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.
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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) & 0.6-2kg - ;
Beef roasted
Hamburgers (doneness 0) 1.5-3cm 3/5 _\___5___,_ \\,i,vr
Roast & 0.6-2.5kg - 3
Pork-roasted
MEAT Sausages & wurstel 1.5-4cm 2/3 ,\_”5“_, \\,iwf
Whole & 06-3 kg - .
Chicken-roasted
Fillet & breast 1-5cm 2/3 -\...5...:- \V\i'vf
Kebabs one grid 172 e g
Fillets 05-3 (cm) - RN
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 - L
Potatoes one tray - -\%lﬁ
VEGETABLES Tomatoes one tray ) -\...i—...p
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 .
Fruit filled pie 05 2kg - —
QUICHE - 08-12kg - g
Rolls & 60 - 150 g each - 1;
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 - N 2_r
PIZZA Thick round - tray - ‘ir
Frozen 1-4layers - \L
[ S ~ Y ==———P] 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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Rovid utmutato

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

www.whirlpool.eu/register

Teljes koru szolgéltatasaink eléréséhez,
kérjik, regisztralja termékét honlapunkon:

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
biztonsagi utmutatot!

A TERMEK BEMUTATASA

—_—

. Vezérl6panel
. Ventilator

3. Kor alaku futéelem
(nem lathato)

4. Polcvezetd sinek
(a szintek a stté elején vannak
feltintetve)

Ajté

Vizbetoltd fidk
Felsé flit6elem/grill
Vilagitas

Adattabla

(ne tavolitsa el)

10. Also flitéelem
(nem lathato)

N

VN W

A KEZELOPANEL BEMUTATASA

EE - B TG i
(D] : P
=y g « f v i B O ¢
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.BE /KI 4.VISSZA 7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB

A siit6 be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkcidk és a men gyors
elérése.

3. MiNUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a meniben, valamint a

funkcidkhoz tartozo beallitasok
vagy értékek csokkentése.

Visszatérés az el6z6 menube.

A bedllitdsok mdédositasa stités
kozben.

5.KIJELZO
Egy funkcié azonnali inditasa.
6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy érték
jovahagyasa.

Whjr/lﬁool

Léptetés a meniben, valamint a
funkciokhoz tartozo beallitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK/FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idotartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. START

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.




TARTOZEKOK

SUTORACS CSEPPFELFOGO TALCA

Ftel stitésére szolgdl, illetve
tepsi, sutéforma és egyéb
héallo edény helyezhetd ra.

Hasznalhato sttétepsiként
hus, hal, zoldségek, focaccia
sthb. készitéséhez, vagy a
sUtdéracs ald helyezve a
sUtéskor lecsopdgd szaft
OsszegyUjtésére.

KIHUZHATO
TARTOSINEK *

—

A tartozékok behelyezését és
kivételét seqiti.

SUTEMENYES TEPSI

Hasznalhaté kulonféle
kenyerek és sitemények,
valamint sdltek, sttépapirban
sult hal stb. készitéséhez.

* Kizarolag bizonyos tipusok esetén

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél figg.

A készUlékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a vevészolgalatnal kilon is megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Tegye be a sutdracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és tgyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlé vége
valéban felfelé alljon.

Az egyéb tartozékokat, mint példaul a zsirfogd talcat
és a siteményes tepsit, ugyanugy vizszintesen kell
behelyezni, mint a sutéracsot.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES

VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltavolitasahoz emelje
fel a sineket, majd évatosan huzza ki az alsé
részt a helyébdl: A polcvezetd sinek ekkor mar
eltavolithatok.

« A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el&szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sitétérbe, majd engedje le
Oket az also illesztésben 1évé helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd sineket a stitébdl,

és tavolitsa el a véd6é muanyagot a kihuzhaté
tartésinekrdl.

Rogzitse a tartdsin felsd kapcsat a polcvezetd sinhez,
majd csusztassa végig annak mentén tkozésig.
Engedje le a helyére a masik kapcsot. A polcvezetd
sin rogzitéséhez erdteljesen nyomja neki a kapocs
aljat a polcvezetd sinnek. Gyéz6djon meg arrél, hogy
a tartésinek szabadon tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a Iépéseket az azonos szinten [évé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihuzhatd tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

y 6™ SENSE

sense Ezek lehetdvé teszik barmilyen tipusu étel
teljesen automatikus elkészitését (lasagna, hus, hal,
zOldségek, sitemények, sés sitemények, kenyér, pizza).
A funkcié optimalis hasznalatahoz kévesse a
vonatkozé sutési tablazat utasitasait.
D@ HOLEGBEFUVAS + GOZ
A g6z és a h6légbefuvas tulajdonsagainak
kombinalasaval ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy
kellemesen ropogdsra piritsa az ételek kiilsejét,
mikozben belil puhdk és szaftosak maradnak. A
legjobb siitési eredmény érdekében javasoljuk, hogy
MAGAS gdzszintet valasszon hal, KOZEPES szintet hus
és ALACSONY szintet kenyér és desszertek stitéséhez.
HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld,
de kilonb6zé ételek tobb (legfeljebb harom)
szinten torténd egyidejl sutése. Ezzel a funkcidval
elkeriilhetd, hogy kiilénb6z6 ételek egyszerre torténd
sutésekor azok atvegyék egymas szagat.

HAGYOMANYOS FUNKCIOK

« LEGKEV. SUTES

Hus vagy toltott tortdk stitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

« COOK 4 FUNKCIOK

Ez akkor hasznos, ha egyszerre 4 szinten olyan
kiilonbo6z6 ételeket siit, amelyek azonos héfokon
készulnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy
teljes menit elkésziteni egyszerre. Kdvesse a
sutési tablazat javaslatait a legjobb eredmény
elérése érdekében.

« TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahdus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogd
talca hasznalatat a kics6pogd huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a stitéracs alatt
[évé barmelyik szintre, és dntson bele 500 ml vizet.

« FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sttési hdmérsékletet és moddot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kiilonb6z6 kategodridjahoz. A stutét
nem szukséges elémelegiteni.

« SPECIALIS FUNKCIOK

» XXLHUSSUTES
Nagyobb darab (2,5 kg feletti) husok sttése.
Sutés kozben ajanlatos forgatni a hust, hogy
mindkét oldala egyenletesen tudjon pirulni.
A tulzott kiszaradds megel&zése érdekében
érdemes néha meglocsolni a hust.

» KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne

aktivalja ezt a funkciét, ha az el6zd siitési
ciklus miatt a stité még mindig forré.

» KIOLVASZTAS

Fagyasztott élelmiszerek gyors kiengedéséhez.
Helyezze az ételt a kozépsé szintre. Hagyja az
ételt a csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki
a kulseje.

» MELEGEN TARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogdsan tartasa.

» ECO HOLEGBEFUVAS

Toltott stltek és husfilék egy szinten
torténd sitéséhez. A kiméletes, szakaszos
hélégbefuvas megakadalyozza az étel
tulzott mértékd kiszaradasat. Az ECO funkcié
hasznalatakor a lampa kikapcsolva marad
a sutés ideje alatt. Az energiahatékony ECO
ciklus hasznalata alatt a sitéajtét nem szabad
kinyitni addig, amig az étel el nem késziilt.
ALSO+FELSO SUT
Tetszbéleges étel egyetlen szinten torténd
sutése.
GRILL
Steak, kebab és kolbdszok grillezése, rakott
zoldségek slitése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogé télca hasznalatat a
kicsopogé huslé és szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze
a talcat a sutéracs alatt [évé barmelyik szintre, és
Oontson bele 500 ml vizet.

g@ GYORS ELOMELEG.

A suté gyors el6melegitése.
IDOZITOK

A funkciohoz tartozo id6tartamok mddositasa.
RS

PERCSZAMLALO
<&

S~

Idémérés funkcié bekapcsolasa nélkdil.
TISZTITAS

« AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROL. TISZT

A sités kozbeni kifroccsenések eltavolitasa
nagyon magas hémérsékletl ciklus hasznalataval.
Kétféle ontisztitasi ciklus kozul lehet valasztani:
teljes ciklus (Pirol. tiszt) és egy rovidebb ciklus
(Eco pirol.t.). Azt javasoljuk, hogy rendszeres
idékézonként a gyorsabb ciklust hasznalja, mig

a teljes ciklust csak akkor, ha a stité nagyon
elszennyez6dott.

« LEERESZTES
A forraléban maradt viz automatikus leeresztése
arra az esetre, ha a késziiléket elérelathatéan egy
ideig nem fogjak hasznalni.

« ViZKOMENTESITES

A vizkélerakodasok eltavolitasa a forralobal.
Javasoljuk, hogy ezt a funkciot rendszeres
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id6kozonként haszndlja. Ha nem igy tesz, a

kijelz6n emlékeztetd jelzés jelenik meg.
@0 BEALLITASOK

A siit6 beallitadsainak médositasa.

Ha az ,ECO" Gzemmaod aktiv, energiatakarékossagi okokbol
a kijelzd fényereje csdkken, és a vilagitas 1 perc elteltével
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol barmely gomb
megnyomasakor.
Ha a ,DEMO" Uzemmad aktiv, minden parancs és
menUpont hasznélhato, de a sttd nem melegszik fel. Az
Uzemmad kikapcsoldsahoz Iépjen a ,DEMO" menipontra a
,BEALLITASOK” meniiben, és valassza a ,Ki" lehetéséget.
A ,GYARI ERTEKEK" lehetdséq kivalasztasakor a készilék

ELSO HASZNALAT

kikapcsol, és visszatér az elsé hasznalatkor érvényes
bedllitasokhoz. Minden beallitas torlédik.

KEDVENC
Itt tarolhatd a 10 kedvenc funkcid.

1. ANYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos id6t: a kijelzén az,,English”
bedllitas lathato.

English

A 4 és — gombokkal Iépkedhet a valaszthaté
nyelvek listajaban. Valassza ki a kivant nyelvet,

majd nyomja meg a v gombot a jévahagyashoz.
Megjegyzés: A nyelv barmikor modosithato a
,BEALLITASOK” meniiben lévé ,NYELV” lehetdségnél. Enhez
nyomja mega ¢ gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A siit6é ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos daramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On haztartdsdban kisebb a
teljesitmény, az értéket csdkkenteni kell (13).

TELJESITMENY

Nyomja mega + vagya — gombot a 16-0s
,High” (Magas) vagy 13-as,Low” (Alacsony) érték
beallitdsdhoz, majd nyomja meg a v gombot a
mentéshez.

NAPI HASZNALAT

3.AZ IDO BEALLITASA

A teljesitmény kivalasztasa utan be kell allitania
a pontos idét: A kijelzén villog az 6rat jelz6 két
szamjegy.

1NN
. e
ORA
Allitsa be az 6rat a + és — gombokkal, majd nyomja
meg a v gombot: A kijelz6én villog a perceket jelzé
két szamjegy.

Allitsa be a perceta + és — gombokkal, majd nyomja
meg a v gombot a jévahagyashoz.

Megjegyzés: Hosszabb dramkimaradas utan Ujra be kell
allitani a pontos idot. Vélassza az ,ORA” lehetdséget a
,BEALLITASOK" menlben. Ehhez nyomja mega & gombot.

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj suté a gyartasbdl visszamaradt szagot
bocsathat ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a stt6t étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Uresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszo filmréteget a stitérél,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sit6t nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetbleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Megjegyzés: A készilék elsd hasznalatat kovetden érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Kapcsolja be a sitét a gombbal: a kijelzén az
utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy a fémenu
l[athato.

A funkcidk kivalasztasahoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimboélumot, vagy
I[éptessen a menliben: A meniibdl ugy valaszthat ki
egy elemet (a kijelzén az els6 elérhetd elem latszik),
hogy megnyomja a + vagy a — gombot a kivant

opcio kivalasztasahoz, majd nyomjamega v
gombot a megerdsitéshez.
2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
annak beallitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a moédosithatod beallitdsok. A «
gombbal médosithaté az el6z6 beallitas.
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HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI
SZINT

HOMERSEKLET

Ha az érték villog a kijelzén, médositasahoz hasznalja
a + és — gombokat, majd nyomjamega v
gombot a jévahagydshoz. Ezutan tovabbléphet a
kovetkezd bedllitasokra (ha vannak).

A grillfokozat is beallithato: A grillezéshez
meghatdrozott dramerdsségi szintek tartoznak: 3
(magas), 2 (kozepes), 1 (alacsony).

A ,Hélégbefuvas + g6éz” funkcié esetén a kovetkezd
g6zmennyiségek kozil valaszthat: 1 (alacsony),

2 (kozepes), 3 (magas).

Megjegyzés: A funkcié bekapcsoldsa utdn a hémérséklet/
grillfokozata 4+ és — gombokkal médosithato.

IDOTARTAM
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IDOTARTAM
Haa & szimbdlum villog a kijelzén, allitsa be a kivant
sutésiidét a + és — gombokkal, majd nyomja meg
a v gombot a jévahagyashoz. Ha végig feliigyelni
kivanja a stitést (idézités hasznalata nélkiil), nem kell
beallitania a stitési id6t: Nyomja meg a v vagy [>]
gombot a jévahagydashoz és a funkcio inditadsahoz.
Ennél az izemmodnal nem allithatd be késleltetett
inditas.

Megjegyzés: A bedllitott sttési idé mddosithato a sutés
kdzben a @ gombbal: a médositdshoz haszndljaa + és
— gombokat, majd nyomja mega v gombota
jovahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETES)

Miutan beallitotta a sttési idét, szamos funkciénal
hasznalhaté a késleltetett inditds ugy, hogy megadja
a befejezési id6t. A kijelzdn lathato a befejezési idé,
ésaz @ szimbolum villog.

(e
-

A + és — gombokkal allitsa be, mikor érjen

véget a slités, majd nyomja meg a v gombot

a jovahagyashoz és a funkcié bekapcsolasahoz.
Helyezze az ételt a sitébe, és csukja be az ajtét: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziiltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Megjegyzés: Ha a sutéshez késleltetett inditast allit be, az
elémelegités nem elérhetd: A sutd a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sttési iddk kissé
hosszabbak lesznek a sttési tabldzatban megadott
idétartamoknal. A varakozasi id6 alatta 4+ és —
gombokkal médosithatd a bedllitott befejezési idé, illetve a

|
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<« gombbal médosithatok az egyéb bedllitdsok. Az &

gomb megnyomasakor megtekintheté a befejezési id6 és
az idétartam.

. 6" SENSE

Ezekkel a funkciéval automatikusan bedllithaté
az elérhet6 ételek sttéséhez optimalis izemmaod,
hémérséklet és idétartam.

Szikség esetén az optimalis eredmény érdekében
adja meg az étel jellemzéit.

SULY / MAGASSAG / PIZZA (KEREK-TALCA-
RETEGEK)

6
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KILOGRAMM

A funkcié megfeleld beallitdsahoz kdvesse a kijelzé6n
megjelend utasitasokat. Ha a késziilék jelez, a +

és — gombokkal allitsa be a kivant értéket, majd
nyomja meg a v gombot a jévahagydshoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6th Sense funkcidk hasznalatakor
beallithatd az étel készliltségi allapota.

sssss
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ALLAPOT

Ha a készilék jelez, a + és — gombokkal allitsa

be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsitott (+1)
szintek kozott. Nyomja meg a v vagy [>] gombota
jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz.

Hasonlé moédon, ahol lehetséges, bizonyos 6th Sense
funkciok hasznalatakor bedllithaté a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (1) kozott.

.FOZES GOZZEL

A ,Hélégbefuvas + G6z” funkcié vagy a szamos
specialis 6™ Sense recept egyikének kivalasztasaval

a g6z hasznalatanak koszonhetéen barmilyen tipusu
étel elkészithet®.

A g6z gyorsabban és egyenletesebben jarja at az ételt
az alsé+felsé sttésre jellemzé forrd levegéhoz képest:
ez csOkkenti a sutési idét, meg6rzi az étel értékes
tapanyagait, és biztositja, hogy minden receptjével
kivalo, igazan izletes eredményt érhessen el.

A g6zparolas teljes id6tartama alatt zarva kell tartani
az ajtoét.

Ha g6zpdroldssal folytatnd a sttést, toltse fel a siité
belsejében taldlhaté tartalyt a vezérlépanelen 1évé
fiok hasznalataval.

Amikor a kijelzén megjelenik a,ViZ HOZZAADASA"
vagy a,TARTALY FELTOLT” jelzés, enyhén benyomva
nyissa ki a fiokot.

Lassan toltson bele csapvizet, amig a kijelz6n meg
nem jelenik a,MEGTELT” felirat. A tartdly maximalis
Grtartalma kb. 1,5 liter.

Ovatosan a panel felé nyomva zarja be teljesen a
fiokot. A fioknak a vizbetoltés kivételével mindig
zarva kell lennie.
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Viz hozzaaddasa csak akkor sziikséges, ha a tartaly
feltoltése nem elég a pérolds befejezéséig.

Kerilje a tartaly feltoltését, mikozben a sitéd
kikapcsolt allapotban van, illetve amig a kijelzén ilyen
Uzenet meg nem jelenik.

3. AFUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett bedllitasok megfelel6ek, vagy
megadta a kivant beallitdsokat, nyomja meg a [>]
gombot a funkcié bekapcsolasahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a [>] gombot,
a sutd rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciot.

Megjegyzés: A funkcio kivalasztasa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint.

A bekapcsolt funkcié barmikor ledllithato a gombbal.

Ha a suté forro, és a funkciénak egy adott maximum
hémérsékletre van sziiksége, a kijelzén értesités
jelenik meg. A <<« gombbal Iépjen vissza az el6z6
képernydre, és valasszon masik funkciét, vagy varja
meg, amig a suté teljesen lehdil.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit6 elémelegitheté:

A funkcié inditasakor a kijelzé jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

. 0-- - s
ELOMELEGITES
A szakasz végeztével hangjelzés hallhato, és a
kijelz6n Uzenet jelzi, hogy a stté elérte a megadott,
,ETEL HOZZAADASA” h6mérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtét, tegye az ételt a stutébe,

csukja be az ajtot, és inditsa el a sttésta v vagy [>]
gombbal.

Megjegyzés: Ha az ételt az el6melegftési fazis befejezése
elétt teszi a sutébe, a sUtési eredmény elmaradhat a varttol.
Az ajté kinyitasakor az elémelegités ledll/sziinetel.

A siitési idébe nem szamit bele az elémelegitési
szakasz. A siitd kivant hémérséklete barmikor
modosithaté a + és — gombokkal.

5. SUTES SZUNETELTETESE / ETEL _
MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Az ajto nyitasakor a siités ideiglenesen ledll (ehhez a
késziilék kikapcsolja a flitéelemeket).

A siités folytatasahoz csukja be az ajtoét.

Egyes 6th Sense funkcioknal szlikség lehet az étel
megforditasara sttés kdzben.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a
szikséges muvelet. Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a
kijelzén lathaté mUiveletet, majd csukja be az ajtot, és
nyomja meg a [>] gombot a siités folytatasdhoz.
Hasonlé mdédon, a sttési idé 10%-aval a sttés
befejezése elbtt a siité figyelmeztet az étel
ellenérzésére.

1O
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ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a
szikséges muvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be

az ajtot, majd nyomja meg a [>] vagy v' gombot a
sutés folytatasahoz.

Megjegyzés: A miveletek kihagyasahoz nyomja meg a [>]
gombot. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig nem hajt
végre muUveletet, a sutés folytatodik.

6. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a siités
befejezddott.

Tl mie
N2l

VEGE
A sUtés manuadlis (id6zités nélkuli) Gzemmodban
torténd folytatasahoz nyomja meg a = gombot.

Ha novelni kivanja a sttési id6t, nyomja meg a +
gombot az uj idétartam megadasahoz. A sitési
beallitdsok mindkét esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS
A siit6 egyes funkcidi lehet6vé teszik az étel

fellletének megpiritasat a grill aktivalasa révén a
sutés befejezését kovetben.

g
PIRITAS: v

Ha a kijelz6n megjelenik a vonatkozé lizenet, szlikség
esetén nyomja mega v gombot az 5 perces piritasi
ciklus elinditasahoz. A funkcié barmikor ledllithato a
gombbal, amely kikapcsolja a sttét.

. KEDVENC

A siités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés,
hogy kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek
listadjara (1-10. pozicidba).

S

121M1°C
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KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és
tarolni szeretné az aktualis beallitdsokat késébbi
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hasznalatra, nyomja meg a v gombot; ha nem kivan
élni a lehet6éséggel, nyomja mega <« gombot.

A v/ gomb megnyomasa utan valassza ki a poziciét a
+ és — gombokkal, majd nyomja mega v gombot
a jovahagyashoz.

Megjegyzés: Ha a memoria megtelt, vagy a valasztott
pozicié mar foglalt, a stté rakérdez, hogy felllirja-e a
kordbban mentett funkciot.

A mentett funkciok késébbi el6hivasahoz nyomja
meg a O gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc
funkciok listaja.

CL IAD
1. ALSO+FELSO SUT
Vdlassza ki a funkciét a + és — gombokkal, hagyja
jova a bedllitast a v gombbal, majd nyomja meg a
[>] gombot a bekapcsolashoz.

.TISZTITAS

«  AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROL. TISZT

°C

Ne érintse meg a siit6t a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zo6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siit6tol.

Vegyen ki a sit6b&l minden tartozékot — beleértve a
polcvezet6 sineket is — a funkcié aktivalasa el6tt. Ha
a sutét fé6zolap ald szerelték be, gy6z6djon meg roéla,
hogy a f6z6lap 6sszes gazrézsaja vagy elektromos
f6z6z6éndja ki van kapcsolva a slité ontisztitasi
ciklusa kozben. Az optimalis tisztitdsi eredményhez
a pirolitikus funkcié hasznalata el6tt tavolitsa el a
sut6térben maradt ételmaradékokat, és tisztitsa
meg a belsd ajtoliveget. Kizarélag akkor javasolt

a pirolitikus tisztitas, amikor a készulék erésen
szennyezett, vagy ha kellemetlen szagokat bocsat

ki stités kozben. Nyomja meg a gombot. Ekkor
megjelenik a,Pyro” felirat a kijelzén.

Pirol. tiszt

A + vagy a — gomb segitségével valassza ki a
kivant ciklust, majd mentse el a v gombbal. A ciklus
kivalasztdsa utan a + vagy a — gombbal dllitsa be
a befejezési idépontot (késleltetett inditas), majd
mentse el a v gombbal.

Tisztitsa meg az ajtoét, és tavolitson el minden
tartozékot az utasitasnak megfelel6en, majd zarja

be az ajtét, és nyomja meg a [>] gombot: A siité
elinditja az Ontisztitasi ciklust, és a siit6 ajtaja
automatikusan bezarddik. A kijelz6n megjelenik egy
figyelmeztet6 lizenet és egy visszaszamlalas, amely a
ciklus elérehaladasat mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva

marad, amig a sitén beluli hémérséklet visszatér a
biztonsagos szintre.

|
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Ne feledje: A pirolitikus ciklus akkor is aktivalhato, ha a
tartalyt vizzel toltik fel.

« LEERESZTES

A leeresztés funkciéval leengedhetd a viz, igy
elkeriilhetd, hogy allott viz maradjon a tartdlyban. A
készllék optimalis haszndlata érdekében javasoljuk,
hogy minden esetben végezze el a leeresztést, miutan a
suté gézolési programjat hasznalta.

A, Leeresztés” funkcid
kivalasztasa utan nyomja meg a
[>] gombot, és hajtsa végre a
kovetkez6é muiveleteket: Nyissa
ki az ajtot, és helyezzen egy
nagy edényt a leeresztd kifolyo
ald, a panel jobb alsé részénél.
Ha elkezdte a leeresztést,

tartsa az edényt a helyén

a mivelet befejezéséig. A teljes leeresztés atlagos
id6tartama korulbelll harom perc. Sziikség esetén a
leeresztési folyamat a VISSZA vagy STOP gombokkal
szuneteltethetd (példaul, ha a tartaly megtelik vizzel a
leeresztési folyamat kozben).

Az edény legaldbb 2 literes legyen.

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen hideg
legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhetd el, ha az utolso
program (vagy a készulék utolsé bekapcsolasa) ota legalabb 4
Ora eltelt. A vérakozasi id6 alatt a kijelzdn a kdvetkezd felirat
lathato: ,A VIZ FORRO — KIS TURELMET".

« VIZKOMENTESITES

E specialis funkcié rendszeres lefuttatasaval
biztosithato a tartaly és a g6z6lérendszer kivalo
allapota. A kijelzén megjelené <ViZKOMENTESITSEN>
Uzenet figyelmeztet arra, hogy rendszeresen végezze
el a muiveletet. A vizkbmentesitési figyelmeztetés

az utolso vizkémentesitési program 6ta lefuttatott
g6zparolasi programok szama vagy a gézforralé
Uzemoradi fuggvényében kapcsol be (lasd a lenti
tablazatot).

:  ,VIZKOMENTESITSEN”UZENET @ TEENDO
LATHATO :

22 érényi gézparolas

: 20 gbzparolasi ciklus i Gézolési program csak a
................ e el e entesitési ciklus
30 oranyi gbzparolas : lefuttatdsa utén indithaté

Emellett a vizkbmentesités tetszés szerint barmikor elindithato,
ha a felhasznalé alaposabban ki kivanja tisztitani a tartalyt és a
belsé gézdlérendszert.

A funkcié atlagos id6étartama kb. 180 perc. A
funkcié inditasa utan kovesse a kijelz6n megjelené
utasitasokat.
Ne feledje: A funkcié szlneteltethetd, de ha barmikor ledllitja
azt, a teljes vizkébmentesitési ciklust az elejétdl kell
megismételni.

» 1.SZAKASZ: LEERESZTES (max. 3 perc)
Ha a kijelzén a <TEGYEN EGY EDENYT A KIFOLYO ALA>
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Uzenet lathato, végezze el a leeresztési mlveletet a
vonatkozo Leeresztés részben jelzettek szerint.

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen hideg
legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhet6 el, ha az utolso
program (vagy a készulék utolsé bekapcsolasa) ota legalabb 4
Ora eltelt. A varakozasi idé alatt a kijelzén a kovetkezd felirat
lathato: ,A VIiZ FORRO — KIS TURELMET”.

Az edény legalabb 2 literes legyen.

» 2.SZAKASZ: VIZKOMENTESITES (kb. 120 perc)

Ha a kijelzén az <ADJON HOZZA 1,7 L OLDATOT>
Uzenet lathatd, ontse a vizkémentesit6 oldatot a
rekeszbe. Javasoljuk, hogy a vizkémentesité oldatot
a kovetkezdk szerint készitse el: 3 tasak (azaz 75 g)
specialis WPRO* vizkémentesité sitéhoz, 1,7 liter
szobahémérsékletl ivoviz.

+*

1,7 Liters

< =

Miutdn bedntotte a vizkémentesitd oldatot a rekeszbe,
nyomja meg a [>] gombot a f6 vizkdmentesitési
folyamat inditasahoz. A vizkdmentesitési szakaszok
elvégzése alatt nem kell a késziiléknél varnia. Az

egyes szakaszok végét hangjelzés jelzi, és a kijelzén
megjelennek a kovetkezé szakaszra vonatkozé
utasitasok.

» 3.SZAKASZ:LEERESZTES (max. 3 perc)
Ha a kijelzén a <TEGYEN EGY EDENYT A KIFOLYO ALA>
Uzenet lathato, végezze el a leeresztési mlveletet a
vonatkozo Leeresztés részben jelzettek szerint.

» 4.SZAKASZ: OBLITES (kb. 20 perc)
A tartaly és a g6zolérendszer tisztitasahoz oblitési
ciklust kell végrehajtani.

Ha a kijelzén az <ADJON HOZZA VIZET AZ
OBLITESHEZ> UZENET LATHATO, 6ntson ivovizet

a rekeszbe, amig a kijelz6n meg nem jelenik a
+MEGTELT” Gizenet, majd nyomja meg a [>] gombot
az elsé oOblités inditasahoz.

» 5.SZAKASZ: LEERESZTES (max. 3 perc)
» 6.SZAKASZ: OBLITES (KB. 20 perc)
7.SZAKASZ: LEERESZTES (max. 3 perc)
» 8.SZAKASZ: OBLITES (KB. 20 perc)

» 9.,SZAKASZ: LEERESZTES (max. 3 perc)
Az utolsé leeresztési mlvelet utan nyomja meg az OK
gombot a vizkémentesités befejezéséhez.
A vizkdmentesitési folyamat elvégzése utan ismét
hasznalhatd az 0sszes g6zolési funkcid.
* A sutd gbzold funkcidjanak kivald hatékonysagu
karbantartdsahoz a professzionalis WPRO vizkémentesitd
javasolt. Kdvesse a termék csomagolasan talalhato

M

hasznalati utasitasokat. Rendelés vagy informaciokérés a
vevészolgalaton vagy a www.whirlpool.eu webhelyen
keresztll lehetséges

A Whirlpool nem vallal felelésséget a piacon elérhetd mas
tisztitdszerek altal okozott barmilyen karokért.

.PERCSZAMLALO

Ha a sit6 ki van kapcsolva, a kijelzét idézitéként

is hasznalhatja. A funkcié bekapcsoldsa el6tt
ellendrizze, hogy a sité ki van-e kapcsolva, majd
nyomja meg a + vagy — gombot. A kijelzén az &
szimbdélum villog.

Allitsa be a kivant id6tartamot a 4+ és — gombokkal,
majd nyomja meg a v gombot az id6zité
bekapcsolasahoz.

O]

PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalén beallitott id6 letelt, hangjelzés
hallhatd, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozé jelzés.
Megjegyzés: A percszamlald nem aktival sttési funkciot. Az
idézitén bedllitott idé a + és — gombokkal médosithato.

A percszamldlé bekapcsolasa utan kivalaszthat és
aktivalhat funkciokat.

Nyomja meg a gombot a siité bekapcsolasahoz,
majd valassza ki a kivant funkciét.

A funkcié inditdsa utan az idézité a funkciétol
fuggetlendl folytatja a visszaszamlalast.

Megjegyzés: Ebben a szakaszban a percszamlald nem
lathato (csaka @ szimbolum lathato a kijelzén), a
visszaszamlalas a hattérben zajlik. A percszamlalo
megjelenitéséhez, azaz az aktiv funkcio ledllitdasahoz nyomija
meg a gombot.

. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz nyomja meg és tartsa
lenyomva legalabb 6t masodperciga << gombot. A
gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

C)
(L.
[y

GOMBZAR

Megjegyzés: Ez a funkcio ételkészités kdzben is aktivalhato.
Biztonsagi okbdl a suté barmikor kikapcsolhato a
gombbal.
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== SUTESITABLAZAT
MEGFORDITAS SZINT ES
ELELMISZER-KATEGORIAK AJANLOTT MENNYISEG (a sutési id6 ekkora TARTOZEKOK
..................................................................................... részének elteltekor)
LASAGNA - 0,5-3 kg - s
Siilt (0 4llapot) 0,62 kg - 3
Marha-roston T 4
Hamburger (0 allapot) 1,5-3cm 3/5 .~ P ;
Siilt 0625 kg - 3
) Sertés-roston = y)
HUS Kolbdsz és virsli 1,5-4 cm 2/3 _\_”5“_’_ 1 r
Egész 0,6-3 kg - 2
Csirke-siilt 5 4
Filé és mell 1-5cm 2/3 — PR r
Kebabfélék egy racs 1/2 _\_”5“_'. \ 4 ;
Filé 0,5-3 (cm) - - ’ , ’
HAL e e | S
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - _\_”3“_’_ ] 2 ;
Burgonya 0,5-1,5 kg - 3
Z6ldség-siilt Z6ldség-toltstt 0,1-0,5 kg/db - 3
Z61dség-siilt 0,5-1,5 kg - 3
Burgonya egy talca - -\.|=v..3...,-
ZOLDSEGEK Paradicsom egy télca - _\_”3|__._,._’_
Paprika egy télca - m-%
Z0ldség-csében silt - 3 -
Brokkoli egy télca - —n
Karfiol egy talca - _\%’_
Egyebek egy talca - -\.|='..3...:-
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ et sdteményﬂ e oI _ e
formaban Piskota 0,5-1,2 kg e—r
Aprésiitemények 0,2-0,6 kg - 3
. 3 Hajtog. tészta egy talca - 3
SUTEMENYEK 1109 £ e
Sutemény, toltott pite Torta 0,4-1,6 kg - ,\%ﬁ
Rétes 04-1,6 kg - 3
Gyumolcsos pite 0,5-2 kg - _\_”i_m’_
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ cge - - A e
. SUTEMENYEK S S— e ‘ A
Tekercsek & 60-150 g/db - 3
§ Szendvicskenyérformaban & 400-600 g/db - -\éu-
KENYER 2
Nagy kenyér & 0,5-2,0 kg -
Baguette & 200-300 g/db - 3
Vékony kerek télca - 2
PIZZA Vastag kerek talca - 2
Fagyasztott 1-4 réteg - 2
[ V. - Y ==———P] L L — T
TARTOZEKOK g Sutétepsi vagy sttéforma "Cseppfelfogo tallca / Cseppfelfogo talca / Cseppfelfogo télca
Sutéracs e suteményes tepsi vagy G .
a sutéracson sutétepsi 500 ml vizzel

sUtétepsi a sttéracson
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E}qk

®| HOLEGBEFUVAS + GOZPAROLASI TABLAZAT

RECEPT PAROLASI SZINT ELOMELEGITES HOMERSEKLET (°C) ID?;?:J)AM TAT??I'I(’)\‘;EE(SOK
Keksz / Aprésiitemények ALACSONY Igen 140-150 35-55 2
Kis méret( torta / Muffin ALACSONY Igen 160-170 30-40 2
Kelt tésztak ALACSONY Igen 170-180 40-60 _\“.2|__._,._’_
Piskéta ALACSONY Igen 160-170 30-40 —
Focaccia ALACSONY Igen 200-220 20-40 Lo
Kenyér, vekni ALACSONY Igen 170-180 70-100 Lo
Zsemle ALACSONY Igen 200-220 30-50 2
Bagett ALACSONY Igen 200-220 30-50 2
Siilt burgonya KOZEPES Igen 200-220 50-70 Wir
Borjti / Marha / Sertés 1 kg KOZEPES Igen 180-200 60-100 Lo
Borjti / Marha / Sertés (darabok) KOZEPES Igen 160-180 60-80 o
Marhasiilt angolosan 1 kg KOZEPES Igen 200-220 40-50 2
Marhasiilt angolosan 2 kg KOZEPES Igen 200 55-65 Lo
Baranycomb KOZEPES Igen 180-200 65-75 Lo
Porkolt sertéscsiilok KOZEPES Igen 160-180 85-100 o
Csirke / Gyongytytk / Kacsa 1-1,5 kg KOZEPES Igen 200-220 50-70 Lo
Csirke / Gyongytytk / Kacsa (darabok) KOZEPES Igen 200-220 55-65 Lo
-(rpc))elltrztzltizgl;:;:egjll:kini, padlizsan) KOZEPES Igen 180-200 25740 ‘if
Halfilé MAGAS Igen 180-200 15-30 3
Aerennr N J ~ - oo
TARTOZEKOK SUitGracs SUtétepsi“va”g}/ sutéforma sgtseergggeyl(izgtsgséilf/aag/;y Cseppfglfogé Félca / Zsirfogod Yélca 500 ml
a sutoracson sUtétepsi a sitéracson sutotepsi vizzel

10
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SUTESI TABLAZAT

) i . P . IDOTARTAM SZINT ES
RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOMERSEKLET () 'POTART CANTOZEKOK
2
= Igen 170 3050 2
Kelt slitemények / Piskota Igen 160 30-50 _\“é_m’_
Igen 160 o050 4L
3
Toltatt pitek Igen 160-200 08 >
(sajttorta, rétes, almas pite) igen 160-200 35.90 . 4 i “.'.1“.’
= Igen 150 20-40 ’
Igen 140 30-50 4
Aprdésttemények / Keksz
4 1
Igen 140 30-50
5 3 i
Igen 135 40-60 e
=] Igen 170 20-40 >
Igen 150 30-50 4
Kisebb torta / Muffin
4 1
Igen 150 30-50
5 3 1
Igen 150 40-60 s
=] Igen 180-200 30-40 >
—r
Képvisel&fank Igen 180-190 345 4]
. 5 3 1
|geﬂ 180_]90 35_45 aflFr aF s
=] Igen 90 no1so 3
j W
Habcsok Igen 90 130150 4]
. 5 3 1
lgeﬂ 90 140-160 alls a1 -~
—] Igen 190250 15-50 ?
Pizza / kenyér / focaccia
4 1
Igen 190230 2050 A
Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 25-50* '\%ﬁ '\%ﬁ 1
=] Igen 250 0153
Fagyasztott pizza Igen 250 10-20 qéﬁ 1
Igen 220-240 1530 2 S,
3
Igen 180-190 4555 o
Sés pite B } 4 1
(zoldséges pite, quiche) Igen 180-190 460 AFHr AR
5 3 1
Igen 180-190 w0 o 3
3
E lgen 190-200 20-30
Vols-au-vent / leveles tésztabol készilt 4 1
sitemények Igen 180-190 20-40
. 5 3 1
Igen 180-190 20-40% 2 3
=] d o = & *
FUNKCIOK
Alsé+felsé sit  Holégbefivas  Légkev. Sutés Grill Turbo grill XXL hussutés Cook 4 Fco

hélégbefuvas

Whj;lﬁool
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. ) . PR IDOTARTAM SZINT ES
RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES  HOMERSEKLET (°C .
0 (pero) TARTOZEKOK
Lasagna / felfdjtak (flan) / tepsis tészta Izl lgen 190-200 45-65 3
/ cannelloni L
- . . 3
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg EI Igen 190-200 80-110
2
B6ros sertéssilt 2 kg R - 170 110-150
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg Izl lgen 200-230 50-100 3 J
Pulyka/liba, 3 kg = Igen 190-200 80130 | 2 |
Siilt hal/féliaban sdlt hal 3
| 180-200 40-60
(filék, egész) Izl gen —
Toltott zoldségek : : 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) Igen 180-200 >0-60 AF=r
Piritos lfl - 3 (magas) 3-6 _\_”5“_’
Halfilék / Sult szelet Ifl - 2 (kdzepes) 20-30 ** _\_‘f"n_’_ 1 3 [
Kolbasz / Kebabfélék / Oldalas / ) 2-3 (kdzepes- o % 5 4
Hamburger Ifl magas) 15-30 [ SRR PRV
Siilt csirke 1-1,3 kg 7] . 2 (kszepes) ss7oxer 2 L1
Baranycomb/csiilok I~ - 2 (kdzepes) 60-90% 3 |
Sult burgonya [Wl - 2 (kozepes) 35-55 %% 3 J
Cs6ben siilt zoldség [wl - 3 (magas) 10-25 L 3 j
Aproésiitemények @ Igen 135 50-70 > ,\é’ ,\%’ !
Aprostutemények
=
Torta Tor‘[a |gen ]70 50_70 ‘\...i_...l' ‘\...i_...l' ‘\...i_...l' '\.‘%’J‘
, =
Kerek pizza IPlzjza Igen 210 4060 2 o s e
Teljes fogds: gyiimolcstorta (5. szint) / o % 5 3 1
lasagne (3. szint) / hus (1. szint) Igen 190 40-120 T A —
Teljes fogdas: Gyuimolcsos pite (5. szint) N
/ suilt zoldségek (4. szint) / lasagne (2. @ Igen 190 40-120 * q%F 4 qéF 1
szint) / husszeletek (1. szint) Menu
Lasagna és hus Igen 200 50-100 * ,\%’ L ! J
Husok és burgonya lgen 200 45-100 * -\...i—...;- L ! J
Hal és z6ldségek Igen 180 3050 41
Toltstt siltek ¢ - 200 80-120* | 3 |
Husszeletek v 3
(nyul, csirke, barany) ks 200 >0-100 —J

* Becsilt idotartam: Az ételek kiveheték a stitébdl ettél eltérd iddpontokban is, személyes preferenciaktél fliggéen.
** A sutési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sttési id6 kétharmadanal (ha sziikséges).

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tdbldzat a kilonbozd tipusu ételekhez legjobban hasznélhatd funkcidt, tartozékokat és szintet tartalmazza.

A sttési idé az étel sitébe helyezésével kezdédik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez szlikséges).

A sttési hémérsékletek és id6tartamok hozzavetélegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint a haszndlt tartozék tipusatél fliggnek.
Kezdetben haszndlja a legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat, és ha az étel nem sil eléggé, kapcsoljon &t magasabb beallitdsokra.

Haszndlja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg sétét szin fém stiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai vagy kétalakat és
tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

Aceeenn ~ abrs J - M
TARTOZEKOK Siit6ra SUtétepsi vagy sutéforma ?seppfelfogo t?'ca / Cseppfelfogd télca / Zsirfogo talca 500 ml
Gtéracs sliteményes tepsi vagy

a sttéracson sutétepsi vizzel

sUtétepsi a sttéracson
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

' HU

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arroél, hogy a siit6 teljesen

Ne hasznaljon acélgyapotot,
surolokefét vagy dorzshatasu/
maroé hatasu tisztitdszereket,

A siit6t barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

kihalt. mivel ezek karosithatjak a
Ne hasznaljon gdézzel tisztit6 késziilék feliileteit.
berendezéseket. Viseljen véddékesztydt.

KULSO BURKOLATOK

. A feluleteket nedves, mikroszéalas torl6kenddvel
tisztitsa.
Ha nagyon szennyezett a feliilet, tegyen a kendére
par csepp pH-semleges tisztitdszert. Tordlje le egy
szaraz ruhdval.

+ Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék felliletével,
azonnal tisztitsa meg a készlléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendével.

BELSO BURKOLATOK

« Minden haszndlat utdn hagyja kih(lni a stitét, de
lehetbleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg,
és tavolitsa el az ételfoltokat és lerakddasokat.

A magas nedvességtartalmu ételek stitése soran
kicsapddott parat a teljesen kihlt stité6bdl egy
ronggyal vagy szivaccsal torolje ki.

« Ha makacs szennyez6édés van a belsé fellleteken,
a tokéletes tisztitasi eredmény érdekében az

automatikus tisztitasi funkciét javasoljuk.

« Az ajto lGvegét megfelel6 folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sit6 ajtajat a tisztitds megkonnyitése érdekében
le lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon stitékesztylit, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

FORRALO

Annak érdekében, hogy a sitdé mindig optimalis
teljesitményt nyujtson, és hogy megel6zze

a vizkélerakddasok kialakulasat, javasoljuk,

hogy rendszeresen hasznalja a,Leeresztés” és
Vizkémentesités” funkciokat.

Ha hosszabb ideje nem hasznalja a ,H6légbefivas

+ G6zo6lés” funkcidt, erésen ajanlott a sttési ciklus
elinditasa Ures sutdvel, a viztartaly teletoltése utan.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE

Valassza le a sUt6t az elektromos hal6zatrol.
Vegye ki a polcvezetd sineket.

Vegye le a lampa burkolatat.

Cserélje ki az izz6t.

Helyezze vissza a lampaburat, és nyomja be
hatarozottan, amig a helyére nem kattan.
Tegye vissza a polcvezetd sineket.

Csatlakoztassa vissza a stit6ét az elektromos
halozatra.

uhwWN =

N o

Megjegyzés: Kizérolag 20-40 W/230 V, G9, T300 °C tipusu
halogénizzokat hasznaljon. A termékben 1évé izzot
kifejezetten haztartasi gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvilagftasara nem alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az
izz6lampak beszerezhetdk a vevészolgalattol.

- Halogénizzo hasznalatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzét. Ne
mUkodtesse a sitét, ha a ldmpabura nincs visszahelyezve.

Whjr/lﬁool °



AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje
le a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem
kerilnek.

erésen az ajtot két kézzel - ne a fogantyunal fogva

tartsa.

EgyszerUen tavolitsa el az ajtot ugy, hogy folytatja

a becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelg,

amig kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az

ajtot az egyik oldaldra egy puha feliileten.

HIBAELHARITAS

3. lllessze vissza az ajtot ugy, hogy a sitd elé

emeli, az ajton talalhatd mélyedéseket a zsanérok
kampaira illeszti, majd rogziti a felsé részt a
zsanérba.

. Engedje le az ajtot, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrdl, hogy teljes mértékben
leengedte Oket.

\

. Prébalja meg becsukni az ajtot, és ellendrizze,

hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem,
akkor ismételje meg a fenti Iépéseket. Az ajtd
megsérilhet, ha nem megfeleléen mikodik.

PROBLEMA LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

Aramkimaradas.
A készilék nem mukodik.
halézathoz.

Nincs csatlakoztatva a

Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziiltség, és hogy a siit
elektromos bekotése megtortént-e.

Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be Ujra, hogy lassa,
fennéll-e még a probléma.

A kijelzén az ,F” bet(, majd egy szdm

vagy egy betl lathato. sttdhiba.

Hivja a legkozelebbi ligyfélszolgalatot, és olvassa be az ,F”
betd utdn lathaté szamot.

A siité nem melegszik fel.
A funkcié nem indul.

A BOLTI DEMO lizemméd fut.

Nyissa meg a,DEMO” meniipontot a,BEALLITASOK”
meniiben, és valassza a ,Ki” lehetéséget.

A fény kialszik. ,ECO" izemmod ,Be”

Nyissa meg az,ECO” meniipontot a,,BEALLITASOK”
meniben, és valassza a,Ki" lehetéséget.

Az ajtdé nem nyilik ki.

Tisztitasi ciklus van folyamatban.  Varja meg, amig a funkcié befejezédik, és a siité lehfil.

P —

B alabbi elérhet6ségeken talalhatok:
- adocs.whirlpool.eu honlapon
+ aQR-kod segitségével

P

[

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok az

«  Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben).
Amennyiben a vevészolgélathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kédokat.

- Whjr/lﬁool



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.

’ Whjr/lﬁool



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
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— 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
g 7
¢Q§
CLECS yam
1 | A I [ 1

°C

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.

-

7

Whjr/lﬁool ’



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 & 06-2,5 kg - 3
Maiale-arrosto
CARNE Salsicce & wurstel 15-4cm 2/3 _\_”5“_’_ \viwf
Intero & 0,6-3kg - 2
Pollo-arrosto
Filetto & petto T-5cm 2/3 _\_”5“_’_ 1 4 r
Spiedini una griglia 1/2 _\_”5“_’_ 1 4 r
Filetti 0,5-3cm - 3 2
PESCE -\...3...,- \vx?'vf
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

Whj;lﬁool i
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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 3
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 . _ 30 % 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.

Whjr/lﬁool °



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.

o 400011713988
“ Whiripool



