETolpudoTe 6-10 umaotouvia KOTOTTOUAOU

e matdteg og KUBouC (500 - 800 yp.) ameuBeiag otov diokog
Ynoipatog mou Ba tonobetnOei oo eminedo 1. Metd tnv
TipoBéppavon), Yriote OAa ta mdta TauTtoxpova. Metd amnd

O AYTOMATES AEITOYPTIEX

|

- EL
50-60 Aerrtd BydNte TNV TAPTA, ETA amod 60-70 Aemtd Bydite
Ta Aalavia, petd amnd 80-90 Aertd BYANTE TO KOTOTTIOUNO UE
TIOTATEC.

MENOY 2

- AUTOG 0 KUKAOG €xel OXeDI0OTEI yia TO YOO EVOG
TTARPOUC YEUATOC e BAon TO YApL i XOPTOPAYIKO YEULIA KAl
€va emdopmio. O @oupvog amattel TPoBEpuavon.

Mapddetyua mrpoug yeuuatog

ETOIHAOTE Juia TAPTA (PPOUTWY CUMPWVA LIE TIC TIPOTIUNOELG
00G o€ éva oTPOYYUAO Tawi Tiou Ba ToroBetnOei otn oxdpa
oto eminedo 3. Etopudote Aalavia e EoTo i KaveAovia
oUUPWVA HE TIC TTPoTIUIAOEL 0ag (1,5 - 2 kg) o€ évav PETOANKS
Sioko A upé€ mou Ba TonoBeTnBei ot oxdpa oto SeUTeEPO
eniredo. Etolpdote INETA Paplwv og ahoupvoxapTo (700 -
900 yp.) e Aaxavika o€ ETeg (600 - 900 yp.) ameubeiag otov
Sioko Ynaipatog mou Ba toroBetnBei oo enimedo 1. Metd tnv
TPoBEppavon, Yriote OAa Ta mdta TauTtoxpova. Metd amd 45-
55 Nemtd BYAATE TNV TAPTA, PIETA amd 55-65 Aemtd Pydite Ta
Aalavia, petd amoé 60-70 Aerrtd ByAATe To PApL UE AAXAVIKA.

Me Ti¢ autopaTeC Aertoupyiec, amAd emAEETE Tov TUTIO KAl TO
B&pog 1) TNV MOCOTNTA TWV TPOPIUWV VIO VA ETTITUXETE TA
KaAUTtepa anoteréopata.O @olpvoc Ba uroloyioel autopata
TIG BENTIOTEG PUBicEIC Kal Ba cuveyioel va Tig aAANGCel kaBwG
To payeipepa e€eNicoeTal

[0 VO XPNOILOTIOINCETE AUTHV TN AEITOUPYIA UE TOV KAAUTEPO
TPOTIO, AKOAOUBNOTE TIC 08NYIEC OTOV OXETIKO TTiVAKA
MAYEREUATOC,

N\Oyw TNE TIOIKINOPOP®IOC TwWV TPOPIwWV, N SidpKela
payelpéuatog kabopiletal o€ éva péco Babud. ZuvioToupe
TIAVTA VA ENEYXETE TO ECWTEPIKO BaBud Ynoipatog Twv
TPOWPIHWV Kall, KATA TIEPITTWON, VA EMUNKUVETE TOV XPOVO
PNOILATOC Y10 VO ETMTUXETE TOV OWOTO BaBuod YnoipiaTod,
ZENAIFQMA 6™ SENSE

Ma ypriyopn anéyuén Sla@odpwy TUTIWY TPOQIJWV.
TomoBeteite mavta ta TPO@IpIa o€ éva doxeio aneubeiag otn
OXAPA Yo KAAUTEPA AMOTEAECATA, EKTOC OTTO TNV AmmOPuén
Tp}\qyavoo PWIOU. 2T0 TENOG APAOTE TO paynTd va oTabei yia
5 \emta.

=EMNATQOMA OPYTANIAZ

Autn n amokAeloTikn Aertoupyia tng Whirlpool emttpémel

v anéuén katePuyuévou YPwtol. ZuvdualovTag TiG
Texvoloyieg amouéng kai Crisp, To Pwpi oag Exel yevon

Kai Ba yivel oav @peokoPnévo. XpnoIUoToIoTE auTth TN
Aertoupyia yia ypriyopn amouén kat (EoTapa KATEYUYPEVWY
POAWVY, UMayKETAC kat Kpouaodv. H MAdka yia tpayavad
@ayNTA TIPETTIEL VA XPNOILIOTTOLETTAN 08 CUVOUACO LIE QUTH TN
Aertoupyia, TormoBeTnpévn ameuBeiag otn oxdpa.

OATHTO BAPOS
e s
anmoéyuén

e e
e e

Wepa o a00ye20kg
(EPZ’L%"JE 50 - 800 yp.

ZEXTAMA 6™ SENSE

Mo ek véou (€0Tapa ETOLUWY QAyNTWV TTOU ival KaTeuyéva
1 o€ Bepuokpacia Swuartiou. O poupvoc urtooyilel
QUTOUATA TIG TIUEG TTOU €lval amapaitnTeg yia va emteuyOei

TO KOAUTEPO SUVATO ATTOTEAECHIA, OTO CUVTOUOTEPO XPOVIKO
Sidotnua. TomoBEeTrOTE TO PayNTO O€ £va TTUPIUAXO PNXO
TIATO KATAMNAO YIa LIKPOKUUATA, arreuBeiag otn oxdpa oto
eninedo 1.

Bdpoc/uepideg/ .
KOppdTIa Inpeiwon

P Agaipéots and
OLOKevaoia MPooEXoVTaS

: (DOTE Va apalpéosTe OAA TA
UM ahoupIviov. XTO TENOG
i1 Sladikaotag

i Eavaleotduatog 1-2 Aemtd

L avapovrc BeNTiovel mavta
{10 anoTéheopa.

{ AQaIpEDTE amd TN

: OUOKEUAoIa TTPOGEXOVTAG
WOTE Va AQaIPECETE ONA TA
S UM aloupviou.

i ZeoTaiveTe Xwplc KAALYN oe
i éva povo doxelo.

100 - 500 i ZeoTaivete xwpic Kahuyn oe
e : éva povo doyelo.

[eVpa o mdato 250 - 800 yp.

Aalavia

[kaTeuypéval 400 yp.- 1,5kg

ZeoTalveTe Xwplg kKaAupn o
i éva povo doxelo.

MAAAKQMA KAI AIQZIMO 6™ SENSE

la 10 AMWO1PO Kal To LOAGKWIA TwV TPo®iuwv. O polpvog
UTTOAOYICEL AUTOMOTA TIC TIUEC TTOU Eival ammapaiTnTES

yla va emteuxOei To KaAUTEPO SuvaTtd AMOTEAECUA, OTO
OUVTOUOTEPO XPOVIKO SIdoTna. TormoBeTroTE TO PaynTto o€
€va TTUPIUAYO OKEVOG KATAMNAO YIal UKPOKUUATA, armeuBdeiog
oTtn oxdpa oto eminedo 1.

100 - 500 yp

Bdpog/pepidec/

.......... v . komdma | o EKewon

i TormoBeTHOTE T0 BoUTUPO OE
!\/\o%qmpo 100500 yp éva Soyxeio Gngueaac otn
Boutupou s oxépa yia KaNitepa

: anoteAéopata.

{Eav Béhete 0 Soxelo
Mohékwpa i maywtoL ameubeiag oTov
TaYWTO0 100 - 500 yp : oLPVO, Befaiwbeite dTITO

i Boxelo elval aoparéc yia
: (POVPVO UIKPOKUHATWV.




Bapoc/pepidec/

.......... e . koudma | i EKewon
Koyte Tn 0okoAdTa O
i KopudTia yia KaNUTEPQ
/\lU\)OLu’O 100- 500 yp QNOTE?\gouQTQ. >T0 TQ'\OC
OOKONATAG | AVOKATEPTE T OOKOANATA YIa
i va ohokAnpwBei n Siadikaoia
S SO 134, ORI
Koyte To tupl og KoppdaTia
: S Y10 KAAUTEPQ aTOTEAEOUATAL.
AlwOIHO TUpLoL 100 - 500 yp 3T0 TENOC AVAKATEPTE TO
: : Tupl yla va ohokANpwOEl N
: : dladikaoia énc.
6™ SENSE MW SOUS VIDE

To Sous vide gival pia EMAYYEAUOTIK TEXVIK LAYEIPEUATOG
TIOU QTTAUTEL TN XPrioN TAACTIKWY CAKOUAWY TPOQIWY OE
KEVO 0€POC, LAYEIPEVOVTAG OE ENEYXOMEVEG e aKPIPela
BepoKPaOieG. AUTH N KAIVOTOROG AEITOUpYia XPNOLOTTIOLE
MIKPOKUHOTA Yia va eTTiTay Vel TN Sladikaoia payeipéuatog
XWpIG va xavel Tnv akpifeta kat tnv anddoon mou eyyudtal
autr N H€Bodog payelpépatod. H otadiakn kat akpiPic
Sladikaoia payelpépatog cUPPBANEL oTnv avartuén
€CAIPETIKNC TPLPEPOTNTAC, YeLONG Kal €ac@alilel emmiong
OIOIOPOPPIa LAYEIPEUATOC 0 OANOKANPO TO paynTtd. Auth
N AErToupyia oag EMTPEEL VA LAYEIPEVETE KPEAC, DAL,
AOXQVIKA KOl GPOUTQ, ETIITUYXAVOVTAG OTTOTEAéOHIOTA

og@. ENéy&re Tov mivaka payelpépatog Sous Vide yia va
XPNOLOTIOIOETE OCWOTA TN AErToupyia.

MENOY AAANQN AEITOYPTIQN
FAVORITES (ATAMTHMENA)

Ma ppavion TG AoTag TwWV ayarnUEVWVY AETOUPYIWV.

{3 PYOMIZEIX
{é} Ma mpocapuoyr Twv PUBUICEWY TOU YOUPVOUL.
Orav gival evepyoroinuévn “On” n Aeroupyia "AOKIMH" dha ta
YEPIOTAPIA Eival EVEQYOTTOINUEVA KAl TA eVOU SIABETIIA AAG O
poupvog Sev BepuaiveTal. Ma va anevepyorolroeTe autr TN

Aertoupyia, anmokTroTe pdoacn otn Asrtoupyia "AOKIMH" ard to
pevou "PYOMIZEY" kat ermhégte “Off”.

Ermhéyovtag “ENMANAQ. EPTOX T, To mpoidv amevepyoroleital Kat TN
OULVEXEL ETIOTREPEL OTNV TIPWTN evepyoroinan. OAeg ot puBpIicEIC
dlaypdpovTal

XPONOMETPO KOYZINAX

Autn n Aertoupyia pmopei va evepyorolnOei site dtav

XPNOUIOTIOIEITE IO AEITOUPYIAl LOYEIPEUATOG EITE IOVO YIa

V0 UETPAOETE TO XPOVO. APoU EEKIVAOEL O XPOVOSIOKOTTTNG

Ba ouveyioel TNV avtiotpogn PETPNoN aveédptnTa Xwpis va

niapePBAaNeTat otny idia tn Asrtoupyia. MOAC evepyormolnBei

0 XPOVOOSIOKOTTTNG, MITOPE(TE £MMONG va EMAEEETE Kal val

EVEPYOTIOIOETE HIA AsrToupyia.

O xpovodIoKATTNG Ba cuveyioel TN péTpnon otnv KaTtw SefId ywvia

NG oBovnc.

Ma va avoKTAOETE 1} va aAAEETE TO XPOVOUETPO TNG Koulivac:

+ [Moatrote TNV emhoyn xpovodlakomtn Koudivag.

Oa mmapayBei éva nXNTIKO orjpa kat Ba urodelxOei otnv 086vN

MONIG O XpovOSIOKOTTTNG OAOKANPWOEL TV QVTIOTPOPN

METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

+ MatAiote "PAUSE" (MAYZH) av BéAete va SlaKOYETE TOV
XPOVOSIOKOTTTN. 2T CUVEXELQD, UTTOPEITE VO TTIATAOETE
"RESUME" (XYNEXIXH) yia va emaveKkKIVI OETe TOV
XPOVOSIaKOTTTN,.

+ MNatiote “CANCEL’ (AKYPQXH) yia Siaypapri Tou
XPOVOSIAKOTTTN 1} HIa VEX XPOVIKH SIAPKELQ.

«  Matiote "+1 Aemtd” yia va auvénoete n didipkela katd 1
AeTTTO.

\\ ! /4
—,Q: (019)X
MNa va avayete A va oBACETE TO AQITTAPA TOU (OUPVOU.

[E] KAEIAQMA AIAKONTON

To"Kheidwpa Slakormtwv” oag eMTPENEl va KAEIOWOETE Ta
KOUWTTIA OTOV TTIVOKA APC £TOL WOTE VA NV TTatnBouv
Tuxaia.

MNa va EEKNEIBWOETE TN CUOKEUN), TIATHOTE TIAPATETAREVA TO
Koupuri KAeldwpatog oto edio apnic.

Whjr/lﬁool



AYTOMATEZXZ AEITOYPTIEZ NMINAKAZ MATEIPEMATOXZ

M0 TO YAYEIPEUA APKETWV TIIATWV KAl TPOPIUWVY Kal TNV eMMTEVEN BENTIOTWY AMTOTEAECUATWY E TOV EUKOAOTEPO Kall
TaXUTEPO TPOTIO.
M0 T0 KOAUTEPO ATTOTENECHA UE AUTHV TN AEITOUPYIQ, AKOAOUBAOTE TIC 08NYIEC OTOV OXETIKO TTVOKA LAYEIPEUATOC,

i Bdpog/ :

Karnyopia @aynto : ysptéec/ ZNUEIWOEIS Aeoovdp
e e RO T e
P : § PuBpiote To GLVICTWEVO XPOVO HAYEIPEUATOG Yia Ta (upapIkd. MpooBéate
:Bpaowo i 1-3  :alaTiopévo vepo Kat QUUApIKE Oha pa(p aTov NUBUéVa ToU ATHOYAYELPa Kal P —
: CUHOPIKWV ¢ pepideg : KAAUYTE e TO KATTAKL. YTIONOYIOTE TTEPITIOU 100 YPaHAPIA CUMAPIKWV YIA KEBE ... Y £
e ser s enesesrersmes s ses s s HEPIOG .X?ﬂ?%‘.???‘.ﬂ‘.’??f‘.‘.Q.‘.’.YF’.‘?‘.HH?P.‘.C.‘..‘f?‘?.‘.’.‘.’.Y!?.‘.(.‘?‘?ﬁ}.‘f?.@?&k‘??.‘!f‘f’.‘( .............................................
AaZavia o MpOETOIHAOTE CUHPWVA LE TNV AYATINHEVN GAG CUVTAYK). Pi€Te TN pmecapéh
| EMAVW KAl OKOPTTIOTE TO TUPH Y10 TENEIO POSOKOKKIVIOHOL.
: : PuBpiote To cuvicTwpEvo XpOvo oTo XpovodiakaTTn yia to pUdL. NMpoobéote
: 'PYZI i 1-4 vepokarto puQ padi oTov mubuéva TG XUTPAG KAt KANUYTE HIE TO KATTAKL 1 —
: ZYMAPIKA KAL: © uepideg : Ymohoyiote mepimou 100 ypappdpia pUC yia kaBe pepida. Xpnotpomnoiote 300 e U £
AHMHTPIAKA : S yp- vepoU yla kABe pepida pUIZl

: PUBUIOTE TOV GUVICTWEVO XPOVO LAYEIPEUATOG VIO TO OITAPL OTIENTAL.
1-4  :MpooBéote vepd Kat TO ortdpt oméAta padi otov MuBuéva Tou atpoydyelpa Kal

A : . o
2Tapt © uePiSec | KONUYTE PE TO KATIAKL YTTONOYIOTE TTEPITTIOU 100 YpaHAPIO OTAPIO0 OTEENTA YA i ... 43 £
: : KABe pepida. Xpnotpomoirjote 300 yp. vepou yia KABe pepida ortaplov omélta.
: PUBUIOTE TOV GUVIOTWEVO XPOVO LAYEIREUATOG Yia TO KpiBdpt. MpooBéote :
Ko©dol i 1-4  vepd katto KpBdpt padi otov ubpéva Tou OTUOMAYEIPA KAt KAANOYTE UE 2o —
poap ¢ uepidec : To KamakL Ymohoyiote mepimou 100 ypapudpia kpilBapiol yia kabe pepida. IR
: : Xpnotpomoiote 300 yp. vepou yia kabe pepida kpiBaptov. :

: MaomalioTe pe eEhatdhado kat TpiPTe pe aAdmt kat EPL KapukeUoTe pe Do
: okOPSO Kal Botava KAtd TPOTINON. ZT0 TEAOC TOU LOYEIPEUATOC APOTETO /\g\
: Y10 ToUNdxIoTov 15 Aemtd TPtV To TEUaIOETE. :

: : AIAveTe ENa@PA TNV TIAGKA YIa TPAYaVA @aynTda Tiptv Ty mpoBépuavon.H :
100 - 500 : TaKa yia tpayavd gaynta mpémel va mpoBeppaveei mpiv Tomobetoete 10 N

Burger Patties : : cpayr]To O (poupvoc Ba oag eidomolnoel dtav epGet n wpava Torroesrnosrs T

: : Yp : gxxyr]ro Mo va ExeTe TENEID ATTOTENEOHATA, KATA TN OIGPKELD TOU payelpépatog ™+ =
oo DV OOC CNOEIVAYUPIOETE TO QAVITTO. e
Mooxdpt YnTé - I'Iotong)\IO‘rs pe eEhatohado kau Tpipte ES Mg)\ﬂ kauTiEpL KapukeloTe pe 5

Aoy YROIO 5 — i ok6pdo Kat BéTava KATE TPOTIUNGN. ZTO TEAOG TOU HAYEIPEUATOG APNOTE TO N

Y O i .yaTou\axotovISNemdnpvTotepaioete, i PO
: : i MaomahioTe pe eAaoAado kat TPIPTE pe aNATLKat TITéPL KapuKeDOoTe pe Py

:¥YnTo xolpivo : — : ok6pSO Kal BoTava Katd POTIPNON. XT0 TENOG TOU HAYEIPEUATOG APNOTETO /\g\

: : : Y10 TouNdxioTtov 15 Aemtd Tptv To TEUaXIOETE. +

: : : NMoomaNioTe pe eEhatdAado Kat TpiTe e aAATL Kat TIEPL KapuKeLoTe pe Py

i Xolpvo kotol — : okopSO Kal BéTava KAtd TPOTIKNGCN. ZTO TEANOG TOU HAYEIPEUATOC APNOTETO N /\g\

: Y10 Touldixiotov 15 Aemtd mptv To TeHaXiOoETE.

: . : : AMAOOTE OPOIOUOP@A GTNV TTAKA YIa Tpayavd @aynTtd. TPUnRoTE Ta :
: Noukavika Kal : 200 yp. - i NOUKAVIKA PE €va TTIPOUVL YIA VA AITOPUYETE TO OKAGIHO. Na va EXETe TENEID 21
: swurstel © 1kg :amnoteMéopara, kata T SidpKela Tou payelpépatos Ba oag {NtnBei va yupioeTe ... 4 =
: g : £ 0 eaynTo. § 5
i KPEAX e e P PP PP
: : : _ : MNoomahiote pe M1 Kol KAPUKEVOTE KATdA TIPOTiUNon. TpIwTe pe oAdTL Kal S :
. : 400 yp. - ) . p p . . :
Xolptva maiddkia : mépL. AMAWOTE OUOIOUOPPA OTO OKEVOG HE TNV TAEUPA TOU KOKAAOU TIPOG Ta g:)
1,5 kg KATW. [ VPP 4+
: : Hm\dka tpayavd gayntd mpémel va poBeppavOsi Tptv TOMOOETHOETE TO :
: i 50-400 | 9aynto.O @oupvoc Ba oag eilbomooe 6Tav £pbet n wpa va tonoBetroete N
i Mmiéikov : : T0 ayNTO. AMAWOTE OLOIOHOPPA OTNV TIAGKA Y10 TPAYOVE paynTd LETA :
: i YP- v mpoBéppavon. Na va EXETE TENED AOTEAECATA, KATA T SIGPKELQ TOU e+ =
oo HOYEIPEPIOTOC B0 OOC CNUEl VAL YUDIOETETOQOYITS.
{WHTO : 800 yp. - : MaomoNOTE pe NS KAt KAPUKEVOTE KATA TTPoTiunon. ToIWTe pe aNdTt Kat P e
: KOTOMOYAO i 2,5KING i TmEPL BdiAte To 0TO (POUPVO e TNV TTAEUPA TOU OTHBOUC TIPOC TA EMAVW. Pt @

: MaomaAioTe pe MASI Kal KAPUKEVOTE KATA TIPOTIUNGN. ATAWOTE OLOIOLOPPA 2

KoppdTtia

: . ; g ¢ y 1
: , i 1 makeTo | ot oxdpa. XpnolpomoInoTe T oxdpa oTo eninedo 2 kat tov Sioko Ynaipatog
{ TOUAEPIKWV : : pe Eva @NTlavivepd oTo emrrs%o 1 10 va GUNNEEETE Ta LypAL. Aeveeeen
TTH00C Mpoabéote nepimou 100 yp. vepd OToV TIATO TOU OTHOUAYEIPA KL LOIPACTE :
 TOUNEPIKMV GTOV o | OMOIOHOPPA TA TPOPIUA 0TO KAAGO! TOU OTHOUAYELPA. TKETTACTE LE TO KATAKL. TS
: . : ¢ AuTdg 0 KUKAOG xpnatpomolel aloBnTApec: Mnv avoi&ete Ty mopTa Katd T T 120
: aTuO : : SIGPKEIA HaYEIPEUATOC. :
: i Mavapiopévo £ 100-500 : o :
: myavnro Vo MaomahioTe pe AadL. AMAWGOTE OPOIBUOPPA OTNV TTAAKA YIa TPayavd @ayntd. =
= I\ O
[ S ~ aF=r ~ @ /\g\ '&f w =
AZEZOYAP .
A{okoG avBekTIKOG 0Tn  AITOCUAAEKTNG/  Aoxeio avOeKTIKO o€ OASkAnpo Crisp

AlGONTH . .
BepudtnTa oe oxdpa  Tayi Wnoipato¢  Bepuotnta kat OM 1ovnTpdc - XUtpa kal kamakt XYTPA mAdKa




i Bdpog/ :

Ka‘rnyopt’a Q@aynto : yspl&-:c/ Znusiwoeig éA&:aoudp
KOP'F“TW ...............................................................................................................................................................
: 322':}\“90 pnto — MaomaAiote pe AAdL KAl KAPUKEVOTE KATA TTPOTiUNON i 2 y /\g\
N . : MNpocBéote mepimou 100 yp. vepd oTov MATO TNG XUTPAG KAl HOIPACTE :
:ONOKANnpo papt _ : opolOpOP®A Ta TPOPIUA OTO KAAABL TNG XUTPAG. ZKEMAOTE E TO P "
i oTOV aTHO : : KATAKL AUTOG 0 KUKAOG XpNnoLUoToLel aloOntipes: Mnv avoifete TNV ia... s 4 W27
: : i TOPTA KATA TN SIAPKELA HOYEIPEUATOG. :
YNt @IAéTo £200-800 :
 yapiod Yo i Maomahiote pe Madt Kat KApUKEVOTE KATA TTPOTIUNGCN
: ) ) : MpoacBéote mepimou 100 yp. vepd OTOV TTATO TNG XUTPAG KAl MOIPACTE
{ONéta paploL : . :opoldpop®a Ta TPOPIHA 0TO KAAABL TNG XUTPAG. ZKETACTE HE TO P TS
OTOV aTHO : kamdkli. AUTOG 0 KUKAOG Xpnotpomolei aioBntripeg: Mnv avoiete Tnv Meeeven g

i TOPTA KATA TN SIAPKELQ HAYEIPEUATOG,.

MpooBéote mepimou 100 yp. vepod otov MAto Tng XUTPAC KAl HOLPACTE

_  OpOLOOP®A TA TPOPIHA OTO KAAABOL TNG XUTPAG. ZKETMAOTE HE TO 1 ST
: : Mudia oTov atpé :  Kamdkl. AUTOC 0 KUKAOG Xpnolpomolei aloBntipeg: Mnv avoifete TNV ia.. a4 mf'r
S WAPIA : : i TOPTA KATA TN SIAPKELN HAYEIPEUATOG,. :
' Npocbéote mepimou 100 yp. vep;\) %TOV TMATO TNG XUTPAG Kal HOIPAoTE :
_ : OHOIOHOPPA TA TPOPIHA OTO KAAGBL TNE XUTPAC. ZKEMAOTE HE TO : e
Fapidec otov aTué i KamakL. AuTOG 0 KUKAOG Xpnotpomolel alobntripec: Mnv avoiete TNV fm..im 4 X !55:—,
i TOPTA KATA TN SIAPKELN HAYEIPEUATOG,. :
: Wap! pe TOTATEC 1-3 ATIAWOTE OPOLOPOP@A OTNV TTAAKA YA TPayavd @ayntd 1
. : Sec evaldooovTag Ta QIAETA YPaplol Kal TIG TTATATEC. YrToAoyiote mepimou : =
[ i MEPIOEC 100 ypapudpia Pdapt kat 100 ypapudpla TaTdTeC yia KAOe pepisa. feeeeer
Tnyavna  200-800 ATAWOTE OpOIOPOP@PA OTNV MAAKA Yla Tpayavd gayntd P
{Balacowva [*] Coovp : HOWOHOPY n viatpay paynta. e + =
Tpayavég yapideg 200-800 ATAWOTE OpOIOHOPPA OTNV TAGKA Yla TPAYAVA payntd 1
YpP A s+ @
g £ 200 - 800 : AMAWOTE OpOIOpOPPA OTNY TAGKA Yid TPAYAVA GaynTd. Ma va éxeTe | 1
s WapokpokETeg [*] : TéNela amoTeAéopata, Katd tn SidpKela Tou payelpépatog 6a oag : =
: : YP :{nTnBei va yupioete T0 paynto. Peeeeeer
Aeennn ~ aFn - @ /\y\ UK, Lf'm; ]
A=EZOYAP A 0 5 A ANE /  Doxel 0 5 ONOKA Cri
zxapa LOKOG AVOEKTIKOG 0TN IMTOOVAAEKTNG OXELO AVUEKTIKO O€ AlOGr]TI”]pQC XOTpG Kal KKt OKANPO risp

Beppodtnta oe oxdpa  Tayi Wnoipatoq  Bepudtnta kat OM XYTPA mAGKa




Bapoc/ ....................................

: Katnyopia  : ®ayntoé i pepideg/ : Inusiwosig :A€eoouvdp

: Koyte og koppatia, alatioTe pe AadL, aAdTt Kot apwUATIOTE PE MUPWSIKA.

: 300 yp. - : AM\WOTE OMOIOUOPPA OTNV TTAGKA YA TpayavAa @aynTd. Na va éxeTe TEAel Pl

i 1kg :amotehéopara, katd Tn SidpKeia Tou payeipéuatog Ba oag {ntndei va :
| AVAKATEPETE TO PaynTo.

: : i H m\dka Tpayavd @ayntd mpémet va mpoBeppavOsi mptv TomoBeTriosTe T :

‘Xo PTOPAYIKG £100-500 : aynTo. O povpvoc Ba oag edorolroel tav £pBet n wpa va Tonobetroete P

: : : 70 @ayNnTO. AMAWOTE OUOIOPOPYPA OTNV TTAGKA Y10 TPAYAVA GayNTA ETA ; =

WYntég matdteg

s um@TeKt [*] i YP i1y mpoBéppavon. Mo va EXETE TENEIA AMOTENEGOTO, KOTA Th SIAPKELC TOU

: : : payelpgparog Ba oag {ntnOei va YupioeTe To gaynTo.

600 yp. - ByAATE Ta AAXAVIKA KOl YEIOTE E éval PEYIIa AAXAVIKWV KAl KPEATOG, KIA KAl 1

C o0k oL Phokoppévo Tupi. KapukeuoTe pe okdpdo, ONATL Kot TPOOHEDTE VOOTIA JE a:)
U Kg : Lé)ém:lva KOTA TTPOTiUNON. Peeeeen

) . 400 Yp. - Tepoyiote kot TomoBeTOTE TIG O€ €va peydho Soxeio. KapukeloTe e aldTt kat Do =
Natdreq ykpatéy 1,5 kg i piCTe amod mavw KPEUQ. ZKOPTTIOTE TO TUpi amoé mavw, N @

: : : NpooBéote mepimou 100 yp. vepoL oTov MATO TNG XUTPAG. KOYTE O€ KoppaTaKia
: Koppdtia matateg : . : KUl SIOVEIETE OUOIOPOPPA OTO KAAGOL TNG XUTPAG. ZKEMACTE UE TO KATTAKL :
oTOV aTuo : i Autdg 0 KUKNOG Xpnotporolei aiodntripeg: Mnv avoiete Tnv mépta Katd
: : : Bl8pKeLa paYEIPEUOTOC.

MNpooBéote mepimou 100 yp. vEPOU OToV TTATO TNG XUTPAG. KOYTE 08 KOUUATAKIA

: i PiCec hayavika i ikaublaveilete opOIOPOP@a 0TO KOAGOL TNG XUTPAG. TKEMAOTE KE TO KATTAKL. . s
“ AAXANIKA {oTOV aTHO : i Autdg 0 KUKNOG XpnolpoTolei aloBntripeg: Mnv avoiete Tnv mépta Katd L
: : : : Sl8PKEL MAYEIPEUATOC. :
: : : MpoaoBéote mepimou 100 yp. vepoL oTov MATO TNG XUTPAC. KOYTE O€ KOUATAKIA
iMahakadaxavikd : kol Slaveipete OpOIOHOP@A 0TO KAAAOL TNG XUTPAC. KEMAOTE HE TO KATIAKL, i1 P
oTOV aTuO : i Autdg 0 KUKNOG Xpnotpormolei aiodntripeg: Mnv avoiete Tnv mépta Katd e N

: Sl8pKela payelpEUOTOC.

MNpooBéate nepimou 100 yp. vepoL oTov TATo TNE XUTPAC. KOYTE 0 KopaTAKIa

Koppdatia gpouta o : KOl SIQVEIIIETE OUOIOUOPPA OTO KAAGBL TNE XUTPAC. ZKETAOTE |UE TO KATTAKL i "
i oTov atpo i ¢ AuTtoc 0 KUKAOG Xpnotporolel aloBntripec: Mnv avoiete Tnv mopTa Katd tn S T
: : : BIGPKELD PAYEIPEUATOG. :

MpooBéate mepimou 100 yp. vEPOU OTOV TTIATO TNG XUTPAG. KOYTE 08 KOMUATAKIA

Aayavikd otov . : Ka SlaveipeTe OpOIOHOPPA 0TO KOAGB! TNE XUTPAG, SKEMAOTE JUE TO KATIAKL. oS
fatuo [¥] : i Autdg 0 KUKNOG Xpnotporolel aiodntripeg: Mnv avoiete Tnv mépta Katd e T
: : : Sl8pKela paYEIPEUOTOC. :
i Tnyavntéc £200-600:, .. . . , . P
- matarec [*] : Yo : ATAOTE OLIOIOHOPPA OTNV TTAGKA YIa TPAYavVd QaynTd. :
200-600 : , . . . . , .
Vo i ATAWOTE OLOIOHOPPA TNV TTAAKA YIa TPaYavA GaynTd.

100 - 500 Koyte og koppdrtia kat mpooBéate AadL. AMAWOTE OUOIOUOPEA OTNV TAAKA VIO L

o) 5 Tpayavd eayntd. e+ =
e I/ e
Aueennn P~ A=l — @ A\ .&f Q&f =

Aiokog avBekTIKOG 0Tn AIMOCUANEKTNG/  Aoxeio avOekTIkO o€ . ) . OMN6kAnpo Crisp
. . ; ) ] AloOntipac  XxUTPA Kal KAMAKL
Beppotnta oe oxapa Taypi Wnoipatog  Beppdtnta kat OM XYTPA




Bapoc/ ....................................
; Katnyopia  : ®@aynto yspl&-:c/ Znusiwoeig :Afeoouvdp
4 nposwl“amem(UmGuu(pquuemvavann“svnoqccwwvnvlasm(ppu ...........................................
‘Ywpdkia : — S Pwpi. ZXNHOTIOTE YWHAKLA TPV POUCKWOEL XPNOIUOTIOINCTE TNV EISIKA
: : : AEIToUpYia POUCKWHATOG TOU (OUPVOU.
L Wpiya i MPogToINACTE TN (VPN CUPPWVA HE TNV AYOTTNHEVN Oag ouVTAYR Yia | g
P . — {eEAa@PL Ywpi. Mptv amod 1o povoKkwpa oxnuatiote éva doxeio CUUNG. | ap=m, /\g\
;oavtouttg : XpNOIMOTIOINOTE TNV €I8IKA AEITOUPYIA POUCKWUATOC TOU POUpPVOU. | +
: : {ETopndote tn (0N cUPPWVA PE TN OLVTAYH 0ag KOl TOTTOBETAOTE Py
i METAAO YQMI : — i TNV o€ éva TaPi Pnoipgatoc. XpnolUomolnoTe TNV €18IKN AelToupyia i - /\g\
= = £ POUOKWDHATOC TOU POUPVOU. = +

: : : :Npoetoipdote (0N mitoag cUPPWVa ME TNV ayamnuévn oag ouvtayn.
: AAMYPA ' Pizza (Nitoa) : 400 yp. - : AQriOTE TO VA POUCKWOEL XPNOIMOTIOIDVTAG TNV 101K AgtToupyia P2
:APTOMOIAL © 1,2 KINd i TOU @oUpVoU. ATMAWOTE Tr]XCum o€ £va ENaPPWC Aadwpévo Tagi P—
: : : fPnoipatod. MpooBéote yapvitoupa OTIWE TTPOTIMATE. :

Pizza [] :250-700 : AQQIPECTE QTG TN CUOKEUATIA TTIPOGEXOVTAC WOTE VA AQAIPECETE OAA © |

yp. ita @UNa ahoupviou. e + =
: 800 yp. - : lepiote éva mdto mitag yia 8-10 pepideg pe tn OUN KAl TPUTTAOTE e P =
i 1,5kg iévampouvi NepioTe tn (OPN CUUPWVA HE TNV AYOATTNHEVN GOC CUVTAYN. in......r + @
‘MPOETOINAOTE €va Pelypa Yia 12-15 KOUUATIA XPNOIMOTIOIMVTAG :
“ PINOKOMHEVO HAAAKO TUPI Kal YINOKOPUEVO prTeikov 1) (apmov. lepiote | 2
: TIG ATOUIKEG POPHEG YIa pA@Iv. ATAWOTE opoldpopPa oTo Tawi A
S Pnoipatog. :

AOPATO KEIK o MPOETOINAOTE £va pEiypa amd Amaxo appAato ke 500-900 yp. Pite 10 1 @ . /\g\

i 070 yepaTo kat Aadwuévo Tai Ynoipartoc. far+
. 400 yp. - § MpogTolpdoTe €va HappdpIvo KEIK CUPMPWVA PE TNV ayaTTnpéVn oag 2
Mappdpwo kéik © 1,2 kNG :ouvtayn. Pigte 1o 070 yepdto kat Aadwuévo tagi naoipatoc. i nFe
: : i MpoETOINAOTE £va PEiypa Yia 16-18 KOUUATIA COPQWVA PE TV 5
:Magw : 1 TTOKETO : AyamnuUeVN 0OG oLVTAYH KAl YEUIOTE PE XApTiva Kahoumia. Am\woTte i -
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Eyxeipibio 1610ktiTn I EL
MINAKAX SOUS VIDE OM

AuTn n AerToupyia oag EMTPETTEL VA LAYEIPEVETE KPEAG, PAPIL, AAXAVIKA Kal POUTA, ETIITUYXAVOVTAG AMTOTEAECIATOA OEP.
ENéy&te autdv Tov TTivVaKA HAYEIPEUATOG YIA VA XPNOILOTIOINOETE OWOTA TN Asttoupyia. EMAEETe Tnv kKatnyopia gayntoL Tou
BéNeTE va HAYEIPEPETE KOl OKONOUBNOTE TIC TIPOTEIVOUEVEC PUBUITEIC. EMAEETE TO BApOog Tou paynToU (Kai Tn Beppokpacia
MOYEIPEHOTOC, MOVO YIA TO HOOXAPL) KAl AKOAOUONOTE TIG VOEIEELC TTAXOUG, AV UTIAPXOULV. EIoayAYETE TOV TIPOTEIVOLEVO XPOVO
MOYEIPEHOTOC: AUTOC EIVAL O GUYKEKPIUEVOC XPOVOC LAYEIPEUATOC YIa TO £I60C TOU TPOYIOU KAl TNV TTOCOTNTA Tou Kat Ba
Eekvioel Petd amd pia pdon Sensing KAt TNV OTToial 0 poUPVOG PEPVELTO TPOPIUO 0N BENTIOTN KaTdoTaon Beppokpaciag
yla va EEKIVIOEL TO PAYEIPEWQ, TIPOKEIEVOUL Va Slac@alioTei n BéAtiotn amddoon. H @don Sensing Ba givat peyautepn yia
Ta Baputepa Bdapn. MNa va mpoypapLaTioeTe KAAUTEPA Ta YEUUATA OOC, XPNOIOTIOWOTE TN OTHAN TOU TTiVAKA TTOU UTTOSEIKVUEL
TOUG KOTA TIPOCEYYION XPOVOUC TNG PpAonG Sensing. XpnOIIOTIOIOTE TO TTOAU 2 GAKOUAEG LUE TTAPOUOLES TIOOOTNTES TPOPIWY
Kal emMAEETE T0 GUVOAKO [Bapog Twv Suo otn Aettoupyia. Na BupdoTe GTL oL XPOVOL LAYEIPEUOTOC AVOPEPOVTAL OE TPOPIA TTOU
Bpiokovtal oto Yuyeio. Ta anmoteléopata e£apTWVTAL Ard TNV TTOIOTNTA TWV CUCTATIKWY KAl TV KA UYIEWV. [PoTIUAoTE va
XPNOOTIOLEITE PPETKA KAl UPNARG TTOIOTNTAG TPOPIUA VIO VA EXETE TA KAOAUTEPA AMOTEAEOHATA. MV XPNOILOTIOLETE QUTH TN
Aertoupyia yia va EavaleoTtdvete 1o payntod. TOMODETHOTE T OPPAYICUEVA OE KEVO AEPOC TPOPIIA OTN OXAPa OTo emimedo 1.

MnV TOTTOBETEITE TIC GAKOUAEG TN Hid TTAVW GTNV AAAN YIa VAl SIAOQANICETE TNV OUOIOPOPEPN KATAVOUN TNG BepudTNTAC,

. . Mayog Bdpog Ogpuokpacia ®don Sensing Xpovog
Zvvrayn ®aynro (un emAé&ipo) (emAé€ipo) ° (xpovog emitevénc Oepuokpaociag - Sev umopei va tpomomotnOei) Ynoipatoc*
TPuPePA KOPPATIa 2-3cm 100 - 250 yp. 60-65 25 - 45 hentd 40 - 60 Aentd
(wapovéppy) 4-5cm 275 - 500 yp. 50 - 70 Aemrtd 70 - 120 et
Mooyxapdkt
SKANPA KOUUATIA 2-3cm 100 - 250 yp. 65-70 25 -45 \emtdl 60 - 80 Aemtd
(eENa@pd KTUTTNHA)
4-5cm 275-500 yp. 50-70 Aentd 70 - 120 Aentd
TPUPEPG KOPpATI 3 sem 100 - 250 yp. — 30-50 Aentd 40 - 60 Aentd
(Yapovéepl) 275 - 500 yp. — 55 -75 Aentd 70 - 90 \emtd
Xolpwvo
SKANP& KoppdTIa 2-3cm 100 - 250 yp. — 30- 50 Aentd 50 - 80 Aemtd
(@poq) 4-5cm 275 - 500 yp. — 55- 75 \entd 90 - 120 Aemrtd
Nimapé 2-3cm 100 - 250 yp. — 20 - 40 Aemtd 40 - 60 hemtd
W (cohopde) 4-5cm 275-500 yp. — 45 - 65 \emta 40 - 60 hentd
apla
e Wayvo 2-3cm 100 - 250 yp. — 20-40 \enrtd 30-60 Aemtd
(Mnakahidpog 4-5cm 275 - 500 yp. — 45 - 65 Aemtd 30- 60 Aemtd
Pila 100 - 225 yp. — 10 Aemta 5 \enta
) ) Kopuatia 250 - 350 yp. — 15 \emtd 10 Aemta
, (matdrec, kapéta) 375 - 500 yp. — 20 ehay. 15 hemmtd
Aaxavika Mahako 100 - 225 yp. — 10 Aemta 3 eNdy.
oAOKANpa, - A
(omapdyyia, eudvia 250 - 350 yp. — 15 henta 8 eAdy.
KoAOKUBOAKLIa) HaX 375-500 yp. — 20 E)\GX 12 8)\(1)(
Doot MnAAo, axAadi, KOUMATIA, 100 - 250 yp. — 35 ehay. 5 \enta
ouTa
e avavdg [e1012\%34 275 -500 yp. — 45 g\ay. 5 \enta

* Xpdvog Ynaiatog; ot XaUnAGTEQEG TIIEC QVapEéPOVTA OE XAUNAGTERA BN Kal LIKEATEPO BBUO YNOILATOC, Ot XOUNAOTEQPEC TILIEG AVAPEPOVTAL OE EYONUTERA 3PN
kal 3oBud Ynoiuartod,

NQx NA MATEIPEWETE ME TH ME©OOAO MATEIPEMATOX

MNa va auénBei n eukoAia xpriong Tou TPOIGVTOC, Ta
akOAouOa pevol opadoToloVV OAEC TIG AEITOUPYIEC TTOU
polpdlovtal TNV idla péBodo payelpéuaTog, ol OToieS
umapyouv ndn ota pevou mou xwpilovtal avd gaynTo.
Tpayavég cuvtayég

H p€Bodog payeipépatog Crisp 0ag EMTPEMEL VO ETMTUXETE
QUTOMATA €Va TEAEIO XPUCOKAOTAVO AMTOTEAECHA TOOO OTO
TIAVW O00 KAl OTO KATW HEPOC TOL @aynTou. Xpelddetal
TIAVTA Jia TTAAKA yia Tpayavd @ayntd. MNa to kaAUTtepo
QTMOTENECA UE AUTHV TN AEITOUPYIia, AKOAOUONOTE TIG
0dnyieg 0ToV OXETIKS TTIVAKA PAYEIPEUATOG,

ZuvTay£g yia Tpayava tnyavnta

H pébodoc payeipéuatod yia tpayavd thyavntd cuvduddel
TNV TTOIOTNTA TNG TPAYAVIAC AEITOUPYIAC UE TIC IOIGTNTEC
NS KUKAo@opiag Tou {eoToL aépa. Emrpémel Tnv emiteuén
TPAYAVWV KAl YEUOTIKWY AMTOTEAECUATWY TNyavioUATOC,
pe a&loonueiwTn peiwon Tou amartoupevou Aadlol o
oUyKpIoN LE Tov TTapadocolakd TPOTIO HAYEIPEUATOC.

Xpetaletat mavta ia mAdka yia tpayavd @ayntd. lNa to
KOAUTEPO ATTOTENECHA JUE AUTHV TN A&lToupyia, akoAouBrote
TIC 0ONYiEC OTOV OXETIKO TTIVOKA LAYEIPEUATOC.

JuvTtayég M€ atuo + aépa

Zuvoudalovtag TIC IBIOTNTEC TOU ATHOU |IE EKEIVEC TOU
€€avaykaopévou aépa, N AEIToUPYia AUTr) 0ag ETITPEMEL

V0l MAYEIPEVETE TPAYAVA TIATA KOl POSOKOKKIVIOUEVA
eEWTEPIKE, AANG TAUTOXPOVA TPUPEPA Kat {OUPEPA PEDQL.

la 0 KAAUTEPO ATTOTENECHIA UE AUTHV TN A&rToupyia,
OKOAOUBOTE TIG 08Nnyieg OTOV OXETIKO TTIVAKA AYEIPEUATOG,
Tuvrayég atpov OM

H nébodog payeipépatog pe atpd o OM oag emrpéemnel

Va ETIITUXETE BENTIOTA AMOTEAEOATA, TTAPOUOLA UE TNV
TTaPASOCIOKH EBOSO PAYEIPEUATOC [IE ATUO, AANA JUE
EUKOAOTEPO Kl TAXUTEPO TPOTIO. To £€APTNUA TNG XUTPAG
eivalt mavta anmapaitnto. MNa KaAUTepa amoTeAéCUATA HE
auTrV TN Aettoupyia, akoAoUBoTE TIG 08nyieg OTOV OXETIKO
TIVOKQ AYEIPEUATOC 1) 0TNV 086vn Tou PoUPVOU.

Whjr/lﬁool




NQ~ NA XPHZIMOMOIHZETETHN OOONH AQHZ

in Naemhoyn i emBefaiwon:
@ Matrote TNV 086vN yia va eMAEEETE TNV TIUA 1) TO
OTOIXElO TToL ararteital ano To PEVOU.

é lMa KOAion Tou pevou A ag Aiotag:

Na EmBs_Balwon Twv pubpicewv R MpdéoBacn otnv
eNopevn 006vn:
MNatiote “PYOMIZH" i “ENMOMENO”.

MNa emotpon TNV TPonyoupievn 006vn:

AmAG oUpeTe T0 SAKTUAG 0aG oTnv 086vn yiava Motiote € .
METaKIVNOEiTe OTa OTOIXEIA A TIG TIUEG.

NMPQTH XPHXZH

Oa xpelaoTel va SIAUOPPWOETE TO TIPOIOV OTAV AVAYETE TN nUEPOUNVia.

OUCKEUN Y10 TIPWTN POPA.
Mropeite emiong va aMACETe TIC puBUICEIC Kat Og SEUTEPO XPOVO
mélovtag @ ylamedoBaon oTo pevol “Epyaieia”.

1. ENIAEZTE TIZ MPOTIMHZEIZ TAQX> A

Oa XPELOOTEl VO PUBICETE TN YAWOOa KAt TV WPA OTaV
QVAYETE TN CUOKELN YIO TIPWTN POopAL.

Language

O 6bnrapcku

O  Hrvatski j

O Ceétirq Next

v

+  YUpete 10 SAXTUNS 0aG TAVW oTnv 086vN yia KUAIoN TG
Notag S106€oiuwv YAwoowv.
+  [Moatote TN YAWwooa TTou 0ag eVOIOPEPEL

Mrmopeite va aMAEETE TN YAWOOA EK TWV UCTEPWY QVOIYOVTAG
TO VO PUBUICEWV.

2. PYOMIZH OPAY KAl HMEPOMHNIAX

+  [atAoTe TOUG OXETIKOUG apIBOUG YIa va pUBUICETE TNV
wpa.

«  Mamote"PYOMIZH" yia em3eBaiwon.

A@ou pubpicete TV wpa, Ba XPEI0O0TEl va pUBUICETE Kal TNV

nUepopnvia

+ Matote Toug OXETIKOUC APIBOUC YIa VOl PUBUICETE TNV

KAOHMEPINH XPHZH

+  Motote"PYOMIZH" yia emPBePaiwon.

MeTd amd peydAn Slakorr PEUUOTOC, TIPETTEL VAl PUBLIOETE Eava

TNV WEA Kal TNV NUEPOUNVIa.

3.PYOMIZTE THN KATANAAQYH ENEPTEIAX

O poupVOC ival TIPOYPAMOTIOMEVOG VOl KATAVAAWVEL

NAEKTPIKN EVEPYELQ O eMiMESO CUMPBATO UE TO OIKIOKOS SiKTUO

ME 10XV peyalUtepn amnd 3 kW (16 Ampere): Av oTnv olkia

oag xpnotpomnoleitat xapnASTepn 1oxUG, Ba xpelaoTei va tv

MEWOoETe TNV oYL (13 Ampere).

+  TOTAOTE TNV TIUN oTa €I yia va eMAEEETE TNV LOXU.

« Matiote"ENTAZEI" yia Tnv oAoKApwon TNG APXIKNAG
pLUBUIONG.

4. OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evag KaivoUpylog poUPVOC UMOPEL val EKAUEL OCIEC TTOU

&xouv mapapeivel amé v dadikacia Kataokeung: Autd eivat

améAUTA QUOIOAOYIKO. Mptv EEKIVACETE TO Yrioipio gpayntou,

ouviotatal va (eoTaivete To poupvo ASELD £TOL WOTE va

QTTOPOKPUVOOUV TUXOV OCIEG.

O1 00 Kat 0 Kamvog gival UCIONOYIKOI GTAV O POUPVOG

XPNOOTIOLEITA TIG TIPWTEG POPEG i GTAV Eival TTOAU

Aepwévoc,

APOIPEOTE TA XAPTOVIA 1) TUXOV TIAACTIKO PN aTd TO OUPVO

Kl pAIPEDTE aTTO UE0A TA EAPTAMATA. ZECTAVETE TO

poUpvo otoug 200 °C yia TePITToU Hia wpa XPNOILOTIOIVTOG

N Aerroupyia “Tay. mpoBépp. AKOAoUBNOTE TIC 0dnyieg yia

OwOoTH PUBION TNG AEITOLPYIAC.

2 NUEloN: 2uvIoTATal VO GEPIOETE TO XWPEO UETA TN XENoN TNG

OUOKEUNG YIa TIPWTN POPCA.

1. ENIANOT'H AEITOYPT1AZ

Ma va avapete To povpvo, atriote | O JA ayyi€te
omoudrmoTe oTnv 006VN.

H 086vn oac emtpémnel va emAé€ete avapeoa oTic Mn
QUTOMIATEC AEITOUPYIEC Kall TIC AUTOUATEC AEITOUPYIEC.

% 12:10

XEIPOKINHTEX AEITOYPTIEX

AYTOMATEX
NEITOYPTIEX

+ [Matiote TNV KUpLa Asrtoupyia Tou XPEIA(ECTE YIa vVa EXETE
TPOOBacn OTO AVTICTOLXO EVOU.

+ MetakivnBeite po¢ Ta EMAvw 1 TTPOG Ta KATW yla va
e€epevvrioete T Niota.

«  EmAé&€te ™ Aertoupyia mou BéNete, matwvrag Tnv.

NEITOYPI'IA TAXEIAX OEPMANXHX (JET START)
‘Otav 0 poupvoc gival oNoTOC, TATHOTE TO [ Yla va
&exvr\OeL TO payeipepa e TN AsToupyia UKPOKUUATWY
puBuiopévn o MARPN WXL (1000 W) yia 30 SeutepoAerta.

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPTIQON

Apou emAé€eTe TN Aertoupyia TTou BéAeTE, Umopeite va
oMAEeTe TIC PUBUIoELS. TNV 006vN Ba eppavioTouy ol
PUOUICEIC TTOU UITOPOoUV val AAAGEOLV.

Whjr/lﬁool



I2XYZ MIKPOKYMATQN / ©EPMOKPAZIA / ENINEAO
IKPIA

+ [Matiote TNV KUpLa Aertoupyia TTou XPEIALECTE YIa VA EXETE
TPGOBacn OTO AVTICTOLXO EVOU.

Avdahoya pe Tnv emAeyUEVN AelToupyia, pUrmopeite va

EVEPYOTTOINOETE I VA ATTEVEPYOTIOINOETE TNV TPoBEpavon e

€Va OUYKEKPIUEVO OIOKOTTTN.

AIAPKEIA

Aegv gival amapaitnTo va pUBUICETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC
QV OKOTTEVETE VA XEIPIOTEITE TO PAYEIPEUA XEPOKIVNTA. 2 €
AEITOLPYIA UE XPOVOUETPN O, O POUPVOC LAYEIPEVEL YIO

TO XPOVIKO SIA0TNA TIOU EMAEYETE. 2TO TENOG TOU XPOVOU

MAYEIPEPATOC, TO HAYEIPEUO OTARIATAEL QUTOUATA.

+ Tava puBuioete T SIGPKELQ, TTATAOTE TO TUAKA XpOvog
10 "Set Cook Time" (PUBIoN Xpdvou payelpéuatocg) agol
niatrjoete 1o START.

+  [MotAoTE TOUG OXETIKOUG aPIBOUG YIa va pUBUICETE TN
SldpKela Pnoipatod.

+ Mamote"NEXT” (EMOMENO) yia emBeaiwon.

M0 va OKUPWOETE P TTAEYEVN SIAPKEID KATA TN SIGEKEIQ TOU
LQYEIPEUATOC KAl ETOL VAl SIAXEIPIOTEITE XEIPOKIVNTA TO TENOG
TOU LQYEIPEUATOC, TOPELTE Va TTATOETE TNV TIr TNS SIAPKEIAG
Kall va opioeTe "0" 1} UMOPE(TE VAl QVOIEETE TO UEVOU LIE TIC TOEIG
TENEIEC (+++) KAl VO EMEEEPYAOTEITE TOV XOOVO UAYEIDEUATOC,

Av BENETE VAl OTAUATACETE TOV KUKAO, QVOIETE TO UEVOU
LE TIC TPEIC TeAeleg kal eméETe "Stop Cooking” (Alakorm)
LQYEIPELOTOQ).

3.PYOMIZH AYTOMATQON AEITOYPTION

O1 AutépaTeg AeIToupyieg 0ag ETITPETTOLV VA ETOIUACETE

Hial HeYAAn molkihia mdtwy, MAEyovVTag amod autd ou

eugaviCovtat otn Aiota. Ot meploodtepe pUBUITEIC

HOYEIPEUOTOC ETMAEYOVTAL QUTOMATA Amd T CUOKEUN yia va

emTeLXBoUV Ta KOAUTEPA ATTOTEAéOHIATA.

EmmAéov, xdpn o€ évav €181k6 aloBnTripa mou gival og Béon

va avayvwpilel TNV LyPAsia TOU TPOPIIOU, OPICHEVEC ATTO

TG AYTOMATEZ AEITOYPTIEX oag EMITPEMOUV Va EMITUXETE

T0 BéATIOTO payeipepa yia KABE €idog paynTou xwpic kapia

PLUBUION: 0 ALIOONTAPAC Ba CTAPIATACEL TO PAYEIPEUA TNV

KatAMNnAn ottyur). Mévo katd tn Sidpkela twv TeAeuTaiwv

AETTTWV TOU HAYEIPEUATOC, 0TV 006vN Ba ppavIoTED a

avTioTpoPn HETPNON TToL Ba UTTOSEIKVUEL TOV EVATTOUEVavVTA

XPOVO UAYEIPEUATOG,

«  Em\é€re pia ouvtayn amé ) Aiota.

O1 \erroupyieg epgpaviCovTal ava Katnyopia eayntou OTo PeVOU

"AuTopaTeC Aermoupyied” (BA. OXETIKOUC TTIVAKEQ).

«  A@ou emAé€eTe pia Asrroupyia, armd unodeifte To
XAPAKTNPELOTIKG ToU paynTtoU (moodtnTa, BApOog, KATT.)
TIOU OENETE VO OYEIPEPETE Y1 VA TIETUXETE TO TEAEIO
QTOTENECA.

WYHZIMO ME ATMO

EmAéyovtag "ATuoc+Aépac” oTic Mn autouaTteg Asrtoupyieg

1 Mia amo TIC TTOANEG EI0IKEC CLVTAYEC AUTORIATNG AEITOUPYIOG
MIMOpE(Te va PrioeTe omoloSHTOTE GaynTo Xapn otn

xpPrion Tou atpov. O atudg ECamMMWVETAL TAXUTEPA KAL TTIO
opoIOUOPPa OTA TPOPIUA O CUYKPIoN UE Tov (0TS aépa
TIOU EivVall XOPOKTNPIOTIKOG TWV ZUUPBATIKWV AEITOUPYIWV:
QUTO PEIWVEL TOUG XPOVOUG PNoiaTog, TTayIOEVEL TA TIOAUTIUA
BPEMTIKA CUCTATIKA TOU PAyNTOU Kall EAcPANICel EQIPETIKA,

TIPAYMATIKA VOOTIUO QMOTEAECATA [IE OAEC TIC CUVTAYEC OO,
[0 va OUVEXIOETE TO YPROIUO e aTd, Ba mpémel va yeplioeTe

e vepd Tov AéBnTa mou BpiokeTal péoa 0To Youpvo
XPNOOTIOIWVTAG TO £60YOHEVO CUPTAPL OTOV THVAKA EAEYXOU.

‘Otav {ntnBei otnv 0086vn e Ti¢ evdeielg "FILL THE DRAWER',
Bydte To cUPTAPL, AVOIETE TO KATIAKI TOU GUPTAPIOV KAl
YEMIOTE TO UE TTOOIO VEPS UEXPL TN OTABUN TTou {NnTeital oTnV
0006vn. KAgioTe To OUPTAPL OTIPWYXVOVTAG TO TIPOCEKTIKA TIPOG
TO TTAVEA PEXPL VA KAEIOEl TEAEIWG. MeTd TV TomoBETnon

Tou oupTaplol, matrioTte START yla va CUVEXIOETE TOV KUKAO
HayEIpEUATOC. To CUPTAPL TIPETTEL VA TIOPAIEVEL TIAVTA
KAEIOTO, EKTOC €AV YIVETAL TTAPWON VEPOU.

METE To TIPWTO YEIOUQ, OE TIERITTWON KEYAAUITERWY KUKAWY
PNoiUaTOC, LONC TEAEIWOEL TO VERO, IMOPE VAl XOEIOTEl VAl TO
TIPOCBETETE Eavd, YIa VAl ONOKANPWOE 0 KUKAOG 0 poUpvog Ba To
{nroel Oe TEPITTWoN 1oL B XPEIOTEL

4.PYOMIZH KAOYXTEPHXHX QOPAY ENAP=HX

Mmopeite va KaBuoTEPNOETE TO PayEpEUa TIPIV EEKIVIOETE

pia Asrroupyia: H Asrtoupyia Ba Egkivrioel Tn oty mou Ba

EMAECETE EK TWV TIPOTEPWNV.

+  MNatiote"KAGYZTEPHZH"yia va puBpioete Tnv wpa
évapéng mou embupeite. Mmopeite va emAéCeTe gite TV
WpPaA &vapéng ite TNV WP KATA TNV oroia BEAeTE va ival
£TOIHO TO PAYNTO AVANOYA LIE TIC EMAEYEVEC AEITOUPYIEC.

« MO puBuioete TV kKaBuoTéPnon TToU BENETE, TaTrOTE
“SET” (PYOMIZH) yia va Eekivroel o Xpdvog avapovig.

+  BAAte 10 paynTo 0TO OUPEVO Kal KAEIOTE TNV TOPTA:

H Aertoupyia Ba Eekivroel aUTOOTA UETA TO XPOVIKO
S1A0TNA TTOU UTTOAOYIOTNKE.

O TIPOYPAUATIONOG XpdVoU KaBuoTépNoNG évapéng

LQYEIQEPOTOC ATTEVEQYOTTOLEL TTAVTA TNV (AoN TIPOBEPIAVONG

Tou poupvou: O povpvoc Ba QTacel oty emBuunTh

Beppokpacia BaBpiaia, kT mou onpaivel 3Tt oL Xpovol

HayelpEPaTog Ba eival EAAPPWE UEYAAUTEPOL OO QUTOUE TIOU

QvaypaeovTal OTov TTiVAKA OYEIPEUATOG,

« TNa v dueon evepyoroinon TnG Aeroupyiag kat Slaypadn
TOU TIPOYPAUMATIOHEVOU XPOVOUL KaBuoTépnong, matioTe
T0"“SKIP DELAY” (MAPAKAMWH KA@YZTEPHXHY).

5.ENAP=H AEITOYPIIAX
+  MONc emAé€eTe I puBpicelg, matriote “ENAP=H"yia va
evepyorolnOei n Aertoupyia.
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Eav o poupvoc eival (eoTd¢ Kal N Asrroupyia anartel pia
OULYKEKPIUEVN LéYIoTN Beppokpaoia, Ba eugavioTel éva privupa
otnv 086vn. Mmopeite va AMAEETE TIC TIUES TTOU EXOUV OPIOTE
omoladrIoTe OTIYr KaTé TN SIGEKEIN TOU AYEIQEUATOG
ayyilovtag TV TIur TTou BEAETE VA TPOTTOTIOINOETE.

'O\ec o1 S100€01EeC EMAOYEC TTOU UITOPOUV VA TPOTTOTTOINBOUV
pImopouv va e€peuvnBoUV avoiyovTag TO EVOU LE TIC TPELG
TeA€ieC ***) 0TO KATW OPIOTEPO PEPOC TNG 006VNG.

, Xpovog
Ogppokpaocia HAYEIPENATOC
Xpovog
KaBuoTépnong

AlakomA Ynoipatog

Mrmopeite omoladrTmoTe OTyur| VA OTAUATHOETE TN AlToupyia
TTOU éxel evepyortolnBei matwvtag [ O .

6.MPOOEPMANZH

AV €XEL TTIPONYOUHEVWG EVEPYOTTOINOEL, LOAIG EEKIVAOELN
Aerroupyia, n 086vn Seixvel T Asrroupyia mpoBéppavonc.
MOAIC oANokANpwBEi auTr N pdAon, Ba AKOUOTEl Eva NXNTIKO
onua Kat otnv 08évn Ba eppaviotei n évoelln "OVEN READY"
(OOYPNOZ ETOIMOY).

+ Avoite Tnv mopta.

« TomoBetr|oTe TO PayNTO OTO POUPVO.

«  K\eiote TNV mopTa Kal TOTHOTE TO Kouuri "Start now"
(Evapén twpa) r o koupmi "START" (ENAP=H) [>1 yiava
&exvr\oeL TO payeipepa.

H TormofBétnon Tou gayntol oTo goupvo TPV OAOKANPWOEL N

TIPOBEPAVON EVOEXETAI VA EXEL QVETTIBULINTA AMOTEAEOATA

Y10 TO TENKO payeipepa. To dvolyua TnE oETAC KATA TN

(pdon mpoBépuavonc Ba otapatroel T Aerroupyia. O xpdvog

Layelpépatog Sev mephapBavel Tn gdon PoBEépLIAVONG.

Mmopeite va aAAEEeTe TNV TpoemAOyr TNG PUBIONG

TIPOBEPAVONG VIO TIG AEITOUPYIES LAYEIPEUATOC TIOU OOG

ETTPETIOLV VA TO KAVETE XELPOKivNTA.

«  EmAé€te pia Aerroupyia o oag eMtpEmel va eMAECETE TN
Aertoupyia poBépuavong e pn AutopaTo TPOTo.

+  Xpnowomolrjote Tov €161K6 Slakomn [MpoBépuavong oto
Kdtw Se€i kATw PEPOC TNG 0BGVNG YIa VA EVEQYOTTOINOETE
I VO QTTEVEPYOTTOINOETE TNV TPOBEPAVON. Oa OPIOTEL WG
TIPOEMIAEYEVN ETTIAOYN.

7.TYPIZTE H EAET=TE TO ®ArHTO

OpIOPEVEC AUTOPATEC AEITOUPYIEC ATTAITOUV VA YUPIOETE TO

@ayNnTo Katd 1o Yrioipo. Eva nxntiko orjpa Ba nxAoet katn

0006vn guavilel TNV EVEPYELQ TIOU TIPETTEL VA YIVEL

+ Avoite Tnv moprta.

«  Kavte tnv evépyela mou oag (nteital and tnv 08évn.

« Kheiote Tnv mopta kaimatrjote "START" (ENAP=H) yia va
OuveyioeTe TO Yrioluo.

Me Tov ib10 TpoT0, 0T0 5% TOU XPAGVOU TPV AT TO TEAOG TOU

YNoipaTOC, 0 POUPVOC 0AC TIPOTPETTEL VA EAEYEETE TO PAYNTO.

"Eva nxnTikd orjpa Ba nxnoet kat n 08évn epgaviCel tnv

EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YIVEL

«  ENéy&reto ayntd
«  Kheiote tnv mopta katmatrjote "START" (ENAP=H) yia va
ouvexioeTe To YPriolpo.

8. TEAOX WHXIMATOX

Exkméumetat éva nxntiké orjua kat atnv 066vn eugavileta

N évdel€n OTL To payeipepa OAOKANPWONKE. Me 0pIopEVEC
AEITOUPYIEC, UMTOPEITE VA TTOPATEIVETE TOV XPOVO HOYEIPEUOTOS
1 VO armoBNKEVOETE TN AEITOUPYIA WG AYOTTNUEVN.

+ [latAoTte“+ 5 min”yla TapAaTaon ToU HAYEIPEUATOC

+ Matiote “ADD TO FAV” (MPOZOHKH XTA ATAIMTHMENA) yia
amoBrikeuon ota ayanmnuéva.

OTAN H XYZKEYH KPYQZEI:

—

1. ZKOUTTIOTE TNV E0WTEPIKI YUAAIVN TTOETA KAl TO OTPWIO OU-

UITUKVWOTOG JIE EVaL TTAVI 1) €vVa OPOUYYAPL.

2. JKOUTTIOTE TIC EMPAVELEC ToU Baldpiou Sivovtag idlaitepn

TIPOOOX} WOTE VA NV TIApApEiVOUV AAaTa vepou.

9. ATAMTHMENA

H Aertoupyia Ayarmpiéva amoBnkelel TIC pUBPICEIC TOU

(pOUPVOU YIO TNV AYaTTNEVN COC CUVTAYN.

O poUpvoc avayvwpIel aUTOUATA TIC AETOUPYIEC TTOU

XPNOIOTTIOIOUVTAL TTEPIOOGTEPO. META amd Evav OPIOUEVO

apBus xpnoewvy, Ba oag (Nt Bel va mpooBeosTe TN Asitoupyia

OTa QyarnuévVa 0ag,

NQ= NA ANOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MOAC Tehelwoel ia Aertoupyia, matriote "TIPOXOHKH XTA

ATAMHMENA" y1a va Tnv amoBnkeVoETe w¢ ayarnpévn. Autd

Ba oag emTpéPel va TO XPNOIOTIOINCETE YPryoPa OTO PEANOV

SlatnpwvTaC TIC idleg PUBUITELC.

ADOY ANMOOHKEYTEI

a1 va eppaVioeTe To pevou ayammuévwy, atiote ) - ONeC

ol armoBnkeupéveg Aertoupyieg Ba epgavifovtal oe autd 1o

pevou. Matriote “START” (ENAP=H) yia va evepyomoindein

AEIToupYia HayEIPEUATOC,

AANATH PYOMIZEQN

>Tnv 086vn ayarnuévwy, PMOPEITE VA TIPOCHECETE Al

€IKOVA ] TO OVOLIA TOU AYATTNIUEVOU TIPOKEIEVOU VA TO

€€ATOUIKEVOETE OTIC TIPOTIUAOELC.

«  Em\éCte Tn Aertoupyia mou BéAeTe va aAGEETE.

+ [MatAoTE TO EIKOVIOIO LE TIC TPEIC TEAEIEG Q otV ENAvw
Oe€1d ywvia.

+  EmAé€Te TO XapaKTNPEIoTIKO TIou BEAETE va OANGEETE.

« MNatriote "ANOGHKEYXH" yia emPBePaiwon Twv aANaywv.

Edv BéNeTe va KATOPYNOETE IO CUYKEKPIUEVN AEITOUPYIQ,

Ba Bpeite oe auto To Mevol T emAoyn "DELETE FAVORITE"

(AIATPA®H ATANMHMENOQY)” W.

10. EPTANEIA
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Matote 10 @@ yla va avoi€ete 1o pevol “Epyaleia”
onoladrmnoTe ottypry. Auté To pevol odc Sivel Tn Suvatdtnta
KAveTe S1APOopEC EMAOYEC Kal va AAAEETE TIC PUBICEIS N TIC
TIPOTIUAOEIC Y10 TO TIPOIOV ) TNV 084V

JIrAZH

[a va evepyoTTOINOETE 1) VA ATTEVEQYOTTOIOETE YPIYOPA TOUG
IXOUG TNG CUOKEUNG 00,

ANEC EI0IKEC PUBITEIC éVTaonC Hou UIMopoly Va PUBHICTOUY OTO
pevou lNMpotiproeig, otnv evotna Hyog kat Evtaon rixou.

MART CLEAN

H 5pdion tou vepou mou ameleuBepwvetal katd T Sidpkela
QUTOU TOU €I8IKOU KUKAOU KABapIoHOU PHECW XOUNAAG
Beppokpaciag, SIEVKOAUVEL TNV AMOUAKPUVON TNG BPWHIAC.
Evepyomoieite T Aertoupyia 6tav o poupvog givat KpUOG,.
matote [ yia evepyornoinon Tng Aertoupyiac: H 086vn Ba
00 TTPOTPEWEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYEIEC TIOU ATTAITOUVTAL
Y10 VO EXETE TO KAOAUTEPO AMTOTEAECHIA KABAPIOUOU.

Y NUEIWOoN: ZLVIOTATAL VA UNY QVOIEETE TNV TOETA KATA TN SIGPKEL
TOU KUKAOU KaBapIoHoU Yia val Amo@UYETE TNV ANWAELQ AoV TTOU
Ba LUmopoUoE va EMNEEACEL AEVNTIKA TO TEAKO AMOTEAECUA
kaBaplopov.

To katdAAnAo prjvupa Ba apxioet va avaBooPrivel aTnv 066vn
MO OAOKANPWOEL 0 KUKAOG. AQPrOTE TOV (POUPVO VO KPUWOEL
KOl 0TI CUVEXELQ OKOUTTIOTE KOl OTEYVWOTE TIG E0WTEPIKEG
EMPAVELEG JE Eva TTAVI ) OQOLYYAPL

NPOTIMHZEIZ

Ma v aAAayn Slagopwv PUBICEWY Tou POUPVOU, TNV EMMAOYN
Aertoupyiag Sabbath kat tnv amevepyomoinon tng "Aerroupyiog
emideng”.

NAHPOOOPIEX

[0 TIEPIOOOTEPEC TIANPOPOPIES OXETIKA |IE TO TIPOIOV.

AIZOHTHPAZ

H xprjon tou aioBntripa odg divel tn Suvatdtnta va
METPAOETE TNV ECWTEPIKN BEPOKPATIa TOu SIAPOPETIKWV
TUTIWV TPOYIWV KATA TO payeipepa yia va SIao@aNioeTe

ot Ba gtdoel oTn BéAtioT Bepokpaaia. H Bepuokpacia
TOU (poUPVOU SlaPEPEL AVANOYQ LIE TN AElTOLpYia TTou

éxete eMAECEL, AANG TO Yrioiuo TipoypappatiCeTal mavta

VA TEAEIWVEL LONIC EMITEVXOEL N emAeyuévn Bepokpaaia.
TomoBeTroTE TO PayNTO OTO POUPVO KAl CUVOEDTE TOV
alodnmpa eayntou otnv npila. Alatnenote Tov alodntpa
000 JaKpId yivetal amd Tnv nyn Beppdtntac. KAsiote tv
TIOPTA TOU PoUPVoU. Mropeite va emAECeTe peTadl TNG
XEPOKivNTNG A&rtoupyiag (ue Baon tn péBodo Ynaoipatod)
kat twv AYTOMATQN AEITOYPTION (avéhoya e Tov TUro
PayNTOU) QV EMITPEMETAL 1) ATIAITETAL N XPH 0N TOu alodnTtrpa.
MONIG Eekivrioel pia Asrtoupyia, Ba Siaypagei av apalpebei o
aoONTAPAC,

Na anmocuvOEeTe TTAVTA KAl VAl APAIRELTE Tov KaBETHpa ard To
PoUpvo GTav ByaleTe To paynTo.

XPHZHTOY AIZOHTHPA ®ATHTOY

TomoBeTrOTE TO PayNTO OTOV POUPVO KAl CUVOEDTE TO PIG
€l0dayovTAg 1o otnVv pila mou undpyel ot Se€Id TAeUPA TOU
Baldpiou Tou Youpvou.

To kaAwAI10 gival NI-AKAPTTTO Kal uropei va Slapop@wei
KaTA TIG avAYKES 0aG Yla va eloaxBei 0 alobntrpag otoug
S1APpOoPOUC TUTTOUC PAYNTOU LIE TOV TTIO ATTOTEAECUATIKO

TPOMO. BeBaiwbeite 6T To KAAWSIO SEV AKOUUTAEL 0TV AVW
avtiotaon Katd o Yrioipo.

KPEAZ: Eloaydyete Tov aiobntripa gpayntou 3abid péoa oto
KPEQC, ammO@EVYOVTAG TA KOKOAA 1 Ta THApaTa Ye Airog. MNa
TIOUAEPIKA, ELOAYAYETE TOV AloONTAPA 08 GAO TOU TO UAKOG
OTO KEVTPO TOU OTHBOUG, AmOPeVYOVTAG TIG KOINOTNTEG.
WAPI (0A6KANpo): TomoBeTAOTE TN UTN OTO IO XOVTPO
TUAMQ, ATTOPEVYOVTAC T ayKAOLa.

APTOIMOIIA KAI ZYMAPIKA: ToroBetrioTe T pUTn Babia
péoa otn (0N, SlapoPPWVOVTAC To KOAWAIO Yia va
EMTUXETE TN BEATIOTN ywvia Tou alobntrpa. Anarteitat

N xPnon Twv cupatwv Asrtoupylwv AYTOMATEZ
AEITOYPTIEZ mpokelévou va Tipaypatoroln0ei eAeyxouevo
MAYEIPEUA [IE QVIXVEUTH YO QUTOUE TOUG TUTTOUG TPOMILIWV.
Av XpnOoloTIOIETE TOV AIoONTHPA STV PAVETE UE TIC
AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ, To Yriolpo Ba otapatroel
autopaTa éTav N EMAEYUEVN ouvTayr QTACEL OTNV IOAVIKN
Beppokpaaia oTo KEVTPO, xwpic va xpeldletal va pubpicete
Tn BeppoKpacia Tou poupvou.

KAGAPIZMOZ ANATON

Aut n €181k Aertoupyia, GTav EvePYOTOIEITAlL O TAKTIKA
SlaoTAUATA, 0ag EMTPEMEL va SIOTNPEITE TO KUKAWUA ATUOU
otn BéAtiotn katdotaon. MONC Eekivioel n Aertoupyia,
akoAouBrote Ta Brjpata mou ugaviovtal atnv 08évn.

H Sidpkela T¢ mMARPOoUS AEIToupYiag UITOPET VA amaITHOEL EwWG
Ka 120 Aerrtd ko v prmopei va Slakorei.

H agaipeon aAdtwv propei va EeKIvAoel avd TTAoa oTypry
aroé Tov Xprotn and 1o Mevou kabapiopov.

H 086vn Ba cag urodei€el TOTe eival Wpa va EKTENECETE Evav
KUKAO a@aldtwong (Seite Tov mapakdtw mivaka).

MHNYMA AOAAATQIHY YHMAXZIA
<XYNIZTATAI AQAIPEXH
ANATQON> JUVIOTATAL N EKTENEDN €VOC

EpgaviCetal petd amno mepimou KUKAOU a@aipeong aAdTwv.

15 wpeg KUKAWV aTtpou*®

| CAMAITEITAI ADAIPESH AAA- | T a®ahdwon eivat umoxpe-
TON> WTIKA. Aev givat Suvatn n

EugaviCetal petd amno nepimou 6”5,5‘,“"*"(” Evos KUK}\OP 'us
20 (pEC KOKA@Y aTOU* | aTHO €w¢ 0Tou dieayBei évag .
H i KUKAOC apaipeong oAdTwy.

*AapBavovtag umdpn TNV PoemAeyuévn Tiur (4 - Hard) Tou
EMESOU OKANEAGTNTAC TOU VEPOU. O apIBOC TWV WPWVY TwV
KUKAWV OOV TIOU TTIPETTEL VAl TIEPACOLV TTOIV EUPAVIOTOUV Ta
LnvUupaTa AQaAATwong ecaptartal arnd To emmnedo OKANEGTNTAG
TOU VEPOU TTIOU EXEL OPICTEL OTN CUCKELN.

H Siadikacia kaBapiopol aAdTwv UMopei emiong va
EKTENEOTE( OTIOTE O XPrioTng emBupel évav Babutepo
KaBapIoUO TOU ECWTEPIKOU KUKAWUATOC ATROU.

Mpiv aré v eKTENEON TNC PAoNG aPaipeon AAdTwWVY, N
ouokeun Ba eNéyEel Qv UTTAPXEL UTTOAEITOEVO VEPO OTOV
AéPnTa kat Ba prmopovoe va rpaypatomnolndei évag KUKAOG
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anmooTPAyYIong £Av XpeldleTal X € autrv TV TIEPITTwon, Ba
TIPEMEL VA AOEIBOETE TO CUPTAPL UETA TOV KUKAO
QAMOOTPAYYIONG, TIPWV CUVEXIOETE e TN pACN aPpaipeong
OAdTWV.

> nueiwon;: yia va SlaopaNoTel 011 To vepd eival kpuo, Sev

efval duvatodv va mpayuatornoinBel autr N evEpyela TIPOTOU
TIapEABouV 30 AETTTA amd TOV TEAEUTAIO KUKAO (1) TNV TeEAeuTaia
(POPA TTOU EVEPYOTTOINBNKE TO TIPOIOV). Katd T SIdpKela Tou
XPOVOU avapovng, otnv 08évn Ba epgavioTel To akOAouBo
urivupa "TO NEPO EINAIZEXTO"

»  OAZH 1/2: AOANATQZH (70 AEMTA)

‘Otav otnv 086vn gppaviotei n évoelln <MPOXOEXTE 0,25 L
AIAANYMATOZ>, pi€te o SidAupia armopdkpuvong aAATwy OTo
oupTdpL Na KaAUTEPA ATOTEAEOIATA APAAGTWONG
OULVIOTOUE va YeUilete Tn de€apevn) pe SidAupua
armoTteAOVPEVO amd 75 g Tou CUyKeKpIpEVou Tpoidvtog WPRO
Kkat 250 ml méoiuo vepo. To kaBapioTiko ahdatwv WPRO eival
TO TIPOTEIVOLEVO EMAYYEAUATIKO TIPOIOV Yia T Slatrpnon TN
BéNtiotng amodoong TnG Aeltoupyiag Tou atpol GTo GoUPVo.
Ma mapayyeNieg kat TANPOPOPIES ETMKOIVWVACTE UE TV
Ut pEcia eEUTTNPETNONG TIEAATWV.
H Whirlpool &ev 6a BewpnOei umebBuvn yia kapia nuid mou
TIPOKARONKE ard T prion AAAWV TIPOIGVTWY KaBapIoUOoU Tou
EUTTOPIOUL.
MOAC pi€ete To SidAUUA aQANATWONG OTO CUPTAPL, TIOTHOTE
yla va Eekivroel n Kupla Sladikaoia a@aipeong OAGTwV.
Katd tig pdoeic kaBapiopol aldtwv Sev gival amapaitnto va
OTEKEOTE UMPOOTA OTN GUOKEUH. META TNV OAoKANpwaon KABe
@daong, 6a akouaTei pia NXNTIkA emPBeRaiwon katotnv 08évn
Ba epgavioTolv ol 08Ny yia va TIPOXWPEHOETE OTNV
ENOUEVN PAoN.
MO oAokANpwBEi n daon kaBapPIoUoL Twv oAGTWY, O
AénTag mpémel va anmootpayyloTei: To SIGAUUA a@aNdTwong
TIOU XPNoloToleital Katd T SIAPKELD AUTAG TNG pdong Ba
XUBei oo e€aydpevo oupTtdpl.

MPOXOXH!

Tnpeite auTtég TI odnyieg Katd T Xprion Tou YoUpPvVou
MKPOKUUATWV.

« EQv 10 pé€TaNo €pBel O ema@n e TO TOIXWMA TOU
BaAdpou payelpéuatoc, Snuioupyouvtal omvOrpeg
TTOU UMTOPE( VA TIPOKAAEGOUV {NUIA 0T CUOKELN 1 va
KATOOTPEYPOUV TO ECWTEPIKO YUAAi TNG MTOPTAC.

« Ta peTOAAKA €QPTAATA, TI.X. KOUTAAGKIA TOU YAUKOU
TTOU TIEPIEXOVTAL OE TIOTHPLA, TIPETTEL VA BpiokovTal

O€ anmoOoTaon TOUAAXIOTOV 2 Cm Ao Ta ToWaATA
TOU BOAAPOU HAYEIPEUATOC KAl ATTO TO ECWTEPIKO TNG
noptac. Ta eaptripata mou tomoBetouvtal ameudeiag
70 éva Mavw 0To AANO SnpIoupyoLV oTIVOPEG.

« TonoBetriote Ta e€aptrpaTa POVO OTO AVTIOTOIXO
UYog TouG.

=759

»  OAZH 2/2: ZEMAYMA (30 AEMTA)

Ma va aPaPECETE TA UTTOAEIUATA aQaipeong AAATwWY amo
TO OUPTAPL KAl TO KUKAWIA OTOU, TIPETTEL VA YiVEL O KUKAOG
Eemupatoc. Otav epgaviotei otnv 086vn <MPOXOEXTE 0,25
L NEPO> yepiote Tn de€apevn pe 0,25 L mooipo vepd Kal, otn
OUVEXELQ, TIATAOTE yla va Eekivroel To EEmupa. Mnv
QUITEVEPYOTTOLELTE TOV OUPVO UEXPL VA OAOKANPwOoLV OAa Ta
Brjuata ou amartovvTal arnd TN AEToVPYia.

> Nueiwon: av XpelaoTel ard To ouoTnUa, Ba Pmopolce va
(ntnBel va adeiéoel To cuPTEPI Kal va enavaAn@Bel autr n
Aermoupyia.

‘Otav ohokAnpwBei n Sladikacia agaipeong aldtwy,
TIPOTEIVETAL TO OTEYVWIA TOU (pOUPVOU ard moavd
umoAeippata vepou. Twpa Ba UMopeiTe va XpnolIOTIOINOETE
TIG AEIToUpYieC aTpOU.

> nueiwon: katé tn SIAPKEIR ToL KUKAOU apaipeonc ahdTwy,
eVOEXETA VO AKOUOTE( KAmolog B0puog, KaBwg ol AVTAIEG TOU
(POUPVOU €lval EVEQYOTTIOINUEVEG YIa VAl EEA0PANCTEL N BENTIOTN
aroOoon APAiPESNG AAATWV.

MONC EekvrOeL 0 KUKAOC GUVTHPNONG, LNV APAIPELTE TO CUPTAPL
EKTOC €AV {NTNBel amd T CUOKELN.

> Nuiwon: Apol o AéPnTag yepioe! pe To SiAupa KaBapIopoU
AAATWV KAl 0Ty 086vN eppavioTel N évdeién "DESCALING

PHASE 1/2", 0 kUkAoc Sev mipémel va SIOKOTTEL ka/r) N mopTa val
Qvoi€el, OIaPOPETIKA TIRETTEL VA EMTAVAANPOE OAOKANPOC O KUKAOG
QPAipECNC AAGTWV TPV ITOPECEL Va evepyoTTolinBsi omolacdrimote
AEmovpyia aTpoU.

« Mmopei va dnuoupynBouv omivOrpeg kat va
TPOKANBEl {nNpid oTov OANAPIO HaYEIPEUATOC.

« H ouokeun Kataotpé@etal AOyw Tou GXNUATIOUOU
omvonripwv.

» Mnv xpnotpomoleite diokoug aloupiviouv 0Tn
OUOKEUN.

H Aertoupyia TG CUOKEUAE XwpIc @aynTod péca oTo
BdAapo payelpépatog odnyei o uEPPOPTWON.

+ [TOTE PNV EKKIVEITE TOV (POUPVO UIKPOKUUATWVY XWPIG
VA TOTTOBETNOETE TPWTA TO PAYNTO OE AUTOV. H pdvn
e€aipeon mou emtpéneTal ival pia cUVTopn SOKIUN yia
mdra.
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Eyxeipibio 161oKkTATN

XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

. EL

2YMBOYAEZ WHXZIMATOX ME MIKPOKYMATA

Ta pikpokupata SielodVouv oTa TPOPIUA UOVO O €va
OpIOUEVO BAB0C, £T0L OTaV PayEIPEVETE TTOAG OTOIKEI
SlaxwpioTe Ta PeTa&l Toug 600 T SUVATOV TIEPICOOTEPO
yla va KataoTtel SuvaTto va eKTEDEL N YEyIoTn EMEPAVEID OTA
MIKpoKUuaTA.

Ta Kpd KOUMATAKIO PrVOVTAL TTIO YR yoPa armd Ta

peyaAa: KOYte Ta Tpd@Iua o€ KOUUATAKL iBlou peyEBoug yia
OHOLOOPPO YK OO,

Tig MEPIOOOTEPEG POPEC TA TPOPIA CuVEYI(oLV va YrvovTal
Kall LETA TNV OANOKAPWON TOU PAYEIPEUATOC OTO (POUPVO
MIKPOKUUATWV. ZUVETIWG, APHVETE TIAVTA Aiyo XPOVO YIa TNV
oAoKAjPwonN Tou YPnoipatoc.

AQaIPEDTE TA CUPHATAKIA ATTO TIG TTAAOTIKES 1 XAPTIVES
OQKOUAEG TIPIV ATTO TNV TOTTOBETNON) TOUG OTO (POUPVO
MIKPOKUUATWV YA YA CIJO.

Xapd&te 1} TPLUTAOTE TNV TTAACTIKN HEPPBPAVN UE £Va TTIPOUVL
yla va eKTovwOEei n mieon kat va pnv omdoel, KaBwg KaTd T
OlAPKELQ TOL PNOIUATOC CUCOWPEVETAL ATHOC.

YIPA

Ta vypd unopei va (eotaBouv avw armé To onuEio
Bpacpou xwpic opato Bpdaoiuo. AuTo PMopEi va TIPOKAAETEL
TO AMOTOUO [Bpdctyo. Na va To anopUyeTe auTd, Pnv
XPNOWIOTIOIEITE OKEUN UE OTEVO OTOMIO, AVOKATEYTE TO UYPO
TIPLV TOTTOOETACETE TO OKEVOC OTO (POUPVO UIKPOKUUATWY
KOl APr)OTE TO KOUTAAI H€CO OTO OKEVOC,.

MO (eoTabei, avakatéPte Eava MPIv TO aPAIPECETE AT TO
Soxeio amd To PoUPVO UKPOKUUATWV.

KATEWYTMENA TPOOIMA

Mo KAAUTEPA AMOTEAECATA, CUVICTATAL N ArTeLOEiag
anéPuén otn oxapa. Av xpeldleTal, Umopeite va
XPNOOTIOINOETE £va ENAPPL TTAACTIKO SOXEI0 KATAAANAO

2YNTHPHZH KAI KAOAPIZMOZ

VIO (OUPVO UIKPOKUUATWV.

Ta BpaoTd @aynTd, Ta eaynTd e GANTOA Kal Ol GANTOEC
KPEATOC EETAYWVOUV KANUTEPA EAV TA AVOKATEVETE.
AlaywpioTe Ta TPOPIUA LONIC apxioel n amouén Toug: Ta
Slayxwplopéva pépn Ba amouxBouv ypnyopdtepa.
QATHTATIA BPEOH

‘Otav (eotaivete Lypod oe umummepd A madikr Tpo@r o€ Bado,
VOl QVOKOTEVETE TIAVTA KAl VOl EAEYXETE TN BeppoKpacia pv
10 Swoete oto mawdi oac. Me Tov Tpomo autd, Stacpahiletal
opoIOHoPPO (éoTapa Kat SeV UTIAPXEL KIVOUVOG EYKAUUATWV.
AgaipoTe To Kamdki Tou Soxeiou 1 tn OnAr Tou pmumepd
Tiplv aré to (EoTtapa.

KEIK KAl WQMI

Ma KEIK Kal TTpoiovTa PwHIOY, CUVIOTOUE VA XPNOLIOTIOLEITE
N Aertoupyia "E€avayk. a€pag’, eVw yia KEIK TIOU TIEPIEXOUV
UYPA CLVIOTOUE TN AsrToupyia “Yrotuo pe agpa”.
EVOANOKTIK, Y10 VA JEIWOETE TO XPOVO YPNoipaTtog, eMAEETe
“E€avayk. aépag + OM”, e Ta pIKpoKUUATA pUBUIoUEVA OTN
pEYIoTN oxL 160 W yia va SlatnpnBoulv ta ipoidvta HoAaKd
Kal Tpayava.

Me 11 Aertoupyieg "E€avayk. aépac” kat "Wrioio pe aépa”
XPNOILOTIOIOTE OKOUPOXPWHES UETAANIKES POPIIEG VIO KEIK
Kal va TIC TomoBeTeite mMavta otnv mapexOUevn oxapa.
KPEAX KAI WAPI

M0 va eMTUXETE TENEIO EMPAVEIOKO POSOKOKKIVIOHA
ypnyopa SlatnpwvTac WoTdo0 To KPEAC 1} TO PAPL LOAAKS
KOl XUUWOEG EOWTEPIKE, CUVIOTATAL VO XPNOILOTTOLELTE TIG
Aertoupyieg mou cuvdualouv T cupPatikn BEpuavon Kat To
YOO HE JUKPOKUMATAL.

MNa va emTtUxeTe Ta BENTIOTA AMOTEAECUATA OTO YOO,
pUBUioTE To emimedo 1IoXVOC UKPOKUUATWY oTa 160 W.

BePauwOeite 61 | CUGKEUN £XEL KPUWOEL TIPIV TIPOXWPIOETE
O£ ouvTrpnon 1 KaBaAPIGHO.

Mn XpnotomolEiTe ATHOKABOPIOTEG.

Na @opdrte yavtia.

E=QTEPIKEX EMIOANEIEX

+  KaBapioTe Ti¢ empaveleg Ye Eva uypd TTavi armod JUIKPOIVEC.
Edv unidpyouv oANEG akaBapoieg, mpooBéote oTo
vePS Niyeg oTtaydveg amoppunavTikoU e oudéTepo pH.
> KOUTTIOTE [IE Eva OTEYVO TTIAV.

+  Mnv xpnoworoleite SlafpwTIKA 1) amo&eoTIKA
amnoppumnavTikd. Edv karmolo amé autd ta mpoidvta €pbel
Katd AdBog o€ ema@n JE TIC EMPAVEIEG TNG OUOKEUNG,
KaBapioTe TO APECWCE LIE VA LYPO TIAVI JIE PIKPOIVEC.

EXQTEPIKEZ EMIOANEIEX

+  Metd tn Xprion, aprioTe TO GOUPVO VA KPUWOEL KAl
KaBapioTe TOV, KATA TIPOTINON £VW €ival akopn (eoToC,
Y10 VO APAIPETETE TIC EMKABIOEIG 1 TOUG AeKEDEG TTOU
SnuoupyoLVTaL ATd TA UTIOAEIUUATA TPOPWV.

Mo va armopaKPUVETE TUXOV CUUITUKVWUO TTOU
OXNUOTIOTNKE OTTO TO HAYEIPEUA PAYNTWY E UPNAN
TIEPIEKTIKOTNTA O VEPO, APNOTE TO (POUPVO VO KPUWOEL
EVTEAWC KAl OTN OUVEXELD KABapIOoTE e éva Dpaouan

opouyydpL.

Mnv xpnotpomnolgite peTaAMKA GouyyapdKia, AElavTIKA
OUPHATAKIA N AELaVTIKA/S1aBpwTikA KABapIoTIKA, KaBw¢
UITopEi va KATAOTPEYOUV TIG EMPAVELEC TNG CUOKEUNG.

H ouokeun npémnel va anocuvdeBei anéd tnv mapoxn
PELHATOG TIPIV ATTd oTToLAdHTTIOTE EPYacia cuvTRPNONG.

« Evepyoroirote t Aertoupyia “Smart Clean” yia féAtioto
KABaPIOPO TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVEIWV.

«  KaBapilete To KPUOTAANO TN TTOPTAG HE EIOIKO LYPO
QTOPPUTAVTIKO.

A=ZEXOYAP

«  A@QrOTE Ta VO OUNIAOOUV € VEPO |IE ATTOPPUTAVTIKO
META TN XPHON. XpNOWWOTIOIOTE YAVTIA GOUPVOU YIa TO
XEIPIOMO TOUG, €AV gival akopn (eoTd. Ta umoAeippata
PAYNTWV PIMopoUV Va agaipeBoUV UKOAA pie KATAANAN
Bouptoa ) oPouyyapdKl.

« O atpopdyeplag pmopei va mAUBEI ite 0To XépL €ite 0TO
TIAUVTHPIO TILATWV.

+  [oté unv kaBapilete TOV AVIXVEUTH TPOPIUWV KAl TNV
TIAGKA Y10l TPAYAVA QAYNTA OTO TIAUVTHPLO THATWV.

«  Hm\dka yia tpayavd tpogiua ipémnel va kaBapiletal pe
1TTIO ATTOPPUTTAVTIKO KAl VEPO. Na SUCKOAN Bpoud, Tpifte
eAa@pa e éva mmavi. Na aprivete mavta tnv mAAka yia
TPAYaVA TPOPILA VA KPUWOEL TIPLY TNV KaBapioeTe.

Whjr/lﬁool



2YNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxr: To cupTtdpt vepou Sev gival KATAANAO yia Xprion
07O MALVTAPLO MATWV: Kivéuvog {nuiag!

370 TENOG KABE KUKAOU YPNCIIATOC UE ATHO, LETA amd
TiePIMou 30 AEMTA O POUPVOC EKTEAEL auTOUATA Evav

KUKAO amootpdyylong SIAPKEIQG TTEPITTOU EVOC AETTTOU,
METAQEPOVTAC £TOL OO TO VEPO TOU CUCTAUATOC OTO
e€ayouevo ocupTapl.

> NUelwon: AMOPUYETE VA APrVETE TO VEPO OTO OUOTNUA YIA
TIEPIOOOTEPEC QMO 2 NIUEPEC.

MNa va armopakpUVETE MARPWC TO VEPS AT TO ECWTEPIKO I va
KaBapioeTe TIC EOWTEPIKES EMPAVELES, UTTOPELTE va avoileTe
TO CUPTAPL VEPOU:

C

1. Zmpw&te mpog Ta MAvw TO TTHowW TTTEPUYIO YIa va
APAIPECETE TO EMAVW KAAUMA TOU GUPTAPIOV VEPOU.

2. MO oAoKANpwOEi 0 KABAPIOUOC, UITOPEITE Va KAEIOETE
TO oLPTAPI el0dyovTac Ta SUO PMPOCTIVA TTEPUYIA UECA OTA
MITpooTIiva avoiypata kat méfovTag mpog Ta KATw TNV TTHow
TAELPAL.

XpnolLomole(Te dvo vepd ot Beppiokpaaia dwuatiou otav
yepiCeTe To oupTApl vepoU: To (e0Td VEPO UMOPE! val eTTNEEA0EL TN
AEITOUPYIa TOU KUKAWUATOS ATHOV. XPNGIOTOINOTE LOVO TIOCILO
vePO.

BPAZTHPAXZ

MNa va diacpahicete 6Tt 0 POUPVOC AEITOUPYEL TTAVTA JIE
aplotn anddoon Kat yia va Fonbroete va mpoAngOel

0 OXNMATIOUOG AAATWV LIE TO XPOVO, CUCTHVOULIE VA
XPNOUIOTIOIEITE TAKTIKA TN Asrtoupyia “Kabaplopdg ahdtwy”.
Metd amnd pa pakpd mepiodo pn Xerong Twv AEIToUpYIV
TOU aTloU, cuvioTatal Idlaitepa va evepyorolnOei évag
KUKAOG HOYEIPEUATOC UE ATHO UE AOEL0 TOV POoUPVO
yeuiCovtag evieAwg t Se€apevn.

Whjr/lﬁool



Eyxeipibio 161oKkTATN

ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

MpoBAnua

MOéavn artia

O @oUpvoc dev eival
QAVOMHEVOG.

AlaKOTI PEVUATOG.
: Amoolvdeon amé Tnv mapox PELMATOG.

i BeBalwBeiTe 6TL 0 POUPVOC TPOPOSOTETAL E PEVHA KAl
;6T ival owoTa ouvdedepévoc otnv mpida.

i XBrioTe kat avayte £avé To PoLPVO YIa Va SIaMOTWOETE
:€dv n PAEBN Mapapével.

O @oUpvo¢ kavel B6puo,
akoOun Kal oTav givat
opnoToc.

{ Avoifte TNV MOPTA 1) KPATHOTE ] TEPIUEVETE £WG OTOU
: ohokAnpwBei n Sladikacia KPLUWHUATOC.

>Tnv 006vn epgavifetal To
ypduua “F” akohouBolpevo
amd évav aplOuod n éva
ypapua.

{ EMKOIVWVAOTE PE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal SNAWOTE

i Tov ap1Bud mou akolouBei to ypdupa "F"

: . 3 " . . u
‘Natiote &, "Info” kat otn cuvéxela emAé€te “Factory

i Reset” (Emavagopd epyooTtactak@v pubuicewv). OAeg ot
: amoBnkeupéveg pubuioelg Staypagovtal.

‘Mpwta an' 6Aa eAéyte Tov aloOnTrpa, €dv €xel eloayBel
£ 0WOTA AANG TO GQAAUA TTAPAUEVEL, TTAPAKANOUHE

i kahéote To Kévtpo TnAepwvikng E§umnpétnong.

: EldomoinoTe yia 1o o@AApa mou epgavifetal otnv
006vn.

YTnv 086vn epavifetal To
F3E3.

To mpoiov emavépyetal KAOe
10 SeutepOAenta.

O aioBntripag Sev gival kahd cuvdedepévoc iy
{ MTTOPE( va PNV £PXETAL OE EMAPT OWOTA.

{Otav sival evepyomoinuévn “On” n Aeitoupyia

: “AOKIMH" 6\a ta xelptotipla gival

: evepyorolnpéva Kal Ta pevou dtabéotpa aAid o
i poupvog Sev Beppaivetal.

i Xtnv 0086vn epgaviCetal n évéei&n AOKIMH kdbe
£60 SeutepdhemTa.

BA&PN @oupvou.

Avoite 10 “AOKIMH" am6 TiI¢ “PYOMIZEIX" kat emAé€te
S1Off”,

{ EMKOIWWVAOTE UE TO TNAEPWVIKO KEVTPO.

Ytnv 086vn Tou Poupvou
eupaviCetal n évoelén FBES
(4 aduvapia xpriong ng
Aertoupyiag aTpou Aoyw
BAGBNc F8E8).

YriepoAiky pUTTAVON TOU CUCTAUATOG VEPOU Kal
L atpov.

i lepioTe To oLPTAP! Pe kaBapod VEPS Kal, OTN CUVEXELQ,

i Tp€€te TN Aettoupyia kaBapiopov/amoAlpavong. Agou

: ohokAnpwOei n Sladikacia, emavekkivnote t dtadikacia
fapaipgonc aAdTwV XPNOIHOTIOIHNVTAG TO SIAAUNA-0TOXO

: M€ TO KABAPIOTIKO OAATWV KA, OTN OUVEXELD, EKTENEOTE
:€ava ™ Sladikaoia.

{Eav e€akolouBei va epgaviletal To o@daiua FSES,
ETIKOIVWVNOTE LE TO TTANCIECTEPO KEVTPO OEPPIC.

Mmopeite va Bpeite MONITIKEG, TUTIKN TEKPNPIWON KAl TPOGOeTEC MANPOYOPiEC TPOIOVTOG:

+  MetaPaivovtag otnv 1otoceida pac docs.whirlpool.eu
«  Xpnotgomolwvtag Tov Kwdikd QR

«  EvaAAakTIKd, pmmopeite va EMKOIVWVAOETE ME TRV YIINpecia e§umnpéTnong meAATwv (BA. TNAeQwVIKO aplBud
o710 BiBAapdkL eyyunong). Otav emKoIVwVEiTe e To KEvpo eumnpétnong meAatwy, avapépate Toug KwIkoug Tou

avaypda@ovTal TNV ETIKETA AVAYVWPLONG TPOTOVTOG,.
®/TM/© 2025 Whirlpool. Mapdyetal pe ddeta.
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Eierens handbok

' NO

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For & oppna en mer utfyllende assistanse, registrer
produktet pa www.register10.eu

A

noye.

For du bruker apparatet ma du lese sikkerhetsanvisningene

PRODUKTBESKRIVELSE

............

..........................

............

............

...............

..........

............

.........

................

.........

...........

............

PN

©® N oW

Kontrollpanel
Uttrekkbar skuff
Vifte

Rundt varmeelement
(ikke synlig)

Ristskinner
Dor apen
Lampe
Grill

Punkt for innsetting av
steketermometer

. Identifikasjonsplate

(ma ikke fjernes)

= 11. Nedre varmeelement
| - - | (ikke synlig)
BESKRIVELSE AV KONTROLLPANEL
prevene 1) cresees ©)
f Qe R o NN N
- } A
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 6. TIMER

For a sla ovnen pa og av

2. HIEM

For rask tilgang til hovedmenyen.

3. VERKTQY

For & velge blant forskjellige opsjoner og ogsa endre

ovnens innsti

llinger og preferanser.

4. FAVORITTER

For a hente fram listen over dine favorittfunksjoner.

5. DISPLAY

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du bruker
en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for a passe

tiden.
7. LAS

slik at de ikke kan trykkes pa ved et uhell.

8.LYS

9. START

For a starte en funksjon.

Gjor det mulig a lase knappene pa bergringsskjermen

For & sla ovnslampen pa eller av for a spare energi.

Whjr/lﬁool




TILBEHOR

For du kjgper annet tilbehgr som er tilgjengelig
pa markedet, sorg for at det er varmebestandig og

egnet for damping.

Sorg for at det er et gap pa minst 30 mm mellom
toppen av alle beholdere og veggene i ovnsrommet

- ma du alltid plassere risten
. paniva 1 (det nederste). Du

- andre varmebestandige former

RIST

Risten egner seg for alle
tilberedningsmoduser, ogsa for
tilberedning med mikrobglger.
Nar du bruker mikrobglger,

kan plassere maten direkte pa
risten eller bruke den til 3 stotte
stekebrettene og bokser eller

- til oppvarming eller bruk i
. mikrobglgeovn.

- med unntak av
- “mikrobglgefunksjonene”. Kan
- brukes til a tilberede alle slags

BAKEBRETT
Bakebrettet egner seqg for
alle tilberedningsmoduser

matvarer uten beholder. Bruk
den til & samle opp kokesaften
ygd a plg‘g‘sere dqn unde'l‘rml‘risten.' )

HANDTAK FOR CRISP-PANNE
Brukbar for a flerne den varme
crisp-pannen fra ovnen.

DAMPKOKER*

(KUN VED NOEN MODELLER)
For & dampe matvarer som fisk
eller grennsaker, plassere disse
i kurven (2) og hell drikkevann
(100 ml) ned i bunnen av
dampkokeren (3) for & oppna
den riktige mengden damp.
For & koke mat som poteter,
pasta, ris eller korn, plassere
disse direkte i bunnen av
dampkokeren (kurven er

ikke ngdvendig) og tilsett

en passende mengde av
drikkevann for mengden mat
du tilbereder.

For best resultat, dekke
dampkokeren med lokket (1)
som fglger med.

Plasser alltid dampkokeren pa
risten pa niva 1 og bruk den kun
med tilberedningsfunksjonene
den er egnet for, eller
mikrobglgefunksjonen.

for a tillate at dampen kan flyte tilstrekkelig.

Tilbehgr under mikrobglgefunksjon kan gke i
temperatur. Det anbefales a bruke beskyttelse for &
handtere tilbehgr nar syklusen er avsluttet.

. MATSONDE

- Brukes til ngyaktig maling av

- temperaturen i matens kjerne
under tilberedningen.

Den stive stgtten gjor at den

- kan brukes for kjott og fisk,og
- ogsa for brad, kaker og bakverk.

CRISP-PANNE
Ma kun brukes med
funksjonene som er angitt.
Crisp-pannen ma alltid

. plasseres midt pa risten og kan

. forvarmes nar den er tom, ved

. & benytte en spesialfunksjon
\- kun beregnet for dette formalet.

Plasser maten direkte pa crisp-
pannen. Plasser silikonfattene
mellom stengene pa risten for
ekstra stabilitet.

Antall tilbehar kan variere avhengig av hvilken modell som
du kjopt.
*Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Sett risten inn pa det nivdet du @nsker ved a vippe
det lett oppover og plasser den hevede bakre siden
(som peker oppover) ned forst.

La den deretter gli horisontalt langs skinnene sa langt
som mulig. Annet tilbehgr som bakebrett, ma settes
inn horisontalt, ved a la de gli pa skinnene

Skyv tilbehgret helt inn, og pass pa at det ikke bergrer
apparatets dear.
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DEMONTERING OG MONTERING AV STIGEHYLLENE
Pa begge sider av ovhsrommet er det to stativ som er
festet pa to knappformede stotter. Stigehyllene er
avtakbare for d gjere rengjgringen enklere.

1. For a fjerne stigehyllene, ta et godt tak i den ytre
delen av guiden og trekk den oppover for a trekke
den ut fra den fremre stgtten mens du roterer pa

den bakre statten, og skyv deretter hele delen ut av
ovnsrommet.

2. For a flytte stativet, skyv den bakre delen pa den
bakre stgtten. Nar den er festet, skyver du enheten
ned til stigestativet er satt inn i frontstatten.

FUNKSJONER

MANUELLE MODUSER

MIKROB@LGER

For rask tilberedning og oppvarming av mat
eller drikke.
Nadvendig tilbehgr: rist, varmebestandig beholder som taler
mikrobglger.

EFFEKT (W) ANBEFALT FOR
Rask oppvarming av drikke eller andre matvarer med
950 hoyt vanninnhold. Velg lavere effekt dersom maten
inneholder egg eller flote.
750 Tilberede grannsaker.
600 Tilberedning av kjott, fisk og retter som ikke kan rares.
Tilberedning av kjgttsauser eller sauser som
500 inneholder ost eller egg. Avsluttende tilberedning av
kjgttpaier eller pastaretter.
Langsom, forsiktig matlaging. Perfekt for a smelte
350 :
smar eller sjokolade.
160 Tining av frosne matvarer eller mykgjering av smer
og ost.
90 Mykgjare iskrem.
HANDLING MAT EFFEKT (W) VARIGHET (min)
Varm opp N
pa nytt 2 kopper 950 1-2
Stek Sukkerbrad 750 5-6
Stek Eggekrem 750 10-12
Stek { Kjottpudding 600 15 - 25
<~| CRISP
=

For perfekt bruning av en rett, bade pa
oversiden og undersiden maten. Denne funksjonen
ma kun benyttes med den egne Crisp-pannen.
Nadvendig tilbehgr: rist pa niva 1, crisp-plate, hdndtak til
crisp-platen.

MAT VARIGHET (min)
Gjaerbakst 10-12
Hamburgere* 9-15

VARIGHET (min)

*Snu maten halvveis under stekingen

CRISP FRY: Fersk og frossen mat

Denne sunne og eksklusive funksjonen kombinerer
kvaliteten ved crisp-funksjonen med egenskapene til
sirkulasjonen av varm luft. Den gjer det mulig 4 oppna
sprott, smakfullt stekeresultat, med en vesentlig
redusering av olje som trengs sammenlignet med den
tradisjonelle matlagingen, behovet for olje kan til og
med fjernes helt i enkelte oppskrifter.

For & oppna best mulig resultat med ferske matvarer
barstes eller krydres det med litt olje. Tilbered frossen
mat direkte uten a tilsette olje.

Nadvendig tilbeher: rist pa niva 1, crisp-plate, handtak til
crisp-platen.

g@ HURTIG FORVARMING

For rask forvarming av ovnen fer syklusen for
steking. Vent til funksjonen er ferdig, for du legger
mat i ovnen. Nar forvarmingen er avsluttet, vil ovnen
velge automatisk funksjonen “Forced Air” (tvungen
luft).

Nedvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

<~ GRILL

For bruning, grilling og gratenger. Vi anbefaler &
snu maten under tilberedningen.

Anbefalt tilbeher: rist

MAT GRILL NIVA VARIGHET (min)
Ristet brod : Hoyt 5-6
GRILL + MB

’3%5‘

For rask tilberedning og gratinering av

retter, ved & kombinere mikrobglgefunksjonen og
grillfunksjonene.

Nadvendig tilbeher: rist pa niva 1, varmebestandig beholder
som taler mikrobglger.

~~~| TURBO GRILL

a’s
** | For perfekt resultat, ved a kombiner grill og
ovnens luftkonveksjon. Vi anbefaler & snu maten
under tilberedningen.

Anbefalt tilbeher: rist

~~ | TURBOGRILL + MB
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For rask tilberedning og bruning av din mat,
kombinere mikrobalgeovn, grill og ovnens
luftkonveksjon.

Nadvendig tilbehar: rist pd nivd 1, varmebestandig beholder
som taler mikrobalger.

L EFFEKT (W)  GRILL NIVA { VARIGHET (min)

*Snu maten halvveis under stekingen

TRADISJONELL STEKING

For perfekt tilberedning og bruning bade pa
toppen og bunnen av alle slags retter pa bare én
hylle. For @ oppna best mulig resultat har denne
funksjonen en forvarmingsfase: vent til slutten av
forvarmingen med 3 sette inn maten.

Nedvendig tilbehar: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

MAT TEMP. (°C) VARIGHET (min)
Muffins/smakaker 160 20-25
Smakaker 165 15-20

— |TRADISJONELL STEKING + MB

For a tilberede bakte retter raskere ved

a kombinere den konvensjonelle ovnen og
mikrobglgeovnen.

Nedvendig tilbeher: rist pa niva 1, varmebestandig beholder
som taler mikrobglger.

< TVUNGEN LUFT

For tilberedning av s@tsaker og kjgtt med
varmluftsirkulasjon. For @ oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten.
Dette kan brukes til a steke ulike typer mat som
krever samme steketemperatur pa flere riller
samtidig. Denne funksjonen kan brukes til a tilberede
forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre.

Nadvendig tilbehar: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

%« |[TVUNGEN LUFT + MB

= e . . °

= For tilberedning av alle slags retter pa én hylle
bare ved a kombinere sirkulasjon av varm luft og
mikrobglger.

Nadvendig tilbeher: rist pd nivd 1, varmebestandig beholder
som tdler mikrobalger.

k. | DAMP + LUFT

= I Ved & kombinere egenskapene til damp med de
til den tvungne luften, kan du med denne funksjonen
tilberede

retter behagelig sprg og gylne pa utside, men
samtidig mer og saftig pa innsiden. For &

oppna de beste matlagingsresultatene, anbefaler vi a
velge et HAYT dampniva for tilberedning av fisk,
MIDDELS

for kjott og LAVT for brgd og desserter.

Anbefalt tilbehgar: Rist / Stekeplate

<. | KONVEKSJONSBAKING

== For & steke kjott eller bake kaker og paier med
fyll pa bare énrille. For @ oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten.
Nadvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

7. | KONVEKSJONSBAKING + MB

= b
=

For rask steking av mat med saftig fyll, ved a
kombinere mikrobglger, konvensjonell oppvarming
og luftkonveksjon.

Nadvendig tilbehgr: rist pa nivd 1, varmebestandig beholder
som téler mikrobglger.

(3 SPESIAL FUNKSJONER

HOLD VARM

9§
L For & holde nylaget mat varm og sprg, inkludert
kjott, stekt mat eller kaker.

<~ \|SKYLLING

For @ oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.
Nadvendig tilbeher: rist og varmebestandig beholder.

ﬁ YOGHURT

For a lage yoghurt.
Nadvendig tilbehgr: rist og varmebestandig beholder.

L DEHYDRERING

For & dehydrere frukt og grennsaker. Skjaer i
tynne skiver og legg dem direkte pa risten.
Nedvendig tilbehar: rist

XL| MAXI-TILBEREDING

For a tilberede store kjottstykker (mer enn
2,5 kg). Det anbefales a snu kjottet i lopet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa begge
sider. Det anbefales a ha fett pa kjottet innimellom
slik at det ikke terker ut.

Nadvendig tilbehgr: Bakebrett pa niva 2.

S Jror tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Nar ECO-funksjonen er
brukt, blir lyset vaere slukket under tilberedningen.
For @ benytte ECO-syklusen og dermed optimere
effekt forbruket, ma ovnsderen ikke apnes fgr maten
er helt stekt.

Nedvendig tilbeher: rist med panne eller stekebrett.

COOK 3

For a steke ulike mattyper som krever samme
tilberedelsestemperatur pa tre hgyder samtidig, uten
a blande smaker og dufter.

Denne funksjonen kan brukes til & lage kjeks, terter,
frossenpizza og for a tilberede et helt maltid. Ovnen
ma forvarmes.

SMAKAKER

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre brett
med lignende shortbread-kjeks for & maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.

< TERTE

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre brett
med lignende terter for & maksimere resultatet.
Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de tre
brettene ut av ovnen samtidig.

K PIZZA (FROSSEN)

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre
brett med lignende frossenpizzaer for & maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.

— ! MENY 1

Denne syklusen er designet for a tilberede et
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Eierens handbok

komplett kjgttbasert maltid og en dessert. Ovnen ma
forvarmes.

Eksempel pa et komplett maltid

Tilbered en fruktterte etter eget gnske i en rund form
som plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en lasagne
etter eget @nske (1,5 - 2 kg) i en panne som plasseres
pa risten pa niva to. Tilbered 6-10 kyllinglar med
poteter i terninger (500 - 800 g) direkte i stekebrettet
som skal plasseres pa niva 1. Etter forvarming, stek
alle rettene samtidig. Etter 50-60 minutter tas terten
ut, etter 60-70 minutter tas lasagnen ut, og etter 80-
90 minutter tas kyllingen med poteter ut.

—] MENY 2
- Denne syklusen er designet for & tilberede et

O AUTO-MODUSER

|

' NO
komplett fiskebasert eller vegetariansk maltid og en
dessert. Ovnen ma forvarmes.

Eksempel pa et komplett maltid

Tilbered en fruktterte etter eget gnske i en rund

form som plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en
pesto lasagna eller cannelloni etter eget gnske (1,5

- 2 kg) i et metall- eller pyrex-brett som plasseres

pa risten pa niva to. Tilbered fiskefileter i folie (700

- 900 g) med oppskarne grgnnsaker (600 — 900 g)
direkte i stekebrettet som skal plasseres pa niva 1.
Etter forvarming, stek alle rettene samtidig. Ta ut
terten etter 45-55 minutter, ta ut lasagnen etter 55-65
minutter, og ta ut fisken med grgnnsakene etter 60-70
minutter.

Med automodusene kan du ganske enkelt velge
type og vekt eller antall matbiter for a fa de beste
resultatene. Ovnen beregner automatisk de optimale
innstillingene, og fortsetter & endre disse etterhvert
som matlagingen fortsetter.

For at denne funksjonen skal brukes optimalt, foelges
indikasjonene i den tilhgrende tilberedningstabellen.
Pa grunn av variasjon i matvarene er steketiden satt
pa en gjennomsnittlig temperatur. Vi anbefaler alltid
a sjekke den innvendige ferdighetsgraden pa maten,
og ved behov forlenge steketiden for @ oppna riktig
resultat.

6™ SENSE AVTINING

For rask opptining av ulike typer mat. Plasser alltid
maten i en beholder direkte pa risten for @ oppna best
resultat, med unntak av Crisp Bread Defrost. La maten
std i 5 minutter til slutt.

TINING AV BR@D

Denne eksklusive Whirlpool-funksjonen gjar det
mulig for deg a tine frossent bred. Ved & kombinere
Defrost- and Crisp-teknologiene, vil brgdet ditt smake
og ha samme konsistens som et nybakt bragd. Bruk
denne funksjonen for hurtig tining og oppvarming av
rundstykker, baguetter & croissanter. Crisp-platen ma
benyttes sammen med denne funksjonen, plassert
direkte pa risten.

MAT VEKT
. Tldsmnstllt tmmg ......................................................................................
Kjgtt ........................................................ ]Oog_ 2/Okg ...............................
Fjarkre .................................................... Woog_ BIOkg ...............................
FISk .......................................................... 10097 2/Okg ...............................
C”Sptlmngav .......................................... 50 _8009 .................................

bred

6™ SENSE OPPVARMING

For & varme opp ferdiglaget mat som enten er frossen
eller har romtemperatur. Ovnen beregner automatisk
verdiene som er ngdvendige for 8 oppna de beste
resultatene pa kortest tid. Plasser maten pa en ildfast
tallerken eller fat som taler mikrobglger pa risten pa
niva 1.

: Ta den ut av emballasjen og
i pase at alt aluminiumsfolie
“er flernet. P slutten av
 oppvarmingsprosessen, Vil

i resultatet alltid bli bedre

i dersom du lar maten st i 1-2
Eminutter.

iTa den ut av emballasjen og
i pase at alt aluminiumsfolie
‘erflernet.

:Varm opp uten lokkien
i enkelt beholder.

B iVarm opp uten lokk i en
100-3009 i enkelt beholder.

Tallerkenrett 250-800g

Lasagna [frossen] 4009 -1,5kg

;\/arm opp uten lokkien
i enkelt beholder.

6™ SENSE MYKGJ@RING & SMELTINNG

For smelting og mykgj@ring av mat. Ovnen beregner
automatisk verdiene som er ngdvendige for d oppna
de beste resultatene pa kortest tid. Legg maten pa
en mikrobglgesikker og varmebestandig beholder
direkte pa risten pa niva 1.
Vekt/porsjoner/stykker

i Plasser smaret i en beholder

100-500 g

Smer mykgjering 100-5009 i direkte pd risten for best
: i resultat.
i Hvis du setter iskremboksen
Mykgjering av B i direkte i ovnen, ma du serge
iskrem 100-500g i for at boksen taler
i mikrobelger.
i Skjeer sjokoladen i biter for
Smelting av i best resultat. Rar sjokoladen
sjokolade 1005000 iy lutt for 4 fullfore
i smelteprosessen.
i Skjeer osten i biter for best
Smelting av ost 100-500¢ i resultat. Rer osten til slutt for
: : 4 fullfere smelteprosessen.
6™ SENSE MB SOUS VIDE

Sous vide er en profesjonell matlagingsteknikk
som krever bruk av plastlommer av matkvalitet
for vakuumpakking, og tilbereding med
presise, kontrollerte temperaturer. Denne
innovative funksjonen bruker mikrobglger for
a akselerere matlagingsprosessen uten d miste
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ngyaktigheten og ytelsen som garanteres av denne
tilberedelsesmetoden. Den gradvise og ngyaktige
tilberedningsprosessen bidrar til utviklingen

av eksepsjonell mgrhet og smak, og sikrer ogsa
jevn tilberedning av maten generelt. Med denne
funksjonen kan du tilberede kjgtt, fisk, gronnsaker
og frukt og oppna chefkokkens resultater. Sjekk
Sous Vide-tilberedningstabellen for riktig bruk av
funksjonen.

MENY FOR ANDRE FUNKSJONER

FAVORITTER

For & hente fram listen over de
favorittfunksjonene.

{é}() INNSTILLINGER
For justering av ovnens innstillinger.

Nar «<DEMO» er «P3» er alle kommandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For & deaktivere
denne modusen, fa tilgang til <kDEMO» fra menyen
«INNSTILLINGER» og velg «Avs.

Ved & velge «FACTORY RESET» (fabrikkinnstilling) slar produktet
seg av og returnerer til farste paslaing. Alle innstillingene vil bli
slettet.

@ KJOKKENTIMER

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du
bruker en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for
a passe tiden. Nar den startes, vil timeren fortsette
nedtellingen uavhengig uten a gripe inn i selve
funksjonen. Nar timeren har blitt aktivert, kan du
ogsa velge og aktivere en funksjon.

Timeren vil fortsette nedtellingen i det @vre, hayre hjgrnet pa
skjermen.

For a gjenopprette eller endre kjgkkentimeren:
« Trykk pa kjgkkentimer-alternativet.

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er
ferdig med 4 telle ned valgt tid.

« Trykk pa «<PAUSE» hvis du vil sette timeren pa
pause. Deretter kan du trykke pa «<RESUME»
(gjenoppta) for a starte timeren pa nytt.

+ Tast «CANCEL» (slett) for & avbryte timeren eller
stille inn en ny varighet.

+ Tast «+1 min» for a8 gke varigheten med 1 minutt.

\\I//
~Q= LIGHT (LYS)
For a sla ovnslampa pa eller av.

@ TASTSPERRE

«Control Lock» (tastsperre) gjer det mulig a lase
knappene pa bergringskjermen slik at de ikke trykkes
inn ved en feiltakelse.

Du ldser opp apparatet ved a trykke lenge pa
lasetasten pa bergringsskjermen.
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AUTOMATISKE MODUSER KOKK ING TILBEREDELSESTABELL

For tilberedning av flere slags retter og matvarer og for 8 oppna optimale resultat pa den letteste og raskeste maten.
For a fa det beste ut av denne funksjonen, felg indikasjonene i tilberedningstabellen som medfalger.

: Kategori i Mat i porsjoner/: Merknader : Tilbehor
: : stykker : :

i Still inn anbefalt tilberedningstid for pastaen. Tilsett salt vann
1-3  iog pastaibunnen avdampkokeren og dekk til med damplokk. i 1 —

Koke pasta porsjoner i Beregn 100 g pasta per porsjon. Bruk 400 g vann til hver L L1
: i porsjon pasta. :
} ‘Tilbered ved & felge favorittoppskriften din. Hell bechamel- Do =
Lasagne i saus pa toppen og dryss med ost for & oppna perfekt bruning. ia.....~+ /\g\ + @ :
: N : Still inn anbefalt tilberedningstid for risen. Tilsett vann og ris  © 4
PASTA 0G 5 Ris : . ‘i bunnen pa dampkokeren OE dekk til med damplokk. Beregn : T
FROKOSTBLANDINGER i POTSJONEr i3 100 g ris per porsjon. Bruk 300 g vann for hver porsjon ris. i~ +\—J
i Still inn anbefalt tilberedningstid for spelt. Tilsett vann og spelt
ES elt { 1-4  libunnen pa dampkokeren, og dekk til med damplokk. Beregn i 1 —
iop i porsjoner :ca. 100 g spelt per porsjon. Bruk 300 g vann til hver porsjon R L)

i spelt.
i Still inn anbefalt tilberedningstid for bygg. Tilsett vann o%( :
© 1-4  :ibyggibunnen pd dampkokeren, og dekk til med damplokk. : ! —
i porsjoner :Beregn ca. 100 g bygg per porsjon. Bruk 300 g vann til hver R L1
: i porsjon bygg. :
: : i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlok 1
: Oksestek : - :og urter etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet la : /\g\
: : :det hele hvile i minst 15 minutter for du skjeerer i kjottet.

: : Smer crisp-platen lett for forvarming. Crisp-platen ma :

: 100 - 500 :forvarmes for du setter inn maten. Ovnen vil varsle deg nar det | !

: g i er pa tide a sette inn maten. For a fa perfekte resultatervildu ...~ ==
i bli bedt om & snu maten under tilberedningen. :

éHamburger

Roastbiff Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlgk 5
-langsom : - i og urter etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet |a /\g\
i steking : ;det hele hvile i minst 15 minutter for du skjeerer i kjattet. +

: : i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlok :
: Svinestek : - i 0g urter etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttet la : /\g\
: : : det hele hvile i minst 15 minutter for du skjeerer i kjottet.
: : i Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre med hvitlgk :
: Svineknoke : - i og urter etter eget behov. Nar tilberedningen er avsluttetla A\
: : : det hele hvile i minst 15 minutter for du skjeerer i kjottet.

:Polser og £ 200g-1 i Fordel jevnt ut over crisp-pannen. Stikk i pglsene med en |
: ‘Wurstel : K : gaffel for & hindre at de sprekker. For & fa perfekte resultater vil : :
KT vurste : 9 idublibedt om & snu maten under tilberedningen. et g
: : £ 400 g-15 : Pensle med olje og krydre som du métte foretrekke. Gnimed : 1 :
Svinesteik : K '~ isalt og pepper. Fordel jevnt utover beholderen med siden med : @
9 ibein vendt nedover. P

: : : Crisp-platen ma forvarmes for du setter inn maten. Ovnen :

‘Bacon P50 - 400 g . Vil varsle deg nér det er pa tide & sette inn maten. Fordel i1

: : 9 i jevnt utover Crisp-pannen etter forvarming. For a fa perfekte ia... .- =
iresultater vil du bli bedt om @ snu maten under tilberedningen.:

Grillet kvllin 1800 g - 2,5 Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. Gni med Do =
ylling kg ‘salt og pepper. Sett inn i ovnen med brystsiden vendt oppover.ia......~ + 9
: : i Pensle med olje og krydre som du métte foretrekke. Fordel P2 1
:Fjeerkre i biter : 1del :jevntutover pa risten. Bruk risten pa niva 2 og stekebrett med
: : :en kopp vann pa niva 1 for & samle opp drypp. Peeeen
P : i Tilsett ca. 100dq vann i bunnen av dampkokeren, og fordel :
:Fjeerkrebryst  : ) i maten jevnt i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne : 1 TS
:dampet : i syklusen bruker fglere: Ikke apne deren mens matlagingen fem T
: : gpégén :
i Panert stekt 100 500 : Pl
kylling § g : Pensle med olje. Fordel jevnt utover Crisp-pannen. N
ST\ PETTRS
: Aveeenn ~ aFir ~ 5 @ /\g\ '&f w =
TILBEHZR i
: . Varmebestandig panne  Dryppanne/ Varmebestandolg Dampkokerens Hel Crisp
Rist . beholder som taler Matsonde :
pa rist Bakebrett ) bunn og lokk Dampkoker tallerken :
mikrobglger :




Vekt/

Kategori : Mat : porsjoner/: Merknader : Tilbehor
e SO RO oo e e e
Grillet, hel fisk - Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. 2 N /\g\

i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og plasser :
: fisken i midten av dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Pod oS
i Denne syklusen bruker fglere: Ikke apne dgren mens Cn T
i matlagingen pagar. :

: : ;Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel :
: Dampede : maten jevnt i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne | 1
: : gsxklgsen bruker folere: Ikke dpne deren mens matlagingen :

: : : Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren, og fordel :

i Dampede : . maten jevnt i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne | 1 TS
: FISK i blaskjell : i syklusen bruker fglere: Ikke apne deren mens matlagingen R L
: : : : pagar :

iTilsett ca. 1003 vann i bunnen av dampkokeren, og fordel :
i maten jevnt i dampkokerens kurv. Dekk til med lokket. Denne : 1 T

i syklusen bruker folere: Ikke dpne dgren mens matlagingen T\ 2
i pagar. :

1-3 i Fordel jevnt ut over crisp-platen og legg vekselvis fiskefileter i 4

Fisk og chips [*] : . : 0g poteter. Beregn 100 g fisk og 100 g pommes frites for hver :
g chips [*] : porsjoner §pngs)jon. 9 9 9 gp R —
: . : 200 - 800 : . , .
: Stekt sjemat [*] : : Fordel jevnt utover Crisp-pannen. :
; ) ] ; g ; ) p-p e+ =D
 Panerte : 200 - 800 : Fordel jevnt pé crisp-platen. For & opgné perfekte resultater, vil i 1
‘fiskepinner [*] g :du bli bedt om a snu maten under tilberedningen. R
R WO ~ AR=e — @ Ay\ iy, N sss‘r-/ =S
TILBEH@R : i
2 : . Varmebestandig panne  Dryppanne/ Varmebestandolg Dampkokerens Hel Crisp
Rist . beholder som taler Matsonde :
pa rist Bakebrett . bunn oglokk Dampkoker tallerken :
mikrobglger :




] 3 Vekt/ g
: Kategori i Mat i porsjoner/: Merknader § Tilbehor
stykker ....................................
3009 - Skjaer i biter, krydre med olje, salt og smak til med urter. Fordel P
Stekte poteter K ;Jevnt utover Crisp-pannen. For 8 oppna perfekte resultater vil
9 §du bli bedt om & rgre i maten under tilberedningen. P -~ S
: : i Crisp-platen ma forvarmes for du setter inn maten. Ovnen :
:Vegetarburger : 100 -500 :vil varsle deg nér det er pa tide & sette inn maten. Fordel .
¥ : g i jevnt utover Crisp-pannen etter forvarming. For & fa perfekte .. . .. &S
: : iresultater vil du bli bedt om @ snu maten under tilberedningen.:
: : _ 5 o Hul ut grennsaken og fyll med en blanding av selve C oy
: Fylte K 26008 2,0 : grennsaken, hakket kjott og revet ost. Krydre med hvitlgk, salt : g:)
i gronnsaker : 9 :ogsmak til med urter som du matte foretrekke. N +
14009 - 1,5 Kutt opp og plasser i en stor beholder. Krydre med salt, pepper 1 =
Potetgrateng  : kg  :og hell over flgte. Dryss ost pa toppen. ot @
: : i Tilsett ca. 1003 vann i bunnen av dampkokeren. Skjeer i :
:Dampede : ) : stykker og fordel maten jevnt utover i dampkokerens kurv. 21 S
i potetstykker : Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker fglere: [kke dpne i ... .~y X=2F
: : : dgren mens matlagingen pagar. :
: : i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjaer i :
:Dampede : _ : stykker og fordel maten jevnt utover i dampkokerens kurv. . T
: ‘rotgrennsaker : Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker folere: Ikke apne ... 40T
: GRONNSAKER : : :degren mens matlagingen pagar. :
: : : i Tilsett ca. 1003 vann i bunnen av dampkokeren. Skjeer i :
:Myke dampede : ) : stykker og fordel maten jevnt utover i dampkokerens kurv. i1 LI
i grennsaker : Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker folere: lkke dpne  in .. .~ 27

: dgren mens matlagingen pagar.

: : i Tilsett ca. 1003 vann i bunnen av dampkokeren. Skjaer i :
:Dampede : ) : stykker og fordel maten jevnt utover i dampkokerens kurv. Pt TS
i fruktstykker § : Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker folere: [kke dpne  ia ... .~ 4X=-F
: : : deren mens matlagingen pagar. :
: : i Tilsett ca. 100 g vann i bunnen av dampkokeren. Skjeer i :
:Dampede : B : stykker og fordel maten jevnt utover i dampkokerens kurv. P o
igrgnnsaker [¥] : Dekk til med lokket. Denne syklusen bruker fglere: Ikke dpne  ia....~+22F
: : : dgren mens matlagingen pagar. :
i Stekte poteter : 200 - 600 : . . o
: : : Fordel jevnt utover Crisp-pannen. :
7] : g : ) PP e + =
; Potetkroketter : 200 - 600 { Fordel jevnt utover Crisp-pannen -
iy - ) : e
100 - 500 : Skjeer i biter og smak til med olje. Fordel jevnt utover Crisp- 1
Stekt paprika g  pannen. T —
P A, " AR LI @ /J\ '&j u'm; =
TILBEH@R i
2 : . Varmebestandig panne  Dryppanne/ Varmebestandalg Dampkokerens Hel Crisp
Rist o beholder som taler Matsonde :
pa rist Bakebrett . bunn og lokk Dampkoker tallerken :
mikrobglger :




: Kategori i Mat : porsjoner/: Merknader : Tilbehor
e SR e
: : i Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett brad. Rull ut )
: Rundstykker : - i rundstykkene for du lar de heve. Bruk stekeovnens egne funksjon for

g g i Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett brad. Ha P
:Sandwichbrgd - :den over i en brgdform for det hever. Bruk stekeovnens egne | —,. /\g\
= = : funksjon for heving. ‘ +

;Tilbered deigen ved 4 folge din favorittoppskrift, og legg den | 2 /\g\
: pa bakebrettet. Bruk stekeovnens egne funksjon for heving.  i*—4

: £ 400 g-1.2 ETiIbered pizza ved & folge favorittoppskriften din. La den heve |
{SALT BAKST Pizza : K " ived a benytte ovnens egne funksjon for heving. Rull ut deigen . -
: g i pa et lett smurt bakebrett. Tilsett topping etter eget gnske. :
Pizza [*] © 250 - 700 :Ta den ut av emballasjen og pase at alt aluminiumsfolie er 2
: : g ifjernet. e =D

18009 -1,5: Kjevle ut en paideig for 8-10 porsjoner og prikk den med en D1 e
: : gaffel. Fyll deigen i henhold til din favorittoppskrift. N :))

;Tilberede en blanding for 12-15 stykker ved & benytte revet :

:myk ost og bacon eller skinke i terninger. Fyll i individuelle P2

i former for muffins for servering. Fordel den jevnt utover I

i bakebrettet. :
: : ) Lag en sukkerbrgddeig pa 500-900 g uten fett. Hell den over i
: Sukkerbrod : i en kakeform tildekket med bakepapir og smurt.

:400 g - 1,2 Tilberede en marmorkake ved & folge favorittoppskriften din.

: kg iHell den over i en kakeform tildekket med bakepapir og smurt. :

: : iLag en deig for 16-18 stykker ved & bruke din favorittoppskrift :
: Muffins i 1del :ioghell den overipapirformer. Fordel den jevnt utover . -
: : : bakebrettet. :

: : iLag en deig av 500 g mel, 200 g salt smar, 200 g sukker, 2 egg. 5
: Smakaker i 1del :Smak til med fruktessens. La det kjgle ned. Kjevle ut deigen og - -
S@T BAKST : : :form den til etter eget gnske. Legg kjeksene pd et bakebrett.

‘Tilbered ved & folge favorittoppskriften din. Fordel deigen ut P
‘over bakebrettet dekket til med bakepapir. inFn
iLag en blanding av eplebiter, pinjekjerner, kanel og :

1del i muskatngtt. Ha litt smer i pannen, stro pa sukker og la det P2
§(I§oll<e i 10-15 minutter. Rull det inn i deigen og brett den ytre  i——
:delen. :

:Kjevle ut paideigen og dryss pa bredkrummer for a absorbere :
‘Eplepai : _ : saften fra frukten. F?/II med oppkuttet fersk frukt blandet med : =
;Eplep : i sukker og kanel. Rull ut deigen som er til overs for a lage et - ﬁ+@
: : :lokk, forsegle kantene og pensle med egg. :

Bakte epler 1 del Fjern kjernen og fyll med marsipan eller kanel, sukker og smer. : -
DESSERTER i Tilberede ved & folge din favorittoppskrift i en enkel beholder. :
‘Varm siokolade 1-5 : Smak til med vanilje og kanel. Tilsett maisstivelse for a oke . Z
) : porsjoner : stivelsen. For & oppna perfekte resultater vil du blibedt oma ‘a4 @

irore i maten under tilberedningen.

2-10 i Tilberede ved 3 folge din favorittoppskrift i en enkel beholder. : 4
:For a oppna perfekte resultater vil du bli bedt om a rore i
i maten under tilberedningen.

: : i Plasser alltid posen direkte pé risten. Tilbered kun én pose om i
: Popcorn : - :gangen. Denne syklusen bruker fglere: Ikke apne deren mens
: : i matlagingen pagar.

Ckvlli ; . ; P

SNACK éKylllngnuggets : 200-700 : Fordel jevnt utover Crisp-pannen. :

. £ 100-500 . . L
Lokringer [* : : Fordel jevnt utover Crisp-pannen. :
ger ] g J PP N —
= S\ raTTay
: Aveeenn ~ aF=r ~ s @ A-\ '&f w =
TILBEH@R Varmebestandi

: . Varmebestandig panne  Dryppanne/ armebestan °|g Dampkokerens Hel Crisp
Rist . beholder som taler Matsonde :
pa rist Bakebrett mikrobolger bunn oglokk Dampkoker tallerken :




Eierens handbok

TABELL FOR MW SOUS VIDE

' NO

Med denne funksjonen kan du tilberede kjott, fisk, grannsaker og frukt og oppna chefkokkens resultater.
Sjekk denne tilberedelsestabellen for a bruke funksjonen pa riktig mate. Velg matkategorien som tilsvarer,

og folg de anbefalte innstillingene. Velg matvekten (og tilberedelsestemperaturen, bare for biff) og felg
tykkelsesindikasjonene hvis til stede. Skrivinn den anbefalte tilberedelsestiden: dette er den spesifikke
tilberedelsestiden for mattypen og -mengden, og vil begynne etter en Sensing-fase hvor ovnen bringer maten
til den optimale temperaturen for & begynne matlagingen for & sikre optimal ytelse. Sensing-fasen er lengre
for tyngre varer. For bedre planlegging av maltidene, bruk kolonnen i tabellen som indikerer de omtrentlige
tidene for Sensing-fasen. Bruk maksimalt 2 poser med like mengder mat, og velg totalvekten for de to posene
i funksjonen. Husk at de anbefalte tilberedelsestidene henviser til mat i kjoleskapet. Resultatene avhenger av
kvaliteten til ingrediensene og gode hygienepraksiser. Bruk ferske ingredienser av hgy kvalitet for 8 oppna
beste resultater. Ikke bruk denne funksjonen for @ varme opp mat. Plasser den vakuumpakkede maten pa
risten pad niva 1. Ikke plasser posene pa toppen av hverandre, da dette kan gjore at varmen ikke fordeles jevnt.

5 Tykkelse Vekt q Sensing-fasen 3 . .
Oppskrift LALis (ikke valgbar) (valgbar) Temperatur [*C] (tid for a nd temperaturen - ikke redigerbar) Tilberedningstid
Mare kutt 2-3cm 100-2509g 6065 25 -45min 40 - 60 min
(indrefilet) 4-5cm 275-500g 50 - 70 min 70 - 120 min
Biff
Seige kutt 2-3cm 100-2509g 65-70 25 -45min 60 - 80 min
(chuck) 4-5cm 275-500 50 - 70 min 70 - 120 min
Mare kutt 100-250g 30-50 min 40-60in
. 3-5cm
y (indrefilet) 275-500g 55 - 75 min 70 - 90 min
vin
Seige kutt 2-3cm 100-250g 30-50 min 50 - 80 min
(skulder) 4-5cm 275-500g 55-75 min 90 - 120 min
Fet 2-3cm 100-250¢9 20-40 min 40 - 60 min
o (laks) 4-5cm 275-500g 45-65min 40 - 60 min
is
Mager 2-3cm 100-250g 20 - 40 min 30 - 60 min
(torsk 4-5cm 275-5009g 45 - 65 min 30 - 60 min
100-225¢g 10 minutter 5min
Rot
deler 250-350¢9 15 min 10 minutter
(poteter, gulrgtter)
375-500¢g 20 min 15 min
Grgnnsaker
100-225¢g 10 minutter 3 min
Mykt
hele, biter 250-350¢9 15 min 8 min
(asparges, courgette)
375-500¢g 20 min 12 min
100-250¢g 35 min 5 min
Frukt Eple, paere, ananas stykker, kiler
275-500¢g 45 min 5 min

*Tilberedningstid: lavere verdier viser til lavere vekt og stekekvalitet; hayere verdier viser til hgyere vekt og stekekvalitet.

HVORDAN LAGE MAT ETTER TILBEREDNINGSMETODE

For a gjore produktet enda enklere a bruke er alle
funksjonene som deler samme tilberedningsmetode,
og som allerede finnes i menyene inndelt etter
matvare, samlet i felgende menyer.

Crisp-oppskrifter

Crisp-metoden gjoer at du automatisk oppnar perfekte
gyllenbrune resultater, bade pa toppen og pa bunnen
av maten. Crisp-platen er alltid nedvendig. For a fa
det beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene
i den relevante tilberedningstabellen.

Crisp Fry-oppskrifter

Crisp Fry-metoden kombinerer kvaliteten til crisp-
funksjone med egenskapene til varmluftsirkulasjon.
Den gir sprg og smakelige stekeresultater med en
bemerkelsesverdig reduksjon av olje sammenlignet
med tradisjonelle tilberedelsesmetoder. Crisp-platen
er alltid ngdvendig. For a fa det beste ut av denne

funksjonen, felg indikasjonene i den relevante
tilberedningstabellen.

Damp + luft-oppskrifter

Nar damp- og tvungen luft-egenskapene kombineres,
kan du med denne funksjonen lage matretter

som er sprg og brune pa utsiden og mere og

saftige pa innsiden. For a fa det beste ut av denne
funksjonen, felg indikasjonene i den relevante
tilberedningstabellen.

MW dampeoppskrifter

MW dampeoppskrifter gir deg optimale resultater,

pa samme mate som tradisjonelle dampeoppskrifter
men pa en enklere og raskere mate. Dampetilbehgret
er alltid nedvendig. Folg indikasjonene pa den
relevante tilberedelsestabellen eller ovndisplayet for
a fa de beste resultatene fra denne funksjonen.
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HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

For a velge eller bekrefte:

Tapp pa skjermen for a velge verdien eller
menyelementet du gnsker.

d

FORSTE GANGS BRUK

For a bla gjennom menyen eller listen:

Sveip fingeren over displayet for & bla gjennom
elementene eller verdiene.

For a bekrefte innstillingene eller fa tilgang til neste
skjermbilde:

Tast «STILL INN» eller «<NESTE».

For a ga tilbake til forrige skjerm:
Tast < .

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa
apparatet forste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved d trykke « for d fa
tilgang til «Verkt@gy»-menyen.

« Tast «STILL INN» for & bekrefte.

Etter at strammen har vaert vekke i lengre tid, ma du stille
inn tiden og datoen igjen.

3.SETT STROMFORBRUKET

1. VELG SPRAKPREFERANSENE

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur pa
apparatet forste gang.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvat?ii

O Ceétim

Next

« Sveip over skjermen for a bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.
«  Trykk pa ensket spraket.

Du kan endre sprdket senere ved & dpne innstillingsmenyen.

2. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

- Trykk pa de relevante tallene for & stille inn tiden.

« Tast «STILL INN» for & bekrefte.

Nar du har stilt inn klokkeslettet, ma du stille inn datoen
« Trykk pa de relevante tallene for & stille inn datoen.

DAGLIG BRUK

Ovnen programmeres for & bruke elektrisk strom som

er kompatibelt med et innenriksnettverk med nominell
effekt pa mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis husholdningen
din har lavere strem, vil du matte redusere denne verdien
(13 Ampere).

« Trykk pa verdien til hgyre for & velge strammen.

+  Trykk pa «OK>» for a fullfare det opprinnelige oppsettet.

4.VARM OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lzpet av produksjonen: dette er helt normalt. Fgr du
begynner a lage maten, anbefaler vi at du varmer opp
ovnen nar den er tom for a fierne eventuell lukt.

Lukt og rgyk er normalt nar ovnen brukes de farste
gangene, eller nar den er sterkt tilsmusset.

Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent film
fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr inni den. Varm
opp ovnen til 200° Ci omtrent en time, ved a benytte
funksjonen «Rask forvarming». Fglg instruksjonene for a
stille inn funksjonen pa riktig mate.

Vennligst merk: Det anbefales & lufte rommet etter & ha brukt
apparatet farste gang.

1. VELG EN FUNKSJON

For & 518 pa ovnen, trykk pa eller ta pa en hvilken
som helst plass pa skjermen.

Display gir deg mulighet til a velge mellom manuelle og
automatiske moduser.

21210

MANUELLE MODUSER

AUTO-MODUSER

- Trykk pa hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme inn

til den tilhgrende menyen.
« Bla opp eller ned for & se gjennom listen.
+ Velg funksjonen du gnsker ved a trykke pa den.

JET START

Nar ovnen er slatt av, trykk pa [>] for a aktivere
tilberedningen med mikrobglge-funksjonen satt pa full
effekt (1000 W) i 30 sekunder.

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som kan
endres.

MIKROB@LGE-EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVA

« Tast hovedfunksjonen du gnsker for a fa tilgang til den
tilhgrende menyen.
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Alt etter hvilken funksjon du har valgt, kan du aktivere
eller deaktivere forvarmingen med en spesifikk
vippebryter.

VARIGHET

Det er ikke ngdvendig 4 stille inn steketiden hvis du

vil tilberede retten manuelt. | tidsmodus lager ovnen
mat i henhold til en varighet du stiller inn. Pa slutten av
tilberedningstiden stoppes tilberedning automatisk.

« For & stille inn varigheten, trykk pa Tidsseksjonen eller
«angi tilberedningstid» etter a ha trykket pa START.

« Tastinn de aktuelle tallene for a stille inn steketiden
du @nsker.

. Tast «NESTE» for & bekrefte.

Hvis du vil slette en innstilt varighet for tilberedningen og
dermed styre slutten av tilberedningen manuelt, kan du
trykke pa varighetsverdien og angi «0», eller du kan dpne
trepunktsmenyen (++«) 0g skrive inn tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe syklusen, dpne trepunktsmenyen og trykk
pa «stans tilberedningen».

3.STILL INN AUTO MODUSER

De automatiske modusene gjgr deg i stand til 4 tilberede
forskjellige typer retter, ved a velge blant de som vises
pa listen. De fleste tilberedningsinnstillingene velges
automatisk av apparatet for a oppna det beste resultatet.

| tillegg, takket veere en spesialsensor i stand til a
registrere fuktighetsinnholdet i maten, gir noen

av funksjonene til de AUTOMATISKE MODUSENE

deg muligheten til 8 oppna optimal tilbereding av

alle typer mat uten innstilling: sensoren vil stanse
stekingen til riktig tid. | lopet av de fa siste minuttene av
tilberedningen, vil en nedtelling vises pa display og den
resterende tilberedningstiden indikeres.

« Velg en oppskrift fra listen.

Funksjonene vises etter matvarekategorier i menyen «Auto
Modes» (automatiske moduser) (se tilhgrende tabeller).

« Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du gnsker &
tilberede for a fa perfekt resultat.

TILBEREDING MED DAMP

Ved a velge eller “damp + luft” i de manuelle funksjonene
elleri én av de flere automatiske modusene med egne
oppskrifter, er det mulig a tilberede en hvilken som helst
type mat ved bruk av damp. Damp sprer seg raskere

0g jevnere igjennom maten sammenlignet med den
varme luften som er typisk for konvensjonelle funksjoner:
dette reduserer tilberedningstiden, de dyrebare
naeringsstoffene til maten bevares og oppnar utmerkede,
svaert gode resultat med alle oppskriftene.

For a fortsette med damptilberedning, vil vaere
ngdvendig a fylle vann pa boileren plassert inne i
ovnen ved a benytte skuffen som kan trekkes ut pa
kontrollpanelet.

Nar displayet viser indikasjonene «FILL THE DRAWER» (fyll
skuffen), trekk ut skuffen, apne skuffens lokk og fyll den
med vann til nivdet som vises pa displayet. Lukk skuffen
ved a dytte den forsiktig mot panelet, til den er helt
lukket. Etter at skuffen er satt inn, trykker du pa START for
a fortsette med tilberedningssyklusen. Skuffen ma alltid
veere lukket, bortsett fra ved pafylling av vann.

Etter den farste pafyllingen kan det ved lengre
tilberedningssykluser vaere ngdvendig 4 fylle pd vann igjen, ndr
det ikke er mer vann igjen, for a fullfere syklusen: ovnen vil gi
beskjed i tilfelle det er ngadvendig.

4. STILL INN UTSATT START

Du kan utsette stekingen fgr du starter en funksjon:
Funksjonen vil begynne pa tidspunktet du velger pa
forhand.

« Tast «UTSETTELSE» for a stille inn starttiden du @nsker.
Du kan enten velge starttidspunktet eller tidspunktet
du gnsker at maten skal vaere klar i henhold til de
valgte funksjonene.

« Nar du har stilt inn gnsket utsettelse, tast «SET» for a
starte ventetiden.

+ Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen vil
begynne automatisk etter tidsperioden som har blitt
regnet ut.

Programmering av utsatt start av tilberedningen vil
deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis
na @nsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene
vil veere litt lengre enn de som er oppgitt i
tilberedningstabellen.

+ For a aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte
programmert utsettelse, trykker du pa «SKIP DELAY»
(hopp over utsettelse).

5. START FUNKSJONEN

« Nar du har konfigurert innstillingene, trykker du pa
«START» for a aktivere funksjonen.

Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt
maksimaltemperatur, vil det vises en melding pa display. Du
kan nar som helst endre verdiene som er stilt inn i lapet av
tilberedningen ved & trykke pa verdien du gnsker & endre.

Alle alternativene som kan endres, kan utforskes ved &
apne menyen med tre prikker (***) nederst til venstre pa
displayet.
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Temperatur Tilberedningstid

Forsinkelsestid

Stopa tilberedelse

Funksjonen som er aktivert kan stansesnar som helst ved a

trykke pd [ O ].

6. FORVARMING

Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart

av funksjonen fare til at displayet viser status til
forvarmingsfasen. Nar denne fasen er fullfert, hores et
lydsignal og displayet viser <KOVEN READY» (ovnen er klar)

- Apne doren.
« Plasser maten i ovnen.

« Lukk dgren og tast «Start now» (start na) eller <START»-
knappen [>] for a starte tilberedningen.

Hvis maten settes i ovnen far forvarmingen er ferdig, kan
det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet. Hvis dgren
apnes i lgpet av forvarmingen, vil den settes i pause.
Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.

Du kan endre default-innstillingen for

forvarmingsopsjonen for tilberedningsfunksjoner som lar

deg gjere dette manuelt.

« Velg en funksjon som tillater deg a velge
forvarmingsfunksjonen manuelt.

« Bruk Forvarming nederst til hoyre pa displayet for a
aktivere eller deaktivere forvarming. Det vil bli definert
som et standard alternativ.

7.SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen av de automatiske modusene krever at maten snus
under tilberedningen. Du vil lyd et signal og pa display
vises handlingen som ma utfares.

- Apne doren.

- Utfer handlingen displayet ber om.

« Lukk deren, tast deretter «<START» for a gjenoppta
tilberedningen.

Pa samme mate, nar det gjenstdr 5 % av tiden for

tilberedning, far endt tilberedning, minner ovnen deg om

at du ma kontrollere maten.

Du vil lyd et signal og pa display vises handlingen som ma

utfares.

+ Sjekk maten

« Lukk daren, tast deretter «START» for & gjenoppta
tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal hgres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig. Med noen funksjoner kan du
forlenge tilberedningstiden eller lagre funksjonen som en
favoritt.

« Tast «+ 5 min» for a forlenge tilberedningen

 Tast <ADD TO FAV» (legg til favoritter) for a lagre den
som en favoritt.
NAR APPARATET HAR KJ@LT SEG NED:

V/J:J‘

a o
/ ‘m(\_
[©

Q9

1. Terk den indre glassdgren og kondensbeskyttelsenmed
en klut eller svamp.

2.Tork flatene i ovnsrommet og vaer spesielt oppmerksom
pa at det ikke ligger igjen oppsamlet vann.

9. FAVORITTER

Favorittfunksjonen lagrer ovnens innstillinger for
favorittoppskriften din.

Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte funksjonene.
Etter at du har brukt funksjonen et visst antall ganger, far
du en melding om at du kan legge til funksjonen som en
favoritt.

HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er ferdig, tast <xADD TO FAV» (legg til
favoritt) for a lagre den som en favoritt. Dette gjor at du
kan raskt bruke den senere, med de samme innstillingene.
NAR LAGRET

Trykk pa () for & se favorittmenyen: Alle lagrede
funksjoner listes opp i denne menyen. Tast «<START» for a
aktivere tilberedningsfunksjonen du har valgt.

ENDRE INNSTILLINGENE

| favorittskjermen kan du legge til et bilde eller et navn

til favorittene for a skreddersy i henhold til preferansene

dine.

+ Velg funksjonen du vil endre.

- Trykk pa ikonet med tre prikker @ averst i hayre
hjgrne.

+ Velg egenskapen du vil endre.

« Klikk «LAGRE» for a bekrefte endringene.

Hvis du vil flerne en bestemt funksjon, finner du

alternativet «DELETE FAVORITE» (slett favoritt) il i denne
menyen.

10. VERKTQY

Trykk @0 nar som helst for a apne «Verktgy»menyen.
Denne menyen lar deg velge mellom forskjellige valg, og
ogsa endre innstillinger og preferanser for produktet eller
displayet.

DEMP
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For a raskt sla enhetens lyder pa eller av.

Andre spesifikke lydvoluminnstillinger kan administreres i
menyen Preferanser, under Lyd og volum.

SMART CLEAN

Virkningen av vanndamp som frigjeres i lgpet av denne
spesielle rengjaringssyklusen ved en lav temperatur,
muliggjer fierning av sot. Aktiver funksjonen ndr ovnen er
avkjolt.

Trykk pa = for & aktivere funksjonen: display vil minne
deg om at du ma utfgre handlingene som er nedvendige
for @ oppna best resultat ved renhold.

Vennligst merk: Det anbefales ikke & dpne ovnsdaren mens
rengjeringssyklusen pagar for @ unnga tap av vanndamp, dette
vil kunne ha negative virkninger pa sluttresultatet.

En passende melding vil begynne & blinke pa displayet
ndr syklusen er ferdig. La ovnen kjgle seg, og vask og terk
de innvendige flatene med en klut eller en svamp.

PREFERANSER

For a endre flere ovnsinnstillinger, ved a velge
sabbatsmodus og sla av "Demo Modus".

INFO

For ytterligere informasjon om produktet.

MATSONDE

Hvis du brukere en sonde kan du male
kjernetemperaturen til ulike mattyper mens stekingen
pagar for a sikre at det nar optimal temperatur.
Temperaturen til ovnen varierer avhengig av funksjonen
du har valgt, men stekingen er alltid programmert til

a avslutte nar den spesifiserte temperaturen er nadd.
Plasser mat i ovnen og sett matsonden inn i kontakten.
Hold sonden sa langt fra varmekilden som mulig.

Lukk ovnsdgren. Du kan velge mellom de manuelle
funksjonene (etter stekemetode) og AUTO MODUSER
(etter type mat) dersom det er tillatt eller ngdvendig a
bruke sonden.

Nar stekefunksjonen er startet, vil den slettes dersom sonden
flernes.

Ta alltid termometerets stapsel ut av kontakten og flern det fra
ovnen nar du tar ut maten.

BRUK AV MATSONDE

Sett maten inn i ovnen og sett inn stgpselet ved a fare
det inn i kontakten pa hgyre side av ovnsrommet.

Kabelen er halv-stiv og kan formes etter behov for &
innfgre sonden i forskjellige typer matvarer pa mest
effektiv mate. Pase at kabelen ikke bergrer det gvre

varmeelementet under stekingen.

KJOTT: Sett steketermometeret dypt inn i kjgttet, unnga
bein eller fete omrader. Hvis du steker fjeerkre, sett
sonden pa langs, midt i brystet, unnga hule omrader.
FISK (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unnga
beina.

BAKVERK & PASTA: Sett spissen dypt inn i deigen

ved a forme kabelen for 8 oppna optimal vinkel pa
sonden. Det er ngdvendig a bruke de kompatible

AUTO MODES-funksjonene for a kunne utfare en
tilberedning som kontrolleres ved hjelp av en sonde for
disse matvaretypene. Dersom du bruker sonden med
funksjonene AUTO MODES (automatiske moduser), vil
stekingen stanse automatisk nar kjernens temperatur nar
den ideelle temperaturen i oppskriften du har valgt, og
du trenger ikke stille inn ovnstemperaturen.

AVKALKNING

Denne spesialfunksjonen, som aktiveres med jevne
mellomrom, lar deg holde dampkretsen i best mulig
stand. Nar funksjonen startes, falges alle stegene vist pa
displayet.

Hele funksjonen kan vare i opptil 120 minutter og kan
ikke stoppes.

Brukeren kan nar som helst starte avkalking fra
Rengjgringsmenyen.

Displayet viser ndr det er pa tide a kjgre en
avkalkingssyklus (se tabellen nedenfor).

<AVKALKING ANBEFALES>
Den vises etter ca. 15 timer
med dampsykluser*

<AVKALKING ER N@DVEN- Avkalking er obligatorisk. Det
DIG> i er ikke mulig & kjore en damp- :

Den vises etter ca. 20 timer i syklus for avkalkingssyklusen i
med dampsykluser* : utfares. {

*med tanke pa standardverdien (4 - Hard) for vannets
hardhetsniva. Antall timer med dampsykluser som ma ga
for avkalkingsmeldingene vises, avhenger av hvilket
hardhetsniva for vannet som er stilt inn pa apparatet.

Avkalkingsprosedyren kan ogsa utfgres nar brukeren
gnsker & gjennomfgre en grundigere rengjgring av den
indre dampkretsen.

Fer avkalkningsfasen kjgres, vil apparatet kontrollere om
det er noe restvann igjen i kjelen, og en temmesyklus kan
utfgres om ngdvendig. | sa fall ma du temme skuffen
etter temmesyklusen fgr du fortsetter med
avkalkningsfasen.

Vennligst merk: for a sikre at vannet er kaldt, er det ikke
mulig a utfere denne aktiviteten fgr det har gatt 30 minutter
fra siste syklus (eller siste gang produktet bli tilfert energi). |
lopet av denne ventetiden, vil displayet vise den fglgende
tilbakemeldingen «VANNET ER FOR VARMT».

»  FASE 1/2: AVKALKING (70 min)

Nar display viser meldingen <TILSETT 0,25 L MED
PRODUKT>, ma du temme avkalkningsproduktet over i
skuffen. For best resultat ved avkalkning, anbefaler vi at
du fyller tanken med en Igsning bestdende av 75 g av det
spesifikke WPRO-produktet og 250 ml drikkevann.
WPRO-avkalkning er det anbefalte profesjonelle
produktet for vedlikehold av best ytelse til
dampfunksjonen i ovnen. ta kontakt med kundeservicen
nar det gjelder bestillinger og informasjon.

Whirlpool vil ikke sta til ansvar for ev. skader som skyldes

Det anbefales 3 kjore en avkal-
kingssyklus.
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bruk av andre produkt for rengjgring som er tilgjengelige  »  FASE 2/2: SKYLLING (30 MIN.)

pa markedet. For & fjerne rester etter avkalkningen fra skuffen og

Nar lgsningen med avkalkingsmiddel er temt over i dampkretsen, ma skyllesyklusen utfgres. Nar displayet
skuffen, trykk pa [ > Jfor & starte avkalkingens viser <TILSETT 0,25 L VANN>, fyll tanken med 0,25
hovedprosess. Du trenger ikke sta framfor apparatet L drikkevann og trykk deretter pa [ > | for § starte

mens avkalkningsfasene pagar. Etter at hver fase er skyllingen. Ikke skru av ovnen fgr alle stegene funksjonen

fullfart, vil du fa en akustisk tilbakemelding og display vil  krever har blitt fullfart.
vise instrukser for hvordan fortsette med den neste fasen. Vennligst merk: Hvis systemet har behov for det, kan det bli

Nar avkalkningsfasen er fullfart, ma kjelen temmes: bedt om d tamme skuffen og gjenta denne operasjonen.
avkalkningslgsningen som brukes i denne fasen, hellesi N3y avkalkningsprosedyren er fullfort, anbefales det &
den uttrekkbare skuffen. tarke hulrommet for eventuelle vannrester. Det vil nd
=75g vaere mulig a bruke alle dampfunksjonene.
[ Vennligst merk: under avkalkningssyklusen kan det hares
_:,‘/ 1\ R noe stay siden ovnspumpene aktiveres for & sikre optimal

avkalkningseffektivitet.

Nar vedlikeholdssyklusen har startet, ma du ikke ta ut skuffen
med mindre apparatet ber om det.

Vennligst merk: Etter at kjelen er fylt med avkalkingslasning
og displayet viser «kDESCALING PHASE 1/2», ma syklusen

ikke avbrytes og dgren ma ikke dpnes, ellers ma hele
avkalkingssyklusen gjentas for du kan kjere dampfunksjonen.

FORSIKTIG!

Folg disse instruksjonene nar du bruker « Sett inn tilbehgret kun pa de respektive
mikrobglgeovnen. hgydene.

« Hvis metall kommer i kontakt med veggen i « Det kan dannes gnister som kan skade
ovnsrommet, oppstar det gnister som kan skade ovnsrommet.

apparatet eller gdelegge det innvendige glasset i . Apparatet er skadet pa grunn av gnistdannelse.
doren. . « Bruk ikke aluminiumsbrett i apparatet.

- Metallkomponenter, for eksempel teskjeer i Dersom apparatet brukes uten mat i ovnsrommet,
glass, ma holdes pa en avstand pa minst 2 cm fra kan dette fore til overbelastning.

veggene i ovnsrommet og fra innsiden av doren. . Start aldri mikrobglgeovnen uten farst & plassere
Tilbehor som plasseres rett oppa hverandre, maten i den. Det eneste tillatte unntaket er en
genererer gnister. kort test for tallerkener.
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Eierens handbok

NYTTIGE RAD

' NO

TIPS FORTILBEREDNING MED MIKROB@LGER

Mikrobglgene trenger inn i maten til en viss dybde,
nar du tilbereder flere deler samtidig ber du fordele
de utover sa mye som mulig for at det maksimale
overflatearealet skal bli utsatt for mikrobglgene.
Sma deler tilberedes hurtigere enn store deler: Skjaer
maten i like store deler for jevn tilberedning.

De fleste typer mat fortsetter & stekes nar
mikrobglgeovnen har avsluttet tilberedningen.
Derfor ma du alltid la maten hvile litt for 4 fullfare
tilberedningen.

Fjern klips av metall fra poser av papir eller plast for
du legger dem inn i mikrobglgeovnen.

Plastfolie bar snittes i eller prikkes med en gaffel

for a slippe ut trykket og for a forhindre at den
sprekker pa grunn av damp som danner seqg i lgpet av
tilberedningen.

VASKER

Vaesker kan overopphetes over kokepunktet uten
synlige bobler. Dette kan forarsake at varme vaesker
plutselig koker over. For & forhindre dette ma du
unnga a benytte smale former, ror i veesken for du
setter formen inn i mikrobglgeovnen, og la teskjeen
std i formen.

Etter oppvarmingen, rer igjen for du forsiktig tar
formen ut av mikrobglgeovnen.

FROSSEN MAT

For a oppna de beste resultatene, anbefaler vi a
tine frossen mat direkte pa risten. Dersom det

er ngdvendig, er det mulig a benytte en lett
plastbeholder som er egnet for mikrobglgeovn.

RENGJ@ARING OG VEDLIKEHOLD

Gryteretter, stuinger og kjettsauser tiner bedre
dersom du av og til rgrer i de mens tiningen pagar.
Skill matstykkene fra hverandre etter hvert som de
tiner: de adskilte porsjonene vil tine raskere.
BARNEMAT

Nar du varmer mat eller vaeske i babymatglass

eller tateflaske, ma du alltid rgre og kontrollere
temperaturen for servering. Pa den maten blir varmen
jevnt fordelt, og du unngar fare for skalding eller
forbrenning.

Husk a fjerne lokket og smokken fgr oppvarming.
KAKER OG BR@D

For kaker og brgdvarer anbefaler vi at du benytter
funksjonen «Tvungen luft», mens for kaker som
inneholder saftig fyll anbefaler vi funksjonen
«Konveksjonsbaking». Alternativt, for a redusere
steketiden, velg «Tvungen luft + mikrobglge», ved a
stille inn mikrobglgenes effekt pd 160 W for a holde
produktene myke og duftende.

Med funksjonene «Tvungen luft» og
«Konveksjonsbaking» ma kakeformer av merkt metall
benyttes, og alltid plasseres pa risten som medfglger.
KJOTT OG FISK

For a oppna rask og perfekt bruning av overflaten
mens kjottet eller fisken er myk og saftig

innvendig, anbefaler vi at du bruker funksjonene
som kombinerer oppvarming ved konveksjon og
mikrobeglger.

For a oppna best mulig stekeresultat, still
mikrobglgeeffekten inn pa verdien 160 W.

Pase at ovnen har kjolt seg ned for du utferer
vedlikehold eller rengjaring.

lkke bruk damprensere.
Bruk beskyttende hansker.

UTVENDIGE OVERFLATER

« Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
noytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

Bruk ikke korrosive eller slipende rengjaringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart terke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

« Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester.

For a terke kondens som har dannet seg som felge av
matlaging med hgyt vanninnhold, la ovnen kjgle seg
helt ned og terk med en klut eller svamp.

Ikke bruk stalull, skuresvamper eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan skade apparatets
overflate.

Ovnen ma kobles fra stremmen for du utfgrer noen
form for vedlikeholdsarbeid.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjering av de indre flatene.

+ Rengjor glasset i dgren med et egnet flytende
vaskemiddel.

TILBEHOR

+ Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

- Damperen kan vaskes enten for hand eller i
oppvaskmaskin.

+ Rengjor aldri Food Probe og Crisp-platen i
oppvaskmaskinen.

« Crisp-pannen ma gjgres ren ved a benytte vann og
mildt vaskemiddel. For fastsittende skitt, gni forsiktig
med en klut. La alltid Crisp-pannen kjgle seg ned for
rengjering.
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VEDLIKEHOLD AV VANNSKUFF

Forsiktig: Vannskuffen egner seg ikke for
oppvaskmaskin: fare for skade!

Pa slutten av hver tilberedningssyklus med damp,
etter ca. 30 minutter, vil ovnhen automatisk utfaere en
temmesyklus pa ca. ett minutt, slik at alt vannet i
systemet overfores til den uttrekkbare skuffen.
Merk: Unnga & la vannet sta i systemet i mer enn 2
dager.

For a fjerne vannet helt eller rengjgre de innvendige
overflatene kan du apne vannskuffen:

C

1. Skyv den bakre klaffen mot toppen for a fjerne
toppdekselet til vannskuffen.

2. Nar rengjoringen er ferdig, kan du lukke skuffen

ved a sette de to fremre klaffene inn i frontapningene

og trykke ned baksiden.

Bruk kun romtemperert vann nar du fyller vannskuffen:
varmtvann kan pavirke dampsystemets funksjon. Bruk kun
drikkevann.

KJELE

For a sikre at ovnen alltid fungerer med optimal
ytelse og for & hindre at det danner seg kalk

over tid, anbefaler vi at du bruker funksjonene
“Descale” (avkalkning) regelmessig. Etter en lengre
periode hvor “Steam” (damp)-funksjonene har statt
ubrukt, anbefaler vi pa det sterkeste a aktivere en
dampkokingssyklus med den tomme ovnen ved a
fylle tanken helt.
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Eierens handbok

PROBLEML@SNING

Problem

;Mulig arsak

Strembrudd.
i Koblet fra stikkontakten.

Lasning
i Sjekk at det er strem og om ovnen er koblet til
i stremnettet.

: Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen fortsatt er
i der.

Ovnen gir fra seg lyder, selv
nar den er slatt av.

Displayet viser bokstaven “F”
etterfulgt av et tall eller en
bokstav.

Apne daren eller hold eller vent til kjgleprosessen er
:avsluttet.

 Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
‘ bokstaven «F».

 Trykk @O , tast «Info» og velg deretter

i «Fabrikkinnstillinger». Alle lagrede innstillinger vil
islettes.

Sonden er ikke godt nok tilkoblet eller har darlig
i kontakt.

i Kontroller forst og fremst sonden; hvis den er

i riktig sentrert, men feilen vedvarer, kan du ringe
i kundesenteret. Meld fra om feilen som vises p&
:displayet.

i Nar «DEMO» er «Pé» er alle kommandoene aktive
:og menyene er tilgjengelige, men ovnen varmes

tikke opp.
i Ordet DEMO vises pa displayet hvert 60 sekund.

Produktet tilbakestilles hvert :

10. sekund.

Ovnens display viser FSE8 :
(eller manglende mulighet til : Overdreven forurensning av vann- og

a bruke dampfunksjonen pa

grunn av feilen F8E8)

i dampsystemet.

i Fyll skuffen med rent vann, og kjor deretter
‘rengjorings-/avkalkingsfunksjonen. Etter at prosessen
“er fullfart, start avkalkingsprosessen pa nytt ved & bruke
imallasningen med avkalkingsmiddelet, og utfer deretter
i prosessen pa nytt.

i Hvis feilen F8E8 fortsatt vises, ta kontakt med nermeste
i servicesenter.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon finner du ved a:

Ved a besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu

Ved a benytte QR-koden

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgsservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var

Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.
©/TM/© 2025 Whirlpool. Produsert pa lisens.
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Bruksanvisning I

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

@l WHIRLFOOL . . . A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvander
Z= ) Forattfa mer omfattande service, vanligen registrera apparaten.

din produkt pd www.register10.eu

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

Kontrollpanel
Utdragbar lada
Flakt

Runt varmeelement
(dolt)

Sidostegar

)
P wWwhN=

Lucka
Lampa
Grill

Instickstermometerns
inféringspunkt

©® N oW

10. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

11. Nedre varmeelement
(inte synligt)

prevene 1) cresees ©)

QD e 20 oo @

. . {§'}0 . ; . @ . .

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 6. TIMER
For att sla pa och stanga av ugnen. Denna funktion kan antingen aktiveras nar
2. HEM tillagningsfunktionen anvands eller ensam for att
For snabb dtkomst till huvudmenyn. halla tiden.
3. VERKTYG 7. LAS
For att valja mellan olika alternativ och aven andra GOr att du kan lasa knapparna pa pekplattan
installningarna hos och preferenserna fér ugnen. sd att de inte kan tryckas in av misstag.
4. FAVORITER ) ‘ ) ‘ 8. LJUS
For att visa en lista 6ver dina favoritfunktioner. Fér att tinda eller slicka ugnslampan och spara
5. DISPLAY energi_

9. START

For att starta en funktion.
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TILLBEHOR

Innan du koper andra tillbehor som finns pa
marknaden, se till att de ar varmebestandiga och
lampliga for angkokning.

Sakerstall att det finns ett mellanrum pa minst 30
mm mellan toppen av behallaren och vaggarna i

- GALLER
. Gallret kan anvandas i alla
- tillagningslagen, aven vid
_ i mikrovagstillagning. Vid
- anvandning av mikrovagor

- 1 (det nedre). Du kan lagga
maten direkt pa gallret eller
anvanda det som underlag
till bakplatar och bakformar
eller andra véarme- och
‘mikrovagsbestandiga karl.

LANGPANNA

Langpannan ar lamplig for
alla tillagningslagen forutom
- "mikrovags"-funktioner. Kan

- anvandas for att tillaga alla

- typer av mat utan behallare.
Anvand den for att samla upp
droppande vatska genom att
lagga den under gallret.

Anvands for att ta ut den heta
crispplattan ur ugnen

ANGKOKARE*

(ENDAST pa VISSA MODELLER)
For att anga livsmedel sdsom
fisk eller gronsaker, placera
dessa i korgen (2) och hall
dricksvatten (100 ml) i botten
pa angkokaren (3) for att
uppna ratt mangd anga.

For att koka livsmedel

sasom pasta, ris, potatis eller
andra spannmal, placera
dessa direkt pa botten av
angkokaren (korgen behdvs
inte) och tillsatt [amplig
mangd dricksvatten for
mangden mat som tillagas.
For basta resultat, tack
angkokaren med locket (1)
som ingar.

Placera alltid angkokaren pa
gallret pa fals 1 och anvand
den endast med passande
tillagningsfunktioner eller
med mikrovagsfunktionen.

- ska gallret alltid stallas pa fals

HANDTAG FOR CRISPPANNAN

ugnsutrymmet sa att angan tillats floda tillrackligt.

Tillbehor kan bli varma vid mikrovagsfunktion.
Vi rekommenderar att anvanda grytlappar for att
hantera tillbehoren i slutet av programmet.

INSTICKSTERMOMETER

A . For att mata matrattens
§ innertemperatur noggrant
- under tillagning. :
. Tack vare dess styva stod kan
- den anvandas for kott och :
. fisk, och dven for brod, kakor

5 och bakelser.

CRISPPANNA

. Bara for anvandning med den
- avsedda funktionen.

- Crisppannan maste alltid

.~ placeras i mitten av gallret
\ den dr tom, med hjalp av

och kan forvarmas nar
. specialfunktionen for detta
- andamal enbart. Ldgg maten
- direkt i crispplattan. Placera
- silikonfotterna mellan gallrets
- stanger for extra stabilitet.

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modellen du
kopt.

*Andra tillbehor kan kdpas separat av
eftermarknadstjansten.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret pa 6nskad fals genom att halla det
nagot vinklat uppat och lagga ned den upplyfta
bakre delen (uppatpekande) forst.

Lat det sedan glida vagratt langs skenorna sa langt
in som mojligt. Ovriga tillbehor, sasom bakplaten,
ska foras in horisontellt genom att I[dta dem glida pa
skenorna.

Skjut in tillbehoret anda in och se till att det inte
kommer i kontakt med apparatens lucka.

Whjr/lﬁool



TA AV OCH SATTA PA UGNSSTEGARNA

Pa bada sidorna pa insidan av ugnen finns det tva
ugnsstegar som ar forankrade pa tva knappformade
stod. Ugnsstegarna ar |0stagbara for att underlatta
rengoringen.

1. For att ta bort ugnsstegarna, ta ett fast grepp om
den yttre delen av skenan och dra den uppat sa att
den [amnar det framre stddet medan du vrider den
pa det bakre stodet. Skjut sedan ut hela delen fran
ugnen.

2. For att satta tillbaka ugnsstegarna, skjut in
bakdelen pa det bakre stodet. Nar den ar forankrad
trycker du ner ugnsstegen tills den dr insatt i det
framre stodet.

FUNKTIONER

MANUELLA FUNKTIONER

MIKROVAGOR

For att snabbt laga och varma mat eller dryck.
Nodvandiga tillbehor: galler och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

CRISP-STEKNING: Farska matvaror och djupfrysta
matvaror

Denna unika och hdlsosamma funktion ger dig bade
kvaliteten hos crispfunktionen och foérdelarna med
varmluftscirkulation. Resultatet blir goda och krispiga
matratter som inte kraver lika mycket olja som nar du

EFFEKT(W) REKOMMENDERAD FOR steker maten som vanligt. Ibland behdvs ingen olja
Snabb uppvarmning av drycker eller andra livsmedel aI"Is. o .
950 med hog vattenhalt. Om rétten innehéller dgg eller For att uppna basta resultat med farska matvaror ska
gradde bér ett lagre effektldge viljas. du pensla eller krydda med lite olja. Tillaga fryst mat
750 Koka grénsaker. direkt utan att tillsatta olja. . )
e . - : - Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1, crisppanna, handtag for
600 lwru]agnmg av kott, fisk och réatter som inte kan roras crisppannan. ) )
— e - ' - g@ SNABB FORVARMN.
Twllagmng av kottiga saser eller sdser som innehadller For att snabbt viarma upp ugnen fore tiIIagning.
500 ost eller &gg. Slutberedning av kéttpajer eller - . o . L Y "
ugnsbakad pasta Vanta tills uppvarmningen ar fardig innan du lagger
- A - - in maten i ugnen. Nar forvarmningen ar klar valjer
350 Laﬁgsa‘rln, virsaklmdnl\agnmg. Perfekt for att smalta ugnen automatiskt funktionen "VarOmIUft”'o
smorefer choklad. Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller [Angpanna.
160 Upptining av djupfrysta livsmedel eller uppmjukning ~~] GRILLHALL
8y smor och ost For att bryna, grilla och gratinera. Vi
90 Mjukgora glass. rekommenderar att du vander maten under
: : tillagningen.
ATGARD MAT © EFFEKT(W) :  TID (min) Rekommenderade tillbehor: Galler
”0';5'5&3?%6}65 . N VAT e SRLLNVA T (min) .
T|||agn|ng Rostat brod H HOg 5-6
Tillagning ~~| GRILL + MIKRO
Tillagning | Kttfarslimpa Z I For snabb matlagning och gratinering av ratter
dar man kombinerar mlkrovags och grillfunktionen.
<~ CRISP Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
= varmetalig behallare.

For perfekt griljering och bryning, bade pa
matens ovan- och undersida. Denna funktion far
endast anvandas med den speciella crisppannan.
Nodvandiga tilloehor: galler pa fals 1, crisppanna, handtag for
crisppannan.

MAT TID (min)
Bakverk med Jasmedel 10-12
Hamburgare* 9-15

*Vand maten efter halva tiden

~~ [TURBO GRILL

a%s

*¢ | For perfekt resultat genom kombinering av
grill- och varmluftsfunktionerna. Vi rekommenderar
att du vander maten under tillagningen.
Rekommenderade tillbehor: Galler

~~|TURBO GRILL + MW (TURBOGRILL + MIKRO)

For snabb tillagning och bryning av din mat
genom kombinering av mikrovags-, grillnings och
varmluftsfunktionerna.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
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varmetalig behallare.
MAT L EFFEKT(W) { GRILLNIVA £TID (min)

*Vand maten efter halva tiden

OVER/UNDERVARME

For perfekt tillagning och bryning bade pa
ovan- och undersidan av alla typer av matratter pa en
enda fals. For att uppna basta resultat forutser denna
funktion en férvarmningsfas: vanta med att lagga in
maten tills forvarmningen ar klar.

Nodvandiga tillbehor: Idangpanna eller galler och varmetalig
behallare.

MAT TEMP. (°C) TID (min)
Cupcake / Bakelse 160 20-25
Kakor i 165 15-20

OVER-/UNDERV.+ MIKRO

Anvand 6ver/undervarmesugnen och
mikrovagsugn samtidigt vid tillagning av gratanger.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och
varmetalig behallare.

<%« | FORCED AIR (VARMLUFT)

7 I For tillagning av efterratter och kétt med
cirkulerande varmluft. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en forvarmningsfas: vanta
med att ldgga in maten tills férvarmningen ar klar.

For att laga olika matratter som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar samtidigt. Denna
funktion kan anvandas for att laga olika ratter utan att
lukt overfors fran en ratt till en annan.

Nodvandiga tillbehor: Idngpanna eller galler och varmetalig
behallare.

s |VARMLUFT + MIKRO

2 IFer tillagning av alla typer av ratter pa en enda

fals genom att kombinera varmluftscirkulation och

mikrovagor.

Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1 och mikrovagssaker och

varmetalig behallare.

Ur. | ANGA + LUFT

J = | Genom att kombinera &ngans egenskaper med
e

hos varmluft tilldter denna tillagningsmetod

att tillaga ratter som ar krispiga och brynta pa utsidan,

men

pa samma gang mora och saftiga pa insidan. For att

uppna basta majliga tillagningsresultat

rekommenderar vi att

vdlja en HOG dngniva for tillagning av fisk, MEDIUM

for kott och LAG for bréd och desserter.

Rekommenderade tilloehér: Ldngpanna / galler

s | KONVEKTIONS BAKNING

= For att steka kott, baka tartor och pajer med
fyllningar pa en enda fals. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en forvarmningsfas: vanta
med att ldgga in maten tills férvarmningen ar klar.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en pldt eller [dngpanna.

< | OVER/UNDERVARME + MIKRO

22/ F§r snabb matlagning av matratter med
flytande fyllning, kombinera mikrovags- och
varmluftsfunktionerna, samt dver- och undervarme.
Nodvandiga tillbehor: galler pa fals 1T och mikrovagsséker och
varmetalig behallare.

3 SPECIALFUNKTIONER

VARMHALLNING

185y

For att halla nylagad mat varm och krispig,
inklusive kott, stekt mat eller kakor.
- JASNING

For optimal jasning av sota bakverk och
matbrdod. For att garantera ett bra jasningsresultat far
inte funktionen aktiveras om ugnen fortfarande ar
varm efter en tillagning.
Nodvandiga tillbehor: galler och varmetdlig behdllare.

ﬁ YOGHURT

For att gora yoghurt.
Nodvandiga tillbehor: galler och vérmetalig behallare.

o DEHYDRERING

For att torka frukt och gronsaker. Skar i tunna
skivor och lagg direkt pa gallret.
Nodvandiga tillbehor: Galler

XL| MAXI-COOKING

FOr att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg). Vand
garna kottet under tillagningen for att fa jamnare
bryning pa bada sidorna. Os kottet da och da for att
undvika att det blir torrt.

Nodvandiga tillbehor: ldangpannan pa fals 2.

s [EKO-PROGRAM

S Jror tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

pa en enda fals. Nar denna ECO-funktion ar aktiv ar
lampan slackt under tillagning. For att anvanda ECO-
funktionen och saledes minska effektférbrukningen
ska man inte 6ppna ugnsluckan foérran maten ar
fardiglagad.

Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller ldngpanna.

COOK 3

For att samtidigt laga olika typ av mat som kraver
samma ugnstemperatur pa tre olika nivaer utan att
blanda smak och lukt.

Denna funktion kan anvandas for att laga tartor, pajer,
frysta pizzor och tillaga en hel maltid. Ugnen behover
inte forvarmas.

KAKOR

Anvand denna funktion for att tillaga tre
platar med liknande moérdegskakor for att maximera
resultatet. Funktionen inkluderar en férvarmning. Ta
ut de tre platarna fran ugnen samtidigt.
< TARTA
Anvand denna funktion for att laga tre platar
med liknande tartor for att maximera resultatet.
Funktionen inkluderar en forvarmning. Ta ut de tre
pladtarna fran ugnen samtidigt.

“__1 PIZZA (FRYST)

— Anviand denna funktion for att laga tre
platar med liknande frysta pizzor for att maximera
resultatet. Funktionen inkluderar en férvarmning. Ta
ut de tre platarna fran ugnen samtidigt.

— 1 MENY 1

- Detta program ar avsett for att tillaga en
komplett kottbaserad maltid och en dessert. Ugnen
ska férvarmas.

Exempel pa komplett maltid

Forbered en fruktpaj pa onskat satt i en rund

form som laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en

Whjr/lﬁool



Bruksanvisning

lasagne enligt dina 6nskemal (1,5 - 2 kg) i en form
som placeras pa gallret pa fals 2. Forbered 6-10
kycklingklubbor med tarnad potatis (500 - 800 g)
direkt i langpannan och satt in den pa fals 1. Efter
forvarmningen graddas alla ratter samtidigt. Efter 50-
60 minuter tar du ut tartan, efter 60-70 minuter tar du
ut lasagnen, efter 80-90 minuter tar du ut kycklingen
med potatis.

—] MENY 2

-0 Detta program ar avsett for att tillaga en
komplett fiskbaserad eller vegetarisk maltid och en
dessert. Ugnen ska forvarmas.

6 AUTO MODES

|
SV
Exempel pd komplett maltid

Forbered en fruktpaj pa 6nskat satt i en rund

form som laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en
pestolasagne enligt dina onskemal (1,5 - 2 kg) i en
metall- eller pyrexform som placeras pa gallret pa fals
2. Forbered fiskfiléer i folie (700 - 900 g) med skivade
gronsaker (600 - 900 g) direkt i langpannan och satt in
den pa fals 1. Efter férvarmningen graddas alla ratter
samtidigt. Efter 45-55 minuter tar du ut pajen, efter
55-65 minuter tar du ut lasagnen, efter 60-70 minuter
tar du ut fisken med grénsakerna.

Med de automatiska funktionslagena behover du
bara valja typ och vikt eller méangd mat for att uppna
perfekta resultat. Ugnen berdaknar automatiskt de
optimala installningarna och kan andra dem medan
tillagningen pdgar.

For att anvanda funktionen pa basta satt, folj
anvisningarna i avsedd tillagningstabell..

P& grund av matens varierande egenskaper ar
tillagningstiden installd pa en genomsnittlig niva.

Vi rekommenderar alltid att kontrollera att maten ar
fardig pa insidan och att forlanga tillagningstiden om
nodvandigt for att maten ska vara fardiglagad.

6™ SENSE UPPTINING

For att snabbt tina olika typer av matvaror. Lagg
alltid maten i en behallare direkt pa gallret for basta
resultat, utom vid Crisp-upptining av brod. Lat sedan
maten std i 5 minuter.

UPPTINING AV BROD OCH SKORPOR

Med den har unika Whirlpool-funktionen tinar du
snabbt upp fryst brod. Kombinationen av upptinings-
och crisptekniken gor att brodet smakar som nybakat.
Anvand funktionen for att snabbt tina upp och varma
frysta smafranska, pain riche och gifflar. Crisppannan
maste anvandas med den har funktionen.

MAT VIKT
Tidsinstalld
upptining
Kott 100g-2,0kg
Fagel 100 g-3,0kg
Fisk 100 g - 2,0 kg
CRISP UPPTINING
AV BROD : >09-8009
6™ SENSE VARMA

For att varma fardiglagad mat som antingen ar

fryst eller har rumstemperatur. Ugnen beraknar
automatiskt de installningar som kravs for att uppna
badsta mojliga resultat pa kortast mojliga tid. Lagg
maten pa en mikrovagssaker och varmetalig tallrik
eller fat direkt pa gallret pa fals 1.

Vikt/portioner/stycken Anmaérkning

i Ta bort

: forpackningsmaterialet,

i speciellt aluminiumfolie. N&r
s uppvarmningsprocessen ar
s klar erhalls alltid ett battre

i slutresultat av att Idta maten
istadi 12 minuter.

Portioner pa

tallrik 250-800g

............. Mat . Viktportioner/stycken ! Anmarkning
5 iTa bort
Lasagne [fryst] 400g-15kg i forpackningsmaterialet,
i speciellt aluminiumfolie.
:Varm utan lock i en enda
>0ppa 100-8009  ‘pengiare,
Varm utan lock i en enda
Mjolk 100-5009  ‘pehaliare,
Vatten 100-500g :Vdrm utan lock i en enda

behallare.

6™ SENSE SMALTA OCH MJUKGORA

For smaltning och mjukgodring av matvaror. Ugnen
beraknar automatiskt de installningar som kravs for
att uppna basta maojliga resultat pa kortast mojliga
tid. Ldigg maten pa en mikrovagssaker och varmetalig
skal direkt pa gallret pa fals 1.

Vikt/portioner/stycken Anmaérkning

i Ldgg smoret i en behallare

- 100-5009g i direkt pa gallret for basta
smor :
i resultat.
:Om du lagger
Mjukgoring av ) : glassbehéllaren direkt i
glass 100-5009 iugnen, se till att behallaren
: ar mikrovagssaker.
i Skar chokladen i bitar for
Smaéltning av i basta resultat. Ror om i
choklad 100-5009 i chokladen pa slutet for att
: smaélta klart.
: i Skar osten i bitar for bésta
Smaéltning av ost : 100-5009g i resultat. Ror om i osten pa
: islutet for att smalta klart.
6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide ar en professionell tillagningsteknik

som kraver anvandning av vakuumiserade
plastpasar av livsmedelskvalitet och tillagning

vid exakt kontrollerade temperaturer. Denna
innovativa funktion anvander mikrovagor for att
paskynda tillagningsprocessen utan att forlora den
noggrannhet och prestanda som garanteras av denna
tillagningsmetod. Den gradvisa och noggranna
tillagningsprocessen bidrar till ett resultat med
ypperlig mérhet och smak och ser aven till att all
mat tillagas jamnt. Med denna funktion kan du
tillaga kott, fisk, gronsaker och frukt och uppna
samma resultat som en kock. Kontrollera Sous
Vide-tillagningstabellen for korrekt anvandning av




funktionen.
MENY FOR ANDRA FUNKTIONER

FAVORIT
For att se listan over favoritfunktioner.

@0 INSTALLNINGAR
Anvands for att justera ugnsinstallningarna.

Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommandon aktiva och
samtliga menyer tillgangliga, men ugnen varms inte upp. Om
du vill avaktivera det har laget gar du till "DEMO" i menyn
"INSTALLNINGAR" och véljer "Av".

Om du véljer "FABRIKSATERST!" stangs produkten av och

atergar till installningarna fran férsta gdngen du anvande

produkten. Alla valda installningar raderas.
KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for
att hdlla tiden. Nar den har startats, fortsatter att
rakna ned helt oberoende utan att paverka sjalva
funktionen. Nar timern har aktiverats kan du
fortfarande valja och aktivera en funktion.

Timern kommer att fortsatta rakna ned langst upp i det hogra
hornet av skarmen.

For att hamta eller andra kokstimern:
« Tryck pa alternativet for kokstimer.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner fran den valda tiden.

« Tryck pa "PAUS" om du vill pausa timern. Du kan
sedan trycka pa "ATERUPPTA" for att starta om
timern.

« Tryck pa "RADERA" for att avbryta timern eller
stalla in en ny tidslangd for timern.

« Tryck pa "+1 min" for att 6ka tidslangden med 1
minut.

\\I//

- UGNSLAMPA

For att tanda eller slicka ugnslampan.

ﬁ] KNAPPLAS

Med detta “knapplas" kan du ldsa knapparna pa
pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.
For att ldsa upp apparaten, tryck lange pa lasknappen
pa pekplattan.

Whjr/lﬁool



TILLAGNINGSTABELL FOR AUTOMATISKA FUNKTIONER

Tillaga flera olika matratter pa basta satt, bdde snabbt och enkelt.
Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen pa basta satt.

] : : Vikt/ : :
: Kategori i Mat . portioner/ : Anmdrkningar :Tillbehor
e e SOOI oo e
i Stall in rekommenderad koktid for pastan. Tillsatt saltat vatten och
Koka pasta 1-3 i pasta i botten pa dngkokaren och tack med &nglocket. Réknamed i 1 —
P portioner :cirka 100 g pasta for varje portion. Anvand 400 g vatten till varje L L1
i portion pasta. :
) ETiIIaga enligt ditt favoritrecept. Hall béchamelsas ovanpé och stro i ! N
Lasagne : over ost for att fa en perfekt gratinering. NS /\g\ + @ :
: : i Stall in rekommenderad koktid for ris. Tillsatt vatten och ris :
: ‘Ris : 1-4 :tillsammans i botten pa angkokaren och tack med lock. Rékna i —
: PASTA OCH : ¢ portioner imed cirka 100 g ris for varje portion. Anvdnd 300 g vatten till varje  in. .. .4 s
:SPANNMAL : : i portion ris. :
: p .........................................................................................................................................................
' i Stall in rekommenderad koktid for spelt. Tillsatt vatten och spelt :
fSpelt 1-4 ‘tillsammans i botten pa angkokaren och tack med lock. Raknamed i 1 —
ioP portioner :cirka 100 g spelt fér varje portion. Anvand 300 g vatten till varje R 11
: portion spelt. :
i Stall in rekommenderad koktid for korn. Tillsatt vatten och korn :
Korn 1-4 ‘tillsammans i botten pa angkokaren och tick med lock. Riknamed : 1 —
portioner :cirka 100 g korn for varje portion. Anvdnd 300 g vatten till varje e U

i portion korn.

: : i Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med V|tIok 1
: Rostbiff : - och orter efter tycke och smak. Nar tillagningen ar fardig, lat sta /\g\
: : iminst 15 minuter fére uppskarning.

: i Smorj crisppannan litt fore forvarmning. Crisppannan maste :
© 100- 500 g iférvdrmas innan du ligger i maten. Ugnen meddelar dig nar detar i !

Burgerbiffar i dags att ldgga in maten. For att fa perfekt resultat kommer du att bli ... s =
:ombedd att vdnda pd maten under tillagningen. :

Rostbiff - Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med V|tIok 2

:Langsam : - i och orter efter tycke och smak. Nar tillagningen ar fardig, lat sta /\g\

Etillagning : i minst 15 minuter fore uppskarning.

: : i Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med vitIokg 2
: Flaskstek : - :och orter efter tycke och smak. Nér tillagningen ar fardig, 13t sta /\g\
: : iminst 15 minuter fére uppskarning.

: : Pensla med olja och massera med salt och peppar. Krydda med V|tIok 5
: Flasklagg : - :och orter efter tycke och smak. Nér tillagningen ar fardig, 1at sta A.\
: : iminst 15 minuter fére uppskérning.

: : : i Férdela jdmnt i crisppannan. Stick hdl pd korvarna med en gaffel Py
P :Korv och wurstel : 200 g-1kg :sdatt de inte spricker. For att fa perfekt resultat kommer du att bli
(KOTT : : ‘ombedd att vdnda pd maten under tillagningen. Pheeeer =
: 400g- Penslamed olja och krydda efter tycke och smak. Massera med salt Do =
Revbensspjall 1,5 kg ‘och peppar. Fordela jamnt i behallaren med benet vant nedat. e @
Egrisppagnan ncwiéste f('jrlv'armas innan mategI I?ggs i. Ugnen meddelar
B :dig nar det ar dags att lagga in maten. Fordela jamnt i crisppannan
Bacon >0-400g i efter férvarmning. For att?

perfekt resultat kommer du att bli S )
:ombedd att vanda pd maten under tillagningen. :

. . : 800g-25 : Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Massera med salt i ! =

: Grillad kyckling kg ‘och peppar. Satt in i ugnen med bréstsidan upp. RN ,-+@

: : : Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. Fordela jamntpéd : > 1
: Kycklingbitar : 1 sats iugnsgallret. Anvénd gallret pa fals 2 och ldngpannan med en kopp
: : ivatten pa fals 1 for att samla upp vétska som rinner ut fran maten. ™"+
FR 5 i Hall ca 100 g vatten i angkokarens botten och férdela maten jamnt i 4
g;K\\’(\ICGK}T_CI)I\}l((-IS-BROST : - :iangkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander : =41
5 = i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. P £
i Panerad stekt R - P
kyckling § 100-5009g § Pensla med olja. Fordela jamnt i crisppannan. S —
: : Aveeenn ~ aFir ~ 5 @ /\g\ '&j Q_f‘m,: =
| TILLBEHOR | srmetali .
: : Langpanna/ Varmetalig och Angkokarens Hela CRISP

Galler Ugnsfast form pa galler mikrovagssaker Instickstermomter

Bakplat
aKpla behallare

underdel och lock dngkokaren  platta




: : Vikt/ :

:Kategori i Mat i portioner/ : Anmdrkningar : Tillbehor

e e Y RO oo e e e
Grillad hel fisk - Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. 2 N /\g\

L : iHall ca 100 g vatten i botten pd &ngkokaren och ldgg fisken i mitten : 4
: Angkokt hel fisk : - :av angkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander : =41y
= = i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. R

gAngkokta Hall ca 100 g vatten i angkokarens botten och férdela maten jamnt 1
fiskfile : - ‘i angkokarens korg. Tdck med locket. Detta program anvander : =41
Tiskiileer = i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. + =7
g/"\ngkokta iHall ca 100 g vatten i angkokarens botten och férdela maten jamnt  © 4
: : | : - :idngkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander : =41
 FISK i mussior i sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. Pt NS
: P ; iHall ca 100 g vatten i 8ngkokarens botten och férdela maten jamnt  © 4
: Angkokta rakor - ‘i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program anvander : =41
: : :sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning. R
. . P . ‘Fordela jamnt i crisppannan och varva fiskfiléer och potatis. Rdkna 1
Fish and Chips [*] : 1-3 portioner ‘med cirka 100 g fisk och 100 g potatis per portion. e =

200-800 g Fordela jamnt i crisppannan. For att fa perfekt resultat kommer du D1

i att bli ombedd att vanda pa maten under tillagningen. e =
= N I
N N — 2 A Uiy Uy =
TILLBEHOR : Varmetalig och
: . Langpanna/ érmeoa 9 f)c . Angkokarens Hela CRISP
Galler Ugnsfast form pa galler mikrovagssdker Instickstermomter

Bakplat behallare underdel och lock angkokare  platta




Kategori

 SALT
| BAKNING

: : Vikt/
i Mat . portioner/ : Anmdrkningar :Tillbehor
: i stycken

: : : Skar i bitar, krydda med olja, salt och Orter. Férdela jamnt i 1
:Rostad potatis i 300g-1kg :crisppannan. For att fa perfekt resultat kommer du att bli ombedd
: : :att rora om i maten under tillagningen.

: Crisppannan maste férvdarmas innan maten ldggs i. Ugnen meddelar :
:dig ndr det ar dags att ldgga in maten. Fordela jamnt i crisppannan
i efter forvarmning. For att fa perfekt resultat kommer du att bli
:ombedd att vanda pd maten under tillagningen.

rop ur gronsaken och fyll den med en blandning av gronsakens
: eget innanmate, finhackat kott och riven ost. Krydda med vitlok, salt :
:och orter efter tycke och smak.

éVegetarisk
i burgare [*]

: Skiva och lagg i en stor behallare. Salta och peppra och hall éver

1,5 kg ‘i grédde. Stro over ost.

all i ca 100 g vatten i angkokarens botten. Skér i bitar och fordela

- i maten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program
‘anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning.

. ANGKOKTA :Hall i ca 100 g vatten i angkokarens botten. Skér i bitar och férdela
: - i maten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program
‘anvdander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning.

: Angkokt potatis
[ bitar

 ANGKOKTA ; iHalli ca 100 g vatten i angkokarens botten. Skar i bitar och férdela
i MJUKA : - ‘maten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program
" GRONSAKER : ‘anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning.

tHall i ca 100 g vatten i angkokarens botten. Skar i bitar och fordela
- i maten jamnt i angkokarens korg. Tack med locket. Detta program
‘anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning.

i Angkokt frukt i

‘bitar

:Hall i ca 100 g vatten i angkokarens botten. Skér i bitar och férdela

- imaten jamnt i dangkokarens korg. Tack med locket. Detta program
:anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under tillagning.

SAngkokta
i gronsaker [*]

i Fordela jamnt i crisppannan.

:Fordela jamnt i crisppannan.

: Skér i bitar och krydda med olja. Fordela jamnt i crisppannan.

or degen enligt ditt favoritrecept for ett latt brod. Forma till rullar innan
isning. Anvand ugnens sarskilda jasningsfunktion.

: GOr degen enligt ditt favoritrecept for ett latt brod. Placera i en
‘brodform fore jasning. Anvand ugnens sarskilda jasningsfunktion.

: Gor degen enligt ditt favoritrecept och lagg den pa en bakplat.

nvand ugnens sdrskilda jasningsfunktion.

: Forbered pizzadegen enligt ditt favoritrecept. Lat den jasa med
iugnens sarskilda jasningsfunktion. Rulla ut degen pa en latt smord
akplat. Tillsatt fyliningen efter eget tycke och smak.

iKld en paf’form for 8-10 portioner med deg och nagga den med en
affel. Fyll degen enligt ditt favoritrecept.

: : :Forbered en blandning for 12-15 stycken med strimlad mjukost
: Ostmuffin : 1 sats :och térnad bacon eller skinka. Fyll i separata muffinsformar. Férdela R
: : jamnt pa l[angpannan. :

Varmetalig och
mikrovagssaker Instickstermomter
behallare

Angkokarens Hela CRISP
underdel och lock dngkokare  platta

Langpanna /

Gall Ugnsfast fi a gall
aller gnsfast form pa galler Bakplat




: : Vikt/ :
: Kategori i Mat i portioner/ : Anmdrkningar :Tillbehor
: : i stycken : :

§ 2 - Gér en sockerkakssmet utan fett pa 500-900 g. Halliensmordoch 1 -

: Sockerkaka : - : broad bakform. D AN
: B :Géren tigerkaksmet enligt ditt favoritrecept. Hall i en smord och P2

: 4009°1:2K9 : prsad bakform. -~

{Gor en smet for 16-18 stycken enligt ditt favoritrecept och fordela 2

Muffins 1 sats iden i pappersformar. Fordela jamnt p& ldngpannan. —
: : :GOr en sats med 500 g mjél, 200 g saltat smor, 200 g socker och 2 5 5
" : Kakor : 1 sats :dgg. Smaksatt med fruktessens. Lat svalna. Kavla ut degen jamnt och i -
SOTA : : :forma enligt 6nskemal. Lagg ut kakorna pa en langpanna. :
BAKELSER ............................... ....................... ...................................................................................................................... ......................................
‘Brownies ©  qsats Tillaga enligt ditt favoritrecept. Bred ut smeten pé langpannan tackt .1

;med bakplatspapper.

: : Forbered en mix av tarnade dpplen, pinjendétter, kanel och 5
: Strudel : 1 sats i muskotnot. Lagg lite smor i en stekpanna, bestré med socker och i -

:stek i 10-15 minuter. Rulla in det i en deg och vik ytterkanterna.

i Fyll en pajform med degen och stré strobrod i botten for att suga :
:upp fruktsaften. Fyll med hackad férsk frukt blandad med socker och i 1 :)

Appelpaj ) ‘kanel. Kavla ut degresterna for att gora ett lock, vik ned kanterna och meeeeeimt Z

i pensla med &gg.

iTa ur kirnhusen och fyll dpplena med marsipan eller kanel, socker i 2

Bakade dpplen 1 sats  och smar. i -
DESSERTER i Tillaga enligt ditt favoritrecept i ett fris}éende karl. Smaksatt med .
: : :vanilj eller kanel. Tillsatt majsstarkelse for att gora den tjockare. For =
Varm choklad 1-5 portioner i att fa perfekt resultat kommer du att bli ombedd att réra om i maten ...+ @
:under tillagningen. :
P 210 :Tillaga enligt ditt favoritrecept i ett fristdende kérl. For att fa perfekt : 4
AGG : Aggrora tvek :resultat kommer du att bli ombedd att réra om i maten under : @
5 Stycken :tillagningen. P
: : iLagg alltid pasen direkt pé gallret. Poppa bara en pase 8t gdngen. |
:Popcorn : - : Detta program anvander sensorer: Oppna inte ugnsluckan under :
: : :tillagning. el
SNACKS Kycklingnuggets : 200-700g :Fordela jamnt i crisppannan =
[¥] : o . PP ) fen | =
: : : F |
i Lokringar [* : 100-500g :Fordelajamnticrisppannan. :
; garll 9 J PP SN ——)
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TILLBEHOR \ Varmetalig och
: Galler Ugnsfast form pa galler Langpanna/ mikrovagssaker Instickstermomter Angkokarens Hela CRISP

Bakplat behallare underdel och lock angkokare platta




Bruksanvisning I SV
TABELL FOR MW SOUS VIDE

Med denna funktion kan du tillaga kott, fisk, gronsaker och frukt och uppna samma resultat som en kock.
Kontrollera denna matlagningstabell for att anvanda funktionen pa ratt satt. Valj den matkategori som

ska lagas och folj de foreslagna instdllningarna. Valj matens vikt (och tillagningstemperatur, endast for
notkott) och folj eventuella tjockleksangivelser. Ange rekommenderad tillagningstid: Detta ar den specifika
tillagningstiden for typen av mat och dess mangd och den startar efter en avkanningsfas, dar ugnen
varmer maten till den optimala temperaturen for start av tillagningen for att sakerstalla optimal prestanda.
Avkanningsfasen kommer att vara langre vid tyngre vikter. For att battre kunna planera dina maltider kan du
anvanda kolumnen i tabellen som anger ungefarliga tider for avkanningsfasen. Anvand hogst 2 pasar med
liknande mangder mat och valj den totala vikten for de tva i funktionen. Kom ihdg att de rekommenderade
tillagningstiderna galler for kyld mat. Resultaten beror pad ingrediensernas kvalitet och god hygien. Anvand
helst farska livsmedel av hog kvalitet for att fa basta resultat. Anvand inte den har funktionen for att varma
upp mat. Placera vakuumforsluten mat pa gallret pa niva 1. Placera inte pasarna ovanpa varandra for att
sakerstalla att varmen fordelas jamnt.

Tjocklek Vikt g Avkdnningsfas q q 3
Recept LAfi3 (kan inte vdljas) (kan viljas) Temperatur [°C] (tid for att na temperatur - ej redigerbar) Tillagningstid*
i ; i 2-3cm 100-250¢ 25 - 45 min 40-60 min
Mjuka stycknllngsdetaljer 60-65
(file) 4-5cm 275-5009 50-70 min 70 - 120 min
Notkott
5 ; ; 2-3cm 100 - 250 25 - 45 min 60 - 80 min
Harda styc.lfnlngsdetaljer 9 65 70
(hégrev) 4-5cm 275-500 g 50 - 70 min 70 - 120 min
Mjuka styckningsdetaljer 3 sem 100-2509g - 30-50 min 40 - 60 min
(file) 275-500¢ - 55-75min 70-90 min
Flask
Harda styckningsdetaljer 2-3cm 100-250g - 30-50 min 50-80 min
(bog) 4-5cm 275-500¢ - 55-75 min 90 - 120 min
Fet 2-3cm 100-250g - 20 - 40 min 40-60 min
) (lax) 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 40- 60 min
Fis
Mager 2-3cm 100-250g - 20 - 40 min 30-60 min
(torsk) 4-5cm 275-500g - 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g - 10 min 5 min
Rot
bitar 250-350¢9 - 15 min 10 min
(potatis, morotter)
375-500¢9 - 20 min 15 min
Gronsaker
100-225¢g - 10 min 3 min
Mjukt
hela, bitar 250-350¢g - 15 min 8 min
(sparris, zucchini)
375-500¢g - 20 min 12 min
B 100-250¢g - 35 min 5min
Frukt Apple, pédron, ananas bitar, klyftor
275-500¢ - 45 min 5 min
*Tillagningstid: lagre varden avser lagre vikter och tillagningsgrad. Hogre véarden avser hdgre vikter och tillagningsgrad.
LAGA MAT MED HJALP AV EN TILLAGNINGSMETOD
For att gora produkten annu mer anvandarvanlig alltid. For att fa ut det basta av denna funktion, folj
grupperar féljande menyer alla de funktioner som anvisningarna i avsedd tillagningstabell.
delar samma tillagningsmetod och som redan finnsi  Recept for Anga + Luft
menyerna uppdelade efter matratt. Genom att kombinera egenskaperna hos anga med
Recept med Crispfunktionen dem hos varmluft tilldter denna tillagningsmetod

Crisp-tillagningsmetoden gor att du automatiskt kan  att tillaga ratter som ar krispiga och brynta pa
uppna en perfekt gyllenbrun yta bade pa ovansidan utsidan, men pa samma gang mora och saftiga pa

och undersidan av maten. Crisp-plattan behovs insidan. FOr att fa ut det basta av denna funktion, folj
alltid. For att fa ut det basta av denna funktion, folj anvisningarna i avsedd tillagningstabell.
anvisningarna i avsedd tillagningstabell. Recept for MW Anga

Crisp Fry-recept Med tillagningsmetoden MW Anga kan du uppna
Crisp Fry-tillagningsmetoden kombinerar kvaliteten optimala resultat, pa samma satt som med traditionell
pa crisp-funktionen med egenskaperna hos angkokningsmetod, men pa ett enklare och snabbare
varmluftscirkulation. Det gor det mojligt att uppna satt. Angtillbehoret behovs alltid. For att fa ut det
krispiga, valsmakande friteringsresultat med en basta av denna funktion, folj anvisningarna i avsedd

anmarkningsvard mindre mangd olja jamfort med det tillagningstabell eller pa ugnens display.
traditionella matlagningssattet. Crisp-plattan behovs

Whjr/lﬁool




GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

For att valja eller bekrafta:

Tryck pa skarmen for att valja vardet eller
menyalternativet du behdover.

d

For att bladdra genom en meny eller lista:

Svep helt enkelt ditt finger 6ver displayen for att
skrolla genom objekten eller vérdena.

For att bekrafta instéllningar eller komma till nasta
skarm:

Tryck pa "STALL IN" eller "NASTA"

For att ga tillbaka till foregaende skdarm:
Tryck pa € .

FORSTA GANGEN PRODUKTEN ANVANDS

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa
apparaten for forsta gadngen.

Du kan dven dndra instédliningarna genom att trycka pa &% for
att dppna menyn "Verktyg'".

1. VALJA ONSKAT SPRAK

Du kommer att behodva stélla in sprak och tid nar du slar
pa apparaten for forsta gangen.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvat?ii

O Ceétim

Next

Svep 6ver skarmen for att skrolla genom listan over
tillgangliga sprak.
Tryck pa spraket du behover.

Du kan byta sprak senare genom att éppna
installningsmenyn.

2.STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

Tryck pa relevanta siffror for att stélla in klockslaget.
Tryck “STALL IN” for att bekrifta.
Nar du har stallt in klockslaget maste du stélla in datumet

DAGLIG ANVANDNING

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in datumet.
Tryck “STALL IN” for att bekrifta.

Efter ett dngvarigt stromavbrott behdver tid och datum
stallasin igen.

3.STALL IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att férbruka en mangd
elektrisk strom som ar kompatibel med ett hemmaelnat
vars nominella varde ar éver 3 kW (16 Ampere): Om ditt
hushall anvander en lagre effekt ska detta varde sankas
(13 Ampere).

Tryck pa vardet till hoger for att valja effekt.

Tryck pa “OKEJ" for att avsluta forstagangsinstallning.

4. VARM UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar under
tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du borjar
laga mat rekommenderar vi darfor att varma ugnen utan
innehall for att avlagsna eventuella lukter.

Lukt och rék ar normalt nar ugnen anvands de forsta
gangerna eller nar den ar kraftigt nedsmutsad.

Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent film
fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti den.
Varm ugnen till 200 °Cii cirka en timme. Anvand gdrna
funktionen Snabb forvarmn. Folj instruktionerna for att
stalla in funktionen pa ratt satt.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pad eller rér var som helst pa skarmen for att
starta ugnen.

Displayen tillater dig att valja mellan manuella och
automatiska funktioner.

21210

MANUELLA FUNKTIONER

AUTO MODES

Tryck pa onskad huvudfunktion for att ppna

motsvarande meny.
« Skrolla upp och ned for att utforska listan.

Valj funktionen du behéver genom att trycka pa den.
SNABBSTART (JET START)
Nar ugnen ar avstangd, tryck pa [>] for att aktivera

tillagning med mikrovagsugnen installd pa full effekt
(1000 W) under 30 sekunder.

2.STALL IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt onskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de installningarna som kan
andras.

MIKROVAGSEFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVA

Tryck pa onskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

Whjr/lﬁool



Beroende pa vald funktion kan du aktivera eller avaktivera
forvarmningen med en specifik knapp.

TIDSLANGD

Du behover inte stalla in tillagningstiden ifall du vill
hantera tillagningen manuellt. | tidinstallt lage ar ugnen
igang sa lange som du stallt in den att vara. | slutet av
tillagningstiden stoppas tillagningen automatiskt.

« For att stalla in tidslangden trycker du pa tidsdelen
eller pa "Stall in tillagningstid" efter att ha tryckt pa
START.

+ Tryck pa de relevanta numren for att stalla in
tillagningstiden du behover.

. Tryck pd "NASTA" fér att bekrifta.

For att radera en installd tidslangd under tillagningen och
pa sa satt bestdammia tillagningens slut manuellt kan du

trycka pa tidsvardet och stalla in "0" eller sd kan du 6ppna
menyn med tre punkter («=+) och redigera tillagningstiden.

Om du vill stoppa programmet 6ppnar du menyn med tre
punkter och véljer "Stoppa tillagning".

3.STALLA IN AUTOMATISKA FUNKTIONER

De automatiska funktionerna gor att du kan tillaga

ett brett urval av ratter genom att valja bland

dem som visas i listan. Produkten valjer de flesta
tillagningsinstallningarna automatiskt for att uppna bast
resultat.

Dessutom, tack vare en sarskild sensor som kanner

av matens vattenhalt tilldter nagra av de automatiska
funktioner att uppna optimal tillagning av alla sorters
mat utan nagra sarskilda installningar: sensorn avslutar
tillagningen vid ratt 6gonblick. Férst under de sista
tillagningsminuterna borjar en nedrakning som anger
aterstdende tillagningstid synas pa displayen.

« Valj ett recept fran listan.

Funktionerna visas efter livsmedelskategori i menyn
"Automatiska funktioner" (se motsvarande tabeller).

+ Nar du har valt en funktion anger du helt enkelt
egenskaperna (mangd, vikt etc.) pa maten som du vill
tillaga for att uppna perfekt resultat.

TILLAGNING MED ANGA

Genom att vilja “Anga + Luft” i de manuella funktionerna
eller en av de automatiska funktionernas manga olika
recept kan vilken sorts mat som helst tillagas med

anga. Anga sprids snabbare och jamnare genom maten
jamfort med bara het luft som ar typiskt for Over/
Undervarmefunktioner: Detta minskar tillagningstiden,
bevarar matens vardefulla naringsamnen och sakerstaller
att du far utmarkta, riktigt lackra resultat med alla dina
recept.

For att kunna starta angtillagningen maste du forst fylla
pa vatten i boilern som finns inne i ugnen genom att
anvanda den utdragbara ladan pa kontrollpanelen.

Nar displayen visar "FYLL LADAN" ska du dra ut ladan,
Oppna ladans lock och fylla den med kranvatten tills den
niva som anges pa displayen har uppnatts. Stang ladan
genom att fora in den forsiktigt mot panelen tills den
stangts helt. Efter att ha satt in ladan igen trycker du pa
START for att fortsatta med tillagningsprogrammet. Ladan
maste hallas stangd, férutom vid vattenpafyllning.

Efter den forsta pafyliningen kan det vara nddvandigt att fylla
pa igen for att kunna slutféra programmet om det valda
tillagningsprogrammet varar sa lange att vattnet tar slut. Ugnen
kommer att be dig att gdra detta om det kravs.

4. STALLA IN FORDROJD STARTTID

Du kan fordrgja tillagningen fore du startar en funktion:
Funktionen startar vid klockslaget som du har stallt in i
forvag.

« Tryck pd "FORDROJ" fér att stilla in 6nskad starttid. Du
kan antingen vilja starttid eller den tid da du vill att
maten ska vara klar enligt de valda funktionerna.

« Nar du har stéllt in 6nskad fordréjning, tryck pa “SET”
for att starta vantetiden.

« Sattin maten i ugnen och stang luckan: Denna
funktion startar automatiskt efter beraknad tidsperiod.

Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras ugnens
forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna énskad
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna ar
nagot langre an de som listas i tillagningstabellen.

+ For att aktivera funktionen direkt och ta bort den
programmerade fordrojningstiden, tryck pa "HOPPA
OVER FORDROJNING".

5. STARTA FUNKTIONEN

+ Tryck pa "START" for att aktivera funktionen nar du har
konfigurerat installningarna.

Om ugnen dr varm och en specifik maxtemperatur kravs for
funktionen visas ett meddelande pa displayen. Du kan nar
som helst anda vardena som har stallts in under tillagningen
genom att trycka pa vardet som du vill andra.

Alla tillgangliga alternativ som ska andras kan utforskas
genom att 6ppna menyn med tre punkter (=< langst ned
till vanster i displayen.
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Temperatur Koktid

Fordrojningstid

STOPPA TILLAGNINGEN

Du kan ndr som helst stoppa funktionen som har aktiverats
genom att trycka pa knappen [ O |.

6. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger displayen
att férvarmningsfasen har aktiverats. Nar denna fas har
avslutats hors en ljudsignal och displayen visar "UGN
REDQO".

- Oppna luckan.
« Sattin mateniugnen.

« Stang luckan och tryck pa knappen "Starta nu" eller
"START" [>] for att starta tillagningen.

Att placera maten i ugnen innan forvéarmningen ar klar
kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om luckan
dppnas under forvarmningsfasen kommer den att pausas.
Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.

Du kan andra forvarmningsalternativets

standardinstallning for de tillagningsfunktioner som

tilldter att gora det manuellt.

« Valj en funktion som tillater att vélja
forvarmningsfunktionen manuellt.

« Aktivera eller avaktivera férvdrmningen med hjalp av
den avsedda vaxlingsknappen langst ned till hoger pa
displayen. Den kommer att stallas in som standardval.

7.VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa automatiska funktioner kraver att maten vands
under tillagningen. Nar en atgard maste utforas avges en
ljudsignal och informationen visas pa displayen.

. Oppna luckan.

. Utfor atgarden som visas pa displayen.

« Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

Pa samma satt, ndr 5% av tiden for tillagningens slut

aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen.

« Kontrollera maten

« Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar. Med vissa funktioner kan du férlanga
tillagningstiden eller spara funktionen som en favorit.

« Tryck pa“+ 5 min”for att forlanga tillagningen.

«  Tryck pé “LAGG TILL FAVORIT” for att spara den som en
favorit.

Nar apparaten har svalnat:

a o
/ ‘m(\_
[©

Q9

1. Torka av den invandiga glasddrren och kondenskanten
med en trasa eller en svamp.
2.Torka av alla ytorna pa insidan av ugnen och se till att allt

vatten avlagsnas.

9. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens installningar for dina
favoritrecept.

Ugnen kanner automatiskt igen de mest anvanda
funktionerna. Efter ett visst antal tillampningar uppmanas
du att ldgga till funktionen till dina favoriter.

GOR SA HAR FOR ATT SPARA EN FUNKTION

Nar en funktion &r klar trycker du pa "LAGG TILL FAVORIT"
for att spara den som en favorit. Detta gor att du snabbt
kan anvanda den i framtiden och behadlla samma
installningar.

NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa () : Alla
sparade funktioner listas i denna meny. Tryck pa “START”
for att aktivera den valda tillagningsfunktionen.
ANDRA INSTALLNINGARNA

Pa skarmen med favoriter kan du lagga till en bild eller
ett namn till varje favorit for att anpassa den till dina
preferenser.

« Valj funktionen som du vill andra.

- Tryck pé ikonen med tre prickar @ i det &vre hogra
hornet.

« Vdlj attributet som du vill andra.
« Tryck pa “SPARA" for att bekrafta dina andringar.

Om du vill ta bort en viss funktion hittar du alternativet
"TA BORT FAVORIT" | i den har menyn.

10. VERKTYG

Tryck pd & for att nér som helst dppna menyn
"Verktyg".{%enna meny tillater dig att valja mellan flera
olika alternativ och dven andra installningarna eller
preferenserna for din produkt eller displayen.

LJUD AV

For att snabbt sla pa eller av ljudet pa din enhet.

Andra specifika instaliningar for ljudvolym kan hanteras i menyn
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Preferenser, under Ljud & volym.

SMART CLEAN

Effekten av vattenangan som frislapps under denna
speciella rengoringscykel med lag temperatur underlattar
borttagande av smuts. Aktivera funktionen nar ugnen har
svalnat.

Tryck pa =] for att aktivera funktionen: Displayen
kommer att uppmana dig att utfora alla atgarder som
kravs for att uppna basta majliga rengdringsresultat.
Observera: Vi avrader fran att 6ppna ugnsluckan under
rengdringscykeln for att undvika att vattenangan forsvinner ut
eftersom det kan forsdmra det slutliga rengoéringsresultatet.
Ett avsett meddelande borjar blinka pa displayen nar
cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av insidan
med en trasa eller en svamp.

PREFERENSER

For att andra flera ugnsinstallningar, valja Sabbath-lage och
stanga av "Demo-lage".

INFO

For ytterligare information om produkten.
INSTICKSTERMOMETER

Med instickstermometern kan du mata karntemperaturen
pa olika typer av mat under tillagningen for att forsakra
dig om att optimal temperatur uppnas. Ugnens
temperatur varierar beroende pa funktionen som har
valts, men tillagningen programmeras alltid sa att den

ar klar nar den angivna temperaturen har uppnatts.
Placera maten i ugnen och anslut instickstermometern
till sockeln. Hall instickstermometern sa langt borta

som majligt fran varmekallan. Stang ugnsluckan. Du

kan vdlja mellan manuella (efter tillagningsmetod) och
automatiska (efter typ av mat) funktioner om anvandning
av instickstermometern tillats eller kravs.

Da en tillagningsfunktion val har blivit startad kommer den att
avslutas om instickstermometern tas bort.

Koppla alltid ur och ta bort insticksdelen frdn ugnen nar du tar
ut maten.

ANVANDNING AV INSTICKSTERMOMETERN

Satt in maten i ugnen och anslut kontakten genom satta

in den i anslutningen som finns pa ugnsutrymmets hogra
sida.

Kabeln ar halvstyv och kan formas enligt behov for att
satta in instickstermometern i olika slags mat pa det
effektivaste sattet. Sakerstall att kabeln inte vidror det
Ovre varmeelementen under t|IIagn|ng

KOTT: Satt i termometern djupt in i kdttet, undvik ben
eller feta omraden. For fagel ska termometern foras in i
mitten av brostet. Undvik ihdliga omraden.

FISK (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen, undvik
ryggraden.

BAKVERK OCH PASTA: For in spetsen djupt i degen

genom att forma kabeln sa att du far en optimal vinkel
for instickstermometern. Det ar n6dvandigt att anvanda
de kompatibla AUTOMATISKA funktionerna for att kunna
utfora en instickstermometerstyrd tillagning for dessa
livsmedel. Om du anvander instickstermometern med
AUTOMATISKA funktionerna kommer tillagningen att
stoppas automatiskt nar det valda receptet nar sin ideala
karntemperatur, detta utan att du behover stalla in
ugnstemperaturen.

AVKALKA

Med den har specialfunktionen som aktiveras med
regelbundna intervall halls dangsystemet i optimalt skick.
Da funktionen har startat, folj samtliga steg som visas pa
displayen.

Den fullstandiga funktionen kan paga i upp till 120
minuter och kan inte stoppas.

Avkalkningen kan pabdrjas nar som helst av anvandaren
pa rengdringsmenyn.

Displayen talar om fér anvandaren nar det ar dags att
kora ett avkalkningsprogram (se tabellen nedan).

<AVKALKNING REKOMMEN- i

DERAS> i Det rekommenderas att kbra :
Det visas efter ca 15 timmar ett avkalkningsprogram. i
med angprogram*

<AVKALKNING KRAvs> | Avkalkning maste goras. Det ;

Det visas efter ca 20 timmar | 9% |nt? a.t.t kora ett angpro=

med angprogram® i gram forran ett avkalknings-
program har genomforts.

*beaktar standardvardet (4 - Hard) for vattnets hardhetsniva.
Antalet timmar med dngprogram som maste passera innan
avkalkningsmeddelanden visas beror pa vilken
vattenhardhetsniva som stéllts in pa apparaten.

Avkalkningsproceduren kan ocksa utféras nar
anvandaren onskar en djupare rengoéring av den inre
angkretsen.

Innan ett avkalkningsprogram kors kommer apparaten
att kontrollera om det finns vatten kvar i boilern och den
kor en tdomningscykel om sa kravs. | sa fall maste ladan
tdmmas efter tomningscykeln innan avkalkningsfasen
kan fortsattas.

Observera: for att sdkerstélla att vattnet ar kallt kan inte
denna aktivitet utféras innan det har gatt 30 minuter sedan
det senaste programmet (eller sista gdngen produkten
anvandes). Under denna vantetid visar displayen féljande
meddelande "VATTNET AR VARMT".

» FAS 1/2: AVKALKNING (70 MIN)

Nar displayen visar <TILLSATT 0,25 L LOSNING> ska
anvandaren halla avkalkningslosningen i ladan. For basta
avkalkningsresultat rekommenderar vi att fylla tanken
med en [6sning som bestar av 75 g av den specifika
WPRO-produkten och 250 ml kranvatten. WPRO-
avkalkningsmedel ar den rekommenderade
professionella produkten for att uppratthalla basta
prestanda hos angfunktionen i din ugn. For bestallningar
och information, kontakta kundservice.

Whirlpool kommer inte att hallas ansvarigt for skador

AVKALKNINGSMEDDELANDE :
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som orsakats av anvandning av andra
rengoringsprodukter som finns tillgangliga pa
marknaden.

Nar avkalkningslosningen halls in i ladan trycker du pa
[ > ] for att starta den huvudsakliga
avkalkningsprocessen. Vid avkalkningsfaserna behover
du inte sta framfor apparaten. Nar varje fas har slutforts
avges en akustisk aterkoppling och displayen visar
instruktioner for att ga vidare till nasta fas.

Nar avkalkningsfasen har avslutats kommer boilern att
tdmmas. Avkalkningsldsningen som anvants under
denna fas kommer att héllas ut i en utdragbar lada.

=759

FORSIKTIGT!

Folj dessa anvisningar nar du anvander
mikrovagor.

« Om metall kommer i kontakt med
ugnsutrymmets vagg uppstar gnistor som kan
skada apparaten eller forstora det inre glaset i
luckan.

« Metallkomponenter som t.ex. teskedar i

glas maste hallas pa minst 2 cm avstand fran
ugnsutrymmets vaggar och fran luckans insida.
Tillbehor som placeras direkt ovanpa varandra ger
upphov till gnistor.

»  FAS 2/2: SKOLJNING (30 MIN.)

For att fa bort rester av avkalkningsmedel fran lddan och
angkretsen maste ett skoljprogram koéras. Nar displayen
visar <TILLSATT 0,25 L VATTEN> ska anvandaren fylla
tanken med 0,25 liter kranvatten och sedan trycka pa

[ > ] for att starta skéljningen. Stang inte av ugnen innan
alla steg som kravs av funktionen har slutforts.

Observera: Om sa kravs av systemet kan det begdras att
témma ladan och att upprepa denna atgard.

Vi rekommenderar att torka insidan fran eventuellt
kvarvarande vatten nar avkalkningsproceduren har
slutforts. Sedan gar det att anvanda alla angfunktioner.

Observera: Under avkalkningsprogrammet kan det avges
lite ljud eftersom ugnens pumpar aktiveras for att garantera
optimal avkalkningseffektivitet.

Nar underhallsprogrammet har startat far du inte ta bort Iadan
om inte apparaten ber dig om det.

Observera: Nar boilern fyllts med avkalkningslésning och
displayen visar "AVKALKNING FAS 1/2" f&r man inte avbryta
programmet och/eller dppna luckan. Annars maste hela
avkalkningsprogrammet upprepas innan nagon angfunktion
kan koras.

- Satt endast in tillbeh6ren pa lamplig hojd.
« Gnistor kan bildas och skada ugnsutrymmet

« Apparaten kan skadas pa grund av gnistbildning.
« Anvand inte aluminiumbrickor i apparaten.

Om apparaten slas pa utan mat i ugnsutrymmet
leder det till dverbelastning.

- Starta aldrig mikrovagsugnen utan att forst
ldagga mat i den. Det enda undantag som tillats ar
ett kortvarigt test for tallrikar.

Whjr/lﬁool



Bruksanvisning

GODA RAD

SV

TIPS FOR TILLAGNING | MIKROVAGSUGN

Mikrovagor tranger bara in i maten till ett visst djup,
sa ndr du lagar flera bitar samtidigt ska du lagga dem
sa langt fran varandra som majligt sa att sa stor yta
som mojligt nds av mikrovagorna.

Sma bitar tillagas fortare an stora bitar. Skar maten i
lika stora delar for att garantera jamn tillagning.

De flesta typerna av mat fortsatter att tillagas aven
efter att mikrovdgsugnen har stangts av. Darfor ar det
viktigt att lata statiden avsluta tillagningen.

Ta bort eventuella forslutningar fran plast- och
papperspasar innan de laggs in i ugnen for tillagning
med mikrovagor.

Gor hal i plastfolie med en gaffel eller liknande for att
slappa ut trycket och undvika explosion pa grund av
angan som bildas under tillagningen.

VATSKOR

Vatskan kan bli 6verhettad till en temperatur 6ver
kokpunkten utan att det syns att den kokar. Det finns
da risk for att den heta vatskan plotsligt kokar over.
For att forhindra detta, undvik att anvanda karl med
smal hals, rér om vatskan innan du staller in karlet i
mikrovagsugnen och stall en tesked i karlet.

R6r om igen efter uppvarmning innan du forsiktigt tar
ut karlet fran mikrovagsugnen.

FRYST MAT

For basta resultat rekommenderar vi att tina direkt
pa gallret. Om nddvandigt, anvand en plastbehallare
som ar lamplig for mikrovagsugn.

Kokt mat, stuvningar och kottsaser tinar battre om

RENGORING OCH UNDERHALL

du ror i dem da och da under upptiningen. Separera
matbitarna nar de borjar tina: Separerade portioner
tinar upp snabbare.

BARNMAT

Nar du varmer barnmat i en nappflaska eller

en barnmatsburk maste du alltid kontrollera
temperaturen och réra om innan barnet ater. Pa

sd satt kan du vara sdker pd att varmen ar jamnt
fordelad, samtidigt som du undviker risk for skallning
eller brannskador.

Forsakra dig om att lock och nappar har tagits bort
innan maten varms.

TARTOR OCH BROD

For tartor och brod rekommenderas funktionen
"Varmluft", men for bakverk som har flytande fyllning
rekommenderas att anvanda funktionen "Over/
underv.". Du kan dven férkorta tillagningstiden genom
att vdlja alternativet "Varmluft + Mikro" och sitta
mikrovagsugnens pa maxeffekten 160 W for att fa
mjuka och valdoftande bakverk.

Med funktionerna "Varmluft" och "Over/underv." ska
man anvanda tartformar i mork metall och stdlla dem
pa det medféljande gallret.

KOTT OCH FISK

For att snabbt erhdlla en perfekt brynt yta medan
kottet eller fisken ar mor och saftig pa insidan
rekommenderar vi att anvanda funktionerna varmluft
och mikrovagor kombinerat.

For att uppna basta majliga tillagningsresultat, stall in
mikrovagseffekten pa 160 W.

Se till att apparaten har svalnat innan du utfor
underhall eller rengoring.

Anvand inte angrengoring.

Anvand ugnshandskar.

UTSIDAN

Rengdr ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

Anvand inte fratande eller slipande rengdringsmedel.
Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas
pa apparaten ska du omedelbart rengéra med en
fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

Efter varje anvdandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester.

For att torka upp eventuell kondens som bildas som
ett resultat av tillagning av mat med hog vattenhalt,
Iat ugnen svalna helt och torka sedan av den med en
trasa eller svamp.

Anvand inte stalull, slipsvampar eller slipande/fratande
rengoéringsmedel, eftersom dessa kan skada apparatens
ytor.

Ugnen maste kopplas bort fran elnatet innan du utfér
nagon form av underhallsarbete.

« Aktivera Smart Clean-funktionen foér optimal
rengoring av de inre ytorna.

« Rengor luckans glas med ett [ampligt flytande
rengéringsmedel.

TILLBEHOR

- Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med
vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma.
Matrester kan avlagsnas med en diskborste eller
svamp.

- Angkokaren kan diskas fér hand eller i diskmaskin.

« Rengor aldrig instickstermometern och Crisp-
plattan i diskmaskinen.

« Crispplattan skall reng6ras med vatten och ett milt
diskmedel. For envist smuts, gnugga forsiktigt med
en trasa. Lat alltid crispplattan svalna innan du
rengor den.
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UNDERHALL AV VATTENLADAN

FORSIKTIGHET: Vattenladan kan inte diskas i
diskmaskin: Risk for skada!

| slutet av varje tillagningsprogram med angfunktion
kommer ugnen att automatiskt utféra en
tomningscykel efter cirka 30 minuter som varar i
ungefdr en minut, vilket flyttar allt vatten i systemet
till den utdragbara ladan.

Observera: Undvik att lamna kvar vattnet i systemet i
mer an 2 dagar.

For att fa bort allt vatten pad insidan eller rengora de
invandiga ytorna kan du 6ppna vattenladan:

C

1. Tryck den bakre klaffen uppat for att ta bort
vattenladans 6vre lock.

2. Nar rengoringen ar klar kan du stanga ladan
genom att fora in de tva framre klaffarna i de framre
Oppningarna och trycka baksidan nedat.

Anvand bara rumsvarmt vatten for att fylla pa vattenladan:
varmt vatten kan paverka angsystemets funktion. Anvand
bara kranvatten.

BOILER

For att sakerstalla att ugnen alltid fungerar med
optimal prestanda och for att forhindra att det
bildas kalkavlagringar rekommenderar vi att
regelbundet anvanda funktionen "Avkalkning”.
Om angfunktionerna inte har anvants pa

lange rekommenderar vi starkt att aktivera ett
angtillagningsprogram med tom ugn och att fylla
tanken helt.
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Bruksanvisning I SV
FELSOKNING
Problem Méjlig orsak Lésning

Stromavbrott.
Inte ansluten till elnatet.

Ugnen avger ljud, dven nar
den dr avstangd.

Displayen visar bokstaven "F"
foljt av ett nummer eller en
bokstav.

i Instickstermometern ar inte ordentligt ansluten
i eller den kanske inte far kontakt.

i Nar DEMO-laget ar aktiverat &r alla kommandon
: aktiva och samtliga menyer tillgdngliga, men
ugnen varms inte upp.

i DEMO visas pa displayen var 60:e sekund.

Produkten aterstalls var 10:e
sekund.

Fel pa ugnen.

Ugnsdisplayen visar FS8E8 :

(eller det gar inte att anvénda : Overdriven férorening av vatten- och
angfunktionen p& grund av i angsystemet.

fel F8E8) :

i Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget
idd ugnen dr ansluten till elnatet.

:Stang av ugnen och sla pa den igen for att se om felet
i kvarstar.

i Kontakta vart callcenter och uppge det nummer som
:foljer efter bokstaven "F".

i Tryck pa @O , tryck pa "Info” och vilj sedan

i "Fabriksaterstélining". Alla sparade instéllningar raderas.

i Kontrollera férst och framst instickstermometern. Om
i den dr korrekt insatt men felet kvarstar, vdnligen ring
:vart callcenter. Ange det fel som visas pa displayen.

:Fyll ladan med rent vatten och kor sedan rengérings-/
:avkalkningsfunktionen. Nar forfarandet ar klart startar
:du om avkalkningsfunktionen med mallésningen och
‘avkalkningsmedlet och kor sedan forfarandet igen.

Om felet F8ES8 fortfarande visas, kontakta narmaste
i servicecenter.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

«  Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu
- Anvdnda QR Code

- Eller, genom att kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice,

ange koderna som star pa produktens typskylt.
©/TM/© 2025 Whirlpool. Producerad under licens.
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