Owner's Manual

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

register your product on www.whirlpool.eu/register PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

A Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

EN

PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

4, Shelf guides

3 eeeidie gt @ ..... e P 7 (the level is indicated on the front
e of the oven)
14 ' | 5. Door
A AT O H|H 8 6. Upper heating element/grill
Biudhe iR ' 7.Lamp
TR ik 8. Identification plate
........................ . .9 (do not remove)
A z J .
5.2 9. Lower heating element
/// \ (non-visible)
CONTROL PANEL
O :
(O] : (>]
1 2 3 4 5 6 7
1. SELECTION KNOB 3.STOP 6. CONFIRM
For switching the oven on by For stopping the function that is For confirming a selected function
selecting a function. Turn to the currently active. or a set value.
“0” position to switch the oven off. | 4 pDISPLAY
2. BACK :o?sl)c.:glﬁ:gl tE\I:Ic;rugraBe menus
For returning to the previous 5.START . . .
screen. For immediately starting a and applying or changing settings.
During cooking, allows settings to | function.
be changed.

Please note: All knobs are push-activated knobs. Push down on the centre of the knob to release it from its seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

/
i,

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY*

. SLIDING RUNNERS*

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. . or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
: and pastry products, but
- also for roasts, fish en

. papillotte, etc.

: removing accessories.

. AIR FRY TRAY *

T

: To be used when

: cooking foods with Air

: Fry function, with a

: baking tray positioned

. at a lower level to collect :
: possible crumbs and

: drip. It can be cleaned in

i the dishwasher.

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

Other accessories can be purchased separately; for
orders and information contact the after sales service .
* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift them up and pull the
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can
now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

=" Fasten the upper clip of the

» runner to the shelf guide

" and slide it along as far as it

¢ will go. Lower the other clip
into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the clip
firmly against the shelf

» guide. Make sure that the

E runners can move freely.
Repeat these steps on the
- other shelf guide on the
same level.

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

h

6 6™ SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

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

L)
% |FORCED AIR

4

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

4

cook COOK4

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

<=
GRILL FUNCTIONS

- GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When
grilling meat, we recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the tray on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

« TURBO GRILL

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

s

—** |CONVECT BAKE

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

E: SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
« PlIZZA

This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and

information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.)

« AIRFRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil, resulting
pleasantly crispy. Heating elements cycle to
properly heat the cavity, while the fan circulates
hot air. Best expected cooking results can be
achieved only by using an Air Fry tray (provided
with some models). Position the food on the

Air Fry tray in a single layer and follow Air Fry
Cooking Table instructions for best performances.
Avoid using more than one tray to prevent uneven
cooking.

- FROZEN BAKE

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

« 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.

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

- DEFROST

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

« ECOCYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle 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.

- MAXI COOKING

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

<§<> SMART 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.
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03
{5} SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode is
active the brightness of the display will be reduced
to save energy and lamp switches off after 1 minute.
It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed. When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus available but the
oven doesn’t heat up. To deactivate this mode, access
“DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off”. By
selecting “FACTORY RESET”, the product switches off

FIRST TIME USE

and then it returns to first switch on. All settings will
be deleted.

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Turn the adjustment knob to scroll through the list of
available languages and select the one you require.
Press ./ to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting “LANGUAGE"in “SETTINGS" menu, available by
turning the selection knob on &

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

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

Turn the adjustment knob to set the correct hour and
press ./ : The two digits for the minutes will flash
on the display. Turn the adjustment knob to set the
minutes and press ./ to confirm.

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

Turn the selection knob to switch on the oven and
show the function you require on the display.

To select an item from a menu (the display will show
the first available item), turn the adjustment knob
until the item you require is shown.

The display will show the name of the function and its
basic settings: Press . to confirm.

2. SET A 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
<K allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

7
r
L)

Iy
! A

When the value flashes on the display, turn the adjustment
knob to change it, then press .~ to confirm and
continue to alter the settings that follow (if possible).
Please note: Once the function has been activated,

the temperature/grill level can be changed using the
adjustment knob.

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

DURATION

When the (& icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require and
then press ./ to confirm. You do not have to set the
cooking time if you want to manage cooking manually
(untimed): Press [ > ] to confirm and start the function.
In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking: press <<I' to change the settings.

END TIME (START DELAY)

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

Turn the adjustment knob to set the time you want
cooking to end, then press /" to confirm and activate
the function.

Place the food in the oven and close the door: The function
will start automatically after the period of time that has
been calculated in order for cooking to finish at the time
you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature you require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table. During the waiting time, you can use the adjustment
knob to amend the programmed end time or press << to
change the settings.

.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 / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
6

N, 7 N o
Ki _l

7z N
4

To set the function correctly, follow the indications on the
display, when prompted, and turn the adjustment knob to
set the required value then press ./ to confirm.

DONENESS / BROWNING

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

:::::

When prompted, turn the adjustment knob to level desired
between rare (-1) and well done (+1). Press /" orto
confirm and start the function.

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

3. START THE FUNCTION

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

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

Please note: Once cooking has started, the display will
recommend the most suitable level for each function.

At any time you can press | O | to stop the function that
has been activated.

Please note: If the oven is hot and the function requires a
specific maximum temperature, a message will shown on the
display. Press <I to return to previous screen and select a
different function or wait for a complete cooling.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.
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Once this phase has finished, an audible signal will sound
and the display will indicate that the oven has reached the
set temperature, requiring to “ADD FOOD". At this point,
open the door, place the food in the oven, close the door
and start cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
pause it. The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you want the
oven to reach using the adjustment knob.

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements. To
resume the cooking, close the door. Some 6™ Sense
functions will require the food to be turned during
cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done: Open the door, do the action
prompted by the display, close the door, and resume
cooking.

In the same way, at 10% of time before the end of
cooking, the oven prompts you to check the food.

| } HOL IAr"

Check the food, close the door and continue cooking.

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

6. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will indicate
that cooking is complete. Turn the adjustment knob to
extend the cooking time by setting a new duration. In
both cases, the cooking parameters will be retained.

BROWNING
Some functions of the oven enable you to brown the

surface of the food by activating the grill once cooking is
complete.

When the display shows the relevant message, if
required press to ./ start a five-minute browning
cycle. You can stop the function at any time by pressing
' O | or by turning the selection knob to “0” to switch
the oven off.

7. FAVORITE

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

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press
otherwise, to ignore the request press << .Once
has been pressed, turn the adjustment knob to select
the number position, then press ./ 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,
turn the function knob to 0 : The display will show
your list of favorite functions.

Turn the adjustment knob to select the function,
confirm by pressing ./ , and then press [ > | to
activate.

8.SMARTCLEAN

Turn the function knob to to show “SMARTCLEAN" on
the display.

G

rl ac

Press [ > | to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the best
cleaning results: Follow the indications and then press
.~ when done. Once you have done all steps, when
required press [ > ] to activate the cleaning cycle.

Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
and 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.

9.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 turn the adjustment knob: The
@ icon will flash on the display.

Turn the adjustment knob to set the length of time you
require and then press ./ to activate the timer.

An audible signal will sound and the display will indicate
once the minuteminder has finished counting down the
selected time.
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Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles. Use the adjustment knob to change
the time set on the timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function. Turn the selection
knob to switch on the oven and then select the function
your require. Once the function has started, the timer
will continue to count down independently without
interfering with the function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (& icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To retreive
the minuteminder screen turn the selection knob to "0" to
stop the function that is currently active.

10.KEYLOCK

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off
at any time by turning the selection knob to "0".

. NOTES

- Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

- Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to

begin with and, if the food is not cooked enough,
then switch to higher settings. Use the accessories
supplied and preferably dark-coloured metal cake
tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind
that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

It is always best to cover the dough with a damp cloth
before placing it in the oven. Dough proving time
with this function is reduced by approximately one
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one
hour for 1 kg of dough.
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O COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DONENESS | BROWNING | (5r cooK |  LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA  Lasagna 0.5-3 kg - 0 - n.‘é‘...ﬂ
Roast 0.6 - 2 kg 0 0 - - 3 ;
Beef g .
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Al £ S
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 - - 3 -
Pork [ 4
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 Al S
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - L
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -«...5...r \Wiv{
Poultry [ i
Kebabs one grid - - 1/2 Al A Y
Fillets 0.5-3 (cm) - - - -\---3---r \WLN{
FISH 3 i
Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - Aerens YT
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - 1;,
ROASTED 3
VEGETABLES Stuffed Vegetables | 0.1 - 0.5 kg cad - - - - -
Roasted Vegetables 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -«...|_i._'..r
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - qéﬁ
GRATIN Peppers Gratin one tray - - - -\FE_'.-.-II-
VEGETABLES Broccoli Gratin one tray - - - -\F-f_'n-lr-
Cauliflower Gratin one tray - - - -\F-f_'n-lr-
Vegetables Gratin one tray - - - qj:-.i-.-.:u-
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - -u:-.%-.:l;-
Bread Rolls 60 - 1509 cad - - - - 3 -
Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - - -\F-E_'n-lr
BREAD 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - N r
Baguettes 200 - 3009 cad - - - 1;,
SALTY BAKERY Round Pizza round tray - - - nst.2=|mr
Thick Pizza round tray - - - - 2 -
1 layer* - - - - 2 ,
PIZZA P i
2 layers* - - - ===V -
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers* - - - AFr AR A r
. 5 4 2 1
4 layers - - - N e P —— LV —— r
* Suggested quantity
abEFr ~ M

ACCESSORIES

Wi

re shelf

Oven tray / Cake tray / Round

pizza tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray

Drip tray with 500 ml of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DORERE>> | BROWAING | (OF cOOK | LEVEL AND ACCESSORIES

TIME)
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - -\...ZI——.—'..,-
Cookies 0.2-0.6 kg - - - 1;

3
* - - -
SWEET Choux Pastry one tray A ,
BAKERY Tart 0.4 - 1.6kg - - - -\!:'..3...:-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - 1;
Fruit Pie 0.5 -2 kg - - - -\éu.
* Suggested quantity
Averen ~ AF=r — oo
ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray / Cake tray / Round Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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=5 AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries ‘léér 650 - 850g Yes 200 25-30 EB;‘E - 2 -
O 3
€  Frozen Chicken Nugget ) 500g Yes 200 15-20 Efm Lr
=z
N Fish Sticks = 500g Yes 220 15-20 — 2
= 2
™ Onion Rings Bt 500g Yes 200 15-20 E;g 2
é’ Fresh Breaded Zucchini =2 400g Yes 200 15-20 Hﬁﬂ '\ir
= 2
E Homemade Fries = 300-800¢g Yes 200 20-40 % A 2 r
O a%s
£ Mixed Vegetables I==] 300-800g Yes 200 20-30 Efﬂ N 2 -
-~ Chicken Breasts Ly T-4cm Yes 200 20-40 E?Eg ~ 2 -
(%]
o Chicken Wings =2 200-1500 g Yes 220 30-50 —_— 2
e
< < 4 2
= Breaded Cutlet = T-4cm Yes 220 20-50 e -
[NH]}
= Fish Fillet ey 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

-I EXy I-
FUNCTIONS
Air Fry
ezc=zcocd a1 ~ s
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes w Yes 160 30-50 -\é...n
= Yes 160 30-50 I
a%e 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) o Yes 160 - 200 30-90 X 4 . 1
_ Yes 150 20-40 A 3 r
w Yes 140 30-50 A
Cookies
= Yes 140 30-50 A
w Yes 135 40 - 60 R SN
_ Yes 170 20-40 A 3 ;
= Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin > 2 1
w Yes 150 30-50 —
= Yes 150 40-60 L e
— Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns = Yes 180 - 190 35-45 A
w Yes 180 - 190 35-45% P SN
— Yes 20 110- 150 3
Meringues k0 Yes 90 130 - 150 L ;
w Yes 90 140-160%* |+ >, amome .
— Yes 190 - 250 15-50 L2,
Pizza / Bread / Focaccia
k0 Yes 190 - 230 20- 50 R S
§
., Yes 310 7-12 ql:z;lr
Pizza (Thin, thick, focaccia) > 5 3 1
w Yes 220 - 240 25-50* A, AR
_ Yes 250 10-15 1 3 [
Frozen pizza & Yes 250 10-20 qj:..i....:u- ;
% 5 3 1
b Yes 220- 240 15-30 1 [ 1 [ —r
w Yes 180 - 190 45-55 U
Savoury pies o’ 4 1
(vegetable pie, quiche) 3 Yes 180 - 190 45 - 60 N I ——"
1
= Yes 180 - 190 45-70* R L
= ~ = o £co
FUNCTIONS XL COOK
Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 Eco Cycle
Aveennn ~ A= T f ~r |
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bak|r.19 tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers = Yes 180-190 20-40 1 4 [ - ! -
s Yes 180 - 190 20-40* N L
Lasagna/ Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XE@ - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40 - 60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
S~
Toast - 3 (High) 3-6 "\...5...r
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% | ~the L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . . 5 4
Hamburgers u 3 (Mid - High) 15-30%% | ... S
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70% | atie g
g 3
Leg of lamb / Shanks < - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 r
A v vg . 3
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #*x 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies coé;)‘:'( Yes 135 50-70 i,- -\!‘..4.:'...1' -\!‘..3:'...1' ér
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alFrs aFr AR AR
Tarts
. = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 -60 N TN o =N ——
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / % 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 o o il —
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 5 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* A, s AR s
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat o Yes 200 50-100 * n%n 1 ! r
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 f
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0- 100 —

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.

**Turn food halfway through cooking.
*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

=] [%] =] ] = -
FUNCTIONS XL cook
Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 Eco Cycle
Aeennn ~ el 1 f — T
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf : . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they

are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

Do not clean Food Probe or Meat Probe (if present) in
the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be cleaned
in the dishwasher.

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

3. Refit the door by moving it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

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

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

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

. Problem . Possible cause

- The oven is not working. - Power cut.
V Disconnection from the
. mains.

The door will not open.
' Fault with the door lock.

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

Cooking cycle with probe
- ended without evident cause

¢ connected.
- or error F3E3 is printed on the

. screen. :

Solution

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

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

: Cleaning cycle in progress.

- Wait for the function cycle to end and the oven
. to cool down.

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

- Software problem.

Contact the Call Center and state the number
- following the letter "F".

- Food Probe is not properly

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu

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.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

@ WHIRLPOOL
Z= ) Perricevere un‘assistenza pit completa, registrare il

prodotto su www.whirlpool.eu/register

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

INFORMAZIONI

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

IT

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

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

. Porta
. Resistenza superiore / Grill
Luce

© N O u

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI

.
.
.
.
o
.

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione. Per
spegnere il forno, ruotare sulla
posizione “0”.

2. INDIETRO

Per tornare alla schermata
precedente.

Durante la cottura, permette di
modificare

le impostazioni.

3.STOP

Per interrompere la funzione
attualmente attiva.

4. DISPLAY

5.AVVIO

Per avviare immediatamente una
funzione.

6. CONFERMA
Per confermare una funzione

selezionata
o un valore impostato.

7. MANOPOLA DI
REGOLAZIONE

Per scorrere i menu

e applicare o modificare le
impostazioni.

Note: Le manopole sono a scomparsa; premere al centro delle stesse per estrarle dalla loro sede.
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ACCESSORI

' GUIDE DI
GRIGLIA : LECCARDA : TEGLIA . SCORRIMENTO*
Utilizzare per cuocere : Utilizzare come teglia da : Utilizzare per la cottura : Per facilitare
gli alimenti o come : forno per cucinare carne, : di tutti i prodotti di : I'inserimento o la
supporto per teglie, : pesce, verdure, focacce, : panetteria e pasticceria, : rimozione degli
tortiere e altre pentole  : ecc. o posizionare sotto : ma anche per arrosti, : accessori.
da forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte, ecc.
: succhi di cottura. : :
LECCARD:\ FRITTURA Il numero e il tipo di accessori possono variare a
AD ARIA seconda del modello acquistato.

Altri accessori possono essere acquistati separatamente;
per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza
clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli

T

: Da utilizzare quando

i si cucinano alimenti

: con la funzione Frittura
. ad aria, con una teglia

: posizionata a un livello
. inferiore per raccogliere
: eventuali briciole

: e sgocciolamenti.

: Puo essere lavata in

i lavastoviglie.

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare Togliere dal forno le griglie
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato _ laterali e rimuovere la

orientato verso l'alto. protezione in plastica dalle

guide scorrevoli.

=~ Ancorare alla griglia laterale
» la clip superiore della guida
' e farla scivolare fino a fine

¥ corsa. Abbassare l'altra clip
[ in posizione.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.
SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo

punto € possibile rimuovere le griglie. Per fissare la guida, premere
Per ri tare le arialie i irle . lle sedi la parte inferiore della clip

- Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nellesedi | contro la griglia laterale.

superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato, —

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

quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

h

6 6™ SENSE

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seqguire le indicazioni della tabella di cottura.

— | sTATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

)
% I TERMOVENTILATO

4

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.

4

cook COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro

ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

Questa funzione pud essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze tonde (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di sequire la tabella di cottura.

<=
FUNZIONI GRILL

«  GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce,
cucinare verdure gratinate o tostare il pane. Per
la grigliatura delle carni, si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionare la leccarda un livello sotto la griglia e
aggiungere 500 ml di acqua potabile.

- TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast
beef, pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

ol

& _|VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

E: FUNZIONI SPECIALI
«  PRERISCALDAMENTO VELOCE

Per preriscaldare rapidamente il forno.
« PlIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una
pizza morbida all'interno, croccante sui bordi e
con una doratura perfettamente uniforme.
Combinando questa funzione con l'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti,
puod cuocere una pizza in 5-8 minuti (per ordini e

informazioni, contattare il servizio assistenza
clienti o www.whirlpool.eu)

« FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare I'aria calda. | migliori risultati
di cottura previsti si ottengono solo utilizzando
una leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni
modelli). Posizionare gli alimenti sulla leccarda
Frittura ad aria in un unico strato e seguire le
istruzioni della tabella di cottura Frittura ad aria
per ottenere le migliori prestazioni. Evitare di
utilizzare piu di una leccarda per evitare una
cottura non uniforme.

- CIBI SURGELATI

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

« 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.

« MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
« SCONGELARE

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

« CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco e

in uso, la spia rimarra spenta durante la cottura.
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare

il consumo di energia, la porta del forno non
deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.

«  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 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.

<§<> SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
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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.

0o
{5 IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
Il display si riattiva automaticamente premendo un
tasto qualsiasi. Se la modalita "DEMOQ" € impostata

PRIMO UTILIZZO

su "On", tutti i comandi sono operativi e i menu

sono disponibili ma il forno non viene riscaldato. Per
disattivare questa modalita, accedere a "DEMOQ" 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.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Ruotare la manopola di regolazione per scorrere
la lista delle lingue disponibili e selezionare quella
desiderata.

Premere ./ per confermare la selezione.

Note: La lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando “LINGUA" nel menu “IMPOSTAZIONI" accessibile
ruotando la manopola di selezione su ¥

2. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Premere + o — perselezionare 16 "Alto" 0 13
"Basso" e premere ./ per confermare.

2. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare l'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

A 4,
L)
([ I
|.\\

Ruotare la manopola di regolazione per impostare
I'ora desiderata e premere ./ : sul display
lampeggiano le due cifre relative ai minuti. Ruotare

la manopola di regolazione per impostare i minuti e
premere ./ per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente I'ora. Selezionare
“OROLOGIO" nel menu “IMPOSTAZIONTI’, accessibile ruotando
la manopola di selezione su &’

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore.Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Ruotare la manopola di selezione per accendere il
forno e visualizzare sul display la funzione desiderata.

Per selezionare una funzione da un menu (il display
mostrera la prima voce disponibile) ruotare la
manopola di regolazione fino a visualizzare la voce
desiderata. Il display mostrera I'icona della funzione e
i valori di base: Premere . per confermare.

2. SELEZIONARE UNA 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 il valore precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Jg---- 20

Quando il valore lampeggia sul display, ruotare
lamanopola di regolazione per modificarlo, quindi
premere ./ per confermare e continuare a modificare le
impostazioni che seguono (se possibile).

Note: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o la potenza del grill utilizzando la manopola
diregolazione.

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

DURATA

la manopola di regolazione per impostare la durata
desiderata, quindi premere ./ per confermare. E
possibile non impostare la durata se si preferisce gestire
manualmente il tempo di cottura: Premere [ > |per
confermare e avviare la funzione. In questo caso, non sara
possibile impostare I'ora di fine cottura, programmando
I'avvio ritardato.

Note: durante la cottura & possibile regolare il tempo
impostato: premere << per modificare le impostazioni.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare lI'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Il display mostra I'ora
di fine mentre l'icona (5 lampeggia.

Ruotare la manopola di regolazione per impostare I'ora di

fine cottura desiderata, quindi premere ./ 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 viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi

di cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto
indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, &
possibile utilizzare la manopola di regolazione per regolare
l'ora di fine programmata o premere <Kl per modificare i
valori impostati.

.6™ SENSE

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

All'occorrenza, é sufficiente indicare la caratteristica
dell'alimento per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)
6

eeeee

Per impostare questa funzione correttamente, sequire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati ruotando la manopola di regolazione, quindi
premere ./ per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6" Sense it is & possibile regolare il
grado di cottura.

Alla richiesta, ruotare la manopola di regolazione per
selezionare il livello desiderato tra la cottura al sangue (-1) e
un risultato ben cotto (+1). Premere ./ o per confermare e
avviare la funzione.

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

3. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [ > |per
attivare la funzione prescelta.

Se & stato impostato un avvio ritardato, premendo| > | il
forno chiedera se si desidera saltare questa fase, avviando
immediatamente la funzione.

Note: una volta avviata la cottura, il display consiglia il livello
piu adatto per ogni funzione.

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

Note: Se il forno e caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare un
messaggio corrispondente. Premere <Kl per tornare alla
schermata precedente e selezionare un‘altra funzione o
attendere il raffreddamento completo.
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4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala
che si e attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO". A
questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti nel forno,
chiudere la porta e procedere alla cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo 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 puo essere modificata utilizzando la manopola di
regolazione.

5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate

e la cottura viene temporaneamente interrotta. Per
riprendere la cottura, chiudere la porta. Alcune funzioni
6™ Sense prevedono che gli alimenti vengano girati
durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire la
porta, eseguire l'azione richiesta dal display, chiudere la
porta e riprendere la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di

cottura impostato, il forno richiede di controllare gli
alimenti.

Controllare gli alimenti, chiudere la porta e continuare la
cottura.

Note: Premere [ > |per saltare queste azioni. In ogni caso,
una volta trascorso un certo tempo senza che l'operazione
venga esequita, il forno riprende automaticamente la
cottura.

6. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura
terminata. Ruotare la manopola di regolazione per
prolungare la cottura impostando una nuova durata.
In entrambi i casi, i parametri di cottura saranno
mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente
di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente, se
necessario, premere ./ per avviare un ciclo di doratura
di cinque minuti. E possibile interrompere la funzione in
qualsiasi momento premendo | O | oppure ruotando la
manopola di selezione su "0" per spegnere il forno.

7. PREFERITI

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 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita

e memorizzare le impostazioni attuali per un uso
futuro, premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta
premere << .Una volta premuto ./, ruotare la
manopola di regolazione per selezionare la posizione
numerica, quindi premere ./ per confermare.

Note: se la memoria é piena o la posizione € gia
occupata, viene chiesto di confermare la sovrascrittura
della funzione precedente.

Per richiamare in un momento successivo le funzioni gia
salvate, ruotare la manopola funzioni su D :il display
mostrera la lista delle funzioni preferite.

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare la
funzione, confermare premendo ., quindi premere
[ > | per attivare.

8.SMARTCLEAN

Ruotare la manopola delle funzioni per visualizzare
“SMARTCLEAN" sul display.

®

Per attivare la funzione, premere [ > |: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale: Seguire le indicazioni e premere ./
al termine. 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 ciclo di pulizia, per evitare una perdita di vapore acqueo
che potrebbe avere un effetto negativo sul risultato finale
della pulizia.

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.
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9.CONTAMINUTI

Quando il forno e spento, il display puo essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare la funzione, assicurarsi
che il forno sia spento e ruotare la manopola di
regolazione: sul display lampeggia l'icona (& .

Ruotare la manopola di regolazione per impostare la
durata desiderata e quindi premere ./ per avviare il
timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto
alla rovescia é terminato.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.
Utilizzare la manopola di regolazione per modificare |'ora
impostata sul timer.

Dopo avere attivato il conta minuti, &€ anche possibile
selezionare e attivare una funzione. Ruotare la
manopola di selezione per accendere il forno
selezionando la funzione desiderata. Una volta avviata
la funzione, il timer continuera autonomamente il conto
alla rovescia senza interferire sulla funzione stessa.

Note: Durante questa fase non sara possibile vedere

il contaminuti (sara visualizzata solo l'icona (& ), che
continuera il conteggio alla rovescia in background.

Per tornare a visualizzare il contaminuti, ruotare la
manopola di selezione su “0" per interrompere la funzione
correntemente attiva.

10.BLOCCO

Per bloccare il tastierino, tenere premuto << per
almeno cinque secondi. Per disattivare, ripetere la stessa
procedura.

Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere
il forno in qualsiasi momento ruotando la manopola di
selezione su "0".

. NOTE

« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo
smalto.

« Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo
Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

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

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

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

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

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

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

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

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

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

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

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA | DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
LASAGNA  Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Arrosto 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 ;
Manzo g y
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Auerees S
Arrosto 0,6-2,5kg - 0 - - 3 -
Maiale g i
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Aearen YT
Pollo Arrosto 0,6 -3 kg - 0 - - 2 -
Filetto & petto 1-5cm . . 23 |l 2y
Pollame g i
Spiedini una griglia - - 1/2 Al A S
Filetti 0,5-3cm . . N
PESCE 5 i
Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - Aaren A S
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
VERDURE - 3
ARROSTITE Verdure ripiene 0,1-0,5kg cad - - - - ,
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ;
Patate al gratin una teglia - - - -\%,-
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - .\%,.
P i al grati tegli —_—
VERDURE eperoni al gratin una teglia - - - ae— "
GRATINATE Broccoli al gratin una teglia - - - '\-‘='--3---"
Cavolfiori al gratin una teglia - - - -\...i—...;-
Verdure gratinate una teglia - - - -«...:3‘:'..:-
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - -\éﬁ
Panini 60 - 150 g cad - - - - 3 ;
Pane per 2
PANE tramezzini 0,4-0,6 kg cad "‘T"'
Pane Grande 0,7-2,0 kg - - - - ,
Baguette 200 - 300 g cad - - - - 3 ;
PASTICCERIA . . . 2
SALATA Pizza al piatto Teglia rotonda - - - N
Pizza alta Teglia rotonda - - - - 2 ,
1 strato* - - - - 2 -
PIZZA A ]
2 strati* - - - AR A -
Pizza [surgelata] £ 3 i
3 strati* - - - AR AR o -
. 5 4 2 1
4 strati* - - - Y R e = -
* Quantita consigliata
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! ! gltaperpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA | DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - .\él,.
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - . 3 .
3
. \ H * - - -

PASTICCERIA Bigne una teglia , .

IOl Crostata 0,4-1,6kg - - - -u%u-

Strudel 0,4-1,6kg - - - ir

Torta di frutta 0,5-2kg - - - qéﬁ

* Quantita consigliata
Aeeeene ~ A= Y M
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza

Griglia trot! I glla perpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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=3 TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI

5 Patate fritte surgelate ‘léér 650-850g Si 200 25-30 % ~ 2 -
o ' 4 2
% Nugget di pollo surgelati Ly 500¢g Si 200 15-20 N -
(%]
= L. < R 4 2
z Bastoncini di pesce Q 500¢g Si 220 15-20 T A -
=
= s < R 4 2
< Anellidicipolle I==1 5009 Si 200 15-20 e -

L - . < . 4 2
w  Zucchini freschi impanati = 400g Si 200 15-20 R -
[a=
2 . . . < R 2
Q Patatine fritte fatte in casa I==1 300-800g Si 200 20-40 HE.?E N ;
(28] o
= Verdure miste =2 300-800g Si 200 20-30 Efm N 2 .
L Pettidipollo ey 1-4cm Si 200 20- 40 — 2
(o]
" ol
& Alette di pollo ) 200 - 1500 g S 220 30-50 & L2
w
w . FA ) 4 2
Z Cotolette impanate I==1 T-4cm Si 220 20-50 e -
5 o 4 2
“ Filetti di pesce =3} 1-4cm S 220 15-25 .

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

s

-I o> I-
FUNZIONI
Frittura ad aria
T a1 R
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— ; 2
_ Si 170 30-50 NS
Torte lievitate / Pan di Spagna w Si 160 30-50 -\é...n
ks Si 160 30-50 I
s N 3
Torte ripiene . w0 Si 160 - 200 30-85 1 i
(cheesecake, strudel, torta di mele) [ Si 160 - 200 30-90 -\j:4;l;- -\1:..1—....:1,-
— Si 150 20- 40 3
w Si 140 30-50 A
Biscotti
w Si 140 30-50 A
w Si 135 40 - 60 R SN
— Si 170 20-40 A 3 ,
= Si 150 30-50 A
Tortine / Muffin > ) 1
w Si 150 30-50 - oA
= Si 150 40-60 NP SN
— Si 180 - 200 30-40 3
Bigné w Si 180 - 190 35-45 AT
w Si 180 - 190 35-45 e
— Si 90 110 - 150 N
. s A 4 1
Meringhe oo Si 90 130-150 ~ rooA r
& Si 90 140-160* |+ >, amome .
— Si 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pane / Focaccia
k0 Si 190 - 230 20-50 R SN
§
Si 310 7-12 s
Pizza (sottile, alta, focaccia) > 5 3 1
w Si 220 - 240 25-50* AR AR s
— Si 250 10-15 1 3 f
Pizza surgelata & Si 250 10-20 -\j:4;l;- A ! ;
% N 5 3 1
33 Si 220 - 240 15-30 1 [ [ -
w Si 180 - 190 45-55 VS
Torte salate o R 4 1
(torta di verdure, quiche) LA i 180 - 190 45-60 Ns AR
w Si 180 - 190 45-70 * N L
=] ~ = b £co
FUNZIONI XL CooK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO
Aveennn ~ A= L ~r |
ACCESSORI . . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda. / p|ast.ra ,dOICI © Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE | PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI

I;‘ Si 190 - 200 20-30 '\ir
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia IEI Si 180 - 190 20-40 \if ;
‘i’ Si 180 - 190 20-40* -\l:f_r:lﬁ -\1:3;11- ;
gsnar?er;leoéiSformati / Pasta al forno / I;‘ S 190 - 200 45 - 65 \if
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg \;] Si 190 - 200 80-110 '\i[
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg )@ - 170 110 - 150 1;;-
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg I;‘ Si 200-230 50-100 1ir
Tacchino/Oca 3 kg \;] Si 190 - 200 80-130 ]ir
iPnetsecri)al forno / al cartoccio (filetti, I;‘ S 180 - 200 40 - 60 11}_
Verdure ripiene % Si 180 - 200 50- 60 2

(pomodori, zucchine, melanzane)

Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 Avelees r

Filetti di pesce / Bistecche - 2 (media) 20 - 30 ** Avveens r

Salsicce / Spiedini / Costine /

- ia — - *%
Hamburger 2 - 3 (media - alto) 15-30

Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55-70 *** Aeiien ~

Coscia d'agnello / Stinco

[
SIS

- 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 f
3

Patate arrosto = - 2 (media) 35 - 55 *** 1 r

Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 r

Biscotti coé;)?( Si 135 50-70 '\ir -\!‘..4.:'...1- -\!‘..3:'...1- -\Lr
Biscotti

Crostate COOK Si 170 50-70 -\FS;I;- -\F-?_‘.-.-lr -\F-g_'.-.-lr -\F-]_'--lr
Crostate

Pizze tonde (%)K Si 210 40-60 -\!‘..5:|...p '\%I‘ né‘...ﬁ -\!_.:I:'mﬁ

Pizza

Pasto completo: Crostata di frutta (livello N 5 3 1

5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) S| 190 40-120* NEe AR LS

Pasto completo: Crostata di frutta (livello é4 5 4 2 1

5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne COOK Si 190 40-120* e P —— P

(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu

Lasagne e carne o Si 200 50-100 * n%n 1 ! r

Carne e patate o Si 200 45-100* -u:..i....:ln 1 ! i

Pesce e verdure E0s Si 180 30-50* = 1 ! r

Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 r

Carne in pezzi ECO - - * 3

(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100  E—

* Il tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze
personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.
*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

=] ] e -
FUNZIONI XL cook
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO
Aeennn ~ el 1 f — T
ACCESSORI L o . . .. Leccarda/ piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua

Whj;lﬁool



COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli

piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno

leggermente.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

+ Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti o la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie. La teglia per frittura ad aria
(se presente) puo essere lavata in lavastoviglie.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

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

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

. Problema

Il forno non funziona.

La porta non si apre.

Il display mostra la lettera "F"
- seguita da un numero.

. Il ciclo di cottura con la sonda

. & terminato senza una causa
. evidente o I'errore F3E3 &

. stampato sullo schermo.

 Possibile causa
. Interruzione di corrente
elettrica.

. Disconnessione dalla rete
¢ principale.

Ciclo di pulizia attivo.
Guasto al blocca porta.

- Problema software.

. La sonda alimenti non e
. collegata correttamente.

Soluzione

- Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
: sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
- l'inconveniente persiste.

. Attendere il termine della funzione e lasciare
. raffreddare il forno.

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
- l'inconveniente persiste.

- Contattare il Call Center e indicare il numero che
- segue la lettera "F".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

- Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu

- 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.
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ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL
la va Aafete mAfjpn TEXVIKN UTTOOTAPLEN,

TIOPOKAAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUCKEUN GOG OTNV
1otooeAiba www.whirlpool.eu/register

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YIa TNV AGPANELN TPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

EL

NMEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Avepiotipag

3. KukAIkr avtiotaon
(Gev eival opatry)

4. Odnyoi pagtov
(to eninedo umodelkvUETAl OTN
UIPOOTIVH TTAEUPE TOU POUEVOU)

5.Mopta
6. Endvw avtiotaon/ykpiA
7. Aapmtripag

8. Mivakida avayvwplong
(va unv agpaipeitar)

9. Kdtw avtiotaon
(Sev elval opatny)

MINAKAZ EAErXoy

Olre e ()
() ol e ()
1 2 3 4 5 6 7
1. KOYMII EMNIAOTHE 3.STOP 6. ENIBEBAIQZH

la TNV evepyoTmoinon Tou goupvou
EMAEYOVTAC pia AstToupyia.
MeplotpéPte ot B€on “0” yia
QTTEVEPYOTTOINGN TOL (POUPVOU.

2.0IzQ

Ma emMOTPOPr OTNV TTPONYOUEVN
00Bdvn.

Katd tn Sidpkeia Tou Pnoipatog
EMTPETEL TNV AAAAYN

TNV aAAayn Twv pubpicEwv.

MNa tn dtakomr TNG Aeltoupyiag mou
givau

QUTA TN OTIyr EVEPYN.
4. OOONH

5.ENAP=H
MNa tnv dueon évapén wiag
Aertoupyiac.

MNa v empPePaiwon pag emMAeyUEVNG
Aertoupyiag
N Hia KaBopIopEVN TIUN.

7. KOYMII PYOMIZHZ

MNa KVAon oTa peEVoL
Kat pappoyn i aAlayr puBuicewv.

> nueiwon: OAa Ta koupmmd evepyomolouvTal e Tieon. MECTE GTO KEVTPO TOU KOUUTIOU Yia va EAeUBepwBEl amd tnv urmodoxr| Tou.

Whj;lﬁool
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. NINOXYAAEKTHE

| TAWI WHZIMATOZ:*

. KINHTOI OAHIOI*

¢ Na xprion we tayi ya

. TO payeipepa Kpéatog,

: Paplwv, Aaxavikwy,

: (POKATOIQ, K.ATL A yla

i TomoBeTnNoN KATW amnod TN

XpPNOIUOTTOINOTE TOUC yia
TO YrioIo TOoU payntou
N yla tn oTAPIEN OKELWY,
TAPLWV KEIK KAl AANWV
OKELWV KATAAANAwV yla
XpPron 0To goupvo.

¢ XUUWV JOYEIPEPATOG,.

: Na va Yrjvete Pwpi kat :
: TMitec aANG Kal Kpéag, Pdpt : va Byalete elkoAa
: 0e N\adOKOANA KA.

: 0Xapa yla Tn GUAAOYH Twv

: Na va Badete kal

: e€aptpaTa.

: AIZKOX THFANIZ. ME
: AEPA*

T

: Na xpnotuomoleitat

i otav payelpeveTe

© @AyNnTA UE TN ArToupyia

¢ TNYQVIOUATOC PE 0éPa, PE
: éva Tayi TomoBeTnpévo o
¢ XauNAOTEpO emimedo yla va :
 OUANéyel Bava Yixouha

¢ KOl oTayoves. Mmopei va

: MA\UBei 0To MALVTHPIO
 TMATWV.

O ap1BuoC Kat o TUToCg Twv e€aPTNUATWY PIopEi va Slapépel
avaloya UE TO MOVTENO TIOU ayopdoaTe.

AN\a aeooudp UmopoUV va ayopacTouV XwploTd. yia
TapayyYeNEG Kal TTANPOPOPIEC ETTIKOIVWVIOTE UE TNV
unnpecia EunmnPETNong EAATWV.

* AloTiBeTan pdvo o oplopéva PovTENA

TONOOGETHZH THXZ ZXAPAZX KAl AANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oXdpa oplldVTIa CUPOVTAG OTOUG
odnyouc Tou pa@ioL Kat BePaiwbeite 6T1 N TAELUPA UE TO
AVUPWHPEVO AKPO €ival YUPLOPEVN TTPOC TA EMTAVW.

Ta dANa aecoudp, OTTWC 0 AITOGUAAEKTNG Kall TO Tayi
Ynoipatog, TomoBetouvtal oplldvTia Ue Tov idlo Tpdmo
OTIWG N oXApPa.

AQAIPEZH KAI EMANATOMNOOGETHXH OAHIQN
PAODIOY

« Ma va agpaipéoete Toug 0dNyoUC TwV PAPLWY, CNKWOTE
Ta KAl TPABAETE TIC KATW TTAEUPEC €W aTTO TIG UTTOOOXEC
TouG: TwPA PITOPEITE VA aQaIPETETE TOUG 0dNYOUG
POPIWV.

« MNa va tormoBetrioeTe avd Toug 0dnyou pagiwy, TEWTA
TomoBeTOTE TOUG OTNV Avw umodoxn. KpatwvTtag Toug
ONKWHEVOUC, CUPETE Héoa 0To BAANApIo PNaoipaTog Kal
KateAoTe TOUC 0TN B€0N TOUC OTIC KATW UTTOOOXEC.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

ApaipéoTte Toug 0dnyoug

PAPIWV artod TO POUPVO Kal

APAIPECTE TO TIPOOTATEVTIKO

TAAOTIKO arrd TOUG KIVNTOUG

T_1 obnyouc.

R 2@IETE TO Avw KAITT TOU KIvnToU

odnyou atov 06nyd paglov

¥ Kal OUPETE TOV PEXPL TEPUAL.
Kateaote To AANO KAIT 0TN
Béon Touc.

<7

MNa va ac@alioet 0 0dnyog,
TIEOTE TO KATW TUAUA TOU KAITT
TIPOC TOV 06NYo pa@lov.
BeBaiwBeite 61 o1 KivnTol
odnyoi urmopouv va Kivnoouv
eNevBepa. Emavaldfete Ta
Bruata otov AAAo 0dnyod
pAPIoV oTo ib10 emimedo.

> nueiwon: Ot kivntoi odnyol umopouv va TormofetnBouy o
orolodNToTE PAPL.

Whj;lfa?ool



AEITOYPTIEX

6 6™ SENSE

AuTH N Aertoupyia EMTPETEL TO EVIEAWC AUTOMATO YPriCIUO
yla 6Aa ta @ayntd (Aalavia, Kpéag, Wapl, Aayavikd, Kk
& Mukd, AApupd kéik, Ywui, Nitoa). Na to kaAtepo
QTTOTEANECUA UE AUTIV TN AEITOUPYIA, AKOAOUBNOTE TIC
0dnyieg 0TOV OXETIKO THVAKA UAYEIPEUATOC,.

— | £YMBATIKO

la 1o Yoo omoloudrmote idoug payntoL o€ Eva Hovo
pPAL.
o | __
4 |[EZANATK. AEPAXZ

MNa Yoo SIaPOPETIKWY TPOQPIUWV TTOU armaltouV TV
i01a Beppokpaocia o SlagopeTikd emimeda (UéyloTo TPIA)
TauTtéxpova. Autr n Asttoupyia umopei va xpnaotpomotnOsi
Y10 TO PACIHO SIAPOPETIKWVY PAYNTWV XWpIG va
METAPEPOVTAL OOHEC ATIO TO €Va GAYNTO GTO AANO.

5ok cooka

MNa 1o payeipepa SIAPOPETIKWY GAYNTWV TTIOU ATTaIToUV
Vv i6la Beppokpacia payelpéuatog os Téooepa emimeda
TauTtéxpova. Autr n Aettoupyia pumopei va xpnotpormoltnOei
yla Vol PACETE UIMIOKOTA, KEIK, OTPOYYUAR TTiToa (Kal
KATEYUYPEVN) KAl VA TIPOETOIUACETE €va TTAHPEC YEUA.
AKOAOUBNOTE TOV TTIVOKA PAYEIPEUATOG VIO VA EXETE
KOAUTEPO ATTOTENECUATAL.

<=
AEITOYPT. GRILL

« GRILL
Ma va Prioete oto YKPIA urpllOAeg, couBAdKia,
AOUKAVIKQ, AaXavIKa oyKpaTéy, KaBwg Kal yia va
@puyavioeTte Pwui. OTav YPAVETE KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIMOTIOLEITE TOV AITTOCUAAEKTN YIa
TN GUA\OYN TwV XUUWV Pnaipatog: TomoBetrhoTe Tov
6ioko o€ onolodnmote emninedo KATw amd tn oxapa
Kal mpooBéote 500 ml méoiuo vepod.

- TURBO GRILL

Ma va PrioeTe peyala Koppdria Kpéatog (UmouTia,
POOCT UTTIP, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIOTIOIEITE
TO ATTOCUANEKTN VIO TN CUANOYH TWV XUUWV
Ynoiuatoc: TomoBeTroTe TO TaYi 0€ OMoI0SATIOTE
emimedo kdtw amod tn oxdpa kal mpooBéote 500 ml
TTOOIJO VEPO.

ol

< |YYMBAT. YHZIMO

MNa va payeipePete Kpeag, va YroeTE KEIK JUE YEUION OE
€va Huovo pdoL.

n_

5= EIAIKEZ AEITOYPTIEX

« TAXEIA NPOOEPM.
Ma T ypriyopn mpoBépuavon Tou gpoupvou.

« MITZA
AuT n A&Itoupyia o0C EMTPEMEL VA LAYEIPEPETE
UTTEPOXN OTIITIKA TTiTOA, 0€ Aiyotepo amnd 10 Aemtd, 61wg
o€ éva eoTlatoplo. O EI0IKOC KUKAOC LAYEIPEUATOC
Aettoupyei o€ emimedo Beppokpaciag Avw Twv
300 Babuwv Kehaiou, mapéxovtag mitoa Palakn
OTO ECWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC KAl [IE TEAEIQ
OMOLOHOPPO POSOKOKKIVIOUA.

Yuvduadlovtag autr Tn Aettoupyia pe To aéeoouvdp Pizza
Stone WPro kai mpoBeppaivovtag yia 30 Aemtd, umopeite
va Proete pia miitoa o€ 5-8 Aentd. (Ma mapayyehieg kat
TANPOPOPIES EMKOIVWVACTE UE TO THAKA €EUMNPETNONG
nmeAatwv A ue To www.whirlpool.eu.)

THFANIZMA STON AEPA

Autn n Aettoupyia odc emTpénel va PAVETE
TNYAVITEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEG KAl TTOAA AN
XPNOIOTIOIWVTAG AtyOTEPO AASL, UE ATTOTEAECUA

va gival euxaplota Tpayaveg. Ot avTioTACEIG
A€IToupyoUV KUKAIKA yia va Bgppdvouy owoTtd Tov
(pOUPVO, EVW O AVEUIOTHPAC KUKANOYOpEi (E0TO
aépa. Ta KAAUTEPA AVAUEVOUEVA ATTOTEAECHATA
PYNOIUATOC UITOPOUV va eMITELXOOUV POVO PE TN
Xprion evog 6iokou Tnyaviopatog pe aépa (mapéxetal
o€ oplopéva PovTEND). TOToBETAOTE TO PayNnTO OTOV
Sloko Tnyaviopatog e aépa o€ ia oTpwon Kat
akoAouBnoTe Tig 06nyieg Tou MNivaka Tnyaviopatog
ME aépa yla KaAUTepeC EMOOGOEIC. ATTOQUYETE va
XPNOIMOTIOLEITE TTEPIOCOTEPOUC aTTO Evav SIOKOUG yia
VA ATTOPUYETE TO AVOUOLIOUOPPO YrOIO.

WHX. KATEWY.

H Aertoupyia autr emAéyel autOpaTa TNV 1I0aVIKN
Beppokpacia kal Aertoupyia Pnoipatog yia 5
S1a@OPETIKOUC TUTTOUC AON KATEPYUYUEVWY QAYNTWV.
Aev xpeldletal va mpoBepudvete 1o poUpvo.
OOYZKQMA

Ma 1o 1davikd @ouoKwua YAUKIAG ) aApupeng COUNG.
MNa va e€ac@alicete TNV MOIOTNTA YOUCKWUATOC,
MNV EVEPYOTIOLEITE TN AEITOUPYIa av 0 POUPVOC ival
aKopn (eoTtog petd amd évav KUKAO Ynoipatog.

AIATHPHZH ZEXTO

MNa va diatnprioete (€016 Kal Tpayavo To eaynTtod mou
MOAIC YrioaTE.

ZENATQMA

Ma va emtayVveTe TNV anoPuén Twv TPOPWV.
TomoBetroTe TO PaynTd oTo peaaio emimedo oxdpac.
JuvIOTATAL VO APAVETE TO PayNTO OTn CUOKeVaoia
TOU, WOTE va UnV &epabei e§wTepIKA.

KYKAOZX ECO

Ma 10 YACIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl PINETWV
KPEATOG O€ €va Povo pdgl. Otav xpnolpomolsital o
0lKOVOMIKOG KUkAOG ECO, To pwTtdki Ba mapapeivel
0oBnoTo katd tn didpkela Ynoipatod. Na va
xpnotpomnotrioete Tov KUKAo ECO (Oikovopiko) kat
KOTA CUVETIELD VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWON
PEVUATOC, N TOPTA TOU PoUpPVOoUL dev TIPEMEL va
avoi€el Ewg OTOU TO PAyNTO va gival EVTEAWG
HOYEIPEUEVO.

YHXIMO MAXI

H A&ertoupyia emAéyel autoOPATA TNV KAAUTEPN
AEITOUPYIA HAYEIPEUATOC KAl TNV KATAAANAOTEPN
BepUOKPAGIA YIa TO HAYEIPEUA UEYOAWY KOUUATIWV
Kpéatog (mavw amod 2,5 kiAd). MNa opoldpopeo
PoSOoKOKKiVIoHa Kal oTIC U0 TMAEUPEC, cuvioTATal

Whj;lfa?ool



VA YUPIOETE TO KpEag Katd To Yriolpo. Eival kaAo
va mePLXUVETE TO KPEag e (WO O€ TAKTA XPOVIKA
S1a0TAMATA YIa VA PN OTEYVWOEL

<>¢<> SMART CLEAN

H 8pdon tou atuoL mou anehevBepwveTal KAatd Tov
€101k KUKAO KaBaplopoL pe xaunAn Bepuokpaoia,
ETITPETTEL TNV EVKOAN aPaipecn TNG BPWMIAC KAl TwWV
UTTOAEIPPATWY Tpo@ipwy. Pi€te 200 ml méoiuo vepod otnv
KATW ETMIPAVELQ TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE TN
Aeltoupyia étav o PoUPVOC KPUWOEL.

03
{5 PYOMIZEIZ

MNa mpooappoyn Twv puBuicewv Tou YolLpvou. OTav
eivat evepyn n Aettoupyia “ECO”, n ewTtevéTNTA TNG

NMPQTH XPHZH

006VNC HEWWVETAL KAl TO GWE OPrVEL UETA amtd 1 AemTO
yla e€olkovounon evépyelac. H 08évn evepyornoleital
&avd autopata étav natnOei kamolo amd Ta KOUWMIA.
Otav eivail evepyomoinuévn “On” n Aettoupyia “AOKIMH”
OAa TA XEIPIOTAPLA Eival EVEPYOTTOINUEVA KAl TA UEVOU
SlaBéotpa aAAd o poupvog Sev BeppaiveTal. Na va
QTIEVEPYOTTIOINOETE AUTH TN AEITOUPYIA, AMTOKTACTE
npoéofaocn otn Aertoupyia “AOKIMH” amnd 1o pevou
“PYOMIZEIY" kot emAé€te “Off”. EmAéyovtag “EMANAQD.
EPIFOXT., To mpoidv amevePyOTTOIEITAL KOl OTN CUVEXELQ
EMOTPEPEL OTNV TTPWTN Evepyomoinon. OAeg ot pubpioelg
SaypdagpovTat.

@ ATANMMHMENA
Na gpgavion Tng Aiotag Twv 10 ayarmnuévwy AEITOUPYIWV.

1. EMINEETE TAQXZA

Oa XpelaoTei va pubpioeTte TN YAwooa Kal TV wpea
OTav avAPETE TN CUOKEUN YIa TIPWTN POopPdA: XTnVv 086vn
eppaviCetal n évdelEn «Englishy.

EAAHNIKA

MNeplotpéPte TO Kouumi pUBUIONG yla va KUANICETE TN AioTa
ME TIC S1a0€01uEC YAWOOEC Kal EMAEETE AUTrV TTOU BENETE.
Méote . ya empPePaiwon tng emAoync.

> nueiwon: H yAwooa prmopel va ahNA&el 0T CUVEXELD
emhéyovtag TAQY Y A" oto pevou “PYOMIZELY", SiaBéoiun
TEPIOTPEPOVTAC TOV EMAOYEQ OTO & .

2.PYOMIZTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O @oUupVOC gival TIPOYPAUMATIOUEVOC VO KATAVOAWVEL
NAEKTPIKN EVEPYELQ OE eMiTESO CUUPBATO LUE TO OIKIAKO
OiKTUO pe 10XV peyalUTtepn amo 3 kW (16): Av otnv oikia
oag Xpnotpomoleital xaunAotepn oxug, Ba xpelaoTei va
TNV UEIWOETE TNV o)L (13).

2XYZ
Matrote + 4 — yiava emé€ete 16 “High” (YYnAA) ny
13 “Low” (XapnAn) kat matote  emPBePaiwon.

2. PYOMIZTE THN QPA

Metd tnv emAoyn TG YAwooag, Ba XpelaoTei va
puBUIoETE Kal TNV TPEXOUTA WPA: TNV 006VN
avafoofrjvouv ta dUo Yneia yia tnv wpa.

Vi
Nl
oo

Vs

PONQI

MeploTpéPTe TO Kouumi pUBuIoNGS yia va puBuiceTe

TN OWOTH WPA KAl TMECTE TO . : ZTNV 006vN
avaBoofrivouv ta dVo Yneia yia ta Aentd. MNeplotpéPte
TO Kouumi pUBUIONG yia VO pUBUICETE TO CWOTA AETTTA Kal
méoteTo . yla empPePaiwon.

Y nueiwon: Evdéxetal va xpelaoTei va pubuioeste ¢avda Tnv
WPa Enerta anod SIAKOTEC PEVUATOG HEYAANG OIGPKEIA,
EmAé€te "POAOI" oo Hevoy "PYOMIZEL, meploTpepovTag Tov
Slakémtn emAoyrc oo &

3. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag kaivoupylog @oUpvog UMOPEi va EKAUEL OOUEC TTOU
€xouv mapapeivel améd tnv dladikacia KATaokeung: Autod
€lval amdAuTa QUGCIONOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO YOO PayNTOU, GUVIOTATAL

va (e0TAIVETE TO POUPVO ASEIO £TOL WOTE Va
OTTOMAKPUVOOUV TUXOV OOUEC. AQAIPEDTE TA XaPTOVIA
TUXOV TTAQOTIKO PIAU aTT6 TO POUPVO KAl APAIPECTE ATTO
péoa ta e€apTrAaTa. OgpUAveTe To YoupPVo oToug 200
°C yla mepimou pia wpa, XpNOoIKOoTTolWVTaG KAAUTEPA TN
A&ertoupyia KukAogopiag aépa (my. "E€avayk. aépag' n
“Yuup. prouo”).

> nuelwon: ZuvioTatal va agpIoeTe TO XWPO UETA TN XPron
NG OUOKEUNG YIa TTPWTN POoPAL.

Whj;lfa?ool



KAOHMEPINH XPHZH

1. ENMIAOIH AEITOYPTIAX

MeploTpéPTe TOV EMAOYEQ YIa VA AVAPETE TO POVPVO Kal
VA EUPAVIOTEL N armaltoVpeVn AelToupyia otnv 08ovn.

EAAHNIKA

Ma va emAé€eTe €va aTolxeio amo To pevou (n 006vn Ba
EUPAVIOEL TO TTPWTO SIOOECIUO GTOIXEID), TTEPIOTPEYTE TOV
emAoyéa PEXPL VA EPPAVIOTEL TO ATTAUTOUKEVO OTOLXEIO.

>Tnv 086vn Ba epavioTei To dvoua TG AslToupyiag Kat ol
Baoikég pubuioeic: Méote . yia emPBePaiwon.

2. PYOMIZH MIAZ AEITOYPIIAX

A@ou emAé€eTe TN Aettoupyia mou BENeTE, umopeite va

aAN&EeTe TIC puBpioElC. ZTNV 066vn Ba ppavioToly ol

pubuioelc mou pmopouv va aragouv dladoyikd. Mélovtag

EO < pmopeite va aMGEeTe TV iponyoupevn pubuion
ava.

OEPMOKPAZIA / ENIMEAO GRILL

OEPMOKPAZIA

‘Otav n Ty otnv 086vn avaBoofrivel, ePIoTPEPTE TOV
Stakémtn emAoyrc yia va tnv aMdAete, petd méote
yta emPePaiwon kat cuvexiote yia aAayn Twv puBuicswv
TTOU akoAouBoUV (epocov gival duvatd).

Y nuelwon: Apou evepyomolnBei n Aertoupyia, urmopeite va
aM\GEeTe TN Beppokpacia/emimedo YKPIA XpNOIUOTIOIWVTAG
To Kouur{ puBuIoNG.

Tov 610 TpdTOo, uropeite va pubuioete To emimedo Tou
YKPIA: Yridpyouv mpokaBopiopéva emineda 1oxvog yia 1o
Yoo o1o YKPIA: 3 (UPNAO), 2 (Hedaio), T (XaunAod).

AIAPKEIA

@

N\ __ 7|
170N

AIAPKEIA

Otav avapooPrvel to sikovidio (& otnv 086vn,
XPNOlPoTIOINOTE TOV emAoyéa puBuIonc yia va pubuioste
TO XPOVO TTOU aTaAITEITAL YIa VO OANOKANPpwOEi To payeipepa,
oTn ouvéxela matnote 1o . yia emPePaiwon. Agv
Xpeldletal va puBpioete To Xpovo Ynaoipatog av Bélete
va SlaxelpIoTEiTe TO PACIUO PN auTtdpata (Xwpig Xpovo
Pnoipatoq): Natiote 1o [ D Jyia empPeBaiwon kat
N Aettoupyia évapénc. e autn Tnv nepintwon, dev
MTTOPEITE VA PUBUICETE TO XPOVO TEAOUC HAYEIPEUATOC
npoypappatifovtag pia kabuotepnuévn évapén.
> nuelwon: Mnopeite va TpooapuOOETE TO XPOVO
LAYEIQEUATOC TTOU pUBPICTNKE KATA TN OIAPKEIN
payeipéuatod matriote <K yia va aANAEETE TIC puBuioEIC.
TENOX XPONOY (ENAP=H KAGYXITEPHZHX)
> & MOMEG Aertoupyieg, HONIG puBuioete To Xpovo
MOYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPHOETE TNV évapén NG
Aeltoupyiag mpoypappatiovtag 1o Xpovo TEAOUG. ZTnV
006vn eppaviletal n wpa OAOKANPWONG VW TO €IKOVISIO
® avaBoorvel.

QPATEAOYS

MeplotpéPte 10 Kouumi pUBUIONGS Yla va pUBUIcETE TNV
WPEA TTOU OEAETE VA TEAEIWOEL TO HAYEIPENQ, UETA TTATAOTE
10 ./ yla empBePaiwon kat yla va EeKIVAoEL N AelToupyia.
BdAte To aynto oto oUpvo Kal KAEioTe TV mépta: H
Aettoupyia Ba EeKIvAOEL QUTOUATA PETA ATTO TO XPOVIKO
S1doTnUa TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTEI
TO PaYEipEPa 0TO XPOVO TToU eMAEEQTE.

> nuelwon: O TPOoYPAUUATIOUOS XpOVoU KaBUoTEPNONG
EvapENg LAYEIDEUATOC QTTEVEQYOTTOLEl TTAVTA TNV dAon
npoBépuavonc Tou poupvou: O eolpvoc Ba GTAcEl oTNV
embuunTr Bepuokpacia Babuiaia, KETL Tou onuaivel ot

Ol XPOVOL LAYEIPEUATOC Ba glval EAa®PWS PEYAAVTEQOL

Qo AUTOUC TTOU AvaypPAPOVTAl OTOV TTIVAKA HAYEIPEUATOC.
Katd tn S1dpKela Tou Xpdvou avapovng, UTTOPEITE

Va XPNOIUOTIOINCETE TO KoupTTi pUBUIoNG yia va Tov
TPOTIOTIOI\OETE TOV TTPOYPAUUATIOUEVO XPOVO TEAOUC N
natioTe To <<I yia VA AANAEETE TIC PUBUIOEIC.

.6™ SENSE

AUTEG Ol AelToupyieG eMAEYOUV AUTOUATA TOV KAAUTEPO
TPOTO PayelpEUaTog, Tn Bepokpacia kat T Siapkela
payelpéuatog f Ynoipatocg yia 6Aa ta Stabéoipa gpaynta.
‘Otav anaiteital, avagépeTte anlwg T0 XAPAKTNPIOTIKO Twv
TPOPIUWV Yia va eTiteuxOei To BEATIOTO amoTENEGUA.

BAPOZX / YWOX (XTPOITYAO-AIZKOX-ENIMEAA)
6

— §J%
{ } JOI

N, 7 N o
Ki 11

PN PLLN
XIAIOTPAMMA

la va puBuicete cwoTtd TN A&lToUPYia, AKOAOUBNOTE TIC
o0nyiec otnv 066vn, étav oag {NTnOei, kat meploTPéPTE TOV
S1akomTn emAoyn¢ yia va puUBUICETE TNV AmAITOUPEVN TIUN,
peTa méoTe . yia empBePaiwon.

WHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y& opIopEVEG AetToupyieg 6 Sense ival Suvath n puBuion
ToU
emmédouv Pnaoipatoc.

~N__
7 N\

EMINEAO WHEIMATOS

‘Otav oag {ntnOsi, meploTPéYTE TO KoUuTi pUOUIONE OTO
emBuuntd emimedo amd picoPnuévo (-1) Ewg KaAd Pnuévo
(+1). NatRoTte . N ya emPeBaiwon kat Evapén g
Aeltoupyiac.

ME Tov 810 TPOTTo, OTIOU ETMITPETIETAL, OE OPIOUEVEC
\ertoupyieg 6™ Sense, umopeite va pubuioete to
poboKoKKiviopa amo (-1) éwcg (+1).

3.ENAP=H AEITOYPTIAX

> & oTTOlaOATIOTE OTIYMN, AV Ol TIPOETAEYUEVEC TILEC Eival
QUTEC TTOU ETMIOUEITE 1) LOAIC EQAPUOTETE TIC PUOUICEIC
IOV €MOUVEITE, TATAOTE TO Y10 VO EVEPYOTIOINOETE TN
AelToupyia.

Katd t @daon kabuotépnong, matvtag [ > Jo povpvog
Ba {ntriosl av BéNeTe va TTAPAKAPYPETE AUTHV TN GAon,

Whj;lfa?ool



&ekvwvtag dueoa tn Asttoupyia.

2Nnueiwon: MOAIG Eekvroel TO payeipepa, N 0Bovn Ba
TIPOTEIVEL TO KATAMNAOTEPO eMimedO yia KADe Aeltoupyia.
OMoIa8ATIOTE OTIYUH UITOPEITE VA TTATAOETE To | O |yia va
OTAMATAOETE TN A&lTOoUpYia TTOoU evepyorolriOnkKe.

Y nueiwon: Eav o povpvog sival (eotdC Kal N Asltovpyia
amaltel o CUYKEKPIUEVN LEYIOTN Beppokpaoia, Ba
ELPAVIOTEL éva privupa otnv 08ovn. < lMatioTe yia
ETMOTPOPN OTNV TPONYOULEVN 0BdVN Kal EMAECTE
OlAPOPETIKA AEITOLPYIA K TIEPIUEVETE VA KPUWOEL EVTEAWC.

4.MPOOGEPMANZH

Oplopévec Aertoupyieg €xouv pia @daon mpobépuavong:
MOoAig Eekiviioet n Aertoupyia, n 08ovn Seixvel Ot
evepyorolndnke n Aeitoupyia mpoBépuavonc.

°C

lo----
MPOGEPMANZH

MO&AIG OAOKANPWOEL AuTH N PACN, EKMTEUTTETAL £VA NXNTIKO
orfjua Kal otnv 00évn gpgavifetal n évoeién 6Tt 0 PoUPVOC
€ptaoe otnv emAeypévn Bepuokpaacia kat Oa oag {ntnBei
n "MPOXO. OATHTOY". 10 onpeio auto, avoite TNV MOPTA,
TOTMOOETHOTE TO PAYNTO OTO YOUPVO, KAEIOTE TO PoUPVO
Kal EEKIVAOTE TO HayEipepa.

> nuelwon: H tomoBétnon tou gpayntol GTo poUEvVo TPV
OAOKANPwWOEl N MpoBEpuavon evoéxeTal va €xel avermouunTta
QITOTEAEOUATA YIA TO TEAIKO payeipeua. To dvolyua TnE moETaAg
Katd tn edon mpobépuavong Ba otapatroel Tn Asitoupyia. O
XPOVOC LAYEIPEUATOC Oev TIEPINAUPBAVEL TN Ao
npoBépuavonc. Mmopeite oe omoladnmoTe oTIyUr va aANGEeTe
N Bepuokpacia otny omoia BEAeTE va QTACEL O POUPVOC
XPNOIUOTIOIWVTAC TO KOUMTTI pUBUIONC.

5.XTAMATHXTE TO WHXZIMO /TYPIXTE H EAET=TE
TO OATHTO
AvoiyovTag Tnv mopTa, To Jayeipepa SIAKOMTETAL TTPOCWPIVA
ofrvovtag Ti¢ avTioTdoelc. [a va cuveyioete T dladikacia
HOYEIPEUATOC, KAEIOTE TNV TOPTA. OpIopEVEC AerToupyieg 6
Sense amattouv va YUPIoETE TO paynTo KATd TO YPrCLUO.

LN

{ 0 o

Fod o
YPIZMAQATHTOY
‘Eva nxntikd onpa Ba nxnoet kat n 08évn epgavicel tnv
EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YiVeL: AvoifTe Tnv mOpTa, KAVTE TNV
evépyela mou oag {nTrBnkKe otnv 0806vn, KAEIOTE TNV TOPTA
KOl OUVEXIOTE TO payeipepa.
Me tov 10 TpdTOo, 0T0 10% TOU XPOVOU TIPLV ATTO TO TEAOC
ToU PNoipatog, 0 oupvoc oag nTdel va eAéyEETE TO
paynTo.

L)

[ o 8o
EAEMXOZ QArHTOY
EAéyETe TO @ayNTO, KAEIOTE TNV TTOPTA KAl CUVEXIOTE TO
payeipgpa.

Ynueiwon: Matiote [ > Jyia va mapakAppeTe QUTEC TIC
EVEPYEIEC. AIAPOPETIKY, UETA ATTO €VA CUYKEKPIUEVO XPOVIKO
AloTNua Xwplc Kapia evépyela, o oupvoc Ba cuvexioel To
payelpeua.

C

°C

6. TEAOZ WYHZIMATOX

ExméumeTal éva nXnNTIKO orua Kal otnv 086vn epgaviletal n
£vOeI&n OTI To payeipepa oOAOKANPWONKE. MepIloTPEYTE TOV
S1akomTn pUBUIONGE YO VA TIAPATEIVETE TOV XPOVO PNCiHaTOC
emMA&éyovTac pia véa didpkela. Kat oTtig SU0 epIMTWOELS, ol
TTAPAUETPOL payelpépaTog Ba SdlatnpnBouv.
POAOKOKKINIZMA

OpIouEVEC AEITOUPYIEC TOU POUPVOU OAC ETITPETTOVV
va POOOKOKKIVIOETE TNV ETMIPAVELN TOU paAyNnTOU
EVEPYOTTOIWVTAC TO YKPIA META TNV OAOKANPWCN TOU
MOYEIPEUATOC.

S

°C
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MIEZTE MNAPOA.

Otav otnv 086vn gu@avioTei To KATAAANAO privuua, av
amaiteital matote o . yla va EeKIVAOEL évag KUKAOG
POSOKOKKIVIoUATOG TTEVTE AemTwVv. Mmopeite va SlakdPeTe
TN AerToupyia omoladnmoTe oTyuA matwvtag O | A
TIEPIOTPEPOVTAC TO KOUMTT EmMA0Yr¢ oTo “0” yla ool Tou
(poupVvouL.

7. ATATTHMENO

MOoAIC ohokAnpwOEei To payeipeua, n 086vn Ba cag
TPOTPEYPEL va armoBnkeVOeTe TN Asltoupyia o€ évav aplOuo
amno 1o 1 éwg 1o 10 0T ANioTA AYATTNHEVWV.

MPOZO. XEATAIN,

Av BéAeTe va amoBnkeVoEeTE Wia AelToupyia ota ayarmnuéva
Kal va amoBnKeVOETE TIC TPEXOUOEC PUBICELC Yia
MEAMOVTIKNA Xprion, TATACTE . SIAPOPETIKA, YIa VA TNV
ayvonoete matiote << . AQoU MaTACETE ./ , IEPIOTPEYTE
Tov S1aKomTn PpUBUIONC Yia va eMAEEETE TN B€on Tou
aplBuoU Kal, 0Tn CUVEXELD, TAaTHOTE . yla empBePaiwon.
Inueiwon: Eav n pvAun givat yepdrn ry o emMAeypévocg
aplBuéc nén xpnotuomoleital, o govpvoc Ba oag {nTroelL va
Slaypagei n mponyoupevn AelToupyia yla va amoBnKeuTei n
véa.

Mo va avakaAEOETE TIC AEITOUPYIEC TTOU amoBnKevoaTe o€
GAANN XPOVIKH OTIYHr, TIEPIOTPEYTE TO KOUUTTI AsiToupyiag
oto O : H00bvn epgavilel tn Aiota ayanmnuévwy oag
AEITOUPYIWV.

1. ZYMBATIKO

MeploTpéPTte TOV SIaKOITH PUBUIONC YIa VA ETTIAECETE TN
Aertoupyia, emPBeBaiwote mélovtagto  , Kal UETA TIEOTE
[ > Jyia va evepyomoin®si.

8.SMARTCLEAN

lupioTe Tov S1aKOTITN AslTOUPYIAC YIa VA EUPAVIOTE TNV
00ovn n évoelgn "SMARTCLEAN".

®
A
Smart clean
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Natrote [ D | yia evepyomnoinon tng Aettoupyiac: n 08évn Ba
00 TIPOTPEYEL VA KAVETE ONEC TIG EVEPYELEC TTOU QTTAITOUVTAL
Y10 va €XETE TO KANUTEPO ATTOTEAECHA KABAPIGHOU:
AkolouBnoTe TI¢ oOnyieg Kat 0T OUVEXELD TTATAOTE
otav ohokANpwOEil. ‘Otav ohokAnpwBouv dAa ta Bripata,
4Tav anarteital matAoTe [ > Jyia evepyomnoinon Tou KUKAou
KaBaplopou.

2 NUEIWON: ZLVICTATAL VA UNV AvoieTe TNV MOETA KATA TN
OIAPKEID TOU KUKAOU KaBapIGHOU YA Va ATTOQUYETE TNV
QATTWAEID ATHOV TTOU Ba UIMOPOUCE VA EMTNEEACEL APVNTIKA TO
TENKO QTTOTEANEGA KABAPIOUOU.

To katdAAnAo prvupa Ba apyioet va avaBoofrivel otnv
006vn POAIC OAoKANPwWOEL 0 KUKAOC. AQriOTE TO POUPVO

VA KPUWOEL KAl 0TN CUVEXELD OKOUTTIOTE KOl OTEYVWOTE TIG
EOWTEPIKEG ETIPAVEIEG UE EVA TTAVI 1) GPOUYYAPL.

9.METPHTHZXZ AEMTQN

‘Otav o poupvog sival 6BnoTtdg, n 086vn pmopei va
XpnotpomnolnBei wg xpovodlakonng. lNa va evepyomoloete
auTth T Aertoupyia, BePaiwbeite 611 0 PoLPVOC gival
of3NOoTOC Kal PETA TATHOTE TO KOUpTTi pUBuiong: To eikovidlo
(& avaBooPrivel otnv 08dvn.
MeplotpéPte Tov StakémTn pUBLIONG yia va pUBUIcETE TO
MAKOG TOU XPOVOU TIOU ATTALTEITAL KAl TN CUVEXELD TTIATHOTE
T0 . ylava evepyorolnOei o XpovoSIakomTng.

&

YIMENOG. AEMTON

Oa mapayOei éva nxnTikd orjpa kat 8a umodelyBei otnv
006vn POAIC N uTTEVOU IO AETTTWY OAOKANPWOEL TNV
aVTIOTPO®N UETPNON TOU ETIIAEYHEVOU XPOVOUL.

2 nueiwon: O peTonTC AeTTTWV SV EVEQYOTIOIEL KavEVAY AT
TOUC KUKAOUC AYEIPEUATOC. XPNOIUOTIOINGTE TO KOUMTTI
PUOLILONG YO Va AANAEETE TO XPOVO TTOU EXEL PUBUIOTEL OTO
XPOVOOIaKOTTTN.

MOAI¢ evepyoroinBei n umevBUION AeMTWVY, UMmopEiTe
€MioNC va eMAEEETE KAl VA EVEPYOTTOINOETE LA AEITOUPYiIA.
MePIOTPEYTE TO KOUUTTE EMAOYIC VIO VO AVAPETE TO POUPVO
Kal 0Tn ouvéxela emAEETe TN Aeitoupyia mou emOuUEiTE.
MOAIC Eekivrioel n Aettoupyia, o xpovodiakdémtng Ba
ouvexioel va HETPAEL avTIoTpo®a Xwpig va TTapeUBAAeTaL
ME TNV i61a TN Asitoupyia.

> nueiwon: Katd tn Sidpkela authg g paongc, dev UMopeite va
Selte To peTPN™ AemTidv (epgaviCeTal uovo to eikovidio (&
TIoU ouvexiCel TNV avtioTpoen PETENON.. A va AVOKTACETE TNV
004vN LETENTH AETTTWV TIEQIOTEEWTE TOV SIAKOTTTN EMAOYIC
070 "0" yla va SIaKOTTEl N TPEXoUTa AslToupyia.

10.KAEIA. MAHKTPQN

MNa va KAEIOWOoETE TO TANKTPOAOYIO, KPATHOTE TTATAUEVO TO
<K yla Touldxlotov Tiévte deutepoOlemta. Emavaldpete yia
va EEKAEIOWOETE TO TTANKTPOAOYIO.

®
CLICY @
o o

KAEIATTAHKTPON

Y nueiwon: H Asrroupyia auTr| pmopet va evepyomolnBel kal otn
Aldpkela Tou PnoipaTod. Na Adyoug acpAaAelag, UMoPE(Te va
OPNOETE TO POVPEVO OMOIAOHTIOTE OTIVUN TTEPICTREPOVTAG TO
Kouuri emAoyri¢ oo "0".

C

. 2HMEIQZEIZ

Mnv KOAUTITETE TO ECWTEPIKO TURHA TOU POUPVOU HIE
aloupuivéxapTo.

Mnv oAloBaiveTe TTOTE OKEUN 1} TAYIA OTO KATW HEPOC
TOU POUPVOU, KABWC £TOL Pmopei va TTPokANBei {nuid
OTNV EQAYIE EMOTPWON.

Mnv tomnoBeteite Bapid Bapn otnVv mMOPTA Kal PNV
KPATIECTE Ao TNV MOPTA.

Aoyw NG vPNASTEPNC BEPOKPATIag TOU KUKAOU
Pizza avapévetal ehagpwg uPnAotepog B6puog amnd
Tov aveplothpa Yuénc.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPONOZ ANATNQXZHZ TOY MINAKA WHZIMATOX

2ToV TTiVOKA avagEépETal n KaAUTePN ArToupyia,
e€aptripata kat eminedo mov MPETEL va xpnotponoinfouv
yla Toug S1aPOopPETIKOUC TUTTOUC paynTou. H didpkela
Ynoiuatog Eekiva amod tn oTiyur] Tou TomoBeTeital

TO PaynTd O0TO YOUPVO, XWPIG va TepAapBaveTal n
npoBépuavon (edv xpetdletar). O Beppokpacieg kal
ol Xpovol Ynaipatog eival evOeIKTIKA Kal e€apTwvTal
ano TNV mMocOTNTA TOU (paynToU Kal ToV TUTIO TOU
€€aPTAUATOC TTOU XPNOIUOTIOLETAL. XPNOIUOTIOINOTE
QPXIKA TIG ENAXIOTEG CUVIOTWEVEC TIUEG KA, EQV TO
@aynTo dev EXEL LAYEIPEVTEL APKETA, TIPOXWPNOTE

0€ LEYOAUTEPEC TIUEC. XpnolpomolioTe Ta afecoudp
TIOU TTAPEXOVTAL KAl KATA TIPOTINON OKOUPOXPWES
METANNIKEG POPUEG YAUKOU Kal TaYLd YEVIKAG XPHONG.
Mropeite emiong va XpnoIHOTOINOETE OKELN KAl
a&eooudp amd mipéE ) oteaTitn, WOTOOO MPEMEL VA
AaBete umdYn 6TL 0 XPOVOG payelpépatog Ba sivat Aiyo
MEYaAUTEPOC.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN GATHTQON
Xpnowuomowwvtag Tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MITOPEITE VA LAYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpeldlovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt Kat Aaxavikd),
XPNOHOToIWVTAG SIAPOPETIKA pdpla. AQalpéoTte

TO (PpAyNTO TOU araltel PIKPAOTEPO XPOVO Ynaoipatog

KAl APOTE OTO POUPVO TO PAYNTO TIOU ATTALTEL TO
MEYaAUTEPO XPOVO YNOIUaTOG.

Xpnoiupomorjote omolovdimoTe TUMO Taylol YoUPVoU

N MEEE Tou €ival KATAAANAOC YIa TO KOUUATL KPEATOG
mov Ba payelpéPete. Nla Yntd, gival KaAod va mpooBéoeTe
(w6 oToVv MATO TOU OKEVOUG KAl VA TIEPIXUVETE TO KPEAC
oTn S1dpKela Tou YPNoIUaTOC Yia KAAUTEPN yeuon. AdPBete
untoYPn OTL Katd TN SlAPKELa AUTAC TNG Aettoupyiag Ba
mapaxOei atpdc. Otav To YPnTo ival £TOIO, APrROTE
péoa 0To PoUupvo yia AAa 10-15 Aemrtd, rj TUAIETE TO O€
OAOUUIVOXAPTO.

Otav BéAeTe va PrioeTe KPEAC OTO YKPIA, ETMIAECTE
KOUUATIO LE OPOIOUOPPO TIAXOG VIO OHOIOHOP®A
amoteAéopata. Ta TOAD TTaxId KOUMATIO KPEATOG
xperalovtal meploodTEPO XPOVO Ynoipatod. lia va

MNV KAEl TO KPEAG EEWTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXApa Kal
SlatnPNoTE To PayNnTo Mo Pakpld amd To YKPIA. [upiote
TO Kpéag ota VO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU YNoipaTod.
Avoite mpooekTIKA TNV épTa dedouévou ot Ba Pyel
(e0TOC ATUOC.

MNa va cUAEEETE TOUG XUPOUG KATd TO PACIUO, CUVIOTATAL
va TOMOOETHOETE £va AITOCGUANEKTN HE HIOO AiTPO
TTOOIUOU VEPOU aKPIBWE KATW amod tn oxdpa 6mou
BpiokeTal To @ayNTo. ZUPMANPWOTE VEPO OTAV XPEINOTEL

EMIAOPTIIO

MayelpéPte YAUKA Tou amaitolv Se€lotexvia e T
oupPatikn Aeitoupyia pévo os éva pagt.
XPNOWOTTOIOTE OKOUPOXPWES UETANNKEG POPLIES
YAUKOU Kall TOTTOBETEITE TIG TTAVTA OTNV TIAPEXOUEVN
oxdpa. [la va payelpéPete o€ ePLOOOTEPA ATTO €va
pPAa@1a, emMAEETE TN AstToupyia e€avaykaouévou aépa Kal
TOMOOETAOTE TIC POPEC YAUKOU OTA pAPLA, YEYOVOC TTOU
Ba BonBnroel Tn BERTIOTN KUKAOPOpPIa TOou BEpOL aépal.
MNa va Seite €av €xel PnBei Eva a@pATo KEIK, TOTTOBETHOTE
pia EOAvn odovtoyAu@ida 0To KEVTPO Tou. Edv n
obovtoyAugida Byel kaBapr), To KEIK gival ETOLO.

Edv xpnolpomnoleite avTIKOAMNTIKEG POPUEG, KN
BoutupwveTe TIC AKPEC KABWCE TO KEIK UMTOPEL va N
(POUCKWOEL OLIOIOHOPPA OTIG AKPEG TOU.
Av“@ouokwoel” katd tn Sidpkela Tou Pnaoipatog,
XPNOILOTIOIOTE XaUNAOTEPN BEPUOKPATIA TNV EMTOPEVN
@OPA Kal EVOEXOUEVWC LEIWOTE TO LUYPO TIOU TTpooBEoaTte
1 AVOKATEPTE TO HEYUA TTIO ATTAA.

Ma YAUKA e vypn Yéuion 1 yapvitoupa (Toll K€K N
PPOUTOTTIITEG) XPNOIUOTIOIROTE TN AstToupyia "Zupp.
YAoto”. Edv n Bdon tou KEIK givatl uypry, XOUNAWOTE TO
PAPL KAl OKOPTTOTE YPixOUAQ YWUIOU 1} UMOKOTWVY OTN
[Badon Tou KEIK TTpLV TTPOCBECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eivai mavta mpotiudtepo va KaAunteTe tn (N e éva
uypo6 mavi mipiv Tn PaAeTe 01O PoUpVo. Katd autov Tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG POUOKWMATOC TNG {UUNG
OTO £€Va TPITO TIEPITTOU CUYKPITIKA JUE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwpartiov (20-25 °C). O xpovog
(POUCKWHATOC Yla 0N yia Tiitoa Bdpoug 1 KIAoU gival
TTEPITTOU pia wpa.
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th
O MINAKAZ WHEIMATOZ
EMINEAO ETMITEAO T'YPIXMA
KATHTOPIEX TPOOIMON NOZOTHTA WHSIMATOS. POAOKOKKI- (XPONOZ EMNIMEAO KAI EZAPTHMATA
NIZXMATOX WYHZIMATOX)
NAZANIA Aalavia 0,5-3kg — 0 — -\...é—...n
Wnto kpéag 0,6-2kg 0 0 — R 3 -
Moaoxapakt g i
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Al £
Yntd kpéag 0,6-2,5kg — 0 — R 3 -
Xolpvo .
AOUKAVIKA Kal 5 4
KPEAX wurstel 1,5-4cm — — 2/3 Al S
Kotémoulo Wntd kpéag 0,6-3kg — 0 — R 2 -
OW\éTo Kat oTrBOG 1-5cm — — 2/3 -\...5...;- -\WLA,{
Moulepika
. . . 5 4
YoufAdkia Hia oxdapa — — 1/2 Al A S
Oi\éta 0,5-3(cm) — — — -\...3...;- -\WLA,{
WAPIA 3 4
O\éTa [KatePuypéval 0,5-3(cm) — — — Awerenn A S
Yntég matdreg 0,5-15kg — 0 — - 3 -
PHTA TepoTd Aaxavikd 01-0.5kg — — — ?
AAXANIKA H X KaBéva —
Wnta Aaxavikd 0,5-1,5kg — 0 — R 3 .
. . . , 3
Matateg ykpatév évag 6iokog — — — ===
3
Topdteg oykpaTév évag Sioko — — — |af ===
AAXANIKA Hates ovee St b : g
Mimepiég oykpatév €vag Siokog — — — N=——]
NAXANIKA MrTo6KoA 3
IKPATEN TPOKOAO évag Siokog — — — N
OYKPATEV
Kouvouridi évac Sioko . - o 3
OYKPATEV ¢ ¢ N
. . . . 3
Naxavikd ykpatév évag 6iokog — — — aFr
ANUUPO KEIK 0,8-1,2kg — 0 — -\...é_...r
. 60 - 150 yp. o o - 3
Youdka kaBéva —
Ywudki yla 0,4-0,6kg o o o 2
YoMl GAVTOUITG kaBéva Bt
Meydao Ywui 0,7-2,0kg — — — R 2 -
, 200 - 300 yp. - - - 3
Mmaykéteg KaBEva A -
AAMYPA Y 2
APTOINOIIAZ Lo OTPOYYUAOG o o -
>TPOYYUAN Ttitoa SioKoc N
- OTPOYYUNOG o - - 2
Xovtpn mitoa BioKOC A -
2
1 otpwpa* — — — A -
MT=ZA poH
2 otpwpata*® — — — év - ! ,
Pizza PWH a1 ~
[KC(TElI)UYIJEVn] 3 GTpU)pGTG* — — - '\l:-rirr_ll' \l:—érr__lf B ! r
A 5 4 2 1
4 otpwpata — — — e P ——PI N =———P -
*[potevopevn moodtnta
[V ~ AR — | SN
AZEZOYAP Aiokog @oUpvou / Aiokog yia KEIK /
2xdpa >TpoyYUAdG Siokog ylamitoa oe  AtmoouAAéKTNG / Tayi Ynaoipatog ATooUANEKTNG pe 500 ml vepod

CUPUATIVO PA@PL
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6 MINAKAE WHEIMATO!

| D |

EMINEAO EMIEAO TYPIXMA
KATHIOPIEZ TPOOIMQN MOZOTHTA WHSIMATOS POAOKOKKI- (XPONOX EMNINEAO KAI EEAPTHMATA
NIZXMATOX YHZIMATOX)
A@pATo KEIK 0,5-1,2kg — — — -\ré.—u-
Mmokota 0,2-0,6 kg — — — A 3 -
3
. , . % o o o

FAYKA Z0pn yla oou évag diokog . -
APTOINOIIAX Tapta 0,4-1,6kg — — — -\.|='..3...4-
ZTPOUVTEA 0,4-1,6kg — — — A 3 ;

MNita pe ppovta 0,5-2kg — — — .\é;,.

*MNpotevopevn moodtnta
e A | )

A=EXOYAP

Aiokog @oUpvou / AioKog yla KEIK /

ZTPOoYYUAOG Siokog yia Titoa o€
CUPUATIVO PA@L

AtmoouANékTNG / Tayi ynoipatog

AITOGUANEKTNG pe 500 ml vepo
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NMINAKAZ THTANIZMATOX ME AEPA

MPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
SYNTATH AEITOYPTIA NOSOTHTA MPOOEPMANSH e (AEMTA) EZAPTHMATA
< ﬁgiﬁi’:g“ﬁvsc TNYAVITEG =3} 650 - 850 yp. Nau 200 25-30 2
S
e} . ) -
&  Katepuypévo kotémoulo 500 yp. Nt 200 15-20 4 2
< Nugget SRR —
z ’ 4 2
g MmacTouvdakia Papioy == 500 vyp. Nat 220 15-20 S ,
2
& , 4 2
<  Kpeppudopodéleg I==]1 500 vp. Nat 200 15-20 G o -
. , . = 4 2
< KolokuBdkia gppéoka Pnuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 e o -
E JTIITIKEG TNYQAVITEG TTATATEG 15"‘5* 300-800 yp. Naut 200 20-40 Eﬂgﬁr N 2 -
< a%s
< AVAHIKTO AaXQVIKG == 300 - 800 yp. Nat 200 20-30 Eagﬁg ~ 2 -
_  ZTroc kotéToudo =2 1-4cm Nau 200 20- 40 _— 2
< ’e
Z DOTEPOUYEC KOTOTTOUAOU ==] 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 Eﬂggg ~ 2 -
< =
2 Kotoléta TTAvVapPIoEVN 'lééf 1-4cm Nat 220 20-50 & 1;,
& = 4 2
Di\éto Yaplov ==} T-4cm Nat 220 15-25 .

[0l TO HaYEIPEUA PPECKWY 1| OTIITIKWY GAYNTWY, AIMAWOTE £Va AETTTO OTPWHA AadIol TNV EMPAVEIQ TOU (paynTou.
la va SlaopaACETE OUOIOHOPEA ATTOTEAECUATA PNOILATOC, AQVAKATEPTE TO PAyNTO OTN HECN TOU TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HOYEPEUATOG,
L
NEITOYPTIEX
Tnydviopa otov aépa
T a1 R
ASEROYAP AioKog Tnyaviopatog pe aépa Tayi poUpvou 1 Tayi yla KEIK emdvw o€ oxapa AmoouAEkTn/ Tai pnofuartoc f
G TNYAVIOHOTOG U aép @oupvou  Tapiy xap Tawi yevikric xpriong endvw o oxdpa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH NEITOYPTIA nIVFl’I(\)I?ZEI:- OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
: Nau 170 30-50 -\!—..2:|...ﬁ
Kéik pe Q0N Tou POUCKWVEL/appdaTa 2 2
KEIK He oo ¢ °P Ii, Nau 160 30-50 Am==.
= Nat 160 30-50 I
a%e 3
Miteg pe yépion (tollKEIK, OTPOUVTENA, I_‘I Nau 160 - 200 30-85  —
pnAomita) s 4 1
ot Nau 160 - 200 30-90 e, A=
_ Nat 150 20-40 A 3 r
w Na 140 30-50 A
Mmiokota
w Na 140 30-50 A
w Na 135 40-60 R SN
_ Nau 170 20-40 A 3 ;
= Na 150 30-50 A
Mikpd K€k / Magwv 5 2 1
w Nau 150 30-50 —
= Na 150 40-60 NP SN
— Nat 180-200 30- 40 L3
TouSaKia % Na 180-190 35-45 At
w Na 180-190 35-45% NP SN
— Nat 920 110- 150 3
Mapéyka % Na 90 130- 150 At
w Na 90 140-160* | > . ameme .
— 2
— Nat 190 - 250 15-50 -
MNitoa / Ywui/ Gokatola 5 5 3 1
w Nau 190 - 230 20-50 e AR
5
., Naut 310 7-12 ql:z;lr
Mitoa (Aemtn, XovTpn, GOKATOL0) > 5 3 1
w Nat 220-240 25-50* e —— T
_ Nau 250 10-15 1 3 [
Katepuypévn nitoa 'c!t Nat 250 10-20 qj:..i....:u- ;
D 5 3 1
- Nat 220-240 15-30 1 Fo1 R
w Nat 180- 190 45-55 VS
ANULPEG TIiTEG o 3 B 4 1
(XOPTOMTA, KIC) 3 Nat 180- 190 45 -60 N PN ——
w Na 180- 190 45-70% N L
=] ~ = b £co
AEITOYPTIES XL COOK
Jupfatiko E€avayk. aépag  Wrolpo pe aépa Grill [kpA Tovpumo  Maxi Cooking Cook4 KukAog Eco
Aveennn ~ A= r_f ~—r | S
AZESOYAP AimoouAAekTNG/TaT
Svdoa Tayi povpvou A Tagi yia KEK  Pnoipatog r tapi YeVIKAG AmoouAAEKTNG / Tawpi ATOGUANEKTNG pe 500 ml
Xap £MAVW o€ oxdapa XPAONG EMAVW OE GUPHATIVN Ynoipatog VvEPO
oxapa
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ZYNTATH AEITOYPTIA nl\:l?l?:l:’- OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— Nat 190 - 200 20-30 L
Bohofav / aApupd Kpdkep e UANO o’ B } 4 1
KPOUGTAC o Nai 180-190 20-40 1 [~
s Na 180- 190 20-40* N L
Nalavia/Ohav/Zupapikd 6To @oupvo/ — ) ) 3
KaveAovia — Nau 190 - 200 45-65 1 f
Apvi/ Mooxdapt/Bodwvd / Xoipvo 1 kg — Naut 190 - 200 80-110 1 3 r
WnT6 yo1pW6 pe kpovoTa 2 kg o — 170 110-150 L
Kotoémouho / kouvéAl / mama 1 kg — Naut 200- 230 50-100 1 3 r
TahomouAa / Xrva 3 kg — Nau 190 - 200 80-130 1 2 r
Wdap1 oTto poUpvo / oe A\adOKoAa — ) ) 3
(OINET, OROKANDO) |:[ Nau 180 - 200 40-60 1o s
lepiota Aayavikd % ) ) 2
(vtoudteg, kohokuBdkia, pehit{aveg) > Nau 180-200 50-60 e
. . Noad . 5
OpuyaviopEvo Pwui — 3 (UPnAn) 3-6 Al ~
Wapt @iNéTo / pmptloAeg e — 2 (peoaia) 20-30 ** -\...4...,- -\WLA,[
Noukavika / couBAdkia / maiddxia / Naad . ) - . . 5 4
YALTIOUPYKED 2- 3 (peoaia-uPpnAn) 15-30 LT R S
¥nt6 kotémoudo 1-1,3 kg — 2 (peoaia) 55-70 *** nlin '\WLN[
g
MmoUTi apvioto / Kétot < — 2 (peoaia) 60 - 90 *** 1 3 r
, . Nrg ( - 3
Yntég matdaTeg o — 2 (peoaia) 35-55 1 r
Naxavikd oykpaTév — 3 (LYnAn) 10-25 1 3 r
Mmiokota coé;)‘:'( Nau 135 50-70 A 4.-5 -\r..4=|...;- -\!‘..3:'...1' '\—r1
Mmiokéta
. 5 3 2 1
Tapteg %K Nau 170 50-70 = N L =L ——"
Taptec
5 . 4 5 3 2 1
TPOYYUAN pizza COOK Nat 210 40-60 N TR R =T NP
Mitoa
MARpeC yeupa: Tapta @polTwy (minedo 5) % 19 % 5 3 1
/ Aalavia (emimedo 3) / Kpéag (emimedo 1) LA Na 190 40-120 AR A — |
MAApeg yevpa: Tdpta (Eminedo 5) / yntd é4 5 4 5 1
Aaxavika (emimedo 4) / Aaldvia (emimedo COOK Nau 190 40-120* e P r oAE=l, A -
2) / Koppdtia Kpéag (eminedo 1) Mevou
Aaldvia Kat Kpéag < Nau 200 50-100* n%p 1 ! f
Kpéag Kat mataTeg & Nat 200 45-100*% .-u:..i....:l,. 1 ! f
Wdapt kat Aaxavikd 'c!? Nau 180 30-50*% -u:..i....:l,- 1 ! f
lEpIOTA KoppATIa YNTd ECO — 200 80-120* 1 3 f
Koppdtia kp€atog ECO — - * 3
(KOUVEAL, KOTOTIOUAO, apVi) 200 >0-100 1

* EKTHWEVN XEoVIKR OIdpKELa: MITOPEITE VAl APAIRELTE TO paynTd arnd To GOUEVO O JIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA [IE TNV

TIPOCWIIIKT TTIPOT{NON.

** [uploTe TO PAYNTO GTO UECO TOU CUVOAIKOU XPAOVOU PNoiuatod.
*** TuploTe To PaynTd ota U0 TEITA TOU CUVOAIKOU XdVOoU Pnaoiuatog (v elival anmapaitnTo).

=] hd =] i £co
AEITOYPTIEZ XL cook
JuppBatiko E€avayk. aépag  Wnolpo pe aépa Grill lkpA Tovpuro  Maxi Cooking Cook4 KukAog Eco

Aveeren ~ AF=s T f — TS
A=ESOYAP o ) ) ) AMOGUAAEKTNG/TAYE ) ) )

Svéoa Tayi povpvou A Tagi yia KEK  Pnoipatog f tapi yeviKig AmoouAAEKTNG / Tawpi ATOGUANEKTNG pe 500 ml

Xap EMAVW O€ oxapa XPNonG EMavw o€ CUPUATIVA ynoipatog vePO
oxapa
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TPOIMOZ ANATNQZXHX TOY NINAKA WHZIMATOX

>Tov Tivaka avagépeTal N KAAUTEPN Asitoupyia, eEapTrAPATa Kal emimedo mou TPETEL VA XENOILOTIOINBOUVY yia TOUG SIAQOPETIKOUC

TUTIOUC PaynToU.

H Sidpkela Pnoipatog Eekivd amd Tn OTlyur| TTou TOMoBETETal To paynTto GTo oUEVO, XWPIG va TTEpINauBAvETal N TPoBEpUavon

(€dv xpeaialetau).

O1 Beppokpacieg Kal ol xpdvol Pnaoluatog eival VOEIKTIKA Kal EEQPTWVTAL artd TNV TooGTNTA TOU paAynToU KAl TOV TUTTO TOU

€€QPTAKATOC TTOU XPNOIUOTIOIETAlL.

XPNOILOTIOINOTE AEXIKA TIC ENAXIOTEC CUVIOTWEVEC TILEG KAll, EAV TO PayNTO SEV EXEL UAYEIPEVUTE! APKETA, TTOOXWPENOTE OE

LEYANUTEPEC TIUEG,

XPNOILOTIOINOTE TA AEECOVAP TTOU TIAPEXOVTAI KAl KATA TTROTIUNON OKOUPOXPWIIES UETAAIKEG POPUES YAUKOU Kal TAPIA YEVIKAG
xpriong. Mmopeite emiong va XpnOIUOTIOINCETE OKELN Kal a&ecoudp amnd TMEES i OTEATITN, WOTOCO TIPETEL Va AABETE UMOPN OTLO

XPOVOC LAVEIREUATOC Ba eival Alyo ueyaAUTePOC.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

BefaiwBeite 0TI n cUoKeUN €XEL
KPUWGOEL TIPIV TIDOXWPNOETE OE
ouvtRpnon R Kadapiopo.

Mnv xpnowpomnoleite
atpoKaOaploTéG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapioTe TI¢ em@AVelE Ue €va LYPO TTavi amd
MIKpoiveG. Edv urtdpyouv MOANEG akaBapaieg, mpoobéote
OTO VEPO AiyeC OTAYOVEC QMOPPUTIAVTIKOU E OLUOETEPO
pH. ZkoumnioTe e éva oTeyvo Tavi.

« Mnv xpnoipomnoleite SI0BPwTIKA i} amo&eoTikA
amoppumavTikd. Eav kdmolo amnd autd ta mpoidvta £pBel
KaTa AB0oC o€ ema@r) UE TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe To apéowd Pe Eva Lypd Mavi e UIKPOIVEC.
EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

» Metd T Xprion, agroTe To YOoUPVO VA KPUWOEL Kal
KaBapioTe Tov, KATA TPOTIUNON VW gival akopn (EoTdC,
Y10 VO AQAIPECETE TIC EMKABIOEIC 1] TOUC AEKEDEC TTOU
OnpioupyoLvTal amod Ta UTTOAEIUUATA TPoPwV. Na va
QTTOMOKPUVETE TUXOV CUMITUKVWA TTOU OXNUATIOTNKE
amo TO PAYEIPEUA GAYNTWVY HE LPNAR TIEPIEKTIKOTNTA
O€ VEPO, APHOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN
OUVEXELa KaBapIoTe e €éva LPACHA 1] GYOLYYAPL.

Mnv xpnopomnoleite peTalAika
GPOoLYyYyapakia, AElavTIiKa
CUPHATAKLA 1) AElavTiKA/
Safpwrtika kabapioTika, Kabwg
MUMOpPEi va KataoTpEPouy Tig
EMPAVELEG TNG OUOKEUNG.

DopAate MPOCTATEVTIKA yavTia.

H cuokeun mpémel va
amoouvdeBei andé Tnv mapoxn
PEVHATOG TTPIV anmd omoladnmote
gpyacia cuvtRpnong.

« Evepyomoirjote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia BéAtioto
KaBAPIOUO TWV ECWTEPIKWY EMQPAVEIWV. (Mdvo o€
OPIOUEVA LOVTENQ).

+ KaBapilete 10 KpUOTAANO TNG MOPTAG HE EIOIKO LYPO
QTTOPPUTTAVTIKO.

« MNa va dieukoAUVETE Tov KaBapIoPd TOU PoUPVOU,
UITOpEiTe va BYANeTE TNV OPTA.

AZEZOYAP

A@rOTE Ta va LOUAIACOULV O€ VEPO UE ATTOPPUTIAVTIKO
HETA TN XPron. XpNOIUOTIOINOTE YAvTIa OoUpPVOU YIa TO
XEPLOUO TOUG, €AV gival akopn (eoTtd. Ta umoAsippaTa
@AYNTWV UImoPoUV va apalpeBolv eUKOAA e KATAAANAN
[BoUpTtoa | oYouyyapdaKl.

Mnv kaBapilete Tov aleBnTripa @ayntou f Tov alcdntrpa
KpEaTog (€dv undpyel) oto muvTrplo matwv. O diokog
TNyaviopatog Pe agpa (eav umdpxel) umopei va kabaploTei
OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

Ma TNV avTIKOTACTAON TOU AAUTTTHPA, ETTIKOIVWVHOTE UE TNV UTTNPECIA eEUTTNPETNONG TTEATWV.
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AOQAIPEXH KAI ENANATOMNOOGETHZH NOPTAXZ
1. Na va agaipéoete TV MOPTA, AVoiETe EVTEAWC Kal
KaTeRAOTE Ta AYKIOTPA £WG OTOU YTACOUV OE Béon
anacealiong.

2. K)\eiote TNV MOPTaA 600 MEPICOOTEPO UMOPEITE.

Madote KaAd Tnv méPTA Kat Ye Ta SU0 XEPLa — pnv TV
Kpatdte amod Tn Xelpohapn.

ATAG 0QAIPECTE TNV TTOPTA EVW TNV KAEIVETE TpABWVTAC
TIPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU Pyel amd Tnv €6pa
TNC. AKOUUTTOTE TNV TTOPTA 0TN Wid TTAEUPA, TIAVW O€ pIa
HAAQKK ETTIPAVELQL.

3. EMavatonoBeTAOTE TV MOPTA PETAKIVWVTOC TV TIPOC
TNV MAEUPA TOU PoUpVou, euBuypaupilovTac Toug
yavt{oug Twv PevTeoES WV UE TIC E6PEC TOUC Kal
ao@alilovtag TNV eMavw MAELPA 0TV €6pa Tou KABE
MEVTEOE.

4. XounAwoTe TNV TOPTA KAl 0T CUVEXEIQ AVOIETE TV
EVTEAWC.

XapunAwoTe Ta AyKIoTPA 0TV apXIKH Toug Béon:
Beaiwbeite 611 Ta KateBAoate eVIEAWG KATW.

AoknoTte ehagpld mieon yia va Befaiwbeite 611 Ta
AyKloTtpa Bpickovtal otn cwoTtr Béon.

5. AokipdoTe va k\eioeTe Thv mOpTa Kat BeBatwBeite 4TI
€ival eEOLYPAUOUEVN JIE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@OopETIKA, emavaldBeTe Ta mapamndvw Prjpata: Av dev
AEITOUPYEL KAVOVIKA Uropei va TTPoKANBei (nuid otnv
opTaA.
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ANTIMETQMNIZH I1POBI\HMATQN

I1po|3)\n|m

O @oLPVOC éev )\aroupysl

- Aev avoiyel n mopTa.

>tnv 006vn epgaviletal To

- ypappa “F” akohouBoupevo ano
svav apleuo

O KOKNOC HOYEIPEUATOG g ToV

- A1IoONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIG
- pogavn artia r; otnv 086vn

- epgaviCetar o opdaipa F3E3.

nleavn artia

AlQKom PEVUATOC.

Amoclvdeon amd Tnv apoxn
. pevpatoc,

BpiokeTal og €€€NEN KUKAOG
. kaBapiopou.

I'IpOBAr]ua e KAEIdwa NG
nopmc

I_IpoB?\an ?\oyloleou

- O AoONTHPAC TEORILWY Sev
- elvatowota OuVOEDEEVOC.

- Noon

. BePalwbelte 4TI 0 poUPVOC TPOPOSOTEAL [E PEVIA
- Kal o1l elval owoTtd ouvdedepévog oTny mpida.

- >Brote kal avayTe Eavd To oUpVo Yia va
- dlamotwoeTe £av n BAARN mapapieve

. MeppéveTe va ohokhnpwBe n \emoupyia kai va
© KPUWOEL 0 YOUPVOC.

> 3roTe Kal avayTe Eava TO PoUPVO yia va
- SlomMoTWOETE €av N BAGPN TAPAPEVEL

- EMKOWWVIAOTE PE TO TNAEPWVIKS KEVTPO Kat SADOTE
. Tov aplBuo mou akoAouBel To ypdpuua " :

ENéyETe TN olvdeon Tou AloBNTHEA TEOPIIWV.

Mnopsn's va Bpeite MONITIKEG, TUTTIIKN TEKUNPIWON Kal TpOoOETEC MANPOYOPiEG MPOIOVTOG:

Xpnrion tou QR oto mpoidv cag

Metafaivovtag otnv 1otocelida pag docs.whirlpool.eu

EVOANOKTIKE, UTTOPEITE VA EMKOIVWVNOETE HE TNV YTINpecia e§umnpétnong mehatwv (BA. TnA\epwvikd
ap1Oud oto BiBAlapdki eyyunong). Otav emkovwyveite pe To Kévipo e€unnpétnong meAATWy, avapéPaTte TOUG

KwGSIKOUG TTOU avaypa@ovTal 0TNV ETIKETA AVAYVWPLONG TTPOIOVTOC.
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