Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.register10.eu PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
/ i \ Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Cavity Fan (not visible) and
Circular heating element (not
visible)

3. Ladder racks
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill

. Lamp

N o u b

Meat probe insert point
(if present)

8. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
Q"' ¥ S — + eeennne @ cIw

A = <« vooiisE O &

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For switching the oven on and For returning to the previous For scrolling through a menu and
off and for stopping an active screen. increasing the settings or values of
function. During cooking, allows settings to  a function.

2. MENU / FUNCTIONS DIRECT be changed. 8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS 5. DISPLAY ACCESS

For quick access to the functions 6. CONFIRM For quick access to the functions,
and menu. For confirming a selected function  Settings and favorites.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS o7 a set value. 9. START

For scrolling through a menu and For starting a function using the
decreasing the settings or values specified or basic settings.

of a function.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available cooking compartment in order to allow steam to flow
on the market, make sure that they are heat-resistant  sufficiently.

and suitable for steaming. Accessories during microwave function may raise in

Make sure that there is a gap of at least 30 mm temperature. It is recommended to use protection to
between the top of any container and the walls of the handle accessories at the end of the cycle

....................................................................................................................................................................................

. WIRE SHELF . BAKING TRAY . CRISP PLATE : HANDLE FOR CRISP

. The wire shelfis suitable  : The baking tray is suitable: Only for use with the  Useful for removing the

: for all cooking modes, also : for all cooking modes i designated functions. ¢ hot Crisp plate from the
. in Microwave cooking. . except for “Microwave” : The Crisp plate must always : oven.
: When using microwaves : functions. Can be used : be placed in the centerof

: place the wire shelf always : to cook all kind of foods : the wire shelf and can be
: on level 1 (the lower one). : without container. Use it : pre-heated when empty,

: You can place food directly : to collects the cooking  : using the special function

: on the wire shelf or use it  : juices, placing it below : for this purpose only. Place

: to support baking trays i the wire shelf. : the food directly on the :

: and tins or other oven- : : Crisp plate. Place the silicone:

: ware resistant to heat and : : feet between the bars of the:

: microwaves. : : wire shelf for added stability. :
STEAMER*

(ONLY IN SOME MODELS)

To steam foods such as fish or vegetables, place these in the basket (2) and pour
drinking water (100 ml) into the bottom of the steamer (3) to achieve the right
amount of steam. To boil foods such as potatoes, pasta, rice or cereals, place these
directly on the bottom of the steamer (the basket is not required) and add an
appropriate amount of drinking water for the amount you are cooking.

For best results, cover the steamer with the lid (1) provided.

Always place the steamer on the wire shelf at level 1 and only use it with the
appropriate cooking functions, or with microwave function.

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER Then slide it horizontally along the runners as far as
ACCESSORIES possible. _ . _

Insert the wire shelf onto the level you require by Other accessories, like the baking tray, are to be
holding it tilted slightly upwards and resting the inserted horizontally, letting them slide on the

runners. Push the accessories all the way in, making
sure, that it does not touch the appliance door.

Whjr/lﬁool

raised rear side (pointing upwards) down first.




REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

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

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

FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

Press v to confirm your selection.

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

2.SET THE TIME

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

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

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

FUNCTIONS

3.SET POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16 A): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13 A). Select POWER in SETTINGS
menu avialable by pressing & and select desired
power setting.

4 HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, using the
“Fast Preheat” function. Odors and smoke are normal
when the oven is used the first few times, or when it is
heavily soiled. 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.

6’ 6" SENSE FUNCTIONS

sense

With the 6th Sense functions, simply select the type and weight or the quantity of the food items to obtain
the best results.The oven will automatically calculate the optimum settings and continue to change them as

cooking progresses.

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

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

Some automatic cycles give the possibility of previously setting a cooking level lower or higher than the
default (see the Doneness paragraph in the Daily Use section).
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6" SENSE REHEAT

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

Food

Weight/portions/pieces

Note

Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil. At the end of

Plated Meal 250-800g reheating process 1-2 minutes standing time always improves the result.
Lasagna [frozen] 400g-1.5kg Take out from packaging being careful to remove any aluminium foil.
Soup 100-800g Heat uncovered in a single container.

Water 100-5009 Heat uncovered in a single container.

6" SENSE MELT & SOFT

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

wire shelf at level 1.

Food Weight/portions/pieces Note
Butter Soften 100-5009g Place the butter on a container directly on the wire shelf for best results.
lce Cream Soften 100-500 g Ifyou put the ice cream container directly in the oven, be sure that the container is
microwave safe.
Chocolate Melting 100-500 g Cut the chocolate in pieces for best results. At the end stir the chocolate to complete the
melt process.
Cheese Melting 100-500g glrgct:si cheese in pieces for best results. At the end stir the cheese to complete the melt

6" SENSE COOK TABLE

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

Category Food

Weight/portions/
pieces

Note Accessory

Pasta Boil

1 -3 portions

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

PASTA & CEREALS Lasagna

600 g-2.0kg

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

Rice

1 -4 portions

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

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray on

Aal—ir

wire shelf

—r

Drip tray / Baking
tray

49 Al
s,
Entire

steamer

5

Heath and MW-
proof container

Crisp
plate

Steamer bottom
and lid
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Category

Food

Weight/portions/
pieces

Note

Accessory

MEAT

Roast Beef

800g- 1.7 kg

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

Burger Patties

100-500 g

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

Roast Pork

800g-2.0kg

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

Pork Ribs

400g-1.5kg

Brush with oil and season as you prefer.
Rub with salt and pepper. Distribute
evenly in the container with the bone
side downwards.

Bacon

50-4009

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

Sausages & Wurstel

200g-1.0kg

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

Roast Chicken

800g-25kg

Brush with oil and season as you prefer.
Rub with salt and pepper. Insert into the
oven with the breast side up.

Poultry Breast
Steamed

100-500 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom and distribute evenly the food in
the steamer basket. Cover with lid.

Breaded Fried Chicken

100-500 g

Brush with oil. Distribute evenly in the
crisp plate.

FISH

Roasted Whole Fish

400g-15 kg

Brush with oil and season as you prefer.

Fish Steak Roasted

200-800 g

Brush with oil and season as you prefer.

Fish Fillets Steamed

100-500 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom and distribute evenly the food in
the steamer basket. Cover with lid.

Fish and Chips [frozen]

1-3 portions

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

Fried Seafood [frozen]

200-600 g

Distribute evenly in the crisp plate.

Fish Fingers [frozen]

200-600 g

Distribute evenly in the crisp plate.To get
perfect results, during cooking you will
be asked to turn food.

ACCESSORIES

Wire shelf

= v
2) <
Heath and MW-
proof container

aFir

—r

Steamer bottom
and lid

Heathproof tray on
wire shelf

Drip tray / Baking
tray

§48
Qs
Entire

steamer

Crisp
plate
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Category

Food

Weight/portions/
pieces

Note

Accessory

VEGETABLES

Roasted Potatoes

300g-1.0kg

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

Stuffed Vegetables

6009 -2.0kg

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

Potatoes Gratin

400g-1.5kg

Slice and place into a large container.
Season with salt, pepper and pour over
cream. Sprinkle cheese on top.

Roots Vegetables
Steamed

100-800 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom. Cut in pieces and distribute
evenly the food in the steamer basket.
Cover with lid.

Soft Vegetables
Steamed

100-800 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom. Cut in pieces and distribute
evenly the food in the steamer basket.
Cover with lid.

Vegetables Steamed
[frozen]

100-800 g

Add around 200g of water in the steamer
bottom and distribute evenly the food in
the steamer basket. Cover with lid.

Potatoes Fried [frozen]

200-600 g

Distribute evenly in the crisp plate.

Pepper Fried

100-500 g

Cutin pieces and season with oil.
Distribute evenly in the crisp plate.

SALTY BAKERY

Sandwich Loaf

400g-1.0kg

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

Pizza

400g-12kg

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

Pizza [frozen]

250 -700 g

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

Salty Cake

800g-15kg

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

SWEET BAKERY

Sponge Cake

400g-1.2 kg

Prepare a fatless sponge cake batter. Pour
into lined and greased baking pan.

Muffins

1 batch

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

Cookies

1 batch

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

Apple Pie

800g-15kg

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

Brownies

1 batch

Prepare according to your favorite recipe.
Spread batter on the baking pan covered
with baking paper.
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Category Food Weight./portions/ Note Accessory
pieces
) Always place the bag directly on the wire 1
Popcorn 90-100g shelf. Pop only one bag at a time. Reeeeeel
i 1
[Cfrhc;;ti? Nuggets 200-700g Distribute evenly in the crisp plate. e =
EGGS & SNACKS .
Onion Rings [frozen 100 - 500 Distribute evenly in the crisp plate.
gs [frozen] g y pp e =
) . Prepare according to your favorite recipe 1 =
Scrambled Eggs 2-10 pieces into a single container. I T+ 2D
SN FaTTRS
[ A AR — @ U } HS,—/ =
ACCESSORIES . . . .
. Heathproof tray on  Drip tray / Baking Heath and MW- Steamer bottom Entire Crisp
Wire shelf . . .
wire shelf tray proof container and lid steamer plate

& |CRISP MENU

CRISP

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

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

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

*Turn food halfway through cooking

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of
cooking, even removing the need for oil in some
recipes. To achieve best results with fresh foods brush
or season with a little quantity of oil. Cook frozen
food directly without any addition of oil.

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

— | MICROWAVE

— IUse microwave function only with food or
beverages inside to preserve the correct functionality
of the product.

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

POWER (W) RECOMMENED FOR

Quickly reheating drinks or other foods with a high
950 water content. If the food contains egg or cream
choose a lower power.

750 Cooking vegetables.

600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.

Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese

>00 or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.
Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350
chocolate.
160 Defrosting frozen foods or softening butter and

cheese.

POWER (W) RECOMMENED FOR
920 Softening ice cream.

ACTION FOOD POWER (W) DURATION (min)
Reheat 2 cups 950 1-2
Cook Sponge cake 750 5-6
Cook Egg custard 500 10-12
Cook Meat loaf 600 15-25

O~ OTHER FUNCTIONS MENU
D_

TRADITIONAL FUNCTIONS

FAST PREHEAT

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

automatically.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

GRILL

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

FOOD

GRILL LEVEL

DURATION (min)

Toast

High

5-6

TURBO GRILL

For perfect results, combining the grill and oven air
convection. We recommend turning the food during

cooking.

Recommended accessories: wire shelf
CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes and pies with fillings

on one shelf only. To achieve best results this function
have the preheating phase: wait the end of preheat to
insert the food.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

MW COMBI FUNCTIONS

GRILL + MW

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

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

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

FOOD POWER (W)
Roast CHicken 350
*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL + MW

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

FORCED AIR + MW

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

CONVENCTION BAKE + MW

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

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

— | CONVENTIONAL

—IFor perfectly cooking and browning both on the
top and bottom any kind of dish on one shelf only. To
achieve best results this function have the preheating
phase: wait the end of preheat to insert the food.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

GRILL LEVEL
Medium

DURATION (min)
20-30

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

= |[FORCED AIR

\ed/

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

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

,E 6™ SENSE DEFROST

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

CRISP BREAD DEFROST

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

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

FOOD WEIGHT
Timed Defrost
Meat 100g - 2.0 kg
Poultry 100g - 3.0 kg
Fish 100g - 2.0 kg
Crisp Bread Defrost 50-800g

BZSPECIAL FUNCTIONS
ao-—

KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp, including
meat, fried foods or cakes.

RISING

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

YOGURT

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

DEHYDRATION

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

MAXI-COOKING

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

Required accessories: baking tray at level 2.

ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of meat
on a single shelf. When this ECO function is in use,
the light will remain switched off during cooking.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

HYDRO SELF CLEAN

The action of the steam released during this special
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of
drinking water on the bottom of the oven and only
activate the function when the oven is cold.

COOK 3

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

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

COOKIES

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

TART
Use this function to cook three trays of similar tarts
to maximize results. The function includes a preheat.

Whjr/lﬁool



Take the three trays out of the oven at the same time.

PIZZA (frozen)

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

COOK 3 MENU 1

This cycle is designed to cook a complete meat-based
meal and a dessert. The oven requires preheating.
Example of complete meal Prepare a fruit tart
according to your preferences in a round pan to be
placed on the wire shelf at level 3. Prepare a lasagna
according to your preferences (1.5-2kg) in a pan to

be placed on the wire shelf at level two. Prepare 6-10
chicken drumsticks with diced potatoes (500-8009g)
directly in the baking tray to be placed on level 1.
After preheating, bake all the dishes at the same time.
After 50-60 minutes take out the tart, after 60-70
minutes take out the lasagna, after 80-90 minutes
take out the chicken with potatoes.

COOK 3 MENU 2

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in
a round pan to be placed on the wire shelf at level

DAILY USE

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

OTHER FUNCTIONS

e MINUTEMINDER
For keeping time without activating a function.
FAVORITES
For retrieving the list of 9 favorite functions.
{3 SETTINGS

@ For adjusting the oven settings.
When “ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute.
When "DEMQO”"is"On"all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "“DEMO" from “SETTINGS” menu and select “Off".
By selecting “FACTORY RESET’, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

1. SELECT A FUNCTION

Press to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu. To select a function contained in a menu, press
+ or — to select the desired one, then press v to
confirm.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

2.SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / POWER

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

The microwave power or the grill level can be set in
the same way.

There are defined three power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

Z %

7

Sy - -
||_|I

|
),

Please note: Once the function has been activated, the

temperature can be changed using 4+ or —.

When combined with other functions, microwave power will
be reduced to 500 W max.

DURATION

—%&

When the @ icon flashes on the display, press 4+ or —
to set the cooking time you require and then press v/
to confirm.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing @ : press 4+ or — to amend
it and then press v to confirm.

In not-microwave functions you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press v or [>] to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

END TIME (START DELAY)

In functions which do not activate the microwave
such as “Conventional” or “Forced air”, once you

have set a cooking time you can delay starting the
function by programming its end time. In microwaves
functions the end time is equal to the duration. The
display shows the end time while the @ icon flashes.

— to set the time you want cooking to end,
then press v to confirm and activate the function.
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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 expected. During
the waiting time, you can press + or — to amend the
programmed end time or press <« to change other settings.
By pressing @ , in order to visualize information, it is possible
to switch between end time and duration.

3.6 SENSE

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

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / PORTIONS / BATCH / PIECES
6

:::::

N, 7
K |
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press v to confirm.
DONENESS

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

s | O

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

4.ACTIVATE THE FUNCTION

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

During the delay phase, press [>] to skip this phase
and start the function immediately.

Please note: At any time you can stop the function that has
been activated by pressing .

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

on the display. Press « to return to previous screen
and select a different function or wait for a complete
cooling.

JET START

When the oven is switched off, press [>] to activate
cooking with the microwave function set at full power
(950 W) for 30 seconds.

5.PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring food to be
added. At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing
v or[>].

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

The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you
want the oven to reach by using 4+ or — .

6.PAUSE COOKING / ADD OR TURN FOOD

PAUSE

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.
To resume the cooking, close the door and press [>].

Please note: During “6™ Sense” functions open the door only
when prompted.

ADD OR TURN FOOD

Some 6™ Sense Cook recipes will require the food to
be added after the preheating phase or ingredients
to be added to complete cooking. In the same way,

there will be prompts to turn or stir the food during
cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.

Open the door, do the action prompted by the
display and close the door, then press [>] to continue
cooking.

Please note: When turning is needed, after 2 minutes, even
if no action is performed, the oven will resume the cooking.
The “ADD FOOD" phase last 2 minutes: if no action is taken,
the function will be ended.

In the same way, near to the cooking completeness,
the oven should ask you to check on food.

An audible signal will sound and the displays shows
the action must to be done. Check the food, close the
door and press [>]or v to continue cooking.

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

7. END OF COOKING

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

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

To make the oven easier to use, it can save up to 20
of your favorite functions. Once cooking is complete
the display will prompt you to save the function in a
number between 1 and 20 on your list of favorites.

-%&

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

Once v has been pressed, press + or — to select the
number position, then press v to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen

has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later time,
press O : The display will show your list of favorite
functions.

Press + or — to select the function, confirm by
pressing v, and then press [>] to activate.

9.HYDRO SELF CLEAN FUNCTION

Press S& and select “Hydro Self Clean” Function.
G
CLIC
l_l' :Il'

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results: Follow the indications and
then press v when done. Once all the steps have
been completed, when required, press [>]to activate
the cleaning cycle.

Please note: It is recommended to do not open the oven

ATTENTION!

Observe these instructions when using the

microwave.

 If metal comes into contact with the cooking
compartment wall, sparks occur which can
damage the appliance or destroy the internal
glass of the door.

« Metal components, for example teaspoons
contained in glasses, must remain at a distance of
no less than 2 cm from the walls of the cooking
compartment and from the inside of the door.
Accessories placed directly on top of each other
generate sparks.

door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

10. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press © : The @&
icon will flash on the display.

KO

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

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

has been activated, you can also select and activate

a function. Press [@] to switch on the oven and then
select the function you require. Once the function

has started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the & icon will be displayed),
that will continue counting down in background. To
retrieve the minuteminder screen press to stop the
function that is currently active.

11. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold for at least three
seconds. Do this again to unlock the keypad.

| ® ] kAl \oe

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

« Do not combine the grill with the dripping pan.

+ Insert accessories only at their respective heights.

« Sparks could form and damage the cooking
compartment.

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

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

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

MICROWAVE COOKING TIPS

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

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

FOOD FOR INFANTS

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

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

CAKES AND BREAD

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

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

MEAT AND FISH

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

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

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

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

TROUBLESHOOTING

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

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

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

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

ACCESSORIES

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

{Problem

;Solution

:The display shows letter ‘F’
ifollowed by a number or
:letter different from F4E1.

{Oven failure.

. Contact the Call Center and state the number following
‘the letter 'F. :

. . . iPower cut.
:The oven is not switching on. : ) .
: iDisconnection from the mains.

~ Check the presence of mains electrical powerand
‘whether the oven is connected to the electricity supply. :

:The display shows unclear
itext and appears to be
‘broken.

{Another language set.

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

%Contact the Call Center

:The oven makes noises, even
iwhen it is switched off.

ooling fan active.

" Open the door or hold or wait until the cooling process -
ihas finished. :

hen “DEMO” is “On” all commands are active and
gmenus available but the oven doesn’t heat up.

%Access “DEMOQ” from “SETTINGS” and select “Off”".

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

«  Using the QR code in your appliance
«  Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Bedienungsanleitung

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-PRODUKT
ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
INFORMATIONEN ZU ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld

2. Innenraum-Geblase (nicht sichtbar)
und Ringheizelement (nicht sichtbar)

3. Leiterregale
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

. Tur
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

Kerntemperaturfiihler Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

NoO wu A

8. Typenschild
(nicht entfernen)
9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)
BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
Qt g S| peeeeens — 4 e @ cIW
L E O RN vooiisE QO &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Fir die Riickkehr zur vorherigen Ansicht.
Wahrend des Garens erlaubt dies die

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

Funktion. Anderung der Einstellungen.
2. DIREKTZUGRIFF AUF MENU / 5. DISPLAY
FUNKTIONEN 6. BESTATIGEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Men.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Menis und
zum Verringern der Einstellungen oder
Werte einer Funktion.

Zum Bestdtigen einer ausgewahlten
Funktion oder der Einstellung eines
Wertes.

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

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Einstellungen und
Favoriten.

9. START

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

Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass geniligend

Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt verfiigbaren ..
Dampf stromen kann.

Zubehorteilen, sicherstellen, dass diese ofenfest und zum

Dampfen geeignet sind. Zubehorteile konnen sich wahrend der
. . . Mikrowellenfunktion erwarmen. Es wird empfohlen,
Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30 mm das Zubehdr am Ende des Zyklus mit Handschuhen
zwischen dem oberen Ende des Behalters und den TR T,
| ROST | BACKBLECH | CRISP-PLATTE o VR DIECRISP-
—J

/]

T —r ¥

Der Rost ist fiir alle Garmodi Das Backblech ist fiir %NurfUr die Verwendung Zum Herausnehmen der

. geeignet, auch fir das ¢ alle Garmodi geeignet, ‘mit den vorgesehenen ¢ heien Crisp-Platte aus dem
: Garen mit Mikrowelle. : ausgenommen fiir :Funktionen. Die Crisp-Platte  : Ofen.
: Bei der Verwendungvon  : ,Mikrowellen“-Funktionen. :immer in die Mitte des Rostes :

: Mikrowellen geben Sie ¢ Es kann zum Garen aller ‘stellen, sie kann in leerem

: den Rost immer auf Ebene : Arten von Lebensmitteln : Zustand durch Verwendung

: 1 (die untere Ebene). Die  : ohne Behdlter verwendet  :der Spezialfunktion, die

: Speise direkt auf den : werden. Verwenden Sie ‘ausschlieBlich diesem Zweck

: Ofenrost stellen oder : eszum Auffangen von :dient, vorgeheizt werden.

- ihn als Tragflache fir : Garflussigkeiten, indem Sie es : Legen Sie die Speise direkt  :

: Backbleche, Topfe oder : unter den Rost stellen. :auf die Crisp-Platte. Platzieren :

: ofen- und mikrowellenfeste : :Sie die SilikonfiiBe zwischen :

: Garbehalter verwenden. : :den Stdben des Rostes, um die':

: Stabilitdt zu erhohen.

DAMPFEINSATZ*
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Zum Dampfen von Fisch oder Gemdise die Speise in den Korb (2) geben und zur Erzeugung
der korrekten Dampfmenge Trinkwasser (100 ml) in den Boden des Dampfeinsatzes (3) fiillen.
Zum Kochen von Speisen wie Kartoffeln, Pasta, Reis oder Getreide diese direkt auf den Boden
des Dampfeinsatzes stellen (der Korb ist nicht erforderlich) und Trinkwasser entsprechend

der zu garenden Menge zufiigen. Fiir optimale Ergebnisse den Dampfeinsatz mit dem
mitgelieferten Deckel (1) abdecken. Den Dampfeinsatz immer auf den Rost auf Ebene 1 stellen
und ihn mit den geeigneten Garfunktionen oder mit der Mikrowellenfunktion verwenden.

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
*Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE wie moglich einschieben.
EINSETZEN Weitere Zubehorteile, wie das Backblech, sind horizontal

Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben, ihn dabei einzusetzen, indem sie auf den Schienen eingeschoben
leicht nach oben gekippt halten und die angehobene hintere werden. Schieben Sie das Zubehorteil ganz hinein und achten

Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten legen. Sie darauf, dass es die Geratetir nicht berihrt.
Diesen anschlieBend horizontal entlang der Schienen so weit

VVh@ﬂﬁbod




AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER LEITERGESTELLE
Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich zwei
Leitergestelle, die auf zwei knopfférmigen Haltern verankert
sind. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um die Reinigung zu
erleichtern.

1. Um die Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie den dul3eren
Teil der Filhrung und ziehen sie nach oben, um sie aus
dem vorderen Halter herauszuziehen, wahrend sie sich am
hinteren Halter dreht. Schieben Sie dann das gesamte Teil
aus dem Garraum heraus.

2. Umdie Leitergestelle wieder anzubringen, schieben Sie
das hintere Teil auf den hinteren Halter. Nachdem die
Baugruppe verankert ist, schieben Sie sie nach unten, bis
das Leitergestell in den vorderen Halter eingesetzt ist.

ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

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

+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren Sprachen
durchzublattern und die gewlinschte Sprache auszuwahlen.
Driicken Sie v zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im MenU, EINSTELLUNGEN"gedndert werden, das
durch Dricken auf g verflgbar ist.

2. ZEIT EINSTELLEN
Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle Zeit

eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

Vi
NN

=
Vi A

+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen und
v’ drlicken:
Auf dem Display blinken die beiden Minutenziffern. + oder
— driicken, um die Minuten einzustellen. Driicken Sie v/
zum Bestdtigen.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie , UHR"
im Men0, EINSTELLUNGEN" durch Dricken von & .

FUNKTIONEN

3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (16 A) kompatibel ist: Wird in
Ihrem Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss
dieser Wert vermindert werden (13 A). Wahlen Sie LEISTUNG
im Men( EINSTELLUNGEN, das durch Driicken von &
aufgerufen werden kann, und wahlen Sie die gewiinschte
Leistungseinstellung.

4. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Geriiche freisetzen, die bei der
Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen

in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche Geriliche

zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem

Ofen entfernen und die Zubehdrteile entnehmen. Den

Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C mit der Funktion
,Schnellaufheizen” aufheizen. Gerliche und Rauch sind
normal, wenn der Ofen die ersten Male benutzt wird oder
wenn er stark verschmutzt ist. Die Anweisungen zur korrekten
Einstellung der Funktion befolgen.

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

6"’ 6" SENSE-FUNKTIONEN

sense

Mit den 6th Sense-Funktionen wahlen Sie einfach die Art und das Gewicht oder die Menge der Lebensmittel aus, um die
besten Ergebnisse zu erzielen, wobei der Backofen automatisch die optimalen Einstellungen berechnet und sie im Laufe des
Garvorgangs immer wieder andert. Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die Funktion bestmoglich
zu nutzen. Aufgrund der Vielfaltigkeit der Lebensmittel ist die Garzeit auf einen Durchschnittswert festgelegt. Wir empfehlen
immer, den inneren Gargrad der Speisen zu liberpriifen und gegebenenfalls die Garzeit zu verlangern, um den richtigen

Gargrad zu erreichen.

Bei einigen automatischen Zyklen besteht die Mdglichkeit, zuvor eine niedrigere oder hdhere Garstufe als die Standardstufe
einzustellen (siehe Abschnitt ,Gargrad” im Kapitel ,Tagliche Verwendung”).
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6" SENSE AUFWARMEN

Zum Aufwarmen von tiefgekihlten oder raumtemperierten Fertiggerichten. Der Ofen berechnet automatisch die
Einstellungen fiir die bestmdglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben Sie das Gargut auf einen mikrowellengeeigneten
und hitzebestandigen Essteller oder in ein entsprechendes Kochgeschirr direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Speise Gewicht/Portionen/Stiicke Hinweis

Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Aluminiumfolie zu

Tellerportion 250-8004 entfernen. Am Ende des Aufwarmvorgangs verbessert eine Stehzeit von 1-2 Minuten das
Ergebnis.

Lasagne [gefroren] 400g-15kg Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte Aluminiumfolie zu
entfernen.

Suppe 100-800¢g Ohne Abdeckung in einem Einzelbehalter erhitzen.

Wasser 100-500¢g Ohne Abdeckung in einem Einzelbehalter erhitzen.

6" SENSE MELT & SOFT

Zum Schmelzen und Erweichen von Lebensmitteln. Der Ofen berechnet automatisch die Einstellungen fiir die bestmoglichen
Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben Sie das Gargut in einem mikrowellengeeigneten und hitzebestandigen Behalter direkt auf
den Rost auf Ebene 1.

Speise Gewicht/Portionen/Stlicke Hinweis
Butter erweichen 100-500 g 2tr§!|ee|2n5.ie die Butter in einem Behélter direkt auf den Rost, um optimale Ergebnisse zu
Fiskrem erweichen 100-500 g \B/\éehrérlwteﬁrerrﬁEpos\i/sec”ree%eez?ghggteéfirekt in den Ofen stellen, achten Sie bitte darauf, dass der

6" SENSE GARTABELLE

Fir das Garen verschiedener Arten von Gerichten und Speisen, fir beste Ergebnisse auf einfache und schnellste Weise. Folgen
Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Kategorie

Speise

Gewicht/Portionen/
Stiicke

Hinweis

Zubehor

Kochen von Teigwaren

1 -3 Portionen

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fir die
Nudeln ein. Gesalzenes Wasser und
Teigwaren zusammen in den
Dampfgaruntersatz geben und den
Dampfeinsatzdeckel darauf setzen.

Fur jede Portion Nudeln 400 g Wasser
verwenden.

Rechnen Sie etwa 100 g Nudeln pro Portion.

TEIGWAREN UND

Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept

GETREIDE zu. Giel3en Sie Béchamelsol3e obenauf und 1 =
Lasagne 600g-20kg bestreuen Sie mit Kase fir perfektes Meeeees T+ v{)
Braunen.
Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir den
Reis ein. Wasser und Reis zusammen in den
. 3 ' Dampfgaruntersatz geben und den Deckel 1 —
Rets 1-4Portionen darauf setzen. Rechnen Sie etwa 100 g Reis ~ Re+e--- 3
pro Portion. Fir jede Portion Reis 300 g
Wasser verwenden.
PownY FaTrRS
[ VR vl A=s — @ &f AN 255J'-/ =
ZUBEHOR Hitzebestandi d
Rost Hitzebestandige Fettpfanne/ rr:iljreO\EZIIaenn Igzir l:‘ne Dampfeinsatz Ganzer Crisp-
Form auf Rost Backblech g 9 mit Deckel Dampfeinsatz Platte
ter Behalter
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Kategorie

Speise

Gewicht/Portionen/
Stiuicke

Hinweis

Zubehor

FLEISCH

Roastbeef

800g-17kg

Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer
einreiben. Mit Knoblauch und Krautern
nach Belieben wiirzen. Am Ende des
Garvorgangs vor dem Tranchieren
mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

+2)

Burger- Bratlinge

100-500 g

Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem
Vorheizen leicht ein. Die Crisp-Platte muss
vor dem Einlegen der Lebensmittel
vorgeheizt werden. Der Ofen meldet lhnen,
wenn es Zeit ist, die Speisen einzulegen. Um
perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie
wahrend des Garens aufgefordert, die
Speisen zu wenden.

+ =

Schweinebraten

800g-20kg

Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer
einreiben. Mit Knoblauch und Krautern
nach Belieben wiirzen. Am Ende des
Garvorgangs vor dem Tranchieren
mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

S

Schweine Rippchen

400g-15kg

Mit Ol bepinseln und nach Belieben
wurzen. Mit Salz und Pfeffer einreiben.
Gleichmafig im Behalter mit der
Knochenseite nach unten verteilen.

Speck

50-400g

Die Crisp-Platte muss vor dem Einlegen der
Lebensmittel vorgeheizt werden. Der Ofen
meldet Innen, wenn es Zeit ist, die Speisen
einzulegen. Nach dem Vorheizen
gleichmalig auf der Crisp-Platte verteilen.
Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden
Sie wahrend des Garens aufgefordert, die
Speisen zu wenden.

+ =

Bratwurst & Wurst

200g-1,0kg

Gleichmalig auf der Crisp-Platte verteilen.
Stechen Sie die Wirste mit einer Gabel an,
um das Platzen zu vermeiden. Um perfekte
Ergebnisse zu erzielen, werden Sie wahrend
des Garens aufgefordert, die Speisen zu
wenden.

+ =

Brathahnchen

800g-25kg

Mit Ol bepinseln und nach Belieben
wurzen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
der Brustseite nach oben in den Ofen
geben.

+2

Geflugelbrust
gedinstet

100-500 g

Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die
Lebensmittel gleichmallig im Dampfkorb.
Mit dem Deckel abdecken.

S
L

Paniertes
Backhahnchen

100-500 g

Mit Ol bepinseln. GleichmaBig auf der
Crisp-Platte verteilen.

+ =

FISCH

Ganzer Fisch gebraten

400g-15kg

Mit Ol bepinseln und nach Belieben
wdarzen.

S

Fischsteak gebraten

200-800g

Mit Ol bepinseln und nach Belieben
wdarzen.

+3

Fischfilets gedUinstet

100-500 g

Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die
Lebensmittel gleichmalig im Dampfkorb.
Mit dem Deckel abdecken.

§§9
+ 5

Fisch und Chips
[tiefgekuhlt]

1 -3 Portionen

GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen,
dabei Fischfilets und Kartoffeln abwechseln.
Rechnen Sie pro Portion etwa 100 g Fisch
und 100 g Chips.

+ =

Frittierte Meeresfriichte
[tiefgekuhlt]

200-600g

Gleichmalig auf der Crisp-Platte verteilen.

+ =

Fischstabchen
[tiefgekuhlt]

200-600g

Gleichmalig auf der Crisp-Platte verteilen.
Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden
Sie wahrend des Garens aufgefordert, die
Speisen zu wenden.

+ =

ZUBEHOR

aFir

Hitzebestandige
Form auf Rost

Fettpfanne/
Backblech

E:)) W9
Hitzebestandiger und

mikrowellengeeigne-

mit Deckel
ter Behalter

Dampfeinsatz

§89
Qg

Ganzer

Dampfeinsatz

=

Crisp-
Platte
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Kategorie

Speise

Gewicht/Portionen/
Stucke

Hinweis

Zubehor

GEMUSE

Bratkartoffeln

300g-10kg

In Stticke schneiden, mit Ol, Salz und
Krautern wirzen. GleichméaBig auf der
Crisp-Platte verteilen. Um perfekte
Ergebnisse zu erzielen, werden Sie wahrend
des Garens aufgefordert, die Speisen
umzurdhren.

+ =

Geflilltes GemUse

600g-20kg

Hohlen Sie das GemUse aus und fllen Sie
es mit einer Mischung aus Gemusefleisch,
Hackfleisch und geriebenem Kase. Mit
Knoblauch, Salz und Krautern nach Belieben
wdrzen.

+32

Kartoffel- gratin

400g-1,5kg

In Scheiben schneiden und in einen weiten
Behalter geben. Wiirzen Sie mit Salz, Pfeffer
und Knoblauch und giel3en Sie Sahne
darliber. Kase daruber streuen.

s

Wurzel- gemiise
gedunstet

100-800 g

Etwa 200 g Wasser in den
Dampfgaruntersatz geben. In Stlicke
schneiden und die Speisen gleichmal3ig im
Dampfkorb verteilen. Mit dem Deckel
abdecken.

FeaTraY
REGD-

Zartes Gemuse
gedlnstet

100-800g

Etwa 200 g Wasser in den
Dampfgaruntersatz geben. In Stlicke
schneiden und die Speisen gleichmafig im
Dampfkorb verteilen. Mit dem Deckel
abdecken.

S
D

Gemlse gediinstet
[tiefgekdhlt]

100-800 g

Geben Sie etwa 200 g Wasser in den
Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die
Lebensmittel gleichmalig im Dampfkorb.
Mit dem Deckel abdecken.

FaTrRY
L

Bratkartoffeln
[tiefgekdhlt]

200-600 g

Gleichmalig auf der Crisp-Platte verteilen.

+ =

Paprika gebraten

100-500 g

In Stiicke schneiden und mit Ol wiirzen.
Gleichmalig auf der Crisp-Platte verteilen.

+

SALZIGES GEBACK

Sandwich

400g-1,0kg

Den Teig flr ein leichtes Brot gemal}
Lieblingsrezept zubereiten. Vor dem
Aufgehen in eine Kastenform geben.
Verwenden Sie die spezielle Funktion
,Aufgehen” des Ofens.

Pizza

400g-1,2kg

Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem
Lieblingsrezept zu. Lassen Sie ihn mit daftir
vorgesehenen Funktion des Ofens
aufgehen. Rollen Sie den Teig auf einem
leicht gefetteten Backblech aus. Belegen Sie
nach Belieben.

Pizza [tiefgekuhlt]

250-700g

Nehmen Sie aus der Verpackung und
achten Sie darauf, die gesamte
Aluminiumfolie zu entfernen.

+

Quiches/Salzgebdck

800g-15kg

Legen Sie eine Kuchenform fur 8-10
Portionen mit dem Teig aus und stechen Sie
diesen mit der Gabel ein. Fullen Sie den Teig
gemal Ihrem Lieblingsrezept.

+2

SURES GEBACK

Biskuitkuchen

400g-1,2 kg

Bereiten Sie einen fettfreien Biskuitteig zu.
Giel3en Sie ihn in eine mit Backpapier
ausgelegte und gefettete Backform.

S

Muffins

1 Blech

Bereiten Sie einen Rihrteig fir 16-18 Stiick
gemal lhrem Lieblingsrezept zu und fullen
Sie diesen in Papierformen. Gleichmal3ig auf
dem Backblech verteilen.

Kekse

1 Blech

Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl,
200 g gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2
Eiern. Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz.
Abkuhlen lassen. Rollen Sie den Teig
gleichmaRig aus und formen Sie ihn nach
Belieben. Legen Sie die Kekse auf ein
Backblech.

Apfelkuchen

800g-15kg

Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen
und den Boden mit Brosel bestreuen, um
den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch
geschnittenem Obst, gemischt mit Zimt
und Zucker fillen. Die Teigsticke ausrollen,
um einen Deckel herzustellen, die Rénder
verschlieBen und mit Ei bepinseln.

Brownies

1 Blech

Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept
zu. Verteilen Sie den Teig auf der mit
Backpapier ausgelegten Backform.
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Kategorie Speise Gewicf;‘;/uf’c()kr;ionen/ Hinweis Zubehor
Geben Sie die Tite stets direkt auf den Rost. 1
Popcorn 90-100g Immer nur eine Tute in die Mikrowelle Areennar
geben.
Huhner Nuggets 200-700¢ GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen.  « ] -
EER& SNACKS ~ [tefgekunid S Rt +S
Zwiebelringe ' . ) : 1
itiefgekahli] 100-500¢g Gleichmalig auf der Crisp-Platte verteilen.  a...... =
o - Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept 1 B
Rilhrei 2-105ttick in einem einzelnen Gefald zu. R S 2
[V Pl aF=r ~ - @ .&/ w =
ZUBEHOR : -
UBEHO Rost Hitzebestandige Fettpfanne/ :itlfre:;:lnndlgzir l:ed Dampfeinsatz Ganzer Crisp-
Form auf Rost Backblech g 9 mit Deckel Dampfeinsatz Platte
ter Behalter
% |CRISP MENU
VORGANG LEBENSMITTEL LEISTU?IVS)SSTUFE DAUER (Min)
CRISP . . Aufwarmen 2 Tassen 950 1-2
Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl auf der G Biskuitkuch
Oberseite als auch auf der Unterseite der Speise. Diese aren skultkuchen /50 =6
Funktion darf nur mit der speziellen Crisp-Platte verwendet Garen Eierpudding 500 10-12
werden. Garen Hackbraten 600 15-25
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte, o— o
Haltegriff fur die Crisp-Platte. = SONSTIGE FUNKTIONEN MENU
LEBENSMITTEL DAUER (Min) NORMALE GARFUNKTIONEN
Hefekuchen 10-12 SCHNELLAUFHEIZEN
Hamburger* 9-15 Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem Garzyklus.

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

CRISP FRY: Frische Lebensmittel und Tiefkiihlkost

Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die
Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften der
HeiBluftzirkulation. Es kénnen knusprige, lecker gebratene
Ergebnisse mit deutlich geringerem Olverbrauch im Vergleich
zu herkdémmlichen Garungsarten erzielt werden. Bei einigen
Rezepten ist gar kein Ol erforderlich. Um beste Ergebnisse mit
frischen Lebensmitteln zu erzielen, mit einer kleinen Menge
Ol bepinseln oder wiirzen. Garen Sie Tiefkiihlkost direkt und
ohne Zugabe von Ol.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
Haltegriff fur die Crisp-Platte.

— |MIKROWELLE

— IDie Mikrowellenfunktion nur verwenden, wenn

sich Lebensmittel oder Getranke darin befinden, um die
einwandfreie Funktion des Produkts zu erhalten.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost, mikrowellengeeigneter und
hitzebestandiger Behadlter.

LE'STU{\‘V%SSTUFE EMPFOHLEN FUR

Schnelles Aufwérmen von Getrénken oder anderen

950 Speisen mit einem hohen Wassergehalt. Wahlen Sie eine
niedrigere Leistungsstufe, falls die Speise Ei oder Sahne
enthalt.

750 Garen von Gemdse.

600 Garen von Fleisch, Fisch und Gerichten, die nicht
umgerihrt werden kénnen.

500 Garen von Fleischsofen, kdse- oder eierhaltigen Sof3en.
Fertiggaren von Fleischpasteten oder Nudelauflauf.

350 Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum Schmelzen
von Butter oder Schokolade.

160 Auftauen tiefgekuhlter Speisen oder Zerlassen von
Butter und Kdse.

920 Zerlassen von Eiskrem.

Das Ende der Funktion abwarten, bevor die Speise in den
Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen wahlt der Ofen
automatisch die Funktion ,Heif3luft”.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

ROST
Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir empfehlen, die

Speisen wahrend des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehorteile: Rost

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)
Toast Hoch 5-6
TURBO GRILL

Fir optimale Ergebnisse durch Kombination von Grill und
Umluft. Wir empfehlen, die Speisen wahrend des Garens zu
wenden.

Empfohlene Zubehorteile: Rost

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit und ohne
Fillungen auf nur einer Einschubebene. Um optimale
Ergebnisse zu erzielen, hat diese Funktion eine Vorheizphase:
Das Ende des Vorheizens abwarten, bevor Sie die Speisen in
den Ofen stellen.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

MW-COMBI-GARFUNKTIONEN

GRILL + MW

Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten durch
Kombination der Mikrowellen- und Grillfunktionen.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

TURBOGRILL + MW

Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
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Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

LEBENSMITTEL LE'STU?‘V%SSTUFE LEISTUNG GRILL  DAUER (Min)
Brathdhnchen 350 Mittel 20-30

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

OBER-/UNTERHITZE + MW

Zum schnelleren Zubereiten gebackener Gerichte durch die
Kombination von Ober-/Unterhitze und Mikrowelle.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestdndiger Behalter.

HEISSLUFT + MW + MW

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene durch Kombination von Heil3luftzirkulation
und Mikrowelle.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

BACKEN MIT UMLUFT + MW

Zum schnellen Garen aller Speisen mit fliissiger Flllung durch
die Kombination von Mikrowelle,Ober- & Unterhitze und
Umluft.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

OBER- & UNTERHITZE

Zum perfekten Garen und Brdaunen aller Arten

von Gerichten auf der Ober- und Unterseite auf nur einer
Einschubebene. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Erforderliche Zubehdrteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
Cupcake/ .
Kleingeback 160 20-25
Kekse 165 15-20

< | HEISSLUFT

“** 1Zum Garen von SuBspeisen und Fleisch mit
HeiBluftzirkulation. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen. Es

ist moglich, sie fiir gleichzeitiges Garen verschiedener
Speisen auf mehreren Ebenen mit gleicher Gartemperatur
zu verwenden. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackstibertragung von einer Speise auf die anderen.
Erforderliche Zubehdrteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behdlter.

,E 6™ SENSE AUFTAUEN

0™ Zum schnellen Auftauen verschiedener Arten von
Speisen. Die Speise stets in einem Behdlter direkt auf den Rost
stellen, um beste Ergebnisse zu erzielen, ausgenommen bei
Crisp-Funktion Brot Auftauen. Lassen Sie die Speise am Ende
5 Minuten stehen.
CRISP BROT AUFTAUEN
Diese exklusive Whirlpool-Funktion erlaubt Ihnen das
Auftauen von eingefrorenem Brot. Durch die Kombination
von Auftau- und Crisp-Technologie schmeckt und fihlt sich
Ihr Brot wie frisch gebacken an. Diese Funktion eignet sich
zum schnellen Auftauen und Aufbacken von tiefgekuhlten
Brotchen, Baguettes und Croissants. Fiir diese Funktion ist die
mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden und direkt auf den
Grillrost zu stellen.

LEBENSMITTEL GEWICHT
Zeitgesteuertes B
Auftauen
Fleisch 100g-2,0kg
Gefligel 100g-3,0kg
Fisch 100g-2,0kg
Knackebrot
Auftauen >0-800g

G 5-BESONDERE FUNKTIONEN

o—

WARM HALTEN

Um frisch zubereitete Speisen heill und knusprig zu halten,
einschlief3lich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.

AUFGEHEN LASSEN

Fir optimales Gehen lassen von siiBen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen gesichert
ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen
nach einem Garzyklus noch heil3 ist.

Erforderliche Zubehdrteile: Rost und hitzebestandiger Behalter.

JOGHURT

Zum Herstellen von Joghurt.
Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestéandiger Behalter.

DORREN

Zum Dorren von Obst und Gemuse. In dlinne Scheiben
schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehorteile: Rost

MAXI GAREN

Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (Uber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu wenden,
um eine gleichmafigere Braunung auf beiden Seiten zu
erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und an zu
begiellen, damit es nicht austrocknet.

Erforderliche Zubehorteile: Backblech auf Ebene 2.

ECO-PROGRAMM

Zum Garen von gefiillten Bratenstlicken und Fleischfilets
auf einer Einschubebene. Bei der Verwendung dieser
OKO-Funktion bleibt das Licht wahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet. Zur Verwendung des ECO-Programms

und somit zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte
die Ofentdr erst dann gedffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegart ist.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.

HYDRO SELF CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm
bei niedriger Temperatur entsteht, ermoglicht das einfache
Entfernen von Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren Sie die
Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.

COOK3

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur bendétigen, auf drei Ebenen gleichzeitig, ohne
Geschmack und Geruch zu vermischen.

Mit dieser Funktion kdnnen Platzchen, Tortchen,
Tiefkiihlpizzen und komplette Mahlzeiten zubereitet werden.
Der Ofen muss vorgeheizt werden.

KEKSE

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Miirbteigkeksen zu backen, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen.
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.
KUCHEN

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Kuchen zu backen, um ein optimales Ergebnis

Whjr/lﬁool



zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen. Nehmen
Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

PIZZA (tiefgekiihlt)

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Tiefkiihlpizzas zu backen, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen.
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.
COOK3 MENU 1

Dieses Programm ist flir die Zubereitung einer kompletten
Fleischmahlzeit und eines Desserts vorgesehen. Der Ofen
erfordert das Vorheizen. Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit
Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in einer
runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen.
Bereiten Sie eine Lasagne nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg)

in einer Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 2 stellen.
Bereiten Sie 6-10 Hdhnchenschlegel mit gewiirfelten
Kartoffeln (500 - 800 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie
auf Ebene 1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden alle
Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 50-60 Minuten nehmen Sie
die Torte heraus, nach 60-70 Minuten die Lasagne, nach 80-90
Minuten das Hahnchen mit Kartoffeln.

COOK 3 MENU 2

Dieses Programm ist flir die Zubereitung einer kompletten
Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und eines Desserts
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen.

Beispiel furr eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in

einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3
stellen. Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder Cannelloni

TAGLICHER GEBRAUCH

nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form aus Metall

oder feuerfestem Glas zu, die Sie auf den Rost auf Ebene

2 stellen. Bereiten Sie Fischfilets in Alufolie (700 - 900 g)

mit geschnittenem Gemiuise (600 - 900 g) direkt auf dem
Backblech vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach dem
Vorheizen werden alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 45-
55 Minuten nehmen Sie die Torte heraus, nach 55-65 Minuten
die Lasagne, nach 60-70 Minuten den Fisch mit Gemise.

SONSTIGE FUNKTIONEN

“ MINUTEMINDER (KURZZEITWECKER)

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer
Funktion.

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 9 Favoriten-Funktionen.
3 EINSTELLUNGEN

@ Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Bei aktiviertem ECO-Modus wird die Helligkeit des Displays
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich
nach 1 Minute aus.
Wenn,DEMO” Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
MenUs verflgbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das Mend, EINSTELLUNGEN" auf
,DEMO" zugreifen und,Aus"” auswahlen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie zum Einschalten des Ofens: Auf dem
Display erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion
oder das Hauptmend. Die Funktionen kdnnen durch
Driicken des Symbols einer der Hauptfunktionen oder
durch Durchlaufen eines Mens ausgewahlt werden. Zum
Auswahlen einer Funktion in einem Menu driicken Sie +
oder — , um die gewtinschte Funktion auszuwahlen und
dann driicken Sie v zum Bestatigen.

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

2.DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander gedandert werden kénnen. Durch Driicken
von < konnen Sie die vorige Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR / LEISTUNGSSTUFE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie +

oder — , um diesen zu andern. Bestatigen Sie dann mit v
und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn
moglich). Die Mikrowellen-Leistungsstufe oder die Grillleistung
kann auf gleiche Weise eingestellt werden. Es gibt drei feste
Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel), 1 (niedrig).

J &

S e 4
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2.

s

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

In Kombination mit anderen Funktionen wird die Mikrowellen-
Leistungsstufe auf max. 500 W reduziert.

DAUER

PEN

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, driicken Sie
+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Garzeit, und
driicken Sie anschliefend v zur Bestatigung.
Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Driicken von angepasst werden:
Dricken Sie 4+ oder — zum Anpassen und driicken Sie dann
v/ zur Bestatigung.
Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen miissen Sie die Garzeit
nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang manuell
handhaben: Driicken Sie v oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus
konnen Sie keinen verzdgerten Start programmieren.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei Funktionen, die die Mikrowelle nicht aktivieren, wie
beispielsweise ,Ober- & Unterhitze” oder ,Hei}luft” kann der
Start der Funktion nach Einstellung der Garzeit verzogert
werden, indem ihr Garzeitende programmiert wird. Bei
Mikrowellen-Funktionen entspricht die Abschaltzeit der Dauer.
Das Display zeigt die Endzeit, wahrend das Symbol @ blinkt.




Driicken Sie + oder — zum Einstellen der Zeit fiir das Ende
des Garvorgangs. Driicken Sie v zur Bestatigung und
Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen und
die Tur schlief3en: Die Funktion startet automatisch nach der
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten
Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzégerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht
die gewinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die
Garzeiten etwas langer sind, als erwartet. Wahren der Wartezeit
kénnen Sie 4 oder — dricken, um die programmierte
Abschaltzeit anzupassen, oder <, um andere Einstellungen zu
andern. Durch Dricken von & , um Informationen anzuzeigen,
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

3. 6™ SENSE

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

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / PORTIONEN / MENGE / STUCKE
6

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

Bei einigen 6" Sense Funktionen kann der Gargrad angepasst
werden.

| 6
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Wenn gefordert, 4+ oder — driicken, um den gewtinschten
Grad von roh (-1) bis durchgebraten (+1) auszuwahlen. Driicken
Sie v oder [>]zur Bestatigung und zum Starten der Funktion.
4. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Wenn die Standardwerte den gewtiinschten entsprechen oder
Sie Ihre gewlinschten Einstellungen vorgenommen haben,
driicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion. Wahrend der
Phase der Startzeitvorwahl [>] driicken, um diese Phase zu
Uberspringen und die Funktion sofort zu starten.

Bitte beachten: Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit
durch Dricken von stoppen.

Wenn der Ofen heif3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Driicken Sie <<, um zur vorhergehenden
Ansicht zurtickzukehren und eine andere Funktion
auszuwahlen oder warten Sie die vollstandige Abkiihlung ab.
JET START

Bei ausgeschaltetem Ofen [>] zur Aktivierung

des Garvorgangs bei voller Leistungsstufe der
Mikrowellenfunktion (950 W) fiir 30 Sekunden drticken.

5. VORHEIZEN
Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach

dem Start der Funktion zeigt das Display an, dass die
Vorheizphase aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte

Temperatur erreicht hat und die Zugabe der Speise verlangt.
Nun die Tiir 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen, die Tir
schlieBen und den Garvorgang durch Driicken von v oder
[>] starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das

Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben. Wird die Ttr wahrend der

Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen

zu erreichende Temperatur kann immer mit 4 oder —
gedndert werden.

6. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT
ZUGEBEN ODER WENDEN

PAUSE

Durch das Offnen der Backofenttir wird der Garvorgang
vorlibergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen. Um den Garvorgang wieder aufzunehmen,
schlief3en Sie die Tur und drticken Sie [>].

Bitte beachten: Offnen Sie wéhrend, 6" Sense” Funktionen die
Tdr nur, wenn gefordert,

GARGUT ZUGEBEN ODER WENDEN

Einige 6™ Sense Kochrezepte erfordern die Zugabe der
Speisen nach einer Vorheizzeit oder die Zugabe von Zutaten,
um den Garvorgang zu vervollstandigen. Es erscheinen auch
Aufforderungen zum Wenden oder Umriihren des Garguts
wahrend des Garvorgangs.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist.

Offnen Sie die Tiir, um die Uiber das Display geforderte
Tatigkeit auszufiihren. SchlieBen Sie die Tiir und driicken Sie
dann [>], um den Garvorgang fortzusetzen.

Bitte beachten: Wenn Wenden erforderlich ist, setzt der Ofen
nach 2 Minuten den Garvorgang fort, auch wenn kein Eingriff
ausgefuhrt wurde. Die Phase, GARGUT ZUFUGEN" dauert 2
Minuten: Erfolgt kein Eingriff, wird die Funktion beendet.
Gegen Abschluss des Garvorgangs sollte Sie der Ofen
auffordern, das Gargut zu priifen.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Priifen Sie das Gargut, schlie3en

Sie die Tur und drilicken Sie [>] oder v , um den Garvorgang
fortzusetzen.

Bitte beachten: Driicken Sie [>], um diese Tatigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls wird der Ofen nach einer gewissen
Zeit, wenn kein Eingriff erfolgt, den Garvorgang fortsetzen.

7. ENDE DES GARVORGANGS

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

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

8. FAVORITES (FAVORITEN)

Um die Verwendung des Ofens einfacher zu gestalten,
kdnnen bis zu 20 Favoriten-Funktionen gespeichert werden.
Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1
und 20 in der Favoritenliste zu speichern.

—JJ\%

Mochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und

die aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie v . Zum Ignorieren der Anforderung
driicken Sie hingegen « . Nachdem v gedriickt wurde,
driicken Sie 4+ oder — zum Auswahlen der Positionsnummer,
dann driicken Sie v zur Bestatigung.

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

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spéteren
Zeitpunkt gespeichert wurden, QO driicken: Das Display zeigt
die Liste der Favoriten-Funktionen an.

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

9. HYDRO SELF CLEAN FUNKTION

Driicken Sie S& und wahlen Sie die ,Hydro Self Clean“-
Funktion.

Driicken Sie 1 zum Aktivieren der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren, um
die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen Sie die
Anweisungen und driicken Sie v, sobald diese erledigt sind.

ACHTUNG!

Beachten Sie diese Hinweise bei der Verwendung der

Mikrowelle.

«  Wenn Metall mit der Garraumwand in Beriihrung kommt,
entstehen Funken, die das Gerat beschadigen oder das
Innenglas der Tur zerstéren kdnnen.

- Metallteile, z. B. Teel6ffel in Glasern, miissen einen
Abstand von mindestens 2 cm zu den Wanden des
Garraums und zur Innenseite der Tir einhalten. Zubehor,
das direkt Ubereinander gestellt wird, erzeugt Funken.

« Kombinieren Sie den Grill nicht mit der Fettpfanne.

+ Setzen Sie das Zubehor nur in der entsprechenden Hohe
ein.

Nachdem alle Schritte abgeschlossen wurden, driicken Sie
[>], wenn gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.
Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentir wéahrend des
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endglltige Reinigungsergebnis haben kénnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display zu
blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen abkiihlen
lassen und dann die Innenoberflachen mit einem Tuch oder
Schwamm wischen und trocknen.

10. KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Fiir die Aktivierung dieser Funktion,
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und driicken:
Das Symbol @ blinkt auf dem Display.

%@/

7 A

+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieBend v zur Aktivierung des
Zeitmessers driicken. Es ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, sobald der Kurzzeitwecker das
Riickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat. Nachdem
der Kurzzeitwecker aktiviert wurde, kdnnen Sie auch eine
Funktion auswahlen und aktivieren. Mit den Ofen
einschalten und anschlieBend die erforderliche Funktion
auswadhlen. Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der
Timer eigenstandig das Riickzahlen fort, ohne die Funktion
selbst zu beeintrachtigen. Wahrend dieser Phase kann der
Kurzzeitwecker nicht gesehen werden (nur das & Symbol
wird angezeigt), der das Riickzahlen im Hintergrund fortsetzt.
Zum Abrufen der Zeitmesser-Ansicht driicken Sie (@], um die
derzeit aktive Funktion anzuhalten.

11. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste mindestens drei

Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der
Tastatur ausfiihren.

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

« Eskonnten sich Funken bilden und den Garraum
beschadigen.

« Das Gerat wird durch Funkenbildung beschadigt.
Verwenden Sie keine Aluminiumschalen im Gerat. Der
Betrieb des Gerats ohne Speisen im Garraum flihrt zu
einer Uberlastung.

« Schalten Sie das Mikrowellengerat niemals ein, ohne
vorher die Speisen hineinzustellen. Die einzige zulassige
Ausnahme ist ein kurzer Test fiir Geschirr.
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HILFREICHE TIPPS

TIPPS FUR DIE BENUTZUNG DES
MIKROWELLENGERATS

Mikrowellen durchdringen die Speise nur bis zu einer
gewissen Tiefe, daher miissen bei einem gleichzeitigen
Garen verschiedener Speisen, diese soweit wie moglicher
voneinander verteilt werden, um die maximale Oberflache
den Mikrowellen auszusetzen.

Kleinere Stiicke garen schneller durch als dicke: Schneiden Sie
die Stiicke in gleichmaBige Teile, um ein gleichmaBiges Garen
zu erreichen.

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn das
Mikrowellengerat fertig mit dem Garen ist. Deshalb immer
Standzeit einplanen, um das Garen abzuschlie3en.

Entfernen Sie alle Metallteile (z. B. Verschliisse) von Papier-
oder Plastikbeuteln, bevor diese zum Garen in die Mikrowelle
gelegt werden.

Kunststofffolie vor dem Garen mit einer Gabel oder einem
Zahnstocher einstechen, damit der sich aufbauende Druck
entweichen kann und die Folie durch den entstehenden
Dampf nicht platzt.

FLUSSIGKEITEN

Flussigkeiten kénnen ohne vorherige Blasenbildung
Uberhitzen. Dies kann zum pl6tzlichen Uberkochen von
hei3en Flissigkeiten fiihren. Um dies zu vermeiden, keine
enghalsigen Behalter verwenden, die Flissigkeit umrihren,
bevor der Behalter in den Mikrowellengarraum gestellt wird
und einen Teeloffel im Behalter lassen.

Nach dem Erwdrmen, den Behadlter vorsichtig aus dem
Mikrowellengerat nehmen und vorsichtig umrihren.
TIEFGEKUHLTE LEBENSMITTEL

Fir beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen
direkt auf dem Rost. Falls nétig, kann ein leichter,
mikrowellengeeigneter Kunststoffbehalter verwendet
werden.

Gekochte Speisen, Geschmortes und Fleischsof3en tauen
besser auf, wenn sie wahrend des Auftauvorgangs bisweilen
umgeruhrt werden. Trennen Sie einzelne Speisestlicke, sobald
diese antauen: die getrennten Portionen werden schneller
abtauen.

BABYNAHRUNG

Babynahrung in Behdltern oder Getranke in Babyflaschchen
mussen nach dem Erwdrmen immer umgeriihrt und auf die
richtige Temperatur Gberpriift werden. Dadurch wird eine
gleichmaBige Warmeverteilung sichergestellt und das Risiko
des Verbriihens oder Verbrennens vermieden.

Sicherstellen, dass der Behalterdeckel bzw. der
Flaschensauger vor dem Erwarmen entfernt werden.
KUCHEN UND BROT

Fir Kuchen und Brot empfehlen wir die Verwendung der
+HeiBluft“-Funktion, wahrend wir fiir Kuchen, die Fliissigkeit
enthalten, die ,Umluft”-Funktion empfehlen. Alternativ
dazu wahlen Sie zum Verkirzen der Garzeiten ,Hei8luft +
Mikrowelle”, Die Mikrowelle ist dabei auf eine maximale
Leistungsstufe von 160 W einzustellen, um die Backwaren
weich und duftend zu halten.

Far die ,Heil3luft-" und ,Umluft“-Funktionen, Kuchenformen
aus dunklem Metall verwenden und diese auf den
mitgelieferten Rost stellen.

FLEISCH UND FISCH

Um eine perfekte Braunung der Oberflache in kiirzester
Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder den Fisch
innen weich und saftig zu lassen, wird die Verwendung der
Funktionen durch Kombination von Umluftheizung und
Mikrowellengaren empfohlen.

Um optimale Garergebnisse zu erhalten, die
Mikrowellenleistung auf 160W einstellen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass der Ofen abgekiihlt
ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

Schutzhandschuhe tragen.

AUBENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-
neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit
einem trockenen Tuch nach.

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

INNENFLACHEN

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

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

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

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean“-Funktion fiir die optimale
Reinigung der Innenflachen.

+ Das Glas der Ofentlir mit einem geeigneten FlUssigreiniger
reinigen.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspllmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die Zubehorteile
noch heil3 sind. Speisertickstande kdnnen dann mit einer
Spulburste oder einem Schwamm entfernt werden.

LOSEN VON PROBLEMEN

‘Problem :Mdgliche Ursache

EAbhilfemal}nahme

Das Display zeigt ein
.F“ gefolgt von anderen
Nummern oder Buchstaben

Storung im Ofen.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und geben
Sie die Nummer an, die dem Buchstaben ,F” folgt.

Stromausfall.
Trennung von der Stromversorgung.

Der Backofen schaltet sich
nicht ein.

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
_festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Das Display zeigt einen =
‘unscharfen Text und scheint  {Andere Sprache eingestellt.
kaputt zu sein.

ENehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.

:Beim Ausschalten des Ofens

Uhlgeblase aktiv.

" DieTar 6ffne'n",ml‘1‘alten oder warten bis der
_.Abklhlungsvorgang beendet ist.

_produziert dieser Gerdusche.

‘Wenn ,DEMO* ,Ein” ist, sind alle Steuéf[fhgen aktiV§

‘und alle Meniis verfiigbar, der Ofen heizt sich

ﬁ o ‘jedoch nicht auf.
‘Der Ofen heizt nicht auf. :

EDEMO erscheint alle 60 Sekunden auf dem

;Rufen Sie "DEMO" unter "EINSTELLUNGEN" auf und
‘wdhlen Sie "Aus".

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie:

«  Uber den QR-Code an lhrem Gerat
«  Besuchen Sie unsere Website docs.whirlpool.eu/docs

. Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

¢/TM/© 2025 Whirlpool. In Lizenz hergestellt.
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Manuel de l'utilisateur

iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

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

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL AFIN
D’OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODVIT

N o w s

. Panneau de commandes
. Ventilateur de la cavité (non visible)

et élément circulaire chauffant (non
visible)

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

Porte
Elément de chauffage supérieur/gril
Ampoule

Point d'insertion de la sonde de
cuisson (le cas échéant)

Plaque signalétique
(ne pas enlever)

Elément chauffant inférieur
(invisible)

6 =z = ...... — . ,_j%i cIw
:
G : <K : Voo s Q) {@}Q
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS

Pour allumer ou éteindre le four, et pour

interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AU MENU /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux fonctions

et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu et

diminuer les réglages ou valeurs d'une

fonction.

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de modifier
les réglages.

5. ECRAN

6. CONFIRMER

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

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

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux fonctions,
aux réglages et aux favoris.

9. DEMARRER

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

Avant d’acheter des accessoires disponibles sur le marché,  pour permettre a la vapeur de circuler efficacement.

assurez-vous qu'ils sont résistant a la chaleur et adaptés Les accessoires peuvent monter en température pendant
pour la cuisson vapeur. le fonctionnement du micro-ondes. Il est recommandé
Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus du d'utiliser des protections pour manipuler les accessoires

contenant utilisé et les parois du compartiment de cuisson  en fin de cycle

....................................................................................................................................................................................

| GRILLE METALLIQUE | LECHEFRITE | PLAT CRISP P EEPOURLE PLAT

Wil

. La grille métallique est . La léchefrite convient a : Utiliser seulement avecles @ Utilisée pour retirer le plat

: adaptée a tous les modes de : tous les modes de cuisson,  : fonctions désignées. ¢ Crisp chaud du four.

: cuisson, y compris la cuisson : a l'exception des fonctions  : Le plat Crisp doit toujours

: au micro-ondes. Lors de : «micro-ondes ». Il peut : étre placé au centre dela

¢ l'utilisation d'un micro-ondes, : étre utilisé pour cuisiner : grille métallique et il peut

. placez toujours la grille . toutes sortes d'aliments sans : étre préchauffé lorsqu'il est

i métallique au niveau 1 (le  : récipient. Utilisez-le pour : vide, en utilisant la fonction

. plus bas). Vous pouvez placer : recueillir les jus de cuisson,  : spécialement prévue a cet

: la nourriture directement sur : en le plagant sous la grille : effet. Disposez les aliments

. la grille métallique ou l'utiliser : métallique. : directement sur le plat Crisp. :

: comme support pour les : ¢ Placez les pieds en silicone

. lechefrites et plats ou autres : . entre les barres de la grille

. ustensiles allant au four, : ¢ métallique pour plus de

: résistant a la chaleuretaux : stabilité.

micro-ondes.
CUIT-VAPEUR*

(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Pour cuire a la vapeur les aliments comme le poisson ou les légumes, placez-les dans le panier
(2) et versez de I'eau potable (100 ml) dans la partie inférieure du cuit-vapeur (3) pour obtenir
la bonne quantité de vapeur. Pour cuire des aliments comme les pommes de terre, les pates,
le riz, ou les céréales, placez-les directement dans la partie inférieure du cuit-vapeur (vous
n‘avez pas besoin du panier) et ajoutez la quantité d'eau potable adéquate pour la quantité
d‘aliments a cuire..Pour de meilleurs résultats, couvrez le cuit-vapeur avec le couvercle

(1) fourni. Placez toujours le cuit-vapeur sur la grille métallique au niveau 1 et utilisez-le
uniquement avec les fonctions de cuisson appropriées ou avec les fonctions du micro-ondes.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modéle acheté.
*|l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres aussi loin

ACCESSOIRES quepossible, e .
Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant Les autres accessoires, comme la lechefrite, sont insérés
légérement inclinée vers le haut et en déposant la partie horizontalement en les laissant glisser sur les guides. Poussez
surélevée arriere (pointant vers le haut) en premier. les accessoires a fond, en veillant a ce qu'ils ne touchent pas la

porte de l'appareil.
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DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE
Les deux cotés de la cavité du four sont pourvus d'une grille
en forme d'échelle, ancrée sur deux supports en forme de
bouton. Les grilles en forme d'échelle sont amovibles pour
faciliter le nettoyage.
1. Pour retirer les grilles en échelles, saisissez fermement
la partie externe du guide et tirez-la vers le haut pour
I'extraire du support frontal tout en tournant sur le support
arriere, puis faites glisser I'ensemble de la partie hors de la
cavité.

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

PREMIERE UTILISATION

1.SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez
l'appareil pour la premiére fois : Lafficheur indiquera " English
n

Appuyez sur + ou — pour faire défiler la liste de langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.
Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ', disponible
en appuyant sur g .

2.REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler I'heure :
Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a I'écran.

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

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

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite

d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez " HORLOGE "

dans le menu " REGLAGES ', disponible en appuyant sur & .

FUNCTIONS

3.REGLAGE DE LA CONSOMMATION D'ENERGIE

Le four est programmé pour consommer un niveau d'énergie

électrique compatible avec un réseau domestique supérieur

a3 kW (16A) : Si votre résidence utilise un niveau d'énergie
plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13A). Sélectionnez
POWER dans le menu SETTINGS disponible en appuyant sur
o et sélectionnez le réglage de puissance souhaité.

4.CHAUFFER LE FOUR
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la
fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de cuire des
aliments, nous vous conseillons de chauffer le four a vide pour
éliminer les odeurs. Enlevez le carton de protection ou le film
transparent du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 200 °C pendant environ une heure, en
utilisant la fonction "Préchauffage rapide". Les odeurs et

la fumée sont normales lorsque le four est utilisé pour la
premiere fois ou lorsqu'il est trés sale. Suivez les instructions
pour régler la fonction correctement.

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

6"’ FONCTIONS 6t SENSE

sense

Avec les fonctions 6eme sens, il suffit de sélectionner le type et le poids ou la quantité des aliments pour obtenir les meilleurs
résultats. Le four calcule automatiquement les réglages optimaux et continue a les modifier au fur et a mesure que la cuisson

progresse.

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

En raison de la variabilité des aliments, la durée de cuisson est fixée sur une note moyenne. Nous recommandons toujours de
vérifier la cuisson interne des aliments et, le cas échéant, de prolonger le temps de cuisson pour obtenir une cuisson adéquate.
Certains cycles automatiques offrent la possibilité de régler préalablement un niveau de cuisson inférieur ou supérieur au
niveau par défaut (voir le paragraphe Cuisson dans la section Utilisation quotidienne).
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6" SENSE RECHAUFFAGE
Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou a température ambiante. Le four détermine automatiquement les réglages
nécessaires pour les meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Placer les aliments sur un plat résistant au micro-ondes
a la chaleur peut étre placé directement sur I'étagére grillagée au niveau 1.

Aliments Poids/portions/morceaux Recommandations
Sortez de l'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium. A la fin du
Repas dans un plateau 250-8009 processus de réchauffage, laissez au repos 1-2 minutes pour améliorer le résultat.
Lasagnes (surgelées) 400g - 1,5 kg Sortez de I'emballage en veillant a enlever les éventuelles feuilles d'aluminium.
Soupe 100-800¢g Chauffer a découvert dans un seul récipient.
Eau 100-500¢g Chauffer a découvert dans un seul récipient.

6" SENSE FONDRE & RAMOLLIR

Pour faire fondre et ramollir les aliments. Le four détermine automatiquement les réglages nécessaires pour les meilleurs
résultats, le plus rapidement possible. Placez les aliments dans un récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur
directement sur la grille métallique au niveau 1.

Aliments Poids/portions/morceaux Recommandations
Beurre ramolli 100-500g Pour de meilleurs résultats, placer le beurre dans un récipient directement sur la grille
métallique.
. , . Sivous placez le récipient de créme glacée directement dans le four, assurez-vous qu'il est
C(réme glacée ramollie 100-5009 compatible avec les micro-ondes.
Couper le chocolat en morceaux pour obtenir de meilleurs résultats. A la fin, remuer le
Chocolat fondu 100-5009 chocolat pour achever le processus de fusion.
Couper le chocolat en morceaux pour obtenir de meilleurs résultats. A la fin, remuer le
Fromage fondu 100-5009 fromage pour achever le processus de fusion.

TABLEAU DE CUISSON 6t SENSE

Pour cuire plusieurs sortes d'aliments et atteindre de résultats optimums rapidement et facilement. Pour obtenir le meilleur de
cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.

Catégorie

Poids/portions/
morceaux

Aliments

Recommandations Accessoire

Bouillon de pates 1 -3 portions

Réglez le temps de cuisson recommandé
pour les pates. Ajoutez de l'eau salée et les
pates dans la partie du fond du cuit-vapeur 1
et couvrez avec un couvercle. Considérez
environ 100 g de pates pour chaque
portion. Utilisez 400 g d'eau pour chaque
portion de pates.

PATES ET
CEREALES

Lasagnes 600g-2,0kg

Préparer selon votre recette préférée. Verser
de la sauce béchamel sur le haut et 1
saupoudrer de fromage pour obtenir un
brunissage parfait.

Riz 1 a4 portions

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

ACCESSOIRES

Grille métallique

Aal—ir

Plat résistant a la

métallique

chaleur sur la grille  Gouttiére / Lechefrite chaleur et aux micro-

ST

WY

5

Récipient résistant a la
P Plat

Crisp

Fond et couvercle du
cuit-vapeur

Cuit-vapeur

complet
ondes P
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Catégorie

Aliments

Poids/portions/
morceaux

Recommandations

Accessoire

VIANDE

Roti de beeuf

800g-17kg

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

d 4—559

Pains pour hamburgers

100-500¢

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

" =

Roti de porc

800g-2,0kg

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

=
- $)

Cotes de porc

400g-15kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et
assaisonnez comme vous le préférez.
Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez
uniformément dans le récipient avec le coté
de ['os vers |e bas.

Bacon

50-400g

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

" =

Saucisses et Wirstel

200g-10kg

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

"=

Poulet roti

800g-25kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et
assaisonnez comme vous le préférez.
Frottez avec du sel et du poivre. Insérez
dans le four avec le coté poitrine vers le
haut.

Poitrine de volaille a la
vapeur

100-500g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur et répartissez uniformément les
aliments dans le panier du cuit-vapeur.
Couvrez avec le couvercle.

Poulet frit pané

100-500g

Appliguez de I'huile avec un pinceau.
Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

]

POISSON

Poisson entier roti

400g-1,5kg

Appliquez de I'huile avec un pinceau et
assaisonnez comme vous le préférez.

D)

Darne de poisson rétie

200-800g

Appliquez de 'huile avec un pinceau et
assaisonnez comme vous le préférez.

)

Filets de poisson a la
vapeur

100-500g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur et répartissez uniformément les
aliments dans le panier du cuit-vapeur.
Couvrez avec le couvercle.

i8¢

R

Fish and Chips
(surgelés)

1-3 portions

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

s ——]

Fruits de mer frits
(surgelés)

200-600 g

Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

e —)

Batonnets de poisson
(surgelés)

200-600 g

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

" =

ACCESSOIRES

aFir

Plat résistant a la

E:D) W9

Récipient résistant

Fond et couvercle du

ala chaleur et aux .
cuit-vapeur

micro-ondes

Grille métallique  chaleur sur la grille Gouttiere / Léchefrite

métallique

Cuit-vapeur
complet

Plat
Crisp
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Catégorie

Aliments

Poids/portions/
morceaux

Recommandations

Accessoire

LEGUMES

Pommes de terre roties

300g-1,0kg

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

+=

Légumes farcis

600g-20kg

Coupez les [égumes et remplissez avec un
mélange de chair du légume lui-méme, de
viande émincée et de fromage rapé.
Assaisonnez avec de |'ail, du sel et des
herbes selon vos goUts.

Gratin de pommes de
terre

400g-15kg

Coupez en tranches et placez dans un
grand récipient. Salez, poivrez et versez de
la creme. Parsemez de fromage.

Légumes racines cuits
alavapeur

100-800g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux et
placez-les dans le panier du cuit-vapeur.
Couvrez avec le couvercle.

Légumes tendres cuits
alavapeur

100-800g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur. Coupez-les en morceaux et
placez-les dans le panier du cuit-vapeur.
Couvrez avec le couvercle,

§§9
+ 5

Légumes a la vapeur
[surgelés]

100-800g

Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du
cuit-vapeur et répartissez uniformément les
aliments dans le panier du cuit-vapeur.
Couvrez avec le couvercle.

§§9
RN

Pommes de terre frites
(surgelées)

200-600g

Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

+=

Poivron frit

100-500g

Coupez en morceaux et assaisonnez avec
de I'huile. Répartissez uniformément sur le
plat Crisp.

+

BOULANGERIE
SALEE

Pain de mie

400g-1,0kg

Préparez la pate en suivant votre recette
habituelle de pain léger. Formez dans un
moule a cake avant qu'elle ne léve. Utilisez
la fonction levée spécifique du four.

s

Pizza

400g-12kg

Préparez la pate a pizza selon votre recette
préférée. Laissez-la lever en utilisant la
fonction spécifique du four. Roulez la pate
dans une lechefrite Iégerement huilée.
Ajoutez la garniture que vous souhaitez.

Pizza [surgelée]

250-700g

Sortez de I'emballage en veillant a enlever
les éventuelles feuilles d'aluminium.

+=

Gateau salé

800g-15kg

Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions
avec une pate et percez-la avec une
fourchette. Remplissez la pate selon votre
recette favorite;.

S

PATISSERIE

Génoise

400g-12kg

Préparez une pate a génoise dégraissée.
Versez dans un moule chemisé et graissé.

Muffins

1 fournée

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

Biscuits

1 fournée

Faites une pate a partir de 500 g de farine,
200 g de beurre salé, 200 g de sucre, 2 ceufs.
Aromatisez avec de I'essence de fruit.
Laissez refroidir. Répartissez uniformément
la pate et faconnez-la a votre gré. Disposez
les cookies sur une lechefrite.

Tarte aux pommes

800g-1,5kg

Chemisez un moule a tarte avec la péte et
vaporisez le fond avec des miettes de pain
pour absorber le jus des fruits. Remplissez
avec des fruits frais hachés mélangés avec
du sucre et de la cannelle. Enroulez les
rebuts de pates pour faire un couvercle,
scellez les bords et badigeonnez d'ceuf.

Brownies

1 fournée

Préparer selon votre recette préférée.
Disposez la pate sur la lechefrite recouverte
de papier cuisson.
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Catégorie Aliments POiriZFcZ:LZnS/ Recommandations Accessoire
Placez toujours le sac directement sur la 1
Pop-corn 90-100g grille métallique. Placez un seul sachetala  a...... ~
fois dans le four a micro-ondes.
Nuggets de poulet N . , ) 1
; 200-7009g Répartissez uniformément sur le plat Crisp. = ...... -
OEUFS&ENCAS ~ (SUrgeles) =
Beignets d'oignon ) J— . ) ) 1
(surgelés) 100-500g Répartissez uniformément sur le plat Crisp. — a...... e
" ) Préparez selon votre recette favorite dans 1 =
Oeufs brouillés 2 - 10 morceaux un récipient unique. LN ~ 4 =)
o e - 2) i) - =
ACCESSOIRES Plat résistant a la Récipient résistant .
. o . . R . . Fond et couvercle du Cuit-vapeur Plat
Grille métallique  chaleur sur la grille Gouttiere / Léchefrite ala chaleur et aux ) .
L ) cuit-vapeur complet Crisp
métallique micro-ondes
= MENU CR'SP PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR
— 90 Ramollir la creme glacée.
CRISP N . , ACTION ALIMENTS PUISSANCE (W) DUREE (min)
Pour dorer un plat a la perfection, autant au-dessus qu’en :
dessous. Cette fonction doit étre utilisée uniquement avec le Réchauffer 2 tasses 950 1-2
plat Crisp spécial. . o . . Cuisson Génoise 750 5-6
AC;65§O|res nelceslsalr(ejs': grille métallique au niveau 1, plat Crisp,  jisson Créme anglaise 500 10-12
poignee pour le plat Lrisp. Cuisson Pain de viande 600 15-25
ALIMENTS DUREE (min —
A (min) 0— MENU AUTRES FONCTIONS
Gateau au 5 O—
levain 10-1
FONCTIONS TRADITIONNELLES
Hamburgers* 9-15

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés

La fonction saine et exclusive combine la qualité de la
fonction crisp aux propriétés de la circulation d'air chaud.
Cela permet d'atteindre des résultats de friture croustillants
et savoureux, avec une réduction considérable de I'huile
nécessaire par rapport au mode de cuisson traditionnel,

en supprimant méme la nécessité d'utiliser de I'huile dans
certaines recettes. Pour obtenir les meilleurs résultats avec
les aliments frais, brossez ou assaisonnez avec une petite
quantité d'huile. Cuire les aliments surgelés directement sans
ajout d'huile.

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

MICRO-ONDES

N'utilisez la fonction micro-ondes qu'avec des
aliments ou des boissons a l'intérieur afin de préserver le bon
fonctionnement du produit.

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

~
~
-~

PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR

Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments avec

950 une forte teneur en eau. Pour les plats préparés avec des
ceufs ou de la creme, choisir une puissance inférieure.

750 Cuisson de légumes.

600 Cuisson de la viande, du poisson et des plats qui ne
peuvent pas étre remués.
Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces contenant

500 du fromage ou des ceufs. Terminer la cuisson des patés a
la viande et les pates cuites.

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

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

PRECHAUF. RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de cuisson.
Attendez la fin de la fonction avant de placer les aliments
dans le four. Une fois la phase de préchauffage terminée, le
four va automatiquement sélectionner la fonction « Chaleur
pulsée ».

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

GRIL

Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous conseillons de
retourner les aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandés : grille

ALIMENTS NIVEAU DU GRIL

DUREE (min)
5-6

Rotie Elevée

TURBO GRIL

Pour des résultats parfaits en combinant les fonctions gril et
convection. Nous vous conseillons de retourner les aliments
durant la cuisson.

Accessoires recommandés : grille

CHALEUR TOURNANTE

Pour cuire de la viande, des gateaux et tartes avec garnitures
sur une grille uniquement . Pour obtenir les meilleurs résultats,
cette fonction comporte une phase de préchauffage : attendre
la fin du préchauffage pour introduire les aliments.

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

FONCTIONS COMBI MO

GRIL + MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire et gratiner les plats en combinant les
fonctions du micro-ondes et gril.

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

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

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

ALIMENTS PUISSANCE (W) NIVEAU DU GRIL
Poulet roti 350

DUREE (min)
20-30

Moyen

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CONVECTION NATURELLE + MICRO-ONDES

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

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

CHALEUR PULSEE + MICRO-ONDES

Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul niveau en
combinant la circulation d'air chaud et le micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CONVECTION FORCEE + MICRO-ONDES

Pour cuire rapidement tous les aliments avec une garniture
liquide, en combinant les fonctions micro-ondes, convection
naturelle et chaleur pulsée.

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

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfaitement tout type de plat
sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs résultats, cette
fonction comporte une phase de préchauffage : attendre la
fin du préchauffage pour introduire les aliments.
Accessoires nécessaires : léchefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

ALIMENTS TEMPERATURE. (°C) DUREE (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Biscuits 165 15-20

CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson des plats sucrés et des viandes avec
circulation d'air chaud. Pour obtenir les meilleurs résultats,
cette fonction comporte une phase de préchauffage :
attendre la fin du préchauffage pour introduire les aliments.
Il est possible de l'utiliser pour cuire différents aliments
demandant la méme température de cuisson sur plusieurs
grilles (maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de l'un a l'autre.

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

@ DECONGELATION 6™ SENSE

0™ Pour rapidement décongeler différents types
d'aliments. Pour de meilleurs résultats, placez toujours les
aliments dans un récipient directement sur la grille métallique,
sauf pour la décongélation du pain croustillant. A la fin, laisser
reposer les aliments pendant 5 minutes.

PAIN CROUSTILLANT SURGELE

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

g\
e
\od,

ALIMENTS POIDS
Dégivrage programmé -
Viande 100g-2,0kg
Volaille 100g-3,0kg
Poisson 100g-2,0kg
Pain crpustlllant 50-800
surgelé
SE: FONCTIONS SPECIALES

o-—

MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments a peine cuits chauds et
croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).

LEVAGE

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 apreés un cycle de cuisson.

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

YAOURT

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

DESHYDRATATION

Pour déshydrater des fruits et des légumes. Coupez-les en
fines tranches et placez-les directement sur une grille.
Accessoires nécessaires : grille

CUISSON GROSSES PIECES

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

Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

PROGRAMME ECO

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande sur une seule
grille. Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le voyant reste
éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le programme ECO et
ainsi optimiser la consommation d'énergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite.

AUTONETTOYAGE

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage

a basse température spécial permet d'enlever la saleté et
les résidus d'aliments plus facilement. Placer 200 ml d'eau
potable au fond de la cavité et lancer la fonction lorsque le
four est froid.

COOK 3

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

BISCUITS

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

TARTE

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

PIZZA (surgelée)

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

MENU 1 COOK 3

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

MENU 2 COOK 3

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

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans

un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau 3.
Préparer des lasagnes au pesto ou des cannelloni selon vos

UTILISATION QUOTIDIENNE

préférences (1,5 -2 kg) dans un plat métallique ou en pyrex

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

AUTRES FONCTIONS

“ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.
FAVORIS
Pour récupérer la liste de 9 fonctions favorites.
3 REGLAGES

@ Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera
réduite pour économiser de |'énergie et la lampe s'éteint apres
T minute. )

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

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

1.SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : 'écran affichera la
derniere fonction principale utilisée ou le menu principal.
Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
I'icobne pour une des principales fonctions ou en naviguant a
travers un menu. Pour sélectionner une fonction contenue
dans un menu, appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner la
fonction souhaitée, puis appuyez sur v/ pour confirmer.
Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour chacune
d'elles.

2.REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. Lécran affiche en séquence les réglages
qui peuvent étre changés. En appuyant sur <, vous pouvez
changer a nouveau les réglages précédents.

TEMPERATURE / PUISSANCE

] el

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

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

La puissance du micro-ondes ou le niveau du grill peuvent

étre réglés de la méme facon.

Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril : 3

(élevé), 2 (moyen), 1 (bas).

Z

S e 7
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Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, la

température peut étre modifiée en utilisant 4 ou — .
Combiné a d'autre fonctions, la puissance du micro-ondes sera
réduite a 500 W max.

DUREE

_ -
sy O

1 7N

Lorsque l'icone (& clignote sur I'écran, appuyez sur + ou
— pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez puis
appuyez sur y/ pour confirmer.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson qui a été
réglé pendant la cuisson en appuyant sur @ :appuyez sur +
ou — pour le maodifier, puis appuyez sur v pour confirmer.
Dans les fonctions non-micro-ondes, vous n'avez pas besoin
de régler le temps de cuisson si vous souhaitez gérer la
cuisson manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur v ou
[>] pour confirmer et démarrer la fonction. En sélectionnant
ce mode, vous ne pouvez pas programmer un départ différé.

DEPART DIFFERE

Dans les fonctions qui n'activent pas le micro-ondes comme
« Convection naturelle » ou « Chaleur pulsée », une fois que
vous avez réglé une durée de cuisson, vous pouvez retarder
le démarrage de la fonction en programmant son heure de
fin. Dans les fonctions micro-ondes, I'heure de fin est égale
ala durée. L'écran affiche I'heure de fin tandis que l'icone @
clignote.

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

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de

la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four atteindra
la température que vous souhaitez progressivement, ce qui
signifie que les temps de cuisson seront légerement plus longs
que prévu. Pendant le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur
+ ou — pour maodifier 'neure de fin programmeée ou appuyer
sur <« pour changer d'autres réglages. En appuyant sur & , afin
de visualiser l'information, il est possible de passer de I'heure de
fin a la durée et inversement.

3.6 SENSE

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

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

POIDS / PORTIONS / LOT / MORCEAUX
6

:::::

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

DEGRE DE CUISSON

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

| 6

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

4.ACTIVER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles souhaitées
ou une fois que vous avez appliqué les réglages que vous
demandez, appuyez sur [>] pour activer la fonction.
Pendant la phase de retard, appuyez sur [>] pour sauter
cette phase et démarrer la fonction immédiatement.
Veuillez noter : A tout moment, vous pouvez arréter la fonction
qui a été activée en appuyant sur .

Sile four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera affiché
sur I'écran. Appuyez sur <« pour revenir a I'écran précédent
et sélectionner une fonction différente ou attendre un
refroidissement complet.

JET START

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

5.PRECHAUFFAGE

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

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et I'écran

indiquent que le four a atteint la température désirée, et

les aliments peuvent étre ajoutés. A ce moment, ouvrez la

porte, placez les aliments dans le four, refermez la porte et

commencez la cuisson en appuyant sur v ou [>].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du

préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de

préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le

processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de

préchauffage. Vous pouvez toujours changer la température

désirée en utilisant le bouton 4 ou —.

6.PAUSE DE CUISSON / AJOUT OU
RETOURNEMENT DES ALIMENTS

PAUSE

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

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte et appuyez
sur [>].

Veuillez noter : Pendant les fonctions "6 Sense’, ouvrez la porte
uniguement quand cela vous est demandé.

AJOUT OU RETOURNEMENT DES ALIMENTS

Certaines recettes de 6™ Sense Cuisson nécessiteront que des
aliments soient ajoutés aprés la phase de préchauffage ou
que des ingrédients soient ajoutés pour compléter la cuisson.
De la méme facon, il y aura des messages vous invitant a
tourner ou a agiter les aliments pendant la cuisson.

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

Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée par I'écran et
fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour poursuivre la
cuisson.

Veuillez noter : Lorsqu'il est nécessaire de tourner les aliments,
apres 2 minutes, méme si aucune action n'est effectuée, le four
reprendra la cuisson. La phase « AJOUTER ALIMENTS » dure

2 minutes : si aucune action n'est entreprise, la fonction sera
terminée.

De la méme facon, a l'approche de la fin de la cuisson, le four
devrait vous demander de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez sur
[>]ouy/ pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.
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7. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

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

8.FAVORIS

Pour faciliter l'utilisation du four, il peut enregistrer jusqu'a 20
fonctions favorites. Une fois la cuisson terminée, I'écran vous
demandera d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1
et 20 dans votre liste de favoris.

_%&

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parametres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez
sur v autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur « .
Une fois que v a été enfoncé, appuyez sur 4+ ou — pour
sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur ' pour
confirmer.

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

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

Appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur v, puis appuyez sur [>] pour
activer.

9.FONCTION AUTONETTOYAGE HYDRAULIQUE

Appuyez sur S§ et sélectionnez la fonction « Autonettoyage ».

ATTENTION!

Respectez ces instructions lors de l'utilisation du micro-

ondes.

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

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

Appuyez sur =1 pour activer la fonction : I'écran vous invitera
a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir les meilleurs
résultats de nettoyage : Suivez les indications, puis appuyez
sury/ une fois que c'est fait. Une fois que vous avez effectué
toutes les étapes, si nécessaire, appuyez sur [>] pour activer
le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte
du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre

la vapeur d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du

cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite les
surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

10. MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé comme
minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-vous que le
four est éteint et appuyez sur & : Licone ¢ clignotera sur

['écran.
%@/’

v A

Appuyez sur + ou — pour régler la durée que vous
souhaitez puis appuyez sur v pour activer la minuterie.
Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois que
la minuterie a terminé le compte a rebours. Une fois que la
minuterie a été activée, vous pouvez également sélectionner
et activer une fonction. Appuyez sur pour allumer le four,
puis sélectionner la fonction que vous souhaitez. Une fois
que la fonction est activée, la minuterie continue son compte
a rebours sans interférence avec la fonction. Pendant cette
phase, il n'est pas possible de voir la minuterie (seule l'icone
@ sera affichée), qui continuera de décompter en arriére-
plan. Pour récupérer I'écran de la minuterie, appuyez sur
pour arréter la fonction actuellement active.

11. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur et maintenez-la
enfoncée pendant au moins trois secondes. Répétez pour
déverrouiller le clavier.

| [ag

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

« Ne pas combiner le gril avec la lechefrite.

« Insérer les accessoires uniquement a leur hauteur
respective.

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

« Lappareil est endommagé par la formation d'étincelles.

« N'utilisez pas de plateaux en aluminium dans l'appareil.
Le faire de fonctionner l'appareil sans aliments a
l'intérieur du compartiment de cuisson entraine une
surcharge.

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

CONSEILS POUR LA CUISSON AU MICRO-ONDES

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

Les petits morceaux cuisent plus rapidement que les gros:
Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments en morceaux
de taille équivalente.

La plupart des aliments continueront de cuire apres que

le micro-ondes a fini de les cuire. Laissez par conséquent
toujours reposer les aliments de fagon a terminer la cuisson.
Enlevez les fermetures métalliques des sachets en papier ou
en plastique avant de les placer dans le micro-ondes.

La pellicule plastique doit étre perforée avec une fourchette
pour diminuer la pression et éviter une explosion causée par
I'accumulation de vapeur lors de la cuisson.

LIQUIDES

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

Une fois le liquide chauffé, remuez-le une nouvelle fois avant
de le sortir prudemment du micro-ondes.

ALIMENTS CONGELES

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

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

NOURRITURE POUR BEBES

Lorsque vous réchauffez des aliments ou liquides dans un
petit pot pour bébé ou un biberon, agitez toujours et vérifiez
la température avant de servir. Cela permet de répartir
correctement la chaleur et d'éviter ainsi des risques de
bralure.

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

GATEAUX ET PAIN

Pour les gateaux et le pain, nous recommandons d'utiliser

la fonction « Chaleur pulsée » tandis que, pour les gateaux
contenant du liquide, nous recommandons la fonction «
Chaleur tournante ». En variante, pour raccourcir les temps de
cuisson, sélectionnez la fonction « Chaleur pulsée + MO » avec
le micro-ondes réglé a une puissance maximale de 160 W afin
de maintenir les produits moelleux et parfumés.

Avec les fonctions « Chaleur pulsée » et « Chaleur Tournante »,
utilisez des plats a gateaux en métal sombre et placez-les sur
la grille métallique fournie..

VIANDES ET POISSONS

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

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

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

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

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

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

laissez le four refroidir complétement, et essuyez-le ensuite

avec un linge ou une éponge.

GUIDE DE DEPANNAGE

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

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

+ Activez la fonction « Autonettoyage » pour un nettoyage
optimal des surfaces internes.

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de lavage
aprés l'utilisation, en les manipulant avec des maniques s'ils
sont encore chauds. Utilisez une brosse a vaisselle ou une
éponge pour enlever les résidus d'aliments.

;Cause possible

;SOIution

:L'écran affiche la lettre « F »
isuivi d’'un numéro ou d'une
‘lettre différent de F4E1.

%Défaillance du four.

. Contactez le Centre d'Appel et indiquez le numéro qui
‘suit la lettre « F ».

:Coupure de courant.

%Débranchez de l'alimentation principale.

‘ Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que
‘le four est bien branché. :
‘Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

__persiste.

‘L'écran indique un texte §
:difficile a lire et semble cassé. :

:Contactez le centre d'appel

§Le foull'.fa|t d,u brmt, MEME  Ventilateur de refroidissement actif.
‘lorsqu'il est éteint. :

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

iLorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les

icommandes sont actives et les menus disponibles

‘mais le four ne chauffe pas.

iMode DEMO apparait sur I'écran toutes les 60

‘secondes.

:Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
‘REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

&

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

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

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

I'appareil.
®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
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Gebruikershandleiding

PRODUCT

www.register10.eu

fﬂf Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN WHIRLPOOL

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

1. Bedieningspaneel

2. Holteventilator (niet zichtbaar) en
circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

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

4. Deur
5. Bovenste verwarmingselement/
grill
6. Lamp

7. Insteekplaats vleessonde (indien
aanwezig)
(if present)

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

6 g = ........ — 4 e @ CIW
. L EZ : <« : voiise O @'t
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AAN / UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT MENU

/ FUNCTIES

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

3. NAVIGATIETOETS MIN
Om door een menu te scrollen en

de instellingen of waarden van een

functie te verlagen.

Om terug te gaan naar het vorige
menu.

Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

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

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

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

9. START

Voor het starten van een functie
met behulp van de gespecificeerde
of standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

Vooraleer andere accessoires aan te schaffen die wanden van de oven, zodat de stoom voldoende kan
bgschikbaar zijn op de mark@, zorg ervoor dat' ze circuleren.
hittebestendig zijn en geschikt zijn voor bereidingen  p cessoires kunnen tijdens de magnetronfunctie
R SRR warmer worden. Het wordt aanbevolen om
Zorg ervoor dat er een ruimte van minstens 30 mm bescher-mmg te gebrylken voor het hanteren van
vrij is tussen de bovenkant van de schotel en de accessoires aan het einde van de cyclus

. ROOSTER . BAKPLAAT | CRISPERPLAAT : HANDGREEP VOOR DE

: CRISPERPLAAT

/]
/

: Het rooster is geschikt : De bakplaat is geschikt  : Alleen voor gebruik metde : Handig om de hete

: voor alle bereidingsmodi,  : voor alle bereidingsmodi, : daarvoor bestemde functies. : crisperplaat uit de oven

. dus ook voor bereidingin  : behalve voor . De crisperplaat moet altijd in : te halen.

: de magnetron. Als ude : “magnetron”-functies. : het midden van het rooster :

i magnetron gebruikt, plaats : Kan worden gebruikt om : worden geplaatst. De plaat

. het rooster dan altijd op : allerlei soorten voedsel : kan voorverwarmd worden

. niveau 1 (de onderste). Plaats : te koken zonder pan. . als deze leeg is met de :

. het voedsel rechtstreeks op : Gebruik het om het : speciale functie voor dit doel. :

. hetrooster of gebruikhet i kookvocht op te vangen : Zet het voedsel rechtstreeks :

: om er bakplaten en -schotels : en plaats het onder het : op de crisperplaat. Plaats de :

¢ of ander hittebestendig  rooster. : siliconen voetjes tussen de

: ovenmateriaal op te : . spijlen van het rooster voor

D plaatsen. e, L extrastabiliteit. G
STOOMPAN*

(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Om voedsel als vis of groenten te stomen, plaats deze in de mand (2) en giet
drinkwater (100 ml) op de bodem van de stoompan (3), voor de juiste hoeveelheid
stoom. Om voedsel als aardappelen, pasta, rijst of granen te koken, plaats deze
rechtstreeks op de bodem van de stoompan (de mand is niet nodig) en voeg een
hoeveelheid drinkwater toe die past bij de hoeveelheid die wordt bereid.

Doe het bijgeleverde deksel (1) op de stoompan, voor de beste resultaten.

Plaats de stoompan op het rooster op niveau 1 en gebruik het alleen met de
daarvoor bestemde bereidingsfuncties, of met de magnetronfunctie.

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte model..
*Bij de Consumentenservice kunt u andere accessoires apart aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES PLAATSEN  Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk horizontaal

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem over de roostergeleiders.
iets naar boven te kantelen en de geheven achterzijde ~Andere accessoires, zoals de bakplaat, moeten horizontaal
(naar boven gericht) eerst neer te leggen. ingebracht worden door ze over de geleiders te schuiven.

Duw de accessoires helemaal naar binnen en zorg ervoor
dat ze de deur van het apparaat niet raken.
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DE ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN

TERUGPLAATSEN

Er zijn twee ladderrekken aan beide kanten van de

ovenholte, verankerd op twee knopvormige steunen.

De ladderrekken zijn afneembaar om het

schoonmaken te vergemakkelijken.

1. Om de ladderrekken te verwijderen, pakt u het
externe deel van de geleider stevig vast en trekt u
het omhoog om het uit de voorste steun te halen
terwijl u aan de achterste steun draait, waarna u
het hele deel uit de holte schuift.

2. Om de ladderrekken te verplaatsen, schuift u het
achterste deel op de achtersteun. Duw het geheel
vervolgens naar beneden totdat het ladderrek in
de voorste steun is geplaatst.

EERSTE GEBRUIK

1.DE TAAL SELECTEREN

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

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

Druk op v om uw selectie te bevestigen.

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

2.DE TIJD REGELEN

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

Druk op 4+ of — om het huidige uur in te stellen en
druk op v :

Op het display knipperen de twee cijfers die de
minuten aangeven. Druk op 4+ of — om de minuten in
te stellen en druk op v om te bevestigen.

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

FUNCTIES

3.STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd om een niveau van
elektrisch vermogen te verbruiken dat compatibel

is met een huishoudelijk netwerk van meer dan 3

kW (16 A): Als uw huishouden een lager vermogen
gebruikt, moet u deze waarde (13 A) verlagen.
Selecteer VEMOGEN in het menu INSTELLINGEN dat
beschikbaar is door op & te drukken en selecteer de
gewenste vermogensinstelling.

4.DE OVEN VERWARMEN
Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van
voedsel, raden we daarom aan om de lege oven te
verwarmen, om alle mogelijke geuren te verwijderen.
Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C
gedurende ongeveer een uur met de functie "Snel
voorverw.". Geuren en rook zijn normaal als de oven
de eerste paar keer wordt gebruikt of als hij erg vuil is.
Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

6"' 6" SENSE-FUNCTIES

sense

Met de 6th Sense-functies hoeft u alleen maar het type en gewicht of de hoeveelheid van het voedsel te
selecteren om de beste resultaten te verkrijgen. De oven berekent automatisch de optimale instellingen en

blijft deze wijzigen naarmate het koken vordert.

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

Vanwege de variatie in voedsel wordt de bereidingstijd vastgesteld op een gemiddelde waarde. We raden
altijd aan om de interne gaarheid van voedsel te controleren en in dat geval de bereidingstijd te verlengen
om de juiste gaarheid te bereiken. Sommige automatische cycli bieden de mogelijkheid om vooraf een
bereidingsniveau in te stellen dat lager of hoger is dan de standaardwaarde (zie de paragraaf Gaarheid in het

hoofdstuk Dagelijks gebruik).
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6" SENSE OPWARMEN

Voor het opwarmen van kant-en-klaar voedsel, ingevroren of op kamertemperatuur. De oven berekent
automatisch de gewenste instellingen voor de beste resultaten, zo kort mogelijk. Plaats het gerecht op een
magnetron- en hittebestendig bord of schaal, direct op het rooster op niveau 1.

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing

Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie. De maaltijd 1-2 minuten

Kant-en-klare maaltijd 250-800g laten staan na het opwarmen verbetert altijd het resultaat.
Lasagne (diepvries) 400g-1,5kg Neem het uit de verpakking en verwijder alle aluminiumfolie.
Soep 100-800¢g Verwarm onafgedekt in één schaal.

Water 100-500g Verwarm onafgedekt in één schaal.

6" SENSE SMELTEN & ZACHT

Om voedsel te smelten en zacht te laten worden. De oven berekent automatisch de gewenste instellingen voor
de beste resultaten, zo kort mogelijk. Plaats voedsel in een magnetron- en hittebestendige bak, direct op het

rooster op niveau 1.

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing

Zacht laten worden van boter 100-500¢g Plaats de boter in een bakje direct op het rooster voor het beste resultaat.
Zacht laten worden van s 100-500g rAr:;;ndeetrk;ilErensigégrEct in de oven zet, zorg er dan voor dat de bak
) Snijd de chocolade in stukjes voor het beste resultaat. Roer op het einde de chocolade
Chocolade smelten 100-5009 door om het smeltproces te voltooien.
Kaas smelten 100-500 Snijd de kaas in stukjes voor het beste resultaat. Roer op het einde de kaas door om het

smeltproces te voltooien.

6" SENSE BEREIDINGSTABEL

Om verschillende soorten gerechten en voedsel te bereiden en snel en gemakkelijk optimale resultaten te
bereiken. Om deze functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

Categorie Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing Accessoire
Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de
pasta. Voeg zout water en pasta toe op de
Pasta koken 13 porties bodem van de stoompan en plaats het o
P deksel. Reken ongeveer 100 g pasta voor JIREEE A Y
elke portie. Gebruik 400 g water voor elke
portie pasta.
PASTA & GRANEN Bereid volgens uw favoriet recept. Q\et de 1
Lasagne 600 g-2,0kg bechamelsaus er bovenop en strooi er kaas  ...... -y =))
op voor een perfecte bruining.
Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de
rijst. Doe water en rijst op de bodem van de .
Rijst 1 -4 porties stomer en plaats ‘het deksel. Reken_ eeeer Y
ongeveer 100 g rijst voor elke portie.
Gebruik 300 g water voor elke portie rijst.
SN FaTTRS
[ -~ e ~ r @ _&/ w =
ACCESSOIRES Hittebestendigd Onderste deel
Itiebestenclgde Druipplaat/ Hitte- en naerste dee Volledige Crisper-
Rooster ovenschaal op ) stoompan
Bakplaat magnetronbestendige bak stoompan plaat
rooster en deksel
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Categorie

Gerecht Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing

Accessoire

VLEES

Rosbief 800g-1,7 kg

Borstel olie over het viees en wrijf het viees in
met zout en peper. Kruid met look en kruiden
naar smaak. Laat na de bereiding tenminste 15
minuten rusten alvorens voor te snijden.

+D

Burgerpasteitjes 100-500g

Vet de crisperplaat lichtjes in voor het
voorverwarmen. De crisperplaat moet
voorverwarmd worden voordat het voedsel
erop geplaatst wordt. De oven zal u
verwittigen wanneer het tijd is om het
voedsel te plaatsen. Om perfecte resultaten te
krijgen, wordt u tijdens het koken gevraagd
om het voedsel om te draaien.

+ =

Gebraden

varkensvlees 8009-2,0kg

Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees
in met zout en peper. Kruid met look en
kruiden naar smaak. Laat na de bereiding
tenminste 15 minuten rusten alvorens voor
te snijden.

+22

Varkensribben 400g-1,5kg

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak. Wrijf in met zout en peper. Verdeel
gelijkmatig in de bak met het been aan de
onderkant.

—

+$

Bacon 50-400g

De crisperplaat moet worden
voorverwarmd voordat het voedsel wordt
geplaatst. De oven zal u verwittigen
wanneer het tijd is om het voedsel te
plaatsen. Verdeel na het voorverwarmen
gelijkmatig over de crisperplaat. Om
perfecte resultaten te krijgen, wordt u
tijdens het koken gevraagd om het voedsel
om te draaien.

+ =

Worsten & Saucijzen 200g-1,0kg

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.
Doorboor de worsten met een vork om
barsten te voorkomen. Om perfecte
resultaten te krijgen, wordt u tijdens het
koken gevraagd om het voedsel om te
draaien.

+ =

Gebraden Kip 800g-2,5kg

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak. Wrijf in met zout en peper. Plaats in
de oven met de borst bovenaan.

Gevogelteborst

stornen 100-5009

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel
gelijkmatig in de stoommand. Plaats het
deksel.

-

+'1-‘ A

Gepaneerde,

gebraden kip 100-5009

Borstel olie over de vis. Verdeel gelijkmatig
over de crisperplaat.

VIS

Geroosterde hele vis 400g-1,5kg

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak.

Geroosterde vissteak 200-800g

Borstel olie over het vlees en kruid naar
smaak.

Visfilets stomen 100-5009g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel
gelijkmatig in de stoommand. Plaats het
deksel.

Fish and chips

(diepvries) 1-3 porties

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat en
wissel de visfilets en de aardappelen af.
Reken ongeveer 100 gram vis en 100 gram
friet per portie.

Gebakken
zeevruchten
(diepvries)

200-600 g

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.

Vissticks [diepvries] 200-600g

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Om
perfecte resultaten te krijgen, wordt u
tijdens het koken gevraagd om het voedsel
om te draaien.

ACCESSOIRES

aFir

Hittebestendigde
ovenschaal op
rooster

Roost
ooster Bakp|

Druipplaat/

B —
— 2) <

Onderste deel

Hitte- en

aat magnetronbestendige bak

stoompan
en deksel

Volledige
stoompan

=

Crisper-
plaat

Whj;lﬁool




Categorie

Gerecht

Gewicht/porties/stuks

Waarschuwing

Accessoire

GROENTEN

Gebakken
aardappelen

300g-1,0kg

Snijd in stukken, kruid met olie, zout en
breng op smaak met kruiden. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat. Om
perfecte resultaten te krijgen, wordt u
tijdens het koken gevraagd om het voedsel
door te roeren.

+ =

Gevulde groenten

600g-2,0kg

Hol de groente uit en vul met een mengsel
van de pulp van de groente, gehakt en
kaassnippers. Voeg zout toe en breng op
smaak met knoflook en kruiden naar keuze.

Aardappelgratin

400g-1,5kg

Snijd in plakjes en leg in een grote recipiént.
Kruid met zout en peper en giet er room
over. Besprenkel het geheel met kaas.

Wortelgroenten
stomen

100-800 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoompan. Snijd in stukjes en verdeel het
voedsel gelijkmatig in de stoommand.
Plaats het deksel.

Zachte groente
stomen

100-800 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoompan. Snijd in stukjes en verdeel het
voedsel gelijkmatig in de stoommand.
Plaats het deksel.

Groenten stomen
(bevroren)

100-800 g

Voeg ongeveer 200 g water toe aan de
stoommand en verdeel het voedsel
gelijkmatig in de stoommand. Plaats het
deksel.

Gebakken
aardappels
[diepvries]

200-600g

Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat.

+ =

Geroosterde paprika

100-500g

Snijd in stukken en kruid met olie. Verdeel
gelijkmatig over de crisperplaat.

+ =

HARTIGE BAKSELS

Brood

400g-10kg

Maak het deeg volgens uw favoriete recept
voor een licht brood. Leg in een

broodrecipiént voordat het begint te rijzen.
Gebruik de speciale ovenfunctie voor rijzen.

Pizza

4009 - 1,2 kg

Bereid pizzadeeg volgens uw favoriet
recept. Laat het rijzen met de speciaal
daarvoor bedoelde functie van de oven. Rol
het deeg uit in een licht ingevette bakplaat.
Voeg naar wens topping toe.

Pizza, bevroren

250-700 g

Neem het uit de verpakking en verwijder
alle aluminiumfolie.

+ =

Hartige cake

800g-1,5kg

Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties
met deeg en prik erin met een vork. Vul het
deeg volgens uw favoriete recept.

ZOETE BAKSELS

Luchtige cake

400g-12kg

Maak een vetvrij cakebeslag voor luchtige
cake. Giet het deeg in de beklede en
ingevette bakplaat.

Muffins

1 baksel

Maak deeg voor 16-18 stuks volgens uw
favoriete recept en vul de papieren
vormpjes. Verdeel gelijkmatig over de
bakplaat.

Koekjes

1 baksel

Maak een beslag van 500g bloem, 200g
gezouten boter, 200g suiker en 2 eieren.
Voeg een fruit-essence toe. Laat afkoelen.
Verspreid het deeg gelijkmatig en geef het
de gewenste vorm. Leg de koekjes op een
bakplaat.

Appeltaart

800g-1,5kg

Druk het deeg in de taartvorm en bestrooi
de bodem met broodkruimels om het
fruitsap te absorberen. Vul met stukjes vers
fruit gemengd met suiker en kaneel. Rol de
deegafsnijsels uit om een afdekking voor de
taart te maken. Maak de randen dicht en
besmeer met ei.

Brownies

1 baksel

Bereid volgens uw favoriet recept. Bekleed
de bakplaat met bakpapier en spreid het
deeg hierop uit.
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Categorie Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing Accessoire
. Plaats de zak altijd rechtstreeks op het 1
Popcorn 90-100g rooster. Bereid slechts één zak per keer. Tereeel
i 1
Eggf/?%;ts 200-700g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. ennn S
EIEREN & SNACKS Uienri 1
ienringen ) y . )
Miepvries 100-5009g Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. e S
. ) Bereid volgens uw favoriet recept in een 1 =z
Roerei 2-10 stuks recipiént, e .y @
o e - 2) {11 - =
ACCESSOIRES i i
Hittebestendigde Druipplaat / Hitte- en Onderste deel Volledige Crisper-
Rooster ovenschaal op Bakplaat magnetronbestendige bak stoompan stoompan laat
rooster P K 9 en deksel P P
= CRISP-MENU VERMOGEN (W) AANBEVOLEN VOOR
= 160 Ontdooien van ingevroren voedsel of zacht laten
CRISP worden van boter en kaas.
Voor het perfect bruinen van gerechten aan de 20 s zacht laten worden.
bovenkant en de onderkant. Deze functie kan alleen
worden gebruikt met de speciale crisperplaat. ACTIE GERECHT VERMOGEN (W) DUUR (min)
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat, Opwarmen 2 koppen 950 1o
handgreep voor de crisperplaat.
Bereiden Luchtige cake 750 5-6
GERECHT DUUR (min)
Bereiden Eiercustard 500 10-12
Gegiste cake 10-12 :
Bereiden Gehaktbrood 600 15-25
Hamburgers* 9-15
D_
*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om o— MENU OVERIGE FUNCTIES
D_
Deze gesonds en exclusieve functie combineertde  [RADITIONELE FUNCTIES
9 SNEL VOORVERW.

kwaliteit van de crispfunctie met de eigenschappen
van de warmeluchtcirculatie. Hiermee worden
smakelijke, krokante bakresultaten verkregen,
waarbij opmerkelijk minder olie nodig is dan voor

de traditionele bereidingswijze, en in bepaalde
recepten is er zelfs geen olie nodig. Voor het beste
resultaat met verse producten kunt u ze bestrijken of
op smaak brengen met een klein beetje olie. Bereid

diepvriesproducten direct zonder toevoeging van olie.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat.

— | MAGNETRON

—IGebruik de magnetronfunctie alleen met
voedsel of dranken erin om de juiste werking van het
product te behouden.

Benodigde accessoires: rooster, magnetronbestendige en
hittebestendige bak.

VERMOGEN (W) AANBEVOLEN VOOR

Snel opwarmen van dranken of andere
voedingsmiddelen met een hoog watergehalte.

950 )
Wanneer het voedsel eieren of room bevat, moet u
een lager vermogen kiezen.

750 Bereiden van groenten.

600 Bereiden van vlees, vis en gerechten die niet geroerd
kunnen worden.

500 Bereiden van vleessauzen of sauzen met kaas of ei.
Afwerken van vleespasteien of pasta uit de oven.
Langzame, voorzichtige bereiding. Perfect voor het

350
laten smelten van boter of chocolade.

Om de oven voor een bereidingscyclus snel voor
te verwarmen. Wacht tot het einde van de functie
alvorens het voedsel in de oven te plaatsen. Na
de voorverwarming zal de oven automatisch de
"Hetelucht"-functie selecteren.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat
GRILL

Om het voedsel een bruin korstje te geven, om te
grillen of te gratineren. Het is raadzaam om het
voedsel tijdens de bereiding te draaien.
Aanbevolen accessoires: rooster

GERECHT GRILLNIVEAU

DUUR (min)
Hoog 5-6

Toast

TURBO GRILL

Voor perfecte resultaten, een combinatie van de
grill en ovenluchtconvectie. Het is raadzaam om het
voedsel tijdens de bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken. Voor de beste resultaten heeft deze
functie een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde
van het voorverwarmen voor u het voedsel plaatst.
Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

COMBIFUNCTIES VAN DE MAGNETRON

GRILL + MAGN.

Om gerechten snel te bereiden en te gratineren, een
combinatie van de magnetron en grillfuncties.
Benodigde accessoires: rooster op niveau T,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.
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TURBOGRILL + MG

Om het voedsel snel te bereiden en een bruin korstje
te geven, een combinatie van de magnetron, grill en
ovenluchtconvectie.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, magnetronbestendige

en hittebestendige bak.

GERECHT VERMOGEN (W) GRILLNIVEAU DUUR (min)
Gebraden kip 350 Gemiddeld 20-30
*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CONVENTIONEEL + MAGN

Om gebakken gerechten sneller te bereiden door de
conventionele oven te combineren met de magnetron.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, magnetronbestendige
en hittebestendige bak.

TURBO HETELUCHT + MAGNETRON

Voor het bereiden van elk soort gerecht op slechts één
hoogte met combinatie van heteluchtcirculatie en de
magnetron.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, magnetronbestendige
en hittebestendige bak.

CONVECTIEBAKKEN + MAGNETRON

Om gerechten met een vloeibare vulling snel te bereiden
door magnetron, conventionele verhitting en luchtconvectie
te combineren.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, magnetronbestendige
en hittebestendige bak.

— | CONVENTIONEEL

——1Om elk gerecht perfect te garen en te bruinen,

zowel boven als onder, op slechts één plank. Voor de beste
resultaten heeft deze functie een voorverwarmingsfase:
Wacht tot het einde van het voorverwarmen voor u het
voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige bak.

GERECHT TEMP. (°C) DUUR (min)
Cupcake / Kleine 160 20-25
cake
Koekjes 165 15-20

<> |TURBOHETELUCHT

X 27

Voor het bereiden van zoetigheden en vlees met
heteluchtcirculatie. Voor de beste resultaten heeft deze
functie een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde

van het voorverwarmen voor u het voedsel plaatst. Voor

het tegelijkertijd op verschillende plateaus bereiden

van verschillende voedingsmiddelen die dezelfde
bereidingstemperatuur vereisen. Met deze functie worden

er geen geuren van het ene naar het andere gerecht
overgebracht.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige bak.

,E 6™ SENSE DEFROST

0™ Voor het snel ontdooien van verschillende soorten
voedsel. Plaats het voedsel altijd in een bakje direct op het
rooster voor de beste resultaten, behalve voor knapperig brood
ontdooien. Laat het voedsel aan het einde 5 minuten staan.

BROOD KNAPPERIG ONTDOOIEN

Deze exclusieve Whirlpool-functie dient om bevroren brood
te ontdooien. Door de combinatie van Ontdooien en de Crisp-
technologieén smaakt uw brood alsof het pas gebakken is en
ziet het er ook zo uit. Gebruik deze functie om snel broodjes,
baguettes en croissants te ontdooien en op te warmen. De
crisperplaat dient te worden gebruikt met deze functie, direct
op het rooster.

GERECHT GEWICHT
Getimede
ontdooiing
Vlees 100g-2,0kg
Gevogelte 100g-3,0kg
Vis 100g-2,0kg
ontdooien e
S BZSPECIALE FUNCTIES

o—
WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide
gerechten, inclusief vlees, gefrituurde gerechten of gebak.

RUZEN

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

Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

YOGHURT

Voor het maken van yoghurt.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

DEHYDRATATIE

Om fruit en groenten te dehydrateren. Snijd in dunne plakjes
en leg direct op een rooster.
Benodigde accessoires: rooster

MAXI-COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg).
Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding om te
keren om gelijkmatig bruinen aan beide kanten te verkrijgen.
Het verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan vochtig te
maken om het niet te laten uitdrogen.

Benodigde accessoires: bakplaat op niveau 2.

ECO-CYCLUS

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

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat.

ZELFREINIGING

Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen vuil
en voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet 200 ml
drinkwater op de bodem van de oven en schakel de functie
alleen in wanneer de oven koud is.

COOK3

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten

op drie verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben, zonder smaken en geuren te
mengen.

Deze functie kan gebruikt worden om koekjes, taarten,
diepvriespizza's en een volledige maaltijd te bereiden. De
oven moet worden voorverwarmd.

KOEKJES

Gebruik deze functie om drie gelijke platen zandkoekjes te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.
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TAART

Gebruik deze functie om drie gelijke platen taarten te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

PIZZA (bevroren)

Gebruik deze functie om drie gelijke platen pizza's te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

COOK3 MENU 1

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vleesmaaltijd
en een dessert te bereiden. De oven moet worden
voorverwarmd.

Voorbeeld van een volledige maaltijd Bereid een fruittaart
naar wens in een ronde pan die u op het rooster op niveau
3 zet. Bereid lasagne naar wens (1,5 -2 kg) in een pan die op
het rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid 6-10
kipdrumsticks met aardappelblokjes (500 -800 g) direct

op de bakplaat die op niveau 1 wordt geplaatst. Bak na

het voorverwarmen alle gerechten tegelijk. Haal na 50-60
minuten de taart eruit, na 60-70 minuten de lasagne, na 80-90
minuten de kip met aardappelen.

COOK 3 MENU 2

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vis- of
vegetarische maaltijd en een dessert te bereiden. De oven
moet worden voorverwarmd.

Voorbeeld van een complete maaltijd

Bereid een fruittaart naar wens in een ronde pan die u op het

DAGELIJKS GEBRUIK

rooster op niveau 3 zet. Bereid een pestolasagne of cannelloni
naar wens (1,5 -2 kg) in een metalen of pyrex bak die op het
rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid visfilets in folie
(700-900 g) met gesneden groenten (600 -900 g) direct op

de bakplaat die op niveau 1 moet worden geplaatst. Bak na
het voorverwarmen alle gerechten tegelijk. Na 45-55 minuten
haalt u de taart eruit, na 55-65 minuten de lasagne, na 60-70
minuten de vis met groenten.

ANDERE FUNCTIES

“ KOOKWEKKER

Om de tijd bij te houden zonder een functie in te
schakelen.

FAVORIETEN
Om de lijst van de 9 favoriete functies op te vragen.
{3 INSTELLINGEN

@ Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus “ECO" actief is, zal het display minder helder zijn
om energie te besparen en zal de lamp na T minuut uitgaan.
Wanneer"DEMO" op "Aan”staat, zijn alle bedieningen actief en de
menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd. Om
deze modus uit te schakelen, open “DEMO" op het menu van de
“INSTELLINGEN"en selecteer “Uit".

Als "FABRIEKSRESET" wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

1. SELECTE REN VAN EEN FUNCTIE

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

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt. Om een functie in een menu te selecteren, druk
op + of — om de gewenste functie te selecteren, druk
vervolgens op v om te bevestigen.

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

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens de
instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door te drukken
op « kunt u de vorige instelling opnieuw wijzigen.

TEMPERATUUR / VERMOGEN

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

Het magnetronvermogen en het grillniveau kunnen op
dezelfde manier worden ingesteld.

Er zijn drie vermogensniveaus voor grillen: 3 (hoog), 2
(medium), 1 (laag).
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Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur
wijzigen met + of —.

Het magnetronvermogen wordt teruggebracht naar maximaal
500 W in combinatie met andere functies.

DUUR
sy &

Wanneer het & symbool knippert op het display, druk op
+ of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en druk
danop v om te bevestigen.
Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de bereiding
is ingesteld, door op @ te drukken:drukop + of — om hette
wijzigen en druk vervolgens op v om te bevestigen.
Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren in functies
zonder magnetron, hoeft u geen bereidingstijd in te stellen
(geen tijdinstelling): Druk op v of [>] om te bevestigen en
de functie te starten. Als u deze modus selecteert, kunt u het
uitstel van de start niet instellen.

EINDTLD (UITSTEL VAN START)

Bij functies die de magnetron niet inschakelen, zoals
“Conventioneel” of “Turbohetelucht”, kunt u, nadat u een
bereidingstijd hebt ingesteld, het starten van de functie
uitstellen door het programmeren van de eindtijd. Bij
functies met magnetron is de eindtijd gelijk aan de duur. Op
het display wordt de eindtijd weergegeven terwijl het @
pictogram knippert.
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Drukop + of — om het uur in te stellen waarop de bereiding
moet klaar zijn, druk vervolgens op v om te bevestigen en

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

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld: De oven bereikt de door u gewenste temperatuur
geleidelijk, en dat betekent dat de bereidingstijden iets langer

dan verwacht zullen zijn. Tijdens de wachttijd kunt u op <4 of —
drukken om de geprogrammeerde eindtijd te veranderen of op <«
drukken om andere instellingen te veranderen. Alsu op ¢ drukt
om informatie weer te geven, kunt u overschakelen van eindtijd naar
duur en terug.

3. 6™ SENSE

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

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

GEWICHT /PORTIES / BATCH / STUKKEN
6
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Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen

op de display, als dit gevraagd wordt; druk op + of — om de
gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op v om te
bevestigen.

GAARHEID

Bij sommige 6" Sense-functies kunt u het niveau van garing
afstellen.
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Druk, wanneer dit gevraagd wordt, op + of — om het
gewenste niveau te kiezen, van niet doorbakken (rare, -1) tot
doorbakken (well done, +1). Druk op v of [>] om te bevestigen
en de functie te starten.

4. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra
u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender
welk ogenblik op [>] drukken om de functie te starten.

Druk tijdens de uitstelfase op [>] om deze fase over te slaan en
de functie meteen te starten.

Let op: Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te
drukken op .

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

JET START

Wanneer de oven is uitgeschakeld, drukt u op [>] om het
bereiden met de magnetronfunctie in te schakelen, op volle
kracht (950 W) voor 30 seconden.

5. VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het voorverwarmen
van de oven: Zodra de functie gestart is, geeft het display aan
dat de voorverwarmfase geactiveerd is.

Nadeze fase is een signaal hoorbaar en toont het display dat de
oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en dat er voedsel
moet worden toegevoegd. Open nu de deur, plaats het voedsel
in de oven, sluit de deur en start het bereiden door v of [>] in
te drukken.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben op het
uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de deur tijdens de
voorverwarmingsfase wordt geopend zal het onderbreken worden
gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De door
u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp van + of
— worden gewijzigd.
6. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL TOEVOEGEN OF
OMDRAAIEN

PAUZE

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

Om de bereiding te hervatten sluit u de deur en drukt u op [>]

Let op: Open bij 6" Sense’-functies de deur enkel als dit gevraagd
wordt.

VOEDSEL TOEVOEGEN OF OMDRAAIEN

Bij sommige 6" Sense-bereidingsrecepten moet voedsel
toegevoegd worden na de voorverwarmingsfase of moeten
ingrediénten toegevoegd worden om de bereiding te
voltooien. Op dezelfde wijze zijn er instructies om het voedsel
tijdens de bereiding om te draaien of door te roeren.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de uit
te voeren actie.

Open de deur, voer de actie uit die op het display staat en sluit
de deur, druk vervolgens op [>] om de bereiding verder uit te
voeren.

Let op: Als voedsel moet worden omgedraaid, voert de oven de
bereiding na 2 minuten verder uit, ook als geen actie is uitgevoerd.
De fase "VOEG VOEDSEL TOE"duurt 2 minuten: als er geen actie
wordt uitgevoerd, wordt de functie beéindigd.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer de bereiding bijna klaar is.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de uit
te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en druk op
[>]of v om de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op [>] om deze acties over te slaan. Zo niet, gaat de
oven verder met de bereiding als er een bepaalde tijd geen actie
wordt uitgevoerd.

7. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt aangegeven
dat de bereiding klaar is.
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Druk op =] om de bereiding verder uit te voeren in de manuele
modus (geen tijdsinstelling) of druk op + om de bereidingstijd
te verlengen door een nieuwe duur in te stellen. In beide
gevallen worden de bereidingsparameters behouden.

8. FAVORIETEN

Voor een gemakkelijker gebruik kan de oven maximaal 20 van
uw favoriete functies opslaan. Zodra de bereiding klaar is, zal
het display aangeven dat de functie wordt opgeslagen in een
nummer tussen 1 en 20 op uw lijst met favorieten.

—JJ&

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

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik is, wordt
U gevraagd te bevestigen om de vorige functie te overschrijven.
Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op
te roepen, druk op < : het display geeft uw lijst met favoriete
functies weer.

Drukop + of — om de functie te selecteren, bevestig door op
v tedrukken, en druk daarna op [>] om te activeren.
9. ZELFREINIGINGSFUNCTIE
Druk op S& en selecteer de zelfreinigingsfunctie.
¢
.2

Drukop =1 om de functie te activeren: het display toont

LET OP!

Neem deze instructies in acht wanneer u de

magnetron gebruikt.

« Als metaal in contact komt met de wand van het
kookcompartiment, ontstaan er vonken die het
apparaat kunnen beschadigen of het binnenglas
van de deur kunnen vernielen.

« Metalen onderdelen, bijvoorbeeld theelepels
in glazen, moeten op een afstand van niet
minder dan 2 cm van de wanden van het
kookcompartiment en van de binnenkant van
de deur blijven. Accessoires die direct op elkaar
geplaatst worden, genereren vonken.

alle acties die moeten worden uitgevoerd voor een optimale
reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op v als u klaar

bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt u op [=] om de
reinigingscyclus te activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen tijdens de
reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te voorkomen, wat een
nadelig effect heeft op het uiteindelijke schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op het
display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig laten
afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen met een
doek of spons.

10. KOOKWEKKER

Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan het display gebruikt
worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorgt u
ervoor dat de oven uitgeschakeld is en druktuop © :Het @
symbool knippert op het display.

Drukop + of — om de gewenste duur in te stellen en druk
danop v om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer

de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd. Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook
een functie selecteren en inschakelen. Druk op om de oven
in te schakelen, selecteer dan de gewenste functie. Zodra de
functie is gestart gaat de kookwekker door met onafhankelijk
aftellen, zonder de functie zelf te verstoren. Tijdens deze fase
kunt u de kookwekker niet zien (alleen het pictogram & wordt
weergegeven), die op de achtergrond verder aftelt. Om het
kookwekkerscherm op te vragen drukt u op om de functie
uit te schakelen die op dat ogenblik actief is.

11. VERGRENDELING
Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u het minstens

drie seconden ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te
geven.

@

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces worden
ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de oven op elk moment
met worden uitgeschakeld.

« Combineer de grill niet met de druipplaat.

+ Plaats accessoires alleen op hun respectieve
hoogtes.

« Er kunnen vonken ontstaan en het
kookcompartiment kan beschadigd raken.

« Het apparaat raat beschadigd door de vorming
van vonken.

+ Gebruik geen aluminium bakjes in het apparaat.
Gebruik van het apparaat zonder voedsel in het
kookcompartiment leidt tot overbelasting.

« Start de magnetron nooit zonder het voedsel er
eerst in te plaatsen. De enige uitzondering die is
toegestaan, is een korte test voor gerechten.
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NUTTIGE TIPS

TIPS VOOR BEREIDING IN DE MAGNETRON

De microgolven dringen slechts in beperkte mate in
het voedsel. Wanneer meerdere items dus tegelijk
bereid worden, moeten ze zo ver mogelijk uit
elkaar gelegd worden, zodat een zo groot mogelijk
oppervlak blootgesteld is aan de microgolven.
Kleine stukken zijn sneller gaar dan grote: om te
zorgen voor een uniforme bereiding moet het
voedsel in even grote stukken worden gesneden.
De meeste levensmiddelen garen verder nadat de
bereiding met de magnetron voltooid is. Neem
daarom de tijd om het gerecht te laten staan om de
bereiding te voltooien.

Verwijder alle sluitstrips met metaaldraad van
papieren of plastic zakken voordat u ze in de
magnetron plaatst voor bereiding.

Plastic folie moet ingesneden of ingeprikt worden
met een vork om de druk af te laten en zo het
openbarsten te voorkomen, omdat zich tijdens het
verhitten stoom vormt.

VLOEISTOFFEN

Vloeistoffen kunnen oververhit raken tot boven het
kookpunt zonder dat ze zichtbaar borrelen. Hete
vloeistoffen kunnen dus plotseling overkoken. Om dit
te voorkomen, gebruik recipiént die bovenaan smal
zijn, roer de vloeistof om alvorens de houder in de
magnetron te zetten en laat het lepeltje erin staan.
Roer de vloeistof na het verwarmen nogmaals
Y\oolrzichtig om voordat u de houder uit de magnetron
aalt.
BEVROREN VOEDSEL

Voor de beste resultaten adviseren wij u het voedsel
rechtstreeks op het rooster te ontdooien. Gebruik
zo nodig een lichtplastic schaal die geschikt is voor
magnetrons.

Gekookt voedsel, stoofschotels en vleessauzen
ontdooien beter als u ze tijdens het ontdooien
regelmatig omroert. Haal de stukken uit elkaar
wanneer ze beginnen te ontdooien: de gescheiden
delen zullen sneller ontdooien.

BABYVOEDING

Wanneer u babyvoeding in een zuigfles of potje in
de magnetron verwarmt, moet u het voedsel altijd
doorroeren en de temperatuur controleren voordat
u het serveert. Zo zorgt u ervoor dat de warmte
gelijkmatig wordt verdeeld zodat er geen kans is op
brandwonden.

Let erop dat u het deksel en de speen vooér het
opwarmen verwijdert.

CAKES EN BROOD

Voor gebak en brood raden we de functie
"Turbohetelucht" aan, voor gebak met vloeibare
inhoud kunt u beter de functie "Hete lucht"
gebruiken. Als u de bereidingstijden wilt verkorten,
kiest u "Hetelucht + MG met de magnetron ingesteld
op het maximale vermogen van 160 W om het
product zacht en geurig te houden.

Gebruik met de functies "Turbohetelucht" en "Hete
lucht" taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster.

VLEES EN VIS

Om snel een bruin korstje te krijgen, terwijl de
binnenkant van het vlees of de vis zacht en mals blijft,
is het raadzaam om de functies convectiebakken en
magnetron samen te gebruiken.

Voor optimale ber eidingsresultaten stelt u het
magnetronniveau in op 160W.
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REINIGEN EN ONDERHOUD

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

Gebruik geen stoomreinigers.

Draag beschermende handschoenen.

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

De oven moet worden losgekoppeld

van het elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden uitvoert.

EXTERNE OPPERVLAKKEN .
+ Reinig de oppervlakken met een vochtig

microvezeldoekje.

Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels

Activeer de Smart Clean-functie voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken.

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

neutraal afwasmiddel toe aan het water. Afdrogen

met een droge doek. ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

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

PROBLEEMOPLOSSING

ogelijke oorzaak Oplossing
Op de display verschijnt de
letter "F" gevolgd door een

getal of letter anders dan

Neem contact op met het Callcenter en vermeld het

Ovenstoring. getal na de letter 'F.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of
de oven is aangesloten.
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
_probleem opgelost is.

Stroomonderbreking.
Losgekoppeld van de stroomvoorziening.

:De tekst op het display is
‘onduidelijk, het display lijkt

%Er is een andere taal ingesteld. %Neem contact op met het Callcenter

:De oven maakt geluid
izelfs wanneer deze is

‘Koelventilator ingeschakeld. :Open de deur ofhoud open of wacht totdat het
koelproces klaar is.

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle
bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar,

‘maar de oven wordt niet verwarmd. ‘Open “DEMO” in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit".

DEMO verschijnt elke 60 seconden op het display. =

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

«  DeQR-codein uw apparaat gebruiken

«  Oponze website docs.whirlpool.eu/docs
Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.
Whiripool
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Manuale d'uso

WHIRLPOOL
Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

. GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
prodotto su www.register10.eu

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

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola della cavita (non

visibile) ed elemento riscaldante
circolare (non visibile)

3. Ripiani a scaletta
(il livello e indicato sulla parte
anteriore del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
. Luce

N o u s

Punto di inserimento della

sonda carne (se in dotazione)

[+

. Targhetta matricola

(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore

(non visibile)
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
6 e — 4 e ] cw
. E 3 : <K / st O &
1 2 3 4 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
MENU E FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO
Per scorrere i menu e ridurre

le impostazioni o i valori delle
funzioni.

precedente.

5. DISPLAY
6. CONFERMA

Per tornare alla schermata

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

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

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

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

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

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul
mercato, assicurarsi che siano resistenti al calore e
adatti alla cottura a vapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno
30 millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi

: GRIGLIA

contenitore e le pareti della cavita per consentire
sufficiente afflusso di vapore.

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda
di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori al termine del ciclo

...........................................................................................

: PIATTO CRISP

: IMPUGNATURA PER
: PIATTO CRISP

(!

: La griglia metallica & adatta
: atutte le modalita di
. cottura, ancheaquellaa
¢ microonde. Quando si utilizza
: ilmicroonde, posizionare la
: griglia metallica sempre al
¢ livello 1 (quello inferiore).E
: possibile disporre gli alimenti : raccogliere i succhi di cottura,
. direttamente sulla griglia : posizionandola sotto la griglia
: oppure usarla come sostegno : metallica.
. per teglie, stampi o altri :
: recipienti di cottura resistenti
- al calore del forno e alle
microonde.
VAPORIERA*
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

\\,71\

 Utile per rimuovere il piatto
¢ Crisp caldo dal forno.

;

: Da utilizzare solo con le

: funzioni designate.

¢ |l piatto Crisp deve essere

: sempre appoggiato al

: centro della griglia e pud

. essere preriscaldato a vuoto,
i utilizzando solo la speciale

. funzione dedicata. Disporre
. glialimenti direttamente sul ~ :
. piatto Crisp. Per una maggiore :
: stabilita, posizionare i piedini  :
¢ insilicone tra le barre della

- griglia metallica.

. Lateglia & adatta a tutte

: le modalita di cottura, ad

. eccezione delle funzioni

¢ "Microwave" (Microonde). Puo
: essere utilizzata per cucinare

: tutti i tipi di alimenti senza

i contenitore. Utilizzarla per

Per cuocere a vapore alimenti come pesce o verdure, appoggiarli sul cestello (2) e versare acqua
potabile (100 ml) sul fondo della vaporiera (3) per ottenere una corretta quantita di vapore. Per
lessare alimenti come patate, pasta, riso o cereali, disporli direttamente sul fondo della vaporiera
(non e necessario il cestello) aggiungendo una quantita proporzionata di acqua potabile.

Per ottenere un risultato ottimale si consiglia di chiudere la vaporiera con l'apposito coperchio (1).
Appoggiare sempre la vaporiera sulla griglia metallica al livello 1 e usarla esclusivamente con le
funzioni di cottura dedicate o con le microonde.

Il numero di accessori puo variare a seconda del modello acquistato.
*E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso l'alto,
appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato (orientato
verso lalto) sul livello desiderato.

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide fino a
fine corsa.

Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide. Spingere
gli accessori fino in fondo, prestando attenzione a che non
tocchino la porta dell'apparecchio.

Whjr/lﬁool




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

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

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

PRIMO UTILIZZO

1.SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua e ora:
Sul display compare "English".

Premere + o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere v per confermare la selezione.

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

2. IMPOSTARE LORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario impostare
l'ora corrente: sul display lampeggiano le due cifre relative
all'ora.

N, ey Dy g
Nl
nZeao

A

Premere 4+ 0 — per impostare |'ora corrente e premere v :
sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere + o — perimpostare i minuti e premere v per
confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente ['ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu“ IMPOSTAZIONI" accessibile premendo
&

FUNZIONI

3. IMPOSTAZIONE DEL CONSUMO ELETTRICO

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 (13A). Selezionare POTENZA
nel menu IMPOSTAZIONI, accessibile premendo & , e
selezionare l'impostazione di potenza desiderata.

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

il forno per rimuovere ogni odore. Rimuovere protezioni

di cartone o pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal
forno. Scaldare il forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando
la funzione "Preriscaldamento rapido". Odori e fumo sono
normali quando il forno viene utilizzato per le prime volte o
guando & molto sporco. Sequire le istruzioni per impostare
correttamente la funzione.

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

6’ FUNZIONI 6t SENSE

sense

Con le funzioni 6th Sense, é sufficiente selezionare il tipo e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere i
migliori risultati. Il forno calcolera automaticamente le impostazioni ottimali e continuera a modificarle man

mano che la cottura procede.

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.
A causa della variabilita degli alimenti, la durata della cottura & impostata su un grado medio. Si consiglia
sempre di controllare il grado di cottura interno degli alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura per

ottenere la giusta cottura.

Alcuni cicli automatici offrono la possibilita di impostare in anticipo un livello di cottura inferiore o superiore a
quello predefinito (vedere il paragrafo Densita nella sezione Uso quotidiano).
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RISCALDAMENTO 6" SENSE
Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che a temperatura ambiente. Il forno calcolera automaticamente i valori
necessari per ottenere i migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre gli alimenti su un piatto

piatto o un recipiente adatto al microonde e resistente al calore, direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note
Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio. Al
Piatto pronto 250-800¢ termine del processo di riscaldamento 1-2 minuti di tempo di attesa migliorano sempre
il risultato.
Lasagne [surgelate] 400g-1,5kg Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di alluminio.
Zuppa 100-800¢g Riscaldare senza copertura in un unico contenitore.
Acqua 100-5009 Riscaldare senza copertura in un unico contenitore.

SCIOGLIMENTO E AMMORBIDIMENTO 6" SENSE

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

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note

Ammorbidire il burro 100-500 Pelr ottenere risultati ottimali, posizionare il burro su un contenitore direttamente sulla

griglia.
im il contenitor I gel irettamente in forn icurarsi che il contenitor

Ammorbidire il gelato 100-500 SAes ette il contenito e del gelato direttamente in forno, assicurarsi che il contenitore
sia adatto al microonde.

Sciogliere il cioccolato 100-500 Perun r\sultgto otumale,'tag'harg il cioccolato a pezzi. Alla fine mescolare il cioccolato per
completare il processo di scioglimento.

Sciogliere il formaggio 100-500g Perun r\sultato ott|male,'tag'l|aref il formaggio a pezzi. Alla fine mescolare il formaggio per
completare il processo di scioglimento.

TABELLA DI COTTURA 6* SENSE

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

Categoria Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note Accessori
Impostare il tempo di cottura consigliato
per la pasta. Versare l'acqua salata e la
pasta insieme nella parte inferiore della
Bollire la pasta 1 -3 porzioni vaporiera e coprire. Con5|derare circa P @
100 g di pasta per ogni porzione.
Utilizzare 400 g di acqua per ogni
porzione di pasta.
Preparare secondo la ricetta preferita.
PASTA E CEREALI Coprire con salsa bechamel e cospargere 1 =
Lasagna 600g-20kg di formaggio per ottenere una perfetta Deseeee” 4 @
doratura.
Impostare il tempo di cottura consigliato
per il riso. Versare l'acqua e il riso insieme
Riso 1 - 4 porzioni sul fo.ndo del\g vaporiera e ;oprire. ‘ o
Considerare circa 100 g di riso per ogni IREREE Dl LT
porzione. Utilizzare 300 g di acqua per
ogni porzione di riso.
[ VR vl A=s — @ @ @ =
ACCESSORI ) . . . . ) )
- Teglia resistente al . Contenitore resistente Fondo vaporiera Vaporiera Piatto
Griglia o Leccarda/Teglia i ) R
calore su griglia al calore e adatto al MW e coperchio intera Crisp
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Categoria

Alimenti

Peso / Porzioni / Pezzi

Note

Accessori

CARNE

Roast Beef

800g- 17 kg

Spennellare con olio e cospargere di sale
e pepe. Condire con aglio e aromi a
piacere. A fine cottura, lasciar riposare per
almeno 15 minuti prima di servire.

+D

Polpette di
hamburger

100-500 g

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

+ =

Arrosto di maiale

800g-2,0kg

Spennellare con olio e cospargere di sale
e pepe. Condire con aglio e aromi a
piacere. A fine cottura, lasciar riposare per
almeno 15 minuti prima di servire.

Costine di maiale

400g-1,5kg

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

+22

Bacon

50-400g

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

+ =

Salsicce & wurstel

200g-1,0kg

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

+ =

Pollo arrosto

800g-2,5kg

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

+22

Petto di pollame al
vapore

100-500 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella
parte inferiore della vaporiera e distribuire
uniformemente gli alimenti nel cestello.
Copirire.

ParreS
L

Pollo fritto impanato

100-500 g

Spennellare con olio. Distribuire
uniformemente sul piatto crisp.

+ =

PESCE

Pesce intero arrosto

400g-1,5kg

Spennellare con olio e condire a piacere.

+22

Trancio di pesce
arrosto

200-800g

Spennellare con olio e condire a piacere.

+22

Filetti di pesce al
vapore

100-500 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella
parte inferiore della vaporiera e distribuire
uniformemente gli alimenti nel cestello.
Copirire.

§§9
s

Fish & chips [surgelati]

1-3 porzioni

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

+ =

Frutti di mare fritti
[surgelati]

200-600 g

Distribuire uniformemente sul piatto
crisp.

+ =

Bastoncini di pesce
[surgelati]

200-600 g

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

+

ACCESSORI

Griglia

aFir

Teglia resistente al
calore su griglia

Leccarda / Teglia

> >
< s
Contenitore resistente

al calore e adatto al MW e coperchio

Fondo vaporiera

Vaporiera
intera

=

Piatto
Crisp
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Categoria

Alimenti

Peso / Porzioni / Pezzi

Note

Accessori

VERDURE

Patate arrosto

300g-10kg

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

+ =

Verdure ripiene

600g-2,0kg

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

+ 3

Patate al gratin

400g- 1,5 kg

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

+D)

Verdure a radice a
vapore

100-800 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
inferiore della vaporiera. Tagliare a pezzi e
distribuire uniformemente gli alimenti nel
cestello della vaporiera. Coprire.

-

+'1-‘ s

Verdure morbide a
vapore

100-800 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
inferiore della vaporiera. Tagliare a pezzi e
distribuire uniformemente gli alimenti nel
cestello della vaporiera. Coprire.

Verdure a vapore
[surgelate]

100-800 g

Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte
inferiore della vaporiera e distribuire
uniformemente gli alimenti nel cestello.
Coprire.

Patatine fritte
[surgelate]

200-600 g

Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

+ =

Peperoni fritti

100-500 g

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

+ =

PRODOTTI DA
FORNO SALATI

Pane per tramezzini

400g-10kg

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

Pizza

400g-1,2 kg

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

Pizza [surgelata]

250-700 g

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

+ =

Torta salata

800g-15kg

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

+22

PRODOTTI DA
FORNO DOLCI

Pan di spagna

400g-12kg

Preparare un impasto per pan di Spagna
senza grassi. Versare in una tortiera foderata
e imburrata.

+ 3

Muffin

1 teglia

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

Biscotti

1 teglia

Preparare l'impasto con 500 g difarina,

200 g di burro salato, 200 g di zucchero e

2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta.
Lasciar raffreddare. Stendere l'impasto a uno
spessore uniforme e tagliare con la forma
preferita. Disporre i biscotti su una teglia.

Torta di mele

800g-1,5 kg

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

Brownie

1 teglia

Preparare secondo la ricetta preferita.
Stendere I'impasto sulla teglia
precedentemente foderata con carta da
forno.
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Categoria Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note Accessori
Disporre sempre il sacchetto direttamente 1
Popcorn 90-100g sulla griglia. Cuocere un solo sacchettoalla ... ~
volta.
Nugget (.ji pollo 200-700g Distribuire uniformemente sul piatto crisp. = « ] ~
UOVA & SNACK ~ [surgelat] N +=
Anelli di cipolla o . ) ) 1
fsurgelati] 100-500¢ Distribuire uniformemente sul piatto crisp.  a...... =
Uova strapazzate 510 pezzi Preparare secondo la ricetta preferita in un 1 =
P P unico recipiente. Teree g 2
o e - 2) {11 - =
ACCESSORI . ) . . . . )
o Teglia resistente al ) Contenitore resistente  Fondo vaporiera Vaporiera Piatto
Griglia _ Leccarda/Teglia . ) .
calore su griglia al calore e adatto al MW e coperchio intera Crisp
=~ MEN U CR'SP POTENZA (W) CONSIGLIATO PER
— 90 Per ammorbidire i gelati.
CRISP
Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie AZIONE ALIMENTO POTENZA (W)~ DURATA (min)
superiore che su quella inferiore del cibo. Questa funzione Riscaldamento 2 tazze 950 1-2
2eve essere usata.'so!o con lo speciale piatto Crisp. Cottura pan di spagna - <6
ccessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
man]gl]a per il piatto Crisp. Cottura Crema all'uovo 500 10-12
ALIMENTO DURATA (min) Cottura Polpettone 600 15-25
Torte lievitate 10-12 O— MENU ALTRE FUNZIONI
Hamburger* 9-15 0—

* Ruotare il cibo a meta cottura

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la qualita della
funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Il risultato & una frittura croccante e saporita, ottenuta
con una quantita d'olio sensibilmente inferiore rispetto a
quella richiesta con i metodi di cottura tradizionali o, in alcune
ricette, addirittura senza olio. Per ottenere i migliori risultati
con gli alimenti freschi, spennellare o condire con una piccola
quantita di olio. Cuocere direttamente i cibi surgelati senza
aggiungere olio.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

— | MICROONDE

— I Utilizzare la funzione microonde solo con alimenti o
bevande allinterno, per preservare la corretta funzionalita
del prodotto.

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

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER

Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad

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

750 Cottura di verdure.

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

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

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

160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e
formaggi.

FUNZIONI TRADIZIONALI

PRERISCALDAMENTO VELOCE

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di

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

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

GRILL

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

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)

5-6

Pane tostato Alto

TURBO GRILL

Permette di ottenere risultati perfetti combinando
I'azione del grill e del forno ventilato. Si consiglia di
girare gli alimenti durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia

VENTILATO

Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate

con ripieno su un solo ripiano. Per ottenere

risultati ottimali, questa funzione prevede una

fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

FUNZIONI COMBINATE MICROONDE

GRILL + MICROONDE

Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
combinando le microonde con il grill.

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

Indicata per cuocere e dorare velocemente gli alimenti
combinando l'azione delle microonde, del grill e del forno
ventilato.

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

ALIMENTO POTENZA (W)

LIVELLO GRILL
Medio

DURATA (min)
20-30

Pollo arrosto 350

* Ruotare il cibo a meta cottura

STATICO + MICROONDE

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

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

TERMOVENTILATO + MICR

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano
combinando solo circolazione dell'aria calda e microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

COTTURA VENTILATA + MICROONDE

Permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza con
farcitura liquida combinando I'azione delle microonde, il
riscaldamento statico e la funzione ventilata.

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

STATICO

Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia sotto
qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per ottenere risultati
ottimali, questa funzione prevede una fase di preriscaldamento:
attendere la fine del preriscaldamento per inserire gli alimenti.
Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 160 20-25
Biscotti 165 15-20

<> | TERMOVENTILATO

\ed/

Per la cottura di dolci e carni con circolazione di

aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile utilizzarlo
per cuocere contemporaneamente su piu ripiani (massimo tre)
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura di
cottura. Questa funzione permette di eseguire la cottura senza
trasmissione di odori da un alimento all'altro.

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

,E SCONGELAMENTO 6™ SENSE

0™ Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti. Per
ottenere risultati ottimali, collocare sempre gli alimentiin un
contenitore direttamente sulla griglia metallica, ad eccezione
nel caso dello scongelamento del pane con Crisp. Al termine,
lasciare riposare gli alimenti per 5 minuti.

SCONGELAMENTO PANE CON CRISP

Questa esclusiva funzione Whirlpool & studiata in modo
specifico per lo scongelamento del pane. Lunione tra la
funzione di scongelamento e la tecnologia Crisp consente

di ottenere un pane freschissimo, come appena sfornato.
Questa funzione ¢ ideale per scongelare velocemente panini,
baguette e croissant surgelati. Il piatto Crisp deve essere
utilizzato in combinazione con questa funzione, posizionandolo
direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO PESO
Scongelamento programmato -
Carne 100g-2,0kg
Pollame 100g-3,0kg
Pesce 100g-2,0kg
Scongelamento pane con crisp 50-800g

BZFUNZIONI SPECIALI
o—

MANTENIMENTO IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti, come carne,
frittura o torte.

LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti dolci o salati.
Allo scopo di preservare la qualita della lievitazione, non attivare
la funzione se il forno & ancora caldo dopo un ciclo di cottura.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al calore.

YOGURT

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

DISIDRATAZIONE

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

MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni (superiori ai

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

Accessori necessari: teglia al livello 2.

CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su un solo
ripiano. In questa funzione ECO la luce rimane spenta durante
la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare quindi i
consumi energetici, la porta forno non deve essere apertafinoa
completamento della cottura del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

HYDRO SELF CLEAN

Lazione del vapore rilasciato durante questo speciale ciclo di
pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere facilmente
sporco e residui di cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul
fondo del forno, attivando la funzione a forno freddo.

COOK3

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

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

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di biscotti

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

CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di crostate
simili per massimizzare i risultati. La funzione comprende
un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal forno
contemporaneamente.
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PIZZA (surgelata)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di pizze
surgelate simili per massimizzare i risultati. La funzione
comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal
forno contemporaneamente.

COOK3 MENU 1

Questo ciclo € progettato per cucinare un pasto completo
a base di carne e un dessert. Il forno deve essere
preriscaldato.

Esempio di pasto completo Preparare una crostata

di frutta secondo le proprie preferenze in una teglia
rotonda da collocare sulla griglia al livello 3. Preparare

una lasagna secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg)

in una teglia da posizionare sulla griglia sul livello due.
Preparare 6-10 cosce di pollo con patate tagliate a cubetti
(500-800 g) direttamente nella teglia da posizionare al
livello 1. Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 50-60 minuti togliere la
crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne, dopo 80-90 minuti
il pollo con le patate.

COOK 3 MENU 2

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

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla griglia

USO QUOTIDIANO

al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o i cannelloni
secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia di
metallo o pirex da posizionare sulla griglia al livello 2.
Preparare i filetti di pesce al cartoccio (700-900 g) con le
verdure a fette (600-900 g) direttamente nella teglia da
posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento, cuocere
tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 45-55 minuti
togliere la crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne, dopo
60-70 minuti il pesce con le verdure.

ALTRE FUNZIONI

e CONTA MINUTI

Per impostare il timer senza attivare una funzione.
PREFERITI
Per richiamare la lista delle 9 funzioni preferite.

{3 IMPOSTAZIONI

@ Per regolare le impostazioni del forno.

Attivando la modalita "ECO", la luminosita del display si riduce
e laluce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.

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

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

Per selezionare una funzione ¢ possibile premere licona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere la
voce desiderata da un menu. Per selezionare una funzione da
un menu, premere + 0 — per selezionare la voce desiderata,
quindi premere v per confermare.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il
livello pit adatto per quella funzione.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza

le impostazioni che & possibile modificare. Premendo « &
possibile modificare nuovamente limpostazione precedente.

TEMPERATURA / POTENZA

Quando il valore lampeggia sul display, premere + o — per
regolarlo, quindi premere v per confermare e procedere
con le impostazioni seguenti (per i valori che € possibile
modificare).

La stessa procedura puo essere utilizzata per regolare la
potenza delle microonde o il livello del grill.

Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto),

2 (medio), 1 (basso).

J &

So
|

)

B
),

Note: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare la
temperatura usando 4+ o0 — .

Nelle funzioni combinate, la potenza delle microonde viene ridotta
a un massimo di 500 W.

DURATA

ZAS /6

77N
1

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

Note: durante la cottura, premendo € & possibile regolare il
tempo impostato: premere 4+ o — per modificare il valore, quindi
premere v per confermare.

Nelle funzioni che non utilizzano le microonde ¢ possibile
non impostare la durata e gestire manualmente il tempo

di cottura: Premere v o [>] per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non e possibile
programmare un avvio ritardato.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

Nelle funzioni che non attivano le microonde, come le
modalita "Statico" o "Termoventilato", una volta impostato il
tempo di cottura e possibile posticipare l'avvio della funzione
programmando l'ora di fine. Nelle funzioni a microonde,

l'ora di fine equivale alla durata. Il display mostra l'ora di fine
mentre I'icona @ lampeggia.

Premere + o — perimpostare l'ora difine cottura
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desiderata, quindi premere v per confermare e attivare la
funzione. Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta:
la funzione si avviera automaticamente dopo un periodo di
tempo calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.
Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura
desiderata sara raggiunta gradualmente, percio i tempi di cottura
saranno leggermente pit lunghi rispetto a quanto indicato nella
tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, € possibile premere
-+ 0 — perregolare l'ora di fine programmata oppure premere
<« per modificare altre impostazioni. Premendo @ e possibile
alternare la visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

3. 6™ SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,

la temperatura e la durata di cottura piu adatte per ottenere
risultati ottimali.

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

PESO /PORZIONI/INFORNATA / PEZZI
6

:::::
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K |
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Per impostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati premendo 4 o —, quindi premere v/ per
confermare.

GRADO DI COTTURA

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

| 6

= 4

Alla richiesta, premere + o — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben cotto
(+1). premere v 0 [>] per confermare e avviare la funzione.
4. AVVIARE LA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere applicato
le impostazioni preferite, premere [>] per attivare la
funzione prescelta.

Se e stato impostato un avvio ritardato, & possibile premere
[>] per annullare il ritardo e avviare subito la funzione.
Note: la funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [@] .

Se il forno é caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Premere <« per tornare alla schermata
precedente e scegliere un'altra funzione, oppure attendere il
completo raffreddamento del forno.

JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura con la
funzione a microonde impostata alla potenza massima
(950 W) per 30 secondli.

5. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala che
si @ attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta di introdurre gli alimenti. A

questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti, chiudere la
porta e avviare la cottura premendo v o [>].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura. Aprendo
la porta durante la fase di preriscaldamento, questa siinterrompe

temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di preriscaldamento.
La temperatura finale del forno pud essere modificata usando
+o0—.

6. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / AGGIUNGERE O

GIRARE GLI ALIMENTI

PAUSA

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la cottura
viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere lo sportello e premere [>].
Note: durante le funzioni“6™ Sense ’ aprire la porta solo se richiesto.
AGGIUNGERE O GIRARE GLI ALIMENTI

Alcune ricette 6™ Sense Cottura richiedono di introdurre gli
alimenti dopo la fase di preriscaldamento, o di aggiungere altri
ingredienti per completare la cottura. In questi casi, sul display
comparira un messaggio con la richiesta di girare o mescolare
gli alimenti durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un
messaggio corrispondente sul display.

Aprire la porta, eseguire l'operazione indicata sul display,
chiudere la porta e premere [ per continuare la cottura.
Note: se compare la richiesta di girare gli alimenti ma

l'operazione non viene eseguita entro 2 minuti, il forno riprende
automaticamente la cottura. La richiesta di "AGG. ALIMENTO" viene
mantenuta per 2 minuti: se l'azione corrispondente non viene
eseqguita, la funzione viene terminata.

Quando la cottura & quasi terminata, il forno chiede di
controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un
messaggio corrispondente sul display. Controllare gli alimenti,
chiudere la porta e premere [>] 0 v/ per continuare la cottura.
Note: premendo [>] e possibile ignorare le operazioni richieste.

In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo senza che
l'operazione venga esequita, il forno riprende automaticamente la
cottura.

7. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e il
display indicheranno che la cottura € terminata.

Premere =] per continuare la cottura in modalita manuale
(senza timer) o premere = per prolungare il tempo di cottura
impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i parametri di
cottura saranno mantenuti.

Whjr/lﬁool



8. PREFERITI

Per una maggiore facilita d'uso, & possibile memorizzare
fino a 20 funzioni preferite. Al termine della cottura, sul

display compare un messaggio che propone di salvare la
funzione nella lista dei preferiti con un numero da 1 a 20.

-%&

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e
memorizzare le impostazioni correnti per usi successivi
premere v/, oppure premere « per ignorare la richiesta.
Dopo avere premuto v , premere + 0 — per selezionare

il numero di posizione, quindi premere v per confermare.

Note: se la memoria & piena o la posizione € gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere Q :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere + o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo v e attivarla premendo [©>] .

9. FUNZIONE HYDRO SELF CLEAN
Premere S&: e selezionare la funzione "Hydro Self Clean".

C

Premere =] per attivare la funzione: il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
seguire le indicazioni e quindi premere v . Una volta
eseguite tutte le operazioni preliminari, alla richiesta del
forno premere [=] per attivare il ciclo di pulizia.

Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il

ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usa il

microonde.

« Se il metallo entra in contatto con la parete
del vano di cottura, si producono scintille che
possono danneggiare l'apparecchio o distruggere
il vetro interno della porta.

+ | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una
distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori
posizionati direttamente l'uno sull'altro generano
scintille.

ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe avere
un effetto negativo sul risultato finale.

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

10. CONTA MINUTI

Quando il forno & spento, il display pud essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare questa funzione,
assicurarsi che il forno sia spento e premere © : sul
display lampeggera l'icona ¢ .

Premere + o — perimpostare il tempo desiderato, quindi
premere v/ per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto
alla rovescia & terminato. Dopo avere attivato il conta
minuti, &€ anche possibile selezionare e attivare una
funzione. Premere [@] per accendere il forno, quindi
selezionare la funzione desiderata. Una volta avviata la
funzione, il timer continuera autonomamente il conto alla
rovescia senza interferire sulla funzione stessa. Durante
questa fase non sara possibile vedere il contaminuti (sara
visualizzata solo l'icona @ ), ma il conto alla rovescia
continuera. Per tornare a visualizzare il contaminuti,
premere [@] per interrompere la funzione correntemente
attiva.

11. BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto per almeno tre
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno in
qualsiasi momento premendo .

« Non combinare la griglia con la leccarda.

+ Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

« Si potrebbero formare scintille che potrebbero
danneggiare il vano di cottura.

« Lapparecchio € danneggiato dalla formazione di
scintille.

+ Non utilizzare vaschette di alluminio
nell'apparecchio. Il funzionamento
dell'apparecchio senza alimenti all'interno del
vano di cottura provoca un sovraccarico.

« Mai avviare il forno a microonde senza aver prima
inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita &
quella di un breve test per i piatti.
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CONSIGLI UTILI

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo
fino a una certa profondita, & consigliabile distribuirli
il piu possibile in larghezza per esporre la massima
superficie alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli
grandi: per ottenere una cottura uniforme, tagliare gli
alimenti in pezzetti di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde & terminata. Si
raccomanda percid di prevedere sempre qualche
minuto di riposo al termine del ciclo di cottura.
Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica
o di carta prima di introdurli nel forno per la cottura a
microonde.

Forare o incidere le pellicole con una forchetta

per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti
all'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

| liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di
ebollizione senza che si formino bollicine visibili.
Questo pud causare l'improvviso traboccamento di
liquidi bollenti. Per questa ragione, si raccomanda

di evitare i recipienti a collo stretto, di mescolare il
liquido prima di introdurre il recipiente nel forno a
microonde e di lasciarvi immerso un cucchiaino.
Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente prima
di estrarre il recipiente dal microonde.

ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di

far scongelare gli alimenti direttamente sulla

griglia metallica. Se necessario, € possibile usare

un recipiente di plastica leggera resistente alle
microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto

in tanto durante il processo. Separare gli alimenti
quando iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si
scongelano pilu rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati
nei biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati,
agitare e controllare sempre la temperatura

prima di servire. Questo permette di ottenere una
distribuzione piut omogenea del calore e di evitare
scottature.

Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del
biberon prima di riscaldarli.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la
funzione "Termoventilato", mentre per le torte con
farcitura liquida si consiglia la funzione "Ventilato".
In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura &
possibile selezionare "Ventilato + Micr.", impostando
le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" e "Ventilato",
utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sulla
griglia in dotazione.

CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta
di carne e pesce mantenendoli teneri all'interno,
si consiglia di utilizzare funzioni che combinano la
cottura ventilata e 'azione delle microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 160 W.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia raffreddato prima di
effettuare qualsiasi intervento di manutenzione o
pulizia.

Non utilizzare apparecchi a vapore.

Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

+ Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire
a contatto con le superfici, pulire subito con un panno in
microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

«  Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo; per
asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti
con un elevato contenuto di acqua, usare a forno freddo
un panno o una spugna.

Non usare pagliette metalliche, panni abrasivi
e detergenti abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica
prima di effettuare qualsiasi tipo di manutenzione.

« Attivare la funzione "Hydro Self Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

iProblema i Possibile causa

Il display visualizza la lettera
"F" seguita da un numero

. Errore forno.
o da una lettera diversa da

: Soluzione

Contattare il Call Center e indicare il numero che segue
la lettera "F".

Interruzione di corrente elettrica.
Disconnessione dalla rete principale.

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

il display visualizza un testo

‘poco chiaro e sembra essere :Un'altra lingua impostata.

_:l'inconveniente persiste.

%Contattare il Call Center

' Aprlre la port'é"é‘attende'r'é"‘iI‘ ‘complefcknmf‘éffreddahﬁéﬁfd h
.del forno. :

‘comandi sono operativi e i menu sono disponibili

‘ma il forno non viene riscaldato.

ESuI display appare la scritta "DEMO" ogni

‘60 secondi.

iAccedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
:scegliere "Off".

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il sito web docs.whirlpool.eu/docs

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Moci6Huk kKopucmyeaya

iﬂf Mepea BUKOPNCTAaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoUMTaliTe

iHCTPYKLUIT 3 TexHiKn 6e3neKkn.

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL
[na oTprMaHHA GinbLL NOBHOT AOMOMOTY 3aPEECTPYNTE CBIl
npucTpili Ha cainTi www.register10.eu

BIACKAHYWTE QR-KOJ HA
NMPUCTPOI, LLLO6 OTPMATU
JOAATKOBY IHOOPMALIIIO

onnuc BUPObY

.....

1. laHenb KepyBaHHA

2, [TOPOXHVHHUI BEHTUNATOP (He
BWOHO) | KPYINWI HarpiBanbHNUIA
enieMeHT (He BMAHO)

o 3. HanpamHi gna pewwitku
B 5 (piBeHb BKa3aHO Ha nepeaHilt CTOPOHI
...... 6 AyX0BO ladw)
4. [1BepunTa
""" 7 5. BepxHin HarpiBanbHWI enemeHT/
» rpwib
...... 8
THE - 6. Jlamnouka
L v ooeee 9 .
| \ 7. Micue BCTaHOBNEHHS LWyna Ans
4 - K\ m'Aca
g N\ (3a HaABHOCTI)
} - -~ | 8. MacropTHa Tabnmuka
(He 3HiIMaTK)
9. HwKHIi HarpiBanbHUN enemeHT
(He BMAHO)
OMNC NAHENI KEPYBAHHA
6 g = ........ — T @ “cIw
;L E B B« : v st O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 4. HA3A[L 7. KHOMKA HABITALIT «<MNJIIOC»
YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHSA [yXOBOI [Ina noBepHeHHsA fo nonepeaHboro [nAa npokpy4vyBaHHA MEHIO i
wadw, a TaKOX NPUNUHEHHS aKTUBHOT eKpaHy. 36inbLUEHHA NapameTpiB abo 3HaYeHb

bYHKUIT,

2. MEHIO / BE3MOCEPEAHbO
OOCTYIMHI OYHKUII

Ana wewmpakoro foctyny Ao GyHKUN i
MEHIO.

3. KHONMKA HABITALIT «<MIHYC»

[na npokpy4yBaHHA MEHIO i
3MeHLUEHHA NapameTpiB abo 3HauyeHb

byHKLj.

[lo3BonAe 3MiHUTN HanawwTyBaHHA Mg,
yac rotTyBaHHs.

5. AUCTINEN
6. MIATBEPAUTY

MigTBepaeHHA BUOpaHOI GyHKLii abo
BCTAHOBNEHOIO 3HaYeHHS.

bYHKUIT,

8.onuli/ BE3MNOCEPEAHbO
OOCTYIMHI OYHKUII

Ona wewmpakoro goctyny fo GyHKUNR,
HanawTyBaHb i BUOpaHoro.

9. MYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTaHHAM
3afjaHNX Y/ OCHOBHIX HaNALUTYBaHb.
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nPUNALAA

MNMepen TM AK KynyBaTu iHWwe npunaans, AoCTyrnHe B CTiHKaMI1 po6040i Kamepy CTAHOBUTb He MeHLue 30 MM,
npopaxy, nepeKkoHanTecs, WO BOHO € >KapOCTilKNM i o6 3a6e3neunT 4OCTaTHIN NOTIK Napwu.

npuaaTHe ANA rotyBaHHA Ha napl. Akcecyapu nig Yac po6oT B MiKpOXBU/bOBIl neyi
yI'IeBHinCﬂ, Lo 3a30p MiPK BepXom 6yp‘b_ﬂKo'|' €EMHOCTI Ta MOXKYTb HarpiBatTucs. PeKOMEH,D,yGTbCﬂ BUKOPUCTOBYBATN

3axXuUCT AnsA poboTr 3 aKcecyapamu B KiHLI LKy

....................................................................................................................................................................................

: BNMIOAO ANA 3AMIKAHHA : PYYKA AN BJIIOAA ANs

§ PELLITKA § JINCT And BUNIKAHHA | CRISP . 3AMIKAHHA CRISP
Wi
: [lpoTaHa pelLwliTka . leko AnA BUMiKaHHA : JlVwe 019 BUKOPUCTAHHA 3 : 3aCTOCOBYETLCA ANA
: NigXoAanTb ANA BCX PEXUMIB : NIAXOANTb AN1A BCiX pe>K|/|MiB : BiANOBIAHMM GyHKLiAMN. i BUTAryBaHHA rapavoro :
{ MPUroTyBaHHA, 30Kpema AnA : NPUroTyBaHHs, OKPIM dyHKUii: [leko ana 3anikaHHa Crisp : 6ntoga ana 3anikaHHA Crisp 3
: MPUroTyBaHHSA B PEXIMI § «MikpoxBmboBa niy». ¢ (BNA XPYCTKOI CKOPUHKN) : oyxoBoi wadwu. :
i MiKpOXBWIbOBOI Meui. i vac : MoXHa BUKOPUCTOBYBaTU : 3aBXAV CJ1iA PO3MILLYBaTV :
: BUKOPWCTAHHA MIKPOXBUIb  : AJ1A NPUrOTYBaHHA Oyab- : Y LeHTpi APOTAHOI peLuiTKK,
i 3aBXKAW PO3MILLYINTe APOTAHY : AKMX CTPaB 6e3 KOHTelHepa. : Ta oro MoXHa nonepeaHbo
: peLwiTKy Ha piBHi 1 (HVKHIN). : BUKOpUCTOBYIMTE MOro ANA  : HarpiTh, MOKM BOHO MOPOXKHE,
: Bv moxeTe noknactu : 300pY COKiB, L0 BUTIKAlOTb  : BUKOPWCTOBYOUU CrieLjianibHy
i NpopyKTy 6e3nocepeAHbO i Mif Yac NPUroTyBaHHS, ¢ QYHKLU0 MPU3HAYEHY TiNbKK
' Ha peLliTKy abo MOCTaBUTU  : PO3MICTUBLUV Mig APOTAHOW : AnA i€l meTu. Knagitb
: Ha Hel popmMK Ta feKa : peLliTKolo. : NPOAYKTY 6e3r|ocepengo Ha
: ANA BUNIKaHHA ab0 iHLWNIA : : 6rtono Ana 3anikaHHa Crisp.
¢ XKapOoCTinKniA nocyg. : : Llnﬂ 3abe3neyeHHs ,El,O,anKOBOI
: :  CTIMKOCTi PO3MICTITh
: CUNIKOHOBI MiACTaBKY MixK
... :¢‘naHKaMMPEWITKA. G
NMAPOBAPKA*
(MMLLE B OEAKMX MOAENAX)

[lna npurotyBaHHA Ha Napi Tak1x CTpaB, AK prba abo 0BoYi, MOMICTITb iX Yy KOLWWK (2) | HanunTe
nuTHY BoZy (100 mn) Ha fiHO NapoBapkK (3), LWob oTpumaTy HeobXigHY KinbkicTb napw. LLIo6
3BapUTY Taki NPOAYKTU, AK KapTorif, MacTa, puc abo 3naku, Noknagitb ix 6eanocepegHbo

Ha JHO MapoBapKy (KoLK He MOTPIOHWI) | fofanTe NUTHY BOAY Y KiNbKOCTI, Lo NOTpibHa

AnA NpUroTyBaHHA CTpaBu. [1na 4OCArHEHHA HaMKpaLLUX pe3ysbTaTiB HaKpuUnTe NapoBapKy
KpuLKoto (1), Lo NOCTaYa€ETbCA B KOMMNEKTI. 3aBX M CTaBTe MapoOBapKy Ha PeLUiTKy Ha piBHi 1
Ta BUKOPUCTOBYITE NKILLIE 3 BIANOBIAHMM GYHKLIAMU 260 3 YHKLED MIKPOXBUSIb.

KinbKicTb Mpunaaas moxe OyTr pi3HOI0, 3aMeXHO Bif MOAEN, Ky BU NP1adan.
[HLLIe Nprnaaas MoXHa NPUAOATY OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAaKHOTO OOCYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELUITKWU TA IHLLOIO NPUNTIAAAA  sAkomora Aani. IHWe Npynaaas, Hanpuknaa, nincT Ans

CnouaTky BCTaBTe peLliTKy Ha 6axaHoMy PiBHI, yTpYMyoun BUNIKaHHS, CNifj BCTABIATV FTOPU3OHTaIbHO, MPOCYBalouy
T TPOXU HAaXUEHOIO Bropy, Ta HATUCHITb Ha MIAHATY 3a[HI0 710ro Mo HanpAMHIM. [OBHICTIO BCTaBTe NpynaaaA i
CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) OHI3Y. nepeKoHalTeCs, WO BOHO He TOPKAETbCA ABEPLAT NPUCTPOIO.

Micna uboro NocyHbTe Tl rOPU30HTaNbHO B3A0BK HANPAMHMX

VVhHﬁﬁxﬂ




OEMOHTAM | BCTAHOBJIEHHA CTEJIAXIB

3 060x 60KiB PoHOUOI Kamepy AyXOBOi LWadu € Ba CTeNaxi,

3aKpinneHi Ha ABox onopax y Gopmi ryasukKis. [na 3pyyHiwioro

OUULLIEHHA CTEeNaKi MOXHA 3HATI.

1. LLo6 3HATM cTenai, MiLIHO Bi3bMITbCS 3@ 30BHILLHIO YaCTVHY
HaMpPAMHOI Ta NOTATHITb 1T Bropy, W06 BUTATHYTY 3 NepeaHbOol
ornopw, obepTatoun i Ha 3aHil onopi, a NOTIM BUTATHITb YCto
YaCTUHY 3 KaMepw.

2. lllo6 nepectaBUTY HAMPAMHI 4J1 PELLITKY, HACYHbTE 3aAHI0
YacTUHY Ha 3agHto onopy. [1oTim, NicnA 3aKpinneHHs,
LUTOBXalTe HanpAMHi y 360pi BHI3, OKM BOH He OyayThb
BCTaB/eHi B NepeHIo onopy.

NEPEA NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

Micns nepLuoro yBiMKHEHHs Npuiagy HeOOXiAHO BCTAHOBUTY
MoBy Ta Yac: Ha gucnnei 3'aButbea "English” (aHrnificoka).

English

3a ponomoroto KHoMkM -+ abo — nepernAHbTe CNMCOK
[OCTYMHMX MOB | BUGepiTb NOTPIGHY.

HaTucHiTb v, Wo6 nigTBepanTL CBili BMOIp.

3BEPHITb yBary: 3rofjoM MOBY MOXHa 3MiHUTW, B1OpasLuv «MOBA» B
meHto «HATTALUTYBAHHA», Ake MOXHa BIAKDWTH, HATUCHYBLUW &f .
2. BCTAHOBJIEHHA YACY

Micns B6opy MOBM HEOOXiAHO BCTAHOBUTMW MOTOYHUIA Yac: Ha
aucnnei banmatoTb ABi LMdpY roavH.

FOOVHHK

HatucHitb + abo — , 1106 BCTAHOBUTU NMOTOUYHE 3HAUEHHS
roAuH, a NOTIM HATUCHITb v/ :

Ha pucnnei 6nmmatimyTb ABi Ldp XBUAMH. HaTUCHITb KHOMKY
+ abo — , W06 BCTAHOBUTY XBUSIUHY | HATUCHITb KHOMKY v/

ANA NigTBEPAMEHHA.

3BepHiITh yBary: [icna TprBanoro nepiogy BiACY THOCTI KUBNEHHSA
MOe 3HaA0OWTVICA BCTAHOBITI YacC MOBTOPHO. BLbepiTh
«OONHHNK» B MeHio «<HAJTALUTYBAHHAY, Ake MOXHa BiakpuTh,
HaTUCHYBLW &f .

OYHKLT

&

3. BCTAHOBJIEHHA EHEPTOCMNOXWBAHHA

Jyxo.y wady 3anporpamMmoBaHoO Ha CMOXMBaHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI MOTY>KHOCTI, CyMICHOTO 3 NOGYTOBOIO Mepexeto
3 HOMiHanom noHag 3 KBt (16 A): AKwo y Bawwin oceni
BUKOPWCTOBYETLCA HIXKYA MOTYXKHICTb, HEOOXIAHO 3MEHLLNTI
Lie 3HaueHHA (13 A). Bubepitb «MOTYKHICTb» B MeHto
«HANALUTYBAHHS», HaTUCHYBLIM &P , Ta BUOEPITb NOTPIOHE
3HAYeHHA MOTY>KHOCTI.

|
) o)
1. Husbka 2. Bucoka

4, IPOrPIBAHHA IYXOBOI LLA®U

HoBa ayxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxy, WO 3aNMWnancA
nicnA i BUrOTOBMEHHS: Lie He € HeCrnpaBHiCTIo. ToMy, mepLu Hix
roTyBaTH XKy, PEKOMEHAYEMO MPOTPITU NOPOXHIO AyXOBY Lwady,
o6 ycyHy T 6yab-AKi MOXIMBI 3amaxu. 3HIMITb i3 Ayx0BOi Wwadu
3axVCHY KapTOHHY YMakoBKY abo Npo3opy NAiBKy Ta BUTATHITb

3 Hel Bce npunaagsa. Harpisavite gyxoBy Wwady fo TeMnepatypu
200 °C npoTArom Npubnn3HO OfHiEl TOANHN 3 BUKOPUCTAHHAM
OYHKUT «BunikaHHA 3 KOHBEKLiE». HenpuemHi 3anaxm Ta um €
HOPMasbHVM ABMLLEM Mif, YaC NEePLLOro BUKOPUCTAHHA IyXOBKU
abo Konv BoHa cunbHO 3abpyaHeHa. [JoTprmyiTech iHCTPYKLii,
o6 NpaBWIbHO HanaLTyBaTN GYHKLH.

3BEPHITb YBary: peKOMEHAYETLCA MPOBITPUTY NPUMILLEHHA NICNA
MePLLOTro BUKOPUCTAHHA Npuiagy.

th

e OYHKLIIT 6™ SENSE

3a gonomoroto dyHKLi 6th Sense npocTo B1bepiTh TUMN i Bary abo KinbKicTb NPOAYKTIB, o6 OTpUMaT/ HalKpalLi pe3ynsTaTi.
JyxoBa wada aBToMaTNYHO po3paxye ONTUMarbHi HaNaLLTYBaHHA | MPOAOBXMTb 3MiHIOBATL iX Y MpoLeci NPUroTyBaHHs.

LLlo6 AKHalKpalLe 3acToCyBaTh GyHKL0, LOTPUMYITECH BKa3iBOK, HaBeeHVX Y BiANOBIAHI Tabnmui roTyBaHHs.

3Baalouy Ha Pi3HOMAHITHICTb NPOAYKTIB, TPMBaNiCTb MPUrOTYBaHHA BCTAHOB/IOETLCA Ha cepeHboMY PiBHi. My 3aBxau
PpeKoOMeHAYEMO MNepeBipATM BHYTPILLHIO FOTOBHICTb CTPaB i B pasi NOTPebu NOJ0BXYBaT/ Yac NPUroTyBaHHA 418 JOCATHEHHS

HaNeXHOoI TOTOBHOCTI.

[leAki aBTOMaTMYHI LMKNX AaloTb 3Mory nonepenHbo BCTAHOBUTH piBeHb rOTYBaHHA HMXKYeE abo BULLE, HI>K 3@ 3aMOBYYBaHHAM (ome.

naparpad «[OTOBHICTb» Yy po3Aini «LLloaeHHe BUKOPUCTaHHAY).
6" SENSE — PO3II'PIBAHHA
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BukopurcToBY€ETbCA ANA PO3irpiBaHHA rOTOBYX CTPaB, AKi MaloTb KiIMHaTHY TemnepaTypy abo 3amopoeHi. [lyxosa wada aBTOMaTUYHO
BM3Haua€ HeoOXigHi NapameTpy AnA AOCATHEHHA HaMKPaLLMX pe3ynbTaTiB 3@ HaMKopOoTLWUIA yac. MOMICTITb XY B MIKPOXBMIbOBY Miy
6e3neyHy Ta TEPMOCTINKY 06igHI0 Tapinky abo 6100 6e3nocepeHbO Ha APOTAHIN PeLUiTLi HA piBHiI 1.

MpopyKT Bara/nopuii/wmartkm Mpumitka
Crpasaraapin 250-800r B e e e e o
J1a3aHba (3aMopoxeHa) 400 —-15Kr BUTArHITb 3 YNaKoBKM, NepeKOHaBLLMC, LLO BUAANEHa BCA antoMiHiEBa donbra.
Qyn 100-800T Harpitvi 6e3 KpULLIKI1 B OAHOMY KOHTElHEPI.
Boga 100-500r Harpitvi 6e3 KpULLIKI1 B OBHOMY KOHTEIHepI.

MNABJIEHHA TA MOM'AKLUEHHA 6" SENSE
[na nnaesneHHs Ta NOM'AKLEHHA NPOAYKTIB. [lyxoBa Wada aBTOMATUYHO B13HAYa€E HeobXiHI napameTpy AnA AOCATHEHHS
HalrKpaLLmX pe3ynbTaTiB 3a HAMKOPOTLLMI Yac. PO3MICTITb XY B TEPMOCTINKOMY KOHTEHepI, TpuaaTHOMY [0 BUKOPUCTAHHA B
MIKpPOXBWSIbOBIl Nevi, 6e3nocepeAHbO Ha PELLiTL HA PiBHi 1.

Mpopykt Bara/nopuii/iwumatkmn MpumiTtka

' B [InA HalKpalLoro pe3synsTaTy NMoknadite Macsio B KOHTeHep 6e3nocepenHbo Ha APOTAHY
PosmAKLIEHHE Macno 100-500r DewiTKY.

| AKLLO B CTaBWTe KOHTEMHeP AnA MOpOo3KBa 6e3nocepeaHbo B AyXoBy LWady, NepekoHamnTecs,
POSMAKLLIEHE MOPO3MBO 100-5007 LLO BIH NPUAATHAN 1A BUKOPUCTAHHA B MIKDOXBUIbOBIV Meyi.

. B [lnA Kpalloro pesynsraty HapiXkTe WOKONaA WMaTouKamu. HanpukiHui nepemitante

PosnnassieHmit woxonan 100-5007 LIOKONagA, LWoO BiH MOBHICTIO PO3M/1aBMUBCA.
Po3nnasnenil cup 100-500T [InA Kpalloro pesynsTaTy HapixTe cyp LMaTouUkami. HanpurkiHLi nepemilaiiTe cup, Wob BiH

MOBHICTIO PO3M/IaBMUBCA.

MPUrOTYBAHHA 6" SENSE

[ins WBMAKOro 1 NErkoro NPUroTyBaHHA AEKINbKOX BUAIB CTPaB i NPOAYKTIB Ta JOCArHEHHS ONTManbHUX pe3ynbrarTis. o6

AKHaMKpaLLe 3aCTOCYBaTL Lo GYHKLIit0, AOTPUMYIATECH BKA3iBOK, HABeAEHUX Y BiAMOBIAHIN TabnuLi roTyBaHHs.

Kateropis

MpopayKT

Bara/nopuii/wmatkum

Mpumitka

Mpunapas

BapeHi makapoHHi

BUPOOVI

1—3 nopuit

BcTaHOBITb pekomeH0BaHNI Yac
roTyBaHHA MakapoHiB. ogarte nigconeny
BOLY I YCi MakapOHHI BUPOOU Y HXHIO
YaCTMHY NAPOBAPKM Ta HAKPUMTE KPULLIKOIO o
napoBapku. Ha KoxHy nopujio noTpioHo JAXTREE ~ + s
nprbnmn3Ho 100 r MakapoHHWX Br1pPOGiB. Ha
KOXHY MOPLIit0 MakapOHHVIX BUPOOIB
BukopwmcToByrTe 400 1 BOAN.

MAKAPOHHI
BPOBIN TA
3NAKN

J1azaHbA

6001 —-20Kr

MpuroTyiiTe 3a CBOIM yNtobneHUm
peLienTom. HanwitTe 3Bepxy coyc bellamens 1 B=

I mocunTe cCpom, Wob AOCArTY ineansbHoro @
NiAPYMAHIOBAHHA.

Puc

1 -4 nopuii

BCTaHOBITL peKOMEH0BaHMI Yac
roTyBaHHA pu1cy. [logante Boay 1 yBeCb puc
Y HKHIO YaCTVHY MapOBapKM Ta HaKpumTe
KpULWKOI0. PO3paxoByiTe, LLO Ha KOXHY
nopuito NoTpibHo nprbnusHo 100 T purcy.
Bukopnctosyinte 300 I BOAM Ha KOXHY
MOPLIt0 PUCY.

1 v
[ SRR ~ 4\ r

MPUNALASA

PewiTka

MKapocTiikuin nuct
ANA BUNIKaHHA Ha

pewiTyi

MNipaoH / neko pgna
BUMIKaHHA

@ W, Qg =
KoHTelHep,
3aXULLEHW Bif,
BI/IBY BUCOKMX
Temnepatyp 1a
MiKpOXBWb

bnogo ona 3anikaHHA
Crisp (ana xpycTKoi
CKOPVHKN)

[Ho i KpyLwKa Bca
napoBapKm napoBapka
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Kateropis

Mpopykt

Bara/nopuii/lwumatkun

MpumiTka

Mpunappa

M'ACO

3anevyeHa ANOBNYMHA

800r—1,7kr

3MaCTiTb OIELO | HATPITb CiO Ta MEPLIEM.
[prnpasTe YaCHMKOM Ta 3eNIeHHIO Ha CBIN
CMaK. HanpwKiHLi NpyroTyBaHHA 3anmwTe
CTPaBy NPUHANMHI Ha 15 XBUAMH, NepLL Hix
pO3pi3aT Ha NopLyii.

+D)

Kotnetv ana 6yprepis

100-500

[lepep po3irpiBaHHAM 3M1erka 3MacTiTb
6100 Ana 3anikaHHa Crisp (Ana xpycTkol
CKOPWHKN). britopo ana 3anikaHHa Crisp (ana
XPYCTKOI CKOPWHKW) NOTPIGHO PO3irpiTii
nepLU HiX KNacTv B HbOTO iy, [yxoBa wada
CMNOBICTUTb BaC, KONW HaCTaHe Yac CTaBUTH
npoaykTw. LLlob otprmaTy ineansHuin
pe3yrbTaT, Mif Yac NpUroTyBaHHA Bam Oyze
3aMPOMNOHOBAHO MepeBepTaTh iXKy.

+ =

*KapeHa cBMHMHa

8001 —-20Kr

3MacTiTb ONIEIO | HATPITL CINMKO Ta NePLIEM.
[prinpaBTe YaCHMKOM Ta 3eN1eHHIO Ha CBIl
CMaK. HanpuiKiHUi NprroTyBaHHA 3anuwTe
CTPaBy NPUHAMMHI Ha 15 XBUNMH, NePLU HiX
po3pi3aT Ha nopLi.

CBuHAYi pebepua

400r—15«r

3MacTiTb Oni€io | NpUMNpPaBTe 3a OaKaHHAM.
[NocnnTe cinnio i nepuem. PiBHOMIpHO
PO3MOAINITb Y KOHTERHEPI, MOKNaBLUM
pebepus KiCTKamu JOHW3y.

bekoH

50-400r

lMepw Hixk NoknacTv iy, briogo ana
3anikaHHA Crisp (AN XPYCTKOI CKOPUHKN)
noTpibHO nonepeaHbO Po3irpiTi. [yxosa
wada CnoBICTUTL BaC, KOMM HacTaHe Yac
CTaBUTV NPOAYKTU. PIBHOMIPHO pO3MoAiniTh
ix no 6ntody AnA 3anikaHHa Crisp (anAa
XPYCTKOT CKOPUHKM) NICNA PO3irpiBaHHA.
L1106 oTpyMaTH ineansHWi pesynstart, nig
yac NpWroTyBaHHA Bam Oyae
3aMNpPOrNOHOBAHO NepeBepTaTh iXKy.

+

Cocncku i koBbackm

200r-1,0kr

PiBHOMIPHO po3noainits Ha Aeui Crisp.
[MpOKOAITh COCKCKI BUAENKOIO, LLIOO
3ano6irtv po3pvisanHs. LLlob oTpumaTy
ieanbHNI Pe3ynbTar, Mifd Yac NPUroTyBaHHA
BaM Oy[ie 3anpOonoHOBaHO NePeBERTATH IXKY.

+ =

*KapeHa KypAT1Ha

800r-25«kr

3MaCTiTb ONiEt0 | NpUNPaBTe 3a GaKaHHAM.
MocumnTe cinnto i nepuem. MNoknaaits
KYPATVHY [0 AyXOBOI Wadw rpyavHKO0
J0ropun.

+20

Kypﬂqa rpynka Ha napy

100-500

Hopaiite npnbnmsrHo 200 1 BOAN Y HXKHIO
4aCTUHY NapOBapKM i PIBHOMIPHO
PO3MOAIMITh MPOAYKTIN B KOLLMKY
MapoBaPKN. HaKpUITE KOULLKOIO.

=1
47

CmaxkeHa KypKa B
nNaHipoBLi

100-500 1

3macTiTb onieto. PiBHOMIPHO po3noAiniTb
Oro Mo AeKO 15 3anikaHHA.

+ S

FISH (PV1BA)

3aneyeHa Ljina prba

400r—15«kr

3MacTiTb oni€to | NpKMNpPaBTe 3a OaxKaHHAM.

+2

CMaxeHwin prbHWMiA
CTevK

200-800r

3MacTiTb Oni€io | NpUnpaBTe 3a OaKaHHAM.

+3

PvibHe dine Ha napy

100-500

Hopaiite npnbnmsnHo 200 1 BOAN Y HXKHIO
YaCTUHY NapOBapKM i PIBHOMIPHO
PO3MOAIMITh MPOAYKTIN B KOLLMKY
MapoBaPKN. HaKpUMTE KOULLKOIO.

FaTreS
L

PvibHe dine 3
KapTonneo
(3amMopoXxeHi)

1-3 mopuit

PiBHOMiIpHO po3nopiniTe Mo 6ntoay ansa
3anikaHHa Crisp (Ana XPyCTKOT CKOPUHKWM),
nepesepTaloun prbHe dine i Kaptomso.
BBaxkaliTe, WO Ha KOXKHY MopLyito MOTpibHO
npubnmnaHo 100 r prbu Ta 100 T KapTomnJIi.

+ =

CmaxeHi
MOPENPOAYKTM
(3aMopOXeHi)

200-600T

PiBHOMIPHO PO3MOAINIT AIOTO MO AEKO A/1A
3anikaHHs.

+ =

PUGHI nannyKm
(3aMopoxeHi)

200-600T

PiBHOMIPHO po3noainiTs No 6rtoay And
3anikaHHa Crisp (Ans XPyCTKOT CKOPUHKN).
LLlo6 oTprimaTL ineansHWii pesynesTart, nig
uac NpUroTyBaHHA Bam byzie
3aMpPONOHOBAHO NepeBepTaTh iXy.

+ =

NPUNALAS

MKapocTinkmin nuct
ANA BANIKaHHA Ha

PewiTka

pewiTui

MNipaoH / neko gna
BUMiKaHHA

@ Ry

KoHTelHep,
3aXULLEHW Bif,
BI/IMBY BUCOKMX
Temnepatyp Ta

MiKPOXBWb

[Ho i KpyLwKa
napoBapKmn

Bca

=

bnogo ona 3anikaHHA

Crisp (pna xpycTKoil

napoBapka

CKOPVHKN)

Whj;lﬁool




KaTeropis

MpoayKT

Bara/nopuii/wumatkm

MpumiTka

Mpunappa

OBOMI

3aneyeHa kapTonns

300r-1,0kr

HapixTe Wwmatoukamu, 3anpasTe oi€io,
NOCONITb | IpUNpPasTe Tpasamut. PIBHOMIPHO
03M0AiNiTh MOro Mo AeKo A/1A 3anikaHHS.
00 OTp1MaTK ineanbHWin pe3ynesTart, nig

yac NPWroTyBaHHs Bam bye
3aMpPONOHOBAHO NepeMmiLLyBaTK IKy.

+ =

MapwnposaHi oBoui

6001 —-20kKr

BUTAMHITH OBOY | HAMOBHITH CYMILLLLIKO CaMMX
CBIXVIX OBOUIB, MACHOTO dapLLy Ta
noapibHeHoro cupy. MprnpasTe YacHWKOM,
CifINo Ta 3aMpaBTe 3e/1eHHIO Ha CBIll CMaK.

+2)

KapTonnaHa naHipoBka

400r—15kr

Hapixte ckvboukamm i noknagitb y
BENIMKNL KOHTEMHEP. [TprnpasTe Cinto,
nepuem i NonminTe CMETaHoLo. 3BepXy
NOCUMNTE CYPOM.

+2)

Teeppai oBoYi Ha Napy

100-800r

[lopante y H/XKHIO YaCTUHY MapOBapKM
npunonmsHo 200 r Boaw. Po3pixTe Ha
LIMATKM | PIBHOMIPHO PO3MOAINITL XKy B
KOLLIMKY MapoBapKK. HakpuinTe KpuLwKoto.

W s
+ 5

M'aki oBoui Ha napy

100-800r

Llofawie y HUXKHIO YaCTUHY NapoBapKm
npnonmsHo 200 r Boaw. Po3pixTe Ha
LWIMATKM | PIBHOMIPHO PO3MOAINITE 1KY B
KOLLIMKY MapOBapKu. HakpunTe KpULLKOIO.

=1
405

OBoui Ha napy
(3aMopoxeHi)

100-800r

[opnaiite nprbnm3Ho 200 I BoaM Y HUXHIO
YaCTVHY NapOBaPKM i PIBHOMIPHO
PO3MOAINITE NPOAYKTI B KOLUMKY
NMapoBapKK. HakpuinTe KpULWKOLo.

SO
D

CmarkeHa KapTonss
(3amopokeHa)

200-600 1

PiBHOMIPHO PO3MOAIITE MIOrO MO AEKO AN
3anikaHHA.

+ =

CmvarkeH nepelb

100-500r

HapixTe matouKamu Ta 3arnpasTe onieio.
PiBHOMIPHO PO3MOAIITE MOrO MO AEKO A
3aMiKaHHA.

+

COJTOHA BMMIYKA

Xnib gna ceHpBivis

4001 -1,0kr

[ligrotynte fpixaxoBe TICTO 3a CBOIM
yniobneHrM peLientom Binoro xnioa.
CdopmyiiTe TICTO B XNIOGHOMY KOHTENHEDI,
nepLU HiX BOHO MOYHe NigHIMaTCA.
BukopucToByiiTe crieLjiansHy dyHKLio
niavomy TicTa iyxoBoi Wwadu.

[Miya

400r-1,2Kr

[NpuvroTynre TiCTO ANA NiLK 33 CBOIM
YNoONEHVM PeLienToM. 3anuLTe TiCTo, o6
BOHO NIOHANOCH, BUKOPUCTOBYIOUM
NpY3HaYeHy Ans Uboro GyHKLo AyxoBoi
wadw. Po3kataiTe TiCTO Ha TPOXM
3MaLLeHOMY AeKO AN1A BuMikaHHA. oganTe
HAYMHKY 33 OaXKaHHAM.

[Miua [3amoporkeHa]

250-700r

Butartis 3 YNaKOBKM, MEOEKOHABLLNCD, LLO
BMOaNeHa BCA aJIIOMIHIEBA d>om>ra.

ConoHuni nunpir

800r-15kKr

[oknagitb aniqu Ha rMnooKe AeKO,
po3paxoBaHe Ha 8—10 nopuir, i NPOKOMITb
1T BMOENKOI0. 3anpasTe TiCTeYKO 3a
YNtoONeHNM PeLIEMTOM.

COMNOMKA
BUMIYKA

bickBiTHWI TOPT

400r-1,2Kr

MpuroTyriTe HexmMpHe GICKBITHE TICTO.
BvknaaiTb Ha BKpWTe i 3MalLieHe K1Mpom
LIEKO AN1A BUNIKAHHA.

MadiHu

1 nopuia

Mpurotymnte TicTo ANA 16-18 WT. 33 CBOIM
YNOONEHNM PELIENTOM | HANOBHITH
naneposi dpopmu. PIBHOMIPHO po3noainiTs
Ha el Ana BUNiKaHHA.

Meyrso

1 nopuia

3pobitb NapTito 3 500 r mykw, 200 T
nipconeHoro Macna, 200 1 uyKpy, 2 A€Lb.
3anpasTe C])F?yKTOBOFO eceHuieto. lante in
OXOJOHYTI. PIBHOMIPDHO PO3MOAINITH TICTO i
chopmyiTe 3a 6axxaHHAM. [Toknaaits
MeynBo Ha AeKO ANA BUMIKaHHA.

ABJTYYHA TIPIT

800r-15kr

[oknagiTb TICTO Ha MMOOKe AEKO | mocunTe
[IHO MaHipyBanbHUMI Cyxapamu, o6
3ibpaTn Cik 3 dpyKTiB. [opaiTe HapizaHi
cBixi dPyKTL 3 LyKpom i kopuLieto. CKaTtaTe
00pI3KVM BUMIUKK, LLOO 3p0OUTI PELLTKY,
3aKpPINITb KPal Ta 3MaXXTe ANLEM.

bpayHi

1 nopuia

[MpuroTyiiTte 3a CBOIM yniobneHr M
peLienTom. Po3knagite TICTO Ha opmy AnAa
BUMIKaHHA, HAKPUTY Manepom 1A
BUMIKaHHA.

Whjr/lﬁool




Kateropis Mpopykt Bara/nopuii/lwumatku MpumiTka Mpunapaa
3aBX/au CTaBTe NakeT be3nocepeHbo Ha 1
[onkopH 90-100Tr APOTAHY PeLWiTKy. [OTyiTe e NO OAHOMY  a...... ~
MaKeTy MOMKOPHY 33 OAMH pas.
KypAaui HareTcu 200 - 700 PiBHOMIPHO PO3MOAINITL MOro NO AeKO ANA 1
b - r : [ Ve ~
AWILIA | 3AKYCKY [3amoporKeHi] 3anikaHHA. ] N
Kinbua umbyni ) PiBHOMIPHO pPO3MOAINITL MOro No AeKO ANA
(3aMopoXxeHi) 100-5007 3anikaHHA. Teeeees C =
B [MpuroTyiTe 3a CBOIM yntobneHrm 1 =
Owner 2-10ur. peLEenTOM B OKDEMOMY KOHTEMHEPI. Reeeees ~ 4 2
SN S
[ ~ aF=r ~ r @ .&/ w =
KoHTelHep,
NPUNAALA MKapocTinkuin nuct . 3aXMLLEHWN Bif, . bnogo ona 3anikaHHA
. . MNipaoH / neko pna [lHo i KpuLuKa Bca R .
PewwiTka AnAa BUNIKaHHA Ha . BMJINBY BUCOKUX CI’ISp (,qﬂﬂ XPYyCTKOI
o BUMiKaHHA napoBapKmn naposapka
pewiTyi TemnepaTyp Ta CKOPUHKWM)
MiKpOXBWb
22" |MEHIO 13 XPYCTKOIO CKOPUHKOIO MOTYKHICTb (B1) PEKOMEH/IYETbCA AN
=
90 Po3M'AKLWEHHA MOPO3KBa.
CRISP
3HK3Y. Lito dyHKLjto cnig BUKoprcTOBYBaTH NLLIE i3 CreLianbHUM MigirpiBaHHa 2 vawku 950 1-2
6ntogom gna 3anikaHHA Crisp. FoTvBaHs BicKaITH 0 750 c 6
HeobxiaHe npunaaas: peLuitka Ha pisHi 1, 6n080 AnA 3anikaHHa TyBanH ICHBITHA TopT
Crisp, pyuka ans 6moga ans 3anikaqHs Crisp. foTyBaHHsA AeuHmi Kpem 500 10-12
[oTyBaHHA M'acHu pynet 600 15-25
MNPOAYKT TPUBATICTb (xB.) ..
Hpimamosmi O— |HWI GYHKL|i MEHIO
. 10-12 O—
nupir . .
lam6yprepu* 9-15 TPAOUUIAHI OYHKLII
" :
MepeBepHiTb CTpaBy, KON MVHE MOJIOBUHA Yacy NPUTroTyBaHHA LBuA,. PO3IIPIB

CMAXEHI CTPABU 3 XPYCTKOIO CKOPUHKOIO: CBixi Ta
3aMOpOXKeHi NpoayKTH

Lia kopucHa i1 ekcknto3nBHa GyHKLIA NOeAHYE B COOI AKICTb
byHKUiT «Crisp» 3 BNAaCTUBOCTAMM LIMPKYNALT TENAOro NoBiTps.
Lle no3sonsae oTprmatyi B pe3ynbraTti CMaXKeHHsA XPYCTKUN,
CMaYHN NPOAYKT NPV BiAYYTHOMY 3MEHLLEHHI KiflbKOCTi Oil,
BUKOPVCTOBYBAHOI B MOPIBHAHHI 3 TPaguLiiHAM Cnocobom
rOTyBaHHS, i HaBiTb 3 YCyHeHHAM noTpebu B onii B AeAKnx
peuenTax. [na fOCArHEHHA HaMKpaLLyX pe3ynbTatis npu
BUKOPUCTaHHI CBIXKVX MPOLYKTIB, MOUMCTBTE X LWITKOK abo
3anpaBTe HeBEMKOHO KifIbKICTIO Ofil. 3aMOPOXKeHi MpoayKTL
roTyiTe AK € 6e3 fofgaBaHHs ofi.

HeobxiaHe npunanan: peLlitka Ha pisHi 1, 611080 ans 3anikaHHs
Crisp, pyuka ans 6ntoga ana 3anikanHa Crisp.

— | MIKPOXBWJII

— I BukopucToByiiTe dyHKLIit0 MIKPOXBUb TifbKM 3 BKelo abo
HanoAMY BCcepeauHi, Wob 36epertyt HanexxHy GyHKLiOHaNbHICTb
BUPOOY.

HeobxiaHe npunanas: peLuitka, TePMOCTINKII KOHTENHEP,
NPUOATHAN [0 BUKOPUCTaHHA B MIKDOXBU/IOBI Meyi.

MOTYXHICTb (BT) PEKOMEHAYETbCA ANA

[1IBnake po3irpiBaHHsA Hamnois abo CTPaB i3 BUCOKMM

950 YMICTOM BOAM. KLLO NPOAYKT MICTUTb AILIA a60 BEPLLKMY,
BVOEPITb MEHLLY NOTYKHICTb.

750 [OTyBaHHA OBOUIB.

600 [MpuroTyBaHHA MACa, p1bV Ta CTPaB, AKI He MOXHa
nepemiLlyBaTtu.
IMpuroTyBaHHA MACHIX COYCiB ab0 COYCIB, WO MICTATL

500 anp um anua. loBeaeHHaA 4O roTOBHOCTI MUPOTiB 3
M'ACOM ab0 3anikaHKM 3 MaKapOHaMM.

350 [pnrotyBaHHA Ha NOBINIbHOMY BOTHI. lAeanbHO
MiAXOAMTb ANA PO3naBneHHs Macna abo Wokonagy.

160 P0O3MOPOXKYBaHHSA 3aMOPOXKEHVIX MPOAYKTIB 200
PO3MAKLIEHHA Mac/a Ta cupy.

[na weuakoro nporpisaHHA AyxoBoi Wadu nepes LnKIom
npuroTyBaHHs. [loyeKarTeca 3aBepLueHHA QyHKLT, nepLu HixK
KnacTu iy B gyxoBy Wwady. [icna 3aBepLueHHA NporpiBaHHA B
DyxoBil Wwadi byae aBTOMaTNYHO 06paHO PyHKLIit0 «KOHBEKLIiAY,
HeobxinHe npvnaaas: NigaoH abo Aeko AN BAMIKaHHA Ha PeLUiTL

rPUNb

[Ona nigpym'AHI0BaHHS, yTBOPEHHA CKOPWHKI Ta MPUrOTYBaHHA
Ha rpwni. PekomeHayeTbCA nepeBepTaTy XY Nif Yac roTyBaHHA.
PekoMeHOoBaHe NpUIaaan: pewitka

NPOOYKT PIBEHb FPUJTIO

TPUBANICTb (xB.)
5—6

Toct Bucokmin

TYPBOIPUJ1b

[lna oTprMaHHs igeanbHOro pesynsraty NoEAHAHO rpyib i Niv 3
MOBITPAHOI KOHBeEKLIi€l0. PeKoMeHay€eTbCA NepeBepTaT XY nig
4ac roTyBaHHsA.

PekomMeHOoBaHe NpUAaaan: pewitka

BUMIKAHHA 3 KOHBEKL|IEIO

[na npurotyBaHHA M'ACa, BUMiKaHHA TOPTIB | MMPOTiB i3 HAUMHKOIO
niLe Ha ofHil nonui. na AOCArHeHHA HaNKpaLLmX pe3ynbraTiB
uA dyHKUia nepenbayae dpasy nonepesHLOro HarpisaHHs:
JoyeKaTeca 3aKiHUeHHA Po3irpiBy, OO NOKIaCTy iXKy.

HeobxigHe npvnaaas: NigaoH abo Aeko Ans BUMIKaHHA Ha PeLwiTL|

KOMBIHOBAHI ®YHKL|IT MIKPOXBWJIbOBOI MEYI
PUNb-+M/XBUJb

[lnA wBMAKOro NPUroTyBaHHA Ta 3aMikaHHA CTPaB i3
BUKOPUCTAHHAM MIKPOXBWIb Y MOEAHAHHI 3 PYHKLIAMM rpusio.
HeobxinHe npvnaaas: peLwlitka Ha PiBHi 1, TePMOCTIVKIAI
KOHTEWMHEP, NPYAATHA 00 BUKOPUCTaHHA B MIKDOXBIIbOBI Meyi.

TYPBOIPUJIb + MIKPOXBWJII

MoeaHaHHA MIKPOXBUAb, FPUAA i Nevi 3 NOBITPAHOK KOHBEKLIIEID

Whj;lﬁool



ANA WBWMAKOTrO roTyBaHHA Ta NigpyMAHIOBaHHA CTPaB.
HeobxinHe Npvnaaas: peLLitka Ha PiBHI 1, TePMOCTIMKMIA
KOHTeMHep, NPUAATHNI 00 BUKOPUCTAHHA B MIKDOXBIIBOBI Meui.

MPOOYKT ~ MOTYKHICTb (B1) PIBEHb FPUMIO  TPUBAJICT (xe.)
3anevena 350 Cepeptia 20-30
KypﬂTMHa

*I'IepeBepHin CTpaBy, KOJIN MUHE NONOBKHA Yacy NPUrotyBaHHA

TPAQULINHUIA+MIKPOXBUSI

[lnA WwBeMAaWoro NpUroTyBaHHA BUMIYKM NOEQHYIOTbCA AyXOBa
wada Ta MiKpOXBMIbOBA Mi.

HeobxigHe Npvnaaas: peLwlitka Ha PiBHi 1, TePMOCTIVKMI
KOHTEWMHEP, NPUAATHAI A0 BUKOPUCTaHHA B MIKDOXBIIbOBIM Meui.

FORCED AIR + MW (KOHBEKLIIAA + MIKPOXBWJ1I)

[na npurotyBaHHA Oyab-AKKX CTPAB IULLE Ha OAHiIl NonuLi,
MOEQHYIOUM LIMPKYALI0 rapAvoro noBiTpsA Ta MIKPOXBUIbOBY
niy.

HeobxinHe Npvnaaas: peLwlitka Ha PiBHI 1, TePMOCTIVKMI
KOHTEWMHEP, NPUAATHA A0 BUKOPUCTaHHA B MIKDOXBIbOBIM Meyi.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKL|IEIO + MIKPOXBWJIbOBA MIY

[lnA wBemAaWoro NpUroTyBaHHA BCiX CTPAB 3 PiAKOK HAYMHKOIO
B KOMOiHaLiT 3 MIKPOXBU/IbOBOI MiYYio, TPAAVLINHUM PEXUMOM
HarpiBaHHA Ta MiYyo 3 NOBITPAHOI KOHBEKLIIE.

HeobxinHe Npvnaaas: peLwlitka Ha PiBHi 1, TePMOCTIVKMIA
KOHTEWHEP, NPYAATHA A0 BUKOPUCTaHHA B MIKDOXBWIbOBIM Meyi.

TPAQULIVHUIA PEXXUM

[ns ineanbHOro NPUroTyBaHHA Ta NigpPyM'AHIOBaHHS Oyab-
AKOI CTPaBW AK 3BepXy, TaK i 3HW3Y NuLLe Ha ofHin nonuui. [ina
DOCArHEeHHSA HalKpaLLyx pe3ynbTaTis ua ¢yHKLiA nepenbayae
a3y nonepeHbLOro HarpiBaHH:A: JoueKanTecsa 3akiHYeHHA
po3irpiBy, LLOO NOKNACTU iXKY.

HeobxinHe npvnaanas: Aeko Ans BUNikaHHA abo peLliTka i
TEPMOCTIAKUI KOHTEHEP.

NPOAYKT TEMI. (°C) TPUBATICTb (x8.)
Kekc/KopXunk 160 20-25
Meunso 165 15-20

<> |KOHBEKLIA

\od/

[lna npurotyBaHHA CONOAKOI BUNIYKM Ta M'ACa 3@
ZOMOMOrO0 LMPKYNALiT rapavoro nositpA. [na gocArHeHHA
HalKpaLLyx pe3ynbraTis LA GyHKLUiA nepenbayace dpasy
nonepegHbOro HarpiBaHHA: fOYeKanTeca 3akiHUeHH:A Po3irpisy,
o6 noknacT iXy. MoxHa BUKOPUCTOBYBATM L1 NMPUrOTYBaHHSA
pi3HUX CTpaB, Lo NoTpebytoTb OAHAKOBOI TemMnepaTypu
MPUroTYBaHHS, Ha KiNbKOX NonmMUAX ogHoYacHo. LA dyHKuia
[03BOIAIE OQHOYACHO roTyBaTU Pi3Hi CTPaBy i Py LibOMy
YHVIKaTV 3MilLyBaHHA apoMarTiB.

HeobxinHe Npvnaaas: 4exko Ang BrMikaHHA abo peLUiTka i
TEPMOCTIVIKUI KOHTEHEP.

l_¥_| 6™ SENSE - PO3MOPOKYBAHHHA

0™ Inf WBMAKOrO PO3MOPOXKYBaHHA PI3HUX TVNIB
npoayKTiB. [1nA 0OCArHEeHHA HaMKpaLLyX pe3ynbTaTiB 3aBXKam
CTaBTe NPOAYKTMN B KOHTelHepi 6e3nocepeHbo Ha PeLLiTKY,
3a BUHATKOM PO3MOPOXKYBaHHA XPYCTKOro xniba. Y KiHuji farTe
CTpaBi NOCTOATU MPOTArOM 5 XBUMWH.

CRISP BREAD DEFROST (PO3MOPOXYBAHHA XPYCTKOIO XJ1IBA
CRISP)

Lia ekckmio3uBHa dyHKuia Big Whirlpool fossonse
PO3MOPOXKYBaTV 3aMOPOMKEHNI X1i6. 3aBAAKN NOEQHAHHIO
TexHonorin Defrost (PoamopoxyBaHHs) Ta Crisp xni6 byane
CMaYHUM i HibK cBiXKOCMeYeHM. BUKoprcToByiTE Lo GyHKL0
ANA WBMOKOrO PO3MOPOXKYBaHHSA i NidirpiBaHHA 3aMOPOXKEHNX
6ynouok, bareTiB i KpyacaHiB. Pa3om i3 Lieto PpyHKLi€to cnip

BMKOPWCTOBYBaTU 61100 AnA 3anikaHHaA Crisp, po3milleHe
NPAMO Ha peLuiTLi.

NPOAYKT BATA
Po3mopoxKyBaHHA 3 -
Tanmepom

M'sco 1001 -2,0Kr
MTnya 1001 -3,0 kr
Pun6a 100 -2,0kr
PosmopomyBéHHﬂ 50-800r
XPpYCTKOro xJiiba

S 9—CMELIATIbHI OYHKLYT

o-—
NMigIrPIBAHHA

LLloiHO NpuroToBaHa CTpaBa (HanpuKnag, MAco, CMaxeHrHa abo
MPOrK) 3aULLATIMETBCA FAPAYOI0 Ta XPYCTKOIO.

BMCTOIOBAHHA

[N ONTMMANbHOTO BUCTOKOBAHHS CONMOAKOr0 abo CONOHOM0O
TicTa. JnAa 3abe3neyeHHs AKICHOro BUCTOIOBAHHA He BMUKalTe
Lo GyHKLito, AKLLIO Ayx0oBa Wada 1 foci rapaya nicna Luuky
rOTYBaHHA.

HeobxinHe npynaaas: peLlitka Ta TePMOCTINKMIN KOHTERHEP.

YOGURT (AOT'YPT)

[na npuroTyBaHHA Norypry.
HeobxinHe npunaaas: peLLitka Ta TePMOCTINKMIN KOHTERHEP.

OETOPATALLSA

Ina perippatauii GpykKTiB i 0BOYiB. HapixTe TOHKMY
CKMOOYKaMU Ta MOKNagiTb 6e3rocepenHbo Ha PeLUiTKYy.
HeobxinHe npunagas: peLlitka

BEJINKI LUMATKIN

[nAa roTyBaHHA BENMKIKX LWMATKIB M'Aca (moHag 2,5 r). Mig

yac roTyBaHHA peKOMeHAO0BaHO rnepeBepTaT M'ACO ANA
PIBHOMIPHILLIOro nigpym'siHioBaHHA 060X 11oro 6okiB. Kpalue vac
Bifj Yacy NonmBaTn M'ACO, OO YHUKHYTI NOTO NepecyLLyBaHHS.
HeobxinHe npvnaaas: 0eko ans BUMiKaHHA Ha PiBHi 2.

LIMKN EKO

[Ina rotyBaHHA $apLUMpPOoBaHKX WMaTKIB M'Aca Ta dine Ha
ofHin nonui. Mig yac po6oTn GyHKLii ECO CBiTNO 3anuwaetbca
BYIMKHEHVIM MPOTArOM YCbOro rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctatuica
umknom ECO ta ontumisyBaTty eHeproCnoXKnBaHHs, ciig
BIZUVHATY BepLATa AYXOBOI Wadu NuLLe NicA 3aBepLUEHHS
rOTYBaHHA CTPaB.

HeobxinHe npynaaas: NinaoH abo Aeko Ana BUMiKaHHA Ha peLuiTLi.

raPABNIYHE CAMOOYULLEHHA

[ia napw, Wo BUBINbHAETLCA NiJ Yac LbOro crewiasibHOro
HM3bKOTEMMEPATYPHOrO LIKY OUMLLEHHS, 1a€ 3MOTY NErko
BUZANATY 6pyg Ta 3anmwky ixi. Hanuiite 200 mn nuTHOT BOAW
Ha JHO [yX0BOI Wadw; Lo GpyHKLiIO Cnif akTBYBaTM TiNbKM Togi,
KON ayxoBa wada xonogHa.

MPUTOTYBAHHA 3

[nA rotyBaHHA Ha YOTUPbOX PIBHAX OQHOYACHO Pi3HUX
NPOZYKTIB, AKI BUMaratoTb OAHAKOBOI TeMMepaTypu roTyBaHHA
6e3 3miLLyBaHHA CMaKiB Ta 3anaxis.

Liro dyHKLito MOXHa BUKOPKCTOBYBATU A1 FTOTYBaHHA NeYnBa,
MMPOTriB, 3aMOPOXKEHUX MiLl, @ TAKOX A4S1A NPUroTYBaHHA
MOBHOLHHMX CTPaB. [lyxoBy LWady NoTpidHO Nporpitu.
MEYNBO

BukopuctosyiTe Lo GyHKLtO /18 NPUroTyBaHHA TPbOX ek
O[JHaKOBOrO MiICOYHOrO NeynBa 1A JOCATHEHHA MaKCMAnbHNX
pe3ynbrati. QyHKUiA Nnepenbavae nporpisaHHA. [licTaBaiite Tpu
AEKM 3 1yXOBOI Lady OAHOHACHO.

MICOMHUU NUPIT

BukopucTosyiTe Lo GYHKLtO /18 MPUroTyBaHHA TPbOX ek
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OJHAKOBMX MICOYHMX NNPOTIB AN1A AOCATHEHHA MAaKCUMATbHNX
pe3ynbratie. QyHKUiA Nnependavae nporpisaHHA. [lictaalite Tpm
[eKu 3 yX0BOi LWadu 0gHOYACHO.

NILA (3amopoxeHa)

BukopucToByiiTe Lto QyHKLO AnA NPUrOTYBaHHA TPbOX ek
O[HAKOBOI ML ANA JOCATHEHHA MaKCUMallbHUX pe3ynbTaTis.
OyHKUia nepenbayae nporpisaHHs. [icTaBarite Tpu aekm 3
[yXO0BOi LWadun ogHoYacHo.

MEHIO 1 COOK 3

Llei Lumkn nprisHaveHnin Ana NnpuroTyBaHHA MOBHOLIHHOT M'ACHOI
CTpaBwu Ta fecepty. HeobxigHe nporpisaHHA fyX0Boi LWadw.
MprKnaz KOMMNEKCHOro xapuyBaHHsA. [oTyinTe GpyKTOBUIA
NiCOYHMI NUpIr BiGNOBIAHO A0 CBOIX yNoAo6aHb Y Kpyriomy
NigAOHI Ha pewwiTui Ha piBHi 3. [oTyiTe Na3aHblo BiANOBIAHO

[0 CBOIX ynogo6aHb (1,5-2 Kr) y niaAoHi Ha peLuiTui Ha piBHi

2. TotyiiTe 6-10 KypsAYnX FOMINOK i3 Hapi3aHoto Kybrkamu
KapTonneto (500-800 r) 6e3nocepeaHbo B AEKO ANA BUNIKAHHSA
Ha piBHi 1. MNicna nporpiBaHHA BCi CTPaByM BMNIKalOTbCA
ofHo4acHo. Yepes 50-60 XBUAMH BUAMITb MICOYHNIA NPIT, Yepe3
60-70 xBUNMH — nasaHblo, Yepes 80-90 XBUSIMH — KYPKY 3
KapTonneto.

MEHIO 2 COOK 3

Llei umkn npmsHaveHnin gna NpuroTyBaHHA NOBHOLIIHHOT pUGHOT
abo BereTapiaHCbKoi cTpaBy Ta fecepTy. HeobxigHe nporpisaHHA
LYXOBOI Wadm.

MpvKknag NOBHOLIHHOI CTPaBK

[oTywiTe GPYKTOBMI MICOYHWI NUPIT BIAMOBIAHO 10 CBOIX

LLOAEHHE BUKOPUCTAHHA

ynogo6aHb y Kpyrnomy MifaoHi Ha peLuiTLi Ha piBHi 3.
MpuroTyiiTe NasaHbto 3 NeCTo abo KaHHENOHiI BiAMNOBIAHO 10
CBOIX ynogo6aHb (1,5-2 Kr) Ha MeTaneBoMy abo NipekcoBoMy
LEKO Ha peLuiTui Ha piBHi 2. foTyiiTe pnbHe dine y dponb3i
(700-900 r) 3 HapizaHUMK oBoYaMu (600-900 r) besnocepeaHbO
Ha [eKO A4NA BUMiIKaHHA Ha piBHi 1. MNicna nporpiaHHA BCi
CTpaBu BUNiKalOTbCA OAHOYACHO. Yepe3 45-55 XBUVH BUNMITb
NiICOYHMI Nnpir, Yepe3 55-65 XBUAMH — fla3aHbto, Yepes 60-70
XBUIMH — puriby 3 OBOYAMM.

IHLLI QYHKLI

“ MINUTEMINDER (TAVMEP)
[ns Bigniky yacy 6e3 akTvBaLii GyHKLl.

BUBPAHE

[na oTprMaHHA JoCTyny [0 CNNCKY 9 BUBPaHNX GYHKLN.
{3 HANNALUTYBAHHA

@ [ns HanawTyBaHHA NapameTpiB AyXOBOI LWadu.

Konu pexim «ECO» akTUBHNI, 3 METOK eKOHOMIT eHepril ACKPaBIiCTb
avcnnes Oyne 3MeHLIEHO, | uepe3 1 XBUIMHY Namna BUMKHETLCA.
Konu pexiim "[EMO" yBiMKHEHO, BCi KOMaHAM € aKTVBHUMY, @ MEHIO
AOCTYMHMMM, ane AyXOBa Wada He HarpiBaeTbcA. LLob BUMKHYTU
Len pexm, Bigkpuite "NEMO" B MeHto "HAJTALLUTYBAHHA" |
BMOEpITh "BUMK'".
Y pasi srbopy "CKN.3ABHAJTALLT. B1pi6 BUMKHETHLCS, @ NOTIM
YBIMKHETbCA B PEXVMI NMEPLLOTO YBIMKHEHHA. BCi HanalwTyBaHHA
OyayTb BMAANEH.

1. BUBIP OYHKLII

HatucHiTb [@] , Wwob yBiMKHYTI AyXx0BY wady: Ha

Amncnnei 3'ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHA GYHKLiA, LLLO
BMKOPUCTOBYBanacs, abo rofloBHE MeHIO.

OyHKLiT MOXHa BOPATK, HATUCHYBLUM Ha 3HAYOK OAHi€i 3
OCHOBHUX GyHKLiA, abO LNAXOM NPOKPYYyBaHHA MeHto. LLIob
B1OPaTV GYHKLIiHO, L0 MICTUTBCA B MEHIO, HATUCHITL + abo
— anA Bubopy NoTpibHOi GpyHKLi, NOTIM HATUCHITb v ANA
nigTBepOKeHHA.

3BepHiTb yBary: [icna snbopy dyHKLT Ha ancnnei
BiAOOPaXATVIMETHCA HalOIbLL ONTVIMANbHWI PIBEHb ANA KOXHOT
QYHKUJI,

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKL|I

BunbpasLum HeobxigHY GYHKLit0, BU MOXeTe 3MIHWATK iT
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noyeproso 3'ABNATUMY TbCA
HaNaLWTYBaHHSA, AKI MOXKHA 3MIHUTU. HaTUCHYBLUM <K MOXHa

3HOBY 3MIHWTI MOMNepPeAHE HanalwTyBaHHS.

TEMMEPATYPA /TTOTYXHICTb

Konu 3HaueHHs 6nMac Ha ancnnel, 3MiHIiTb 0ro, HaT1cKaoum
KHOMKY -+ abo — , @ NOTiM HaTWUCHITb KHOMKY v/ Ans
nigTBepaKeHHsA. [icna Lboro NPOAOBXKYMTE 3 HACTYMHUM
HanaLTyBaHHAM (AKLLO Lie MOXNNBO).

[MoTyXHiCTb MiKPOXBIWSb 200 PiBEHb MPITI0 MOXXHA BCTAHOBUTY
TaKMM e YNHOM.

[ns cmakeHHA Ha rpuni nepef6ayeHo TPU PiBHA MOTYXKHOCTI: 3
(Bucokui), 2 (cepedHin), 1 (HU3bKNIA).

J

men”
12w
MOTYKH. MiXBUNb

3BepHITb yBary. Konm ¢yHKLito Oyae akTMBOBaHO, TeMnepaTypy
MOMHa 3MIHWUTI 338 AONOMOToI0 + abo — .

AKLIO NigKMoYeH HLLI GyHKLT, NOTYKHICTb MIKPOXBUNb Oy/e
3MeHLLIeHa makc. 4o 500 BT,

TPUBAJIICTb

X 4
7 7N

TPYBAMNICTb

PES

Konwu Ha gucninei 6nmae 3HayoK (S , HaTUCKalTe KHOMKY
abo — , W06 BCTAHOBMTY GaXKaHWI Yac rOTyBaHHS, a NOTIM
HATUCHITb KHOMKY v/ ANA NiATBEPAKEHHS.

3BePHITb yBary: AKLLIO NOTPIOHO BiAperyoBaTy YaC NPUrOTYBaHHS,
AKMIA ByNO BCTAaHOBMEHO NPK NMPUrOTYBaHHI, HAaTUCKanTe € :
HaTMCKanTe -+ abo — , o0 3MIHWTK 1OTO, a MOTIM HATUICHITb v/
ANA NinTBEPIKEHHS.

Ins GyHKLIN 6e3 BUKOPYCTaHHS MIKPOXBUWIIb HE MOTPIOHO
3a/jaBaTyl Yac NPUroTyBaHHsA, AKLLO BUOpaHe pyyHe KepyBaHHS
rotyBaHHaM (6e3 Tarimepa): HatucHitb v abo [>] ana
NiATBEPIXKEHHS | 3aNyCTiTb BUKOHaHHA QyHKLUI. BubpasLum Len
PEXMM, HE MOXKHA 3anyCTUTY BifKNaZLeHWI 3aMycK Mporpamum.

YAC 3ABEPLUEHHA (3ATPMMKA 3ANYCKY)

Ina dyHKUin 6e3 3acTOCYBaHHA MiIKPOXBWIIb, TaKUX

AK <TPaaNLINHNI peXxm» abo «KOHBEKLis», KON BXe
BCTAHOBJIEHO YacC rOTyBaHHS, MOXHa BifKNacTh 3anycK GpyHKLii,
3anporpamyBaBLLM Yac 3aBePLUEHHS iT BUKOHaHHS. Y GYHKLifAX
3 BUKOPWCTaHHAM MIKPOXBWIIb Yac 3aKiHYeHHSA BiAnoBifae
BCTaHOBMEHIN TpyBanocTi. Ha gucnnei BifobpaxaeTbca vac
3aBEepLUEHHS, NOKM 6/IMMaE 3HaYoK & .

YAC SABEPLUEHHA
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HatucHitb + abo — , o6 BCTaHOBUTYM OarkaHWIA Yac
3aBepLUEHHA rOTYBaHHS, MOTIM HATWUCHITb v/ AN1A NiATBEPLKEHHA
i akTuByITe PyHKLit0. [OKNagiTb NpoayKTH B AyX0BY Wady Ta
3aumHiTb ABepuATa: OyHKL A 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes
NEeBHMWIA MPOMIXKOK Yacy, AKMiA ByB pO3Pax0oBaHWI TakUM YMHOM,
o6 NpUroTyBaHHA 3aBEPLLNIOCA Y BCTAHOBNEHUIA BaMU Yac.
3BEpPHITb yBary: Y pasi nporpamMyBaHHA Yacy BifKknageHoro 3anycky
roTyBaHHA $azy NonepeaHbOro NPOrpiBaHHA Oy/le CKaCoBaHO:
PosirpiBaHHA Ayx0BOI Ladu A0 BCTaHOBNEHO! TemmnepaTypu

Oyae NOCTYNOBMM, @ Lie 03HaUaE, L0 Yac roTyBaHHA Oyae Tpoxu
OinbLLMM 3 OUiKyBaHWI. B pexximi 04iKyBaHHA MOXHa HAaTUCHY TV
+ abo — , OO 3MIHMTM 3aMPOrPamMOBaHIIA Yac 3aBepLIEHHS, ab0
HATUCHYTU <K, OO 3MIHWTV IHWI HANALWTYBaHHA. HaTvckaloum
ANA Bi3yanizauil iHbopmaLlii MOXHa BUKOHYBATH NepeMUKaHHA Mix
4aCOM 3aBEPLUEHHSA | TPMBANICTIO.

3. 6™ SENSE

Lli dyHKLUiT aBTOMATUUYHO BUGKPAIOTb HANKPALLMIA PEXUM,
TemnepaTypy Ta TPVBaniCTb NPUrOTYBaHHA, CMaXkeHHs abo
BUMiKaHHA BCiX 4OCTYMHMX CTPaB.

3a HeobXiBHOCTI MPOCTO BKaXiTb XapaKTePUCTUKY CTPaBy, oo
OTPUMATV ONTMANbHUIA pe3yrbTaT.

BATA / MOPLIIT / NAPTIA / LUMATKMN
6

KINOrPAMA

LLlo6 npaBmnbHO HanawTyBaTh GyHKLit0, LOTPUMYIATECH
BiAMNOBIAHUX BKa3iBOK Ha AMCNNeEl, i HATUCHITb -+ abo — , 106
BCTAHOBUTW HeoOXiAHe 3HaUeHHS, a MOTiM HATUCHITb v/, LLIOO
niaTeepanTu.

FOTOBHICTb

Y pesikux GyHKUisx 61 Sense MOXHa HanaLLTyBaTm PiBeHb
FOTOBHOCTI.

| 6

FOTOBHICTb

Konw 3'ABNTbCA 3anuT, HAaTUCHITb + ab6o — , o6 BMOpaTK
6axaHui1 piBEHb, MOUMHAKOUM 3 «I3 KpoB'o» (-1) o «Jobpe
npocmaxkeHuin» (+1). HaTucHiTb v abo (> AN1s NigTBEPOPKEHHS i
3anyCTiTb BUKOHAHHA YHKL.

4. AKTUBALLIA OYHKLII

B 6yab-AKmMiA uac, AKLLO 6axaHO 3aCTOCYBaTUN 3HAYEHHSA

3a 3aMOBYYBaHHAM 200 AKLLO 3aCTOCOBaHi HeOOXiaHi
HalaLWTYBaHHS, HATUCHITL [, W06 aKTVBYBATM L0 GYHKLtO.
Mig Yac $aswv 3aTPYMKIM HATVCHITb KHOMKY [, o6
nponycT1TI Lo dasy i HeramHo 3anyCcTuTi GyHKLHO.

3BepHiTb yBary: B 6yab-AKkuit MOMEHT MOMHa 3YMUHUTA BUKOHAHHS
aKTVIBOBAHOI GYHKLITT, HATUCHYBLUW .

Akwwo gyxosa wada HarpiBaeTbcA i 4nA GyHKUii noTpibHa
neBHa MakCMasibHa TemrnepaTtypa, Ha Ancniei 3ABnTbCA
BiZNOBIAHE NOBIZOMNIEHHA. HAaTWCHITb <« , 106 NOBEPHYTUCS
[0 NonepeHbOoro eKkpaHa i Bubpatu iHwy ¢yHKLito abo
JoyeKalTeca NOBHOIO OXONOAMEHHS.

JET START

Konu fyxoBy Lady BUMKHEHO, HATUCHITb KHOMKY [, o6
3anycTUTU NPUroTYBaHHA 3 GYHKLIEI MiKPOXBMIb 3@ MOBHOI
noTyxHocTi (950 BT) npotarom 30 cekyHa.

5. MOMEPEAHE NMPOIPIBAHHA

Jeski dyHKLUiT nepen6ayatoTb nonepesHe posirpisaHHA BUPOOY:
Micna 3anycky GyHKLUiT Ha gucnnei 3ABUTLCA NOBIZOMIIEHHS, LLO
¢a3y nonepeaHbOro NPorpiBaHHA akTUBOBaHO.

Micna 3aBepLueHHA Uiei da3u NponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABMTbCA NOBILOMJIEHHA NPO Te, Lo AyXoBa Wwada JocArna
BCTAHOB/EHOI TeMNepaTypu i o Hel NOTPIGHO NoKnacTy
NpoayKTn. B ueit MOMeHT BigKpuinTe ABepLATa, MOKNaLiTh
NpPoAyKTV A0 AYXOBOI Wadw, 3aKpuiTe ABepUATa i 3anyCTiTb
rOTYBaHHS, HaTUCHYBLN v/ abo [>] .

3BEPHITb yBary: AKLIO NOCTABUTY Xy B Lady 0 3aKiHUEeHHs
nonepeaHbOro NPOrPiBaHHA, LIE MOXeE MOTPWTY OCTaTOUYHN
pe3yNbTaT roTyBaHHA. AKLLO Ha Gasi nonepeaHbOoro NPorpiBaHHA
BiAUMHWTI ABEPLIATA, 3a3HaueHy onepaLliio Oyae Npu3ynuHEHO.
Yac nprrotyBaHHsA He BKITIOYa€ Ppasy nornepesHboro
nporpisaHHsA. TemnepaTypy B Ayx0Bil Wwadi 3aBX A1 MOXHa
3MIHUTV 33 JOMOMOT OO KHOMKM + abo — .

6. MAY3A NPUTOTYBAHHA / AOOATU ABO
MEPEBEPHYTW NPOAYKT

MAY3A

IMpw BifKpPVBaHHI ABEPLAT roTyBaHHA Oyae TMYaCcoBO
NPV3YMNHEHO LUNAXOM JeakTVBaLil HarpiBasbHVX efleMeHTIB.
LLlo6 3HOBY 3amyCTUTK FOTYBaHHS, 3a4UHITb ABEPLIATA i
HATUCHITb [>].

3BepHiTb yBary: Mif yac BUKOHaHHA GyHKLi «6™ Sense»
BiOKpMBaliTe ABEPLATA NMLLIE TOf), KON 3'ABUTLCA BiANOBIAHE
3aMpPOLWEHHA.

OOAATWU ABO NEPEBEPHYTWU MPOAYKT

3rigHo 3 peskMMK pelenTamu «6™ Sense rotyBaHHsA» HeOOXiAHO
JopaBaTy NpoayKTu nicna da3u nporpisaHHA abo fofasaTy
iHrpeAieHTV ANA 3aBepLUEHHA rOTYBaHHA. TakvM e Y/HOM,

Mif Yac roTyBaHHA 3'SBUTbCA MOBIAOMIIEHHSA MPO HEOOXIAHICTb
nepeBepTaHHsA abo PO3MiLLyBaHHSA NPOAYKTIB.

CL2CY o
10 | 0 I [ )
MEPEBEPHYTU NPOOYKT

MponyHae 3ByKOBWI CrHas i Ha gvcrnei byae BifobparkeHo Aito,
AKY NOTPIGHO BUKOHATN.

BigkpuinTe aBepuUATa, BUKOHaNTe 3anponoHOBaHy Aito, Wo
BiOOPaXKAETbCA HA AWCNE], | 3aKpUIATe ABEpLATa, NOTIM
HaTUCHITL [], OO NPOAOBMMTI FOTYBaHHS.

3BepHITb yBary: Y pasi HeoOXiagHOCTI nepeBepTaHHSA, AKLLO MPOTArOM
2 XBUNWH He Oy/ie BUKOHAHO »KOAHWIX i, AyxOBa Wada BiAHOBMUTL
npouec rotyBanHa. Qaza «[JOLATV TTPOLYKTVI» Tp1Ba€E 2 XBUAMHM:
AKLLO He Oy/ie BYKOHAHO OfHVX Air, Us dyHKLiA Oyne 3aBepLieHa.
AHanoriYyHyM YMHOM, He3aOBIO 0 3aBEPLUEHHA rOTYBaHHSA
6yne 3anponoHOBaHO NepeBipUTY CTPaBY.

|
MEPEBIP. MPO[,

MponyHae 3ByKOBWI C1rHan i Ha gucnnei Binobpa3nTbea bis, AKY
noTpibHO BUKOHaTW. [epeBipTe CTpaBy, 3aKpuiiTe ABEPLATA i
HATUCHITb [>]ab0 v/ , W06 NPOJOBXUTY FOTYBaHHS.

3BepHIiTb yBary: HatcHiTh (&7, wob nponyctuTn Ui Ail. IHakwe
niCcNA NEBHOTO Yacy, AKLLO He Bye BXITO XOOHMX Ai, Ayx0Ba Wwada
MPOJOBXWTb FOTYBaHHA.

Whjr/lﬁool



7. 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

[NponyHae 3ByKOBWI CUrHan i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
MOBIAOMIIEHHA MPO Te, WO NPoLeC MPUroTYBaHHA 3aBepLUEHO.

KIHELb

HatucHiTb (&7, 106 NpofoBKyBaTV FOTYBaHHA B PyYHOMY
pexumi (6e3 Taiimepa) abo HaTUCHITb = , WO6 36INbLINTY Yac
roTyBaHHs, BCTAaHOBMBLUM HOBY TPMBanicTb. B 060X Bunagkax
napameTpu NpUroTyBaHHA byayTb 36epexeHi.

8. ObPAHE

LLlo6 cnpocTnTii BUKOPUCTaHHSA Ay XOBOT LWadu, MOXHa 36epertu
10 20 BubpaHux GyHKLN. Micna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA HA
Aucnnei 3'ABUTbLCA Npono3uLia 36eperty GyHKLIo Nig HoMepom
Big 180 20 y cnncky BUGpaHoro.

-%&

NIOOATV 0O BUBPAHOIO

LLlo6 36eperTu ¢yHKL;to AK BUOpaHy Ta 30eperti NoTouHi
HafaLWTyBaHHA AnA ManbyTHHOrO BUKOPUCTAHHSA, HAaTUCHITb
v/, BiHLIOMY BUMAAKY, LO6 NpoirHOpyBaTy 3ammT, HATUCHITb
< . [icnA HAaTUCHEHHS KHOMKM v/ HaTUCHITb + abo —

, o6 BM1OPATM HOMEP NO3ULLi, OTIM HATUCHITL v/ ANA
niaTeepoKeHHs.

3BepHiTb yBary: fKLLIO Nam'aTb 3aroBHeHa abo BMOPaHUIA Homep
BXKE 3aMHATII, 3'ABUTHCA 3aMUT LWOAO NIATBEPAKEHHA Nepe3anmcy
nonepeaHbOT GyHKLl.

[ins BUKNUKY 36epexkeHoro pexumy 3 nam'ati HatucHite O :Ha

ncnnei 6yae BinobpaxeHo CNMcoK BUOPaHNX GyHKLII.

Fuid 180
1. TPAOVILL. PEXXVIM

HatucHits + abo — |, wo6 Bnbpatu dyHKLito, NigTBEpALTE

BMGIp, HATUCHYBLUM v/, @ MOTIM HAaTUCHITb [ ] 4151 aKTVBYBAHHS.

9. OYHKUIA rigpABJIIYHOIr0 CAMOOYMLLEEHHA

HaTucHitb S& i B1GepiThb dyHKLito «[iapaBRiuHe CaMOOUNLLEHHS.

®©
L 2Nz
B A
MapaBnivyHe CaMOOYNLLIEHHS

HatucHiTb (27, w06 akTuByBaTV GyHKLIIO: HA Ancnnei byge

YBATA!

JoTtpumynteca uyx iHCTPYKLIN Mif Yac BUKOPUCTAHHA

MIKPOXBWUIbOBOI Meui.

+  fAKLWO MeTan TOPKAETbCA CTiIHKM PO6OYOI Kamepw,
BUHVIKAIOTb iCKPW, LLO MOXKYTb MOLUKOANUTY MPUCTPI abo
3pYMHYBATU BHYTPILLHE CKIO ABEPLIAT.

« MeTtaneBi KOMMOHEHTHN, AK-OT YaHi NNOXKMW, LLIO
MICTATbCA B CKNAAHKAX, MOBUHHI 3HAXOAMTUCA Ha BigCTaHi
He MeHLLe 2 CM Bif CTIHOK po6oyoi Kamepu Ta Bif
BHYTPILIHbOI CTOPOHU ABEPUAT. PO3MilLLieHHA akcecyapiB
6e3nocepefHbO OHE Ha OQHOMY MPV3BOAUTb [0
YTBOPEHHS iCKOp.

+ He noegHynTte rpunb i3 Nig4oHOM AN CTIKaHHA XUpPY.

3amnponoHOBaHO BUKOHYBATU BCi i, HeOOXiHi AN1A OTPUMAHHSA
HalKpaLLyx pe3ynbraTiB oumneHHA: JoTpUMynTecsa BKasiBoK,
a noTiM MiCNA 3aBepLUEHHA HAaTUCHITb v/ . [icnA 3aBepLUeHHA
BCiX KPOKIB 3a NOTPe6y HAaTUCHITb [>] na akTuBaLlii LKy
OUMLLEHHA.

3BEpHITb yBary: He pekomMeHayeTbCA BiIKPMBAT/ ABEPLIATA [yXOBOI
Wadu Mifg Yac UMKY OUMLLEHHS, LLOO YHUKHY TV BTPATV BOAAHOI
Mapw, LLO MOXe HEraTVBHO BI/IMHY T Ha KIHLIEBUI pe3ybTaT
OUULLIEHHS.

AK TiNbKK LK Gyae 3aBepLUEHO, Ha ANCTIET TOYHE MUTOTITY
BiZNOBIAHE NOBiZOMIEHHSA. [laliTe fyXOBill LWadi OXONOHYTH, a
MOTIM BUTPITb | BUCYLLITb T BHYTPILLHI MOBEPXHI FaHuYipKoto abo
ry6Koto.

10. MINUTEMINDER (TAUMEP)

Konu gyxoBy LWady BUMKHEHO, AUCMNEN MOXKHa
BUKOPUCTOBYBATM AK Taimep. LLIo6 akTrByBaTH Lito hyHKLiIO,
nepeKoHalTecs, Lo AyxoBa Wwada BUMKHEHa, NOTiM HaTWCHITb
: Ha pucnnei bnvmatme 3Hauok ¢ .

%@/’
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TAMEP

3a 1ONOMOrot0 KHOMKN -+ abo — BCTaHOBITb MOTPIGHMIA
MPOMIXKOK Yacy Ta HAaTUCHITb KHOMKY v/, W06 YBIMKHYTM
Tamep. [MicnA TOro AK TaiMep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUN

BiANiK BCTAHOBJIEHOIO Yacy, NPONyHA€E 3BYKOBMWI CUrHan

i Ha ancnnei 3'aBUTbCA BiANOBiAHE NO3HauYeHHs. [licna
aKTMBaLlii TallMepa MOXHa TaKoX BUOPaTV | akTUBYBaTK
6yab-AKy GyHKUito. HaTucHiTh , LO6 YBIMKHY T/ IyXOBY
niy. Micna uboro BnbepiTb NOTPIOHY PyHKLUito. Micna 3anycky
OYHKLUIT TaliMep NoYHe 3BOPOTHIN BiAniK Yacy, Lo He
BM/IMBaTMe Ha camy dyHKLi0. Ha Libomy eTani Tanmep He
BigoOparkaeTbcs (BinobparkaeTbcA nuiie 3Hadok (& ) i Bignik
NpPOAOBXKYBaTUMETbCA Y GoHOBOMY pexxumi. LLLo6 BigHOBKTH
€KpaH TarMepa, HaTUCHITb , LO6 3yMMHUTN BUKOHAHHA
aKTUBHOI GyHKL.

11. BJIOKYBAH. KHOIMOK

LLlo6 3a6noKyBaT KHOMKM, HATUCHITb | yTPUMYITE KHOMKY
LLIOHaMEHLLE NPOTAroM M'ATU ceKyHz, [MoBTOPITb Lito fito, 106
PO3610KyBaTV KHOMKOBY NaHesb.

[ ¢

| ® ] k3l e
BITOKYBAH. KHOMNOK

3BepHiTb yBary: Lo dyHKLiI0 Takox MOXHa YBIMKHYTI Mifl Yac
roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3nekw ayxoBy Lwady MOXHa BUMKHYTH
OyAb-KOMM, HAaTUCHYBLLN .

« BcraBnanTe akcecyapu TinbKu Ha BignoBigHi BUCOTI.

«  MOoXyTb YTBOPUTMCH iCKPM Ta MOLIKOANTY pOOOYy
Kamepy.

+  YTBOPEHHS iCKOP MOXe NPU3BECTN A0 MOLIKOAMKEHHA
NPUCTPOLO.

+ He BukopuctoByiTe antoMiHieBi NiggoHW B NPUCTPOI.
Ekcnnyatadis nprcTpoto 6e3 NpogyKTiB y pobouil
Kamepi NpU3BOAUTb IO NePEeBAHTAMKEHHS.

+ Hikonu He BMMKariTe MiKpOXBUSIbOBY Miy, HE MOKMaBLUW B
Hel >Ky. EAVHUIN BUHATOK — NepeBipKa nocyay NpoTArom
KOPOTKOro nepiogy yacy.
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KOPUCHI MOPAOM

NOPAAU WWOAO rOTYBAHHA 3 BUKOPUCTAHHAM
MIKPOXBWJ1b

MikpoxBuni NPOHMKaloTb Yepes ixKy NuLLe Ha MeBHY MMOWHY,
TOMY NPV OQHOYaCHOMY NPUrOTYBaHHI AeKiNbKOX CTpaB
PO3MNOAINITb iX PIBHOMIPHO, W06 HafaTN MIKPOXBUIAM
MaKCManbHUM AOCTYN.

ManeHbKi LUIMATKM roTyloTbCA HabaraTo WBMUALLE HiXK BENNKI:
AnA piBHOMIPHOrO NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB, Hapi3anTe ix
LUIMaTOUKaMM O HAaKOBOIrO PO3MIpY.

[oTyBaHHA 6inbLIOCTi NpoayKTiB byae NPOJOBXKYBATUCH i
nicnA 3aKiHYeHHA LMKy IX rOTYBaHHA B MiKPOXBU/IbOBIN Mevi.
Tomy, 3aBAV BpaxoByNTe Yac BiACTOOBAHHSA, BMPOJOBX
AKOro CTpaBa AOXOAWTb A0 FOTOBHOCTI, W06 3aBepLUnT/
NPUrOTYBaHHS.

BripganainTte 6yab-sKi nepekpyyeHi 4poTy 3 NanepoBux abo
nonieTUNIeHOBNX NaAKETIB Nepes TUM, AK MOKNACTK iX 4O nedi
[NA rOTYBaHHA 3 BUKOPUCTaHHAM MIKPOXBWSb.

Y nonimepHin nniBui NOTPiIGHO 3pobKTK Haapi3n abo
NPOKO 3a AOMOMOrOI0 BUAESKM AN1A 3MEHLLEHHA TUCKY

Ta 3anobiraHHA BUOYXy Yepe3 yTBOPEHHA Napu Mig vac
NPUroTyBaHHA.

PIOANHN

PigvHn MOXyTb NneperpisaTca A0 TOUKMY, L0 NepeBuLLyE
TemnepaTypy K1niHHsA, 6e3 BranmMmnx Oynbbaluok. Lie moxe
CMPVYMHUTIA PanToBE BUKIiMaHHA rapavoi pignHu. LLlob
3ano6irT1 LboMy, YHUKalTe BUKOPUCTaHHA KOHTEHepIB

i3 BY3bKVMU FOPNOBMHaMU, NepeMilLyiTe piavHy nepeg
BCTAHOBJIEHHAM KOHTEHepa Y MiKpOXBUIIbOBY Miy Ta
3a/MLLUTE 3aHYPEHY Y KOHTEMHEP YaliHy JIOXKKY.

Micna HarpiBaHHA 3HOBY NepeMilanTe, 06epeXxxHO BUMAKOU
KOHTEHEp 3 MiKPOXBWIbOBOI Meui.

FROZEN FOOD (3AMOPOEHI MPOAYKTN)

[Ina oTpMMaHHA HaMKpPaLLOoro pesysbTaTy pekoMeHAY€ETbCA
pO3MOpOXKyBaT/ NPOAYKTN Ge3nocepeHbO Ha PeLUiTLi.

Y pasi HeobXiHOCTi MOXXHa BUKOPUCTOBYBATY NErKN
NIaCcTMacoBUI KOHTEMHeP NPUAATHU A7A MiKPOXBUIbOBOI
neui.

BapeHi npoayKT, TyLIKOBaHI CTpaBu Ta MACHI COycu
PO3MOPOXKYIOTbCA KpalLlle, AKLLO NepemillyBaTy iX Mif vac
PO3MOpPOXKyBaHHA. Po3ainiTb NPoAyKTY, KON BOHU NOYHYTb
po3Mep3aTUCA: PO3ZineHi WMaTKM 6yayTb PO3MOPOXKYBATMCS
LwBmAaLLe.

NMPOAYKTU OANTAYOIO XAPYYBAHHA

Mig yac posirpiBaHHA NPOAYKTIB ab0 PiguH y AuTAYiIN
nnsALweYli ui 6aHouLi HeObXigHO NepemilLaTV TXHI BMICT

i nepeBipuTV TeMnepatypy, NepLl Hi>k 4aBat NPOaYyKTY
AnTYHI. Lle 3a6e3neunTb piBHOMIPHWI pO3MoAin Tensa Ta
YCYHEHHA PU3MKY OLLNAPIOBAHHA Y OMIKiB.
lNepekoHanTecs, Wo nepes HarpiBaHHAM KOHTENHepHa
KpuLLKa abo cocka 3HATI.

MUPOTU TA XNIb

Ina TopTiB Ta xNi6o6yNnouHNX BUPOGIB M1 PEKOMEHAYEMO
BUKOpPMCTOBYBaTU QYHKLiIO «KOHBeKLis, TOgi AK AnA
TICTEUOK, L0 MICTATb PignHY, — dyHKLjto «BunikaHHA 3
KOHBEKLi€to». Kpim TOro, o6 CKOPOTUTY Yac NPUFrOTYBaHHS,
BUOepITb «KOoHBEKLiA + MIKPOXBUNIi», BCTAHOBMBLLN
MiKPOXBWJIbOBY MNi4 Ha MaKCMMasibHY NOTY»HicTb 160 BT, wob
30epert NPoAyKTV M'AKMU Ta QPOMATHUMM.

3 dyHKUiaMM «KoHBeKLis» Ta «BynikaHHA 3 KOHBEKL|iEIO»
BUKOpUCTOBYITE GOPMU AR BUMIYKM TEMHOFO KONbOpPY 1
KNagiTb X Ha PeLUiTKY, Lo BXOAUTb A0 KOMMNEKTY Npuiagy.
M'ACO | PUBA

LLlo6 weuaKo oTprmaTh igeanbHo NigpymMAHEHY CKOPUHKY,
36epiratoun Npu LbOMY BHYTPILLHIO YacTUHY M'Aca abo prbun
M'AKOIO | COKOBMTOIO, PEKOMEHAYEMO 3aCTOCOBYBATU PYHKLIT,
AKi NOEQHYIOTb LIMPKYNALLIO NOBITPA 3 BUKOPUCTAHHAM
MiKPOXBWJb.

[nAa oTpyMaHHA HarKpaLmMx pe3ynbTaTiB MPUroTyBaHHA
BCTaHOBJIIOMTE piBeHb MOTYXHOCTI MiKpOXBUb Ha 160 BT.
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YALLEHHA TA

MepLu Hi>k BUKOHYBaTV 06C/TyroByBaHHs ab0 OUNLLEHHS,
nepeKkoHanTecs, Wo AyxoBa wada oxosnona.

3a60pOHAETLCA 3aCTOCOBYBATM NapooUnLLyBavi.
HociTb 3axumcHi pyKkaBUuKNn.

30BHILWHI MOBEPXHI

+ [poTupaiite NOBEPXHi BOOrOK TKAHMHOMO 3
MIKPOBOJIOKHa.
Ao BoHM ay»xe OpyaHi, fodaliTe Kinbka kpanenb pH-
HenTpanbHOro M1nHOro 3acoby. Ha 3aBepLueHHA NpoTpiTb
CYXOI0 CEPBETKOIO.

+ He kopucTyliteca Kopo3siltHmu abo abpasvBHUM
3acobamu gna ymweHHs. Akwo 6yab-AKi 3 uyx 3acobis
BWMAAKOBO MOTPAN/IATb Ha MOBEPXHI Npuiagy, HeramHo
3iTPIiTb IX BOJIOrO0 TKAHMHOIO 3 MIKPOBOJIOKHA.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

+ [icnsa KOXHOro BUKOPWCTAHHA 3anuLuanTe ayxosy wady
OXOJIOHYTH i NOTIM OYMLLYITE i, NOKM BOHa LUe Ternna,
o6 B1AANNTYM BigKIaAeHHA abo NAAMY, BUKSIKAHI
3anunwKamm ixi. LLIo6 BUCYLUINTY KOHAEHCAT, WO YyTBOPUBCA
B pe3ynbTaTi roTyBaHHA i 3 BUCOKMM BMICTOM BOAY,
[JaviTe fyxoBili LWadi NOBHICTIO OXONOHYTH, @ MOTIM
NPOTPITh ii TKAHUHO a6O ryoKOoHO.

OBbCJIYTOBYBAHHA

3a60pOHSAETbCA BUKOPUCTOBYBATU APOTSHI MoYanku abo
3aco6M AnA YNLWEHHA 3 aGPa3NBHOIO UM KOPO3IlHOIO Ji€lo,
OCKiNbKV BOHU MOXYTb NOLWKOANTN nOBerHi npunapy.

Mepepn BUKOHaHHAM 6yAb-AKMX onepawin
o6cnyroByBaHHA Heo6XiAHO Big'eaHaTy AyxoBy Wwady Big
eNleKTpomMmepexi.

«  AktuByWTe PyHKLUito «igpaBniyHe CamooUULLEHHA» ANA
ONTUMAJIbHOTO OUNLLIEHHA BHYTPILLIHIX MOBEPXOHb.

« Ckno gBepuATt MyiTe BigNOBIgHUM PIAKUM MUNHM
3acobom.

NPUNALAA

3amouyiiTe npunagaa y BOGHOMY PO34UriHi MUHOTO 3acoby
BiApasy MicnA BUKOPUCTaHHSA, TPUMAKOUM 1Oro 3a 4OMOMOroro
NPUXBATKK, AKLLO BOHO A0Ci rapAYe. 3a/1LLIKKM i>Ki MOXHa
BUZANUTY LWITKOIO abo rybKoto.

NMOLWYK TA YCYHEHHA HECMPABHOCTEW

Moxnnsa npnynHa

i PilweHHs

Ha gucnnei Bigobpaxaetbcs
nitepa «F», 3a Akoto cnipye
undpa abo 6yksa, BigMiHHa
Big F4E1.

HecnpagHicTb AyxoBoi wadwu.

3BepHITbCA A0 KOI-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMep, WO
CTOITb nicna nitepu «F».

BigKntoueHHsA X1BNEHHA.
Bin'eqHaHHA Big enekTpomepexi.

MNepeBipTe, Un € Hanpyra B eneKTpoMepeXi, a TAKOXK Ym
nigKnoYeHo fyxosy Wwady Ao eneKTpomepexi.
BrMKHITb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb i, 1406
_.MepeBip1TY, 4N 3HNKNA HECMPaBHICTb.

:Ha gucnnei BigobpaxaeTbca
{HEeUiTKUI TeKCT, 30a€TbCA,
igucnnen 3namaBcs.

‘BCTaHOBITb iHLIY MOBY.

§3BepHincn [0 KONN-LeHTpy

:Binkpwuiite gBepuATa i npuTprmMainTe ix abo 3auekariTe,

%ﬂyxosa wada He

: h ‘wada He HarpiBa€eTbCA.
{HarpiBaeTbcA. ‘

€ AKTUBHUMW, @ MEHIO AOCTYNMHUMMW, ane AyxoBa

.., AOKN 3aBEPLINTECA MPOLIEC OXONOAMKEHHA.

%I'Iepeﬁmin no "OEMO" 3 meHto "HAJTALUTYBAHHA" i
;06epitb "BumK".

3 npaBuiamu, CTaHAAPTHOIO JOKYMEHTaLi€l0 Ta AOAATKOBOIO iHpOpMaLli€lo npo BMPi6 MoXKHa o3HalomMnTUCA

HaCTYMHUM YNHOM:
«  3aponomoroto QR-Kogy Ha BaloMy BUPOGi
- BigBigaBww Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu/docs

+  A6O 3BepHiTbCA A0 HaLIOro LIeHTPY NicnAnpoAaXKHoro o6cnyroByBaHHA KNi€EHTIB (Homep TenedoHy 3a3HaueHo
y rapaHTiiHOMY TafIoHi). 3BEPTalouMCb [0 LEHTPY NiCAANPOAaXKHOro 06C1yroByBaHHs, MOBiAOMTE KOAU, 3a3HaYeHi Ha

nacnopTHin Tabnnyui BUpooLy.
®/TM/© 2025 p., Whirlpool. BurotosneHo 3a niueHsieto.

Whjr/lﬁool

il

400020025026




	400020025026_EN
	400020025026_DEU
	400020025026_FRA
	400020025026_NLD
	400020025026_ITA
	400020025026_UKR

