Quick guide

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

Instruction.

A Before using the appliance carefully read the Safety

PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel

2. Fan
3. Circular heating element
(not visible)

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

Door

Water drawer

Upper heating element/grill
Lamp

Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element
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(not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

For immediately starting a
function.

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
duration, settings and favorites.

9. START

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

DRIP TRAY

WIRE SHELF

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking

Use to cook food or as a
support for pans, cake tins
and other ovenproof items
of cookware.

juices.

SLIDING RUNNERS*

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

* Available only on certain models

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the
baking tray, are inserted horizontally in the same way
as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating:
The shelf guides can now be removed.

To refit the shelf guides, first fit them back into
their upper seating. Keeping them held up, slide
them into the cooking compartment, then lower
them into position in the lower seating.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide.
Make sure that the runners can move freely. Repeat
these steps on the other shelf guide on the same

level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.

Whjr/lﬁool



FUNCTIONS

' EN

y 6™ SENSE

sise hese allow a fully automatic cooking for all
types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes
& Pastries, Salty cakes, Bread, Pizza).

To get the best from this function, follow the
indications on the relative cooking table.

E}@ FORCED AIR + STEAM

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.

FORCED AIR

For cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the same time. This function can
be used to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.

TRADITIONALS FUNCTIONS

- CONVECT BAKE

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

« COOK4 FUNCTIONS

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

« TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

The function automatically selects the ideal
cooking temperature and mode for 5 different
types of ready frozen food. The oven does not
have to be preheated.

e SPECIAL FUNCTIONS

»  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.

» RISING

For optimal proving of sweet or savoury
dough. To maintain the quality of proving, do
not activate the function if the oven is still hot
following a cooking cycle.

» DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf. Leave food in its packaging
to prevent it from drying out on the outside.

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

» ECO FORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and
fillets of meat on a single shelf. Food is
prevented from drying out excessively by
gentle, intermittent air circulation. 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.

CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread. When
grilling meat, we recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the tray on any

of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water.

_éé/] FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

TIMERS
@

For editing function time values.
MINUTEMINDER
VRS

S~

For keeping time without activating a function.
CLEANING

« AUTOMATIC OVEN CLEANING - PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle at
very high temperature. Two selfcleaning cycles are
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter
cycle (Pyro Eco). We recommend using the quicker
cycle at regular intervals and the complete cycle
only when the oven is heavily soiled.

- DRAIN

For draining the boiler automatically to prevent
residual water remaining in there when the
appliance will not be used for a certain period of
time.

« DESCALE
For removing limescale deposits from the boiler.
We recommend using this function at regular

intervals. If yuo do not, a message will appear on
the display reminding you to clean the oven.
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@Q SETTINGS
For adjusting the oven settings.

When “ECO" mode is active the brightness of the display
will be reduced to save energy and lamp switches off after
1 minute. It will be reactivated automatically whenever any
of the buttons are pressed.

When "“DEMO" is “On” all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select
"Off".

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

FIRST TIME USE

FAVORITES
For retrieving the list of 10 favorite functions.

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

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

Press v to confirm your selection.

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13).

Press 4+ or — to select 16 “High” or 13 “Low” and press
v to confirm.

DAILY USE

3. SET THE TIME

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

Press 4+ or — to set the current hour and press v : The
two digits for the minutes will flash on the display.
Press + or — to set the minutes and press v’ to
confirm.

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

4. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

Press [@] to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.
The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu: To select an item from a menu (the display will
show the first available item), press 4+ or — to select
the desired one, then press v to confirm.

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

g - cim -

When the value flashes on the display, press + or — to
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change it, then press v to confirm and continue with
the settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

In “Forced Air + Steam” function, you can select the
amount of steam from the following values: 1 (Low), 2
(Mid), 3 (High).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using + or — .

DURATION

When the & icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press v/
to confirm. You do not have to set the cooking time
if you want to manage cooking manually (untimed):
Press v or[>]to confirm and start the function. By
selecting this mode, you cannot program a delayed
start.

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

END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. The display shows the end time while
the @ icon flashes.

Press 4+ or — to set the time you want cooking to end,
then press v to confirm and activate the function.
Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table. During the waiting time, you can press + or — to
amend the programmed end time or press <« to change
other settings. By pressing & , in order to visualize
information, it is possible to switch between end time and
duration.

. 6" SENSE

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.
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WEIGHT / HEIGHT / PIZZA (ROUND-TRAY-LAYERS)
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press v to confirm.

DONENESS / BROWNING

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

sssss

When prompted, press 4+ or — to select the desired
level between rare (-1) and well done (+1). Press v or
[>]to confirm and start the function.

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

. COOKING WITH STEAM

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

Through the complete duration of the steam cooking
the door must be kept closed.

For proceed with steam cooking, it will be necessary
fill the tank located inside the oven using the drawer
on the control panel.

When requested on the display with "ADD WATER”
or "FILL DRAWER” indications, open the drawer by
pressing it lightly.

Pour in slowly some drinking water until the display
shows "TANK FULL". Maximum tank capacity is
approximately 1.5 litre.

Close the drawer by pushing it carefully towards

the panel until completely closed. The drawer must
always remain closed, except for water filling.

It will be necessary to add water only when the tank
won't be filled enough to complete the cooking.
Avoid to fill the tank when the oven is switched off or
up to it will requested from the display.
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3. START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or
once you have applied the settings you require, press
[>]to activate the function.

During the delay phase, by pressing [>]the oven
will ask if you want to skip this phase, starting
immediately the function.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.
At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [@].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on

the display. Press < to return to previous screen

and select a different function or wait for a complete
cooling.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once

the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven

has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD".

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

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

The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you
want the oven to reach using + or —.

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door.

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

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then
press [>]to continue cooking.

In the same way, at 10% of 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
and press [>]or v to continue cooking.

Please note: Press [>]to skip these actions. Otherwise, if no
action is done after a certain time the oven will continue
the cooking.

6. END OF COOKING

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

Press [=] to continue cooking in manual mode
(untimed) or press + to extend the cooking time by
setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown
the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

When the display shows the relevant message, if
required press v to start a five-minute browning
cycle. You can stop the function at any time by
pressing [@] to switch the oven off.

. FAVORITES

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 10
on your list of favorites.

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

Once v has been pressed, press the + or — to select
the number position, then press v to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen has
already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later
time, press QO : The display will show your list of
favorite functions.
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Press 4+ or — to select the function, confirm by
pressing v’ , and then press [>] to activate.

. CLEANING
«  AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the selfcleaning cycle. For optimum cleaning results,
remove excessive residuals inside the cavity and
clean the inner door glass before using the pyrolytic
function. We recommend only running the Pyro
function if the appliance contains heavy soiling or
gives off bad odours during cooking.

Press #2 to show “Pyro” on the display.

Press 4+ or — to select the desired cycle, then press
v to confirm. Once a cycle has been selected, if
desired, press 4 or — to set end time (start delay),
then press v to confirm. Clean the door and remove
all accessories as prompted, then close the door and
press [>]when done: the oven will begin the self-
cleaning cycle, while the door locks automatically:

a warning message appears on the display, along
with a countdown indicating the status of the cycle
in progress. Once the cycle has been completed, the
door remains locked until the temperature inside the
oven has returned to a safe level.

Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when the
tank is filled with water.

* DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the tank. For optimal use
of the appliance, it is advisable to always carry out
draining everytime the oven has been used with a
steam cycle.

Once selected the “Drain”
function, press [>] and follow
the actions indicated: Open

the door and place a large jug
under the drain nozzle located
at the bottom right of the panel.
Once started the draining, keep
the jug in position until the
operation is completed. The

|
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average duration for full load drainage is about three
minutes.

If needed, it is possible to pause the draining process by
pressing BACK or STOP button (for example in case the
jug would be already full of water in the middle of the
draining process).

The jug must be at least 2 liters large.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not possible
to perform this activity before 4 hours 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 - PLEASE WAIT".

« DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the tank and the steam circuit in
the best condition.

The message <PLEASE DESCALE> will be shown on
display, to remind you to execute this operation
regularly.

Descale requirement is triggered by the number of
steam cooking cycles performed or steam boiler
working hours since the last descale cycle (see the
table below).

i 22 hours of steam cooking duration :

........ 20 cycles of steam cooking i Itis not possible to run a

i Steam cycle until a Descale :
cycle will be carried out

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

The average duration of the full function is around
180 minutes. Once the function is started, follow all
the steps indicated on the display.

Please note: The function can be paused but, if it is canceled
at any time, the entire descaling cycle must be repeated from
the beginning.

» PHASE 1: DRAINING (up to 3 min.)
When the display will show <PLACE A CONTAINER
UNDER NOZZLE>, please proceed with the draining
task as described in the dedicated Drain paragraph.
Please note: to ensure that the water is cold, it is not possible
to perform this activity before 4 hours 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 - PLEASE WAIT".
The jug must be at least 2 liters large.
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» PHASE 2: DESCALING (~120 min.)

When display will show <ADD 1.7 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. We
recommend to prepare the descaling solution adding
3 sachets (corresponding to 75g) of the specific Oven
WPRO* descaler in 1,7 liters of drinking water at
ambient temperature.

=759

( Y

++

~— A

1,7 Liters

< =

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.

» PHASE 3: DRAINING (up to 3 min.)
When the display will show <PLACE A CONTAINER
UNDER NOZZLE>, please proceed with the draining task
as described in the dedicated Drain paragraph.

» PHASE 4: RINSING (~20 min.)
To clean the tank and the steam circuit, rinse cycle
has to be done.

When the display shows <ADD WATER TO RINSE>,
please pour drinking water in the drawer, until the
display shows “TANK FULL", then press [>] to start the
first rinsing.

» PHASE 5: DRAINING (up to 3 min.)
» PHASE 6: RINSING (~20 min.)
» PHASE 7: DRAINING (up to 3 min.)
» PHASE 8: RINSING (~20 min.)

» PHASE 9: DRAINING (up to 3 min.)

After the last draining operation press OK to
complete the descale.

When Descale procedure is completed, it will be
possible to use all the steam functions.

*WPRO descaler is the suggested professional product for
the maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. Please follow the instructions for use
on the packaging. For orders and information contact the
after sales service or www.whirlpool.eu

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

. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure

that the oven is switched off and press 4+ or — : The
@ icon will flash on the display.

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

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

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Press 4+ or — to change the time set on the
timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function.

Press to switch on the oven and then select the
function you require.

Once the function has started, the timer will continue
to count down independently without interfering
with the function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the @& icon will be displayed), that will
continue counting down in background. To retrieve the
minuteminder screen press [@] to stop the function that is
currently active.

. KEYLOCK

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing [@].
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O COOKING TABLE

TURN LEVEL AND
"""""""""""""""" FOOD CATEGORIES | PUCGESTEDQUANTITY | (of cooktime) | ACCESSORIES
LASAGNA - 05-3kg - .\é.,.
Roast (doneness 0) 06-2kg - ;
Beef roasted
Hamburgers (doneness 0) 1.5-3cm 3/5 _\___5___,_ \VL\,{
Roast 06-25 kg - 3
Pork-roasted
MEAT Sausages & wurstel 1.5-4cm 2/3 ,\_”5“_,, \\,\i,vf
Whole 0.6-3kg - - 2 -
Chicken-roasted
Fillet & breast 1-5cm 2/3 -\...5...:- \V\i'vf
Kebabs onegrid 172 -\...S..m '\Vi"‘/f
Fillets 05-3 (cm) - 3 Wiy
FISH '\...3...[' 2
Fillets-frozen 0.5-3(cm) - T e
Potatoes 0.5-1.5kg - A 3 -
Vegetables-roasted Vegetables-stuffed 0.1-0.5 kg cad - ;
Vegetables-roasted 0.5-1.5kg - 3
Potatoes one tray - -\%lﬁ
VEGETABLES Tomatoes one tray ) -\...i_...r
Peppers one tray : =
Vegetables-gratin 3
Broccoli one tray - “—r
Cauliflowers one tray - ,\_”i__._,_
Others one tray - -\%lr'
Rising cakes in tin Sponge Cake 0.5-1.2kg - .\___3|—__—u__,.
Cookies 0.2-0.6kg - A 3 -
CAKES & Choux pastry one tray - A 3 .
PASTRIES Pastries & filled pies Tart 04-1.6kg - .\_=.”3_,_,.
Strudel 04-1.6kg - 1 3 i
Fruit filled pie 0.5-2kg - -\%n
QUICHE - 08-12kg - g
Rolls & 60 - 150 g each - ;
Sandwich Loaf in tin & 400 - 600 g each - .\,,,i—,,,,.
BREAD 5
Big bread & 05-20kg - o,
Baguettes & 200 - 300 g each - N
Thin round - tray - 1 2 -
PIZZA Thick round - tray - ‘ir
Frozen 1 -4 layers - mir
[ S ~ LY==V L L — TS
ACCESSORIES i Drip tray / ‘ i
Wire shelf Oven tray or cake tin Baking tray or oven tray Drip tray / Baking tray Drip tray with

on wire shelf

on wire shelf

500 ml of water
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“®| FORCED AIR + STEAM COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL PREHEAT TEMPERATURE (°C) DU(:\‘AAIIII)ON AS:::EI;;Q:II:S
Shortbread / Cookies Low Yes 140 - 150 35-55 2
Small cake / Muffin Low Yes 160 - 170 30-40 3
Leavened cakes LOW Yes 170-180 40-60 _\“.2|__._,._'_
Sponge cakes LOW Yes 160 - 170 30-40 _\“.2|__._,._'_
Focaccia Low Yes 200- 220 20-40 L3
Bread loaf Low Yes 170 -180 70-100 3
Small bread Low Yes 200- 220 30- 50 3
Baguette Low Yes 200- 220 30- 50 L3
Roast potatoes MID Yes 200-220 50-70 1;,
Veal / Beef / Pork 1 kg MID Yes 180 - 200 60- 100 2
Veal / Beef / Pork (pieces) MID Yes 160 - 180 60-80 1;,
Roast Beef rare 1 kg MID Yes 200- 220 40-50 3
Roast Beef rare 2 kg MID Yes 200 55-65 1;,
Leg of lamb MID Yes 180 - 200 65- 75 3
Stew pork knuckles MID Yes 160 - 180 85-100 L
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg MID Yes 200- 220 50- 70 3
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) MID Yes 200-220 55-65 1;,
(Sttc:jriwf:?o\gz?s;i?;sttes, aubergines) MID ves 180-200 2540 —
Fish fillet HIGH Yes 180 - 200 15-30 3
Avneeer N S — o]
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or caketinon  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) ASCEIEEI;ZQI':II:S
=] Yes 170 30-50 o
2
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 —-
4 1
Yes 160 30-50 Y e A Y e ]
_ B 3
lled cakes Yes 160 - 200 30-85 L2
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 — 200 35-90 . 4 . 1 i
=] Yes 150 20-40 3
Yes 140 30-50 4
Cookies / Shortbread
Yes 140 30-50 4 1
Yes 135 40-60 A > r \.=..3...F '\;r
=] Yes 170 20- 40 3
Yes 150 30-50 4
Small cakes / Muffin
Yes 150 30-50 4 1
—_
Yes 150 w-e 2L
=] Yes 180 - 200 30- 40 3
4 1
Choux buns Yes 180- 190 35-45 —-
* 5 3 1
Yes 180 - 190 35-45 e e
=] Yes 90 110- 150 ?
. 4 1
Meringues Yes 90 130 - 150 —r
* 5 3 1
Yes 90 140-160 AlMFs A A
=] Yes 190 - 250 15- 50 2
Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20-50 ]
. . . . * 5 3 1
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 25-50 s A=~
=] Yes 250 10-15 L2
. 4 1
Frozen pizza Yes 250 10-20 N o R
Yes 220- 240 15-30 T
Yes 180 - 190 45-55 s
Savoury pies B ) 4 1
(vegetable pie,quiche) ves 180-190 45-60 N P ——V
Yes 180 - 190 45-70% e e L
3
EI Yes 190 - 200 20-30
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 4 1
Yes 180- 190 0-40% P e
FUNCTIONS =] 1 - 2 = «
Conventional Forced air ~ Convection bake Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air

Whj;lﬁool
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RECIPE FUNCTION  PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ASCEEELSFS(A),F\RIIEE)S

Eaa;ar?en”eog:zlans / Baked pasta / Izl Ves 190 - 200 45-65 ;ﬂ

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg lzl Yes 190 - 200 80-110 1;1

Roast pork with crackling 2 kg =34 — 170 110 - 150 l;]

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50-100 L3

Turkey / Goose 3 kg =] Yes 190 - 200 80- 130 L

ﬁﬂllft(:,fxﬂ ; o papillote =] Yes 180 - 200 40-60 3

(Sttc:Jr;fZSo\éi?ce;?J?geeites, aubergines) ves 180 - 200 >0-60 -\én

Toast EI — 3 (High) 3-6 -

Fish fillets / Steaks ] — 2 (Mid) 20-30% 4 3

Iia‘\al:ﬁab?ﬁgjérlzebabs/Spare ribs / EI o 2-3 (Mid - High) 15-30 ** “.'.5“.’. \\,iwf

Roast chicken 1-1.3 kg . — 2 (Mid) ss-zom 2 1

Leg of lamb / Shanks . — 2 (Mid) 60 - 90 *** ;‘}

Roast potatoes [“:'l — 2 (Mid) 35-55%*¥ 1;1

Vegetable gratin T — 3 (High) 10-25 1;1

Cookies @ Yes 135 50-70 R S B

Cookies

Tarts EY Yes 170 50-70 N
Tarts

Round pizzas @ Yes 210 40-60 _\_”i_m’ _\_”i_m’ _\éﬁ _\%,J
Pizza

A e oot 22,

Ec;)ar?tzlst\?e?eetzlgrgs I(TJ\?S 2)6}/ Ta:ssgg/na @ Yes 190 40-120*% -\%u- L -\éu- ;

(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu

Lasagna & Meat Yes 200 50-100* _\é’_ %ﬂ

Meat & Potatoes Yes 200 45-100*% -\...i—...,- &;ﬂ

Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* L

Stuffed roasting joints R — 200 80-120*% ;‘}

(b, chicken, lamb) * - 200 50-100% (2

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
**Turn food halfway through cooking.
***Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.

Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher settings.

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

Aceeenn ~ abbA J 5 M
ACCESSORIES Oven tray or cake tinon  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of

Wire shelf wire shelf oven tray on wire shelf Drip tray / Baking tray water

12 Whjr/lﬁool



CLEANING AND MAINTENANCE

' EN

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

Do not use steam cleaners. é
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

+ If there is stubborn dirt on the interior surfaces,
we recommend running the automatic cleaning
function for optimal cleaning results.

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

Wear protective gloves.

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

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

« The oven door can be removed to facilitate
cleaning.

ACCESSORIES

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

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Drain” and “Descale” functions regularly.

After a long period of non-use of the “Forced Air +
Steam” function, it is highly suggested to activate a
cooking cycle with the empty oven by filling completely
the tank.

REPLACING THE LAMP

Disconnect the oven from the power supply.
Remove the shelf guides.

Remove the lamp cover.

Replace the lamp.

Reposition the lamp cover, pushing it on firmly
until it snaps into place.

Refit the shelf guides.
Reconnect the oven to the power supply.

AWM=

No

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your
bare hands as your fingerprints could cause damage. Do
not use the oven until the light cover has been refitted.

Whjr/lﬁool °



REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the 3. Refit the door by moving it towards the oven,
catches until they are in the unlock position. aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

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

of the door with both hands - do not hold it by the
handle. (% =7
Simply remove the door by continuing to close it

while pulling it upwards at the same time until it is Apply gentle pressure to check that the catches are
released from its seating. Put the door to one side, in the correct position.

resting it on a soft surface.

\

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

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

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

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

Power cut.

The oven is not working.
9 Disconnection from the mains.

The display shows the letter “F” followed Contact you nearest Client After-sales Service Centre and

by a number or letter. Oven failure. state the number following the letter “F".

The oven .does not heat up. “DEMO” mode is running. Acceess "DEMO” from “SETTINGS” and select “Off".

The function does not start.

The light switches off. “ECO” mode is “On". Acceess “ECO”" from “SETTINGS” and select “Off".

Th . . . Wait for the function to finish and for the oven to cool

e door will not open. Cleaning cycle in progress. down

[r— - = [re— . e . oge . .

Hi-=|H 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

n identification plate.
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Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstlitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

' DE

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG
' 1. Bedienfeld
ezl [ ] S =1 N v F 6 2. Geblase
3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)
2.l I T 7 4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
34 Vorderseite des Ofens angezeigt)
4 g \ 5. Tr
L BT Lol
o LM ﬁfm O Lo 8 6. Wasserschgblade .
1] 3] Hd §% il zH 7. Oberes Heizelement/Grill
2| H— Kc/ A A X SRR 9 8' Lampe
A |, I 9. Typenschild
q : J (nicht entfernen)
A\ \/) [N 10 10. Unteres Heizelement
/ ---------- \\\\ (nicht sichtbar)
BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
6 ....... B - :A(./] ...... ...... @
TS = == il B Vool O @
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

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

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mend.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fur die Rickkehr zur vorherigen
Ansicht.

Wahrend des Garvorgangs
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY

Far den unmittelbaren Start einer
Funktion.

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewadhlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

Zum Durchlaufen eines Ments und
zum Erhéhen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN
Fir den Schnellzugriff auf die

Funktionen, Dauer, Einstellungen
und Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHORTEILE

ROST FETTPFANNE BACKBLECH BACKAUSZUGE *
Zum Garen von Speisen oder | FUr die Verwendung als Zum Backen von Backerei- | Um das Einsetzen und
zum Abstellen von Tépfen, | Brater zum Garen von und Konditoreierzeugnissen, |Entfernen von Zubehorteilen
Kuchenformen und anderem | Fleisch, Fisch, GemUse, aber auch fur die zu erleichtern.
ofenfesten Kochgeschirr. Fladenbrot oder zum Zubereitung von Braten,

Aufsammeln von Fisch in der Folie usw.

Garflussigkeiten bei

Positionierung unter dem

Rost.
*nur fUr bestimmte Modelle erhaltlich
Die Anzahl und Art der Zubehdrteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat tUber den Kundenservice erhaltlich.
DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE
EINSETZEN (FALLS VORHANDEN)
Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
die Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass Kunststoffschutz von den Backausziigen entfernen.
die Seite mit dem erhéhten Rand nach oben zeigt. Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech, befestigen und ihn so weit wie mdglich entlang
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt gleiten lassen. Den anderen Clip in seine Position
wie der Rost. absenken. Um die Fiihrungen zu sichern, den unteren
ENTEERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER Teil des Clips fest gegen das Seitengitter driicken.
SEITENGITTER Sicherstellen, dass sich die Backauszuge frei bewegen

7 . . . konnen. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf

« Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben

und den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz
ziehen: Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt
werden.

Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese

der gleichen Einschubebene wiederholen.
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben

und anschlieBend in die Position im unteren Sitz

herablassen. Bitte beachten: Die Backausziige kénnen auf einer
beliebigen Einschubebene angebracht werden.
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FUNKTIONEN

y 6™ SENSE

Diese ermoglichen ein vollautomatisches Kochen
aller Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch,
Gemduse, Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza).

Folgen Sie den Anweisungen auf der jeweiligen
Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

E}@ HEISSLUFT + DAMPF

Durch Kombination der Eigenschaften des Dampfes
mit denen der Heil3luft ermdglicht Ihnen diese Funktion,
auBBen angenehm knusprige und gebrdunte Speisen zu
garen, die gleichzeitig innen zart und saftig sind. Um beste
Garergebnisse zu erzielen, empfehlen wir, eine HOHE
Dampfstufe zum Garen von Fisch, eine MITTLERE fiir Fleisch
und eine NIEDRIGE fiir Brot und Desserts auszuwahlen.

HEISSLUFT

Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackstibertragung von einer Speise auf die anderen.

NORMALBETRIEB-FUNKTIONEN

sense

-  UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit
Fallungen auf nur einer Einschubebene.

« COOK4 FUNKTIONEN

Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf vier Ebenen zur
gleichen Zeit bendtigen. Mit dieser Funktion
konnen Platzchen, Tértchen, runde Pizzen (auch
tiefgefroren) und eine komplette Mahlzeit
zubereitet werden. Um die besten Ergebnisse zu
erzielen, die Gartabelle beachten.

- TURBO GRILL

Zum Garen grof3er Fleischstlicke (Keulen,
Roastbeef, Hihnchen). Es wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflussigkeiten empfohlen: Das Backblech unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost
stellen und 500 ml Trinkwasser zufiligen.

«  TIEFKUHLWARE

Die Funktion wahlt automatisch die ideale
Gartemperatur sowie den Modus fiir 5
verschiedene tiefgekihlte Fertiggerichte aus. Ein
Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

»  SPEZIALFUNKTIONEN

»  MAXI COOKING

Zum Garen von groB3en Fleischstlicken

(GUber 2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch
wahrend des Garvorgangs zu wenden, um eine
gleichmaBigere Braunung auf beiden Seiten

zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab
und an zu begieen, damit es nicht austrocknet.

»  AUFGEHEN

Fiir optimales Gehen lassen von siif3en oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat
beim Gehen lassen gesichert ist, die Funktion
keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach

einem Garzyklus noch heil3 ist.

» AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um
dem Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

»  KEEP WARM

Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

» ECO HEISSLUFT

Zum Garen von geftillten Bratenstticken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch

eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
Ubermafiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt
das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des OKO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die
Ofentir nicht gedffnet werden, bis die Speise
vollstandig gegart ist.

OBER/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

GRILL

Ao "4

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und
Bratwirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder
Rosten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen
und 500 ml Trinkwasser zufligen.

_éé/] SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens.
TIMER

Zum Bearbeiten der Zeitwerte der Funktionen.
@ KURZZEITWECKER

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer
Funktion.

REINIGUNG

« AUTOMATISCHER PYROLYSE -

REINIGUNGSZYKLUS
Hierbei werden bei den Garvorgangen
entstandene Spritzer in einem extrem hohen
Temperaturzyklus verbrannt. Sie kdnnen zwischen
zwei Selbstreinigungszyklen wahlen: Einem
kompletten Zyklus (Pyrolyse) und ein kurzerer
Zyklus (Pyrolyse Eco). Es wird empfohlen, den
kiirzeren Zyklus regelmaBlig und den kompletten
Zyklus nur bei sehr stark verschmutztem Ofen zu
verwenden.

« ENTLEEREN
Zum automatischen Entleeren des Boilers, um zu
vermeiden, dass Restwasser zurtickbleibt, wenn das

Gerat fiir einen gewissen Zeitraum nicht verwendet wird.
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« ENTKALKEN
Zum Entfernen von Kalkablagerungen aus
dem Boiler. Es wird empfohlen, diese Funktion
regelmaBig zu verwenden. Sollten Sie dies nicht
tun, erscheint eine Meldung auf der Anzeige, um
Sie daran zu erinnern, den Ofen zu reinigen.
@0 EINSTELLUNGEN
Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Wenn der OKO-Modus aktiviert ist, wird die Helligkeit des
Displays vermindert, um Energie zu sparen und die
Beleuchtung schaltet sich nach 1 Minute aus. Das Display

ERSTER GEBRAUCH

wird automatisch erneut aktiviert, wenn eine beliebige
Taste gedrUckt wird.

Wenn ,DEMO” Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
MenUs verflgbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das Mend ,EINSTELLUNGEN"
auf ,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.

Durch Auswahl von WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurdick.
Alle Einstellungen werden geldscht.

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

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

+ oder — drlicken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewlinschte
Sprache auszuwahlen.

Driicken Sie v zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl
von ,SPRACHE" im MenU ,EINSTELLUNGEN"gedandert
werden, das durch Drlcken auf ¢ verflgbar ist.

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als
3 kW (16) kompatibel ist: Wird in lhrem Haushalt eine
geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert
vermindert werden (13).

Driicken Sie + oder —, um 16 “Hoch” oder 13
“Niedrig” auszuwahlen und zur Bestatigung v/
driicken.

TAGLICHER GEBRAUCH

3. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Leistung muss die aktuelle
Zeit eingestellt werden: Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit

einzustellen und v driicken: Auf dem Display blinken
die beiden Minutenziffern.
+ oder — driicken, um die Minuten einzustellen.
Driicken Sie v zum Bestatigen.
Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die
Zeit unter Umstdanden erneut eingestellt werden. Wahlen
Sie ,UHR"im MenU ,EINSTELLUNGEN" durch Driicken von

& .

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Geriiche freisetzen, die bei der
Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um mogliche
Gerlche zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie
aus dem Ofen entfernen und die Zubehorteile
entnehmen. Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200
°C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,HeiBluft” oder,Umluft”).

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [@] zum Einschalten des Ofens: Auf

dem Display erscheint die zuletzt verwendete
Hauptfunktion oder das Hauptmend.

Die Funktionen kdnnen durch Driicken des Symbols
einer der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen
eines MenUs ausgewahlt werden: Um ein Element
aus einem Menu auszuwahlen (auf dem Display wird
das erste verfligbare Element angezeigt), 4+ oder —
driicken, um das gewtlinschte Element auszuwahlen,
dann zur Bestatigung v driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewlinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander geandert werden
konnen. Durch Driicken von <« kdnnen Sie die vorige
Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL / DAMPFSTUFE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken
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Sie 4+ oder —, um diesen zu dndern. Bestatigen

Sie dann mit v und fahren Sie mit den folgenden
Einstellungen fort (wenn mdglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden:
Es gibt drei feste Temperaturstufen fiir das Grillen: 3
(hoch), 2 (mittel), 1 (niedrig).

Bei der ,HeiBluft + Dampf” Funktion konnen Sie die
Dampfmenge aus folgenden Werten auswahlen: 1
(niedrig), 2 (mittel), 3 (hoch).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur/die Grillleistung mit + oder — gedndert werden.

DAUER

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, driicken
Sie 4+ oder — zum Einstellen der gewlinschten
Garzeit, und driicken Sie anschlieBend v zur
Bestatigung. Die Garzeit muss nicht eingestellt
werden, wenn der Garvorgang manuell gehandhabt
wird (ohne Timer): Driicken Sie v oder [>]

zur Bestatigung und zum Starten der Funktion.
Durch Auswahl dieses Modus kénnen Sie keinen
verzogerten Start programmieren.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Driicken von & angepasst werden:
Dricken Sie + oder — zum Anpassen und drlcken Sie
dann v zur Bestatigung.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion
nach Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem
ihr Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt
die Endzeit, wahrend das Symbol @ blinkt.

X ~7

]

éQ§
CLECS yam
o 18o

°C

Druicken Sie 4+ oder — zum Einstellen der Zeit fiir das
Ende des Garvorgangs. Driicken Sie v zur Bestatigung
und Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen
stellen und die Tur schlieen: Die Funktion startet
automatisch nach der berechneten Zeit, damit der
Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewUnschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in der
Gartabelle angegeben. Wahren der Wartezeit kdnnen Sie
+ oder — drticken, um die programmierte Abschaltzeit
anzupassen, oder <« , um andere Einstellungen zu andern.
Durch Dricken von @ , um Informationen anzuzeigen,
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

. 6" SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten
Garmodus, Temperatur und Dauer zum Garen, Braten
oder Backen aller verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die
Eigenschaften des Lebensmittels an, um ein

' DE

optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / HOHE / PIZZA (RUND-BLECH-EBENEN)
6

sssss

N, 7 X 7

g s
7N f.l_§

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie 4+ oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann v/
zur Bestatigung.

GARGRAD / ANBRAUNEN

Bei einigen 6th Sense Funktionen kann der
Garzustand angepasst werden.

sssss

Nach Aufforderung + oder — driicken, um die
gewlinschte Stufe zwischen leicht angebraten (-1)
und durchgebraten (+1) auszuwahlen. Driicken Sie
v oder [>]zur Bestatigung und zum Starten der
Funktion.

Auf die gleiche Art und wo mdglich, kann in einigen
6th Sense-Funktionen die Stufe des Anbraunens
zwischen niedrig (-1) und hoch (1) eingestellt werden.

. GAREN MIT DAMPF

Durch Auswahl von “Hei8luft + Dampf” oder eines
der verschiedenen 6™ Sense speziellen Garrezepte
konnen alle Arten von Speisen unter Verwendung
von Dampf gegart werden.

Dampf verteilt sich im Vergleich zur hei3er Luft,
die typisch fur Ober-/Unterhitze ist, schneller

und gleichmaBiger in der Speise: Dies verringert
Garzeiten, halt die wertvollen Nahrstoffe in den
Speisen und sorgt dafiir, dass Sie mit all Ihren
Rezepten hervorragende, wirklich kostliche
Ergebnisse erzielen.

Die Tir muss wahrend der gesamten Dauer des
Dampf-Garvorgangs geschlossen bleiben.

Flr das Dampfgaren muss der Behalter im Ofen liber
die Schublade am Bedienfeld gefiillt werden.

Wenn am Display mit den Anzeigen "ZUM SPULEN IN“
oder "WASSER AUFFULLEN" gefordert, die Schublade
durch leichtes Driicken offnen.

Giel3en Sie langsam etwas Trinkwasser hinein,

bis das Display "TANK VOLL" zeigt. Das maximale
Fassungsvermdgen des Behalters betragt etwa 1,5
Liter.

Das Einflllfach wieder einschieben, bis es einrastet.
Das Einfillfach darf nur zum Beflillen ge6ffnet
werden und muss sonst geschlossen bleiben.

=
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Es ist nur notwendig, Wasser hinzuzufligen, wenn der
Behalter nicht genug gefiillt ist, um den Garvorgang
abzuschlieBen.

Vermeiden Sie es, den Behalter zu fullen, wenn

der Ofen ausgeschaltet ist oder bis es vom Display
angefordert wird.

3. DIE FUNKTION STARTEN

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

Driicken Sie [>] wahrend der Verzogerungsphase, wird
Sie der Ofen fragen, ob Sie diese Phase liberspringen
und die Funktion sofort starten mochten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fir
jede Funktion.

Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch Dricken
von [@] stoppen.

Wenn der Ofen heil ist und die Funktion eine
spezielle Hochsttemperatur erfordert, wird eine
Meldung auf der Anzeige angezeigt. Driicken Sie <<,
um zur vorhergehenden Ansicht zuriickzukehren und
eine andere Funktion auszuwahlen oder warten Sie
die vollstandige Abkuhlung ab.

4. VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an,
dass die Vorheizphase aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet ist, ertdnt ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat und
die Aufforderung "GARGUT ZUFUGEN".

Nun die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen, die
Tur schlieen und den Garvorgang durch Driicken
von v oder [>] starten.

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

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom
Ofen zu erreichende Temperatur kann immer mit +
oder — geandert werden.

5. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT
ZUGEBEN ODER KONTROLLIEREN

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

Zum Weitergaren, die Tur schliel3en.

Bei einigen 6th Sense-Funktionen muss die Speise
wahrend dem Garen gewendet werden.

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

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit
vor Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt
an, welche Tatigkeit auszufiihren ist. Prifen Sie das
Gargut, schliel3en Sie die Tir und driicken Sie [>]
oder v, um den Garvorgang fortzusetzen.

Bitte beachten: Dricken Sie [>], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein
Eingriff erfolgt, nach einer bestimmten Zeit den
Garvorgang fort.

6. ENDE DES GARVORGANGS

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

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

ANBRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die
Oberflache der Speise durch Aktivierung des Grills
nach Beendigung des Garvorgangs gebraunt werden.

Wenn das Display die entsprechende Nachricht
anzeigt, bei Bedarf v driicken, um einen

funfminltigen Braunungszyklus zu starten. Die
Funktion kann jederzeit durch Driicken von
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.

. FAVORIT

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert
das Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer
zwischen 1 und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Mochten Sie eine Funktion als Favorit speichern

und die aktuellen Einstellungen fiir zuklnftige
Verwendung bewahren, driicken Sie v . Zum
Ignorieren der Anforderung driicken Sie hingegen « .
Nachdem v gedriickt wurde, driicken Sie + oder —
zum Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken
Sie v zur Bestatigung.

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

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren

Zeitpunkt gespeichert wurden, < driicken: Das
Display zeigt die Liste der Favoriten-Funktionen an.

+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden,
durch Driicken von v bestatigen und anschlieBend
[>]zur Aktivierung driicken.

. REINIGUNG
« AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren. Kinder und Tiere wahrend und nach
dem Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle
Zubehorteile - einschlieBlich der Seitengitter - aus
dem Ofen entfernen. Falls der Backofen unter

einer Kochflache installiert ist, darauf achten, dass
wadhrend der Selbstreinigung alle Gasflammen

oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind.
Entfernen Sie flr optimale Reinigungsergebnisse
starke Riickstande im Backofeninnern und reinigen
Sie das Tirinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion
verwenden. Wir empfehlen, die Pyrolysefunktion nur
bei starker Verschmutzung des Ofens durchfiihren
oder wenn dieser wahrend des Garvorgangs
schlechte Gerliche freisetzt.

driicken, um “Pyrolyse” auf dem Display
anzuzeigen.

Driicken Sie + oder —, um den gewiinschten Zyklus
auszuwadhlen, dann mit v bestatigen. Nach Auswahl
eines Zyklus, wenn gewlinscht, 4+ oder — drilicken,
um die Abschaltzeit (Startverzogerung) einzustellen,
dann zur Bestatigung v druicken.

Die Tir reinigen und alles Zubehor entfernen, wenn
dazu aufgefordert, dann die Tir schlieBen und
nach Abschluss [>]driicken: Der Ofen beginnt das
Selbstreinigungsprogramm und die Tir verschliet
sich automatisch: eine Warnmeldung erscheint auf
dem Display, zusammen mit der Riickzahlen zur
Angabe des laufenden Programmstatus.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tiir gesperrt,
bis die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau
gesunken ist.

Bitte beachten: Das Pyrolyse-Programm kann auch gestartet
werden, wenn der Tank mit Wasser gefUllt ist.

' DE
- ABPUMPEN

Mit der Entleerungsfunktion kann das Wasser entleert
werden, um einer Stagnation im Behalter vorzubeugen.
Flr einen optimalen Gebrauch des Gerats wird
empfohlen, das “Abpumpen” nach jeder Verwendung
des Ofens auszufiihren.

Nachdem die Funktion
+~Abpumpen” ausgewadhlt wurde,
driicken Sie [>] und befolgen
die angegebenen MaRnahmen:
Die Tiir 6ffnen und eine grof3e
Kanne unter die Abpumpdiise
rechts unter dem Bedienfeld
positionieren. Nachdem das
Abpumpen gestartet wurden,
den Krug in dieser Position halten, bis der Vorgang
beendet ist. Die durchschnittliche Dauer fiir das
vollstandige Entleeren betragt etwa drei Minuten.

Falls erforderlich, ist es moglich, den Entleerungsvorgang
durch Driicken der Taste BACK oder STOP zu
unterbrechen (beispielsweise, wenn der Krug bereits
wahrend des Entleerungsvorgangs mit Wasser voll ist).

Die Kanne muss ein Fassungsvermogen von mindestens 2
Litern aufweisen. Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das
Wasser kalt ist, missen 4 Stunden nach dem letzten Zyklus
(oder nachdem das Produkt eingeschaltet war) verstreichen,
bevor diese Tatigkeit ausgefthrt werden kann. Wahrend
dieser Wartezeit zeigt das Display die Meldung ,WASSER IST
HEISS - BITTE WARTEN".

« ENTKALKEN

Diese Sonderfunktion hilft Ihnen, bei regelmaBiger
Aktivierung, den Behalter und den Dampfkreislauf in
optimalem Zustand zu halten. Anhand der auf dem
Display angezeigten Meldung <BITTE ENTKALKEN>
werden Sie daran erinnert, diesen Vorgang
regelmaBig auszufihren. Die Aufforderung zum
Entkalken wird durch die Anzahl der ausgefiihrten
Dampfgarzyklen oder die Dampferzeuger-
Betriebsstunden seit dem letzten Entkalkungszyklus
ausgelost (siehe Tabelle unten).

DIE MELDUNG ,BITTE ENTKALKEN"
ERSCHEINT NACH

22 Stunden Dampfgar- Dauer

Es ist nicht moglich, einen :

Dampfzyklus auszufiihren, :

bis ein Entkalkungszyklus :
ausgefihrt wird

Der Entkalkungsvorgang kann auch ausgefihrt werden, wenn
der Benutzer eine griindlichere Reinigung des Tanks und des
inneren Dampfkreislaufs wiinscht.

Die durchschnittliche Dauer der Komplettfunktion
betragt etwa 180 Minuten. Nachdem die Funktion
gestartet wurde, alle auf dem Display angezeigten
Schritte befolgen.

Bitte beachten: Wenn die Funktion kann unterbrochen
werden. Wird sie jedoch zu irgendeinem Zeitpunkt
abgebrochen, muss der gesamte Entkalkungsvorgang von
Anfang an wiederholt werden.

20 Dampfgarzyklen
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» PHASE 1: LEEREN (bis zu 3 min)

Wenn das Display <EINEN BEHALTER UNTER DIE DUSE
STELLEN> zeigt, fahren Sie bitte mit dem Entleeren
fort, wie im entsprechenden Abschnitt Abpumpen
beschrieben.

Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt ist,
mUssen 4 Stunden nach dem letzten Zyklus (oder nachdem
das Produkt eingeschaltet war) verstreichen, bevor diese
Tatigkeit ausgeflihrt werden kann. Wahrend dieser Wartezeit
zeigt das Display die Meldung ,WASSER IST HEISS - BITTE
WARTEN". Die Kanne muss ein Fassungsvermogen von
mindestens 2 Litern aufweisen.

PHASE 2: ENTKALKEN (~120 min)

Wenn das Display <1,7 L LOSUNG HINZUFUGEN>
anzeigt, leeren Sie bitte die Entkalkungslésung in
das Schubfach. Wir empfehlen, die Zubereitung
der Entkalkungslésung durch Zugabe von 3
Portionsbeuteln (entspricht 75 g) des speziellen
Backofen WPRO* Entkalkers in 1,7 Liter Trinkwasser
bei Raumtemperatur.

=75¢g

++

1,7 Liters

< =

Nachdem die Entkalkungslésung in das Schubfach
geleert wurde, driicken Sie [>] , um den
Hauptentkalkungsvorgang zu starten. Sie missen sich
wahrend der Entkalkungsphasen nicht vor dem Gerat
aufhalten. Nachdem jede Phase beendet wurde, ertont
ein akustisches Feedback und das Display zeigt die
Anweisungen zum Fortfahren mit der nachsten Phase.

» PHASE 3: LEEREN (bis zu 3 min)

Wenn das Display <EINEN BEHALTER UNTER DIE DUSE
STELLEN> zeigt, fahren Sie bitte mit dem Entleeren
fort, wie im entsprechenden Abschnitt Abpumpen
beschrieben.

» PHASE 4: SPULEN (~20 min)

Zum Reinigen des Behalters und des Dampfkreislaufs
muss ein Spulzyklus durchgefiihrt werden.

Wenn das Display <WASSER ZUM SPULEN HINZUFUGEN
zeigt>, leeren Sie Trinkwasser in das Schubfach, bis das
Display “TANK VOLL" zeigt, dann drlicken Sie [>], um
den ersten Spuilvorgang zu starten.

» PHASE 5: LEEREN (bis zu 3 min)
» PHASE 6: SPULEN (~20 MIN)
» PHASE 7: LEEREN (bis zu 3 min)
» PHASE 8: SPULEN (~20 MIN)

» PHASE 9: LEEREN (bis zu 3 min)

Nach dem letzten Entleerungsvorgang driicken Sie
OK, um das Entkalken zu beenden.

Wenn der Entkalkungsvorgang beendet ist, ist es
maoglich, alle Dampffunktionen zu verwenden.

*Der WPRO-Entkalker ist das empfohlene professionelle

Produkt, damit die bestmdgliche Leistungsfahigkeit Ihrer
Dampffunktion am Ofen erhalten bleibt. Folgen Sie bitte
den Anwendungshinweisen auf der Verpackung. Wenn Sie
eine Bestellung tatigen mochten oder Informationen
bendtigen, wenden Sie sich an den Kundendienst oder
besuchen Sie die Website www.whirlpool.eu

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

. KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als

Timer verwendet werden. Fiir die Aktivierung dieser
Funktion, sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet
ist und + oder — driicken: Das Symbol & blinkt

auf dem Display. 4+ oder — zur Einstellung der
erwiinschten Zeitdauer verwenden und anschlie3end
v zur Aktivierung des Zeitmessers driicken.

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, sobald der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der
ausgewadhlten Zeit beendet hat.

Bitte beachten: Der Zeitmesser aktiviert keinen Garzyklus.
Dricken Sie + oder — , um die am Timer eingestellte Zeit
zu andern.

Nachdem der Kurzzeitwecker aktiviert wurde, kdnnen
Sie auch eine Funktion auswahlen und aktivieren.
Mit [@] den Ofen einschalten und anschlieBend die
erforderliche Funktion auswahlen.

Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer
eigenstandig das Riickzahlen fort, ohne die Funktion
selbst zu beeintrachtigen.

Bitte beachten: Wahrend dieser Phase kann der
Kurzzeitwecker nicht gesehen werden (nur das @& Symbol
wird angezeigt), der das Ruckzahlen im Hintergrund
fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-Ansicht driicken Sie
[@], um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste << mindestens
Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum
Entsperren der Tastatur ausfiihren.

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

’ Whjr/lﬁool



O GARTABELLE

' DE

WENDEN EBENE UND
4444444444444444444444 | LECENSMITTELRATECORIEN O MO, |(nachGarzeit) | ZUBEHORTEILE
LASAGNE - 0,5-3kg - e
Braten (Gargrad 0) 06-2kg - 3
Rinderbraten ——
Hamburger (Gargrad 0) 1,5-3cm 3/5 _\___5___’_ \ 4 ;
Braten 06-25kg - 3
Schwein-gebraten
FLEISCH Bratwurst & Wurst 15-4cm 2/3 ,\_”5“_’ 1 4 r
Ganz 06-3kg - 2
Hahnchen-gebrat.
Filet & Brust 1-5cm 2/3 -\...5...:- \w_wl4
Grillspiesse ein Rost 1/2 _\_”5“_’_ \ 4 ;
Filets 0,5-3(cm) - 3 2
FISCH -\...3...,- \V\?Nf
Filets-tiefgekiihlt 0,5-3(cm) - “ P VY
Kartoffeln 05-15kg - 3
Gemise-gebraten Gemise-gefillt jeweils 0,1 - 0,5 kg - 3
Gemise-gebraten 05-1,5kg - 3
Kartoffeln ein Blech - ,\%ﬁ
GEMUSE Tomaten ein Blech - .
Paprika ein Blech - -u%u—
Gemuse-Gratin
Brokkoli ein Blech - —
Blumenkohl ein Blech - -\...i—...,-
Andere ein Blech - ,\%ﬁ
Kuchen in Backform Biskuitkuchen 05-1.2kg - _\___3"____,__’_
Platzchen 02-06kg - 3
KUCHEN & Beignets ein Blech - 3
GEBACK Backwaren&gefiillte - ] 3
Kuchen Tart, Tortchen 04-16kg - —r
Strudel 04-16kg - 3
Gedeckter Obstkuchen 0,5-2kg - ,\%ﬁ
QUICHES/HERZH - 08-12kg - .
Brotchen & jeweils 60- 150 g - 3
WeiBbrot in Backform & Jeweils 400- 600 g - .\.,,é—,,.,-
BROT 5
GroRes Brot & 05-20kg -
Baguette & jeweils 200 - 300 g - 3
Diinn Rund - Blech - 2
PIZZA Dick Rund - Blech - 2
TiefgekUhlt 1 -4 Ebenen - 2
[ S ~ LY==V L L — TS
ZUBEHORTEILE Ofenform oder Fettpfanne / !
Rost Kuchenform Backblech oder Brater auf  Fettpfanne / Backblech Fettpfanne mit
500 ml Wasser
auf Rost Rost
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%] HEISSLUFT + DAMPF GARTABELLE

REZEPT DAMPFSTUFE = VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ZU[;(;;E')LI;'II\!EILE
Buttergebick / Kekse/Plitzchen NIEDRIG Ja 140 - 150 35-55 2
Kleiner Kuchen / Muffins NIEDRIG Ja 160 - 170 30-40 2
Hefekuchen NIEDRIG Ja 170 - 180 40- 60 e
Biskuitkuchen NIEDRIG Ja 160 - 170 30-40 _\“.2|__._,._’_
Fladenbrot NIEDRIG Ja 200- 220 20-40 o
Brotlaib NIEDRIG Ja 170180 70-100 o
Brotchen NIEDRIG Ja 200 - 220 30- 50 2
Baguette NIEDRIG Ja 200- 220 30- 50 o
Bratkartoffeln MITTEL Ja 200- 220 50 - 70 2
Kalb / Rind / Schwein 1 kg MITTEL Ja 180 - 200 60 - 100 2
Kalb / Rind / Schwein (in Stiicken) MITTEL Ja 160 - 180 60-80 2
Roastbeef englisch 1 kg MITTEL Ja 200- 220 40-50 2
Roastbeef englisch 2 kg MITTEL Ja 200 55- 65 o
Lammkeule MITTEL Ja 180 - 200 65-75 o
Geschmorte Schweinshaxe MITTEL Ja 160 - 180 85-100 o
Hiihnchen / Gefliigel / Ente 1 - 1,5 kg MITTEL Ja 200- 220 50 - 70 o
Hiihnchen / Gefliigel / Ente (in Stiicken) MITTEL Ja 200- 220 55- 65 2
(C:‘I'f)frilelatteez,GZr}llé;?ni, Auberginen) MITTEL Ja 160200 240 ;
Fischfilet HOCH Ja 180 - 200 15-30 3
) S Js— S - (SN,
FHREORTEE Rost oo Rost  oder st Rost | Fettplanne /Backblech  EHPETEEEE00M
10
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ZURB(;ilTolI;$E|LE
= Ja 170 30- 50 e
Hefekuchen / Biskuitkuchen Ja 160 30-50 2
Ja 160 30-50 e
?KerI:(terr}fuch;n e Ja 160 - 200 30-85 Lo
asekuchen, Strudel, Apfelkuchen Ia 160 — 200 35-90 e “!1;1’
= Ja 150 20-40 o
Ja 140 30-50 4
Platzchen / Buttergeback P 140 20- 50 ‘ir ;,
Ja 135 40- 60 A
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Kleingeback/Muffins P %0 30- 50 4 1
Ja 150 40- 60 e
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 —_
Ja 180 - 190 a5 o 21
= Ja 90 no-1s0 3
Meringen Ja 90 130 - 150 _\_”i_m’_ ;
Ja 9 140-160* > 3T
‘ = Ja 190 - 250 5-50 2
Pizza / Brot / Fladenbrot P 190230 50- 50 _\_”i_n_,. ;
Pizza (dtinn, dick, Fladenbrot) Ja 220- 240 25-50¢ > 3 1
=] Ja 250 10-15 L2
Tiefkiihlpizza Ja 250 10-20 —_
Ja 220- 240 15-30 T
Ja 180- 190 45-55 =
(Sglezrir?ifsgs?s;, Quiche) Ja 180190 00 "“'i_'"" “%'
Ja 180 - 190 w00 o ST
=] Ja 190 - 200 20-30 ‘ir
giercgocten oot o wew w1
Ja 180 - 190 20-40* R
FUNKTIONEN = = - = = h
O/Unterhitze Heissluft Umluft Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco HeiBluft
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ROST UND

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN  TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ZUBEHORTEILE
Lasagne / Flan / Giberbackene Nudeln / Izl I3 190 - 200 4565 3
Cannelloni L J
3
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg EI Ja 190 - 200 80- 110
2
Schweinebraten mit Kruste 2 kg ©7] — 170 110- 150
. . ) ) 3
Hahnchen, Kaninchen, Ente 1 kg Izl Ja 200-230 50-100 L j
Truthahn / Gans 3 kg = Ja 190 - 200 80- 130 L2
Fisch gebacken / in Folie (Filets, Ganz) =] Ja 180 - 200 40-60 3,
Gefllltes Gemise 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 -200 >0-60 A=
Toast ‘fl - 3 (hoch) 3-6 _‘___5___'_
Fischfilets / Steaks lfl — 2 (mittel) 20-30** _\_'f"n_r 1 3 [
Bratwirste / GrillspieBe / Rippchen / ) el o [ 4
Hamburger el —  2-3(mittel-hoch)  15-30 NI
Brathahnchen 1-1,3 kg I~ — 2 (mittel) 570w 2 1.
Lammkeule / Schweinshaxe [Wl — 2 (mittel) 60 - 90 *** L 3 j
Bratkartoffeln l":vl — 2 (mittel) 35- 55 %% L 3 j
Gemiisegratin ["\“ - 3 (hoch) 10 - 25 L 3 j
Platzchen E Ja 135 50-70 PSS B
Plitzchen N
Miirbeteigkuchen EY Ja 170 50-70 i
Murbeteigkuchen
. rz=y)
Runde Pizza A Ja 210 40-60 _\_”i_m’_ -\...i—...,- _\_”i_m’ q%ﬁ
Pizza
Komplette Mahlzeit: Obsttorte
(Einschubebene 5) / Lasagne Ja 190 40-120* -\...i—...:- -\...i—...,- L ! J
(Einschubebene 3) / Fleisch (Einschubebene 1)
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Ebene 5) N
/ Gebratenes Gemuse (Ebene 4) / Lasagne @ Ja 190 40-120* -\...i—...:- 4 -\...i—...,- !
(Ebene 2) / Fleischstiicke (Ebene 1) Men
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-100* -\...i—...;- L ! j
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-1000 A 1
Fisch & Gemdse Ja 180 30-50* _\%’_ L ! J
Gefiillte Bratenstiicke “ - 200 80-120*% l 3 |
Fleischstlicke « . 200 50-100 * 3

(Kaninchen, Geflligel, Lamm)

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen Arten von Speisen zu verwenden sind. Die
Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in den Ofen geben, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts und von den verwendeten Zubehorteilen abhdngig. Zundchst die niedrigeren
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Winschen entspricht, zu den héheren Einstellungen Gbergehen. Es wird empfohlen,
die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Tépfe und
Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu berlcksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verldngern.

- Aveeenn ~ N— | S— ~ A
ZUBEHORTEILE Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettofanne / Backblech Fettpfanne mit 500 ml
0% Kuchenform auf Rost oder Bréater auf Rost P Wasser
12
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REINIGUNG UND PFLEGE

' DE

Vor dem Ausfiihren
beliebiger Wartungs-

oder Reinigungsarbeiten
sicherstellen, dass der Ofen
abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.

Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen
von pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden.
Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

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

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkuhlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

- Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fiir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der

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

Schutzhandschuhe tragen.

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

automatischen Reinigungsfunktion.

- Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

- Die Backofentlr kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHORTEILE

Weichen Sie das Zubehor nach Gebrauch in

einer Spulmittellésung ein und behandeln Sie

es, falls es noch heil3 ist, mit Ofenhandschuhen.
Speiserlickstande kénnen dann mit einer Spulbirste
oder einem Schwamm entfernt werden.

BOILER

Um sicherzustellen, dass der Ofen stets mit
optimaler Leistung arbeitet und hilft, die Bildung
von Kalkablagerungen mit der Zeit zu verhindern,
wird empfohlen, die Funktionen ,Entleeren” und
,Entkalken” regelmafBlig zu verwenden.

Wurde die Funktion “Hei8luft + Dampf” ldnger nicht
verwendet, ist es sehr empfehlenswert, bei leerem
Ofen und komplett gefiilltem Behadlter einen Garzyklus
durchzufihren.

AUSWECHSELN DIE BELEUCHTUNG

Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

Die Seitengitter aushangen.

Nehmen Sie die Glihlampenabdeckung ab.

Ersetzen Sie die Lampe.

Setzen Sie die Lampenabdeckung wieder ein,

indem Sie diese fest aufdrticken, bis sie in

Einbaulage einrastet.

Bringen Sie die Seitengitter wieder an.

7. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz
an.

uhwNn =

o

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~
V Typ G9, T300°C verwenden. Die im Gerdt verwendete
Lampe ist speziell fur Elektrogerate konzipiert und ist nicht
fur die Beleuchtung von Raumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Glihlampen sind Gber unseren
Kundendienst erhaltlich.

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloRen Handen berthren, da sie durch die Fingerabdriicke
beschadigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder
aufgesetzt wurde.

Whjr/lﬁool °



AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tur so weit wie moglich schliel3en. Die Tir mit
beiden Hande festhalten - diese nicht am Griff
festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. Die Tir seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

LOSEN VON PROBLEMEN

. Die Tuir erneut anbringen, indem sie zum Ofen

geschoben wird und die Haken der Scharniere auf
ihre Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf
seinem Sitz sichern.

. Die Tur senken und anschlieBend vollstandig

offnen. Die Haken in ihre Ausgangsposition
senken: Sicherstellen, dass die Haken vollstandig
gesenkt werden.

Einen leichten Druck ausliben, um zu Gberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

\

. Versuchen, die Tur zu schlieBen und sicherstellen,

dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist
dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.

PROBLEM MOGLICHE URSACHEN LOSUNG
Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
Stromausfall. .
L . Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Der Ofen funktioniert nicht. Trennung von der . . .
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
Stromversorgung.

festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Das Display zeigt ein ,F“ gefolgt von
einer Nummer oder einem Buchstaben Stoérung.
an.

Den nadchsten Kundendienst kontaktieren und die
Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt.

Der Ofen heizt nicht auf.

D ”DEMO”-M d | ft
Die Funktion startet nicht. er odus lau

Auf“DEMO” aus dem Meni “EINSTELLUNGEN" zugreifen
und “Aus” auswahlen.

Auf“OKO” aus dem Menii “EINSTELLUNGEN" zugreifen und

Das Licht schaltet sich aus. OKO-Modus ist "EIN". un - m -
‘Aus” auswadhlen.
Die Tur lasst sich nicht 6ffnen. Der Reinigungszyklus lauft. E]i:eEnnde der Funktion abwarten und den Ofen abkilhlen
; = =™ Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie
u - unter:

« Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

«  Verwenden Sie den QR-Code
— - Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem
[ ] Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des

Produkts angeben.
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Guide rapide
MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
veuillez enregistrer votre appareil sur
www.whirlpool.eu/register

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

Afin de profiter d'une assistance compléte,
DESCRIPTION DU PRODVUIT

1 @ ‘ol . |:| S
:
T go=m « v o Boe

1. Bandeau de commande

2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué a I'avant
du four)

5. Porte

6. Tiroir d’eau

7. Elément chauffant supérieur/
grill

8. Ampoule

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur

(invisible)
DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE
6 ....... B o % ...... ...... @

% P
T e v « Voo O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON/OFF 4, RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS
Pour allumer ou éteindre le four, et | Pour retourner au menu Pour naviguer a travers un menu
pour interrompre une fonction. précédent. et augmenter les réglages ou

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux 5. ECRAN
fonctions et au menu. Pour immédiatement lancer une
3.BOUTON DE NAVIGATION fonction.

MOINS

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

6. CONFIRMER

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

valeurs d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour un acces rapide aux
fonctions, a la durée, aux réglages
et aux favoris.

9. DEPART

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE PLAQUE DE CUISSON GRILLES COULISSANTES *
4 /
Utilisées pour la cuisson des | Utiliser comme plat de Pour la cuisson du pain et Pour insérer ou enlever les
aliments ou comme support | cuisson pour la viande, le des patisseries, mais aussi accessoires plus facilement.
pour les lechefrites, moules a | poisson, les légumes, la pour cuire des rotis, du
gateau, et autres plats de focaccia, etc,, ou pour poisson en papillotes, etc.
cuisson résistants a la recueillir les jus de cuisson en
chaleur. la plagant sous la grille
métallique.

* Disponible sur certains modeles seulement
Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES  INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES

ACCESSOIRES (SELON LE MODELE)

Insérez la grille métallique horizontalement en la Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le  protection de plastique des grilles coulissantes.

coté avec le bord relevé est place vers le haut. Attachez I'agrafe supérieure de la grille coulissante au
D'autres accessoires, comme la lechefrite et la plaque  support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
de cuisson, sont insérés horizontalement comme la Abaisser l'autre agrafe en place. Pour fixer le guide,
grille métallique. pressez la partie inférieure de I'agrafe fermement

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE surle support de griII_e. Assurez—volus,que les grilles
. Pour enlever les supports de grille, soulevez les peuvent se déplacer librement . Répétez ces étapes

" P our l'autre support de grille du méme niveau.
supports et sortez délicatement la partie inférieure P PP 9
de leur appui : Les supports de grille peuvent
————— i
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le %
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite

maintenant étre enlevés.
« Pour replacer les supports de grille, vous devez

dans leur appui inférieur. Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent étre
installées au niveau de votre choix.

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
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FONCTIONS

y 6™ SENSE

seise Elles permettent une cuisson totalement
automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes,
Viande, Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries,
Quiche/Cake salé, Pain, Pizza).

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

@ | CHALEUR PULSEE + VAPEUR

= En combinant les propriétés de la vapeur avec
celles de I'air pulsé, cette fonction vous permet de
cuire des plats agréablement croustillants et dorés
a l'extérieur, tout en restant tendres et succulents a
I'intérieur. Pour atteindre les meilleurs résultats de
cuisson, nous recommandons de choisir un niveau de
vapeur FORT pour la cuisson des poissons, MEDIUM
pour la viande et FAIBLE pour le pain et les desserts.
CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction permet
de cuire différents aliments sans transmettre les
odeurs d’un aliment a l'autre.

FONCTIONS TRADITIONNELLES

« AIR BRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec
garnitures sur une grille uniquement.

- COOK4 FONCTIONS

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux
en méme temps. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire des cookies, des tartes, des pizzas
rondes (méme congelées) et pour préparer un
repas complet. Suivez le tableau de cuisson pour
obtenir les meilleurs résultats.

« TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
roti de boeuf, poulet). Nous vous conseillons
d'utiliser une léchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500 ml
d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés
pour 5 types de plats préparés surgelés différents.
Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

« FONCTIONS SPECIALES

» 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 homogéne des deux cotés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son
jus de cuisson pour éviter son dessechement.

» LEVAGE DE PATE

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 apres un cycle de cuisson.

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu.
Laissez la nourriture dans son emballage pour
empécher qu'elle se desséche.

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les roétis farcis et les filets de

viande sur une seule grille. Les aliments

ne s'assechent pas trop grace a une légere
circulation d'air intermittente. Lorsque cette
fonction ECO est utilisée, le voyant reste éteint
pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle ECO
et ainsi optimiser la consommation d'énergie,
la porte du four ne devrait pas étre ouverte
avant la fin de la cuisson.

CONVECTION
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
GRILL
Pour cuire des biftecks, des brochettes, et
des saucisses, faire gratiner des légumes et griller
du pain. Pour la cuisson de la viande, nous vous
conseillons d'utiliser une léchefrite pour recueillir les
jus de cuisson : Placez la lechefrite, contenant 500 ml
d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.
_££ PRECHAUF. RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement.
MINUTERIES

Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
VRS

MINUTEUR
<+

A\ "4

Pour garder du temps sans activer de fonction.
NETTOYAGE

« NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR - PYRO

Pour éliminer les éclaboussures qui se produisent
lors de la cuisson en utilisant un cycle a trés

haute température. Deux cycles de nettoyage
automatique sont disponibles : Un cycle complet
(Pyro) et un cycle plus court (Pyro Eco). Nous vous
recommandons d'utiliser le cycle plus court a
intervalles réguliers et le cycle complet seulement
lorsque le four est tres sale.

- VIDANGE
Pour vidanger le chauffe-eau automatiquement
et ainsi prévenir I'accumulation d’eau résiduelle

lorsque l'appareil ne sera utilisé pour une certaine
période de temps.

Whjr/lﬁool ’



- DETARTRER

Pour enlever les dépots de calcaire dans le
chauffe-eau. Nous vous conseillons d'utiliser cette
fonction de facons régulieres. Sinon, un message
s'affiche a I'écran vous invitant a nettoyer le four.

@Q REGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de I'écran
sera réduite pour économiser de |'énergie et la lampe
s‘éteint apres 1 minute. Il sera réactivé automatiquement

PREMIERE UTILISATION

lorsque I'un quelconque des boutons est enfoncé.
Lorsque le mode "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 s'éteint et
revient ensuite aux parametres de son premier allumage.
Tous les réglages seront effacés.

FAVORI

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

1. SELECTIONNER LA LANGUE

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

Appuyez sur 4 ou — pour faire défiler la liste de
langues disponibles et sélectionnez celle que vous
souhaitez.

Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.
Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ",
disponible en appuyant sur ¢ .

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Appuyez sur + ou — sélectionnez 16 « Haut » ou 13 «
Bas » et appuyez sur v pour confirmer.

UTILISATION QUOTIDIENNE

3. REGLER L'HEURE

Apreés avoir sélectionné I'alimentation, vous devez
régler I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure
clignotent a I'écran.

—/— —

N uln

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

Appuyez sur 4+ ou — pour régler les minutes et
appuyez sur vy pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez "
HORLOGE " dans le menu " REGLAGES ", disponible en
appuyant sur & .

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons
de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation
d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Air Brassé »).
Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé l'appareil pour la premiére fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran
affichera la derniere fonction principale utilisée ou le
menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en
appuyant sur l'icone pour une des principales
fonctions ou en faisant défiler un menu : Pour
sélectionner un élément dans un menu (I'écran
affichera le premier élément disponible), appuyez sur
4+ ou — pour sélectionner I'élément souhaité, puis
appuyez sury pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en
séquence les réglages qui peuvent étre changés. En
appuyant sur <« , vous pouvez changer a nouveau les
réglages précédents.
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TEMPERATURE / NIVEAU DU GRILL / NIVEAU DE
VAPEUR

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur

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

De la méme facon, il est possible de régler le niveau
du grill : Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis
pour le grill : 3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

En fonction "Chaleur pulsée + Vapeur", vous pouvez
sélectionner la quantité de valeur a partir des valeurs
suivantes : 1 (faible), 2 (moyenne), 3 (elevé).

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le
niveau de la température/du gril peut étre modifié en
utilisant 4+ ou —.

DUREE

X 4
4

7 N

Lorsque l'icone & clignote sur I'écran, appuyez sur
4+ ou — pour régler le temps de cuisson que vous
souhaitez puis appuyez sur v pour confirmer.

Vous ne devez pas régler le temps de cuisson si

vous voulez gérer la cuisson manuellement (sans
minuterie) : Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et
démarrer la fonction. En sélectionnant ce mode, vous
ne pouvez pas programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson qui
a été réglé pendant la cuisson en appuyant sur @ :
appuyez sur 4+ ou — pour le modifier, puis appuyez sur v/
pour confirmer.

HEURE DE FIN (DEPART RETARD)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez

réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson. L'écran affiche I'heure de fin tandis que
l'icobne @ clignote.

Appuyez sur 4+ ou — pour régler I'heure a laquelle
vous souhaitez que la cuisson se termine, puis
appuyez sur v pour confirmer et activer la fonction.
Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction démarre automatique aprés une période de
temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début
de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four
va atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre légerement plus

. FR
longs que ceux indiqués dans le tableau de cuisson.
Pendant le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur 4 ou
— pour modifier I'heure de fin programmeée ou appuyer
sur <« pour changer d'autres réglages. En appuyant sur & ,
afin de visualiser I'information, il est possible de passer de
I'heure de fin a la durée et inversement.

. 6" SENSE

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

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

POIDS / HAUTEUR / PIZZA (COUCHES A PLATEAU
ROND)

Pour régler la fonction correctement, suivez les
indications a I'écran, lorsque cela vous est demandé,
et appuyez sur + ou — pour régler la valeur requise
puis appuyez sur y pour confirmer.

CUISSON DESIREE / BRUNISSAGE

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

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

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans
certaines fonctions 6th Sense, il est possible d’ajuster
le niveau de brunissage entre bas (-1) et élevé (1).

. CUISSON VAPEUR

En choisissant " Chaleur pulsée + Vapeur " ou l'une
des recettes spécifiques 6™ Sense, il est possible de
cuire toute sorte d'aliments grace a l'utilisation de la
vapeur.

La vapeur se répand plus rapidement et plus
uniformément a travers les aliments par rapport

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

Pendant toute la durée de la cuisson vapeur, la porte
doit rester fermée.

Pour poursuivre la cuisson vapeur, il sera nécessaire
de remplir le réservoir situé a l'intérieur du four en
utilisant le tiroir sur le panneau de commande.
Lorsque cela vous est demandé sur I'affichage par les
indications "AJOUTER DE L'EAU" ou "REMPLIR TIROIR",
ouvrir le tiroir en appuyant [égerement dessus.
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Verser lentement de I'eau potable jusqu'a ce que
I'écran affiche "RESERVOIR PLEIN". La capacité
maximale du réservoir est d'environ 1,5 litre.
Fermez le tiroir en le poussant minutieusement vers
le panneau jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé.
Le tiroir doit toujours rester fermé, sauf pour le
remplissage d'eau.

Il sera nécessaire d'ajouter de I'eau uniquement
lorsque le réservoir n'est pas suffisamment rempli
pour terminer la cuisson.

Eviter de remplir le réservoir quand le four est
éteint ou tant que cela ne vous est pas demandé sur
I'affichage.

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous avez appliqué les
réglages que vous demandez, appuyez sur [>]pour
activer la fonction.

Pendant la phase de retard, en appuyant sur [>]

le four vous demandera si vous voulez sauter cette
phase, en démarrant immédiatement la fonction.
Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour
chacune delles.

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

Si le four est chaud et que la fonction nécessite

une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Appuyez sur << pour revenir
a I'écran précédent et sélectionner une fonction
différente ou attendre un refroidissement complet.

4. PRECHAUFFAGE

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

Une fois que cette phase est terminée, un signal
sonore retentira et I'écran indiquera que le four

a atteint la température réglée, nécessitant d' «
AJOUTER ALIMENTS ».

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments
dans le four, refermez la porte et commencez la
cuisson en appuyant sur v ou[>].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin
du préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La
phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la
porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase

de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température désirée en utilisant le bouton + ou —.
5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU
VERIFICATION DES ALIMENTS

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

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire
de retourner les aliments pendant la cuisson.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action
a effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action
demandée par I'écran et fermez la porte, puis
appuyez sur [>]pour poursuivre la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action
a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur [>]ouy/ pour poursuivre la cuisson.
Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un
certain temps, le four poursuivra la cuisson.

6. FIN DE CUISSON

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

Appuyez sur =1 pour poursuivre la cuisson en

mode manuel (sans minuterie) ou appuyez sur +
pour prolonger le temps de cuisson en réglant une
nouvelle durée. Dans les deux cas, les paramétres de
cuisson seront conservés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

Lorsque I'écran montre le message pertinent, si
nécessaire, appuyez sur v pour démarrer un cycle
de brunissage de cinq minutes. Vous pouvez arréter
la fonction a tout moment en appuyant sur pour
éteindre le four.
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. FAVORI

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10
dans votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et
mémoriser les paramétres actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur v autrement, pour ignorer la
demande, appuyez sur « .

Une fois que vous avez appuyé sury , appuyez sur

le + ou — pour sélectionner la position du numéro,
puis appuyez sur v pour confirmer.

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

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

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur v, puis appuyez sur [>]
pour activer.

. NETTOYAGE
- NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et apres (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques sont
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage. Pour des
résultats de nettoyage optimum, enlevez les résidus
excessifs a I'intérieur de la cavité et nettoyez la porte
intérieure avant d’utiliser la fonction pyrolyse.

Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est trés sale ou s'il dégage
de mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Appuyez sur 4 pour afficher « Pyro » sur |'écran.
¢
—LT N
|:'l_l!_l

Appuyez sur + ou — pour sélectionner le cycle
souhaité, puis appuyez sur v pour confirmer. Une
fois qu'un cycle a été sélectionné, si vous le souhaitez,
appuyez sur 4 ou — pour régler I'heure de fin
(départ différé), puis appuyez sur v pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires

. FR
comme demandé, puis fermez la porte et appuyez sur
[>] : le four commence un cycle d’auto-nettoyage et
la porte se verrouille automatiquement : un message
d’avertissement et le compte a rebours apparaissent
a I'écran, indiquant le progreés du cycle.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.

Veuillez noter : Le cycle de pyrolyse peut également étre
activé lorsque le réservoir est rempli d'eau.

+ VIDANGE

La fonction de vidange permet de vidanger l'eau afin de
prévenir toute stagnation dans le réservoir. Pour une
utilisation optimale de I'appareil, il est conseillé de toujours
effectuer une vidange chaque fois que le four a été utilisé
avec un cycle vapeur.

Une fois la fonction « Vidange »
sélectionnée, appuyez sur [>]

et suivez les actions indiquées :
Ouvrez la porte et placez un grand
récipient sous la buse de vidange
située dans la partie inférieure
droite du panneau. Une fois le
vidange commencé, maintenez
le récipient en position jusqu’a la
fin de l'opération. La durée moyenne de la vidange a pleine
charge est d’environ trois minutes.

Si nécessaire, il est possible de mettre en pause le processus
de vidange en appuyant sur le bouton BACK ou STOP

(par exemple si le pichet est déja plein d’eau au milieu du
processus de vidange).

La carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.

Veuillez noter : pour sassurer que 'eau est froide, il n'est pas
possible de vidanger le réservoir avant que 4 heures ne se
soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere fois que
le produit a été alimenté). Pendant ce temps dattente, I'écran
affiche la mention suivante « 'EAU EST TROP CHAUDE -
PATIENTER SVP ».

- DETARTRAGE

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers,
vous permet de maintenir le réservoir et le circuit de
vapeur dans les meilleures conditions.

Le message <MERCI DE DETARTRER> sera affiché a
I'écran, pour vous rappeler d’exécuter cette opération
réguliéerement.

La nécessité de détartrer est provoquée par le
nombre de cycles de cuisson a la vapeur effectués ou
les heures de travail de la chaudiére a vapeur depuis
le dernier cycle de détartrage (voir le tableau ci-
dessous).
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. LE MESSAGE « MERCI DE DETARTRER » :
] APPARAIT :

: 22 heures de durée de cuisson ala :
vapeur :

Un détartrage est
recommandé

: Il n'est pas possible de lancer :

: ) : Tt un cycle Vapeur tant qu'un
E 30 heures de durée de cuisson a la E cyc'e Détartrage n'aura pas E
vapeur : :

été réalisé
La procédure de détartrage peut également étre effectuée
quand l'utilisateur souhaite un nettoyage plus approfondi du

réservoir et du circuit de vapeur interne.

20 cycles de cuisson a la vapeur

La durée moyenne de la fonction totale est d’environ
180 minutes. Une fois que la fonction a démarré,
suivez toutes les étapes indiquées sur I'écran.
Veuillez noter : La fonction peut étre mise en pause mais, si
elle est annulée a quelgue moment que ce soit, tout le cycle
de détartrage doit étre répété depuis le début.

» PHASE 1:VIDANGE (jusqu’a 3 min.)
Lorsque I"écran affiche <PLACER UN RECIPIENT SOUS
LA BUSE>, procédez a la vidange comme décrit dans
le paragraphe Vidange dédié.
Veuillez noter: pour s'assurer que l'eau est froide, il n‘est pas
possible de vidanger le réservoir avant que 4 heures ne se
soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere fois que
le produit a été alimenté). Pendant ce temps d'attente, Iécran
affiche la mention suivante « 'EAU EST TROP CHAUDE -
PATIENTER SVP ».
La carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.

PHASE 2 : DETARTRAGE (~120 min.)
Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 1.7 L DE
SOLUTION>, versez la solution de détartrage dans
le tiroir. Nous vous recommandons de préparer
la solution de détartrage en ajoutant 3 sachets
(correspondant a 75g) du détartrant spécial Four
WPRO dans 1,7 litre d'eau potable a température
ambiante.

=759

1,7 Liters

< =

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.

» PHASE 3 : VIDANGE (jusqu’a 3 min.)
Lorsque I’écran affiche <PLACER UN RECIPIENT SOUS
LA BUSE>, procédez a la vidange comme décrit dans le
paragraphe Vidange dédié.

» PHASE 4 : RINCAGE (~20 min.)
Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur, il
faut effectuer un cycle de rincage.
Lorsque I'écran affiche <AJOUTER EAU POUR RINCER>,
versez de I'eau potable dans le tiroir, jusqu’a ce que
I'écran affiche « RESERVOIR PLEIN » et appuyez sur
[>] pour lancer le premier rincage.

» PHASE 5 : VIDANGE (jusqu’a 3 min.)

» PHASE 6 : RINCAGE (~20 min.)

» PHASE 7 : VIDANGE (jusqu’a 3 min.)

» PHASE 8 : RINCAGE (~20 min.)

» PHASE 9: VIDANGE (jusqu’a 3 min.)

Suite a la derniéere vidange, appuyez sur OK pour
compléter le détartrage.

Au terme du détartrage, il sera possible d'utiliser
toutes les fonctions vapeur.

*Le détartrant WPRO est le produit professionnel suggéré pour
le maintien des meilleures performances de votre fonction
vapeur dans le four. Suivez les instructions sur l'emballage du
produit. Pour toute commande et information, contactez le
service apres-vente ou www.whirlpool.eu

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

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur < et
maintenez-le appuyé pendant au moins cinq
secondes. Répétez pour déverrouiller le clavier.

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

)
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O TABLEAU DE CUISSON

" FR

. , . foe RETOURNEMENT NIVEAU ET
"""""""""""""" CATEGORIES DALIMENTS  QUANTITE SUGGEREE | (4| temps de cuisson)  ACCESSOIRES
2
4444444444 LASAGNES L. 237300 e
Roti (cuisson 0) 06-2kg - 3
Ro6ti de boeuf _‘5 4
Hamburgers (cuisson 0) 1,5-3cm 3/5 .~ ~ 7 r
Roti 06-25 kg - 3
Roti de porc
VIANDES Saucisses 15-4cm 2/3 “_”5“_’_ 1 4 r
Entier 06-3kg - 2
Poulet roti 5 4
Filet & poitrine 1-5cm 2/3 ~ ~ 7 ;
4 5 4
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Brochettes o unegrle V2 ST o
Filets 0,5-3(cm) - 3 :
POISSON : -\...3...,- 1w7wr
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Filets surgelés I L 2en3km ST o
Pommes de terre 05-15kg - 3
Légumes rotis Légumes étouffés 0,1-0,5 kg chacun - 3
Légumes rotis 05-15kg - 3
R . 3
Pommes de terre un lechefrite - —r
LEGUMES Tomates un léchefrite - _\“.3;!’_
Poivrons un lechefrite - _‘%’_
Légumes en gratin ) i : 3
Broccolis un lechefrite - —
. : 3
Chou-fleur un lechefrite - —-
. ! 3
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ . . . Autres Lo Un fechefrite i S
Gateaux au levain en (o 3
moule Génoise 05-12kg - —n
L 3
Biscuits 02-06kg -
GATEAUX & Pate a choux un lechefrite - 3
PATISSERIES 3
Gateaux & tartes garnies Tarte 04-16kg - A—r
3
Strudel 04-16kg -
; 3
4444444444444444444444 Tarte aux fruits 232k A
2
Btttk R S 0812k . . e
Petits pains & 60 - 150 g chacun - 3
Pain carré & 400-600 g chacun - -\.Ifi:z,-
PAIN 5
Gros pain & 05-20kg -
Baguettes & 200 - 300 g chacun - 3
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ S . B _‘2,‘.
Fine ronde - plateau -
PIZZA Epaisse ronde - plateau - 2
. 2
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Surgelés oA couches —
[ S ~ LY==V L L — TS
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite /
! 1 NP plaque de cuisson ou plat  Lechefrite / Plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau ; : i ,
de cuisson sur la grille cuisson 500 ml d'eau

sur la grille métallique

métallique
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| TABLEAU DE CUISSON CHALEUR PULSEE + VAPEUR

RECETTE Ny DF  PRECHAUFFAGE TEMPERATURE ('C) DUREE (MIN.) :éé:::;fRiTs
Petit pain / Biscuits FAIBLE oui 140 - 150 35-55 2
Petit gateau / Muffins FAIBLE oui 160 - 170 30-40 2
Gateaux a pate levée FAIBLE Oui 170-180 40-60 _\““_i._,._’_
Génoise FAIBLE oui 160 - 170 30-40 —
Fougasse FAIBLE oui 200 - 220 20-40 2
Pain (miche) FAIBLE oui 170180 70-100 o
Petit pain FAIBLE oui 200 - 220 30- 50 2
Baguettes FAIBLE oui 200 - 220 30- 50 o
Pommes de terre réties MEDIUM oui 200 - 220 50 - 70 o
Veau / Beeuf / Porc 1 kg MEDIUM oui 180 - 200 60- 100 2
Veau / Beeuf / Porc (morceaux) MEDIUM Oui 160 - 180 60-80 1;
Rosbif saignant 1 kg MEDIUM oui 200 - 220 40-50 o
Rosbif saignant 2 kg MEDIUM oui 200 55 - 65 o
Gigot d'agneau MEDIUM oui 180 - 200 65- 75 o
Jarrets de porc en ragoGt MEDIUM Oui 160 - 180 85-100 L
Poulet / pintade / canard 1 - 1,5 kg MEDIUM oui 200 - 220 50 - 70 o
Morceaux de poulet / pintade / canard MEDIUM Oui 200 -220 55-65 ,‘i,
I(_t?:)grrleerl?gz,fcagﬁi:gettes, aubergines) MEDIUM oul 180200 240 1;
Filet de poisson FORT oui 180 - 200 15-30 3
Aeeenn e S ~ oS
ACCESSOIRES Grille métallique 22%?55;5:?32%?; cu%sés%hneggep\/a??giiigseon Léchefritg/ Plaque de  Lechefrite co'ﬂter\ant 200
grille métallique sur la grille métallique cuisson mi deau
10
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TABLEAU DE CUISSON

. . o . CLAYETTEET
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) ACCESSOIRES
. 2
=] Oui 170 30-50 2
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 qéﬁ
) 4 1
Oui 160 30-50 4
Gateaux fourrés Oui 160 - 200 30-85
(gateau au fromage, strudel, tarte aux
pommes) Oui 160 - 200 3390 A L
=] Oui 150 20-40 3
Oui 140 30-50 4
Biscuits / Petit pain
oui 140 30-50 4 1
. 5 3 1
oui 135 40-60 .
=] Oui 170 20-40 3
Oui 150 30-50 4
Petits gateaux / Muffins
. 4 1
Oui 150 30-50
Ou 150 w00 0 2o 1
=] Oui 180 - 200 30-40 :
—_r
Chouquettes & Oui 180 - 190 35-45 4 1
aDs s
Ou 180- 190 R - S
= oui 90 110- 150 >
—_
Meringues & Oui 90 130-150 4 !
Aals s
) * 5 3 1
Oui 90 140 -160 AalRs A
=] oui 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pain / Fougasse
. 4 1
Oui 190 - 230 20-50 4
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220-240 25-50% -\...i—....- -\...i—...,- 1
. 3
=] Oui 250 10-15 3
Pizza surgelée Oui 250 10-20 -\.|='.i4...:- '\_r]
oui 220- 240 15300 2,3,
) 3
Oui 180 - 190 45-55 o
Tourtes . ) } 4 1
(Tourtes aux [égumes, quiches) Oui 180- 130 45-60 N P ——"
) * 5 3 1
oui 180 - 190 45-70% 2 o
3
EI Oui 190 - 200 20-30
Vol-au-vent/Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 4 !
; 5 3 1
oui 180 - 190 20-40% o 3 1
FONCTIONS EI = - = s *
Convection  Chaleur Pulsée Cor;;sccéuon Grill Turbo Grill Grosses Pieces Cook 4 EC%S‘ESEM
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. . . . : CLAYETTE ET
RECETTE FONCTION  PRECHAUFFAGE =~ TEMPERATURE (°C) DUREE (Min.) ACCESSOIRES
A . . 3
Lasagnes / pates cuites / cannellonis / Izl oui 190 - 200 4565
tartes { J
3
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg lzl Oui 190 - 200 80-110
2
Roti de porc avec grattons 2 kg =34 - 170 110 - 150
Poulet/lapin/canard 1 kg =] Oui 200- 230 50-100 3
Dinde / oie, 3 kg =] Oui 190 - 200 80-130 2 |
Poisson au four/en papillote ) 3
@) 180 - 200 40-60
(en filet, entier) Izl 4 —J
Légumes farcis . : } 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 -200 >0-60 aFr
Rotie ] : 3 (Elevée) 3.6 O
Filet de poisson / Entrecotes EI - 2 (Moy) 20-30%** _\_'f"n_r 1 3 [
Saucisses / brochettes / cotes levées / . . e 5 4
hamburgers [] 2-3(Moy-Haute)  15-30% > 4.
Poulet réti 1-1,3 kg . - 2 (Moy) ss-70%x 2 1.
Cuisse d'agneau / Jarrets . - 2 (Moy) 60-90* 3 J
Pommes de terre réties [“:'l - 2 (Moy) 35-55% 3 J
Légumes gratinés o - 3 (Elevée) 10-25 \ 3 |
Biscuits B oui 135 50-70 SIS E
Blscults s A -
= : s 3 2]
Tartes gs Oui 170 50-70 Alr AR ARAr Al rs
. = _
Pizzas ronde ' Oui 210 40-60 _\_”i_m’_ _\_”i_m’ _\_”i_m’ _\%,J
Pizza
Repas complet : tarte aux fruits (niveau oui 190 40-120 [ 3 1
5)/ lasagne (niveau 3)/ viande (niveau 1) s AR L
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau N
5) / 1égumes grillés (niveau 4) / lasagnes @ Oui 190 40-120* ,\%ﬁ 4 -\éu- 1
(niveau 2) / découpes de viande (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* _\é’_ L ! J
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100* -\...i—...;- L ! J
Poisson & légumes Oui 180 30-50% ﬂéﬁ L ! J
Rotis farcis ¢ - 200 80-120% 3 |
Coupes de viande . ) v 3
(lapin, poulet, agneau) L 200 >0 - 100 —J

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

**Tourner les aliments a mi-cuisson.

*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments. Les temps de cuisson
commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et temps de
cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et
si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal
foncé. Vous pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

Aeneear A J ~ - oo
ACCESSOIRES ) s Plaque\de cursson ou Lechefnte / plaqueAde Lechefrite / Plaque de  Léchefrite contenant 500
Grille métallique moule a gateau surla  cuisson ou plat de cuisson . ,
X 11 . s cuisson ml d'eau
grille métallique sur la grille métallique
12
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

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

N'utilisez pas de nettoyeurs
vapeur.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a I'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.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si I'un quelconque de ces produits entre par
inadvertance en contact avec les surfaces de
I'appareil, nettoyez immédiatement avec un
chiffon en microfibres humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir
et ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est
encore tiede, pour enlever les dépdts ou taches
laissés par les résidus de nourriture. Pour essuyer
la condensation qui s'est formée a la suite de la
cuisson d'aliments a haute teneur en eau, laissez le
four refroidir complétement, et essuyez-le ensuite
avec un linge ou une éponge.

- S'ily a des taches tenaces dans le four, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les
surfaces de lI'appareil.

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché
de lI'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

automatique pour de meilleurs résultats.

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

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

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.

CHAUFFE-EAU

Pour que le four fonctionne toujours de fagon
optimale et pour prévenir I'accumulation de dépbts
de calcaire avec le temps, nous vous conseillons
d’utiliser les fonctions « Vidange » et « Détartrer »
réguliérement.

Aprés une longue période d'inutilisation de la fonction
" Chaleur Pulsée + vapeur ", il est fortement suggéré
d'activer un cycle de cuisson a vide en remplissant
totalement le réservoir.

REMPLACEMENT DE AMPOULE

Débranchez le four de I'alimentation électrique.
Enlevez les supports de grille.

Dégagez le capot de I'ampoule.

Remplacez I'ampoule.

Replacez le couvercle de la lampe en poussant
fermement jusqu’a ce qu'il soit bien en place.

Replacez les supports de grille.
Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

AWM=

No

Veuillez noter : Utilisez uniqguement des ampoules a
halogéne de 20-40 W/230 ~ type V G9, T300°C. Lampoule
utilisée dans le produit est spécifiquement concue pour
des appareils électroménagers et n'est pas adaptée pour
I'éclairage général d'une piece (Réglementation CE
244/2009). Les ampoules sont disponibles aupres de notre
Service apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains nues,
les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement
et abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient
déverrouillés.

r
"

2. Fermez le plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains, ne la tenez pas
par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme
temps jusqu’a ce qu'elle se décroche de son
logement. Placez la porte sur un c6té, en
I'appuyant sur une surface douce.

GUIDE DE DEPANNAGE

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four

pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son

appui.

. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir

complétement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
complétement.

\

. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle

est alignée avec le panneau de commande.
Sinon, répétez les étapes précédentes : La porte
pourrait sendommager si elle ne fonctionne pas
correctement.

PROBLEME CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

Coupure de courant.
Le four ne fonctionne pas.
principale.

Débranchez de l'alimentation

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

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

L'écran affiche la lettre « F » suivi d'un

i ) Défaillance du four.
numéro ou d'une lettre.

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

Le four ne chauffe pas.
La fonction ne démarre pas. pas.

Le mode « DEMO » ne fonctionne = Accédez au mode « DEMO » & partir des « REGLAGES » et

sélectionnez « Off ».

L'ampoule s'éteint.

Le mode « ECO » s'active.

Accédez au mode « ECO » & partir des « REGLAGES » et
sélectionnez « Off ».

La porte ne s'ouvre pas.

Cycle de nettoyage en cours.

Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.

supplémentaires sur le produit :

+  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans
le livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les

P
ml--
- Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
«  Enutilisant le code QR
P
u vous cc , .
codes figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.

=== Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations
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Snelgids

WHIRLPOOL PRODUCT

op www.whirlpool.eu/register

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

gebruikt.

. NL

A Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

PRODUCTBESCHRIJVING

1 6 = (& -
"'QE;IZI

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)

5. Deur
6. Waterlade

7. Bovenste
verwarmingselement/grill

8. Lampje

9. ldentificatieplaatje
(niet verwijderen)

10. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

4 & ) R 5
S =y i H v i B O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AAN / UIT 4.TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.
2. DIRECTE TOEGANG TOT
FUNCTIES

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

3. NAVIGATIETOETS MIN

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

Om terug te gaan naar het vorige
menu.

Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.

5. DISPLAY

Om een functie meteen te starten.
6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

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

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

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

9. START

Voor het starten van een

functie met behulp van de

gespecificeerde of standaard
instellingen.
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ACCESSOIRES

ROOSTER OPVANGBAK BAKPLAAT SCHUIFRAILS *

=

Om voedsel te bereiden of | Voor gebruik als ovenschaal |Kan gebruikt worden voor | Om het plaatsen of

als draagrooster voor voor de bereiding van vlees, |het bereiden van brood of | verwijderen van accessoires
pannen, cakevormen en vis, groenten, focaccia, enz. | gebak, maar ook voor te vergemakkelijken.
ander ovenvast kookgerei. | of om het bakjus op te gegrild vlees, vis in folie, etc.

vangen wanneer geplaatst
onder het rooster.

* Alleen bij bepaalde modellen
Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

PLAATSEN (INDIEN AANWEZIG)

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en Verwijder de roostergeleiders uit de oven en

zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar verwijder het beschermende plastic van de

boven gericht is. schuifrails.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de Bevestig de bovenste klem van de rail naar de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster roostergeleider en schuif deze zo ver mogelijk.
horizontaal in de oven geschoven. Duw de andere klem naar beneden op zijn plaats.
DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN ~ Druk de onderkant van de klem stevig tegen de
EN TERUGPLAATSEN roostergeleider om de geleider vast te zetten. Zorg

ervoor dat de lopers vrij kunnen bewegen. Herhaal
deze stappen bij de andere roostergeleider op

hetzelfde niveau.
e i

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden
gemonteerd.

Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: De roostergeleiders
kunnen nu verwijderd worden.

Om de geleiders opnieuw te plaatsen, moeten

ze eerst terug in hun bovenste zitting worden
geplaatst. Houd ze rechtop, schuif ze in de
ovenruimte en laat ze dan in de juiste positie in de
onderste zitting zakken.
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FUNCTIES

y 6™ SENSE

Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden
van alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten,
Taart & gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza).

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

{}@ TURBOHETELUCHT + STOOM

Door de combinatie van de eigenschappen

van stoom en van hete lucht kunt u met deze functie
gerechten bereiden die aan de buitenkant krokant

en gebruind zijn, en tegelijkertijd mals en sappig aan
de binnenkant. Om de beste bereidingsresultaten te
bekomen raden we aan om een HOOG stoomniveau
te selecteren voor visbereidingen, MEDIUM voor vlees
en LAAG voor brood en desserts.

TURBOHETELUCHT

Om verschillende soorten voedsel te
bereiden met dezelfde bereidingstemperatuur op
verschillende niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met
deze functie worden er geen geuren van het ene naar
het andere gerecht overgebracht.

TRADITIONELE FUNCTIES

sense

 HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een
enkel rooster te bakken.

« COOK4-FUNCTIES

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die
dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Deze
functie kan gebruikt worden om koekjes, taartjes,
ronde pizza’'s (ook bevroren) te bakken en een
volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

« TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
het rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

- BAKBEVROREN

Bij deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmodus geselecteerd
voor vijf verschillende categorieén kant-en-klare
diepvriesproducten. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd.

» SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES

»  MAXI COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees
(meer dan 2,5 kg). Aanbevolen wordt om

het vlees tijdens de bereiding om te keren
om gelijkmatig bruinen aan beide kanten te
verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees
zo nu en dan vochtig te maken om het niet te
laten uitdrogen.

» RIJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in
gevaar te brengen, de functie niet inschakelen
als de oven nog heet is na een bereidingscyclus.

» ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van
voedsel. Plaats het voedsel op de middelste
plaathoogte. Laat het voedsel in de verpakking
zitten zodat het niet uitdroogt.

»  WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

» ECO TURBO HETELUCHT

Gevulde braadstukken en stukken vlees op
één steunhoogte bereiden. Door zachte,
intermitterende luchtcirculatie wordt
voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt.
Tijdens het gebruik van deze ECO-functie blijft
de verlichting tijdens de bereiding uit. Voor
het gebruik van de ECO-cyclus en daardoor
een optimaler stroomverbruik, mag de oven
niet eerder worden geopend dan dat het
voedsel volledig bereid is.

CONVENTIONEEL

—! Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

GRILL

A\ "4

Voor het grillen van steaks, kebab en worst,
het gratineren van groenten of het roosteren van
brood. Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de bak op één van de niveaus onder
het rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.
_££ SNEL VOORVERW.
Om de oven snel voor te verwarmen.
KOOKWEKKERS
Om de tijdwaarden van de functie te bewerken.
@ KOOKWEKKER
Om de tijd bij te houden zonder een functie in
te schakelen.
REINIGEN
«  AUTOMATISCHE PYROLYSEREINIGING VAN DE OVEN
Voor het verwijderen van vetspatten, met een
cyclus bij zeer hoge temperatuur. U kunt kiezen
tussen twee zelfreinigende cycli: een volledige
cyclus (Pyrolyse) en een kortere cyclus (Pyrolyse
Eco). Het is raadzaam om de snellere cyclus
op regelmatige tijdstippen te gebruiken en de
volledige cyclus alleen als de oven erg vuil is.
« LEGEN
Om de boiler automatisch af te pompen en te
voorkomen dat er water in blijft wanneer het apparaat
niet in gebruik is gedurende een welbepaalde periode.
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+  ONTKALKEN

Om kalkaanslag te verwijderen in de boiler. We
raden aan deze functie regelmatig te gebruiken.
Als u dat niet doet, verschijnt er een bericht op
het display om u er aan te herinneren dat de oven
gereinigd moet worden.

@Q INSTELLINGEN
Om de instellingen van het apparaat te regelen.

Wanneer de modus “ECO" actief is, zal het display minder
helder zijn om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut
uitgaan. De display wordt automatisch terug ingeschakeld

EERSTE GEBRUIK

wanneer op een van de knoppen gedrukt wordt.
Wanneer "DEMO” op “Aan” staat, zijn alle bedieningen actief
en de menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet
verwarmd. Om deze modus uit te schakelen, open “DEMO”
op het menu van de “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".
Als “FABRIEKSRESET" wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

FAVORIET

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de eerste
keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Druk op + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal.

Druk op v om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL" te kiezen in
het menu van de “INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u
op & drukt.

2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van een
niveau van elektrische stroom dat compatibel is met een
thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer dan 3 kW
(16) heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik
gebruikt, moet u deze waarde (13) verlagen.

Druk op 4+ of — om 16“Hoog" of 13 “Laag” te selecteren en
druk op v om te bevestigen.

DAGELLJKS GEBRUIK

3.DETIJD REGELEN

Na selectie van het vermogen moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee cijfers
die het uur aangeven.

Druk op + of — om het huidige uur in te stellen en druk op
v :Op het display knipperen de twee cijfers die de minuten
aangeven.

Druk op + of — om de minuten in te stellen en druk op v/
om te bevestigen.

Let op: Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de
tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK" in het menu
van de “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op &®
drukt.

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle
beschermende karton of transparante film uit de oven

en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.
Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer één
uur, ideaal met behulp van een functie met luchtcirculatie
(bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of "Convectiebakken").
Let op: Het is raadzaam om de kamer na het eerste gebruik van
het apparaat te luchten.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op [@]om de oven in te schakelen: het display toont
de laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren op een menu
(op het display staat het eerste beschikbare trefwoord)
drukt u op + of — om de gewenste te selecteren, druk
vervolgens op v om te bevestigen.

2.DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u
de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen de
instellingen die in de juiste volgorde kunnen worden
gewijzigd. Door te drukken op <« kunt u de vorige
instelling opnieuw wijzigen.
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TEMPERATUUR/ GRILLNIVEAU / STOOMNIVEAU

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan
op + of — om het te veranderen, druk daarna op v om
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie
vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2
(medium), 1 (laag).

Met de functie "Turbohetelucht + Stoom" kunt u de
hoeveelheid stoom kiezen uit de volgende waarden: 1
(laag), 2 (medium), 3 (hoog).

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/
grillniveau wijzigen met + of —.

DUUR

Wanneer het (& symbool knippert op het display, druk op
+ of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en druk
dan op v om te bevestigen. Als u de bereiding handmatig
wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen bereidingstijd in
te stellen: Druk op v of [=] om te bevestigen en de functie
te starten. Als u deze modus selecteert, kunt u het uitstel
van de start niet instellen.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijldens de
bereiding is ingesteld, door op @ te drukken: druk op + of —
om het te wijzigen en druk vervolgens op v om te bevestigen.

EINDTIJD (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de
eindtijd weergegeven terwijl het @ pictogram knippert.

N

7

Druk op + of — om het uur in te stellen waarop de
bereiding moet klaar zijn, druk vervolgens op v om te
bevestigen en de functie in te schakelen. Zet het voedsel

in de oven en sluit de deur: De functie start automatisch na
een tijdsperiode die berekend is om de bereiding te laten
eindigen op het uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn
dan inde bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd
kuntuop + of — drukken om de geprogrammeerde eindtijd
te veranderen of op < drukken om andere instellingen te
veranderen. Als u op & drukt om informatie weer te geven,
kunt u overschakelen van eindtijd naar duur en terug.

. NL
.6" SENSE

Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT / HOOGTE / PIZZA (LAGEN IN RONDE
BAKPLAAT)

6
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Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen
op de display, als dit gevraagd wordt; druk op + of —om
de gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op v/
om te bevestigen.

GARING / BRUINEN

Bij sommige 6th Sense-functies kunt u het niveau van
gaarheid afstellen.

sssss

Druk, als dit gevraagd wordt, op + of — om het gewenste
niveau te selecteren tussen rood (-1) en doorbakken (+1).
Druk op v of [>] om te bevestigen en de functie te starten.

Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige 6th
Sense-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en hoog
(1) afstellen.

.BEREIDEN MET STOOM

Als u“Turbohetelucht + Stoom” selecteert, of een van de
vele recepten bestemd voor 6 Sense, kunt u elk type
voedsel met stoom bereiden. Stoom wordt sneller en
gelijkmatiger door het voedsel verspreid dan de hete

lucht van de Conventionele Functies: dat verkort de
bereidingstijd, blokkeert de waardevolle voedingsstoffen
in het voedsel en verzekert excellente en verrukkelijke
resultaten voor al uw recepten. Gedurende de gehele
bereidingsperiode met stoom moet de deur gesloten
blijven. Om bereidingen met stoom uit te voeren moet

de tank in de oven gevuld worden met de lade in het
bedieningspaneel. Als dit op het display gevraagd wordt
met de aanduidingen "VOEG WATER TOE” of "VUL LADE’,
open de lade door er even op te drukken. Giet er langzaam
drinkwater in tot het display "VOLLE TANK” weergeeft. De
maximumcapaciteit van de tank is ongeveer 1,5 liter.

Sluit de lade door deze voorzichtig naar het paneel te
duwen totdat deze volledig is gesloten. De lade moet altijd
gesloten blijven, behalve tijdens het vullen met water.

=
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Het is alleen nodig om water toe te voegen wanneer de
tank niet genoeg water bevat om de bereiding te voltooien.
Vul de tank niet wanneer de oven uitstaat of tot wanneer
het display het vraagt.

3. START DE FUNCTIE

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of
zodra u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u
op eender welk ogenblik op [>]drukken om de functie te
starten. Als u tijdens de uitstelfase op [>]drukt, vraagt de
oven of u deze fase wilt overslaan en de functie onmiddellijk
wilt inschakelen.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display
voor elke functie het meest geschikte niveau worden
weergegeven.

Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukken op [@].

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op
de display. Druk op <<t om terug te gaan naar het vorige
scherm en selecteer een andere functie of wacht tot de
oven helemaal afgekoeld is.

4.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is
begonnen wordt op het display aangegeven dat de
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de
melding “VOEG VOEDSEL TOE".

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start het bereiden door v of [>] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van
de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer
de deur tijJdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal
het onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De
door u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp
van + of — worden gewijzigd.

5. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL OMDRAAIEN OF
CONTROLEREN

Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen
uitgeschakeld.

Om de bereiding verder uit te voeren sluit u de deur.

Bij sommige 6th Sense-functies wordt gevraagd om het
voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op de

display staat en sluit de deur, druk vervolgens op [>]om de
bereiding verder uit te voeren. Op dezelfde wijze vraagt de
oven u om het voedsel te controleren wanneer er nog 10%
van de tijd tot het einde van de bereiding overbilijft.
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Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en
druk op [>]of v om de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op [>]om deze acties over te slaan. in het andere
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een
bepaalde tijd de bereiding verder uit.

6. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Druk op ] om de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op + om

de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van
de gerechten een bruin korstje geven door de grill in te
schakelen als de bereiding voltooid is.

Wanneer op het display de betreffende boodschap wordt
getoond druk dan indien nodig op v om een vijf minuten
durende bruiningscyclus te starten. Stop de functie
wanneer u dat wilt door te drukken op [@] om de oven uit
te schakelen.

. FAVORIET

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op
uw lijst met favorieten.

Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige
instellingen voor later gebruik, drukt u op v, in het andere
geval, om de aanwijzing te negeren, drukt uop <« .
Zodrauop v heeft gedrukt, drukt uop + of —omde
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op v om
te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruikis,
wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te
overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip
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op te roepen, druk op < :het display geeft uw lijst met
favoriete functies weer.

Druk op 4+ of — om de functie te selecteren, bevestig door
op v tedrukken, en druk daarna op [>]om te activeren.

. REINIGING
« .AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrolysecyclus.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van de Pyrolysecyclus
(totdat de ruimte klaar is met luchten).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten uit de
oven worden gehaald voordat u de functie inschakelt.
Indien de oven onder een kookplaat is geinstalleerd dient u
ervoor te zorgen dat alle branders of elektrische kookplaten
uitgeschakeld zijn tijdens de zelfreinigingscyclus. Voor de
beste reiniging verwijdert u grote resten in de holte en
reinigt u het glas van de deur aan de binnenkant alvorens
de pyrolytische functie te gebruiken. Het is raadzaam de
Pyrolyse-functie alleen uit te voeren wanneer het apparaat
erg vervuild is of tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.

Druk op #: om“Pyro” op het display weer te geven.

Druk op + of — om de gewenste cyclus te selecteren, druk
vervolgens op v om te bevestigen. Druk na de selectie
van een cyclus, indien gewenst, op + of — om de eindtijd
in te stellen (uitstel van start), druk vervolgens op v om

te bevestigen. Reinig de deur en verwijder alle accessoires
zoals gevraagd wordt, sluit vervolgens de deur en druk op
[>]wanneer u klaar is: de oven begint met de zelfreinigende
cyclus, terwijl de deur automatisch sluit: er verschijnt een
waarschuwingsbericht op het display, samen met het
aftellen, dat de status van de lopende cyclus aangeeft.
Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld tot de
temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig niveau.

Let op: De pyrolytische cyclus kan ook worden geactiveerd als de
tank gevuld is met water,

+ AFVOEREN

Met de afvoerfunctie laat u het water weglopen, zodat er geen
water in de tank achterblijft. Voor een optimaal gebruik van
het apparaat is het raadzaam om de oven altijd af te voeren bij
gebruik met een stoomcyclus.

Zodra u de functie “Afvoeren”
geselecteerd hebt, drukt u op [>]
en volgt u de aangegeven acties:
Open de deur en plaats een grote
kan onder het afvoertuitje rechts
op de bodem van het paneel. Houd
de kan na de start van het afvoeren
in de juiste stand tot het helemaal

uitgevoerd is. De gemiddelde duur voor het afvoeren bij
volledige belasting is ongeveer drie minuten.

Indien nodig is het mogelijk om het afvoerproces te
onderbreken door op de BACK- of STOP-knop te drukken
(bijvoorbeeld in het geval dat de kan al vol water zit in het
midden van het afvoerproces).

De kan moet tenminste 2 liter kunnen bevatten.

Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het niet mogelijk
deze activiteit uit te voeren voordat 4 uren verstreken zijn na de
laatste cyclus (of de laatste keer dat het product van stroom werd
voorzien). Tijdens het wachten geeft het display de volgende
feedback weer “WATER IS HEET - EVEN GEDULD AUB".

« ONTKALKEN

Deze speciale functie wordt periodiek geactiveerd en zorgt
ervoor dat de tank en het stoomcircuit in optimale conditie
worden gehouden.

Het bericht <GELIEVE TE ONTKALKEN> wordt op het display
weergegeven om u eraan te herinneren deze handeling
regelmatig uit te voeren.

De behoefte voor ontkalking wordt bepaald door het aantal
uitgevoerde stoomkookcycli of werkuren van de stoomketel
sinds de laatste ontkalkingscyclus (zie onderstaande tabel).

DE MELDING “GELIEVE TE ONTKALKEN”
: VERSCHIJNT NA :

22 uren stoomkoken

20 cycli stoomkoken

Het is niet mogelijk om
een stoomcyclus uit te
voeren totdat er een
ontkalkingscyclus wordt
uitgevoerd

De ontkalkingsprocedure kan ook worden uitgevoerd wanneer de
gebruiker een diepere reiniging van de tank en het interne
stoomcircuit wenst.

De gemiddelde duur van de volledige functie is ongeveer
180 minuten. Zodra de functie gestart is, volgt u alle
stappen aangegeven op het display.

Let op: De functie kan worden gepauzeerd, maar als deze op
eender welk moment geannuleerd wordt, moet de gehele
ontkalkingscyclus vanaf het begin worden herhaald.

»  FASE 1: AFVOEREN (tot 3 min.)

Als het display <PLAATS EEN HOUDER ONDER HET
MONDSTUK> toont, ga dan verder met het afvoeren zoals
beschreven in de specifieke paragraaf Afvoeren.

Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het niet mogelijk
deze activiteit uit te voeren voordat 4 uren verstreken zijn na de
laatste cyclus (of de laatste keer dat het product van stroom werd
voorzien). Tijdens het wachten geeft het display de volgende
feedback weer “WATER IS HEET - EVEN GEDULD AUB".

De kan moet groot genoeg zijn om 2 liter te bevatten.
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»  FASE 2: ONTKALKEN (~120 min.)

Wanneer de display <1.7 L OPLOSSING TOEVOEGEN>
toont, giet dan de ontkalkingsoplossing in de lade. We
raden aan om de ontkalkingsoplossing te bereiden door 3
zakjes (overeenkomend met 75g) van de specifieke Oven
WPRO-ontkalker toe te voegen in 1,7 liter drinkwater aan
omgevingstemperatuur.

=759

( Y

++

1,7 Liters

< =

Zodra de ontkalkingsoplossing in de lade is gegoten, drukt
uop [>] om het dementeringsproces te starten. Tijdens de
ontkalkingsfasen hoeft u niet voor het apparaat te blijven.
Nadat elke fase is voltooid, wordt een akoestische feedback
afgespeeld en toont het display instructies om door te gaan
met de volgende fase.

»  FASE 3: AFVOEREN (tot 3 min.)

Als het display <PLAATS EEN HOUDER ONDER HET
MONDSTUK> toont, ga dan verder met het afvoeren zoals
beschreven in de specifieke paragraaf Afvoeren.

»  FASE 4: SPOELEN (~20 min.)
Om de tank en het stoomcircuit te reinigen voert u de
spoelcyclus uit.

Als het display <VOEG WATER TOE OM TE SPOELEN>
weergeeft, giet dan drinkwater in de lade, totdat het display
“TANK VOL" weergeeft, en druk vervolgens op [>] om de
eerste spoeling te starten.

»  FASE 5: AFVOEREN (tot 3 min.)
»  FASE 6: SPOELEN (~20 MIN.)
» FASE 7: AFVOEREN (tot 3 min.)
»  FASE 8: SPOELEN (~20 MIN.)

» FASE 9: AFVOEREN (tot 3 min.)

Druk na de laatste afvoerbewerking op OK om het
ontkalken te voltooien.

Als de ontkalkingsprocedure is voltooid, kunt u alle
stoomfuncties gebruiken.

*WPRO-ontkalker is het professionele product dat we
aanbevelen voor het behoud van de beste prestaties van
de stoomfunctie in uw oven. Volg de gebruiksaanwijzingen
op de verpakking. Voor bestellingen en informatie neemt u
contact op met de Consumentenservice of met
www.whirlpool.eu

Whirlpool wijst elke aansprakelijkheid af voor schade

veroorzaakt door het gebruik van andere, op de markt te

verkrijgen reinigingsmiddelen.

. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan het display gebruikt

worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorg

ervoor dat de oven uitgeschakeld is en druk op + of — : Het
@ symbool knippert op het display.

Druk op + of — om de gewenste duur in te stellen en druk

dan op v om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer de
kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli in. Druk
op + of —om de tijd ingesteld op de kookwekker te
veranderen.

Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een functie
selecteren en inschakelen.

Druk op om de oven in te schakelen, selecteer dan de
gewenste functie.

Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker door met
onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te verstoren.

Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen
het pictogram @& wordt weergegeven), die op de achtergrond
verder aftelt. Om het kookwekkerscherm op te vragen drukt u
op [@]om de functie uit te schakelen die op dat ogenblik actief
is.

. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u <« tenminste vijf
seconden lang ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen
vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de functie
om het even wanneer uitgeschakeld worden door [@]in te
drukken.
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6 BEREIDINGSTABEL
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@ OMDRAAIEN NIVEAU EN
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN AANBEVOLEN HOEVEELHEID | (yan bereidingstijd)  ACCESSOIRES
LASAGNE - 0,5-3kg - e
Braadstuk (gaarheid 0) 06-2kg - 3
Gebraden rundvlees ——
Hamburgers (gaarheid 0) 1,5-3cm 3/5 _\___5___’_ \ 4 ;
Braadstuk 06-25kg - 3
Varken gebraden
VLEES Worsten 15-4cm 2/3 ,\_”5“_’ 1 4 r
Heel 06-3kg - 2
Kip gebraden
Filet & borst 1-5cm 2/3 -\...5...:- \w_wl4
Kebab een rooster 1/2 _\_”5“_’_ \ 4 ;
Filets 0,5-3(cm) - 3 2
VIS Aeees P S |
Filets bevroren 0,5-3(cm) - _\_”3“_’_ 1 2 .
Aardappelen 05-15kg - 3
Groenten geroosterd Groenten gevuld 0,1-0,5 kg/stuk - 3
Groenten geroosterd 05-1,5kg - 3
» 3
Aardappelen één schaal - —r
GROENTEN Tomaten één schaal - _\_”i_m’_
. Paprika één schaal - -u%u—
Groenten gegratineerd 3
Broccoli één schaal - —n
L 3
Bloemkool één schaal - e—r
» 3
. . AT eenschaal . . R
Rijzende taarten in . 3
bakblik Luchtige cake 0,5-12kg - —n
Koekjes 02-06kg - R 3 -
TAART & GEBAK Soezen één schaal - 3
Gebak & gevulde hartige ) } 3
taarten Taart 04-16kg —n
Strudel 04- 16 kg - 3
Gevulde vruchtentaart 0,5-2kg - _\%’_
HARTIGE TAART | - 08-12kg - R
Broodjes & 60 - 150 g per stuk - 3
Sandwichbrood in bakblik & 400 - 600 g per stuk - .\___|—i_—n__,-
BROOD 5
Groot brood & 0,5-2,0kg -
Baguettes & 200 - 300 g per stuk - 3
Dun rond - bakplaat - 2
PIZZA Dik rond - bakplaat - 2
Bevroren 1-4lagen - '\=r2
[ S ~ Y ==———P] L L — TS
ACCESSOIRES Opvangbak /
Rooster Ovenschaal of taartvorm Bakplaat of ovenschaal op  Druipplaat / Ovenschaal Opvangbak met
op het rooster 500 ml water

rooster
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“%| TURBOHETELUCHT + STOOM BEREIDINGSTABEL

RECEPT STOOMNIVEAU VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) :SC(EZTSZRI:ENS
Shortbread / Koekjes LAAG Ja 140 - 150 35-55 2
Klein gebak / Muffin LAAG Ja 160 - 170 30-40 2
Luchtig gebak LAAG Ja 170-180 40-60 _\““_i._,._’_
Luchtige cake LAAG Ja 160- 170 30-40 _\““_i._,._’_
Focaccia LAAG Ja 200 - 220 20-40 2
Heel brood LAAG Ja 170180 70-100 o
Broodjes LAAG Ja 200 - 220 30- 50 2
Baguette LAAG Ja 200- 220 30- 50 2
Gebakken aardappeltjes GEMIDDELD Ja 200- 220 50-70 ;
Kalfsvlees / rundvlees / varkensvlees 1 kg GEMIDDELD Ja 180 - 200 60-100 L
Kalfsvlees / rundvlees / varkensvlees (stukken) GEMIDDELD Ja 160 - 180 60-80 1;
Rosbief rosé 1 kg GEMIDDELD Ja 200- 220 40-50 o
Rosbief rosé 2 kg GEMIDDELD Ja 200 55- 65 o
Lamsbout GEMIDDELD Ja 180 - 200 65-75 o
Gestoofde varkensschenkel GEMIDDELD Ja 160 - 180 85-100 L
Kip / parelhoen / eend 1- 1,5 kg GEMIDDELD Ja 200 - 220 50 - 70 o
Kip / parelhoen / eend (stukken) GEMIDDELD Ja 200- 220 5565 o
(Gtg\rﬁje:?:n?rc?)ir:;eer’;tes, aubergines) GEMIDDELD Ja 180200 25-40 ‘i’
Visfilet HOOG Ja 180 - 200 15-30 3
Aeeinr ~Er S ~ oo
ACCESSOIRES RooSter Ovenschaal of taartvorm  Opvangbak / Bakplaat of Druipplaat / Ovenschaal Opvangbak met 500 ml
op het rooster ovenschaal op rooster water
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN ~ TEMPERATUUR (C)  DUUR (MIN.) :fc";ﬁj::‘s
=] Ja 170 30-50 2
Taarten / Luchtige cake Ja 160 30-50 qéF
Ja 160 30-50 AL
Gevulde taarten o 100200 08 ;j
(kaastaart, strudel, appeltaart) Ja 160 — 200 35-90 -uéu- “!1;“_
=] Ja 150 20-40 3
Ja 140 30-50 4
Koekjes / Shortbread P 10 30-50 4 1
Ja 135 sw0-60 > 3 1
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Kleine taartjes / Muffins B 0 30-50 4 1
NN
Ja 150 sw0-60 > 3
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180- 190 35-45 41
Ja 180 - 190 3545 2 S 1
= Ja 90 no-1s0 3
Meringues Ja 90 130-150 -«...i_...r '\;r
Ja ) 140-160% o 31T
| ‘ =] Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Brood / Focaccia B 190930 50- 50 _\__.i_.__,. 1;,
Pizza (Dun, dik, focaccia) Ja 220-240 25-50% 2 > 1
= Ja 250 10-15 3
Diepvriespizza Ja 250 10-20 -\,,,i—,,,,- 1;,
Ja 220 240 1530 2 3,
Ja 180- 190 45-55 3
I(-|garrottlegr]:i<;ctaaaar:te,r(‘quiche) o 180-190 S "“'i_'"" “%’
Ja 180 - 190 as-0% > 21
E Ja 190 - 200 20-30 1;
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ; 1;
Ja 180 - 190 20-40* 2 3 1
FUNCTIES = = N = = .
Conventioneel Turbohetelucht  Hete lucht Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 E'(;Ot;tg?
11
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o : ROOSTER EN
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN  TEMPERATUUR (°C) DUUR (min.) ACCESSOIRES
Lasagne / ovenschotels / pasta schotel / ) i 3
cannelloni Izl Ja 190 - 200 45 -65
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ 3
varkensvlees 1 kg lzl Ja 190200 g-mo
2
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg &7 — 170 110-150
Kip / konijn / eend 1 kg = Ja 200230 50-100 3
Kalkoen / gans 3 kg = Ja 190 - 200 80-130 2 |
Gebakken vis / en in vetvrij papier of
aluminiumfolie verpakte gerechten El Ja 180 - 200 40-60 L 3 J
(papillote) (filets, heel)
Gevulde groenten ) ) 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 >0-60 A=
Toast Ifl — 3 (hooq) 3-6 _\_”5“_'_
Visfilet / moten vis Ifl — 2 (Medium) 20-30** _\___4___’_ 1 3 [
Worstjes / Kebab / Spareribs / Hamburgers lfl — 2 -3 (gemiddeld - hoog) ~ 15-30** _\_”5“_’ 1 4 [
Gebraden kip 1-1,3 kg [Wl — 2 (Medium) 55-70*** _\_”2“_'_ 1 ! f
Lamsbout / schenkel [wl — 2 (Medium) 60-90 " 3 J
Gebakken aardappeltjes l"\“ - 2 (Medium) 35-55% 3 J
Groentegratin [Wl - 3 (hooq) 10-25 L 3 J
Koekjes @ Ja 135 50-70 > o e ]
Koekjes

r=y 5 3 2 1

Taart ITa:art Ja 170 50-70 N T RN TN
izza

Complete maaltijd: Vruchtentaart (niveau ) . g 3 1
5) / lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40-120 AFRs A, L
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / N
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne @ Ja 190 40-120* -\...i—...,- 4 _\%,_’_ L
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1) Menu
Lasagne en vlees Ja 200 50-100% -\...i—...,- \ ! |
Vlees en aardappelen Ja 200 45-100*% ,\é’ \ ! i
Vis & Groenten Ja 180 30-50% _\é’_ \ ! |
Gevulde braadstukken U — 200 80-120% 3 u
Gesneden vlees . 3
(konijn, kip, lam) L ) 200 >0~ 100 —J

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.
** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en het niveau voor het bereiden van verschillende soorten gerechten.
Kooktijden starten vanaf het moment dat het voedsel in de oven is geplaatst, exclusief de voorverwarming (indien nodig).

De bereidingstemperaturen zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt.
Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.

Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt ook vuurvaste
of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer.

Aceeenn ~ L s P J - M
ACCESSOIRES RooSter Ovenschaal of taartvorm  Opvangbak / Bakplaat of Druipplaat / Ovenschaal Opvangbak met 500 ml
op het rooster ovenschaal op rooster water
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REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.
Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels neutraal
afwasmiddel toe aan het water. Droog af met een droge
doek.

+ Gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen.
Als een dergelijk product per ongeluk in contact komt
met de oppervlakken het apparaat, verwijder het dan
onmiddellijk met een vochtig microvezeldoekije.

INTERNE OPPERVLAKKEN

+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd
worden, bij voorkeur wanneer die nog warm is, om
afzettingen of vlekken veroorzaakt door voedselresten te
verwijderen. Laat voor het drogen van condens die zich
heeft gevormd vanwege het breiden van voedsel met
een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen en
veeg het af met een doek of spons.

« Als hardnekkig vuil zich op de interne
oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervlak van het
apparaat kunnen beschadigen.

Draag beschermende

handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

reinigingsresultaten.

+ Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

«  Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de
deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog heet
zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of met een
sponsje worden verwijderd.

BOILER

Om ervoor te zorgen dat de oven altijd optimale prestaties
levert en om de ophoping van kalkafzettingen met verloop
van tijd te voorkomen, raden we aan de functies "Legen” en
"Ontkalken" regelmatig te gebruiken.

Nadat de functie “Turbohetelucht + Stoom” lange tijd niet is
gebruikt, valt het sterk aan te raden om een bereidingscyclus
in te schakelen met een lege oven en de tank helemaal te
vullen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Koppel de oven los van de netvoeding.
Verwijder de roostergeleiders.

Neem het lampenkapje weg.

Vervang het lampje.

Breng het beschermkapje terug aan door er stevig op te
drukken tot het vastklikt.

Monteer de roostergeleiders terug.
Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

nnhwn =
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Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~V,
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (EGRichtlijn Nr. 244/2009). De
lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Als u halogenenlampen gebruikt, mag u ze niet met uw blote
handen hanteren, aangezien uw vingerafdrukken schade
kunnen veroorzaken. Gebruik de oven niet voordat het
beschermkapje is teruggeplaatst.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en 3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in de
brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze richting van de oven, de haken van de scharnieren uit te
ontgrendeld zijn . lijnen met de zitting en het bovenste deel op de zitting

vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
open. Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar
beneden staan.

beide handen beet - niet vasthouden aan de handgreep.
Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt. Zet = P 4
de deur opzij en laat deze op een zachte ondergrond
rusten. Zachtjes drukken, om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

\

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in lijn met
het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval is herhaalt
u de bovenstaande stappen: Als het niet goed werkt kan
de deur beschadigd raken.

PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK OPLOSSING

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de
oven is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
probleem opgelost is.

Stroomonderbreking.

De oven werkt niet. Loskoppeling van het
elektriciteitsnet.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Ovenstoring. Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt
op de letter “F".

Op de display verschijnt de letter "F"
gevolgd door een nummer of letter.

De oven wordt niet warm.

. . De "DEMO"-modus is actief. Open “DEMO”in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit".
De functie gaat niet van start.
Het licht gaat uit. “ECO" modus is “Aan”. Open “ECO"in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit".
De deur is geblokkeerd. Reinigingscyclus bezig. Wacht totdat de functie voltooid is en de oven is afgekoeld.

; - Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:

«  Op onze website docs.whirlpool.eu

mI:-':I- «  Gebruik makend van de QR-code

P :
[

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het
identificatieplaatje van het apparaat staan.
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Guida rapida

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.whirlpool.eu/register

T

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1 6 @ @ -
...QE33 .

1. Pannello comandi

2. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)

4. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parte
frontale del forno)

Porta

Cassetto per I'acqua
Resistenza superiore / grill
Luce

Targhetta matricola
(da non rimuovere)

10. Resistenza inferiore

0N,

(non visibile)
_|_. ..... § :: _eﬂ @é
: voi O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU
Per accendere e spegnere il forno Per tornare alla schermata Per scorrere i menu e aumentare
o arrestare un funzione attiva. precedente. le impostazioni o i valori delle

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO
ALLE FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY

Per avviare immediatamente una
funzione.

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le
funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando i valori impostati o di
base.

Whjr/lﬁool



ACCESSORI

GRIGLIA LECCARDA TEGLIA GUIDE SCORREVOLI*
Da usare per la cottura degli | Da posizionare sotto la Da usare per cuocere Per facilitare I'inserimento o
alimenti o come supporto | griglia per raccogliere i prodotti di panetteria e la rimozione degli accessori.
per pentole, tortiere e altri succhi di cottura o come pasticceria, ma anche carne
utensili da cucina. piastra per cuocere carni, arrosto, pesce al cartoccio,

pesci, verdure, focacce, ecc. | ecc.
* Disponibile solo su alcuni modelli
Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.
INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare  Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato  protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

orientato verso l'alto. Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della
Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si guida e farla scivolare fino a fine corsa; abbassare
inseriscono orizzontalmente come la griglia. in posizione l'altra clip. Per fissare la guida,
TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI premere la parte inferiore della C|ip contro la griglia

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

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.

« Pertogliere le griglie, sollevarle e sganciare la
parte inferiore dalla sede tirandola leggermente: a
questo punto é possibile rimuovere le griglie.

« Perrimontare le griglie, inserirle dapprima nelle
sedi superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo
sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi
inferiori.
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FUNZIONI

T

y 6™ SENSE

sense Questa funzione permette la cottura
completamente automatica di tutte le pietanze (lasagne,
carne, pesce, verdure, torte dolci e salate, pane, pizza).

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

E}@ TERMOVENTILATO + VAPORE

Combinando le proprieta del vapore con
quelle della cottura termoventilata, questa funzione
permette di ottenere una cottura piacevolmente
croccante e dorata all'esterno mantenendo l'interno
tenero e succoso. Per ottenere risultati ottimali, si
consiglia di scegliere un livello di vapore ALTO per il
pesce, MEDIO per la carne e BASSO per pane e dolci.
TERMOVENTILATO

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

FUNZIONI TRADIZIONALI

« VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

- FUNZIONI COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa funzione puo
essere utilizzata per cuocere biscotti, torte,

pizze (anche surgelate) e per preparare un

pasto completo. Per ottenere risultati ottimali si
raccomanda di seguire la tabella di cottura.

« TURBO GRILL

Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast
beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere i liquidi di cottura: posizionarla
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

- CIBI SURGELATI

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

«  FUNZIONI SPECIALI

»  MAXI COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kqg). 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.

» LIEVITAZIONE IN CORSO

Per ottenere una lievitazione ottimale di
impasti dolci o salati. Per preservare la qualita
della lievitazione, non attivare la funzione se il

forno & ancora caldo dopo un ciclo di cottura.
» SCONGELAMENTO

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

» TIENI'IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti.

» ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne su
uno stesso ripiano. La circolazione intermittente
dell'aria impedisce un'eccessiva asciugatura
degli alimenti. 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.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane. Per la grigliatura delle carni,

si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il
liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia
e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

_2@ PRERISC RAPIDO

Per riscaldare rapidamente il forno.

TIMER
@

Per modificare i tempi di cottura delle funzioni.
CONTA MINUTI
RS

S~

Per impostare il timer senza attivare una funzione.
PULIZIA

« PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Per eliminare lo sporco generato dalla cottura
tramite un ciclo ad altissima temperatura. E’
possibile selezionare due cicli di autopulizia:

un ciclo completo (Pirolisi) e un ciclo piu breve
(Pirolisi Eco). Si suggerisce di utilizzare il ciclo
rapido a intervalli regolari e quello completo solo
in caso di forno molto sporco.

- SCARICO ACQUA

Per svuotare automaticamente la caldaia,
evitando che rimangano residui d’acqua quando
I'apparecchio deve restare inutilizzato per un
certo periodo.

- DECALCIFICAZIONE
Per rimuovere i depositi di calcare dalla caldaia. Si
consiglia di attivare la funzione a intervalli regolari. In

caso contrario, sul display comparira un messaggio
per ricordare che e necessario pulire il forno.
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@0 IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

Attivando la modalita “ECO”, la luminosita del display si
riduce e la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare
energia. Il display si riattiva automaticamente premendo un
tasto qualsiasi.

Se la modalita “DEMO” e impostata su “On’”, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non
viene riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a
"DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".

PRIMO UTILIZZO

Selezionando “RESET", 'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, € necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare “English”.

Premere + o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.
Premere v per confermare la selezione.

Nota: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando “"LINGUA" nel menu “IMPOSTAZIONI",
accessibile premendo & .

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Premere 4+ o — per selezionare 16 “Alto” o 13 “Basso” e
premere v per confermare.

USO QUOTIDIANO

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo avere selezionato la potenza, & necessario
impostare l'ora: sul display lampeggiano le due cifre
relative all’ora.

Premere 4+ o — per impostare I'ora corrente e
premere v : sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti.

Premere 4 o — per impostare i minuti e premere v
per confermare.

Nota: dopo un'interruzione prolungata della corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente |'ora.
Selezionare "OROLOGIO" nel menu “IMPOSTAZIONI”",
accessibile premendo & .

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti
e togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a
200°C per circa 1 ora utilizzando preferibilmente una
funzione ventilata (“Termoventilato” o “Ventilato”).
Nota: € opportuno ventilare la stanza durante e dopo il
primo utilizzo.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [@] per accendere il forno: il display mostrera
['ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere
I'icona corrispondente (per le funzioni principali)
oppure scegliere la voce desiderata da un menu:

Per selezionare una funzione da un menu (il display
mostrera la prima voce disponibile), premere + o —
per selezionare la voce desiderata, quindi premere v/
per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata &
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza i valori che & possibile modificare.
Premendo « & possibile modificare nuovamente
I'impostazione precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

Quando il valore lampeggia sul display, premere 4+ o

! Whjr/lﬁool



— per regolarlo, quindi premere v per confermare e
procedere con le impostazioni seguenti (per i valori
che e possibile modificare).

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

Nella funzione “Termoventilato + Vapore”, € possibile
scegliere la quantita di vapore tra i seguenti valori: 1
(Basso), 2 (Medio), 3 (Alto).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o la potenza del grill usando + o — .

DURATA

Quando licona & lampeggia sul display, premere
+ o — per impostare il tempo di cottura desiderato,
quindi premere v per confermare. E possibile

non impostare la durata se si preferisce gestire
manualmente il tempo di cottura: Premere v 0[]
per confermare e avviare la funzione. Selezionando
questa modalita non é possibile programmare un
avvio ritardato.

Nota: durante la cottura, premendo & e possibile regolare
il tempo impostato: premere + o — per modificare il valore,
quindi premere v per confermare.

FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)

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

N

4
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Premere 4+ o — per impostare |'ora di fine cottura
desiderata, quindi premere v per confermare

e attivare la funzione. Inserire gli alimenti nel

forno e chiudere la porta: la funzione si avviera
automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Nota: programmare l'avvio ritardato di una cottura, disattiva
in ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura. Durante il
tempo di attesa, & possibile premere 4+ 0 — per regolare l'ora
di fine programmata oppure premere < per modificare altre
impostazioni. Premendo @ , € possibile alternare la
visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

. 6" SENSE

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

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA / PIZZA (LIVELLI TEGLIA
ROTONDA)

Per impostare questa funzione correttamente, seguire
le indicazioni che compaiono sul display, impostare i
valori desiderati premendo + o —, quindi premere v
per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6th Sense & possibile regolare il
grado di cottura.

Alla richiesta, premere + o — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato
ben cotto (+1). Premere v o [>] per confermare e
avviare la funzione.

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

.COTTURA A VAPORE

Selezionando la funzione “Termoventilato + Vapore”
o una delle altre funzioni 6" Sense preimpostate, &
possibile cuocere qualsiasi tipo di pietanza con I'uso
del vapore.

[l vapore penetra negli alimenti in modo piu veloce e
uniforme rispetto alla sola aria calda utilizzata nelle
funzioni tradizionali: questa azione riduce i tempi di
cottura, preservando le preziose sostanze nutritive
degli alimenti e assicurando risultati eccellenti e
saporiti in tutte le preparazioni.

E importante che la porta del forno rimanga chiusa
per l'intera durata della cottura a vapore.

Per procedere alla cottura a vapore, sara necessario
riempire il serbatoio interno del forno usando il
cassetto posto sul pannello comandi.

Quando il display mostra i messaggi "AGGIUNGI
ACQUA” 0 "RIEMPI CASSETTO" aprire il cassetto
premendolo leggermente.

Versare acqua potabile finché compare il messaggio
"SERBATOIO PIENQ”. Il serbatoio ha una capienza
massima di circa 1,5 litri.

Chiudere il cassetto spingendolo con attenzione
verso il pannello finché non & completamente chiuso.
Il cassetto deve restare sempre chiuso, tranne quando
€ necessario rabboccare l'acqua.

-
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Sara necessario aggiungere acqua solo se il livello del
serbatoio non é sufficiente per completare la cottura.
Si raccomanda di non riempire il serbatoio a

forno spento o prima che compaia il messaggio
corrispondente sul display.

3. AVVIARE LA FUNZIONE

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

Se e stato impostato un ritardo, premendo [>]sara
possibile saltare questa fase per avviare subito la
funzione programmata.

Nota: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello pit adatto per quella funzione.

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [@].

Se il forno & caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display
compare un messaggio corrispondente. Premere <
per tornare alla schermata precedente e scegliere
un'altra funzione, oppure attendere il completo
raffreddamento del forno.

4. PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata e comparira la richiesta “AGG.
ALIMENTO".

A questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti,
chiudere la porta e avviare la cottura premendo v o
[>].

Nota: Introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati della
cottura. Aprendo la porta durante la fase di
preriscaldamento, questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento. La temperatura finale del forno
puo essere modificata usando + o —.

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

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e
la cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere la porta.

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale

acustico e da un messaggio corrispondente sul
display. Aprire la porta, eseguire l'operazione indicata
sul display, chiudere la porta e premere [>] per
continuare la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di
cottura impostato, il forno richiede 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
premere [>] 0 v per continuare la cottura.

Nota: premendo [>] e possibile ignorare le operazioni
richieste. In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo
senza che l'operazione venga esequita, il forno riprende
automaticamente la cottura.

6. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display avvisano che la cottura
terminata.

Premere (=] per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere -+ per prolungare
il tempo di cottura impostando una nuova durata.
In entrambi i casi, i parametri di cottura saranno
mantenuti.

DORATURA

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

Quando il display mostra il messaggio
corrispondente, premendo v’ viene avviato un ciclo
di doratura di cinque minuti. Questa funzione puo
essere interrotta in qualsiasi momento premendo
per spegnere il forno.

. PREFERITI

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

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti
e memorizzare le impostazioni correnti per usi
successivi premere v , oppure premere <« per
ignorare la richiesta.
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Dopo avere premuto v , premere + o — per
selezionare il numero di posizione, quindi premere v
per confermare.

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

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere Q :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere 4+ o — per selezionare la funzione,
confermarla premendo v e attivarla premendo [>].

. PULIZIA
«  PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo(fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali.

Se il forno é installato sotto un piano di cottura,
accertarsi che durante il ciclo di pulizia automatica
i bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

Per ottenere risultati ottimali, prima di usare la
funzione di pirolisi si consiglia di eliminare i residui
dalla cavita e di pulire il vetro interno della porta. Si
consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto se
I'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Premere 2 per visualizzare “Pirolisi” sul display.

Premere 4+ o — per selezionare il ciclo desiderato,
quindi premere v per confermare. Dopo avere
selezionato un ciclo, & possibile premere 4 0 — per
impostare I'ora di fine cottura (o di avvio ritardato) e
premere v per confermare.

Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli
accessori, quindi chiudere la porta e premere [>]: il
forno avvia il ciclo di autopulizia e la porta si blocca
automaticamente: sul display compare un messaggio
di avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato
di avanzamento del ciclo in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a
quando non viene raggiunta una temperatura sicura.
Nota: Il ciclo pirolitico pud essere attivato anche quando il
serbatoio & pieno d'acqua.

+SCARICO

Questa funzione permette di scaricare I'acqua per
impedire che ristagni nel serbatoio. Per un utilizzo
ottimale dell’apparecchio, si consiglia di effettuare

AT
sempre lo scarico ogni volta che si utilizza il forno con
un ciclo a vapore.

Una volta selezionata la
funzione “Scarico’, premere

[>] e seguire le azioni indicate:
aprire la porta e appoggiare una
caraffa capiente sotto l'ugello

di scarico, situato nella parte in
basso a destra del pannello. Una
volta iniziato lo scarico, tenere
la caraffa in posizione fino al
termine del processo. La durata media dello scarico a
pieno carico é di circa tre minuti.

Se necessario, € possibile mettere in pausa il processo
di scarico premendo il pulsante INDIETRO o STOP (per
esempio nel caso in cui la vasca fosse gia piena d’acqua
a meta del processo di scarico).

La caraffa deve avere una capienza minima di 2 litri.

Nota: per garantire che I'acqua sia fredda, non e possibile
eseguire questa attivita prima che siano trascorse 4 ore
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto & stato
alimentato). Durante questo tempo di attesa il display
mostrera il sequente feedback “’ACQUA E CALDA -
ATTENDERE".

« DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, che viene attivata
periodicamente, ha lo scopo di mantenere il
serbatoio e il circuito del vapore in condizioni
ottimali.

[ messaggio <DECALCIFICARE> verra visualizzato sul
display, per ricordare di eseguire questa operazione
regolarmente.

[l fabbisogno di decalcificazione viene attivato dal
numero di cicli di cottura a vapore eseguiti o dalle
ore di lavoro del bollitore a vapore dall’ultimo ciclo di
decalcificazione (vedere la tabella sottostante).

IL MESSAGGIO "DECALCIFICARE"
APPARE DOPO

Si consiglia la
decalcificazione

22 ore di cottura a vapore

20 cicli di cottura a vapore i Non & possibile eseguire un

: ciclo a vapore fino a quando :
: non viene eseguito un ciclo :
di decalcificazione

La procedura di decalcificazione puo essere eseguita
ogniqualvolta l'utente desideri una pulizia piu profonda del
serbatoio e del circuito del vapore interno.

La durata media della funzione & di circa 180
minuti. Dopo avere avviato la funzione, eseguire le
operazioni indicate sul display.

Nota: & possibile mettere in pausa la funzione; se tuttavia si

sceglie di annullarla, sara necessario ripetere I'intero ciclo di
decalcificazione dall'inizio.

» FASE 1: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)

Quando il display visualizza <POSIZIONARE UN
RECIPIENTE DI RACCOLTA SOTTO L'UGELLO>, procedere
con lo scarico come descritto nel paragrafo dedicato
allo Scarico.
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Nota: per garantire che I'acqua sia fredda, non & possibile
eseguire questa attivita prima che siano trascorse 4 ore
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto é stato
alimentato). Durante questo tempo di attesa il display
mostrera il sequente feedback “ACQUA E CALDA -
ATTENDERE".

La caraffa deve avere una capienza minima di 2 litri.

» FASE 2: DECALCIFICAZIONE IN CORSO (~120

min.)
Quando il display visualizza <AGGIUNGERE 1,7 L DI
SOLUZIONE>, versare la soluzione decalcificante
nel cassetto. Si consiglia di preparare la soluzione
decalcificante versando 3 bustine (corrispondenti a
759) di anticalcare specifico Oven WPRO *in 1,7 litri
d’acqua potabile a temperatura ambiente.

=75¢9

1,7 Liters

>

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.

» FASE 3: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)
Quando il display visualizza <POSIZIONARE UN
RECIPIENTE DI RACCOLTA SOTTO L'UGELLO>, procedere
con lo scarico come descritto nel paragrafo dedicato
allo Scarico.

» FASE 4: RISCIACQUO (~20 min.)

Il ciclo di risciacquo ha la funzione di pulire il
serbatoio e il circuito del vapore.

Quando il display visualizza <AGGIUNGERE ACQUA
PER RISCIACQUARE, versare I'acqua potabile nel
cassetto, fino a quando il display mostra “SERBATOIO
PIENO’, quindi premere [>] per avviare il primo
risciacquo.

FASE 5: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)
» FASE 6: RISCIACQUO (~20 min.)
» FASE 7: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)
» FASE 8: RISCIACQUO (~20 min.)

» FASE 9: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)

Dopo l'ultima operazione di scarico premere OK per
completare la decalcificazione.

M

Quando la procedura di decalcificazione &
completata, sara possibile utilizzare tutte le funzioni
del vapore.

*|l decalcificante WPRO ¢ il prodotto professionale
consigliato per il mantenimento delle migliori prestazioni
della funzione vapore nel forno. Sequire le istruzioni
riportate sulla confezione del prodotto. Per ordini e
informazioni, contattare il Servizio Assistenza o
www.whirlpool.eu

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

. CONTA MINUTI

Quando il forno & spento, il display puo essere
utilizzato come contaminuti. Per attivare questa
funzione, assicurarsi che il forno sia spento e premere
+ o —:sul display lampeggera l'icona & .

Premere + o — per impostare il tempo desiderato,
quindi premere v per attivare il timer.

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

Nota: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.
Premere + o — per modificare il tempo impostato sul
timer.

Dopo avere attivato il conta minuti, & anche possibile
selezionare e attivare una funzione.

Premere [@] per accendere il forno, quindi selezionare
la funzione desiderata.

Una volta avviata la funzione, il timer continuera
autonomamente il conto alla rovescia senza
interferire sulla funzione stessa.

Nota: Durante questa fase non sara possibile vedere il conta
minuti (sara visualizzata solo licona @ ), ma il conto alla
rovescia continuera. Per tornare a visualizzare il conta
minuti, premere per interrompere la funzione
correntemente attiva.

. BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto <« per almeno
cinque secondi. Per disattivare, ripetere la stessa
procedura.

Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, e possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendo }
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AT
6 TABELLA DI COTTURA

A GIRARE . LIVELLO E
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA CONSIGLIATA (del tempo di ACCESSORI
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, cottura)
LASAGNA - 05-3kg - e
Arrosto (imp. cottura 0) 0,6-2kg - 3
Manzo arrosto
Hamburger (imp. cottura 0) 1,5-3cm 3/5 _\_'.5“_’ \ 4 ;
Arrosto 06-25kg - 3
Maiale-arrosto
CARNE Salsicce & wurstel 15-4cm 2/3 _\_”5“_’_ \viwf
Intero 0,6-3kg _ ;
Pollo-arrosto
Filetto & petto T-5cm 2/3 _\_”5“_’_ 1 4 r
Spiedini una griglia 1/2 _\_”5“_’_ 1 4 r
Filetti 05-3cm - 3 2
PESCE -\...3...,- \V\?Nf
Filetti-surgelati 05-3cm - ~— L PR r
Patate 05-15kg - 3
Verdure-arrostite Verdure-ripiene 0,1-0,5 kg cad - 3
Verdure-arrostite 05-1,5kg - 3
Patate una tegli - 3
glia Al=lr
VERDURE Pomodori una teglia - s
Peperoni una teglia - _\%’_
Verdure-gratinate
Broccoli una teglia - ,\%ﬁ
Cavolfiori una teglia - -\...i—...:-
Altro una teglia - _\%’_
Torte lievitate Pan di spagna 0,5-12kg - q%’,
Biscotti 02-06kg - 3
Bigné una teglia - 3
TORTE & DOLCI 3
Pasticceria & torte ripiene | Crostata 04-16kg - —
Strudel 04-16kg - 3
Torta ripiena alla frutta 05-2kg - ,\%lﬁ
TORTA SALATA - 08-12kg - .
Panini & 60-150 g l'uno - 3
Pane in cassetta & 400-600g I'uno - -\...é—...:-
PANE 5
Pane grande & 05-2,0kg -
Baguette & 200-300 g I'uno - 3
Sottile Teglia rotonda - 2
PIZZA Alta Teglia rotonda - 2
Surgelata Livelli1-4 - 2
[ V. - Y ==———P] L L — T
ACCESSORI - Pirofila o tortiera _ leccarda/ - Leccarda con
Griglia o piastra dolci o teglia su Leccarda/ teglia :
su griglia griglia 500 ml diacqua
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| TABELLA DI COTTURA TERMOVENTILATO + VAPORE

RICETTA LIVELLO VAPORE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) :CI:F;I:S'\;((;FEI
Pasta frolla / Biscotti BASSO S 140 - 150 35-55 2
Tortine / Muffin BASSO i 160 - 170 30-40 2
Torte lievitate BASSO Si 170- 180 40-60 e
Pan di spagna BASSO Si 160- 170 30-40 e
Focaccia BASSO Si 200- 220 20-40 2
Pagnotta BASSO S 170180 70-100 o
Panini BASSO S 200 - 220 30- 50 2
Baguette BASSO S 200 - 220 30- 50 2
Patate arrosto MEDIO Si 200- 220 50-70 o
Agnello / Manzo / Maiale 1 Kg MEDIO S 180 - 200 60- 100 o
Vitello / Manzo / Maiale (spezzatino) MEDIO S 160 - 180 60-80 2
Roast beef al sangue 1 kg MEDIO Si 200-220 40-50 \i;
Roast beef al sangue 2 kg MEDIO Si 200 55-65 Wi,
Coscia d'agnello MEDIO S 180 - 200 65- 75 2
Stinco di maiale stufato MEDIO S 160 - 180 85-100 2
Pollo / Faraona / Anatra (1-1,5 kg) MEDIO S 200- 220 50- 70 2
Pollo / Faraona / Anatra (in pezzi) MEDIO S 200- 220 55-65 3
Ys;?nucl)’géirriii:ﬂ(?chine, melanzane) MEDIO o 180 - 200 25-40 ‘if
Filetto di pesce ALTO Si 180 - 200 15-30 3
e N J ~ s SN )
ACCESSORI Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda./ piastra q0|Ci 0 Leccarda / teglia Leccarda con 500 ml di
teglia su griglia acqua
10
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) :C'Z':sh;g:.
= S 170 30-50 2
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 qéF
S 160 30-50 4 L
Torte ripiene 5 160 - 200 30-85 3
(cheesecake, strudel, torta di mele) S 160 — 200 35-90 -uéu- “!1;“_
=] S 150 20-40 3
o S 140 30-50 4
Biscotti / Pasta frolla J 140 30- 50 i, 1;
S 135 a-60 > 3 1
=] S 170 20-40 3
| _ 5 150 30-50 4
Tortine / Muffin J 150 30-50 1;, 1;
S 150 sw0-60 > 3 1
=] S 180 - 200 30-40 3
Bigné S 180 - 190 35-45 &1
S 180 - 190 35-a5% 2 S 1
= s 90 no-1so 3
Meringhe Si 90 130-150 4T
Si 9% 140-160% o 31
_ ’ =] S 190 - 250 15-50 2
Pane / Pizza / Focaccia g 190230 50-50 _\_”i_n_,. 1;,
Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220-240 25-50* -\...i—...:- -\...i—...;- 1;;
= S 250 10-15 3
Pizza surgelata Si 250 10-20 -\...i—...:- 1;;
Si 220- 240 15300 2 3
S 180- 190 45-55 3
-(I:c%rrttea S;il?/teidure, quiche) o 180190 oo "“'i_'"" “%’
5 180 - 190 as-70% > 3 T
EI S 190 - 200 20-30 ;r
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180 - 190 20-40 ;, 1;
Si 180 - 190 20-40% 2 31
FUNZIONI Izl Ifl N = @ b
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Fco

Termoventilato

Whj;lﬁool
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RIPIANO E

RICETTA FUNZIONE = PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) ACCESSOR

3
Lasagne / Flan / Cannelloni / Sformati Izl Si 190 - 200 45 -65

3
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale (1 kg) lzl Si 190 - 200 80-110

2
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg &7 - 170 110 - 150
Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg) = S 200230 50-100 3
Tacchino / Oca (3 kg) = S 190 - 200 80-130 2 |
Pesce al forno / al cartoccio 3

Si 180 - 200 40-60
(filetti, intero) Izl ! —J
Verdure ripiene . B _ 2
(pomodori, zucchine, melanzane) S 180 - 200 >0-60 aF=r
Pane tostato El - 3 (Alto) 3-6 o
Filetti / Tranci di pesce EI - 2 (media) 20-30** _\_”4“_’ 1 3 r
Salsicce / Spiedini / Costine / B B . _ a0 % 5 4
Hamboraer ] 2-3(media-alto)  15-30% > 4.
Pollo arrosto (1-1,3 kg) l"\“ - 2 (media) 55 - 70 *** _\_”2“_’ 1 ! [
Cosciotto d'agnello / Stinco [Wl - 2 (media) 60-90* 3 J
Patate arrosto [wl - 2 (media) 35-55 3 J
Verdure gratinate l"\“ - 3 (Alto) 10-25 L 3 J
Biscotti B Si 135 50-70 S B
Biscotti N -
Crostate EY Si 170 50-70 s A A, A
Crostate
Pizza tonda Y S 210 40-60 o S 2 1
Pizza
Pasto completo: Crostata (Liv. 5) / . ) % 5 3 1
Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) Sl 190 40-120 aFAr A, L
Pasto completo: Crostata di frutta (livello N
5) / Verdure arrosto (livello 4) / Lasagne @ Si 190 40-120* -\%u- 4 -\éu- 1
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne Si 200 50-100* _\é’_ \ ! |
Carne e patate Si 200 45-100* -\...i—...,- \ ! j
\ % 4 1

Pesce e verdure Si 180 30-50 —r | i
Arrosti ripieni ¢ - 200 80-120% | 3 u
Carne in pezzi « . 200 50-100 * 3

(coniglio, pollo, agnello)

* 1l tempo di cottura e indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

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

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.
Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli piu alti.

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

Aceeenn ~ abbA J 5 M
ACCESSORI Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda./ piastra dolo 0 Leccarda / teglia Leccarda con 500 ml di
teglia su griglia acqua
12
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PULIZIA E MANUTENZIONE

T

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire
oghi operazione.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

« Non usare 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 con un elevato contenuto
di acqua, usare a forno freddo un panno o una
spugna.

+ In caso di sporco tenace sulle superfici interne,
si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia

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

Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

automatica.

+ Pulirei vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

- Per facilitare la pulizia della porta & possibile
rimuoverla.

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.

CALDAIA

Per garantire prestazioni ottimali nel tempo, ed
evitare incrostazioni dovute al deposito di calcare, si
consiglia di attivare con regolarita le funzioni“Scarico
acqua” e “Decalcif..

Se la funzione “Termoventilato + Vapore” & rimasta
inutilizzata per un lungo periodo, si consiglia di
effettuare un ciclo di cottura a forno vuoto riempiendo
completamente il serbatoio.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
Scollegare il forno dalla rete elettrica.
Rimuovere le griglie laterali.

Estrarre la protezione della lampadina.
Sostituire la lampadina.

Riposizionare il coprilampada e premerlo con
fermezza fino a quando scatta in posizione.

Riapplicare le griglie laterali.
Ricollegare il forno alla rete elettrica.

AWM=

No

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica
per elettrodomestici e non & adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le
lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

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

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e 3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco. allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

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

I

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

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché
non esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla
su un piano morbido.

\

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la
porta potrebbe danneggiarsi.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
collegato all’alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
I'inconveniente persiste.

Interruzione di corrente elettrica.

Il forno non funziona. Disconnessione dalla rete
principale.

Il display mostra la lettera “F” seguita da
un numero o una lettera.

Contattare il pili vicino Servizio Assistenza Clienti e

Il forno & guasto. o .
9 specificare il numero che segue la lettera “F".

Il forno non si riscalda. Accedere a “DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere

E attiva la modalita “DEMO”.

La funzione non si avvia. “Off".
La luce si spegne La modalita “ECO” & impostata Accedere a“ECO" dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere
pegne. su“on’. “Off”,
La porta non si apre Ciclo di pulizia in corso Attendere il termine della funzione e lasciare raffreddare il
P pre. P ’ forno.
[r— - = [re— . . . . . . . .
Hi-=|H Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
- Visitare il sito web docs.whirlpool.eu
«  Usareil codice QR
- Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto
— di garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Tecnica, prepararsi a fornire i codici
n riportati sulla targhetta matricola del prodotto.
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Guia rdpida | ES
GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

@ WHIRLPOOL . o . Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones
Para recibir una asistencia mas completa, registre su de seguridad

producto en www.whirlpool.eu/register

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Z=

' 1. Panel de control
L T N =1 [ OO oo 6 2. Ventilador
3. Resistencia circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

Puerta

Cajon de agua
Resistencia superior/grill
Lampara

Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10. Resistencia inferior

0N,

(no visible)
_|_. ..... § :: _eﬂ @é
Vo O P
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ENCENDIDO/APAGADO 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION MAS
Sirve para encender o apagar el Sirve para volver a la pantalla Sirve para desplazarse por un
horno, y para detener una funciéon | anterior. menu e incrementar los ajustes o
activa. Durante la coccién, permite valores de una funcién.
2. ACCESO DIRECTO A LAS cambiar los ajustes. 8. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES 5. PANTALLA OPCIONES/FUNCIONES
Sirve para obtener acceso rapidoa | parainiciar inmediatamente una Sirve para obtener acceso rapido
las funciones y al menu. funcion. a las funciones, a la duracion, a los
3.BOTON DE NAVEGACION 6. CONFIRMAR ajustesy a los favoritos.
MENOS . . L 2 9. INICIO
. Sirve para confirmar una funcién o . o »

Sirve para desplazarse por un un valor seleccionados. Sirve para iniciar una funcién
menu y reducir los ajustes o utilizando la configuracion
valores de una funcion. especifica o basica.
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ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccion aptos
para horno.

Para utilizar como bandeja
de horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos
de la coccion debajo de la
rejilla.

GUIAS DESLIZANTES*

—

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA

Se utiliza para pan y pasteles,
pero también para asados,
pescado en papillote, etc.

* Disponible en determinados modelos solamente
El numero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS

ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la

rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS

GUIAS PARA ESTANTES

- Para extraer las guias para estantes, levantelas
y saque la parte inferior con cuidado de su
alojamiento: Ahora puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

(SI PROCEDE)

Extraiga las guias para los estantes del horno y quite
el plastico de proteccién de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el tope. Baje el otro clip a su
posicién. Para fijar la guia, empuje la parte inferior del
cierre contra la guia para estantes. Asegurese de que
las guias se pueden mover libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para estantes del mismo nivel.

=]

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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FUNCIONES

' ES

y 6™ SENSE

sense Permiten una coccion completamente automatica

para todo tipo de platos (lasafa, carne, pescado,
verduras, tartas y pasteles, tartas saladas, pan o pizza).
Para sacar el maximo rendimiento a esta funcion,
siga las indicaciones de la tabla de coccién
correspondiente.

S| AIRE FORZADO + VAPOR

=1 Gracias a la combinacién de las propiedades
del vapor con las del aire forzado, esta funcién le
permite cocinar platos crujientes y dorados por fuera
pero tiernos y suculentos por dentro. Para conseguir
los mejores resultados de coccién, recomendamos
escoger un nivel de vapor ALTO al cocinar pescado,
MEDIO para la carne y BAJO para el pany los postres.

AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede

utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se

mezclen los olores.
FUNCIONES TRADICIONALES

« HORNEAR POR CONVECCION

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en
un unico estante.

« FUNCIONES DE COOK 4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién en
cuatro estantes distintos al mismo tiempo. Esta
funcion puede utilizarse para hornear galletas,
tartas, pizzas redondas (también congeladas) y
para preparar un menu completo. Siga la tabla de
coccién para obtener los mejores resultados.

« TURBO GRILL
Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar

la grasera para recoger los jugos de la coccién:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles

debajo de la rejilla y anada 500 ml de agua potable.

- HORNEAR CONGELADO

Esta funcion selecciona automdaticamente la
temperatura y el modo de coccién ideal para

5 tipos diferentes de alimentos congelados
preparados. No es necesario precalentar el horno.

«  FUNCIONES ESPECIALES

»  MAXI COOKING

Para cocinar piezas de carne de gran tamafio
(mas de 2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta

a la carne durante la coccién para obtener un
gratinado homogéneo por ambos lados. Se
recomienda untar la carne periédicamente con
SU propio jugo para que No se seque en exceso.

» FERMENTAR MASA
Para optimizar la fermentacién de masas

dulces o saladas. Para garantizar la calidad del
leudado, no active la funcién si el horno esta
caliente después de un ciclo de coccién.

» DESCONGELANDO

Para acelerar la descongelacién de los
alimentos. Se recomienda colocar los
alimentos en el estante central. Ademas, se
recomienda dejar los alimentos en su envase
para evitar que se sequen por fuera.

» MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

» ECO AIRE FORZADO

Para cocinar piezas de carne asadas con
relleno y filetes de carne en un solo estante.
Para evitar que los alimentos se resequen, el
aire circula de manera suave e intermitente.
Cuando se utiliza esta funcién ECO, la luz
permanece apagada durante la coccion. Para
utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de
energia, la puerta del horno no se debe abrir
hasta que termine la coccion.

—| CONVENCIONAL
—! Para cocinar cualquier tipo de alimento en un nivel.
<~ | GRILL

Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo
para recoger los jugos de la coccion: Coloque la
bandeja en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y ahada 500 ml de agua potable.

_2@ PRECALEN. RAPIDO

Para precalentar el horno rdpidamente.
TEMPORIZADORES

Para editar los valores de tiempo de la funcién.
@ TEMPORIZADOR

Para controlar el tiempo sin activar una funcion.
S LIMPIEZA

« LIMPIEZA AUTOMATICA DEL HORNO - LIMP. PIRO

Para eliminar las salpicaduras de coccion utilice un
ciclo a muy alta temperatura. Es posible elegir entre
dos ciclos de limpieza automatica: Un ciclo completo
(Limp. Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco). Le
recomendamos utilizar el ciclo mas rdpido de forma
periodica y utilizar el ciclo completo solamente
cuando el horno esté muy sucio.

- DRENAR

Sirve para vaciar el hervidor automaticamente a
fin de evitar que puedan quedar restos de agua
cuando no se vaya a utilizar el aparato durante un
cierto periodo de tiempo.
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« DESINCRUSTAR
Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del
hervidor. Le recomendamos que utilice esta
funcién a intervalos regulares. Si no lo hace,
aparecera un mensaje en la pantalla recorddandole
que limpie el horno.

@0 AJUSTES
Para establecer los ajustes del horno.

Cuando el modo «ECO» estd activado, se reduce el brillo de
la pantalla para ahorrar energia y la luz se apaga al cabo de
1 minuto. Se volvera a activar automaticamente al pulsar

PRIMER USO

cualquier botén.

Cuando «DEMO» estd establecido en «Prendido» , todos los
mandos estan activos y los menus disponibles, pero el
horno no se calienta. Para desactivar este modo, acceda a
«DEMO» desde el menu de «AJUSTES» y seleccione
«Apagado».

Si selecciona «RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagard y
después volvera a su puesta en marcha por primera vez. Se
borrardn todos los ajustes.

FAVORITOS
Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrara «English».

Pulse + o — para desplazarse por la lista de idiomas
disponibles y seleccione el idioma que desee.
Pulse v para confirmar su seleccién.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «<AJUSTES», que
esta disponible al pulsar & .

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel
de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3
kW (16): Si su hogar tiene menos potencia, debera
reducir este valor (13).

Pulse 4+ o — para seleccionar 16 «Alto» o 13 «Bajo» y
pulse v para confirmar.

USO DIARIO

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar la potencia, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

Pulse + o — para establecer la hora actual y pulse v :
En la pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.
Pulse + o — para ajustar los minutos y pulse v para
confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es posible
que tenga que volver configurar la hora. Seleccione «RELOJ» en
el menu de «AJUSTES», que esta disponible al pulsar & .

4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal. Antes de empezar a cocinar,
le recomendamos calentar el horno en vacio para
eliminar cualquier olor. Quite todos los cartones

de proteccion o el film transparente del horno y
saque todos los accesorios de su interior. Caliente el
horno a 200 °C aproximadamente durante una hora,
preferiblemente utilizando la funcién con circulacion
del aire (p. ej. «Aire forzado» u «<Horno Convecc.»).
Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar
el aparato por primera vez.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse [@] para encender el horno: la pantalla mostrara la
ultima funcién principal en curso o el menu principal.
Puede seleccionar las funciones pulsando el icono

de una de las funciones principales o desplazdndose
por el menu: Para seleccionar un elemento del menu
(la pantalla mostrara el primer elemento disponible),
pulse + o — para seleccionar el elemento deseado y
después pulse v para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecera la configuracion que se puede
cambiar por orden. Pulsando « puede volver a
cambiar el ajuste anterior.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE VAPOR
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Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o
— para cambiarlo, después pulse v para confirmary
siga con los ajustes siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill:
Existen tres niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2
(media), 1 (baja). En la funcién «Aire forzado + Vapor»,
puede seleccionar los siguientes valores de cantidad
de vapor: 1 (Bajo), 2 (Medio), 3 (Alto).

Nota: Una vez activada la funcion, se puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill con 40 —.

DURACION

Cuando el icono (& parpadee en la pantalla, pulse
+ o — para ajustar el tiempo de coccidén necesario
y luego pulse v para confirmar. Si quiere cocinar de
forma manual no es necesario configurar el tiempo
de coccién (sin tiempo programado): Pulse v o [>]
para confirmar e iniciar la funcién. Si selecciona este
modo no puede programar un inicio diferido.

Nota: Pulse © para ajustar el tiempo de coccion
establecido: pulse 4+ 0 — para cambiarlo y pulse v para
confirmar.

TIEMPO FINAL (APLAZAMIENTO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccidén, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. La pantalla muestra el
tiempo final mientras el icono @ parpadea.

Pulse 4+ o — para configurar la hora a la que quiere
gue termine la coccién y pulse v para confirmar

y activar la funcion. Coloque los alimentos en el
horno y cierre la puerta: Esta funcién se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccién
termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido
deshabilitard la fase de precalentamiento del horno: el
horno alcanzara la temperatura deseada de forma gradual,
con lo que los tiempos de coccién seran ligeramente
mayores que los de la tabla de coccion. Durante el tiempo
de espera, puede pulsar + o — para cambiar el tiempo
final programado o pulsar <« para cambiar otros ajustes. Si
pulsa ® para ver la informacién, puede cambiar entre el
tiempo final y la duracion.

. 6" SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica el
mejor modo de coccién y la mejor la temperatura

y duracién para cocinar, asar u hornear todos los
platos disponibles. Cuando sea necesario, indique
simplemente la caracteristica del alimento para
obtener un resultado 6ptimo.

' ES
I

PESO / ALTURA /PIZZA (CAPAS DE BANDEJAS
REDONDAS)

Para configurar la funcién correctamente, siga las
indicaciones en la pantalla cuando se muestren
y pulse 4+ o — para establecer el valor deseado,
después pulse v para confirmar.

NIVEL COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6th Sense se puede ajustar el
grado de coccién.

Cuando se indique, pulse + o — para seleccionar el
nivel deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho
(+1). Pulse v o [>] para confirmar e iniciar la funcion.
Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas
funciones 6th Sense puede ajustarse el nivel de
gratinado entre bajo (-1) y alto (1).

. COCCION CON VAPOR

Si selecciona la funcién de «Aire forzado + Vapor» o una
de las distintas recetas especiales de 6™ Sense puede
cocinar cualquier tipo de alimento con vapor.

El vapor se extiende por la comida de forma mas rapida
y uniforme que el aire caliente tipico de las funciones
convencionales: esto reduce los tiempos de coccién,
mantiene los valiosos nutrientes de los alimentos y
asegura unos resultados excelentes y verdaderamente
deliciosos en todas sus recetas.

Durante todo el ciclo de coccién con vapor, la puerta
debe mantenerse cerrada. Para continuar con la
coccidn con vapor, es necesario rellenar el depésito
situado en el interior del horno utilizando el cajén del
panel de control. Cuando se solicite en la pantalla con
las indicaciones kxANADA AGUA» o «<LLENAR CAJOND»,
abra el cajén presionandolo ligeramente. Vierta agua
potable lentamente hasta que la pantalla muestre
«DEPOSITO LLENO». La capacidad méaxima del depésito
es de 1,5 litro aproximadamente. Cierre el cajon
presionandolo ligeramente hacia el panel hasta que
esté completamente cerrado. El cajén debe permanecer
siempre cerrado, excepto para llenarlo de agua.

Solo sera necesario afadir agua cuando el depésito
no esté lo suficientemente lleno para completar la
coccion.
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Evite rellenar el depdsito cuando el horno esté
apagado o antes de que se solicite en la pantalla.

3. INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores
predeterminados son los deseados o una vez
aplicados los ajustes que desea, pulse [>] para activar
la funcion. Durante la fase de inicio diferido, si pulsa
[>]el horno le preguntara si desea omitir esta fase e
iniciar la funcién inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcion, la pantalla
recomendara el nivel mas adecuado para cada funcién.
En cualquier momento puede detener una funcién activa
pulsando [@].

Si el horno esta caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrara un
mensaje en la pantalla. Pulse << para volver a la
pantalla anterior y seleccionar una funcién distinta o
espere a que se enfrie por completo.

4. PRECALENTANDO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcién, la pantalla indica que se ha activado la fase
de precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida y le pedira
«ANADIR ALIMENTO».

En ese momento, abra la puerta, introduzca los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccion
pulsando v o[>].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccion. Abrir la puerta
durante la fase de precalentamiento pausara el proceso.

El tiempo de coccidén no incluye la fase de
precalentamiento. La temperatura deseada se puede
cambiar en cualquier momento utilizando + o —.

5. INTERRUPCION DE LA COCCION / DAR LA
VUELTA O COMPROBAR EL ESTADO DE LA COMIDA
Al abrir la puerta, la coccién se interrumpira
temporalmente y las resistencias se desactivaran.

Para reanudar la coccién, cierre la puerta.

Algunas funciones 6th Sense requerirdn que dé la
vuelta a la comida durante la coccion.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice
la accion indicada por la pantalla y cierre la puerta,
después pulse [>] para seguir cocinando.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 %

del tiempo de la coccién el horno le solicitara que
compruebe el estado de la comida.

Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Compruebe la comida,
cierre la puerta y pulse [>] o v para seguir cocinando.
Nota: Pulse [>] para omitir estas acciones. Por otro lado, si
no se realiza ninguna acciéon pasado un tiempo, el horno
continuara con la coccion.

6. FINAL DE COCCION

Sonara una sefial acustica y la pantalla indicard que la
cocciéon ha terminado.

Pulse (=] para seguir cocinando en modo manual

(sin tiempo programado) o pulse + para alargar el
tiempo de coccién configurando una nueva duracion.
En ambos casos, los pardmetros de coccién se
mantendran.

GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccién.

T lmie
N2

Jg- -

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse v/
para iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos.
Puede detener la funcién en cualquier momento
pulsando [@] para apagar el horno.

. FAVORITOS

Una vez completada la coccion, la pantalla le indicara
gue guarde la funcién asignandole un nimero del 1
al 10 en su lista de favoritos.

Si desea guardar una funcién como favorita y
memorizar los ajustes actuales para el futuro,
mantenga pulsado v, si desea ignorar la solicitud,
pulse « .

Una vez pulsado v, pulse 4+ o — para seleccionar el
numero, después pulse v para confirmar.

Nota: Si la memoria estd llena o si él nimero seleccionado
ya estd ocupado, el horno le solicitara la confirmacion para
sobrescribir la funcion anterior.

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse
Q : La pantalla mostrara una lista de sus funciones
favoritas.
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Pulse + o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando v,y después pulse [>] para activarla.

.LIMPIEZA
« LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIRO

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica. Mantenga a los nifios y a los animales
alejados del horno durante y después (hasta que
la habitacion haya terminado de ventilarse) del
ciclo de limpieza pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va
a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas
estén apagados durante el ciclo de autolimpieza.Para
obtener unos resultados de limpieza éptimos, elimine
el exceso de residuos del interior del aparato y limpie
el cristal interior de la puerta antes de usar la funcién
Limpieza pirolitica. Active la funcién Limp. Piro
solamente si el horno esta muy sucio o desprende
mal olor durante la coccion.

Pulse # para mostrar «Limp. Piro» en la pantalla.

Pulse 4+ o — para seleccionar el ciclo deseado y
después pulse v para confirmar. Una vez seleccionado
un ciclo, si lo desea pulse 4+ o — para ajustar el tiempo
final (inicio diferido) y después pulse v para confirmar.
Limpie la puerta y retire todos los accesorios segun se
indique, después cierre la puerta y pulse [>] cuando
termine: el horno iniciara el ciclo de autolimpieza y la
puerta se blogquea automaticamente: en la pantalla
aparece un mensaje de advertencia junto con una
cuenta atras que indica el estado del ciclo en curso.
Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro.

Nota: El ciclo de pirdlisis también se puede activar cuando el
depdsito esta lleno de agua.

-DRENAR

La funcién de drenaje permite eliminar el agua para
evitar que se estanque en el depdsito. Para un uso
o6ptimo del producto, es aconsejable realizar el drenaje
cada vez que se usa el horno con un ciclo de vapor.

Una vez seleccionada la
funcion «Drenar», pulse [>]

y siga las acciones indicadas:
Abra la puerta y coloque una
jarra grande bajo la boquilla
de drenaje situada en la parte
inferior derecha del panel.
Una vez iniciado el drenaje,
mantenga la jarra en esta

|

. ES
posicidn hasta que la operacion se haya completado.

La duracién media del drenaje de carga completa es de

unos tres minutos.

En caso necesario, es posible pausar el proceso de
drenaje pulsando el botén ATRAS o PARAR (por ejemplo,
sila jarra se ha llenado de agua en mitad del proceso de
drenaje).

La jarra debe ser de al menos 2 litros.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible realizar
esta actividad hasta 4 horas después del ultimo ciclo (o de la
ultima vez que el producto estuvo conectado). Durante el
tiempo de espera, la pantalla mostrara la siguiente
informacion «AGUA CALIENTE - ESPERE».

« DESCALCIFICAR

Esta funcidn especial, activada a intervalos regulares,
le permite mantener el depdsito y el circuito de vapor
en condiciones éptimas.

Se mostrara el mensaje <DESCALCIFICACION
NECESARIA> en la pantalla para recordarle que
ejecute esta operacién de forma regular.

La solicitud de descalcificacién se activa en funciéon
del numero de ciclos de coccién al vapor ejecutados
u horas de funcionamiento del hervidor de vapor
desde el ultimo ciclo de descalcificacion (ver tabla
inferior).

EL MENSAJE «DESCALCIFICACION
NECESARIA» APARECE AL CABO DE

1 22 horas de duracion de coccion al ¢
: vapor :

Se recomienda la
descalcificaciéon

20 ciclos de coccion al vapor

No es posible ejecutar un
ciclo de vapor hasta que se
haya realizado un ciclo de
descalcificacién

El procedimiento de descalcificacion puede ejecutarse en
cualquier otro momento si el usuario desea una limpieza mas
a fondo del depdsito y del circuito interno de vapor.

La duracién promedio de la funcién completa es

de alrededor de 180 minutos. Una vez iniciada la
funcidn, siga todos los pasos indicados en la pantalla.

Nota: La funcién se puede pausar, pero si se cancela en alguin
momento, se deberd repetir todo el ciclo de descalcificacion
desde el principio.

» FASE 1: DRENAVJE (hasta 3 min)

Cuando la pantalla muestre <COLOCAR RECIPIENTE
BAJO LA BOQUILLA>, continue con la tarea de drenaje
segun se describe en el parrafo correspondiente al
Drenaje.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible realizar
esta actividad hasta 4 horas después del tltimo ciclo (o de la
ultima vez que el producto estuvo conectado). Durante el
tiempo de espera, la pantalla mostrara la siguiente
informacion «<AGUA CALIENTE - ESPERE».

La jarra debe ser de al menos 2 litros.
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» FASE 2: DESCALCIFICACION (~120 min)

Cuando la pantalla muestre <ANADIR 1,7 L DE
SOLUCION>, afada la solucion descalcificante

al cajon. Recomendamos preparar la soluciéon
de descalcificacion diluyendo 3 sobrecitos
(correspondientes a 75 g) del descalcificador
especializado Oven WPRO* en 1,7 litros de agua
potable a temperatura ambiente.

O

1,7 Liters

< =

Una vez anadida la solucion descalcificante al cajon,
pulse [>] para iniciar el proceso de descalcificacion
principal. Durante las distintas fases de la
descalcificacion, no es necesario que preste atencion
al aparato. Una vez finalizada cada una de las fases,
sonara un aviso acustico y apareceran en la pantalla
instrucciones para pasar a la siguiente fase.

» FASE 3: DRENAJE (hasta 3 min)

Cuando la pantalla muestre <COLOCAR RECIPIENTE
BAJO LA BOQUILLA>, continue con la tarea de drenaje
segun se describe en el parrafo correspondiente al
Drenaje.

» FASE 4: ACLARADO (~20 min)
Para limpiar el depésito y el circuito del vapor, debe
realizar un ciclo de aclarado.

Cuando la pantalla muestre <ANADIR AGUA PARA
ACLARAR>, afiada agua potable al cajén hasta que la
pantalla muestre «<DEPOSITO LLENO» y pulse [>] para
iniciar el primer aclarado.

» FASE 5: DRENAJE (hasta 3 min)
» FASE 6: ACLARADO (~20 MIN)
» FASE 7: DRENAJE (hasta 3 min)
» FASE 8: ACLARADO (~20 MIN)

» FASE 9: DRENAJE (hasta 3 min)

Después de la ultima operacion de drenaje, pulse OK
para completar la descalcificacion.

Cuando el procedimiento de Descalcificacién haya
finalizado, podra usar todas las funciones de vapor.

*El descalcificador WPRO es un producto profesional
recomendado para mantener un rendimiento 6ptimo de la
funcion de vapor del horno. Siga las instrucciones de uso
del envase del producto. Si desea hacer un pedido o
solicitar informacion, pongase en contacto con el servicio
postventa o entre en el sitio web www.whirlpool.eu
Whirlpool declina cualquier responsabilidad por dafos
provocados por el uso de otros productos de limpieza
disponibles en el mercado.

. TEMPORIZADOR

Cuando el horno estd apagado, la pantalla puede
utilizarse como temporizador. Para activar esta
funcion, asegurese de que el horno esté apagado y
pulse + o0 —:Elicono & parpadeara en la pantalla.

Pulse 4+ o — para seleccionar el tiempo que necesita
y pulse v para activar el temporizador.

Una vez que el temporizador haya finalizado la
cuenta atras del tiempo seleccionado sonard una
sefal acustica y la pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion. Pulse 4+ o — para cambiar el tiempo ajustado en el
temporizador.

Cuando se haya activado el temporizador, también
podra seleccionar y activar una funcion.

Pulse [@] para encender el horno y después seleccione
la funcién que desee.

Una vez iniciada la funcién, el temporizador seguird la
cuenta atras de forma independiente sin interferir en
la funcion.

Nota: Durante esta fase no podra ver el temporizador
(solamente se mostrara el icono & ), que continuara con la
cuenta atras en segundo plano. Si desea recuperar la
pantalla del cuentaminutos, pulse [@] para detener la
funcion que esté activa.

. BLOQ. DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado
< durante al menos cinco sequndos. Para
desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: Esta funcién también puede activarse durante la
coccién. Por motivos de seguridad, puede apagar el horno
en cualquier momento pulsando el boton [@].

’ Whjr/lﬁool



th

O TABLA DE COCCION

' ES

DAR LA VUELTA
. CANTIDAD X NIVELY
CATEGORIAS DE ALIMENTOS RECOMENDADA (del tiempo de ACCESORIOS
.......................................................................................................... coccion)
LASANA - 05-3kg - —
Asado (grado de coccién 0) 0,6-2 Kg - 1;
Buey asado
Hamburguesas (grado de coccion 0) 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_'. 1 4 r
Asado 06-2,5kg - L
Cerdo asado
CARNE Salchichas y Frankfurt 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_,_ \Q
Entero 06-3kg - . 2 ;
Pollo asado
Filete y pechuga 1-5cm 2/3 -\...5...:- \ﬂ4
Pinchos morunos una rejilla 1/2 .\_”5“_,. ¥:4::{
Filetes 0,5-3 (cm) - 3 2
PESCADO -\...3...,- \%N[
Filetes congelados 0,5-3(cm) - —~ e
Patatas 0,5-1,5 kg - - 3 ;
Verduras asadas Verduras rellenas 0,1-0,5kg cad - 3
Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 3
Patatas una bandeja - ,\%’
VERDURAS Tomates una bandeja - _\_”3|__._,._'_
Pimientos una bandeja - _\%’_
Verduras gratinadas
Brécoli una bandeja - ,\%’
Coliflor una bandeja - -\.|='..3...;-
Otros una bandeja - -u%u-
Pasteles en molde Bizcocho 0,5-1,2 kg - ,‘%F
Galletas 0,2-0,6 kg - 3
TARTAS Y Pasta choux una bandeja - 3
PASTELES
Tartas dulces y tartas . } 3
DULCES rellenas Tarta 0/4-1,6 kg A
Strudel 0/4-1,6 kg - _ 3 ;
Tarta rellena de frutas 0,52 kg - ,\%ﬁ
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e e e e 2
CSALADAS T e ‘ i
Bollos & 60-150 g cada uno - 3
Barra de pan de molde & 400-600 g cada uno - -\...i—...n
PAN
Pan grande & 0,520 kg - ;
Baguettes & 200-300 g cada uno - 1;
Fino bandeja redonda - 2
PIZZA Grueso bandeja redonda - 2
Congelados 1 -4 capas - A 2 i
[ V. - Y ==———P] L L — TS
ACCESORIOS Bandeja de horno o Grasera / bandeja Grasera con
Rejilla molde pastelera o bandeja de  Grasera/bandeja pastelera

sobre rejilla

horno sobre rejilla

500 ml de agua
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%] TABLA DE COCCION DE AIRE FORZADO + VAPOR

RECETA NIVEL DEVAPOR PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) Dl.l(l;\(nl-}ﬁl)ON AggéISLOLQII)S
Gelletas de pastaflora / Galletas BAJO Si 140 - 150 35-55 1;,
Pastelitos / Magdalenas BAJO sf 160 - 170 30-40 3
Tartas esponjosas BAJO Sf 170 - 180 40-60 _‘“.2|__._,._'_
Bizcochos BAJO Si 160- 170 30-40 —.
Focaccia BAJO sf 200- 220 20-40 3
Barra de pan BAJO i 170180 70-100 o
Panecillo BAJO i 200 - 220 30- 50 3
Baguette BAJO i 200- 220 30- 50 3
Patatas asadas MEDIO sf 200- 220 50- 70 3
Ternera, buey, cerdo de 1 kg MEDIO i 180 - 200 60 - 100 3
Ternera, buey, cerdo (piezas) MEDIO Si 160 - 180 60-80 1;
Roast Beef poco hecho 1 kg MEDIO i 200- 220 40-50 3
Roast Beef poco hecho 2 kg MEDIO Si 200 55-65 1;
Pierna de cordero MEDIO i 180 - 200 65-75 3
Codillos de cerdo estofados MEDIO Si 160 - 180 85-100 1;
Pollo, pintada, pato de 1-1,5 kg MEDIO i 200 - 220 50- 70 3
Pollo, pintada, pato (piezas) MEDIO Sf 200-220 55-65 1;
E/tirr?\gzzz,rglligzi:ines, berenjenas) MEDIO ! 180200 240 ‘if
Filete de pescado ALTO S 180 - 200 15-30 3
e N J ~ - SN

Grasera / bandeja
pastelera o bandeja de  Grasera/bandeja pastelera
horno sobre rejilla

ACCESORIOS Bandeja de horno o

- Bandeja con 500 ml de
Rejilla h
molde sobre rejilla

agua
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) DURACION (MIN.) AggéISLOL:I(Y)S
=] i 170 30-50 e
Bizcochos esponjosos Si 160 30-50 Réﬁ
Sl’ 160 30 - 50 RJ:;F ﬂl:—’I;F
Tartas rellenas Si 160 - 200 30-85 | 3 |
(tarta de queso, strudel, tarta de
manzana) Si 160 - 200 35-90 e
=] i 150 20-40 3
i 140 30-50 4
Galletas / Galletas de pastaflora
i Si 140 30-50 4
i 135 40- 60 P
=] Si 170 20-40 :
Si 150 30-50 4
Pastelitos / Magdalenas
Si 150 30-50 4
—_
Si 150 40- 60 T
=] Si 180 - 200 30-40 :
Lionesas & i 180- 190 35-45 4 1
AMr
Si 180 190 5-45% 2 2]
=] Si 90 110- 150 :
Merengues & Si 90 130-150 4 !
Ve R N
S %0 Mo-t60r 2
=] i 190 - 250 15- 50 2
Pizza / Pan / Focaccia
Si 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) Si 220- 240 5-50% 2 S ]
=] Si 250 10-15 L2
Pizza congelada Si 250 10-20 _\“.4;!’_ !
i 220- 240 15-30 A
i 180 - 190 45-55 —
Tartas saladas § } ) 4 1
(tarta de verdura, quiche) S 180-190 45-60 N R ——"
St 180-190 45-70% -\...5‘;!1- -\...3‘;!1- Q
3
EI Si 190 - 200 20-30
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20-40 N 1
i _ _ * 5 3 1
& Si 180 - 190 20- 40 A e
FUNCIONES =] 1 - 2 = «
Convencional  Aire forzado  Horno Convecc. Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco Aire Forzado

Whj;lﬁool
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) . REJILLAY
RECETA FUNCION  PRECALENTAR TEMPERATURA (°C)  DURACION (Min.) ACCESORIOS
Lasana / flanes / pasta al horno / Izl S 190 - 200 4565 3
canelones 1 j
3
Cordero / ternera / buey / cerdo (1 kg) lzl Si 190 - 200 80-110
2
Cerdo asado con piel 2 kg =34 - 170 110- 150
Pollo / Conejo / Pato 1 kg =] Si 200-230 50-100 3
Pavo / Oca (3 kg) =] Si 190 - 200 80-130 2,
Pescado al horno/en papillote ) 3
S 180 - 200 40 - 60
(filetes, entero) Izl I —J
Verduras rellenas . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) S 180 -200 >0-60 AFe
Tostada lfl - 3 (Alta) 3-6 _\___5___’_
Filetes pescado / Filete EI - 2 (Media) 20-30%* _\_'f"n_r 1 3 r
Salchichas / Pinchos morunos / ) . . o s 5 4
Costillas / Hamburguesas EI 2-3 (Medio - Alto) 15-30 LTI S
Pollo asado 1-1,3 kg . - 2 (Media) ss-z0m 2 L1,
Pierna de cordero, jarretes T - 2 (Media) 60 - 90 *** L 3 j
Patatas asadas [“:'l - 2 (Media) 35- 55 %% i 3 j
Verduras gratinadas T - 3 (Alta) 10 - 25 ! 3 ]
Galletas B i 135 50-70 SIS E
Galletas N s ] -

Tartas
Pizza redonda I:@A' S 210 40-60 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...é—...,- q%ﬁ

Pizza
Menu completo: tarta de frutas (nivel 5) ] ) . g 3 1
/ lasana (nivel 3) / carne (nivel 1) S 190 40-120 aFeAr aFs L
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) N
/ verduras asadas (nivel 4) / lasafa (nivel @ Si 190 40-120% ,\%ﬁ 4 -\éu- 1
2) / trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafas y carnes Si 200 50-100* _\%’_ t 1 j
Carnes y patatas Si 200 45-100* -\...i—...;- i 1 j
Pescado y verduras Si 180 30-50*% ﬂéﬁ t 1 j
Piezas de carne rellenas asadas R - 200 80-120* L 3 j
Trozos de carne N 3
(conejo, pollo, cordero) L ) 200 >0~ 100 —J

* Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después seguin los gustos personales.
**Dé la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
*** Dé la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION
La tabla indica la mejor funcion, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de coccién inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea necesario).
Las temperaturas y los tiempos de coccidn son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado.
En principio, aplique los valores de ajuste recomendados més bajos y, si la coccion no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metélicas de color oscuro. También puede utilizar recipientes y
accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque deberd tener en cuenta que los tiempos de coccion serdn ligeramente mayores.
[ W ~ abfbs J — M

) Grasera / bandeja
ACCESORIOS Rejilla Bandeja de hom.o ° pastelera o bandeja de  Grasera/bandeja pastelera
molde sobre rejilla

horno sobre rejilla

Bandeja con 500 ml de
agua
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

' ES

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafio himedo de
microfibra.
Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafo
seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si
uno de esos productos entra accidentalmente en
contacto con la superficie del aparato, limpielo de
inmediato con un pafo humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso, deje que el horno se enfrie y,
a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para
secar la condensacién que se haya podido formar
debido a la coccién de alimentos con un alto
contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pafio o esponja.

« Si hay suciedad persistente en las superficies

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

interiores, se recomienda activar la funcién de
limpieza automatica para obtener los mejores
resultados.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una
solucién liquida con detergente, utilizando guantes
si aun estan calientes. Los residuos de alimentos
pueden quitarse con un cepillo o esponja.

HERVIDOR

Para garantizar el funcionamiento éptimo del horno
y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le
recomendamos que utilice las funciones «Drenar» y
«Desincrustar» con regularidad.

Tras un largo periodo sin utilizar la funcién «Aire forzado
+ Vapor», se recomienda activar un ciclo de coccién con
el horno vacio y el depésito completamente lleno.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA
Desconecte el horno de la red eléctrica.
Extraiga las guias para estantes.

Retire la tapa de la bombilla.

Sustituya la bombilla.

Vuelva a poner la tapa y empuje contra la pared
para encajarla bien.

Vuelva a colocar las guias de estantes.
Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

|

uhwnN =

NOo

Nota: Utilice slo bombillas halégenas de 20-40W/230 ~ V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disefada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacién general de estancias de una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza ldmparas halégenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian danarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa
de la bombilla.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completoy 3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
baje los pestillos hasta que estén en posicién horno, alineando los ganchos de las bisagras con
desbloqueada. sus alojamientos y fijando la parte superior en su

alojamiento.

4. Baje la puerta y dbrala por completo. Baje los
pestillos a su posicién original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

o>

2. Cierre la puerta tanto como pueda. Sujete bien la
puerta con las dos manos —no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un Presione suavemente para comprobar que los
lado, apoyada sobre una superficie blanda. pestillos estan en la posicidn correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3,
repita los pasos de arriba: La puerta podria
danarse si no funciona correctamente.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA POSIBLE CAUSA SOLUCION
Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que el
. Corte de suministro. horno esté enchufado a la toma de electricidad.
El horno no funciona. . o .
Desconexion de la red eléctrica. Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si

se ha solucionado el problema.

Pdngase en contacto con el Servicio Postventa mas
Fallo del horno. cercano e indique el nUmero que aparece detras de la
letra «F».

En la pantalla aparecera la letra «F»
seguida de un numero o letra.

El horno no se calienta.

L o El modo «DEMO» estd activado. Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».
La funcién no se inicia.

La luz se apaga. El modo «ECO» esta activado. Acceda a «<ECO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

La puerta no se abre. Ciclo de limpieza en curso. Espere a que termine la funcién y a que se enfrie el horno.

=2 . = =] Puede consultarlosreglamentos, la documentacién estandar y informacién adicional sobre
Hi--|0 productos mediante alguna de las siguientes formas:

«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu
«  Usando el cédigo QR

P

H

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero
de teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio
Postventa, deberd indicar los codigos que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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Kpamkoe pykoeodcmeo I RU
B/IATOJAPVM BAC 3A MPUOBPETEHMUE U3AENMA

MAPKU WHIRLPOOL
[na nonyyeHna 6onee NONHON TEXHNYECKOM
Py

NMOAAEPXKKM 3aperncTpupyiite Ball npmbop Ha
www.whirlpool.eu/register

OMNMMCAHUE NMPUBOPA

A Mepea Hauanom ncnonb3oBaHNA Npn6opa BHUMATENIbHO
npouTuTe MHCTPYKLUUIO No 6e30nacHoOCTU.

1. MaHenb ynpaBneHua

2. BeHTunarop

3. KpyroBoii HarpeBaTefnbHbIl
3N1eMeHT
(He BMaeH)

4. [epxaTenu npoTUBHEN
(Homep ypOBHA YKa3aH Ha
nepefHer CTOPOHe AYXOBKM)
Heepua

Awmrk ana soabl

7. BepxHun HarpeBaTeNbHbIN
3NieMeHT/rpunb

Jlamna

9. MacnopTHas Tabnnuka
(He CHMMaTb)

10. HW>KHWIM HarpeBaTeNbHbIN

oW

®

1eMeHT
(He BMaeH)
OMUCAHUE NAHESIN YNPABNEHUA
6- ...... oy THTE 5
N = gy f v i B O &
1 2 3 5 6 7 8 9
1. BKJIIOYEHUE/BbIK/IIOYEHUE | 4. HA3AJ 7. KHOMKA HABUTALIUN «+»
BKrloueHuve 1 BblIK/IOYEeHME ey, BosBpart K npeabigywemy MepemelleHne mexay nyHKTamm
npeKkpaweHme BbIMOJNIHEHUA gucnneto. MEeHK N yBe}'IVILIeHI/Ie HaCTpOEK nnn

aKTUBHON GyHKLUMN.

2. MPAMON AOCTYN K
OYHKUMAM

BbiCcTpbIn focTyn K GyHKUNAM 1
MeHI0.

3. KHONMKA HABUTALUIA «-»

MepemelieHre Mexay NyHKTaMu
MEHIO N YMEHbLUEeHVe HacTpoekK
NN 3HaYeHN GYHKLUN.

Mo3BoNnAeT U3MEHATb HEKOTOPbIE
HaCTPOWKM B npouecce
NPUroToBNEHMA.

5. AUCNNEN
He3samepnutenbHbI 3anycK
pexuma.

6. MOOTBEPANTD

MoaTBepxaeHne Bbibopa pexrma
WM HACTPOWKMN.

3HaueHNn GyHKL MK,

OYHKUMAM

BbicTpbIn gocTyn K GyHKUMNAM,
ONUTENbHOCTN, HACTPOMKaM n
No6MMbIM pexxrnmMmam.

9.NMYCK

0CO6bIX N 6a30BbIX HACTPOEK.

Whjr/lﬁool

8. NIPAMOI AOCTYN K onumam/

3anyck pexmnma c UCNosib30BaHNEM



NMPUHAONEXKHOCTU

BCTABHOU TENECKOMUYECKUE
PELLIETKA NOAAOH NPOTUBEHb HAMPABNAIOLLME*
Vicnonb3yeTca ana Mcnonb3yeTca B kauecTe Mcnonb3yeTca ana ObneryatoT yCTaHOBKY U
NpPUroToBneHVs bntof, a EeMKOCTM Npw BbINeKaHMs NtobbIx V3BneveHve
TaK>Ke B KauecTBe MOACTaBKYM | MPUrOTOBAEHMN MACA, Pbibbl, | XNebobynouHbIX 1 NPUHAANEXHOCTEN.
ANS KacTpionb, GOpM 1 OBOLLEN, NEMeLWeK U APYrX | KOHANTEPCKMX 13aenuin, ans
APYroW aponpo4HOW noaobHbIX OO, 3aneKaHusa Maca Unn poidbl B
nocyapl. YCTaHaBMBAETCA Moj dbonbre.

peLleTKkon 1A cbopa COKOB.

* TonbKo B onpeeneHHbiX MoAensx
KonnyecTBo v TMN NPUHAANEXHOCTEN MOXET BAPbUPOBATLCA B 3aBUCMMOCTY OT MPUOBPETEHHOM MOLESN.
JlononHwTenbHble MPUHAANEXHOCTM MOXHO NprobpecTit B CepBUCHOM LIEHTPE.

YCTAHOBKA PEWWETKWN 1 OPYTUX YCTAHOBKA TEJIECKOMNYECKUNX
NMPUHAONEXHOCTEN HANPABRAKOWMX (NP HANYIIN)

BcTaBbTe pelleTKy ropM30HTaNbHO B JepXaTtenu BblHbTe gepXaTenu NPoTUBHEN N3 OYXOBKN N CHAMUTE
NPOTUBHSA, pacnonaras ee TaK, Ytobbl NpUNoaHATbIE NNacTUKOBYIO 3aLLMTY C BbIABW>KHbIX HANPaBNAIOLWMX.
Kpas 6bi1n obpaLyeHbl BBEPX. 3aKkpenuTe BEPXHUI 3aXKMM HanpasnaLWwen Ha
Opyrve nprHagnexHocTn, Takne Kak nogaoH n fAepKaTene NpoTUBHEN U CABUHbTE ee Brnybb o
NPOTMBEHb, BCTAaBAAKTCA FOPU3OHTANIbHO TEM Xe ynopa. OnyctuTte BTOPOM 3aXK1M B NpegyCcMOTpPeHHoe
Crnoco6bom, uto 1 pelleTKa. nonoxeHue. Ytobbl 3aKpennTb AepKaTenb,

CHATUE N YCTAHOBKA ﬂEP)‘KATEﬂE';I CUNNbHO HaXXMNTE Ha HNXKHIKOK YaCTb 3a*KMMa B
MPOTUBHEN HanpaBneHUW OT fep»KaTena nonku. Yoegurteco, 4to

NOABMXHAA YaCTb HaNpaBnALLENn MOXeT CBOOOAHO
nepemewaTbcA. MoBTopUTe 3TN XKe AeNCTBUA ANA
BTOPOTO fep»aTesfia MPOTMBHEN Ha TOM e YPOBHE.

=

ObpaTuTe BHUMAaHME: BbiABMKHbIE HANPaBAAOLLIME MOTYT
KpenmnTbCAa Ha NtoboM YPOBHE.

« [lnAa cHATMA pgeprKkaTenen NpoTUBHEN
NPUNOAHUMNUTE NX N OCTOPOXKHO U3BNEKNTE
HVXKHIOK YacTb U3 rHe3ga: lNocne 3Toro gepxkatenu
NPOTUBHEN MOXXHO BbIHYTb.

« [lnAa ycTaHOBKM fieprkaTenein NnpoTMBHEN CHavana
BCTaBbTe X B BepXHee rHe3fo. 3aABuHbTe
fepxXaTenu NpOTUBHEN B Kamepy AYyXOBKM B
NPUMNOAHATOM MONIOXKEHWNM, @ 3aTEM ONYCTUTE NX
TaK, UTOObl OHM 3aHANN MECTO B HMXHEM rHe3je.

’ Whjr/lﬁool



PEXWUMDI

' RU

y 6™ SENSE

OHV genaloT BO3MOXKHbIM MOJIHOCTbIO
aBTOMaTMYecKoe NpurotoBneHune 6og nobbix TMNOB
(nasaHbA, mAco, pbiba, oBOLWM, MUPOTU N ApPYran
BblMeykKa, HecrnagKkue nuporu, xneb, nuuua).

Ansa makcumanbHo 3pHeKTUBHOIO NCMNOSIb30BaHUA
3TON GYHKUUN CnepyinTe yKazaHMAM, NpUBEAEHHBIM B
COOTBETCTBYIOLWEN Tabnnue NPUroToBAEHUA.

Taa| KOHBEKLIMA+MAP

< bnaropapa coueTaHnio NPUroToBeHNA Ha Napy
N KOHBEKL MM 3TOT pPeXXrM No3BonsAeT roToBuTb 6ntoaa
C XpycTawen n pyMAHON KOPOUYKOWM, HO HEXKHble U
COYHble BHYTpW. [InA nonyyeHua nyywero pesynbraTta
pekomeHayeTcA BblbupaTtb ypoBeHb napa «Bbicok.»
ANA NpurotoBsieHnaA pbibbl, «CpeH.» oNa mAaca u
«Hn3k.» gna xneba n gecepTos.

KOHBEKLU WA

lnAa ogHOBPEMEHHOr0 NPUIrOTOBMIEHNA Pa3INYHbIX
NPOoAYKTOB C OAMHAKOBOW TeMMNepaTypori MPUroToBIEHUA
Ha HECKOJIbKMX YPOBHAX (MaKCUMyM Tpu) 63 cmeluBaHuA
3aMnaxoB. JTOT PEeXKUM rapaHTMpyeT OTCYTCTBME NepeHoca
3aMnaxoB C OQHOro NPOAYKTa Ha APYron.

TPAANLMVNOHHbIE OYHKLINI

- NOAPYMAHUBAHUE

PeXxnm anA 3anekaHns mMsAca U BbiNeKaHuA
NMUPOroB C HAYMHKOWN TONbKO Ha OAHOM YPOBHE.

« COOK4 ®OYHKLUN

Pexxum ona npurotoBneHus 6iiog, TpebyroLwmx
OAMHAKOBOW TeMnepaTypbl, CPa3y Ha YeTbIpeX YPOBHSAX.
Ty GYHKLMIO MOXKHO 1CMONb30BaTh ANA NPUroTOBNEHNA
NeyYeHbs, MMPOXKHBIX-KOP3UHOK, KPYbiX UL (B TOM
ymncne 3aMOPOXKEHHDIX) 1 KOMMeKcHbIX 6nitog. Ana
MONTyYeHVA HaUYYLLNX PEe3yNbTaToOB NPUAEPKMBANTECH
peKkomeHAauui Tabnmubl NpUrotToBieHnaA 6iiog.

« TPWUJb C KOHBEK

Pexrm ona »apKun KpynHbIX KyCKOB MAca (pocTtond,
6apaHby HOXKM, LbINNATa). PekomeHayeTca
NCNoNb30BaTb MOAAOH ANA cbopa CTeKatoLero coka
OT »apeHus: PaamecTnte NnogaoH Ha ntobom ypoBHe
nop, peLueTkom, Hanue B Hero 500 Mi NNTbEBOW BOADbI.

«  3AMOPO.BbIMNEY.

3TOT peXxrM aBTOMaTMYeCKM BblbrpaeT Hanbonee
noaxopALlyto TeMnepaTtypy 1 cnocob NpUroToBieHns
ANA NATU Pa3NNYHbIX TUMOB FOTOBbIX 3aMOPOXEHHbIX
npoayKToB. [porpes AyxoBKK He TpebyeTcs.

«  CMEUWNAJIbHbIE PEXXNMbI

» BONbWAA NMNOPLUA

Pexxnm gna npurotoBneHna 60nbLUnx

KycKoB msca (6onee 2,5 Kkr). PekomeHgyeTca
nepeBopayYnBaTb MACO BO BPEMSA NPUTrOTOBNIEHNA,
4TO6bl OHO PaBHOMEPHO NPOXKapPUIOCh C 0benx
CTOPOH. Bpems oT BpeMeHn NonmBante MACO
COKOM BO U36eXKaHue nepecyLvBaHus.

» MNOADBEM TECTA

Pexxnm, obecneumBalowmin ontTumasnbHble
ycnoBuA gna nogbema tecta. na nonyyeHusa

sense

KayeCTBEHHOrIO TeCTa He I/ICI'IOJ'Ib3y17ITe pexunm,
eCcNin neYyb He OCTblsla nocsie NPUroToBIEHUA.

»  PA3MOPO3KA

PeXnm Ana YCKOPEHHOro pa3MopaXknBaHUS
npoayKToB. PazmecTnTe NPOAYKTbl Ha CpefHeM
ypoBHe. PekoMeHayeTcsa 0CTaBNATb NPOAYKTbI
B YNaKOBKe, YTOObI NpefoTBPaTUTb BbICbIXaHWe
NOBEPXHOCTHOTO CIOA.

» TOMAAEPX. TEMI.

Pexknum, nozsonaAwoLwmin COXPaHATb ropAavYnmmn
TOJIbKO YTO NPUTroTOBJIEHHbIE 6mop,a.

»  KOHBEKL WA KO

Pexxum ona 3anekaHms ¢bapliMpoBaHHOro MAca
N MACHbIX pune Ha ogHOM ypoBHe. [lennkaTHas
npepbIBUCTaA UMPKYIALMA BO3gyXa
npefoTBpaLllaeT nepecywBaHne NpoayKToB.
B npouecce npurotosneHua 6niog B pexmme
«9KO» ocBeleHne Kamepbl AyXOBKM OCTaeTCA
BbIK/TIOYEHHbIM. [1pY NCNONb30BaHUN peXKMMa
«3KO», npegycmaTpurBaloLLero onTumm3saymio
3HepronoTpebneHua, ABepuUa AyXOBKN [OMKHA
0CTaBaTbCA 3aKPbITON A0 Tex Nop, NoKa 6ntoao
He 6ygeT NONIHOCTbIO FOTOBO.

BE3 KOHBEKLIU

Pexxum gna npurotoBneHunsa noboix 6nto4
TOJIbKO Ha OHOM YpPOBHeE.

rPUJb

Pexxrm gna NnpuroToBneHnA Ha rpuse CTENKOB,
LWaLWNblKa, KO6aCcoK, OBOLLHbIX 3aneKaHOoK U

XnebHbIX TOCTOB. [py NPUroTOBNEHUN Ha rpuie MAca
peKkomeHAyeTCA MCNOoNb30BaTb NOAAO0H AnA cbopa coka
OT XapeHusA: YCTaHOBUTE NPOTHBEHDb Ha NtoO0I YpOBEeHb
nop peweTkomn, Hanms B Hero 500 M NUTbEBOW BOAbI.

_EJE BbICTPbIV NMPOIPEB

bbicTpbi NpeaBapuUTeNbHbIN Harpes AyXOBKU.
TAMMEPbI
M3meHeHne 3HaueHnn BpeMeH!n ANna pekKMmos.

TANMEP

OTcnexrBaHue BpemeHu 6e3 akTBaL MM pexrma.

YNCTKA

« MUWPONUTUYECKAA OYNCTKA AIYXOBKU

Pexxum ana ouncTkn yXOBKM OT 3arpA3HEHUI,
ob6pasyLmxca B npouecce NpUroToBneHns
NPOAYKTOB, Mo AeCTBUEM OYEHb BbICOKOM
TemnepaTypsbl. [lpegycmoTpeHo ABa pa3nnyHbIX
UMKa CAMOOYNCTKIN: MOSHBIN UMK (MMPONNTHKA)
N YKOPOYEHHbIN LUK (MMPONUTNKA IKO).
Ncnonb3ynTe yKopoUeHHbIN LMK Yyepes
perynapHble NHTepPBanbl, @ MOAHbIA LUK — TONbKO
Korga fiyxoBKa CMNIbHO 3arpa3HeHa.

CcnvB BOAbI

ABTOMaTUYECKMI CNNB BOAbI U3 MaporeHepaTopa,
BbIMOJIHAEMbIV B TOM CJlyyae, eC/iv Bbl He NnaHunpyeTe
NONb30BaTbCA YXOBKOW B TeUEHNE ASINTENIbHOIO
BPEMEHN.

A\ 4
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« YOAN. HAKUMNb
OuuncTKa naporeHepatopa oT Hakunu. icnonb3yiTe
3Ty GyHKLMIO perynsapHo. B npotmeHOM cnyvae
Ha gucnnee 6ygyT NOABNATLCA COOOLEHMS,

HanoMuHawLwne o H€O6XO,EWIMOCTVI OYUNCTKN OYXOBKW.

@0 HACTPOWKU
N3meHeHne HacTpoek neyu.

Mpu akTBHOM pexmnme «IKO» APKOCTb AVUCTNEA CHUKAETCA
B LENAX SKOHOMMM SNEKTPOSHEPI N 1 NaMIOYKa
BblKNoyaeTcA yepes 1 MyHyTy. OHa aBTOMaTUYeCKu
BKJTIOYAETCA CHOBA MPW HAXKaTUW NOOOI KHOMKM.

NEPBOE UCMOJIb3OBAHUE

Ecnn BkntodeH pexnm «[JEMO», Bce KoMaHAbl akTVBHbI 1
MEeHIO JOCTYMHbI, OAHAKO Meyb He HarpesaeTcA. [InA
A€AKTVBALMM 3TOTO pexrma Hanaute onumio «JEMO»
uepe3 MeHto «HACTPOVIK/» 11 BbibepuTe «Bbikn».

Mpw Bbibope «CBPOC HACTPOEK» nprbop BbikMtoUaeTcs, a
3aTeM BO3BPALLAETCA B COCTOAHME NPW NEPBOM BKITIOUEHMM.
Bce HacTpoliki cOpachiBatoTCA.

M3BPAHHOE

JocTyn K cnncky n3 10 n3bpaHHbIX PEXMMOB.

1. BbIBEPUTE A3bIK

Mpu nepBoMm BKNOUEHMN NPUOOP NPeANnoXNT BbIOpaTb
A3blk: Ha gucnnee otobpaxaetca «English».

English

MpocmoTpurTE CMNCOK AOCTYMHbIX A3bIKOB C MOMOLLbI0 +
NN — 1 BblbepuTe Tpebyemblin A3bIK.
Haxmute v Ana noaTBepKaeHns Bblbopa.

ObpatvTe BHMaHWe: B ganbHemwem A3bik MOXHO M3MeHNTL
nyTem Bblbopa «A3bIK» B MmeHio <HACTPOVIKIy, OTKpbIB ero
HaxkaTem & .

2. YCTAHOBWTE YPOBEHb MOTPEBJIAEMOW
MOLLUHOCTH

B 3aBOACKMX HACTPOIKax JyXOBKM YCTAaHOBNEH YPOBEHb
noTpe6sAemMon MOLLHOCTY, COBMECTUMbIV C AOMALLHMMU
3NEeKTPOCETAMN C HOMUHANBbHOW MOLLHOCTbIO 6onee 3
KBT (16): Ecnn anekTpoceTb B Ballem OMe paccumTaHa Ha
MeHbLUYI0 MOLHOCTb, yMeHbLUMTe AaHHOe 3HayeHue (13).

MOLLHOCTb

Haxxmmte + nnun — , utobbl Bbi6paTh 16 «BbicoKMn» nnm 13
«Hun3Kn», a 3aTem HaxXMUTe v/ ANA NOATBEPKAEHNA.

EXXEAHEBHOE UCINOJIb3OBAHUE

3. YCTAHOBUTE BPEMA

Mocne Bbl60pa MOLLUHOCTH HEO6XO,E|,VIMO YyCTaHOBUTb
Tekyllee BpemMsa: Ha gucnnee HA4YHYT MUraTb ABe LI,I/I(I)pr
Yaca.

Y o

I I|
IZei
YACbI ©

HaxxmuTte + nnm — gna yCTaHOBKM Yaca, a 3aTem HaKMuTe
v :Ha gncnnee HauHyT MuraThb e Ldpbl MUAHYT.
Haxxmute + nnm — gna ycTaHOBKM MUHYT, @ 3aTeM HaXXMUTE
v/ 0N NOATBEPKAEHNA.

ObpaTtnTe BHUMaHVE: B Cyyae ANnTENbHOrO OTKIIOUeHNS
SNEKTPUHECTBA MOXET NOTPEO0BATLCA NMOBTOPHAA YCTAHOBKA
BpemeHn. Buibepute «4AChI» B merio «<HACTPOVIKI, oTKpbis
ero Haxkatnem & .

4.MPOIPENTE MEYb

HoBas neub MoXeT ABNATHCA MCTOYHKOM 3aMnaxos,
CBA3aHHbIX C MPOLECCOM MPOU3BOACTBA: ITO HOPMaJiIbHOe
AsneHve. Nepea Hauanom NpUroToBneHns 6niog
peKkomeHAyeTcA NporpeTb NyCTylo Neyb AN yaaneHus
BO3MOXHbIX OCTaTOUHbIX 3anaxoB. CHUMUTE C fYXOBKU
3aLUTHBIN KAPTOH 1 NPO3PaYHyo MIIEHKY, BbIHbTE BCe
npuHagnexxHoctu. lNporpente gyxoBKy Npu Temnepartype
200 °C B TeUEHMe NPUMEPHO OZHOIO Yaca, Nyylle BCcero —
B peXkume ¢ BeHTUnAumen (Hanpumep, “KoHBekuma" nnm
“MoppymaHuBaHme").

ObpatuTe BHUMaHMe: [ocne NepBoro NCnonb3oBaHMa neun
pEKOMEHYEeTCA NPOBETPUTL MOMELLIEHNE,

1. BbIbOP PEXXVUMA

BkntounTe neub HaxkaTmem : Ha gnucnnee otobpaxaetca
nocneaHU BbIGPaHHbI OCHOBHOWM PEXIM U OCHOBHOE
MEHIO.

PeXxumbl MOTyT BbIOMPATLCA HaXaTEM Ha 3HAUYOK
OZHOTO M3 OCHOBHbIX PEXVMOB UM BbIGOPOM 13 MEHIO:
[na Bbibopa HYy>KHOW NO3MLMK U3 MEHI0 (Ha gucnnee
0TOOpAXKAETCA NepBan JOCTYMHAA NO3NLUNA) HAXXMUTE +
UK — , 3aTEM HaXXMUTE v/ AJ1A NOATBEPXKAEHNA.

2. HACTPOMKA PEXNMA

Mocne Toro Kak pexuim OygeT BblbpaH, Bbl MOXeTe
N3MEeHUTb ero HacTponku. Ha gucnnen 6ygyt
nocnefoBaTeNbHO BbIBOAUTLCA HAaCTpavBaeMble
napameTpbl. HaxkaTtne < no3BonsAeT BepPHYTbCA K
npepblayLien HacTPonKe.

TEMMNEPATYPA / YPOBEHb 'P11A / YPOBEHbD MAPA

TEMI'IEPATYPA

Korga 3HaueHue Ha gucnnee Muraet, UsmeHuTe

! Whjr/lﬁool



ero HaXaTmem - unu —, a 3aTem HaxmuTe v gna
noateepXaeHua. lNocne aToro nepexogunTe K cieayoWwmnm
HacTpomKam (ecnim 3To BO3MOXHO).

Takmm e 06pa3omM MOXKHO YCTaHOBWTb YPOBEHb FpUNA:
[na npurotoBneHna 6ntog Ha rpune npegycMoTpeHo

TPY GUKCMPOBAHHBIX YPOBHA MOLHOCTY: 3 (BbICOKMN),

2 (cpegHunin), 1 (HU3KKIM). B pexxnme «KoHBeKUMA + Nap»
MO>HO BbIOpaTb KOIMUECTBO Napa U3 CieyoLwmx
npepsiaraembix BapuaHToB: 1 (H13Kkun), 2 (cpegHni), 3
(BbICOKWI).

ObpatnTe BHUMaHWE: [ocne akTUBALMM PEXMMA MOXHO
V3MEHWUTb TeMnepaTypy / YPOBEHb rpUAA C MOMOLLBIO =+ 1K

ONUTENBbHOCTb

D

N7
7 7N

S

ANNTENIBHOCTb

Korpa 3Hauok (& Ha gucnnee muraet, 3apaiite Tpebyemoe
BPeMsA NMPUroTOBNEHNA HaXKaTUeM + UM — , a 3aTem
HaxmuTe v/ Ona noaTepaeHusA. Ecnm Bbl cobrpaetech
rOTOBUTb B PyUHOM pexmme (6e3 Taimepa), MOXHO He
yCTaHaBNVBaTb BPeMA NPUroToBeHnA: Haxmute v/

unn [>] AnA NOATBEPXKAEHMA, a 3aTeM aKTUBUPYIATE
pexum. MNpw Bbibope 3TOro pexunma NporpaMmmMnpoBaHmne
OT/IO’KEHHOTO CTapTa HEBO3MOXHO.

ObpatuTte BHUMAHWE: [INUTeNbHOCTL MPUrOTOBAEHMA MOXHO
M3MEHATb 1 NMOCTE 3aryCKa Pexrma HaxkateM © : HaxxmuTe
—+ 1Ny — ONA KOPPEKTUPOBKK, @ 3aTeM HaxMUTe v/ ANA
NoATBEPXAEHWA.

BPEMA OKOHYAHWA (OTNIOXKEHHbIN CTAPT)

[N MHOTMX PEXXUMOB NOC/e 3afaHNA BPEMEHN
NPUroTOBNEHNA MOXHO YCTAaHOBUTb 3a€PXKKY CTapTa,
3a[1aB Bpema OKOHYaHuA. Ha aucnnee otobparkaetca Bpems
OKOHYaHUSA N MUTAeT 3HaAY0K @ .

X A

é@§
CLE S yamece
o 18h
BPEMA OKOHYAHWNA

HaxmuTte + nnn — gna 3agaHna Tpebyemoro BpeMeHu
OKOHYaHWsA NPUroTOBMIEHUA, @ 3aTEM HaXMUTE v ANA
MOATBEPXKAEHMA 1 aKTUBALMI peximma. [lomecTute NpogykT
B Meub 1 3aKpoliTe aBepuy: Npouecc npurotoBneHua
CTapTyeT aBTOMATUYECKM B HYXHbI MOMEHT, pacCUUTAHHDBIN
TaK, YTo6bl 6711040 OKa3aN0Ch rOTOBO K YCTaHOBIEHHOMY
BaMV BPEMEHW.

ObpaTunTe BHUMaHME: YCTaHOBKa OTIOKEHHOTO CTapTa
OTMEHAET CTaAVIO NPEABaPUTENBHOIO HarpeBa neun:
[MOCKONbKY [1yxOBKa BbIXOAUT Ha 3a[jaHHYt0 TeMnepaTypy
NOCTENEHHO, BPEMA MPUTOTOBIIEHNA OKaXKETCA HEMHOIO
ANVHHEE, YeM yKka3aHo B Tabnuue npurotosnenma. Bo Bpems
OXMAAHVA 3aMyCcKa Bbl MOXETE U3MEHNTb
3aNPOrpPamMMPOBAHHOE BPEMA OKOHYAHWA HaxaTviem —+ 1iu
— W3MEHWTb ApYyrne HaCTPOVKM HaxaTrem < . [1yTem
Haxatva © (ona otobpaxeHna MHGOPMALIN) MOXKHO
NepeKIoYaTbCA MeX[TY BPEMEHEM OKOHYaHNA 1
LONTENBHOCTBIO MPUFOTOBEHNA.

.6" SENSE

ot PEeXNMbl aBTOMaTNYECKN BbI6VIpa}0T ONTMManbHbIN
cnocob NPUroToBJIEHUA, TEMNEPATYpPy N ANNTENIbHOCTb

°C

|

. RU
NPUroToBJIEHNA, XaPKW U BbINMEYKN BCEX 6J'IIO,D,.
npOCTO 3aganTte XapPaKTEPUCTUKN NPOAYKTa U nonyynTe
I'IpeBOCXO,D,HbIIh pe3ynbrart.

BEC / BbICOTA / MALILIA (YPOBHU KPYTJIbIX
MPOTUBHEW)

sssss

KUITOIMPAMMBI

[nAa npaBrnbHOM HACTPOMKM peXxxmma cneflyiTe yKasaHuam,
BbIBOAMMbIM Ha gncnnent. Haxmute + nnm — ana

3afjaHnA TPebyeMoro 3HaueHws, a 3aTeM HaXXMnTe v/ 4na
noaTBepPXKAeHNA.

CTEMEHb rOTOBH. / NOAPYMAHUBAHUE

Ana HekoTopbIX PyHKUNMI B pexknme «6th Sense» MOXHO
OTperynMpoBaTb CTeNeHb rOTOBHOCTU.

sssss
| .
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CTEMEHbL rOTOBH.

Mpw oTOBPaKEHNM NOACKA3KM HAKMUTE KHOMKY + 1nn —
ANA BbIOOPa »KenaeMoli cTerneHy roTOBHOCTU — OT 06XKapKi
CHapyu (-1) Lo xopoLuen Nnpoxapku (+1). Haxmute v nnn
[>] AN NOATBEPXKAEHUA, @ 3aTEM aKTUBUPYITE PEXIM.
AHanornyHbim 06pa3om, ecniv 3To peanr3oBaHo, B
HEKOTOPbIX pexrmax 6th Sense MoXXHO perynmpoBaTb
YPOBEHb NOAPYMAHMBAHUA OT H3KOTO (-1) 8O BbICOKOTO (1).

.MPUTOTOBJIEHUE HA MNMAPY

Bbi6paB “KoHBeKUMS + nap" nnm oauH 13 HECKONbKIX
peuenToB 6™ Sense, MOXHO NPUIrOTOBUTD NIl0ObIE NPOAYKTHI
Ha napy. Map pacnpepensetca no npogykTam bonee
6bICTPO 1 PAaBHOMEPHO MO CPABHEHMIO C MPOCTO FOPAYNM
BO3[YXOM, XapaKTePHbIM AJ1A PEXNMOB KOHBEKLNN:

3TO COKpaLLaeT BpeMA NPUroTOBIIEHUSA, COXPAHAET B
NPOAYKTax LieHHble NTaTeNlbHble BeLecTBa U rapaHTupyeT
BbICOKOKAY€CTBEHHbIN pe3ynbTaT NPUroToBneHNaA obbix
BaLUMX PELLENTOB.

B TeueHue Bcero pexknma npuroToBieHrA Ha napy Asepua
AOMKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITOMN.

[na npopomkeHnA NPUroToBeHNA Ha Napy noTpebyerca
3aMoNHUTL pe3epByap, HAXOJALMIACA BHYTPY BYXOBKM,
yepes NI0TOK Ha NaHeNN ynpaBneHns.

MNocne BbiBOAa Ha gncnnen 3anpoca "OOBAB/Tb BOOY"
nnu "HAMNOJHATDB JIOTOK" oTkponTe NOTOK, Cnerka Haxkas
Ha Hero.

MegneHHO 3anmBaiTe NUTbEBYIO BOAY A0 NOABMEHUA HA
avcnnee Hagnucuy "TIOJTHAA EMKOCTb". MakcumanbHas
BMECTUMOCTb pe3epByapa COCTaBnAeT npum. 1,5 .
3aKpomnTe NOTOK, OCTOPOXKHO CABUHYB €ro B HarnpasneHnn
naHenu go ynopa. Kpome MOMEHTOB 3aNIMBKM BOAbI JIOTOK
BCeraa AOMKEH OCTaBaTbCA 3aKPbITbIM.

AL

Bopna ponkHa [o6aBRATLCA TOMBKO B TOM Cilyyae, ecim
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KONIMYeCTBa BObl B pe3epByape HefoCTaTOuHO Ans
3aBEePLIEHMSA MPUTOTOBNEHNS.

V136eraiiTe 3anMBKM BOAbl B pe3epByap Npu BblKOUEHHO
BYXOBKe VSN A0 NOSIBNEHUA 3anpoca Ha Aucniee.

3. 3ANYCK PEXXUMA

Ecnu 3HayeHMA No ymonyaHuio COOTBETCTBYIOT
TpeboBaHWAM 1M ecv BCe TpebyeMble HaCTPOWKM yxe
3aflaHbl, HaXMUTe [ ] ANA akTUBaLMN peXxnma.

Mpw HaxaTum [>] B daze OTIOKEHHOrO CTapTa chcTemMa
CMPOCUT, He XKenaeTe N Bbl NPONYCTUTb 3Ty dpasy u
aKTVBMPOBATb PEXNM HEMEIEHHO.

ObpatuTe BHUMaHWe: [Tocne Bolbopa pexnma Ha avcnnee
OTODPaXaloTCA PEKOMEHAALMY MO BbIOOPY YPOBHA ANA
KaXK[0ro pexuma. [1ns 0CTaHOBKM peximMa B Ntobor MOMEHT
JOCTaTOYHO HaxaTb [@].

Ecnn pyxoBKa Harpenacb, HO pexum TpebyeT crnewunanbHON
MaKCMMasnbHOW TemnepaTypbl, Ha AUCnnee noABnAeTcA
COOTBETCTBYOLEee coobLleHre. Haxmute < gna
BO3BpaALLEHMA B NpeablayLlee OKHO 1 BblibepuTe gpyroi
peXnm Unm JOXANTECh, KOr4a Neyb OKOHYaTeNbHO
OCTbIHET.

4.TPEQB.HATPE

HeKOTOpre pexnmbl npegycmaTpmBatoT CTagmto
npeaBapuTeNbHOro Nporpesa AyXOBKK: MNMocne 3anycka
pPexnma Ha gucnnee noABIAEeTCA coo6u.|,eH|/|e O TOM, 4YTO
neyb HaxoouTCA B ¢a3e npenBapuTesibHOro Harpeaa.

_Jg----
MNPEOB.HAI'PE

Mocne 3aBepLueHnA Gpa3bl NpeBapUTENIbHOIO HarpeBa
pa3faeTca 3ByKOBOW CUrHas U Ha AnCnsiee NoABNAeTCA
coo0LLeHre 0 TOM, YTO NeYb AOCTUMIA 3aaHHON
TemnepaTypbl. [locne s31oro BbiBogmMTCcA 3anpoc “JOBAB.
MPOOYKT".

OTKponTe aBepLy, TOMeCTTe NPOAYKTbI B NeYb 1 HAXMUTE
v/ 1nn [>]404 3anycka npowecca npuroToBsieHus.
ObpaTtnTe BHMMaHVe: [MomelleHVe NPOAYKTOB B MeYb A0
3aBEePLEHVA NPEABAPUTENBHOIO HarpeBa MOXET YXYALINTL
pe3ynsTaT NpUroToBneHua. ECiv oTkpbiTh ABepLy B dase
NPEeABAPUTENBHOIO HarpeBa, Neyb MPYOCTAHOBUT PaboTy.
Bpema npurotoBneHns He yunTbiBaeT dpasy
npeaBapuTeNbHOrO HarpeBa. Bbl moxeTe B N1000M MOMEHT
N3MeHWTb TemnepaTypy, 4O KOTOPOW JOMKHA NPOrpeBaTbca
rneyb, HaxaTtvem + win — .

5.MAY3A B MPUTOTOBJIEHWW / MEPEBOPAYUBAHUE
W NPOBEPKA NMPOAYKTOB

rlpVI OTKpPbIBaHUW ABEpPLUbI Mpouecc NpurotoBJieHNA
NPNOCTaHaBINBaAETCA N HarpeBaTe/ibHbIE 3/1EMEHTDI
BbIK/THO4alOTCA.

YT06bI BO306HOBUTL NMPOLIECC MPUTOTOBNEHNSA, 3aKPONTE
Aepuy.

B HekoTopbIX pexnmax 6th Sense Heobxoanmo
nepeBopauYnBaTh NPOLYKT BO BPEMA FOTOBKW.

I'IEPEBEPHI/ITE

Mpw 3TOM pa3fgaeTca 3ByKOBOW CUTHAJ U Ha ancniee

T ie
Nzl

0To6pa>KaeTcn aencrane, KOTOpOE AOJTKHO 6bITb
BbIMNOJIHEHO. OTKpOIﬁTE Asepuy, BblMonHuTe OencTeue,
YKa3aHHO€ Ha ancniee, CHOBa 3aKp0|7|Te ABepuy 1N HaxmuTe
[> ] Ana npofomKeHnaA npoLecca NpUrotoBieHns.

AHanormyHbim obpasom, 3a 10% BpemeHn Jo KOHLa
NPUroTOBNEHNA AYXOBKa NPefIoXNT BaM NPOBEpPUTb
6nopno.

LOWCY e
o 180

MPOBEPLTE MPOOYK

Mpwy 5TOM pa3faeTca 3ByKOBOW CUrHanN 1 Ha gucnnee
oTobpaxaeTca [eCTBMe, KOTOPOe JOMKHO ObITb
BbINONHeHoO. [IpoBepbTe NPOAYKTbI, 3aKPOWiTe ABEPLY W
HaXXMWTEe KHOMKY [>]unm v/, YToObl NPOAOIKMTb NpoLecc
MPUroTOBNIEHNA.

ObpatuTe BHVMaHMe: YTobbl NponyCcTUTb 3Ty Pasy, HaxmuTe
[>]. B npoTVBHOM Ciyyae yepes onpeaeneHHoe Bpems, eciiv
He NPEANPVIHATL HUKaKVIX AECTBIN, NeYb MPOAOIKNAT
MPUrOTOBNIEHNIE.

6. 3ABEPLUEHUE NMPUTOTOBJIEHNA

O 3aBepLlueHny NpUroToBeHNA yBeAOMUT 3BYKOBOWN CUrHan
1 COOTBETCTBYIOLLee COObLLIeHNe Ha ANCnee.

HaxxmuTe KHOMKy (&1, 4ToObl NPOAOIKUTL NPUrOTOBNEHME
B PYYHOM pexume (6e3 3agaHna BNTeNbHOCTM
MPUrOTOBAEHNSA) UMW HAXKMIUTE KHOMKY —+ , uTObbI
NPOA/INTb BPEMS NMPUrOTOBNIEHUA, YCTAHOBWB HOBYHO
NPOLOMKUTENBHOCTb. B 060MX Ciyyasx napameTpbl
MPUroTOBNEHNA COXPAHAIOTCS.

noaAPYMAHUBAHUE

HekoTopble pexxumbl NpefycMaTprBalOT BO3MOXXHOCTb
AOMONHUTENBHOTO NOAPYMAHMBAHNA NPOAYKTA. DTO
JleNaeTca 3a CYET BKIOYEHMA rpuna nocsie 3aBepLIeHus
OCHOBHOTO L1KJ1a NPUrOTOBNEHMS.

v AN1A I'IO,EI,PYMFlH

Korga Ha aucnnee nosiBATCA COOTBETCTBYIOLLEE COOOLLEHNE,
HaXXMUTe v, YTOObI 3aMyCTUTb NATUMUHYTHBIV LMK
noapyMaHMBaHUA (eCnn HeO6X0ANMO). PEXIM MOXKHO
OCTaHOBUTb B Nt0O0E BPeMS, HaxaB KHOMKY (@] Ana
BbIK/OUYEHNS IyXOBKN.

. 3SBPAHHOE

o OKOHYaHMK NPUrOTOBNEHNA Ha AUCTIIee NoABAETCA
NpeaioxKeHne COXPAHUTb PEXKIM B CMUCKE N30PaHHbIX
pexnmos nog Homepom ot 1 go 10.

)8~ D
B I35PAHHOE?

YTo6bl COXPaHUTL PEXIM B CMINCKE 136PaHHBIX PEXMMOB
NN COXPAHWTb TEKYLLIE HACTPOVIKI ANA NCMOMb30BaHNA B
AanbHeliLem, HaxkmnTe v . B npoTMBHOM ciyyae copockTe
3aMnpocC HaXaTMem < .
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Mocne HaxaTnA v HaXXmuTe + 1M — Ansa Bblbopa
HOMeEpa, a 3aTEM HaXXMUTE v/ AN1A NOATBEPKAEHMA.
ObpatunTe BHUMaHWe: ECin namaATb 3anonHeHa Ui BbiIopaHHbIN
HOMEp Y>e 3aHAT, CUCTeMa MONPOCUT BaC NOATBEPANTD
yAaneHvie npeablayLLero pexvima and CoXpaHeHna TekyLLero.
[nA BblI30Ba COXPAHEHHOIO peXnma 13 NaMAT! HaXXMUTe
Q : Ha grcnnee noABnAeTcA CNMCOK M36PaHHbIX PEXKNMOB.

i ] T Te
1 0 0 O )

1. BE3 KOHBEKUWNA

BbibepuTe pexum HaxaTem + unu — , NoaTBepanTe
C MOMOLLbIO v/ , @ 3aTeM HaKMUTe [ 4J18 aKTUBaLuUm
pexuma.

. YNCTKA

«  ABTOMATUYECKAA OYUCTKA - MAPOJIN3

He npukacaiitecb K AyxoBKe BO BpeMs LiuKna
nuponusa.

JepxunTte geten N XNBOTHbIX BAAIN OT AYXOBKMU
BO BpeMs 1 nocne yukiaa nuponamnsa (noka
nomelyeHve He 6yaeT NpoBeTPEeHO).

Mepen 3anycKom 3TON GYHKLMN BbIHbTE 13 JYXOBKM BCE
NPUHALIEXXHOCTU (BKMIOYAA HAMPaBAALWMNe peLwweTKm).
Ecnm pyxoBKa ycTaHOBNEHa NOJ BapOYHOW NaHeNbio,
BbIK/IOUMTE BCE FOPENIKM U SNEKTPOKOHPOPKM Ha BpeMs
camooumncTku. [ina 6onee KaueCTBEHHOM OUYNCTKM yaanuTe
OCTaTKN NULLN BHYTPU Kamepbl U OYNCTUTE BHYTPEHHee
CTEKNO ABepLbl Nepes 3anyckom NMPonUTUYECKON
OUMCTKN. PekomeHayeTCAa MCcnonb3oBaTb PeXxnM NMPOoIn3a,
TONbKO ecnn NPUBOP CUNbHO 3arpA3HEH UMK BbigenaeT
HenpUATHbIE 3anaxm B NpoLecce NPUroTOBEHWA MULLN.

HaXkmmnTe KHOMKY [ AnA oTobpaXkeHMA CMMBOSa
«Mnponuns» Ha gucnnee.

=
Muponus

HaxxmuTte 4 1nm — , uTo6bl BbIOPATb HYXKHBIN LIMKJT,

3aTeM HaXkMUTe v/ AN NoATBepPKAeHMA. Kak TONbKO LUK
BblOpaH, MPU HEOOXOANMOCTY HAXKMUTE 4 NN — , YTOO DI
HaCTPOWTb BPeMs OKOHUYAHNA (OTIOXKEHHbI CTApT), 3aTEM
HaXXMUTe v/ N1 NOATBEPXKAEHNSA.

OumncTnTe fiBEPLY, BbIHBTE BCE MPUHALIEXHOCTA B
COOTBETCTBUM C YKA3aHUAMY Ha JUCTfee, a 3aTeM
3aKponTe ABepLY U HaxmuTe [> ] : [1BepLia aBTOMATNYECKM
6noknpyeTcs , a AyXxoBKa 3amnycKaeT LMK CAMOOUNCTKN:
Ha Aucnnee NoABNAETCA NpeaynpexaatoLLee coobLieHue,
a TaKXKe 1 HauMHaeTCA 06PaTHbIN OTCUET BPEMEHM,
MOKa3bIBAKOLLNIA X0/, BbINOSHEHNA LIMKNA. O 3aBEPLLEHNN
LMK ABepLa OCTaeTca 3ab/10KMPOBaHHON 10 TEX Nop,
noKa TeMnepaTypa BHYTpW He JOCTUTHET 6e30MacHOro
YPOBHS.

Mpumeuanme: MMPoNMTUYECKas OUKCTKa TaKKe MOXKET ObiTb
3anylieHa, ecnn pe3epsyap HanoHeH BOLOMN.

- CJ1nB

Pexxum cnnea npeaHasHayeH ona camea BoAbl BO n3bexaHue
€€ 3aCTanBaHNA B pe3epByape. [na ontumanbHoOro
MNCNoJib30BaHUA an|6opa pPeKoMeHAYETCA BbINONHATL CJINB

' RU
KaXzpli1 pa3 npu NCNosib30BaHNM B AyXOBOM WKady LnKna
MPWroTOBNEHNA Ha Napy.

Mocne Boibopa dyHKUMM «CrivB»
HamuTe [>] 1 BbIMOAHNTE
yKa3aHHble JenCTBUA:

OTKpoOWTe fBepLly 1 NocTaBbTe
6onbLUyo eMKOCTb Nog, CNNB,
pacnonoXeHHbIV B MPaBOM HVXXHEM
yrny naHenw. [Nocne 3anycka cnvea
He BblHMMaNTe eMKOCTb, NMOKa
onepauua He Byget 3aBepLueHa.
CpepaHan NpoAoKUTENbHOCTb CIMBA MPW NOHON 3arpy3ske
COCTaBNAET OKOJO TPEX MUHYT.

Mpu HeobXOAMMOCTN MPUOCTAHOBUTE MPOLIECC CNIMBA, HaXaB
kHonky «<HA3Ay» unun «CTOlM» (Hanpumep, B cnyyae, ecnu
€MKOCTb Y»Ke 3arnoJsiHeHa BOfOM, a MpoLiecc C/IMBa elle He
3aBepLLUEH).

KyBLUMH fOMmKeH ObITb 0ObeMOM He MeHee 2 NUTPOB.

[NprMeYaHme: OCYLLECTBIIATL 3TO AENCTBME MOXHO NOC/e
MOMHOTO OCTbIBAHWA BOAbI HE PaHee uem vepe3 4 yaca nocse
nocneaHero UMKa NpUroToBneHns (Mnv NocieaHeln yCTaHOBKM
6ntoaa). B TeueHve BpemeHn oxmaaHnsa Ha aucnnee dynet
oTobpaxarbcs cnefyiollee coobulerne: «BOOA TOPAYAAR —
NOAOXKANTE».

« YAAJNIEHUE HAKMINU

Mpwv perynsapHOM 1CMob30BaHUM 3TOT CNELasbHbIiA
PEXIM MO3BOJISIET COXPAHUTbL NAPOreHepPaTop 1 NapoBOiA
KOHTYP B nfieanbHOM COCTOSHWM.

CoobueHne <3AMYCTUTE YOANEHUE HAKUTMW> noasuTca
Ha Jucrnee B KayecTBe HanoMWHaHWA O HEOOXOAMMOCTU
perynapHoOro BbINOHEHNA 3TON onepaumn.

MosBneHmne coobLieHNs 0 HEOOXOANUMOCTM NPOBeaeHS
OUYMUCTKM OT HaKMMNy 0OYCNOBNEHO KONNYECTBOM
BbIMOJIHEHHbIX LIMKNOB NPUroTOBAEHNA Ha Napy uUam
yacamu paboTbl MAPOBOro KOT/a C MOMEHTa NOC/IeAHEro
LIMKNA OYMCTKM OT HAKMNK (CM. Tabnuuy Hxe).

NOABNAETCA COOBLLEHUNE
«3ANYCTUTE YOANNEHUE HAKUM»

. [purotoBneHue Ha napy B TeyeHve :
: 22 yacos :

PekomeHpyeTtca yganeHune
HaKunm

¢ 20 UMKNOB NPUTOTOBEHMA Ha Napy

HeB03MOXHO 3a nycTnTb
UWKN NPpUroToBneHmnA

© MpuroToBeHye Ha Napy 8 Teuene :  Ha Mapy, noka He bypet
: 30 yacos : BbIMOJHEH LK OYNCTKU OT :

Hakunnm

MpoLecc yaaneHys Haknnm TakKe MOXET BbINOMHATLCSA BCAKMN
a3, KOrfa NMosb30BaTe b KEMAeT NPOM3BECTY Bonee TLiaTeNbHYI0
OUWCTKY pe3epByapa ¥ BHYTPEHHEro NapoBOro KOHTYPa.

CpeﬂHﬂﬂ npPoaoIXNTENIbHOCTb BbIMOJIHEHNA d)yHKLI,I/II/I

coctasnaeT okono 180 MuHyT. [ocne akTuBaLmm pexnma
nocnefoBaTtesibHO BbINOJTHUTE BCE YKa3aHWA Ha Auncriee.
[MprMeyaHmne: PyHKLMIO MOXHO NPMOCTaHOBWTD, HO MNPV 3TOM
BECb LWIKN YOANEHVA HAKUM HeobXoaMMO ByAeT MOBTOPUTD.

»  OTAM 1: CZIB (go 3 muH)

Korpa Ha gucnnee noasmtca coobueHne <MOMECTUTE
KOHTEWHEP MO WTYLIEP>, npogonawnTte CNuB, Kak
OMMCaHO B COOTBETCTBYOLEM Naparpade «Cnms».

Whjr/lﬁool ’



[NprMeyaHmne: OCyLLeCTBIIATL 3TO AENCTBME MOXHO NOCSe
MOSHOIO OCTbIBaHWIA BOAbl HE paHee uem Yepe3 4 yaca rnocsie
nocneaHero LUWKa NpUroToBneHns (v NocneaHel yCTaHOBKM
bnioaa). B TeueHvie BpemeHn OXx1aaHNA Ha aucrnee dynet
oTobpaxarbca cnenyiotiee coodulerne: «BOAA TOPAYAA —
NOAOKONTE».

Obbem KyBLIMHA AOMXeH ObITb He MeHee 2 NUTPOB.

»  ITAN 2: YOANEHUE HAKUTMA (~120 muH)

Korga Ha gucninee nossutca coobueHne <JOBABUTb 1,7
J1PACTBOPA>, pobaBbTe B KIOBETY pacTBOP AN1A yAaNIeHNsA
Hakunu. Mbl pekomeHyem NPUroToBUTb PacTBOP ANA
yZaneHvsa Hakunu, pa3basyB 3 NOPLMOHHbIX NaKeTMKa
(no 75 r) cneuymnanbHOro cpeacTsa ANA yaaneHna Hakmunm
B ayxoBom wkady WPRO* 1,7 nutpamm nutbeBow BoAb!
KOMHaTHOW Temrepatypbl.

=75¢g

( )
OO

1,7 Liters

< =

lNocne Toro, Kak pacTBOp ANA yAaneHWa Hakunm 3anuT B
KioBeTy, HaxxmmTe [>] , yTo6bl HaYaTb OCHOBHOW NpoLiecc
yaaneHna Hakunu. Bam He 06:3aTefIbHO KOHTPONMPOBATb
npoLecc yaaneHua Hakmnu, ctos 'y npubopa. o 3aBepLueHnm
KaXKAoro 3Tana yaaneHna Hakvunv 3sy4mT CUrHas, 1 Ha
Jucnnee oTobpakaloTca MHCTPYKLMM ANA nepexoaa K
cnepyoLemy sTany.

»  3TAN 3: CJINB (ao 3 MuH)
Korpa Ha aucnnee nossutca coobueHne <NMOMECTUTE
KOHTEMHEP MO/, LUTYLIEP>, npoponxaiiTe CIvB, Kak ONcaHo
B COOTBeTCTBYHOLLEM Naparpade «Crvs».

»  DTAMN 4: ONONACKUBAHUE (~20 muH)
[nAa ouncTKM pesepByapa 1 MapoOBOro KOHTypa
HeoOXOANMO BbIMONIHUTL LMKJT MOSTOCKAHWA.

Korna Ha aucninee nosiButca coobuleHne <[JOBABUTb
BOLY /19 ONONIACKUBAHUA>, 3anmBaiiTe B KIOBETY
MUTbEBYIO BOAY, MOKa Ha AUCNJIee He NOABUTCA COOOLLEeHNE
«PE3EPBYAP 3AMOJIHEH», 3aTem HaxmuTe [>], uToObl
3anyCcTUTb NePBbIN LMK OMONaCcKMBaHWUA.

» 3TAN 5: CJZINB (po 3 muH)
»  ITAMN 6: ONOJIACKMBAHUE (~20 muH)
»  3TAMN 7: CJINB (oo 3 muH)
»  ITAN 8: ONMOJIACKUBAHUE (~20 muH)

»  3TAM 9: CJINB (ao 3 MuH)
Mocne nocnenHero Uukna cnmea HaxxmmTe «OK», utobbl
3aBepLnTb yaaneHne Hakumm.
MNocne 3aBepLueHNA LKA yaoaneHUsa Hakunm MOXHO CHOBa
NCMOMb30BaTb PEXMMbI C MAPOM.

Cpepnctso gna yganeHus Hakunm *WPRO —

NPOdECCNOHANbHBIN MPOAYKT AN TEXHUUECKOTO
06CNyK1MBaHMS, obecneurBatoLLvii ONTUMANbHOE KauecTBO
napa B AyxoBom Wkady. Cneayiite MHCTPYKLMAM Ha yrakoBke

npoaykTa. [1nA 3akasa vnv nonyyeHna AONOMHUTENbHOW
MHQOPMaLMM 0bpaLLanTech B OTAEN NOCNENPOAAKHOMO
00CNyXVBaHNA U Ha canT www.whirlpool.eu

Whirlpool He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a Jl0bble MOBPEXKAEHNA,
BbI3BaHHbIE MCMOMb3OBAHMEM APYTVIX YNCTALLMX COEACTB,
LOCTYMHbIX HA PbIHKE.

. TANMEP

[Npw BbIKNIOYEHHOW NeYM ANCNIEN MOXKHO MCMOJIb30BaTb

B KauecTBe Tanmepa. [Ina akTrBaumm pexmma yoegutecs,
YTO Neyb BbIK/IIYEH], N HaXKMKTE + unun — : Ha gucnnee
HauMHaAEeT MUraTb 3HaYOK (J .

3apanTe Tpebyemyto ANNTENBbHOCTb HaXKaTUeM + unu — , a
3aTeM HaxmuTe v/ AnA akTMBauum Tanmepa.

&

10
o
TAUMEP

Mo OKOHYaHMK OTCYETa BPEMEHW TallMEPOM pPa3faeTcs
3BYKOBOW CUrHan 1 Ha gucnnee otobparkaeTca
COOTBETCTBYIOLLAA MHAMKALNA.

ObpatuTe BHUMaHMeE: C NOMOLLbIO Taimepa 0bpaTHOro oTcyeTa
HEeNb3A aKTUBMPOBATb HY OAVH W3 LIVKNOB MPUIOTOBNEHNS.
YT1OObI V3MEHWTB YCTAHOBNEHHOE BPEMA TalMepa, HaxkmnTe -+
i — .

BbI60op 1 3anycK peXxrMmMoB NPUroToBNEHNA BO3MOXEH be3
OTKJloYeHnA paboTatoLlero Tanmepa.

BkniounTe neub HaxkaTmem 1 BblbepuTe Tpebyemyto
byHKLMIO.

Mocne 3anycka pexxunma Talimep NPOAOIIKNT 00paTHbIN
OTCYET BPEMEHM He3aBUCMMO, HUKAK HE BMELIMBAACH B
paboTy pexnma.

ObpatnTe BH1MaHMeE: B TeueHve 3Ton Gasbl TaliMep He B1aeH
(Ha aMCnnee OTOOPAKAETCA TOMBKO 3HAUOK (b ), OAHAKO OH
NPOOOMKAET OTCUMTLIBATD BpemdA B GOHOBOM pexinme. [1na
oTObpaxeHMs OKHa TalMepa HaxkmmuTe [@] ANA AeakTUBaLMM
TeKYLLEro akTMBHOIO PeXKMMa.

. BJIOKAP.KHOINMOK

[ina 6NOKNPOBKI KHOMOK HaXMUTe U yaepxuTe <K
B TEUEHME He MeHee NATW ceKyHA. [nA pa3bnoKnpoBKm
KHOMOK NMOBTOPUTE 3TO e AelCTBUE.

ObpatuTe BHMaHWE: 3Ty GyHKLMIO MOXHO UCNONb30BaThb U B
npoLecce NPUroToBNeHNa ML, /13 coobpaxeHni
6e30MacHOCTY NeYb MOXHO BbIKMIOUMTL B Nto60e Bpema
HaXaTem KHOMKN [@].

’ Whjr/lﬁool



6 TABJINLUA NMPUTOTOBJIEHWA BJIIOA

RU

MOBOPOT
PEKOMEHOYEMOE YPOBEHb
MPOAYKTHI KONMYECTBO (Bpems MPUHALEXHOCTU
.................................................................................................................................. e MipATOTOBNEHMA) | T T T
NA3AHbA - 0,53 kr - =
?KAPKOE (rotoBHOCTb 0) 0,6-2 Kr - 3
*KAPEHAS TOBAJNHA —
KOTNET.TAMBYPTEP (rotosHocTs 0) 15-3cm 3/5 NP
*KAPKOE 06-2,5Kr — 3
KAPEHAS| CBUHUHA —
MSACO COCUCKM 1 KONBACKM 15-4cm 23 PR,
LENIMKOM 0,6-3Kr — 2
YKAPEHAS KYPULIA —
OUIE W TPYAKA 1-5 cm 2/3 NP
KEBAB OfiHa pelleTka 1/2 _\_”5“_’_ 1 4 ;
OUNE 0,5-3 (cm) - 3 \V\,Z_V\,[
PblEA "\.-.3..."‘ 2
OUITE 3AMOPOX. 05 -3 (cm) - o Wiy
KAPTO®E/b 05-15kr - 3
3AMEYEHBIE OBOLLUM | ®APLUMPOBAHHBIE OBOLLM 0,1-0,5 Kr W, — 3
3AMEYEHBIE OBOLL 05-15Kr — 3
KAPTOO®EJb OfVH NPOTMBEHD - ,\%’
OBOLLUN NOMMAOPHI OfIVH NPOTMBEHD — _\_”3|__._,._'_
3
; MEPLbI OAVH NPOTVBEHD —
OBOLLHOW PATEH e
BPOKKOJIN OfVIH NPOTVBEHb — ,\%’
LIBETHAA KAMYCTA OBVIH NPOTHBEHD — N
[MPOYEE OAVH NPOTVBEHb — _\%’_
KEKC B ®OPME BVICKBUTHbIV MUPOT 05-12kKr — R
MEYEHbE 0,2- 06 K - 3
MUPOTU U IPYTASA 3ABAPH. MNPOXHbIE OVIH NPOTVBEHb — 3
BbIMEYKA BbIMEYKA U MUPOTU N ) - B
C HAUMLIKON MECOYHbIV NMUPOT 04-16Kr —
WTPYAESb 04-16kr - L3
MPOT C ®PYKTOBOV HAUMHKO 052 kr - e
HECTAIKVIE POTU | - 0,8-12kr - .
XNEBHBIE BYNOYKM & Mo 60-150 r — 3
XJIEB B OOPME & no 400 -600r — q%r
XJIEB ;
BOJIbLLOW XJIEE & 0,5- 2,0 K -
BAMETHI & Mo 200-300 - 3
TOHKOE TECTO KDY Ibiii IPOTUEBEH - 2
MALLA TOJICTOE TECTO KpYrbliA IPOTMBEHD - 2
3AMOPOX. 1-4 cnos — 2
[ VO ~ (Y ===V _J ~_ M
NPAHALNIEARHOCTA p MpoTrBeHb N dopma MlonacH / BctasHoi [opnoH / BCTaBHOM MonaoH ¢
eleTKa NPOTVBEHb UK

Ha peleTke NpOTVBEHb 500 mn BoAb

MPOTMBEHDb Ha pelleTke

Whj;lﬁool i




U8 KOHBEKUWUA + NAP, TABJIULA NMPUTOTOBJIEHWA BJIIOA

o ONUNTEJNIbHOCTb YPOBEHb U
PELENT YPOBEHb MAPA TPOrPEB TEMMEPATYPA (°C) (MUH.) NPUHANEXHOCTM
[lecouyHoe neveHbe / neveHbe HII3K. [a 140 - 150 35-55 3
Cnapgkune nupokHble / MadPuHbI HVI3K. Ha 160-170 30-40 3
Muporn n3 gpoxkeBoro Tecta HII3K. [a 170 -180 40 -60 _\““_i._,"l_
BUCKBUTHbI MUPOT HIA3K. [a 160 - 170 30-40 —.
OOKAYYA HI3K. Ja 200-220 20-40 3
ByxaHka xneb6a HII3K. [a 170-180 70-100 3
bynoukn HII3K. [a 200-220 30-50 3
Baret HI3K. Na 200-220 30-50 3
MNeueHbit KapTodenb CPEAH Ha 200-220 50-70 3
bapaHuHa / roBaguHa / cBUHMHa 1 Kr CPEOH [a 180 - 200 60-100 3
BbapaHuHa / roBaguHa / cBUHMHa (Kycoukamum) CPEOH [a 160-180 60-80 3
Poct6ud ¢ kpoBbio 1 Kr CPEOH [a 200-220 40-50 3
PocT6Md C KPOBbIO 2 KT CPEAH fla 200 55 - 65 3
bapaHba Hora CPEOQH [a 180 - 200 65-75 3
TylweHble CBMHbIE HOXKM CPEOQH [a 160 - 180 85-100 3
Kypuua / uecapka / yTka, 1-1,5 kr CPEOH [a 200-220 50-70 3
Kypuua / uecapka / yTka (Kycouykamm) CPEZH JIE 200-220 55-65 3
QapLlumpoBaHHble 0BOLLM CPEMH Na 180 - 200 95 - 40 3
(nommpaopbl, LyKMHU, 6aknaxkaHbl) —
PbiGHOE dune BbICOK. fla 180 - 200 15-30 3
Aeeenn ~ al=r L J ~ r T
MPUHAITIEXHOCTY MpoTrBeHb N dopma onaon / CtasHon MopnnoH / BCTaBHOM MonnoH ¢
Peluetka NPOTUBEHb N
Ha pelueTke NPOTUBEHb 500 mn BOAb!

NPOTVBEHb Ha PelleTKe

0 Whjr/lﬁool



TABJINLA NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

' RU

o ONUTEJIbHOCTb YPOBEHb U
PELEENT PEXUM NMPOTPEB TEMMEPATYPA (°C) (MMWH.) NPUHALNEXHOCTY
=] fa 170 30-50 .
Munporu n3 gpox><eeoro Tecta / ) 2
6UICKBUTHbIN TOPT fa 160 3020 i
4 1
'ﬂa 160 30-50 als afFF
3
Muporn ¢ HauYnHKoM he 160200 30-8 —J
(Un3KelK, WTPyaenb, A6N0UHbIA NUPOT) na 160 — 200 3590 4 1
LY Y ==V}
=] fla 150 20 - 40 3
fla 140 30-50 4
MNeueHbe / NnecoyHoe neyeHbe 4 1
Ja 140 30-50
5 3 1
D'a 135 40-60 A~ s
=] fla 170 20- 40 3
fla 150 30-50 4
Cnagkvie nupoxHble / MadduH
4 1
fla 150 30-50
fo 150 w-e0 > 2L 1
=] fla 180 - 200 30- 40 3
—_r
MupoXHble U3 3aBapHOro TecTa Ha 180-190 35-45 -‘...i—.—'..:- '\:r1
* 5 3 1
ﬂ'a 180-190 35-45 s a1 -
3
= [a 90 110- 150 o
MepeHru Ja 90 130 - 150 _‘_”i_m’_ 1
* 5 3 1
D'a 90 140-160 aflFs aFFr -
=] na 190 - 250 15-50 2
Xne6 / nuuua / pokauua 4 1
Na 190 - 230 20-50 —_
Muuua (ToHkasn, ToncTan, pokauya) Ja 220-240 25-50* _\_”i____,_ _\_‘i____,_ 1 -
3
=] fla 250 10-15 L2
3amopoxeHHas nuuLa Ha 250 10-20 -\...i—...:- 1_1'1
fla 220-240 15-30 T
na 180 - 190 45 - 55 —
Hecnaakas Bbineyka 4 1
(MMPOT C OBOLLHOW HAUNHKOW, KuLL) fla 180-190 45-60 e AR
* 5 3 1
Ha 180-190 45-70 A, a2, L
EI Ia 190 - 200 20-30 3
BonoBaHbl / nnporu n3 cnoeHoro tecta Na 180 - 190 20-40 4 1
Na 180 - 190 20-40* NEIE
PEXVMbI =] ] ’ * — *

BE3 KOHBEKLUWMM  KOHBEKLWA  MOAPYMAHVIBAHWE

IPUIb [PIb C KOHBEK BOMbWAA MOPUMA  Cook4  KOHBEKLIMA 3KO

Whj;lﬁool
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PELIENT PEXVM  MPOTPEB  TEMNEPATYPA(C) — AWITENIBHOCTD YPOBEFHb 1

(MuH.) MPUHAJTEXKHOCTI

Jla3aHbA / MakapoHHaA 3aneKkaHka / ) ) 3
KaHHeNNoHu / dnaHbl Izl fla 190 - 200 4-6 { J
bapaHuHa / TensaTuHa / roeagnHa / lzl fa 190 - 200 80-110 3
CBUHWHA 1 Kr —J
’KapeHas CBMHVHA C xpycTallen ) ) 2
KOPOUKOM, 2 KT R 170 110 - 150
Kypuua / kponuk / yTka, 1 Kr Izl JIE! 200-230 50-100 L 3 J
Wnpeiika / rycs, 3 kr =] Na 190 - 200 80- 130 Ll
3aneyeHHas pbiba / B ponbre 3

180 - 200 40-60
(dbnne, uenmkom) Izl fa J
DapLlumnpoBaHHble 0BOLLM ) : 2
(nomuagopsbl, UyKUHU, 6aknakaHbl) Aa 180 - 200 50-60 AR
TocTbl lfl - 3 (Bbic) 3-6 _\___5___’_
Pbi6a, dune / kyckamum EI - 2 (Cpep,) 20-30** _\_'f"n_r 1 3 [
Konb6acku / watwnbikn / pebpbiwkn / ) . B o wx 5 4
romGyprept ] 2 -3 (Cpen,. - Boic) 15-30 LSy
MapeHas kypuua, 1-1,3 kr . - 2 (Cpen) 55-707% .\,,,2,,.,. \wr]
bapaHba Hora / pynbKa T - 2 (Cpen) 60 - 90 *** L 3 J
MeyveHbii KapTodenb lw:'l - 2 (Cpen) 35 - 55 *** L 3 j
OBolyHanA 3aneKaHKa T - 3 (Bbic.) 10-25 L 3 J

[MeyeHbe @' na 135 50-70 5 4 3 1

[NeyeHbe

J=! 5 3 2 1
Taprt l; Aa 170 50-70 AFR AFlR ARls ARR

apTt

I

nuua
MonHbi 06en: OpyKTOBbIN TOPT (YpOBEHD 5 3 1

Aa 190 40-120% afFr Al L

5) / na3aHbA (ypoBeHb 3) / MAco (ypoBeHb 1)
MonHbii 06en: OpyKTOBbLINA TOPT (YyPOBEHD &

5) / %apeHble oBoLM (ypoBeHb 4) / nasaHbA @
(ypoBeHb 2) / Hape3aHHoe MsAco (yposeHb 1)  C meHIo

na 190 40-120* > 4 2 !

[y VAT SV = Vo W

NasaHbA C MACOM Ha 200 50-100% -uéu- t;}
Msco ¢ KapTodenem Ha 200 45-100% -\...i_...r &;ﬂ
Pbi6a 1 oBOLLY Ha 180 30-50*% -\é,- ts;i
DapLlimpoBaHHOe MACO R - 200 80-120* I;J
HapesaHHoe msaco +« . 200 50- 100 * I;J

(kponuk, Kypuua, 6bapaHunHa)

* Bpems yKazaHo NpubnmnsnTenbHo: 6100 MOXHO BbIHYTb 13 [lyXOBKM NO3Xe UK PaHblie B 3aBUCUMOCTI OT BALLMX INUYHBIX MPEANOUTEHWI.

** MepeBepHUTe NPOAYKT B CepeanHe NpoLecca NpuroToBEHNS.

*** MNepeBepHuTe OO0 MO UCTEYUEHUN BYX TPETEN OT OOLLIEro BPEMEHW NMPUTroTOBNEHWA (eCi HEOOXOAMMO).

KAK MOSMb30OBATbCA TABMLIEV MPUTOTOBNEHMSA BIOA

B TabnviLie yKazaHbl HaUmyyLme PEXVIMbI, MPUHAANIEXHOCTV Y YPOBHM /15 NPUrOTOBNEHNS PA3NIMYHBIX TUMOB NPOAYKTOB. YKa3aHHas NMPOAOMKUTENbHOCTb
NPUrOTOBNEHNSA OTCUMTHIBAETCA OT MOMEHTA NOMeLLIEHA 6MtoAa B AyXOBKY. Bpems npeABapuTenbHOrO Harpesa (eCiv OH NpeayCcMOTPEH) He YUMTHIBAETCA.
3HaueHws TemnepaTypbl v AIUTENBHOCTY MPUrOTOBEHNA ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMY 1 3aBUCAT OT KONMYECTBA MPOLYKTa U UCMOMb3YEeMblX
NPUHaANEXHOCTEeN. HauvHalTe C CamblxX HU3KKX PEKOMEHOBAHHbIX HACTPOEK, 1, eC/ N OGIIIO[I0 OKAXKETCA HE FOTOBbIM, MEPEXOAUTE K 6OMEE BbICOKMM HACTPOMKAM.
Vicnonb3yiiTe BxoasALLME B KOMMIEKT MPUHAANEXHOCTY, OTAaBalTe NpeanouteHre Gopmam Ans BbINeUKM U NPOTUBHAM 113 TEMHOIO MeTanna. Bbl Takxe moxeTe
MCMOb30BaThb NOCYAY 13 KapOMPOYHOrO CTEKNa WK Kepamm1KL. [pr 3TOM yUUTbIBalTe, UTO BPEMA MPUrOTOBEHNSA B HEN HEMHOIO YBEIMUMBAETCS.

Aveeenn P a1~ L - - TS

MopnoH / BCTaBHOM .
MpoTrBEHb UK GopmMa AA MopaoH / BCTaBHOM MopaoH ¢
NPOTUBEHD U

Ha pelueTke NPOTUBEHb 500 mn BOAbI
NPOTUBEHDb Ha peLueTke

12 Whjr/lﬁool
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YNCTKA N YXO[

' RU

MNepepn Hauanom n6bIX
DEeNCTBUI NO YNCTKE N yxony
AanTe AyXOBKe OCTbITb.

He ncnonbsynte

napoouncTuTenm.
npubopa.

BHELUHWE NOBEPXHOCTU

+ [poTumpaiite NoBepxXHOCTY Nprbopa BNaKHOM
candeTKom 13 MAKPOBOJIOKHA.

I'Ip|/| CUNTbHOM 3arpA3HEHNN ,El,06aBbTe HEeCKOJIbKO KarleJib

MOIOLLEero cpeacTsa C HerMTpanbHbiM pH. B 3aBepLueHme
NpOTpUTE NOBEPXHOCTN HACYXO CYXOWN TKAHbIO.

+ He ncnonb3yinTe arpeccrBHble Unu abpasmeHble
yncTawme cpeactsa. MNpy cnyyanHom nonagaHmm
TaK1X CPeACTB Ha MOBEPXHOCTb Nprbopa HeMeaIeHHO
NPOTPUTE €ro BNaXXHON candeTKon 13 MMKPOBOSIOKHA.

BHYTPEHHME MOBEPXHOCTU

« [locne KaxAoro ncnonb3oBaHWA AaniTe yXOBKe OCTbITb,
nocsne Yero oOUNCTUTE ee, XenaTenbHO Noka OHa ee
Tennas, OT OT/IOXKEHUI U NATEH, 06pa3yoLWMXCA Npr
npurotoBneHny nuwn. [ina yoaneHna KoHAeHcaTa,
BO3HUKAIOLLEro B pe3ynbraTe NpUroToBieHunn
NPOAYKTOB C 60MbLIMM CofiepKaHeM BOAbI, JOXKANTECH
MOJSTHOrO OX/aXAEeHNA AYXOBKM, @ 3aTeM NPOTpuUTe ee
CTEHKM candeTKon Unm rybKom.

+  Ecnu Ha BHYTpEHHUX NOBEPXHOCTAX eCTb BbeBLLeecs
3arpA3HeHue, 418 ONTUMasbHbIX Pe3ynbTaToB

He ncnonb3yinte abpasnBHble
ry6ku, ctanbHble MOYanku,
arpeccuBHble 1 abpa3nBHble
MoloLlme CpeACcTBa, TaK KaK OHM
MOTYT NOBPeAnTb NOBEPXHOCTUN

HapeHbTe 3alinTHbIE nep4yaTtku.

OTKNounTE AYXOBKY

OT 3/1eKTpocCeTun nepep,
BbIMONTHEHNEM J1I00bIX AeNCTBUI
no o6cnyKnBaHuto.

PEKOMEHJYeTCA 3anyCTUTb GYHKLIMIO aBTOMATUYECKOW
OUNCTKN.

« [Ina yncTKm cTeKna ABepLbl NoNb3ynTeCh
creuvanbHbIMU XXUAKMMI MOWOLLUMU CPesCTBaMMU.

+ [Ins yno6CTBa YMCTKM BEPLY AYXOBKN MOXKHO CHATD.

NMPUHAONEXXHOCTU

Cpa3sy ke nocsie NCnonb30oBaHKA 3aMoumnTe
NPUHAANEXXHOCTU B BOAE CO CPELCTBOM AJIA MbITbA MOCYAbI.
Ecnv nprHagnexHocTy ewwe ropayne, Nonb3yntechb
KYXOHHbIMM pyKaBuLammn. OCTaTKu NULLM YOANATCA C
MOMOLLbIO LLETKN 1N TYOKM.

MAPOIrEHEPATOP

YTo6bl 06ecneumnTb ONTMManbHYO PaboTy neum n
npeaoTBPaTUTL 06Pa30BaHVEe N3BECTKOBbIX OTIIOMEHWN,
perynapHo ncrnosnb3ymnTe pexumbl «CnvBy 1 «YganeHune
HaKUMNW»,

Ecnn pexnm «KoHBeKuunA + nap» He NCNoJib30BaJ1CA B TeYyeHne
ONNTENIbHOIo BpeMeHU, HaCTOATENIbHO PEKOMEHAYETCA
3anyCTUTb UMKN NPUroToBJ1IEHUA C I'IyCTOIZ ,ElyXOBKOI\/'I n
NONMHOCTbIO 3aMOTHEHHDbIM PE3EPBYaAPOM.

3AMEHA JIAMIbI

OTKnounNTe OYXOBKY OT NIEKTPOCETH.
BblHbTe feprkaTenv NPOTUBHEN.
CHummTe NnadoH NamnouKum.
3ameHuTe namny.

YcTaHOBUTE Ha MeCTO NMNAdOH M MAOTHO NPVIXKMUTE €ro,
4TOObI OH 3aPUKCUPOBANCA CO LLENTYKOM.

YcTaHOBUWTE Ha MecTo OepXxaTtesin I'IpOTVIBHeVI.
7. Nopkntounte AYXOBKY K 3N1€KTpOCeTW.

N =

o

‘a

ObpatwTe BHUMaHWe: Icnonb3yiiTe TONbKO rasioreHHble ammbl
20-40B1/230 B n GY, T300°C. Jlamna, ncnonb3yeman B
V30envn, npefHasHaveHa Ana ObIToBbIX NPUOOPOB U He
NOAXOANT ANA ocBeLleHua nomeLleHnin (PernameHt EC
244/2009). Jlamnbl YKa3aHHOIO T1Ma MOXHO MPMObPeCTV B
HaLnx CepBICHBIX LIEHTPaX.

- [pn yCTaHOBKeE rafioreHHbIX SIaMn He KacaTech UX rofbIMm
PYKaMW, Tak Kak OTMeuyaTky nasnbLes MOryT MpnBecTy K
MOBPEXAEHNIO NlaMMbl. He Nonb3ynTecs OyXOBKOW [0
YCTaHOBKM MnadoHa Ha MecTo.

Whjr/lﬁool °



CHATUE N YCTAHOBKA [BEPLIbl

1. OnAa cHATMA Aasepubl NOMHOCTbIO OTKpOVITe ee noTKuHbTe 3. OnA YCTaHOBKU ABEpPLbI MOAHECUTE €€ K NeYn,
d)VIKcaTopbl B MOJIOKEHNE pa36J'IOKI/IpOBKI/I. COBMECTUTE KPKOKW NeTeNb C rHe3jamMmm 1 BCTaBbTe
BepXxHWe YaCTh neTenb B rHe3aa.

4. OnycTuTe ABepLlY, a 3aTeM NOSIHOCTbIO OTKPOIATE ee.
MoBepHUTe HrKCATOPbI B UICXOAHOE MOMOXKEHNE: BHA3 10
yropa.

2. lMpukponTe ABepLy, HACKONbKO 3TO BO3MOXHO. HagexHO
3axBaTuTe ABepLy obenmmn pykamm (He 3a pyuKy).
CHuMmUTe BepLly, OLHOBPEMEHHO 3aKpbiBas 1 CMeLLAn ee
BBepx. [onoxuTe aBepLy Ha MArKyto NOBEPXHOCTb.

Cnerka HagaBuTe Ha d)I/IKCaTOpr, yTOObI Y6eﬂI/ITbCﬂ, yTo
OHW 3aHANN NPaBUIbHOE NMOJIOKEHNE.

\

5. 3akpoiiTe aBepLy 1 ybeauTech, UTo OHa HaxoauTCA B
OAHOM NNOCKOCTM C MaHeNblo yrnpasnieHus. Ecnm 1o He
TaK, NMOBTOPUTE yKa3aHHbIE BblLLie ONepaLmi:
HenpaBunbHO ycTaHOBEHHAA ABEPLIA MOXET NOSYUYNTb

MOBPEXAEHNS.
NOWUCK 1 YCTPAHEHWUE HEUCIMTPABHOCTEN

I'IpOBepre Hannymne HanpAaKeHnAa B CeTu. Y6ep,|/|Ter, yTOo

OTCyTCTBYeT HanpsAKeHue B CETH.
neyb BKJIIOYEHA B CETb.

Meub He paboTaerT. Mpubop oTcoennHeH oT

BbIkntounTe 1 CHOBa BK/OUMTE NeYyb 1 npoBepbTe, HE
SNEKTPOCeTN.

ncyesnsa nn HeMcnpaBHOCTb.

Ha gucnnee otobpaxaetca 6ykBa «F», 3a

N Obpatutechb B 6nunkanwmin CepBucHbliii LeHTp. Coobwute
KOTOPOIA ciefyeT HEKOTopoe uncno uan  Hewncnp. neuun.

uncno, cnepytoulee 3a 6yksow «F.

byKBa.
[lyxoBKa He HarpeBsaeTca. PaboTaeT AEMOHCTPALMOHHBIN BbibepuTte pexum «JEMO» B nyHkTe «<HACTPOVKW» 1
Pexxum He 3anyckaeTca. pexum. HaxkmuTe «BbIKJ1».
p " Bbibepute pexum «IKO» B nyHkTe «<HACTPOVKW» n
[MopcBeTKa BblKNOYaeTcs. Pexxum “2KO" BKtoueH.
HaxxmuTe «BblK/1».
[iBepua He OTKpbIBaeTCA. BbinonHAeTcA UnKn caMooumncTky.  [loKAMTech 3aBepLlUeHNs LMKa 1 OXNaXAeHna JyXOBKU.

= =] CHopmaTUBHbIMN AOKYMEHTAaMM, CTaHAApPTamMu 1 AONOIHNTENIbHON HopMaLueil o
H|-- N NPOAYKTE MOXKHO 03HAKOMUTbLCA NO CNeAYILWNM CCbITIKam:

+  MMocetute Haw Beb-caiT docs.whirlpool.eu
+  Wcnonb3ynte QR-kopa
P

«  Wnn o6patuTech B Haw CepBuUCHbBIN LeHTP (Homep TenedoHa ykasaH B rapaHTUNHOM
TanoHe). Mpu obpaiieHnm B Haw CepBUCHDBIN LEHTP cOObLMTE KOLbl, yKa3aHHbIe Ha
nacrnopTHo Tabnuuke ngenusa.
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