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DAILY REFERENCE
GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A You can download the Safety Instructions

WHIRLPOOL PRODUCT . b

To receicve Imore cor_n?rehensive P:jelptar;d liWWW \?vneimg 3:,3(:2‘;,1%;60?'{!23 E!\Or)\ldvgfllgv%ig;r
support, please register your product a A - )
www.whirlpool.eu/register the instructions on the back of this booklet.

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[ ]

PRODUCT DESCRIPTION

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
. Upper heating element/grill
Lamp

. Meat probe insert point
(if present)

© N O U

9. ldentification plate
(do not remove)

10.Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL
E" &:
1 23 4 5 6 78 9

1. LEFT-HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 7. TIME

BUTTON For setting or changing the time
2. LIGHT Turn this to navigate through the | @nd adjusting the cooking time.
For switching the lamp on/off. functions and adjust all of the

cooking parameters. Press (§) 8. START )
3. ON/OFF to select, set, access or confirm For starting functions and
For switching the oven on and off | functions or parameters and confirming settings.
and for stopping an active function | eventually start the cooking 9. RIGHT-HAND DISPLAY
at any time. program.
4.BACK 6. TEMPERATURE
For returning to the previous menu | For setting the temperature.
when configuring settings.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

B

. BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *
¢ (ONLY IN SOME MODELS)

" The number of accessories méy 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.

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
(1) runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
1 will go. Lower the other clip
1 into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the

clip firmly against the shelf _____—_——=
guide. Make sure that the er——1
runners can move freely.

Repeat these steps on the am—

other shelf guide on the
same level.

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
See pictures (Fig. 1, 2, 3) to remove lateral supports
and (if present) cavity nuts that retain the same.
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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.

\
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FUNCTIONS

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

SPECIAL FUNCTIONS

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.

m: FAST PREHEATING

For preheating the oven quickly. Once
preheating has finished, the oven will select the
“Conventional” function automatically. Wait for
preheating to finish before placing food in the oven.

wwv) TURBO GRILL

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.

% 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. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

—— For cooking meat, baking cakes with fillings or
roasting stuffed vegetables on one shelf only. This
function uses gentle, intermittent air circulation to
prevent food from drying out excessively.

55555 6™ SENSE FUNCTIONS

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.

CASSEROLE

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for pasta dishes.

{§§ KEEP WARM
- [or keeping just-cooked food hot and crisp.

MEAT

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for meat. This
function intermittently activates the fan at low speed
to prevent the food from drying out too much.

~ 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.

MAXI COOKING

X The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook 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.

m AUTOMATIC 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 (ECO). We
recommend using the quicker cycle at regular
intervals and the complete cycle only when the oven
is heavily soiled.

BREAD

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
bread.

PIZZA

g This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
pizza.

é PASTRY CAKES

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
cake.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press () to confirm.

Please note: To change the time at a later point, press and
hold ) for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

You may need to set the time again following lengthy power
outages.

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current

(16 A).

With the oven off, press and hold §# for at least 5
seconds.

§

\\o
CEL-
-| o Nem

Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press () to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current,
then press (g) to confirm.

Please note: 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 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value

(13 A).

3. 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").

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold () to switch the oven on.
Turn the knob to view the main functions available on
the left-hand display. Select one and press (§)

=

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press (¢) to confirm and go
to the function menu.

-

Turn the knob to view the sub-functions available on
the right-hand display. Select one and press (§) 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.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

\9
|,\~

When the °C/°F icon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press (¢) to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).
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You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can change

the temperature or the grill level by pressing f or by
turning the knob directly.

DURATION

"
7N

When the ¢ icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press (g) to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want to
manage cooking manually: Press () to confirm and
start the function.

In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing ) :Turn the knob to
change the hour and press (g) to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time.

Where you can change the end time, the display will
show the time the function is expected to finish while
the (¥ icon flashes.

-I =M

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [> to confirm and start
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 you require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table.

During the waiting time, you can use the knob to change the
programmed end time.

Press [# or (® tochange the temperature and cooking
time settings. Press (g) to confirm when finished.

Please note: Delay to start functionality is not available for
Grill and Turbo Grill functions.

3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press
> to activate the function.

You can press and hold () at any time to pause the
function that is currently active.

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.

At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking by pressing

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 pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want to reach
using the knob.

5. END OF COOKING

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

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and
press [> .

. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

If the temperature inside the oven decreases during a
cooking cycle because the door is opened, a special
function will be activated automatically to restore the
original temperature.

While the temperature is being restored, the

display will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

@

‘I_ _____l

While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.
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. SPECIAL FUNCTIONS
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 from the oven before running
the Pyro function, including the shelf guides. If the
oven is installed below a hob, make sure that all the
burners or electric hotplates are switched off while
running the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door glass
before using the Pyro function.

Only run the Pyro function if the appliance

contains heavy soiling or gives off bad odours during
cooking. . ]

Access special functions & and turn the knob to
select ) from menu. then press (§) to confirm.

Press [> to start immediately the cleaning cycle, or
turn the knob to select the shorten cycle (ECO).

Press > to start immediately the cleaning cycle, or
press (§) to set the end time/start delayed.

The oven will start the cleaning cycle and the door
will be locked automatically.

The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress: It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.

Please note: The duration and temperature of cleaning cycle
cannot be set.

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

The meat probe supplied allows to measure the exact
internal temperature of food during cooking.

The meat probe is allowed only in some cooking
function (Conventional , Forced Air, Convention Bake
, Turbo Grill, 6th Sense Meat and 6th Sense
Maxicooking).

It is very important to position
the probe accurately in order to
obtain perfect cooking results.
Insert the probe fully into the
fleshiest part of the meat,
avoiding bones and fatty parts.
For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle
of the breast, taking care to
ensure the tip does not end up in
a hollow part. In the case of meat
with very irregular thickness,
check it is cooked properly before removing it from
the oven. Connect the end of the probe in the hole
located on the right wall of the oven cavity. When the
meat probe is plugged to the oven cavity, a buzzer
sounds and the display shows icon and target
temperature.

-Il-l °C o
-

If the meat probe is plugged during the selection of a
function, display switches to the default meat probe
target temperature.

Press to start settings. Turn the knob to set the
meat probe target temperature. Press (§) to confirm.
Turn the knob to set oven cavity temperature.

Prelss @ or > to confirm and start the cooking
cycle.

During cooking cycle, the display shows meat probe
target temperature. When the meat reaches the
target temperature set, the cooking cycle stops and
the display shows “End”.

To restart the cooking cycle from “End”, by turning
the knob it is possible to adjust meat probe target
temperature as indicated above. Press @ orto >
confirm and restart the cooking cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it

is possible turn the knob to change meat probe target
temperature. Press § to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking
function parameters.

If meat probe is incompatible with a function, the oven
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer sound.
In this case, disconnect the meat probe or press << to set
another function. Start delayed and preheat phase are not
compatible with meat probe.

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least 5
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

Please note: The key lock can also be activated while cooking
is in progress.

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing (! .
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USEFUL TIPS

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 dark-coloured 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.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME
Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

MEAT

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS
Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick baking pans, do not butter the
edges as the cake may not rise evenly around the
edges.

If the item “swells” during baking, use a lower
temperature next time and consider reducing the
amount of liquid you add or stirring the mixture more
gently.

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

PIZZA

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a
crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two
thirds of the way through cooking.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp
cloth before placing it in the oven. Dough proving
time with this function is reduced by approximately
one third compared to proving at room temperature
(20-25°C). The rising time for pizza starts at around
one hour for 1 kg of dough.
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COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION - PREHEAT. TEMP&E‘)\TURE cogn'(i:.l)ME AND A'&i‘éEIQOR,ES
=3 . 170 30-50 2
Leavened cakes / Sponge cakes < Yes 160 30-50 .\H,i,,.fa
Yes 160 30-50 4 1
Filled cakes = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 3590 a;"i,,uﬁ N;IF
== - 160 - 170 20-40 3
Cookies / Shortbread 2 Yes 150 - 160 20 - 40 ;
Yes 150 - 160 20-40 4 1
== - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 a;"i,uﬁ ;
Yes 180 - 190 35-45x > 3 1
- Yes 90 1mo-150 3.
Meringues Yes 90 130-150 4 T
Yes 90 1o0-160¢ > 3 T
. 220 - 250 20-40 2
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 20-40 .\,,i,,.,. Y
Yes 220 - 240 25-50¢ > 3 !
Bread loaf 0,5 kg = i 180 - 220 50-70 2
Small bread = - 180 - 220 30-50 «_3f
Bread @) Yes 180 - 220 30-60 1.
' . 250 10-20 2
Frozen pizza Ves 550 10-20 “;F ;
¥ Yes 180 - 190 45-60 2
zg‘ég;gepggquiche) Yes 180 - 190 45-60 4 1
Yes 180 - 190 as-70¢ > 3 T
= Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20 - 40 L ‘_1,
Yes 180 - 190 20-40¢+ > 3 1
Lasagne / Flans = - 190 - 200 40 - 65 ;
Baked pasta / Cannelloni = - 190 - 200 25-45 3
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RECIPE FUNCTION | PREHEAT. TEMP:%,';?TURE cogn'(i:")ME AND AI&EZ‘I,EI;I;ORIES
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg @ : 190 - 200 60-90 3,
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110 - 150 z;a
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @ . 200 - 230 50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg < . 190 - 200 90-150 2
gaked fish / en papillote - Yes 180 - 200 40-60 3,
(St;?nfg?c?e;ecgﬁrtggigs aubergines) Yes 180 - 200 >0 - 60 “---é_---"
Toast @ - 3 (High) 3-6 o
Fish fillets / Steaks ™) . 2 (Mid) 20-300x 43
b TSpare s (@) gy s LS4
Roast chicken 1-1,3 kg - 2 (Mid) 55-70% 2. \W_l,
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35-50** ﬂ,ﬁiﬁ
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60-90% 3
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55%* z;a
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 &;
ot el ittt (el e w0 aeno 2T
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* ,‘,ﬁiﬂ, &123
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* q,ﬁiﬂ, 3125
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 ﬂmf;,_.,, &123
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* &i,
(cr:kfksyigthn‘i‘ciza, lamb) ) 200 >0 - 1207 5;3

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

***Turn food halfway through cooking

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes"function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It

doesn't require preheating.

ow Yo' —
< KX
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC = & ) =3
FUNCTIONS . . .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
PSR s (I I JSSSS )
ACCESSORIES (0] t ke ti Drip tray / Baking t Drip t ith 500 ml of
ven tray or cake tin on rip tray / Baking tray or rip tray wi ml o
Wire shelf y ptray .g Y Drip tray / Baking tray piray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. 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

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.

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.

« 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.

REPLACING THE LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

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.

This product contains a light source of energy efficiency
class G.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands - do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

3. Refit the door by moving it towards the oven,
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.

Apply gentle pressure to check that the catches are in
the correct position.

\

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.
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TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause

Solution

The oven is not working. Power cut.

mains.

Disconnection from the

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

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

The door will not open.
Cleaning cycle in
progress.

Fault with the door lock.

Switch the oven off and on again to see if the
fault persists. Wait for the function to finish
and for the oven to cool down.

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

Software problem.

Contact you nearest Client After-sales Service
Centre and state the number following the
letter “F".

PRODUCT FICHE

@www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from Whirlpool website
docs.whirlpool.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE
> @»w Download the Use and Care Guide E:_—E

from our website docs.whirlpool.eu(you

can use this QR Code), specifying the

product’s commercial code.

> Iternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact details in the warranty
manual. When
contacting our Client
After-sales Service,
please state the codes
provided on your
product’s identification
plate.
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GUIDE

D'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT

plus approfondi, veuillez enregistrer votre
produit sur www.whirlpool.eu/register

Vous pouvez télécharger les Consignes

WHIRLPOOL de sécurité et le Guide d'utilisation et
Afin de bénéficier d'une aide et d'un support iWWW d'entretien en visitant notre site Web

docs.whirlpool.eu et en suivant les
consignes au dos de ce livret.

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. PANNEAU DE COMMANDE
2. Ventilateur

3. Elément chauffant circulaire
(invisible)

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

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
. Lampe

0 N & Un

. Point d'insertion de la sonde a
viande (le cas échéant)

9. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

10.Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDE

Q=
XXX} .

1
1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. ON/OFF
Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

4. RETOUR
Pour retourner au menu précédent

lors de la configuration des réglages.

23 4 5 6 78

5.BOUTON ROTATIF / BOUTON
6TH SENSE

Tournez pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
parameétres de cuisson. Appuyer
sur pour sélectionner, régler,
accéder ou confirmer des fonctions
ou paramétres et éventuellement

démarrer le programme de cuisson.

6. TEMPERATURE
Pour régler la température.

9

7. HEURE
Pour régler ou changer le temps, et
régler le temps de cuisson.

8. DEBUT

Pour lancer les fonctions et
confirmer les réglages.

9. ECRAN AFFICHAGE DROIT
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

SONDE A VIANDE .
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

—

PLAQUE DE CUISSON

© GRILLES COULISSANTES *
: (UNIQUEMENT DANS
© CERTAINS MODELES)

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modéle

acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
aupres du Service Aprés-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
cOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la léchefrite et |a
plaque de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES(SELON LE
MODELE)

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la
1 aussi loin que possible.

1 Abaissez l'autre agrafe en

b place.

Pour fixer le guide, pressez la

partie inférieure de I'agrafe

fermement sur le support de%
grille. Assurez-vous que les 3
grilles peuvent se déplacer
librement . Répétez ces
étapes pour l'autre support
de grille du méme niveau.

Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent étre installées
au niveau de votre choix.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
Consultez les photos pour enlever les supports
latéraux et (le cas échéant) les écrous de la cavité qui

les maintiennent.
S |
/\\\_/ 5/:

ﬁ:\ .
(B
= '

ANN

Pour replacer les supports de grille, vous devez en
premier les replacer dans leur appui supérieur. En les
maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.
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FONCTIONS

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

GRIL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain. Pour
la cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser une

l&chefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la lechefrite,

contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la
grille métallique.

CHALEUR PULSEE

A& Pour cuire différents aliments demandant la méme
température de cuisson sur plusieurs grilles (maximum

de trois) en méme temps. Cette fonction permet de cuire
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un aliment

al'autre.

CONVECTION FORCEE

——/ Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec garniture,

ou des rotis farcis aux légumes sur un seul niveau. Cette
fonction utilise une circulation d'air délicate et intermittente
pour éviter que les aliments ne s'assechent trop.

th

<ie ) FONCTIONS 6™ SENSE

'RAGOUT

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour les pates.

@VIANDES

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode
de cuisson pour la viande. Cette fonction active de
facon intermittente le ventilateur a basse vitesse
pour empécher les aliments de trop sécher.

CUISSON GROSSE PIECE

XL La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température pour
cuire de grosses pieces de viande (de plus de 2,5
kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant la
cuisson pour obtenir un dorage homogéne des deux
cOtés. Arrosez de temps a autre la viande avec son
jus de cuisson pour éviter son desséchement.

PAIN

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pain.

g PIZZA

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pizza.

GATEAUX

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de gateau.

FONCTIONS SPECIALES

4 PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement. Une
fois la phase de préchauffage terminée, le four
va automatiquement sélectionner la fonction «
Traditionnelle ». Attendre la fin du préchauffage avant
d'y placer les aliments.

v TURBO GRILL
-

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
roti de beeuf, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe
quel niveau sous la grille. Le tournebroche (selon le
modele) peut étre utilisé avec cette fonction.

ECO CHALEUR PULSEE*

) Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'assechent pas
trop grace a une légére circulation d'air intermittente.
Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle
ECO et ainsi optimiser la consommation d'énergie, la
porte du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

{§{ MAINTIEN AU CHAUD

<. Poyr conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

~.LEVAGE DE LA PATE

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

m NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

Deux cycles de nettoyage automatique sont
disponibles : un cycle complet (nettoyage PYRO) et
un cycle plus court (ECO). Nous vous recommandons
d'utiliser le cycle plus court a intervalles réguliers et le
cycle complet seulement lorsque le four est trés sale.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Réglement (UE) n°
65/2014
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UTILISER L'APPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

1. REGLER L'HEURE
Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez 'appareil
pour la premiere fois.

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tournez le bouton
pour régler 'heure et appuyez sur @ pour confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tournez le bouton
pour régler les minutes et appuyez sur (§) pour confirmer.

Veuillez noter: Pour changer I'heure plus tard, appuyez sur &
pour au moins une seconde alors que le four est éteint, et répétez
les étapes décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une panne de
courant prolongée.

2.REGLAGES
Au besoin, vous pouvez changer les unités de mesure par
défaut, la température (°C), et le courant nominal (16 A).

Avec le four éteint, appuyez sur §# pour au moins 5
secondes.

\\'//
l |/,§
--

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner 'unité de
mesure, appuyez ensuite sur (g) pour confirmer.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le courant
nominal, appuyez ensuite sur (g) pour confirmer.

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

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la
fabrication : ceci est parfaitement normale.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlever les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlever les accessoires qui se
trouvent a l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air (p. ex.
« Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).

Suivez les directives pour régler correctement la fonction.

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece apres avoir
utilisé l'appareil pour la premiere fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a I'écran.
Appuyezsur (b pour allumer le four. Tournez le bouton pour
afficher les principales fonctions disponibles sur 'écran de
gauche. Sélectionnez une fonction et appuyez sur (§) .

=

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le modéle),
sélectionnez la fonction principale et appuyez ensuite sur (¢)
pour confirmer et accéder au menu de la fonction.

-

Tournez le bouton pour afficher les sous-fonctions disponibles
sur l'écran de droite. Sélectionnez une fonction et appuyez sur
(¢) pour confirmer.

2.REGLER UNE FONCTION
Apreés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez changer
les réglages.

L'écran affiche en séquence les réglages qui peuvent étre
changés.

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

\9
|,\~

Lorsque le voyant °C/°F clignote a I'écran, tournez le bouton pour
changer la valeur, appuyez ensuite sur (§) pour confirmer et
modifier les réglages suivants (lorsque possible).

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2 =normal,
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1 =bas) en méme temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez changer

la température ou le niveau du gril en appuyant sur ¢ ou
simplement en tournant le bouton.

DUREE

- amEm mm

S
VA

Lorsque le voyant ¢ clignote a écran, utilisez le bouton de
réglage pour régler le temps de cuisson désiré, et appuyez
ensuite sur (g) pour confirmer.

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous avez
lintention de gérer la cuisson manuellement : Appuyer sur (@)
pour confirmer et lancer la fonction.

Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la cuisson en
programmant un départ différé.

Veuillez noter: Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours de
cuisson en appuyant sur ) :Tournez le bouton pour régler I'heure
etappuyezsur (g) pour confirmer.

REGLAGE DE 'HEURE DE FIN DE CUISSON /

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le temps
de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la fonction en
programmant I'heure de fin de cuisson.

Lorsque vous pouvez changer le temps de fin de cuisson, 'écran
affiche I'heure prévue de la fin de la cuisson pour la fonction, et
levoyant (+) clignote.

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler I'heure de
fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur [> pour confirmer
et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermez la porte : La fonction
démarre automatique aprés une période de temps déterminée
pour que la cuisson se termine au moment désire.

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

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser le bouton pour
changer le temps de fin de cuisson programmée.,

Appuyezsur ¢ ou () pourchanger la température et le temps
de cuisson. Appuyez sur (g) pour confirmer lorsque vous avez
terminé,

Veuillez noter : Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.

3. ACTIVER LA FONCTION
Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez sur [>
pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur () a tout moment pour interrompre
la fonction en cours.

4, PRECHAUFFAGE

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

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et I'écran
indiquent que le four a atteint la température désirée.

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

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte
durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée en utilisant le bouton.

5. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les réglages,
tournez le bouton pour choisir un nouveau temps de cuisson et
appuyezsur [> .

.FONCTIONS 6" SENSE

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE
Si la température a lintérieur du four diminue lors du cycle de
cuisson a cause de l'ouverture de la porte, une fonction spéciale
sactive automatiquement pour rétablir la température initiale.
Pendant que la température se rétablie, I'écran affiche limage
d'un « serpent » jusqu'au rétablissement de la température
réglée.
<

-7 . -'I:°c

4— iy )

Pendant que le cycle de cuisson programmée est en cours,

le temps de cuisson sera réduit en tenant compte le temps
pendant lequel la porte a été ouverte dans le but d'obtenir les
meilleurs résultats.
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.FONCTIONS SPECIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

Enlevez tous les accessoires du four avant de lancer la fonction

de nettoyage Pyro. Si le four est installé sous une table de
cuisson, assurez-vous que les brileurs ou les plaques électriques
sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les résidus en
excésa l'intérieur de la cavité et nettoyez la vitre de la porte intérieure
avant d'utiliser la fonction Pyrolyse.

Utilisez la fonction Pyro seulement si le four est trés sale ou s'il
dégage de mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Accédez les fonctions spéciales (&) et tournez le bouton pour
sélectionner (%) a partir du menu, appuyez ensuite sur (g) pour
confirmer.

Appuyer sur > pourimmédiatement lancer le cycle de
nettoyage ou tourner le bouton pour sélectionner le cycle court
(ECO).

Appuyez sur > pour lancerimmédiatement le cycle de
nettoyage, ou appuyez sur pour régler I'heure de fin/départ
différe.

Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte sera
automatiquement verrouillée.

La porte du four ne peut pas étre ouverte pendant le nettoyage
pyrolytique : Elle reste verrovuillée jusqu'a ce que la température
atteigne un niveau acceptable. Aérez la piéce pendant et apres
avoir utilisé le cycle Pyro.

Veuillez noter : La durée et la température du cycle de nettoyage ne
peuvent pas étre réglées.

. UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE (LE CAS ECHEANT)

La sonde a viande fournie permet de mesurer la température
interne exacte des aliments pendant la cuisson.

La sonde a viande est autorisée uniquement dans certaines
fonctions de cuisson (Traditionnel, Chaleur pulsée, Convection
forcée, Turbo Grill, 6th Sense Viandes et 6th Sense Maxicooking ).
Il est trés important de bien placer

la sonde pour obtenir des résultats

de cuisson parfaits. Insérer la sonde
totalement dans la partie la plus
pulpeuse de la viande, en évitant les os
et les parties grasses.

Pour la volaille, la sonde doit étre insérée
sur les cotés, au milieu de la poitrine, en
veillant a ce que le bout de la sonde
n'aboutisse pas dans une partie creuse.
Si l'épaisseur de la viande est irréguliére,
controler qu'elle est cuite correctement
avant de la retirer du four. Brancher l'extrémité de la sonde dans
le trou situé sur la paroi droite de la cavité du four. Quand la
sonde a viande est insérée dans la cavité du four, un signal
sonore est activé et I'écran présente licone et la température a
atteindre.

Sila sonde a viande est insérée pendant la sélection d'une

fonction, I'écran passe a la température cible par défaut de la
sonde a viande.

Appuyez sur @ pour démarrer les réglages. Tournez le bouton
pour régler la température cible de la sonde a viande. Appuyez
sur (@ pour confirmer.

=

Iournez le bouton pour régler la température de la cavité du
our.

Appuyezsur @ ou [> pour confirmer et démarrez le cycle
de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, I'écran affiche la température cible
de la sonde a viande. Quand la viande atteint la température
cible établie, le cycle de cuisson s'arréte et 'écran affiche « End ».
Pour redémarrer le cycle de cuisson a partir de « End » en
tournant il est possible d'ajuster la température cible du
thermometre cible comme indiqué ci-dessus. Appuyez sur (g)
ou [> pour confirmer et redémarrer le cycle de cuisson.
Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une sonde a viande, |l
est possible de tourner pour changer la température cible de la sonde
3 viande. Appuyezsur @ pour ajuster la température de la cavité du
four.

La sonde a viande peut étre insérée a n'importe quel moment, méme
pendant un cycle de cuisson. Dans ce cas, il est nécessaire de régler de
nouveau les parametres de la fonction de cuisson.

Sila sonde a viande est incompatible avec une fonction, le four éteint
le cycle de cuisson et émet un signal sonore d'alerte. Dans ce cas,
débrancher la sonde a viande ou appuyez sur << pour régler une
autre fonction. Le démarrage différé et la phase de préchauffage ne
sont pas compatibles avec la sonde a viande.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les touches, appuyez sur << pour au moins 5
secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter: Le verrouillage peut aussi étre activé pendant la cuisson.
Pour des raisons de sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout
temps en appuyantsur 1y .
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

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

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS
La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la
méme température de cuisson (par exemple : poisson
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

Viandes

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les roétis, il est conseillé d'ajouter du bouillon dans

le plat et d'arroser la viande durant la cuisson pour

la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le roti est cuit, laissez-le reposer dans le four 10 a 15
minutes ou enveloppez-le dans du papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

une cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter de braler la viande sur les cOtés, abaissez la
grille pour éloigner la nourriture du grill. Retournez

la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec
un demi-litre d'eau directement en dessous de la
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le
jus de cuisson. Ajoutez de I'eau si nécessaire.

DESSERTS
Cuire les patisseries sur une seule grille avec la
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour la cuisson sur plusieurs grilles, sélectionnez

la fonction Chaleur pulsée et décalez les moules

a gateau sur les grilles de maniére a favoriser la
circulation de I'air chaud.

Pour controler si un gateau est cuit, introduisez un
cure-dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent
en ressort sec, le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniére homogéne sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.
Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si le
fond de la tarte est trop humide, descendez la plaque
et saupoudrez la base avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant de la garnir.

PIZZA

Graissez l[égerement les plaques pour obtenir une
pizza avec une pate croustillante. Répartissez la
mozzarella sur la pizza aux deux tiers de la cuisson.

LEVAGE DE LA PATE

[l est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminuent d'environ un
tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20 - 25 °C). Le temps de levage pour la
pizza est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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TABLEAU DE CUISSON

RecerTE Foncrion PRECHAUR  TEMPERATURE ooy NNEAU
(Min)
= - 1w 30-50 2
Gateaux a pate levée / Manqués < Oui 160 30-50 a...qu
Oui 160 30-50 4 1
Gateaux fourrés = - 160 - 200 30-85 3
g;srtﬁ?nuez)u fromage, strudel, tarte aux | oui | 160-200 3500 “Hi"lﬁ ﬂ%ﬁ
= - 10-170  20-40 3
Cookies / Petits gateaux = Oui 150-160 = 20-40 i
Oui 150-160  20-40 4 1
=% - 180-200 = 30-40 3
Chouquettes Oui 180-190  35-45 4 T
Oui 180-190  35-45¢+ > 3 T
D Oui 90 - 1mo-150 3
Meringues Oui 90 - 130-150 .\H,i,,.ﬁ ;
Oui 90 - 10-160r 2> 3 T
. 220-250  20-40 2|
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 ; 20-40 ﬂ;ﬁ ;
Oui 220-240 = 25-50+ > 3 1
Pain 05 kg ~ - 180-20  50-70 _2
Petit pain = - 180-220  30-50
Pain &  ou  180-220  30-60 _* T
_ , - 250  10-20 %
Pizza congelée " oul | 550 : 10-20 a;ﬁ ;
=)  Oui  180-190 = 45-60 2
.(It-g:rrtteeasux légumes, quiche)  Oui  © 180-190 45-60 alwirrlﬁ N;IF
~ oui  180-190  4s-70+ > 3 T
©)  oui  190-200  20-30 @ _°3
Vol-au-vent/Feuilletés ~ oui  180-190  20-40 T
Oui 180 - 190 20-40x > 3 T
Lasagnes/Flans = - 190 - 200 a0-65 3
Pates au four/Cannellonis - 190 - 200 25-45 “ij
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Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg g - 190 - 200 60-90 3;5

Roti de porc avec couenne 2 kg - 170 110 - 150 &;
Poulet / Lapin / Canard 1 kg G - 200 - 230 50-80% 3
Dinde / Oie 3 kg < - 190 - 200 90-150 2
ePrtw)tiiZf)on au four / en papillote (filet, @ Oui 180 - 200 40 - 60 K;g
!Egggt'gse,gsgéites, aubergines) Oui 180 - 200 50-60 aéf

Rétie ™) . 3 (Elevée) 3-6 Al

Filets de poisson / biftecks @ - 2 (Moy) 20-30%¢ 4, \;f
e — e ) - e s 30
Poulet roti 1-13 kg - 2 (Moy) 55 -70%* q..%..p \“;Lf
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50** v\l—-—-—in-lr-
Cuisse d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** z;a
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35 - 55** 3;5
Gratin de légumes - 3 (élevée) 10-25 &;,
e S Taaagna e 3/ viande Oui 190 w0-1200 S 31
(niveau 1)

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* q,ﬁiﬂ, z1=a
Viandes & Pommes de terre Oui 200 45 - 120* ﬂ__'f;,_.,, &123
Poisson & légumes Oui 180 30-50 ﬂé‘,, &L,
Rétis farcis - 200 80 - 120* z;a

g, poulet aqnent) : 200 s0-120° ?

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

**AU besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
***Tourner les aliments a mi-cuisson

Veuillez noter : La fonction GATEAUX 6th Sense utilise les éléments chauffants supérieur et inférieur uniquement, sans

circulation de chaleur pulsée. Elle n'a pas besoin de préchauffage.

o —
= R
FONCTIONS @ @ % XY = €
Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée Eco Chaleur pulsée
FONCTIONS = g SR = =
AUTOMATIQUES . . ) . . . A
Ragout Viandes Cuisson grosse piéce Pain Pizza Gateaux
PSR s (I L S~ )
ACCESSOIRES . N :
Plaque de cuisson ou Lechefrite / plaque de N ] N .
Grille métallique moule a gateau sur la grille cuisson ou plat de cuisson Lechefrézeis/szlr?que de Lechefrltrilcgvgginant 500
métallique sur la grille métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four ait
refroidi avant tout entretien ou
nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeur a
vapeur.

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un de
ces produits entre en contact avec des surfaces de l'appareil,
nettoyez immédiatement a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et ensuite
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde, pour
enlever les dépdts ou taches laissés par les résidus de

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

Utilisez des gants de protection.

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

nourriture. Pour essuyer la condensation qui s'est formée a la
suite de la cuisson d'aliments a haute teneur en eau, laissez

le four refroidir complétement, et essuyez-le ensuite avec un
linge ou une éponge.

- Siily a des taches tenaces dans le four, nous vous conseillons
d'utiliser la fonction de nettoyage automatique pour de
meilleurs résultats.

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

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de I'eau contenant un
détergent a vaisselle apres les avoir utilisés ; utilisez des gants
de cuisine sfils sont encore chauds. Utilisez une brosse a
vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus d'aliments.

REMPLACER LAMPOULE
1. Débranchez le four.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniqguement des ampoules a halogene
de 20- 40W/230 ~ V type G9, T300°C. 'ampoule utilisée dans
I'appareil est spécialement congue pour les appareils
électroménagers et ne convient pas pour I'éclairage d'une
piece de la maison (Reglement CE 244/2009). Ces ampoules
sont disponibles aupres de notre Service apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.

Ce produit contient une source lumineuse de classe
d'efficacité énergétique G.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

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

Enlevez simplement la porte en continuant a la
fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle
soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de coté,
I'appuyant sur une surface souple.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

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

Appliquez une Iégere pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.
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GUIDE DE DEPANNAGE

Probléme Cause possible Solution
Le four ne fonctionne pas. Coupure de courant. Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de
Débranchez de courant et que le four est bien branché.

l'alimentation principale.  Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
probléme persiste.

La porte ne s'ouvre pas. Défaillance du verrou de Eteignez et rallumez le four pour voir si le
la porte. probléme est résolu. Attendez la fin de la
Cycle de nettoyage en fonction et laissez le four refroidir.
cours.

L'écran affiche la lettre « F » Probléme de logiciel. Prenez en note le numéro qui suit la lettre

suivi d’'un numéro ou d'une « F » et contactez le Service Apres-vente le

lettre. plus prés.

FICHE TECHNIQUE CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

@www |3 fiche technique de I'appareil, incluant les taux | Vous pouvez trouver les informations pour nous
d'efficacité énergétique, peuvent étre téléchargées sur | contacter dans le livret
notre site Web Whirlpool docs.whirlpool.eu de garantie. Lorsque
vous contactez notre

COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION ET | Service Apres-vente,
ENTRETIEN veuillez indiquer les
codes disponibles sur la

> @pww Téléchargez le Guide d'utilisation et E:_—E plaque signalétique de

d'entretien sur notre site Web l'appareil
docs.whirlpool.eu (vous pouvez utiliser ce ’
code QR), en précisant le code commercial E
du produit.

> Une autre facon est de contacter notre Service
Apres-vente.




IT 35

GUIDA
RAPIDA

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN

PRODOTTO WHIRLPOOL

registrare il prodotto su

www.whirlpool.eu/register

Per ricevere un’assistenza piu completa,

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e

liWWW le istruzioni per l'uso collegandosi al sito

docs.whirlpool.eu e seguire la procedura

indicata sul retro.

' Leggere attentamente le istruzioni per la sicurezza prima di utilizzare il prodotto.
[ ]

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

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

. Porta
. Resistenza superiore / grill
. Lampada

0 N & Un

. Punto di inserimento della
sonda carne (se in dotazione)

9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

10.Resistenza inferiore

(non visibile)
PANNELLO COMANDI
E" &:
9
1 23 4 5 6 78 9
1. PARTE SINISTRA DEL DISPLAY | 5. MANOPOLA GIREVOLE/ 7.TEMPO

2.LUCE

Per accendere/spegnere la lampadina.

3. ON/OFF

Per accendere e spegnere il forno o
terminare in qualunque momento
una funzione attiva.

4.INDIETRO
Per tornare alla schermata precedente
durante le impostazioni.

TASTO 6TH SENSE

Ruotando la manopola & possibile
spostarsi tra le funzioni e regolare i
parametri di cottura. Premere (§ per
selezionare, impostare, visualizzare e
confermare le funzioni o i parametri e
per avviare i programmi di cottura.

6. TEMPERATURA
Per impostare la temperatura.

Per impostare o modificare l'orologio
e regolare il tempo di cottura.

8.AVVIO

Per avviare le funzioni, confermando i
valori impostati.

9. PARTE DESTRA DEL DISPLAY
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ACCESSORI

: : . GUIDE SCORREVOLI *
GRIGLIA . LECCARDA . TEGLIA : (SOLO IN ALCUNI
: : © MODELLI)

"Il numero di accessori puod variare a seconda del modello
SONDA CARNE acquistato.
(SOLO IN ALCUNI MODELLI) E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il

Servizio Assistenza Clienti.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI
Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare  Per togliere le griglie, togliere la vite di fissaggio (se
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato ~ presente) e quindi sollevare le griglie prima di
orientato verso l'alto. scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a

. . . . oo uesto punto e possibile ri iglie.
Gli altri accessori, come la leccarda o la piastra dolci, si a P possibile rimuovere le griglie

inseriscono orizzontalmente come la griglia. N —— @?}1‘
M £ /'\\—/ -
é—\ \ = X
........................................................................................ \(,)
MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI) _-'ﬂ/ /
Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.
Ancorare alla griglia laterale n
«\\ la clip superiore della guida 2
e farla scivolare fino a fine
T3 corsa; abbassare in posizione
1 l'altra clip.
Per fissare la guida,
premere la parte inferiore Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle
della clip contro la griglia ————— sedi superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo

laterale. Assicurarsi che le sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi
guide possano scorrere inferiori.

liberamente. Ripetere questa
operazione sull’altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate su qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

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.

{() TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti, anche diversi, che
richiedono medesima temperatura di cottura. La
funzione permette di cuocere senza trasmissione di
odori da un alimento all‘altro.

VENTILATO

=/ Per cuocere carni, torte ripiene o verdure
ripiene su un solo ripiano. Questa funzione utilizza
una ventilazione discontinua e delicata, che previene
I'eccessiva disidratazione delle pietanze.

th

=i ) FUNZIONI 6™ SENSE

PRIMI PIATTI

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per le
pietanze a base di pasta.

@CARNE

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
le carni. Questa funzione attiva a intermittenza
la ventola a bassa velocita per evitare che i cibi si
secchino eccessivamente.

MAXI COOKING

X Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kq). 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.

PANE

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per

qualsiasi tipo di pane.
PIZZA

<J

g Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
qualsiasi tipo di pizza.

TORTE DOLCI

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per torte
di qualsiasi tipo.

FUNZIONI SPECIALI

m: PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per riscaldare rapidamente il forno. Alla
fine del preriscaldamento il forno selezionera
automaticamente la funzione “Statico”. Attendere il
termine del preriscaldamento prima di inserire il cibo
nel forno.

TURBO GRILL

Ao o d

Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti,
roast beef, polli). 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. Con questa funzione e
possibile utilizzare il girarrosto, se presente.

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.

{§{ MANTENERE IN CALDO

- Por mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti.

- LIEVITAZIONE

= Per ottenere una lievitazione ottimale di
impasti dolci o salati. Per preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno e
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

m 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 (ECO). Si
suggerisce di utilizzare il ciclo rapido a intervalli
regolari e quello completo solo in caso di forno
molto sporco.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014
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PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione € necessario impostare l'ora.

N P
i o P Qo

-

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle
ore: ruotare la manopola per impostare l'ora, quindi
premere & per confermare.

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti:
ruotare la manopola per impostare i minuti e premere
(¢) per confermare.

Nota: per modificare successivamente l'ora, a forno spento
tenere premuto & per almeno 1 secondo e ripetere le
operazioni sopra descritte.

Dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora.

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, € possibile modificare le impostazioni
predefinite per I'unita di misura della temperatura e
I'intensita della corrente elettrica (°C e 16 A).

A forno spento, tenere premuto §# per almeno 5 secondi.

s

Y
CEL-
ey (mm (em

Ruotare la manopola per selezionare |'unita di misura,
quindi premere (§) per confermare.

Ruotare la manopola per indicare I'assorbimento di
potenza, quindi premere (g) per confermare.

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

3. RISCALDARE IL 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”).

Seguire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Nota: € opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo
utilizzo.

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno & spento, € visualizzato solo I'orologio: tenere
premuto () peraccendere il forno.

Ruotare la manopola per visualizzare sul display sinistro le
funzioni principali disponibili e premere (§) per confermare.

=

Dove presente, per selezionare una sottofunzione, dopo
aver selezionato la funzione principale, premere (§) per
confermare e accedere al menu delle funzioni.

-

Ruotare la manopola per visualizzare sul display destro
una tra le sottofunzioni disponibili e premere (§) per
confermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo aver selezionato la funzione desiderata € possibile
modificare i valori.

Il display mostra in sequenza i valori che & possibile
modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

&

S, ¢
e
- Ul

Quando l'icona °C/°F lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere (§) per
confermare e procedere con le impostazioni sequenti, per
tutti i valori che € possibile regolare.
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Allo stesso modo, & possibile impostare il livello del grill (3
alto, 2 medio, 1 basso).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare

la temperatura o il livello del grill premendo ¢ o ruotando
direttamente la manopola.

DURATA

"
7N

Quando l'icona & lampeggia sul display, utilizzare la
manopola per impostare il tempo di cottura desiderato,
quindi premere (g) per confermare.

E possibile non impostare il tempo di cottura per gestire
la cottura manualmente: Premere () per confermare e
avviare la funzione.

In questo caso, non sara possibile impostare I'ora di fine
cottura, programmando l'avvio ritardato.

Nota: durante la cottura, premendo (@ & possibile regolare
il tempo impostato: ruotare la manopola per impostare l'ora, e
premere (g) per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/

(AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura

& possibile posticipare I'avvio della funzione programmando
I'ora di fine.

Dove possibile modificare l'ora di fine, il display mostra I'ora di
fine della funzione prevista mentre l'icona () lampeggia.

Se necessario, ruotare la manopola per impostare l'ora di
fine cottura desiderata, quindi premere [> per confermare,
attivando la funzione.

Inserire il cibo 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 '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 utilizzare la manopola per
regolare l'ora di fine programmata.

Premere [# o () permodificareivaloriimpostati perla
temperatura e il tempo di cottura: una volta modificati, premere
(g) perconfermare.

Nota: Il ritardo di avvio della funzionalita non e disponibile per le
funzioni Grill e Turbo Grill,

3. AVVIARE LA FUNZIONE
Una volta che i valori corrispondono a quelli desiderati,
premere [> per avviare la funzione,

Tenere premuto () per interrompere in ogni momento la
funzione attivata.

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.

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti nel forno,
chiudere la porta e procedere alla cottura premendo

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 impostato non prevede la fase di
preriscaldamento.

E sempre possibile modificare la temperatura che si desidera
raggiungere utilizzando la manopola.

5.FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avviseranno che la cottura &
terminata.

Per prolungare la cottura mantenendo i valori impostati,
ruotare la manopola per impostare una nuova durata e
quindi premere [> .

.FUNZIONI 6 SENSE

RECUPERO TEMPERATURA

Se, durante un ciclo di cottura automatico, la temperatura
allinterno del forno si abbassa a causa dell'apertura della
porta, una speciale funzione ripristina automaticamente la
temperatura originale.

Durante il ripristino della temperatura, il display mostra
un‘animazione a “serpente” fino al ripristino della
temperatura impostata.

©

Durante un ciclo di cottura programmato, per garantire un
risultato ottimale il tempo di cottura viene aumentato in
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misura del tempo di apertura della porta.

.FUNZIONI SPECIALI
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.

Togliere tutti gli accessori dal forno prima di attivare la pirolisi
(@nche le griglie laterali). Nel caso in cui il forno sia installato
sotto un piano di cottura, accertarsi che durante il ciclo di
autopulizia i bruciatori o le piastre elettriche siano spente.
Per un risultato ottimale, rimuovere i residui in eccesso dalla
cavita e pulire il vetro interno dello sportello prima di usare

la funzione di pirolisi. Attivare la funzione pirolisi soltanto in
presenza di molto sporco o cattivi odori generati durante la

cottura.

Accedere alle funzioni speciali@ e ruotare la manopola
per selezionare () dal menu. Quindi premere () per
confermare.

Premere [> per avviare subito il ciclo di pulizia, oppure
ruotare la manopola per selezionare il ciclo breve (ECO).

Premere [> per avviare subito il ciclo di pulizia, oppure
premere (§) perimpostare l'ora di fine o l'avvio ritardato.

Dopo l'ultima conferma, il forno avvia il ciclo di pulizia e la
porta si blocca automaticamente:

Durante la pulizia pirolitica la porta del forno non puo essere
aperta; rimarra bloccata fino a quando la temperatura non
tornera a livelli accettabili. Ventilare la stanza durante e dopo
il ciclo di pirolisi.

Note: non e possibile impostare la durata e la temperatura del
ciclo di pulizia.

.USO DELLA SONDA CARNE (SE PRESENTE)

La sonda carne in dotazione permette di misurare l'esatta
temperatura interna degli alimenti durante la cottura.

La sonda carne puo essere utilizzata solo con alcune funzioni
di cottura (Statico, Termoventilato, Ventilato, TurboGirill, 6th
Sense Carne e 6th Sense Maxicooking).

E molto importante posizionare
accuratamente la sonda per ottenere
risultati di cottura perfetti. Inserire la
sonda a fondo nella parte piti carnosa,
evitando ossa e parti grasse.

Per il pollame, la sonda va inserita
trasversalmente, al centro del petto,
evitando che la punta finisca in una
parte cava. Se la carne ha uno
spessore molto irregolare, controllare
che sia cotta al punto desiderato
prima di estrarla dal forno. Inserire
I'estremita della sonda nel foro situato sulla parete interna
destra del forno. Quando la sonda carne viene inserita nel
forno, viene emesso un segnale acustico e il display mostra
I'icona e la temperatura desiderata.

Se la sonda carne viene inserita durante la selezione di una

funzione, I'indicazione del display cambia per mostrare la
temperatura impostata per la sonda.

Premere @ per iniziare l'impostazione dei valori. Ruotare
la manopola per impostare la temperatura desiderata per la
sonda. Premere (§) per confermare.

Ruotare la manopola per impostare la temperatura interna

del forno.

Premere @ o [> perconfermare e avviare il ciclo di

cottura.

Durante il ciclo di cottura, il display mostra la temperatura

impostata per la sonda. Quando la carne raggiunge la

temperatura impostata, il ciclo di cottura si interrompe e sul

display compare l'indicazione “End” (Fine).

Per riavviare il ciclo di cottura dopo la comparsa

dell'indicazione “End”, ruotare la manopola per regolare

la temperatura della sonda come descritto in precedenza.

Premere @ o [> perconfermare e riavviare il ciclo di

cottura.

Note: durante un ciclo di cottura con la sonda carne, & possibile

ruotare la manopola per cambiare la temperatura della sonda.

Premere W perregolare latemperatura interna del forno.

La sonda carne puo essere inserita in qualungue momento,

anche durante un ciclo di cottura. In questo caso, sara necessario

reimpostare i parametri della funzione di cottura.

Se la sonda carne non & compatibile con la funzione prescelta,

il forno interrompera il ciclo di cottura e sara emesso un segnale

acustico. In questo caso, scollegare la sonda carne o premere
A< perimpostare un‘altra funzione. L'avvio ritardato e la fase di

preriscaldamento non sono compatibili con I'uso della sonda.

.BLOCCO A CHIAVE

Per bloccare i tasti, tenere premuto << peralmeno 5

secondi.

Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Nota: il blocco a chiave pud essere attivato anche durante la
cottura.

Per ragioni di sicurezza, € possibile spegnere il forno in ogni
momento premendo (1) .
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CONSIGLI UTILI

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 iniziano 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.

COTTURA SIMULTANEA DI ALIMENTI DIVERSI
Utilizzando la funzione “Termoventilato”, & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi

(ad esempio: pesce e verdure), su ripiani diversi. Si
potranno estrarre prima gli alimenti che richiedono
tempi di cottura piu brevi e lasciare continuare la
cottura per quelli che necessitano di tempi piu lunghi.

CARNE

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
quanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d’acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare, per
raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare quando
necessario.

DESSERT
Cuocere i dolci delicati con la funzione “Statico” su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli, selezionare la funzione “Termoventilato” e
disporre le tortiere sulle griglie in modo disallineato,
al fine di favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i
bordi; il dolce potrebbe non crescere uniformemente
su tutti i lati.

Se il dolce si “sgonfia” durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente I'impasto.

| dolci con guarnitura succosa (torte al formaggio

o con frutta) richiedono la funzione “Ventilato”. Se

il fondo della torta risulta troppo umido, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

PIZZA

Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza
croccante anche sul fondo. Distribuire la mozzarella
sulla pizza a due terzi della cottura.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione di 1 kg di
impasto per pizza é di circa un'ora.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA | FUNZIONE PRERISC. TEMPTORCI;\TURA TEMP?M(;:ITURA EI:-(I:‘éEI;I;?)RI
=3 : 170 30-50 2
Torte lievitate / Pan di Spagna < Si 160 30-50 .\H,i,,.fa
Si 160 30-50 4 1
Torte ripiene = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(torta di ricotta, strudel, torta di mele) S 160 - 200 35-90 *ri"lﬁ N;IF
== - 160 - 170 20-40 3
Biscotti / Crostatine ¥ Si 150 - 160 20-40 3
Si 150 - 160 20-40 4 T
== - 180 - 200 30-40 3
Bigneé Si 180 - 190 35-45 4 T
Si 180 - 190 35-45x > 3 1
- Si 90 1n0-150 3
Meringhe Si 90 130-150 4 T
Si 90 140-160+ > 3 T
. 220 - 250 20-40 2
Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220 - 240 20-40 4 T
Si 220 - 240 25-50¢ 2 3 1
Pagnotta 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Panini = - 180 - 220 30-50 3
Pane &) Si 180 - 220 30-60 4 1
. 250 10-20 %
Pizza surgelata
Si 250 10-20 4 T
3 Si 180 - 190 45-60 2
.(It-grrttaedsiar/lear(tjira, quiche) Si 180 -190 45-60 m"i"uﬁ mwlr,uﬁ
Si 180 - 190 45-70+ > 3 T
= Si 190 - 200 20-30 3
;Ift:,lgs’iiaau-vent/Salatini di pasta S 180 - 190 20 - 40 L 1_1,
Si 180 - 190 20-40¢+ 2> 3 T
Lasagne/Timballi = - 190 - 200 20-65 3
Pasta al forno/Cannelloni = - 190 - 200 25-45 3
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RICETTA FUNZIONE = PRERISC. TEMPfORC’)‘TURA TEMP?MCigITURA E A‘é‘éi';';gm
?Egello/Vitello / Manzo / Maiale G ) 190 - 200 60 - 90 5;5
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110 - 150 z;a
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg & - 200 - 230 50 - 80 ** &;,
Tacchino / Oca 3 kg & - 190 - 200 90-150 2
gfestﬁfiz:efrg;no / al cartoccio @ Si 180 - 200 40 - 60 5;5
?é%rrggégr{i%??heine, melanzane) 3l 180 - 200 >0-60 "--é_"-"

Toast @ - 3 (Alta) 3-6 W2
Filetti/Tranci di pesce ™) - 2 (media) 20-300 4, \;f
Elaalrsr:f)?réZEledIm / Costine / @ i (medziz; —3alta) 15-30%% 2 \W_if
Pollo arrosto 1-1,3 kg - 2 (media) 55-70% 2., \w_lr
Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35-50%* .\,T,i,,lp
Cosciotto d'agnello/Stinco - 2 (media) 60 - 90** &;,
Patate arrosto - 2 (media) 35 - 55%* 3;5
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10 - 25 &;

ot mpleto:Crostata difutta o e S, 2T
Lasagne e carne Si 200 50 - 120* ,\,ﬁiﬂ, &1:,
Carne e patate Si 200 45 - 120* q,ﬁiﬂ, z1=a
Pesce e verdure Si 180 30-50 ﬂ__'f;,_.,, &123
Arrosti ripieni - 200 80 - 120* &i,
l%%!:;ﬁ!,%aoﬁlr:faqnello) - 200 20- 1207 &;g

* Il tempo di cottura & indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

*** Girare gli alimenti a meta cottura

Note: la funzione 6th Sense “Torte dolci” utilizza solo le resistenze superiore e inferiore, senza ventilazione. Non e richiesto il

preriscaldamento del forno.

¥ &
= =
FUNZIONI @ @ X XY = €
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato Eco termoventilato
FUNZIONI = 2 a>>) =
AUTOMATICHE T ; i i i
Primi piatti Carne Maxi Cooking Pane Pizza Torte dolci
A s I I SN
ACCESSORI J dol g ld
- L . - Leccarda / piastra dolci o . . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia teglia su griglia Leccarda / Piastra dolci acqua
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PULIZIAE
MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire
oghi operazione.

Non utilizzare pulitrici a getto di
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 é ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di

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.

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
automatica.

« Per facilitare la pulizia della porta & possibile
rimuoverla.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo 'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. I residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire
la lampada e avvitare di nuovo il coperchio della
lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
(G9,T300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non ¢ adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le
lampade 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.

Questo prodotto contiene una sorgente luminosa con classe
di efficienza energetica G.
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TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e 4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco. Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
2. Chiudere la porta fino a quando & possibile. attenzione che siano completamente abbassati.

Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

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.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Soluzione

Il forno non funziona.
elettrica.

principale.

Interruzione di corrente

Disconnessione dalla rete

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.

La porta non si apre.
della porta.

Problema con la chiusura

Ciclo di pulizia in corso.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare
se il problema persiste. Attendere il termine
della funzione e lasciare raffreddare il forno.

Il display mostra la lettera “F”
seguita da un numero o una
lettera.

Problema software.

Contattare il pit vicino Servizio Assistenza
Clienti e specificare il numero che segue la
lettera “F".

SCHEDA TECNICA

@www |a scheda tecnica del prodotto con i dati del
consumo energetico é scaricabile dal sito web
docs.whirlpool.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

> @ww Scaricare le Istruzioni per l'uso dal E:_—
sito web docs.whirlpool.eu (¢ possibile m.:_j.-
utilizzare questo codice QR) specificando il E

codice prodotto.
> In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza
Clienti.

[=]

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere trovati sul manuale di
garanzia. Prima di
contattare il Servizio
Assistenza, prepararsi a
fornire i codici riportati
sulla targhetta matricola
del prodotto.
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GUIA DE CONSULTA
DIARIA

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

Puede descargarse las Instrucciones de

seguridad y la Guia de uso y cuidado en
liWWW nuestro sitio web docs.whirlpool.eu y

siguiendo las instrucciones del dorso de este

WHIRLPOOL
Si desea recibir asistencia y soporte
adicionales, registre su producto en

www.whirlpool.eu/register folleto.
' Antes de utilizar por primera vez el aparato lea detenidamente la guia de
° Higiene y seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Resistencia circular
(no visible)

4, Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Lampara

0 N & Un

. Punto de insercién de la sonda
de carne
(si la hay)

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10.Resistencia inferior

(no visible)
PANEL DE CONTROL
1 23 4 5 6 78 9
1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | configuren los ajustes. 6. TEMPERATURA
5. SELECTOR ROTATIVO / Para ajustar la temperatura.
2.LUz BOTON SEXTO SENTIDO 7 TIEMPO

Para encender/apagar la luz.

3. ENCENDER/APAGAR

Para encender o apagar el hornoy
para detener una funcién activa en
cualquier momento.

4.VOLVER
Para volver al menu de
configuracién anterior cuando se

Girelo para moverse por las
funciones y programar todos los
parametros de coccién. Pulse

(§) para seleccionar, programar,
acceder o confirmar las funciones o
parametros, y, eventualmente, para
iniciar el programa de coccion.

Para configurar o cambiar la hora 'y
ajustar el tiempo de coccién.

8.INICIO

Para iniciar funciones y confirmar
los ajustes.

9. PANTALLA DE LA DERECHA
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ACCESORIOS

REJILLA GRASERA

SONDA DE CARNE
(SOLO EN ALGUNOS MODELQS)

B

' GUIAS DESLIZANTES *

BANDEJA PASTELERA  : (SOLO EN ALGUNOS

: MODELOS)

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizdndola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S| PROCEDF)
Extraiga las guias para los estantes del horno y quite
el plastico de proteccion de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la
«\\ corredera a la guia para los

estantes y deslicela hasta el
1 tope. Baje el otro clip a su
}, posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del cierre

contra la guia para estantes. ______——
Asegurese de que las =
guias se pueden mover
libremente. Repita estos =
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

Véanse las figuras para extraer los soportes laterales y
(si las hubiera) las tuercas que las fijan en el interior
del horno.

—— of)
® | RS :c (
Zy A=
<, I
AN

Para volver a colocar las guias para estantes,
encajelas primero en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.
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FUNCIONES

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

GRILL

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne,
le recomendamos colocar la grasera debajo para recoger los
jugos de la coccion: Coloque la bandeja en cualquiera de los
niveles debajo de la rejillay afiada 500 ml de agua potable.

g‘() AIRE FORZADO
N

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccion en diferentes
estantes (maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcion
puede utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

HORNO DE CONVECCION

—— Para cocinar carne, hornear tartas con relleno o asar
verduras rellenas en un Unico estante. Esta funcion utiliza
una circulacién del aire suave e intermitente para que los
alimentos no se sequen en exceso.

FUNCIONES 6™ SENSE

CAZUELA

Esta funcién selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion
para los platos de pasta.

@ CARNE

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion
para la carne. Esta funcién activa el ventilador de
forma intermitente y a velocidad baja para evitar que
los alimentos se sequen demasiado.

MAXI-COCCION

X Esta funcién selecciona automaticamente la
mejor forma de coccion y temperatura para cocinar
una gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se
recomienda dar la vuelta a los alimentos durante
la coccion para obtener un resultado homogéneo
por ambos lados. Se recomienda untar la carne
periédicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

PAN

Esta funcién selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion
para todos los tipos de pan.

g PIZZA

Esta funcidon selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion
para todos los tipos de pizza.

TARTAS DULCES

Esta funcidn selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de cocciéon
para todos los tipos de tarta.

FUNCIONES DE COCCION ESPECIALES

4 PRECAL. RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente. Una
vez finalizado el precalentamiento, el horno utilizara
automaticamente la funcion «Convencional».

Espere a que termine el precalentamiento antes de
introducir los alimentos en el horno.

wwv) TURBO GRILL

Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de la coccion: Coloque
el recipiente en cualquiera de los niveles debajo de
la rejilla y afnada 500 ml de agua potable. El asador
giratorio (si lo hay) puede utilizarse con esta funcion.

ECO AIRE FORZADO*

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno

y filetes de carne en un solo estante. Para evitar que
los alimentos se resequen, el aire circula de manera
suave e intermitente. Cuando se utiliza esta funcién
ECO, la luz permanece apagada durante la coccién.
Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de
energia, la puerta del horno no se debe abrir hasta
que termine la coccion.

{§{ MANTENER CALIENTE

<= Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

~~~ FERMENTAR MASAS

«m='Para optimizar la fermentacién de masas
dulces o saladas. Para garantizar la calidad del
leudado, no active la funcién si el horno esta caliente
después de un ciclo de coccién.

m LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

Para eliminar las salpicaduras de coccion
utilice un ciclo a muy alta temperatura.
Es posible elegir entre dos ciclos de limpieza
automatica: un ciclo completo (Limp.Pirolitica) y
un ciclo reducido (ECO). Le recomendamos utilizar el
ciclo mas rapido de forma periddica y utilizar el ciclo
completo solamente cuando el horno esté muy
sucio.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
Ne 65/2014
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PRIMER USO

1.CcOMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendra que ajustar la
hora.

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear: Gire el
selector para establecer la horay pulse @ para confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a parpadear. Gire
el selector para establecer los minutos y pulse (g) para
confirmar.

Nota: Para cambiar la hora més adelante, mantenga pulsado &
durante como minimo un segundo con el horno apagado y repita
el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posible que
tenga que volver configurar la hora.

2. CONFIGURACION

Si es necesario, puede cambiar la unidad de medida, la
temperatura (°C) y la corriente nominal (16 A) predeterminadas.

Con el horno apagado, mantenga pulsado §* duranteal
menos 5 segundos.

Y
- g
CEL--
ey (mm (em

Gire el selector para seleccionar la unidad de medida y pulse
(§) para confirmar.

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal y pulse
(¢) para confirmar.

Nota: El horno estd programado para consumir un nivel de potencia
eléctrica compatible con el de una red doméstica que tenga una
potencia superior a 3 KW (16 A): Si su hogar tiene menos potencia,
deberd reducir este valor (13 A).

3.CALENTAREL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricacion: es completamente
normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar el
horno en vacio para eliminar cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccién o el film transparente
del horno y saque todos los accesorios de su interior.

Caliente el horno a 200 °C aproximadamente durante una
hora, preferiblemente utilizando la funcién con circulacién del
aire (p. gj. “Aire forzado” u “Horno de Conveccion”).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra la hora.
Mantenga pulsado () paraencender el horno.

Gire el selector para ver las funciones principales disponibles en
la pantalla de la izquierda. Seleccione unay pulse Qé

=

Para seleccionar una subfuncién (en caso de que la haya),
seleccione la funcién principal y después pulse (§) para
confirmar e ir al ment de la funcién.

Gire el selector para ver las subfunciones disponibles en la
pantalla de la izquierda. Seleccione unay pulse (§) para
confirmar.

2.AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracion correspondiente.

En la pantalla aparecera la configuracién que se puede cambiar
por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

&

S, ¢
e
- Ul

Cuando el icono °C/°F parpadee en la pantalla, gire el selector
para cambiar el valor y después pulse para confirmary
continuar con la modificacion de ajustes siguiente (si es posible).
También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto, 2 = medio, 1
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= bajo) al mismo tiempo.

Nota: Una vez iniciada la funcion, puede cambiar la temperatura o el
nivel del grill pulsando ¢ o girando el selector directamente.

DURACION

S
0y
RS

Cuando parpadee elicono (% en la pantalla, utilice el selector
de ajuste para ajustar el tiempo de coccidn necesario y luego
pulse (g) para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario configurar el

tiempo de coccién: Pulse @ para confirmar e iniciar la funcion.
)

En este caso, no puede configurar el tiempo final de coccién
programando un inicio diferido.

Nota: Pulse () para ajustar el tiempo de coccidn establecido: Gire el
selector para cambiar la horay pulse (g) para confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA COCCION /
INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccion, podra retrasar el inicio de la funcién programando el
tiempo final.

Cuando pueda cambiar la hora de finalizacion, la pantalla
mostrara la hora a la que terminard la coccién y elicono (+)
parpadeara.

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora a la que
quiere que termine la coccidny pulse [> para confirmar e
iniciar la funcion.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta: Esta
funcion se iniciara automaticamente cuando haya transcurrido
el periodo de tiempo calculado para que la coccién termine a la
hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitard la fase
de precalentamiento del horno. El horno alcanzaré la temperatura
deseada de forma gradual, por lo que los tiempos de coccion serdn
ligeramente superiores a los de la tabla de coccion.

Durante el tiempo de espera, puede usar el selector para cambiar la
hora de finalizacion programada.

Pulse ¢ o (® paracambiarlos ajustes de temperatura y tiempo
de coccién. Pulse (g) para confirmar cuando acabe.

Nota: La funcién de inicio retardado no estd disponible para las
funciones Grill y Turbo Grill.

3. ACTIVAR LA FUNCION
Una vez que haya aplicado la configuracién deseada, pulse [>
para activar la funcion.

Puede mantener pulsado () en cualquier momento para
poner en pausa la funcién que esté activada en ese momento.

4., PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento de
horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica que se ha
activado la fase de precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonaré una sefal
acustica y la pantalla indicara que el horno ha alcanzado la
temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los alimentos en el
horno y cierre para iniciar la coccion pulsando >

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya finalizado
el precalentamiento puede tener efectos adversos en el resultado
final de la coccion.

Abrir la puerta durante la fase de precalentamiento pondra en pausa
el proceso.

El tiempo de coccidon no incluye la fase de precalentamiento.

La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier momento
utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la coccion ha
terminado.

Para alargar el tiempo de coccién sin cambiar los ajustes, gire el
selector para programar un nuevo tiempo de coccién y pulse

FUNCIONES 6™ SENSE

RECUPERACION DE LA TEMPERATURA

Si la temperatura interior del horno baja durante un ciclo de
coccién por tener la puerta abierta, se activara una funcién
especial autométicamente para recuperar la temperatura
original.

Mientras se recupere la temperatura, la pantalla mostrara una
animacion en "serpiente” hasta que se alcance la temperatura.

@

‘I_ _____l

Cuando un ciclo de coccién programado esté en progreso, el
tiempo de coccién aumentara dependiendo del tiempo que la
puerta haya estado abierta para garantizar un resultado 6ptimo.
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.FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMPPIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza pirolitica.
Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion haya
terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar la funcién
de limpieza pirolitica incluyendo las guias para los estantes. Si

va a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese de

que todos los quemadores o placas eléctricas estén apagados
durante el ciclo de autolimpieza. Para obtener unos resultados
de limpieza éptimos, elimine el exceso de residuos del
interior del aparato y limpie el cristal interior de la puerta
antes de usar la funcién Limp. Pirolitica. Active la funcién
Limp.Pirolitica solamente si el aparato esta muy sucio o
desprende mal olor durante la coccién.

Acceda a las funciones especiales @y gire el selector para
seleccionar (Z )del menu. Luego, pulse (g) para confirmar.

Pulse [> para que empiece de forma inmediata el ciclo de
limpieza o gire el selector para seleccionar el ciclo corto (ECO).

Pulse > para iniciar inmediatamente el ciclo de limpieza, o
pulse (§) para establecer el tiempo final/inicio diferido.

Tras la confirmacién final, el horno iniciara el ciclo de limpiezay
la puerta se bloqueara automaticamente.

La puerta del horno no se puede abrir mientras la limpieza
pirolitica esta en curso: Permanece bloqueada hasta que la
temperatura vuelve a un nivel aceptable. Ventile la habitacion
durante y después del ciclo de limpieza pirolitica.

Nota: La duracion y la temperatura del ciclo de limpieza no se
pueden programar.

.USO DE LA SONDA DE CARNE (SI LA HAY)

La sonda de carne incluida con el horno permite medir con
exactitud la temperatura interna del alimento durante la
coccion.

La sonda de carne solamente se puede utilizar en algunas
funciones de coccion (Convencional, Aire forzado , Horno de
conveccién, Turbo Grill, Carne Sexto sentido y Maxi coccién
Sexto sentido).

Es muy importante colocar la sonda

con precision para obtener resultados
de coccidn dptimos. Introduzca la
sonda completamente en la parte mas
carnosa, evitando huesos y zonas de
grasa.

En el caso de las aves, la sonda deberia
introducirse de forma transversal, en el
centro de la pechuga, asegurandose de
que la punta no termine en una zona
hueca. En el caso de carnes con grosores
muy irregulares, compruebe que estén
correctamente cocinadas antes de sacarlas del horno. Conecte
la punta de la sonda en el orificio situado en la pared derecha de
la cavidad del horno. Una vez que la sonda de carne esté
conectada a la cavidad del horno, emitird una sefal acustica y
en la pantalla apareceran el icono y la temperatura programada.

Si la sonda de carne esta conectada durante la seleccion de una

funcion, la pantalla conmuta al valor de temperatura por

defecto de la sonda de carne.

Pulse para iniciar los ajustes. Gire el selector para
programar la temperatura prevista para la sonda de carne. Pulse
(@ para confirmar.

Gire el selector para programar la temperatura del interior del

horno.

Pulse @ o [> para confirmar e iniciar el ciclo de coccion.

Durante el ciclo de coccidn, la pantalla muestra la temperatura

programada para la sonda de carne. Cuando la carne alcanza la

temperatura programada, el ciclo de coccién se detieney en la

pantalla aparece la palabra «End».

Se puede reanudar el ciclo de coccién desde «End» girando el

selector para ajustar la temperatura prevista para la sonda de

carne como se indica arriba. Pulse @ o [> para confirmary

reanudar el ciclo de coccion .

Nota: durante el ciclo de coccion con la sonda de carne puede girar

el selector para modificar la temperatura prevista para la sonda. Pulse
B para ajustar latemperatura del interior del horno.

La sonda de camne se puede introducir en cualquier momento,

incluso durante el ciclo de coccidn. En este caso, sera necesario

reprogramar los pardmetros de la funcion de coccion.

Sila sonda de carne es incompatible con una funcién, el horno

apagara el ciclo de coccion y emitird un sonido de alerta. En este caso,

deberd desconectar la sonda de carne o pulsar << para configurar

otra funcion. El inicio diferido y la fase de precalentado no son

compatibles con la sonda de came.

.CIERRE

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado << durante al

menos 5 segundos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: El bloqueo de teclas también se puede activar mientras la
coccion esté en proceso.

Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en cualquier
momento pulsando el boton 1y .
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccién inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccién no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccidn serdn ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar

al mismo tiempo distintos alimentos que requieran

la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo

de coccién y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

CARNE

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente
pirex adecuado al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente afadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccidn para realzar el sabor. Durante esta operacion
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccion mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccidn, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES
Cocine los postres delicados con la funcion
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coléquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funciéon de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccion, use
una temperatura mas baja la préxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afadido o remover la
mezcla mas suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso o
de fruta) utilice la funciéon «Horno de conveccién». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique

la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

PIZZA

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza
tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre
la pizza en el segundo tercio del tiempo de coccién.

FERMENTAR MASAS

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
humedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcioén, el tiempo de fermentacién de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25 °C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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TABLA DE COCCION

RECETA 3 FUNCION PRE.I(-:II\\I:.EN- TEMPfoRCI;\TURA TlEMP((:MC:)CCK’)N YACl(\:llE\gE)LRIOS
=3 : 170 30-50 2
Bizcochos esponjosos < Si 160 30-50 .\H,i,,.fa
i 160 30-50 4 1
Bizcocho relleno = - 160 - 200 30-85 3
oy 0 Srucel tara de i 160 - 200 35-90 4 1
== - 160 - 170 20-40 3
Galletas / Pastelitos e Si 150 - 160 20-40 3
Si 150 - 160 20-40 4 T
== - 180 - 200 30-40 3
Lionesas Si 180 - 190 35-45 R,"i"lﬁ ;
i 180 - 190 35-45x > 3 1
- Si 90 1M0-150 3
Merengues Si 90 130 - 150 R;F ;
i 90 140-160+ > 3 T
. 220-250 20-40 2
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) Si 220 - 240 20-40 ";F 1_1,
Si 220 - 240 25-50¢ > 3 1
Barra de pan 0,5 kg > - 180 - 220 50-70 Ruéﬁ
Panecillo = - 180 - 220 30-50 3
Pan &) i 180 - 220 3060 4 T
. 250 10-20 %
Pizza congelada
Si 250 10-20 4 T
¥ Si 180 - 190 45-60 2
.(It-grrttaacjessé?(?u?;s, quiche) Si 180 -190 45-60 m"i"uﬁ mwlr,uﬁ
i 180 - 190 45-70+ > 3 T
= i 190 - 200 20-30 3
Volovanes/Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20 - 40 L ‘_1,
i 180 - 190 20-40¢+ 2> 3 T
Lasafas, Pasteles = - 190 - 200 40-65 ;ﬁ
Pasta al horno, Canelones = - 190 - 200 25-45 3
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(conejo, pollo, cordero)

RECETA FUNCION PRE::I;.EN- TEMPfoFg)\TURA TIEMP((;')W icr?)ccmN YAC'::E‘;E)LRIOS
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg g - 190 - 200 60-90 3;5
Cerdo asado con torreznos? kg - 170 110 - 150 z;a
Pollo/conejo/pato 1 kg e - 200-230 50-80% 3
Pavo/oca 3 kg & - 190 - 200 90150 2 |
%Testce:zdeztaelrgorno / en papillote @ S 180 - 200 40 - 60 &;
Xgr:wilt‘er:zglgg:cri‘::s, berenjenas) S 180 - 200 >0 - 60 “---é_---"
Tostada @ - 3 (Alta) 3-6 o
Filetes de pescado/de carne @ - 2 (Media) 20-300% 4, \;{
Salc!\ichas/pinchos morunos/ @ _ 2 —_3 15 - 30%** NWS'“F 4
costillas/hamburguesas (Media - Alta) T
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55-70%* q,,%,,ﬁ \“;Lr
Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50** ﬂ,wiﬁ
Pierna de cordero/cerdo - 2 (Media) 60 - 90** &;,
Patatas al horno - 2 (Media) 35 - 55%* z;a
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 &;
N e | w0 e S 2T
Lasafas y carnes Si 200 50 - 120* ,‘,ﬁiﬂ, &123
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* q,ﬁiﬂ, 3125
Pescado y verduras Si 180 30-50 ﬂmf;,_.,, &123
Piezas de carne rellenas asadas - 200 80-120% &i,
Cortes de carne ) 200 50 - 120* &;g

*Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
**Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).
*** Dar la vuelta al alimento a mitad de la cocciéon

Nota: La funcién de Sexto sentido «Tartas dulces» solamente utiliza las resistencias superior e inferior, sin circulacion de aire

forzado. No requiere precalentamiento.

¥ &
= =
FUNCIONES @ @ X XY = €
Convencional Grill Turbo Grill Aire forzado Horno de conveccién Eco aire forzado
FUNCIONES = 2 SR = =
AUTOMATICAS . ., .
Cazuela Carne Maxi-coccién Pan Pizza Tartas dulces
Arvrrnnr s I I SN
ACCESORIOS deia de h d band | deia d
- Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera o . Bandeja de goteo con 500
Rejilla sobre rejilla bandeja de horno sobre rejillaGrasera / Bandeja pastelera ml de agua
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya
enfriado antes de llevar a cabo las
tareas de mantenimiento o limpieza.

No utilice aparatos de limpieza con

vapor. aparato.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un paito himedo de microfibra.
Si estdn muy sucias, afada unas gotas de detergente neutro
al agua. Seque con un pafo seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno de
esos productos entra accidentalmente en contacto con la
superficie del aparato, limpielo de inmediato con un pafio
humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso, deje que el horno se enfrie y, a
continuacion, limpielo, preferiblemente cuando aun esté
tibio, para quitar los restos o las manchas causados por los

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos, ya
que podrian daiiar las superficies del

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de la
red eléctrica antes de llevar a cabo
cualquier trabajo de mantenimiento.

residuos de los alimentos. Para secar la condensacién que se
haya podido formar debido a la coccién de alimentos con
un alto contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pafo o esponja.

- Si hay suciedad persistente en las superficies interiores, se
recomienda activar la funcién de limpieza automética para
obtener los mejores resultados.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una solucion
liquida con detergente, utilizando guantes si aln estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse con un
cepillo o esponja.

CAMBIO DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la ldAmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la lampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice solo bombillas halégenas de 20-40W/230 V tipo
G9,T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disefiada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza ldmparas haldgenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrfan dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.

Este producto incluye una fuente de luz con una clase de
eficiencia energética G.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo 4, Baje la puerta y abrala por completo.
y baje los pestillos hasta que estén en posicién Baje los pestillos a su posicion original: Asegurese de
desbloqueada. haberlos bajado por completo.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.
Sujete bien la puerta con las dos manos; no la sujete
por el asa.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estén en la posicion correcta.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo esta, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafiarse si no
funciona correctamente.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa

Solucion

El horno no funciona.

eléctrica.

Corte de suministro.
Desconexion de la red

Compruebe que haya corriente eléctrica en la
red y que el horno esté enchufado a la toma
de electricidad.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para
comprobar si se ha solucionado el problema.

La puerta no se abre.
puerta.

curso.

Fallo en el bloqueo de la

Ciclo de limpieza en

Apague el horno y vuelva a encenderlo para
comprobar si se ha solucionado el problema.
Espere a que termine la funcién y a que se
enfrie el horno.

En la pantalla aparecera la letra
«F» seguida de un nimero o
letra.

Problema de software.

Péngase en contacto con el Servicio
Postventa mas cercano e indique el niumero
que aparece detras de la letra «F».

TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO

@www |3 ficha del producto con los datos de energia
de este aparato se puede descargar en el sitio web de
Whirlpool docs.whirlpool.eu

COMO OBTENER LA GUIA DE USO Y CUIDADO

> (Bvww Descargue la Guia de uso y cuidado E:_—E
en nuestra pagina web m.:_j.-
docs.whirlpool.eu (puede utilizar este

codigo QR), especificando el codigo E
comercial del producto.

> También puede ponerse en contacto con nuestro
Servicio Postventa.

COMO PONERSE EN CONTACTO CON NUESTRO
SERVICIO POSTVENTA

Encontrara nuestros datos de contacto en el manual
de garantia. Cuando
se ponga en contacto
con nuestro Servicio
Postventa, debera
indicar los cédigos que

figuran en la placa de j
caracteristicas de su [ o a T i
producto.
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KAOHMEPINOXZ OAHIOZ

ANAOOPAX

2AZ EYXAPIZTOYME MNOY ATOPAZATE ENA

NMPOION WHIRLPOOL

Mpokelpévou va Aappdvete oAokAnpwpévn
= ) BonBela kat umooTAPIEN, KATAXWPIOTE TO

TPOIOV 0a¢ OTNV I0TOCEAISA

www.whirlpool.eu/register

Mmnopeite va katedaoete Ti¢ "Obnyieg

aoc@alelac” kat Tov "0dnyoc xpnong Kal

I;W: ww @povTidac" amod tnv IoTooeNida

docs.whirlpool.eu kal akohouvBwvTag TIg

odnyiec otnv miow MAgupd TOu TTAPOVTOC
gyxelptdiov.

' Mpiv XpNOIHOMOINCETE TN GUOKEVN, S1aBACTE MPOCEKTIKA TOV
[

"Odnyo vyeiag kat ac@aheag”.

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou
2. Avepiotripag

3. KukAIKA avtiotaon
(bev gival opatn)

4, Oényoi paglov
(to emnimedo vmodelkvueTal 0N
UITPOOTIVH TTAEUPA TOU POUPVOU)

. Mopta
. Emdvw avtiotaon/ykpiA
. Aapmtnpag

. XZnueio eloaywyng alodntnpa
KPEATOG
(e&v undpyel)

9. Mvakida avayvwplong
(va pnv apatpeitar)

0 N & Un

10.Kadtw avtiotaon
(bev @aivetan)

NINAKAZX EAEFXoy

1. APIZTEPH OOONH

2.0Qx
la evepyomoinon/Anevepyomoinon
™¢ Adumac.

3. ANAMMA/ZBHZIMO

la to dvappa 1 To oroluo Tou
(oUPVOU Kal yla Tnv mavon i
Sl0KOTIA HIaC EVEPYNC AElTOUpYIAC.

4. NIxQ
lla emMOTPOPN OTO MPONYOUUEVO

23 4 5 6 78
MEVOU OTav KAVETE TIC pubuioelc.

5. NEPIZTPO®IKO KOYMNI/
KOYMII 6TH SENSE

lupioTe TO Yl va MhonynOeite oTIC
AelToupyieg Kat va puBuiceTe ONeC
TIC TTAPAUETPOUC HAYEIPEUATOC.
Matnote yla va emAEEETE, va
pubpiocete, va éxete mpoofaon

Kal va emPBePalwoeTe AeITOUpYieC
Kal Tapap€Tpoug, KaBwg Kat yla
Va EKKIVAOETE TO TPOypaApUa
MOYEIPEUATOG.

9

6. OEPMOKPAZIA

la pvBuion Tn¢ Bepuokpaaiac.
7. XPONOZX

lMa pvBpion 1 aAlayn TNS WPAC
Kal yla puBuIon Tou XpoOvou
Ynoipatoc.

8. ENAP=H

Ma évapén Aettoupylwy Kal
empPePfaiwon pubuicewv.

9. AEZIA OOONH
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A=EZOYAP

ZXAPA AINMOXYANEKTHX

OEPM KPEATOX
(MONO XE OPIXMENA MONTEAA)

—

: ZYPOMENOI OAHIOI *

. TAWI WHZIMATOX : (MONO ZE OPIZMENA

: MONTEAA)

0 apIBOC Twv agecoudp pnobs[ va Slapépel avdhoya LE TO

LOVTENO TTOU aYOPACATE.
AN aecoudp UMOPOUV Va AyopaoTOUV XWEIOTA amd To
KEVTPO €CUTTNPETNONC TTEAATWV.

TOMNOOETHZH THX ZXAPAXZ KAl ANAQN
EZAPTHMATQN

TomoBetoTE TN OXAPA 0pI{dVTIA CUPOVTAG OTOUG
o8nyouc Tou paglou Kal BePalwdeite OTI N TAEUPA UE
TO avuPwuEVO AKPO Eival YUPLOPEVN TIPOG TA EMAVW.

Ta dANa a€eocoudp, OTWCE To TAYi yia Airrn Kal To Tagi
Ynoipatog, TomoBetouvtal opllovTia pe Tov idlo
TPOTO OMTWG N oXApa.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOO>ON
AIATIOENTAI)

Agaipéote Toug 0dnyolC pa@lwv amd To GoUPVo Kal
OAQAIPEOTE TO TTIPOCTATEVUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUC
KivnToug odnyouc.

> pi€te TO Avw KAITT TOU
«\\ KIvnTou 08nyou otov o8nyo
pPAPIoU Kal CUPETE TOV PEXPL
i Téppa. KateBdote To AANo
1. KAT otn Béon touc.

la va ao@aliost o odnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU
KAUT TpOg ToV 08nYyo paglov.
BeBaiwBeite éTL ol KivnTOi
odnyoi umopouv va KivnBouvy
e\evBepa. Emavalafete ta
Bnuata otov dANo odnyo
pa@loL oto idio eminedo.

> nueiwon: Ot kivnToi odnyol umopolv va TormoBetnBolv o
OTT0l0ONTIOTE PAPL

AQAIPEXH KAI ENANATOMOGETHXZH OAHION
PA®IOY

.NMa va agalpécete Toug 06NYoUC paAPIWY, CNKWOTE
Tou¢ 08NyoUC Kal 0Tn cuvéxela TpaPnéte amaid to
KATW TUNUA €€w amo tnv umodoxn Tou: Twpa Pmopeite
VA A@aIpECETE TOUG 08NYoUC PAPIWV.

. Na va tomoBetnoete {avd toug 0dnyol¢ pagiwy,
TTPWTA TOTTOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXHN.
KpaTtwvTag Toug ONKWHEVOUG, CUPETE PECA OTO
BdaAapo Ynoipatog Kat KatefaoTte Toug 0Tn B€on Toug
oTI¢ KATW uTtodoxéc.

AQAIPEXZH KAI ENANATOMNOGETHZH OAHIQN PA®IOY
A€&(TE TIC EIKOVEC YA VA APAIPECETE TA MAAIVA
otnpiypata kat (dv untdpyxouv) ta maiuadla Tou
(OUPVOU TTIOU TA CUYKPATOUV

— G
o | /\\—/:r

&

AN

MNa va tonoBetrioete {ava toug 0dnyol¢ pagiwy,
TTPWTA TOMOBETNOTE TOUC 0TNV Avw urtodoxn.
KpaTtwvTtag Toug ONKWHEVOUG, CUPETE UECA OTO
BdAauo Ynoipatog kat katedote Toug otn B€on Toug
OTIC KATW UTTOSOXEC.
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AEITOYPTIEX

2YMBATIKO

Ma o Yrioipo omoloudnmoTe €idoug payntoL ot éva
HOvVO pdgl.

EIA. NEITOYPI.

FKPIA
MNa va Yroete oo grill umpildAec, couBAdKia,
Moukavika, Aaxavikd gratin, KaBwg Kat yia va gpuyavioeTe
Ywpi. Otav PriveTe KpEag 0To YKPIA, CUVIOTATAL VA
XPNOILOTIOIEITE TO NTTOGUAAEKTH YLl TN GUAAOYH) TWV UMWV
Ynoipatoc: TomoBeTroTe To Tayi og omoloSHTOTE Mminmedo
KATW armo T oxapa kat TpooBéote 500 ml moaoiuo vepd.

m: FPHT. MPO®EPM.

la tn ypriyopn mpoBépuavon tou goupvou.
MoAIg ohokAnpwOEei n TpoBEpuavaon, o poupvog
Ba xpnolomoInoEl auTopaTa TN “ZUuBatiko”
Aettoupyia. MNpiv tomoBetrioeTe 10 PayNTo Yéoa
OTO POUPVO, TIEPIUEVETE VA ONOKANPWOEL n
npoBépuavaon.

E=ANATK. AEPAX

Mo To payeipepa SIaQOPETIKWY YAYNTWY TIOU
amartolv v idla Beppokpacia PayelPEUATOC o8
SlaPOPETIKA pAQla (EwC Tpia) TauToxpova. AuTA N
Aertoupyia pmopei va xpnotponotndei yia 1o Yoo
SLOPOPETIKWVY PAYNTWV XWPIE VA LETAPEPOVTAL OCIEG amd
TO éva aynTod 0To AAMO.

ZYMBATIKO YHIMO

—— M0 TO PHOIUO KPEATOC, KEIK UE YEMION 1 Y10 TO YAOIUO
YEUOTWV AaavIKwv Hdvo otn oxdpa. H Asttoupyia autr
XPNOIUOTIOLEL TTIA, SIOKOTTTOUEVN KUKAOPOpPIa aépa WOTE va
pNV oTEYVWOel UTiePBONIKA To paynTo.

FKPIA TOYPMIO

la va PrioeTe HEYANA KOPMATIA KPEATOC
(umoUTIa, POCUTIY, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA
Xpnotgomoleite To Tayi Aimoug yla Tn cuhloyn
TWV XUPWV Ynoipatoc: TomoBetrnote 1o TaPi o€
oTo100NTIOTE EMIMESO KATW ad TN oXApa Kal
npooBéote 500 ml moéoIpo vepd. H ocoufAa (edv
TTAPEXETAL) UTTOPEL VA XPNOIUoTIoINBEl e auTh TN
Aettoupyia.

NEITOYPTIEX 6TH SENSE

THZ KATZAPONAZ

AuT n Aertoupyia emAéyel aUTOPATA TNV KAAUTEPN
Beppokpaoia Kal TPOTo YNnoiuatog yia mdta (UHOPIKWY.

- *
E=AN. AEPAX ECO

la To YAOIPO YEUIOTWY KOUUATIWV Kal
QINETWYV KPEATOC O€ £va HOVo pagl. To oTéyvwua
TOU @ayNToU amoTPETETAL UE OIOKEKOUMEVN,
amaAn kKukAogopia aépa. Otav xpnolpomnoleitat
N olkovopIKA Asttoupyia ECO, To pwTdki Ba
mapapeivel ofnotd katd tn Sidpkela Ynoipatod. MNa
va xpnoipomolnoeTe Tov KUKAo ECO (Oikovouiko)
Kal KATA OUVETELD VA BEATIWOETE TNV KATavAAwon
PELUATOC, N TOPTA TOU POUPVOU SeV TIPETTEL va
avoiel éwg O0TOU TO PAyNTO va ival EVTEAWC
MaYEIPEPEVO.

KPEAZ

Aut n Aertoupyia emAéyel auTOpATA TNV KOAUTEPN
Beppokpacia Kat TPOTo PNaoiaTog yia To Kpéac. H Aertoupyia
auTH Katd S100TAKATA EVEPYOTIOLEI TOV AVEUIOTHPA OTN
xa;}ir]?\r'] TaKUTNTA Y10 va EUTOIOEL TO PAyNTO VA OTEYVWOEL
TIOAU.

{§{ AIATHPHZH GEPMO

- [0 va dlatnproete (e0Tod Kal Tpayavo to
@ayNnNTo MoV POAIC PHOoATE.

MATEIPEMA MAXI

XL H \erroupyia emAéyel aUTOUATA TNV KAAUTEPN
Aerroupyia payeipéuaTtog kai Ty KATaAAnAGTe PN Bepiokpacia
Y10 TO MOYEIPEUA MEYANWY KOUUATIWV KPEATOC (TAVW arto 2,5
KIAQ). o opOIOopPO POSOKOKKIVIGHA Kall OTIC SUO TTAEUPEC,
OLVIOTATAI VA YUPIOETE TO KPEag Katd 1o Prioiuo. Eival kahd va
TIEPIXUVETE TO KPEAG e (WHO OF TOKTA XPOVIKA SI00TAUATA Yo
Val N OTEYVWOEL

~ 7 DOYZKQMA

“= Mo 10 18aVIKO POUCKWHA YAUKIAC ) GAMUPAC
ounc. Na va e€aocpaiioste TV moldTNTA
(POUCKWHATOC, NV EVEPYOTIOIEITE TN AElTOUPYIA AV
0 @oUPVOC gival akoun (eoTdC PeTA amd évav KUKAO
Ynoipatog.

YoMl

AuTrj n AerToupyia EMAEYEL QUTOUATA TNV KAAUTEPN
Beppokpasia Kal TPOTO PNGIUATOC Yia GAOUE TOUC TUTTOUC
Ywpou.

g niTzZA

AuT n Aertoupyia emAéyel aUTOPATA TNV KOAUTEPN
Beppokpaoia Kal TPOTIO PNGIUATOC Yid GAOUC TOUC TUTTOUC
mitoag.

AYTOMATOZ KAOGAPIZMOZ - MYPOA.
KAOGAPIZMA

la tnv e€aAePn Twv ekTIvaewv gayntou
XPNOUOTIOIWVTAG €vav KUKAO o€ TTOAU UPNAR
Bepuokpaaia.
Ynidpxouv SlaBéaipol Vo KUKAOL KaBaplopoU:
évac mAnpng kUKAo¢ (PYRO) kat évag mo GUVTONOG
KUKAo¢ (ECO). Zuviotdtal va xpnolpoTolgital Tov
TTIO YPNYOPO KUKAO O€ TAKTIKA SlacTAPATA Kal
Tov MANPN KUKAO HOVO OTaV 0 oUPVOC Eival TTOAU

TAYKA KEIK

AuTA N AsrToupyia EMAEYEL QUTOUATA TNV KAAUTEPN
BeppoKpacia Kal TPOTo YNGIUATOC Yia GAOUG TOUC TUTTOUC KEIK.

Bpopikoc.

* Aerroupyia mou xpnOoLOTToLETAl WS ava@opd yia TNV
ONAWON EVEPYEIAKNE amdOOoNC CUPPWVA LIE TOV KAVOVIOLO
(EE) Ap. 65/2014
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XPHXZH THX XYZKEYHX A MPQTH ®OPA

1.PYOMIZTE THN QPA
Oa xpel0oTEl va pUBUICETE TNV WPa OTAV AVAYETE T CUOKEUN
yla mpwTn gopd.

Ta 8Uo YPneia g wpag Ba apyicouv va avafoaoPrivouv:
MeploTPEPTE TO Koumi pUBUIONG yia Va PUBICETE TNV wpead Kal
méoteto @ yiaemPBeBaiwon.

Ta 800 Pneia twv Aemtwv Ba apyioouv va avaBoofrivouv.
MeploTPEPTE TO Ko pUBKIONG YO VA PUBUICETE Ta ATTTA KAl
méoteto (§) Yo empBeBaiwon.

> nUeiwon: MNa va aAMACETE TV wpa 0 GEUTEPO XPAOVO, KOATHOTE
TIOTNUEVO TO YL TOUNAXIOTOV éVal SEUTEPONETTTO LE TO OUPVO
of3NoTé kal emavandBeTe Ta o TAVW Briuata.

EvOéyeTal va xpelaoTei va pubpioete Eavd TNy wpa EMea arnd
SIAKOTTEC PEVHATOC EYAANG SIGOKEIDG,

2.PYOMIZEIX

Av anarteital, uropeite va aAGEETe TNV PoemAeyéVN Hovada
pétpnong, T Beppokpacia (°C) KAl To OVOUAOTIKO peUpa (16 A).

Me to poUpvo OPNOTY, KPATHOTE MATNUEVOTO §F yia
TOUNdXIoToV 5 SeutepdAenTal.

& 7
Lo bl °C
z s
—l (o

MepIoTPEPTE TO KOUTI EMAOYNC YIa VA EMAEEETE TN povada
METPNONG, OTN CuVEXela TIEOTETO (§) Yia emPBeRaiwon.

MePIOTPEYTE TO KOUWTT EMAOYAC VIO VO ETMIAECETE TO OVOUAOTIKO
PELLQ, OTN OUVEXEIOTIEOTETO (g) Yia emBePaiwon.

> nueiwon: O polpvoC elval TTPOYPAUUATIOHEVOC VA KATAVAAWVEL
NAEKTOIKY| EVEQYEL O EMIMESO OUPPBATO LIE TO OIKIAKS SIKTUO e

oYU peyaNuTepn amd 3 kW (16 A): Av otnv olkia cag pnoluomoleital
XAUNAGTEPN 10XV, Ba XPEIAOTEl val TNV UEIWOETE TNV 1oXL (13 A).
3.9EPMANZH OOYPNOY

"Evag kavoUpylog poupvog UIMOpEl va EKAUEL OOUEG TTOU £XOLV
napapeivel and v SladiKacia KAaTaokeung: AuTo ival amoluTa
(PUCIONOYIKO.

Mpw &exvrioeTe To Yoo gaynTtou, cuvioTtatal va (EoTaiveTe
TO POUPVO AGEIO ETOL WOTE VA ATTOUAKEUVOOUV TUXOV OOUEC.

AQaIpéoTe Ta XapTovia i TUXOV TTAACTIKO GIAU artd TO poUpVo
KOl ApaIPEDTE Ao oA Ta EEQPTAUATO.

Oepudvete 10 Poupvo oToug 200 °C yia Tepimou pia wpa,
XPNOILOTIOIVTOC KAAUTEPA TN AEIToupyia KUKAogopiac aépa
(. "E€avayk. aépac” i “2uppP. protuo”).

AkoAouBoTE TIC 00NYiEC yia TN CWOoTr PUBION TN A&IToupyiac.

2 NUElwon: ZuVICTATAL VA OEPIOETE TO XWPO LETA TN XPr 0N TNS
OUOKEUNC YIa TTRWTN QOEAL.

KAOHMEPINH XPHZH

1. EMAOIH AEITOYPTIAZ

‘Otav o poupvoc eival 6NoTo¢, oTnv 086vn eppavifetal Lovo
nwpa. Kpatiote matnuévoto (1)  yia va avAPETE To poUPVO.
MeploTpePTe To Koupmi yia va OeiTe Ti¢ SlaBéaipec Aertoupyieg otny
aplotepry 086vn. EmAEETE pia kat TiéoTe 0 @5

=

o va emAé€eTe ia Seutepevouoa Aertoupyia (6rou StatiBeta),
emMé€Te T KUpIa erroupyia Kat 0T ouvégela matriote o (§) yia
empePaiwon Kat yio va ETAPEITE 0TO EVOU AEITOUPYIWV.

= =

MepiotpéPTe To Koupri yia va Seite Tic Sabéoipec SeuTePEVOUOES
\ertoupyie 0N Se€1d 086vn. EmAEETe pia katméoTe o (§) yia
empePaiwon.

2.PYOMIETE TH AEITOYPTIA

Aol emAé€eTe TN Aertoupyia o BENETE, pmopeite va OMNAEETE TIC
pubpicelc.

2tnv 084vn Ba epgaviotoly ol PUBHICELS TTou UmopoUv va aANAEouY
SladoyIkd.

EMINEAO GEPMOKPAXIAZ/TKPIA

&

S, ¢
s

Otav 1o eikovidio °C/°F avaBooPrivel atny 086vn, mepIoTREYTE
Tov eMm\oyEa yia val aANGEETE Ty TR, peTd matiote o (§) yia
empePaiwon kat ouvexioTe yia va aANAGEETE TIG pUBicEIS TTou
akohouBouv (egpocov auTo gival Suvato).
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Mmopeite emiong va pubiceTe TAUTOXPOVA Kall TO EMIMESO TOU YKPIA
(3 =uPn\o, 2 = peaaio, T = XaunA9d).

Ynueiwon: MONG Eexiviioel n Asrtoupyia, pmopeite va oMAaEeTe

N Beppokpacia 1y To enfnedo Tou YKo moTiviac o ¢ A
TEQIOTPEPOVTAG ArTeUBEiag To kour.

AIAPKEIA

s .
4(\"’"%

Ortav avaBooprivet to eikovidio & oty 0B6vn, xpnatpororote
Tov emAoy£a PUBUIONG Yol Vol pUBIIETE TO XPOVO TTOU aAITENTal Ya
va oMokANpwOEi TO payElpepa, 0T OUVEKEITIATAOTE TO (g) Yia
empePaiwon.

Aev gival amapaitnTo va PUBLICETE TO XPOVO UAYEIPEUATOC AV
OKOTEVETE VA XEIPIOTEITE TO payeipepa xelpokivnta: MNatrote 1o

® Y emBefaiwon kautn Aerroupyia Evapeng.
Y€ auth TV mepImTwaon, Sev UMopeiTe va pUBLICETE TO XPOVO TEAOUG
payelpgpaTog mpoypapuati(ovtag pia kaBuotepnuévn evapén.

2 nuelwon: Mmopelte va mpooapUOOETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC

110U pUBUIOTNKE KaTd m dlbpkea Hayelpepatog mélovtag o
MNepoTpeyTe T0 Koupr yia va oMAEETE TV WPO KA TTESTETO. () Yl
emiBePaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOX

(KAOYXTEPHZH ENAP=HZ)

e TIOMEC Nerroupyieg, MONG PUBLICETE TO XPOVO HaYEIPEUATOG
Hropeite va kaBuoteproeTe TV Evapén e Aeroupyiag
TIPOYPOUUATICOVTAG TO XPOVO TEAOUC,

Orav priopeite va alAEETe T0 XpOvo Téhoug, aTny 086vn
eUPVICETAL N WP OTNV OTTOIA AVAUEVETA VO TEAEIWOEL TO YOO
EVW TO €IKOVIdI0 (V) avafoofrivel

Av gival anapaitnTo, TEPIOTPEPTE TO KOUWT yia va puBiceTe TNV
Wpa TToU BENETE VO TEAEWOEL TO YOO, eTA TIaTACTETO > Y
empPePaiwon Kat yia va Eekvijoel n Asitoupyia.

Bdte T0 aynTo 070 oUpPVO Kalt KAsioTe Tnv mopta: H Aertoupyia
Ba Eekvroel auTtdpaTa PETA amd To Xpoviko SidoTna ou
UTTONOYIOTNKE TIPOKEIEVOU VO TEPUATIOTEL TO PAYEIPEUA OTO XPdVO
TIOU EMAEEQTE.

Y nueiwon: O meoypauUaTIoHOS Xpovou KaBuoTépnong évapéng
Pnoiuarog amevepyorolel mévta Ty eaon meoBEpuavong Tou (pouEvou.
O gpoupvoc Ba gtéoel otny emBuuntr) Beppokpacia Babuialo, Kot mou
onuaivel 6TL ot Xpdvol ayelpépatod Ba eival EApEWE LEYAUTEQOL ATTO
QUTOUC TIOU QVaPAPOVTAL OTOV TTEVAKA AYEIREUATOC,

Katd 1o Xpdvo avapovig, UMOPELTE va XoNOIUOTIOINOETE TO KOUWT( yia va
AMGEETE TOV TIPOYPAULOTIOUEVO YPOVO TEAOUC,

Motioteto fF A0 () yiava aMdEete Tig publioei Beppiokpaaiag
Kat xpdvou Ynoiuatog Mieote (g) yia empBeBaiwon otav TEAEIWOETE.

Ynueiwon: H Aerroupyia kaBuotépnong évapéng dev eival SiaBéaiun yia
Tic Aerroupyiec Grill kat Turbo Grill,

3.ENEPTOMNOIHEH AEITOYPTIAEZ
MOAG epappooEeTe ONeC TIC pUBiTEIG TToL BéAeTE, MéoTETO [> Y
va evepyorolndei n Aerroupyia.

Mropeite va kpatrioete matnuévo o (D) omoadrimote oty yia
TIaUoN TNG TPEXOUOAG AEITOUPYIOG TToU gival EVEpyN.
4.NPOGEPMANZH

Oplopévec Asrtoupyieg £xouv ia @aon mpoBéppavong: MONG
EexviioeL n Aertoupyia, n 086vn Seiyvel &L evepyomolrBnke n
Aertoupyia mpoBépuavonc.

MO oMokANpwBEei auTr N PAON, EKTTEUMETAL EVal NXNTIKO Orua
Kal oty 086vn eppaviCetal n évdeEn 6Tl 0 oUPVOC EPTACE OTNV
emAeypévn Beppokpaaia.

210 oneio auTd, avoi€te TV mMOPTa, TOMOBETHOTE TO PAYNTO OTO
cpoog/o, KAEIOTE TO POUPVO Kall EEKIVIAOTE TO LAYEIPEUA TTATWVTAC
T0

Y neiwon: H tomoBétnon Tou gayntol oTo gpoupvo Tiplv ohokANpwoeln
TIPOBEPLAVON EVOEXETAL VAl EXEl AVETTIBULINTA ATTOTEAEGLIATA VIO TO TENKO YAGILO.
To Gvolypa TNG TOPTAC KATd TN (don mpoBépuavonc Ba oTapaTtroel T
Aerroupyia.

O xpdvog payeipéuatoc Gev iephapBavel T edon mpoBépuavong.

Mmopeite mévta va ald&éete T Beppiokpacia mou BéAeTe va emtUyeTe
XONOIOTTOIVTOG TO KOUTT.

5.TEAOZ MATEIPEMATOX

ExmépmeTal éva nynTikd orjua Kat otnv 086vn epgaviCeTat n évoeiln
OTL TO MaYEIPEUA ONOKANPWONKE.

ot val TapaTEVETE TO XPAVO PNCILOTOS XWPIS Vo OMNGEEETE TIC
PUBLICEIC, TIEPIOTPEPTE TO KOUWTTE Yia val puBiceTe éva véo Xpdvo
YNOIATOC KA TIATAOTETO [> .

. \EITOYPTIEZ 6*" SENSE

EMANAOOPA OEPMOKPAZIAX

Av n BeppoKpaoia 6To POUPEVO UEIWVETAL KATA TN OIGPKEL EVOC
KUKAOU €Meldr| dvolle n mépTa, evepyomoleital aUTOUATA pIal

abIKn Aertoupyia mou emavagépel Tv apxIkr Beppokpacia. Evw
emavapépeTal n Beppiokpacia, otnv 080vn eppavifetal éva KIVOUUEVO
YPAPIKO LE €va “@idl” éwc OTou emteuyDei n emAeyuévn Oeppokpaoaia.
@

‘I_ _____I

Evw Bpioketal og eEENEN Evag TIPOYPAUUATIONEVOC KUKAOG
Pnoipatog, o xpdvog Pnoipatog Ba auénBei avdhoya e To
dIaoTNa IOV KPaTriBnKe QVoIYTr N TOETA, TIPOKEIMEVOU Va
€€a0aNoTEl TO TENKS amoTtéAeopa.
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.EIAIKEZ AEITOYPTIEZ
AYTOMATOX KAGAPIXMOX - TTYPOA. KAGAPIXMA

Mnv ayyi{ete To OoUPVO KATA TOV KUKAO TTUPGAUGHG.
Awatnpeite Ta maidid kai ta {wa pakpid ano To
@OUPVO KATA TN S1apKela Kal LETA TOV KUKAO
MUPOAUONG (Ewg OTOU OAOKANPWOEL 0 E§aEPIGMOG
TOU XWpOou).

AgaipéoTe OAa Ta E0PTAATA ATTd TO POUPVO TIPLV EVEPYOTIOIOETE
N Aertoupyia mupol. kaBapiopiol (kat Toug 08nyoUc pagiwv).

Edv 0 gpoUupvoc eival TomoBeTnéVOC KATW armd Hovada 0TIV,
BePauwbeite 6TL GMOL Ol KAUOTAPEG I OL NAEKTPIKES EOTIES EYOUV
amnevepyomolnBei katd Tn Asrroupyia autépaTou Kabapiopov.

o va €xeTe T BENTIOTO amoTéNEOA KABAPIOMOU, MOUOKPUVETE TN
XEPOTEPN PPOMIA E £Va VWTIO OTIOYYO TIPIV XPNOILOTIOOETE TNV
TIUPOAUTIKN A&ttoupyia. Evepyoroirote T Aertoupyia mupoAuong
€dv n ouokeun xet SUOKONEC Bpopiég 1y avaduel Sucoopia Katd To

payeipepa.

Anoktrote mpdoPaon oTic e1dikéC Aermoupyie¢ ) kat epIoTPEYTE

Tov emAoyéa yia va emAECETE (] amd To evoU Kal UETA TTATHOTE
(§) yoempPePaiwon.

Natiote > yia va Eexivioel apéowc 0 KUKAOG KaBapiopou i
TEPIOTPEPTE TOV emAoyéa yia va emAéete (ECO).

Matiote 0 % yla va EEKIVoEL apESWC 0 KUKAOG KaBapiopou 1y
TIOTAOTE TO ylova EMAEEETE TO XpOvo TENoUC/Evapén KaBuoT.

0 poUpvoc Ba Eekivrioel Tov KUKAO kKaBapiopoU Kat n mopta Ba
aoQONoEL auTtoUaTa.

H népta tou poupvou bev avoiyel kata T Sidpkela Tou kabapiopol
e mupdhuon: Mapapiével KAeldwpévn éwg dtou n Beppokpacia
enavéNdel oe amodekTo eminedo. AepileTe 1o xwpo katd n didpkela
KAl IETA TNV OANOKARpWwon Tou KUKAOU TTUpOAUONC.

Y nueiwon: H dtdpxkela kai n Beppiokpacia Tou Kukhou kabaplopol Gev
TopEl val pUBLIOTEL

. XPHZH TOY AIZOHTHPA KPEATOZX (EAN YTIAPXEI)

O MOpEeXOUEVOC AITBNTIPOC KPEATOC EMITPENEL VOl ETPN O

1 aKkpIPNE Beppokpaoia Twv TPoiuwy katd Tn didpkea
MOYELPEUOTOC,

H xprion Tou aioBnTripa KpEOTOG EMTPEMETAI OVO YIA OPIOHEVES
AeIToupyieC payelppaToc, EavayKaopéVou agpa, GUUBATIKO
payeipepa, NkpiA Touppro, 6th Sense kpéac kai 6th Sense
Maxicooking).

Eivai ToA) onuavTiko va TomoBetroeTe
Tov AIoBNTrPa e aKPIBEla TPOKEIUEVOU
VAl EXETE TA BENTIOTA AMOTEAEUATAL
Eioaydyete Tov aiodntripa mipwg
péoa oTo MO YPayvo PEPOG TOU KPEATOG,
QIOPEVYOVTAC KOKAAA Kall Nrmwdn uépn.
[0l TTOUAEPIKG, TIPETTEL VA EICAYETE TOV
aiebntripa mayiwg, otn éon Tou
ot\Bouc, ppovTi(ovtag n YUTn Tou
aiobnTripa va Pnv KataAréel os koiho
UEPOC. 2€ IEQITTTWON KPEATOC JUE TTOND
QVOLOIOHOPPO TIAXOC, ENEYETE OTI EXEL
HQYEIPEUTEI CWOTA TIPIV TO OPAIPECETE QMO TO POUPVO. LUVOEDTE TO
AKpo Tou aledNnTrEa TNV orr TIou BpiokeTal 0To OEIO ToiKWA TOU
Badpiou poupvou. Otav TomoBenBei 0 aloBnTpaC KpEATOC 0TO
(pOUPVO, AKOUYETAI VA NXNTIKO Orua Kal 0Ty 086vn pgaviCetal
To €lkoviblo Kall N Beppokpacia oToxoc.

) S
-

Av o aioBnTripag kpéatog TomoBeTnOei katd T SidpKela EMAOYNC
Htag Aerroupyiag, n 086vn aANdlel oTny mMPoeMAEYUEVN
OTOXEUOUEVN BeplioKpaoia Tou aloBNTrpa KPEATOC.

Miéote J@ ylat évapén Twv pubpicewy. ZTpEYPTe Tov EMAOYEQ yia va
pUBLicETE TOV QIOONTHPA KPEATOC 0T GTOXEVOUEVN Beppokpasia.
Méote @ yiaempPePaiwon.

YTPEYTE TO Ko yla va eMAECeTe TN Beppokpacia gpolpvou.
Méote @ 1\ > yaemPBePaiwon katyia va Ekivioel 0 KUKAOC
HAYEIPEUOTOC.

Kotd tn S1dpKela Tou KUKAOU HayEipEpaToc, otnv 086vn
eu@aviCetal n otoxeudpevn Bepokpacia Tou alednTrpa KpEaToC.
Otav 1o KpEaC QTAVEL TNV EMAEYUEVN OTOXEUOEVN BeploKpaoia,
0 KUKAOG IOYEIPEUATOC OTAUATAEL KAt 0TV 080vn epgavileTatn
évdelln “End” (TéNoC).

Mo emavévapén Tou KUKAoU payelpépatog, anod 1o “End”,
OTPEPOVTAC TOV EMMAOYEN UTOPEITE VOl PUBIICETE TN OTOXEUOMEVN
Beppokpaoia Tou aloBNTAPA KPEATOC e TOV TPATIO TIOU
unodevietatmo mavw. Matmote @ 1 > yaempBeBainon kau
yla emavévapén Tou KUKAOU HOYELQEUOTOC.

Y nueiwon: katd T SIAPKEIQ TOU KUKAOU LIAYEIREUATOC LIE TOV alobnTripa
KQEQTOG, LIMOPE(TE VOl OTPEWETE TOV EMAOYEA VIt VOl OMAEETE TN
OTOXEVOUEVN Bepiokpacia Tou alobnTrpa kpéatog, Miéote & yiava
puBpioete T Beppuokpacia Tou ovpvou.

O aioBntripag kpéartog unopei va toroBetnBel omoladAmoTe oTiyur,
QKO KAl KOTd TN OIAEKELD TOU KUKAOU AYEIPELOTOC, 2.€ QUTAY TV
TIEQITTWON, TIPETTEL VA EMAVAPUOLICETE TIC TIOPAKETOOUE TNG AETOUPYIOC
LQyEIPEUATOC,

Av 0 aioBntpag kpéatog Sev eival SUPRATAC e auTr| TN Aemoupyia, o
(povpvoc amevepyomolel (off) Tov KUKAO LOYEIDELOTOC KAl EKTTIEUTTEL £Vl
TIPOEIOTIOINTIKG NXNTIKO CAKAL 2€ QUTAY TV TIEQITTTWON, ATTOOUVOECTE
ToV AIOONTAPA KPEQTOC A TIECTE <) VIO VA ETIAECETE LA AN
Aerroupyia. O1 pacelg évapénc kaBuotépnonc kat mpoBéppavonc Sev eival
OUMBATEC pE ToV aloBnTrpa KOEQTOC,

. KAEIAQMA NAHKTPQN

o va KAESWOETE TO TMANKTPOAYIO, KPATHOTE TATNEVO TO I Ylal
TOUNAYIoTOV 5 SeuTePONETTTAL

Emavaldpete yia va EekAeIOWOETE To TANKTPOAGYIO.

> nueiwon;: To kAeibwia Tou Mnktpohoyiou Umopet va evepyoroinBel kal
oTav 10 YriolLo PpiokeTal oe eEENEN.

Ma Aoyouc aopéhelag, umopei va oroel omoladATIOTE OTtyLr TIOTWVTAC
Tokoudnt (y -




XPHZIMEXZ 2YMBOYAEX

TPOMOZXZ ANAINQXHZ TOY NMINAKA MATEIPEMATOX
>ToV MivaKka avagépeTal N KAAUTepN AelToupyia,
eEaptrpata Kat emimedo mou TTPETIEL val
XPNOo1pomolnBouv yia Toug S1aPopETIKOUG TUTTOUG
@aynTtou. H didpkela Ynoipatog Eekiva amo tn

oTIyur} mou tomoBeTeital To @aynTtd oTo PoupPVo,
Xwplc va mepidapBavetal n mpobépuavon (v
xpetdletal). O1 Beppokpacieg kat ol Xpovol Ynoipatog
gival evdelkTIKA Kal €apTwvTal amd TNV moocoTNTA
TOU (paynToU Kal ToV TUTIO Tou €€APTAHATOC TTOU
XPnolpoToleital. XpnOIUOTIOIOTE APXIKA TIC ENAXIOTEC
OUVICTWUEVEC TIMEC Kal, €AV TO @aynTo Oev €xel
HOYEIPEVTE! APKETA, TPOXWPNOTE OE peya)\t)repsc
TIHEC. XPNOIHOTIONOTE TA AGECOVAP TTOU TTAPEXOVTAl
KAl KATA TIPOTIPNON OKOUPOXPWHES LETANAIKEG
POPHEC YAUKOU Kal TaPid YEVIKAG Xxpriong. Mmopeite
€TMONG VA XPNOIMOTIOINOETE OKEUN Kal a&eooudp amo
mpPé&E 1] OTEATITN, WOTOCO TTPETTEL VA AAPBETE uTTOYN OTI
0 XPOVOoC payelpépatog Ba eival Aiyo peyailTepoc.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAQOPETIKQN OATHTQN
XpnouomolwvTtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépag”,
MTTOPEITE VA PHaYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtatl Tny idla Bepuokpacia
Ynoipatog (yla mapddetypa: YAapt Kat Aaxavikad),
XPNOIHOTTOIWVTAG SLAPOPETIKA pApla. AQalpEOTE TO
(pAyNTO IOV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG
KAl AprioTE 0TO POUPVO TO PAyNTO TTOU ATTAITEl TO
MEYOAAUTEPO XPOVO UAYEIPEUATOC.

KPEAX

Xpnotgomoliote omolovORmoTe TUTIO TAYIOU OoUPVOU
N mpéE Tou eival KATAAANAOC yla TO KOPMATL

Kpéatoc mou Ba payelpéPete. MNa Yntd, ival kad

va mpooBéoete (WO 0TOV TATO TOU OKEVOUG KAl vVa
TEPIXUVETE TO KPEaAG 0TN SIAPKELA TOVU YPNOiATOC Yia
KaAUTEPN Yevuon. AdfBete umoyn 6tL katd tn didpkela
auTtng TG Asttoupyiag Ba mapaxBei atudc. Otav 1o
PNnTo €ival £TOIUO, APOTE PECA OTO POUPVO Yia AAAA
10-15 Aemtq, 1j TUAIETE TO O aAouuvéxapTo.

‘Otav BéNeTe va P OETE KPEAC OTO YKPIA, EMAEETE
KOMMATIO E OUOLOHOPPO TIAXOG VIO OUOLIOPOPPa
amoteAéopaTta. Ta oAU maxld KOPMATIA KPEATOC
xpelafovtal meploodTEPO XPOvo Ynaoipatod. lNa va
MNV KOEl TO KpEag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXdpa
Kal S1aTNPAOCTE TO PAYNTO TTO MAKPIA ammd To YKPIA.
lupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOALKOU XPbdvou
Ynoigatoc. Avoite TpooeKTIKA TNV MopTa dedopévou
ot1 Oa Pyel (eoTdC ATUOC.

Ma va cUANEEETE TOUC XUMOUC KATA TO YR OIMO,
OUVIOTATAL VA TOTTOBOETNOETE €va AMITOCUANEKTN HIE
Hod ANitpo mdoIpou VEPOU AKPIPWE KATW amd TN
oxdpa émou BpiokeTal To GAyNnTo. ZUUTANPWOTE VEPD
OTaV XPEIAOTEL.

EMIAOPMIA
MayeipéPte YAUKA TTou amaitouv de€lotexvia Pe Tn
oupBatikn Aertoupyia pévo oe éva pagt.

XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHES UETAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete O€ MEPIOCOTEPA ATIO

éva pAaola, emAEETe TN AeiToupyia e€avayKaopévou
a€pa Kal TOTMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU oTa pA@lLa,
yeyovog mou Ba Bonbrioel Tn BEATIOTN KUKAOPOpia
Tou Bepuov aépa.

MNa va deite edv €xel Pndei éva a@pdAto KEIK,
TonoBeTROTE Uia VAV odovtoyAuida oTo KEVTPO
Tou. Edv n odovtoyAugida Byet kabapr, To KEIK gival
£TOlpO.

Edv xpnolpomoleite avTIKOAANTIKEG POPUES, KN
BouTtupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OLOLOHOPPA OTIC AKPEC TOU.

Av "(.pOUOK(J.)OEI Katd tn S1dpKEla TOV PNoipaToc,
Xpnotgorolote XapnAotepn Beppokpacia tnv
ETIOHEVN POPA KAl EVOEXOUEVWG HEIWCTE TO LYPO TTOU
MPooB£oaTe i AVAKATEYTE TO MElYMUA TTIO aTTOAA.

Ma YAUKQ pE uypn YEUION 1} YOPVITOUPA (TOLC KEIK 1Y
cppouromrec) XPNOIHOTONCTE TN Aertoupyia "Zupp.
Prowo". Eav n Baon tou ke givat vypn, xapn)\wore
TO PAPL KAl OKOPTTIOTE Yixoula YwuioL M MTOKOTWV
01N BAon Tou KEIK TPV TPOCOECETE TN YEUION.

MITZA

NadwoTte Aiyo Ta Taid yia va €xel ipayavr) Bdon n
mitoa. AMAWOTE TN poTtoapéAd Tavw oTnV TiTtod 6TavV
€XOUV MEPATEL TA SUO TPITA TOU XPOVOU PNCipaTOC.
OOYIKQMA

Eivalt mavta mpotipdteEpo va KaAumteTe TN OUN UE éva
vypo6 mavi mpiv TN BAAeTe 01O Poupvo. Katd autdv tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOC POUCKWUATOC TNG (NG
OTO €va TPITO TTEPITTOU CUYKPITIKA UE TO YOUCKWUA

o€ Beppokpacia Swuatiov (20-25 °C). O xpdvoc
(POUOKWHATOC Yia {OuN yia mitoa Bapouc 1 KIAov gival
mepimou pia wpa.
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MINAKAZ WHZIMATOZ

ZYNTAIH 3I\ElTOYPl’lI\ NMPOGEPM. OEPM((O)é()PAZU-\ XPON((:nzi:,.I)ArEIP' KAI ::I:I;'Eatl\)nATA
=3 : 170 30-50 2
53: #:; {:.()splﬂ TIOU (POUCKWVEL/ =z Nal 160 30-50 . él i
Nau 160 30-50 4 1
Fepotd Kék = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(TOWCKEIK, OTPOUVTEA, UNAGTTITA) Nat 160 — 200 35-90 . ; ’ N;IF
== - 160 - 170 20-40 3
MmokoéTa / MiKpd KEIK ¥ Nat 150 - 160 20-40 3
Nat 150 - 160 20-40 4 1
== - 180 - 200 30-40 3
Zouvbdaxkia Nat 180 - 190 35-45 a;"i,,.,n %1,
Nau 180 - 190 35-45x > 3 1
- Na 90 1M0-150 3
Mapéyka Nau 90 130-150 4 T
Nau 90 140-160+ > 3 T
. 220 - 250 20-40 2.
Pizza (\erITr), XoVTOH, GOKATOL) Nau 220 - 240 20-40 4 T
Nat 220 - 240 25-50¢ > 3 1
®pat{6Aa Ywpi 05 KMS = ; 180 - 220 50-70 2
Mikp6 Ywpi = : 180 - 220 30-50 3
Woopi &) Nau 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10-20 %,
Katepuypévn mitoa
Na 250 10-20 4 T
3 Na 180 - 190 45-60 2
) Nat 180 - 190 4s-60 2L,
Nau 180 - 190 45-70+ > 3 T
3 Nau 190 - 200 20-30 3
Egﬁﬁgﬂ?"”“"d KpaKep pe UM Nat 180 - 190 20-40  * 1
Nau 180 - 190 20-40+ > 3 1
NaZavia/Orav = . 190 - 200 a0-65 3
Zupapika Pnpéva/Kavelovia = - 190 - 200 25-45 3




' eEks

OEPMOKPAZIA | XPONOX MATEIP. EMINEAO
SIYNTATH AEITOYPFIA: MPOG®EPM. Q) (Min) KAl EEAPTHMATA
Apvi/Mooxapi/Bodive/Xoiptvo 1 ) ) ) 3
e s 190 - 200 60 - 90 Lo
. . . , — 2
Yntoé Xo1ptvé pe KpovaTa 2 KAG - 170 10-150 _“ |
Kotémoulo / Kouvél / mama 1 K\O o, - 200 - 230 50-80** 3 H
, . . 2
FaAomoUAa / XAva 3 kG G - 190 - 200 90-150 ‘|
Wapt oo poUpvo/ce A\adokoAa ) ) 3
ot e = Na 180 - 200 40-60 > |
Fepiota Aayav. = ) ) 2
(Topdteg, kOAoKUBAKIA, UENTCAVEC) Nau 180 - 200 30-60 A=
Dpuyavicpévo Pwpi @ - 3 (uYnAn) 3-6 Mo
. . . . 4 3
Yapt @IAéTo/pmpi{OoAeg @ - 2 (peoaia) 20-30%** L a ol
I\ouxldvu(a / Gouﬁl\dxlq-l(spndpn/ @ ) 2-3 15 - 30%** 5 4
maidakia / pm@TéKIa XAUTTOUPYKEP (ueocaia-uPnAn) A
. . , B , 2 1
Wnto kotémoulo 1-1,3 kiAd - 2 (peoaia) 55-70%* LAy
, . . o , 3
Polpmiep wpo 1 kiAo - 2 (ueoaia) 35-50*%*  _—.
. , . ad . 3
MmoUTt apvicio/Kotot - 2 (peoaia) 60 - 90** : ,
. . S . 3
WYntég matateg - 2 (nueoaia) 35 - 55%* : ;
, —~ . 3
Aay. ykpatév - 3 (uPnAR) 10-25 : ;
MARpeg yeUpA: TAPTA PPOUTWV _ 5 3 1
(enineso S)/Aadavia (eninedo 3)/Kpéag Nau 190 40-120¢ > > '
(emimedo 1)
Nalavia kot Kpéag Nat 200 50 - 120* ﬂéh, : ! u
Kpéag kau matareg Nat 200 45 - 120* qmi_mp : 1 ;
Wapt kat Aaxavika Nat 180 30-50 ﬂép : ! ;
Fepiota Koppatia Ppnta - 200 80 - 120* : 3 ,
Koppatia kpéatog ) ) 3
(KOUVEAL, KOTOTTOUAO, apVi) 200 50 - 120 —J

* ExTipwpevn xpovikr| Stdpkela: Mmopeite va agalpe(te To gaynTé armod To poupvo Ot SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYQ LE TNV TIDOCWITIKT| TTEOTIUNGN.

**TploTe TO PaynTd 0Ta GUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNaipaTog (av elval anapaitnto).
** [uploTe To PaynTd OTO PEGO TOU CUVONIKOU XPAVOU PNGILATOC

Ynueiwon: ** H Aertoupyia 6th Sense "MAUKA" XpNGILOTIOLET OVO TNV Gviw Kal TNV KATW QvTioTaon, Xwplc T eEavaykacpiévn Kukhogopia aépa. Aev

amnarteital mpoBépuavan.

vow Yo —
.(
NEITOYPTIEX @ @ t() —
Juupatiko TKpIA TKpIA ToUpuTO E€avayk. aépag Zuppf. Yroipo E€av. aépag Eco
AYTOMATES = o2 = =
AEITOYPTIEX i i , X , , L
Tng katoapohag Kpéag Mayeipepa Maxi Ywui Nitoa IAUKA& KEIK

Aveeenn ~ IV J | I )
EZAPTHMATA AITOCUANEKTNG/TaYI

Svdoa Tapi yevIKAg Xpriong emavw  Pnoipatog rf tagi yevikig AutoouAAékTng/ Tapi  AmOGUANEKTNG pe 500 ml

Xap og oxapa XPNong EMAvw O CUPHATIVN ynoipatog veEPO
oxapa
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2YNTHPHZH KAI
KAOAPIZMOZ

BeBawBeite 611N cuokeun éxel
KPUWOEL TIPIV TIPOX WP CETE OE
ouvTtiiPNnoN I KAOAPIoKO.

Mn xpnotpormnolgite aTpokaBapioTEg.

EZQTEPIKEX EMIOANEIEZ

- KaBapioTe Tic emipdvelec pe éva uypo Tavi amd
MIKpoivec. EQv urtdpyouv oANEC akaBapaoiec,
PO0BE0TE OTO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pe oudéTepo pH. ZKouTTOTE HE £va OTEYVO TAVI.

« Mn xpnotuomoleite S1aBpwTikd 1} AclavTika
kaBaploTtikd. Edv kamolo and autd ta mpoidvta €pBel
Katd AdBo¢ o€ emagn PE TIC EMIPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
kaBapioTe To auéowc Pe éva vypod TTavi UE HIKPOIVEC.

EZQTEPIKEX EMIO®ANEIEZ

« MeTtd amno kdBe xprion, aprioTe To oUpPVo va
KPUWOEL Kal HETA KaBapioTe Tov, KATA TPOTIUNON VW
gival aképa (e0TOC, Y10 VA AQAIPECETE TA UTTOAEIUPATA
1 Toug AekédeC amo ta Tpd@IUa. Na va OTEYVWOEL
TUXOV uypaocia mou dnuiovpyrRdnke Aoyw Pnoipatog

Mnv xpnoiponoleite peTaANIKA
G(POUYYAPAKIQ, AEIVTIKA GUPLIATAKIA
i Aslavtika/SiafpwTikd KaBapioTIKG,
KaBwG UImopEi va KataoTpéYPouv Tig
EMPAVELEG TNG CUOKEVIG.

Qopdte TPOCTATEVTIKA YAVTIOL.

H ouokeun npémnel va anocuvdeOei
ano TV Mapox PEULATOG TIPIV ATt
onoladnmote epyacia cuvtiipnong.

@AyNTOU UE UPNAN TIEPIEKTIKOTNTA O VEPO, APNOTE
TO (POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN CUVEXELD
kaBapiote Tov pe éva LEAcA 1 éva oPouyyapL.

« Av urtdipxet SUOKOAN BPWHLA OTIG ECWTEPLKES
ETMPAVEIEC, OUVIOTATAL VO EVEPYOTIOINOETE TN
Aettovpyia autopatou kKabaplopou yia BEATioTa
amoteAéopaTa KaBaplopou.

« Na va SleukoAUveTe Tov KABAPIGUO TOU POUPVOU,
pmopeite va Bydalete Tnv mépTa.

AZEZOYAP

A@noTe Ta va PouAldoouy o€ vePS UE ATTIOPPUTTAVTIKO
META TN xprion. Xpnolpomotjote yavtia ¢oupvou

yld TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akopn {eotd. Ta
UTTOAEIPPOTA @aynTwy urmopolv va agaipebouy
€UKOAA & KATAAANAN BoUpToa 1) OPOLYYAPAKL.

ANTIKATAZTAZH TOY OQTOX
1. Anoouvdéote To PoUPVO amd TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaoia.

2. Z£BI6WOTE TO KATIAKL ATTO TO PWC, AVTIKATAOTHOTE
To Aaumntriipa kat Bidwote avd To KATIAKL.

3. Juvbéote Eavd To PoUPVO GTNV NAEKTPIKA
Tpoodooia.

> nuelwon: Na xpnoluoToleite pévo AUMTHPES AAOYOVOU
20-40 W/230 ~ V tumou G9, T300 °C. O Aauntripag mou
XPNOIUOTIOLE(Tal 0T GUOKELN €ival €181K& oXeSIAOUEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEUEG Kal OgV ival KATAANAOC YIa TO YEVIKO
ewTiopd dwpatiov péoa oto onitt (Kavovioudg EK apiB.
244/2009). Mmopeite va popunBeuTelTe TOUG AAUITTHPEG ATTO
10 Kévtpo Texvikng YTooTtrplEng.

- AV XPNOILOTIOLE(TE ANAUTTTH PEC AAOYOVOU, LN XEIPICEOTE TOUG
AQUTTTAPEG HE YURVA XEQLA KABWG T AMOTUTTWHATA UTTOPE(
VA TOUC KATAOTPEPOLV. MV XpNOIUOTIOINCETE TO POVUPVO
IOV TOTOBETNOETE VA TO KATTAKI TOU AQUTTTHOC.

AUTO TO TIPOIOV TIEPIEXEL LA PWTELVT) TINYH EVEQYEIAKNC
kAGong G.
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AQAIPEZH KAI ENANATONOOGETHZH NOPTAX

1. Na va agaipéoete TNV MOPTA, avoiTe VTEAWC Kal
KateRAOTE Ta AYKIOTPA €W OTOU PTACOUV o€ Béon
amac@aiionc.

2. K\gioTe TNV MOPTA 60O TMEPIOOOTEPO UMOPEITE.
Maote KaAd Tnv mépTaA Kat pe ta Vo Xépla — pnv TNV
KpaTdte amod TN XelPoAaBH.

TPAPBWVTAC TIPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU BYEl
amd TNV €6pa TNC. AKOUPTTAOTE TNV MOPTA 0TN Wia
TAEUPA, TTAVW OE UIA POAAKI ETTIQAVELQ.

3. EMavatomoBeTHOTE TV MOPTA PHETAKIVWVTAC TV
TIPOC TNV MAEUPA TOU PoUpvou, euBuypappifovtag
TOUC YavTt{oug TwV HEVTECES WV PE TIC E6PEC TOUC KAl
ac@aAifovtag Tnv emMavw MAEVPA OTNV €0pa TOU KABE
MEVTEQE.

4. Xoaun\@oTe TNV MOPTA KAl OTN CUVEXELQ AVOIETE
NV EVTEAWC.

XaunAwoTe Ta AyKIOTPA 0TNV ApXIKHA Touc Béon:
BePaiwOeite 0TI Ta KATEPACATE EVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld Tieon yla va BePaiwbeite 6T1 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn ocwoTn Béon.

5. AokipdoTte va kheioeTe TV mépTa Kat PePaiwdeite
OTI €ival EUBUVYPAUUIOHUEVN PE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTIKA, emavaldfete Ta mapandavw Brjpata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd umopei va mpokAnBei (nuid
oTnv MoPTA.
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ANTIMETQMIZH NTPOBAHMATQN

MNpofAnua MOavn artia

Noon

O @oupvog bev Aettoupysi.

mapoxn PEVUATOC.

Al0KOTIH) PEVPATOG.
Amoouvéeon amod Tnv

BeBaiwBeite 611 0 povpvog TpogodoTeital
ME peLUA Kal OTL gival cwoTd ouvOedeuévoc
otnv npica.

> BRote kat avayte Eavda To ¢oUupvo yia va
SlamotwoeTe €av n BAAPN Tapapével.

Agv avoiyel n mépTa.
NG mMOPTAC.

MpoPANUa pe kKAeidwua

Bpioketal og e€ENEN
KUKAOG KaBaplopou.

> BrAote TN oUOKELN KAl avayTe TNV Lava

yla va deite €av mapapével To TpoPAnua.
Mepiuévete va ohokAnpwOei n Aettoupyia kat
Va KPUWOEL O OoUPVOC.

>tnv 0086vn gpgaviletal To
ypdauua “F” akohouBouuevo
amé évav aplOuod n éva ypauua.

Mp6PANUa AoylouikoU.

Emkolvwvriote pe to mAnoiéotepo Kévtpo
E€umnpétnong NeAatwv Katl avagépeTe Tov
aplOuod YeTa TO YpAauua “F".

AEATIO NPOIONTOX

@www Mmopeite va KateBAoETE TO SEATIO TPOIOVTOC
pe Ta 6edopéva evEPYELAC TNG CUOKEUAC aTTd TNV
lotooeAida docs.whirlpool.eu

MNQX OA AABETE TON OAHIO XPHZHX KAI
ZYNTHPHXZHZ

> @pww KoteBaote Tov "O8NY6 Xpronc kat [m:<[=]
@povTidac" amd tnv 1I0ToceNISA pag M':-F
docs.whirlpool.eu (umopeite va

XPNOIUOTIOINCETE AUTOV TOV KWOIKO E

QR), avagpépovTag Tov eUmopikéd KwdIKO

TTPOIOVTOC.

> EVAANOKTIKA, EMKOIVWVNOTE PE TO KEVTIPO
e€umnpétnong meAaTwy

EMNIKOINQNIA ME TO KENTPO EZYNHPETHZHZ
MEAATQN

Mrmopeite va Bpeite TIC MANPOPOPIEC EMIKOIVWVIAC
0TO gyxeLpidlo eyyunong.
‘Otav emKolvwveite e
TO KEVTPO €umnpPETNONC
TTEAATWY, VA OVAPEPETE
TOUC KWSIKOUC TTOV
avaypdagovtal 6Tny
mivakida tou mpoidvTog |
oag.
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