Quick guide

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
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Before using the appliance carefully read the Safety

register your product on www.whirlpool.eu/register Instruction.
PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel
Fan

Circular heating element
(not visible)

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

Door

Upper heating element/grill
Lamp

Meat probe insert point
Identification plate

(do not remove)

10. Lower heating element

(not visible)
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1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY
6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

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

9. START

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

DRIP TRAY

WIRE SHELF

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

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

BAKING TRAY

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

SLIDING RUNNERS*

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

MEAT PROBE*

S

To measure the core
temperature of food during
cooking.

* Available only on certain models

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER

ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across

the shelf guides, making sure that the side with the

raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the

baking tray, are inserted horizontally in the same way

as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating:
The shelf guides can now be removed.
To refit the shelf guides, first fit them back into
their upper seating. Keeping them held up, slide
them into the cooking compartment, then lower
them into position in the lower seating.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.
Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position.

To secure the guide, press the lower portion of the
clip firmly against the shelf guide. Make sure that the
runners can move freely. Repeat these steps on the
other shelf guide on the same level.

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

USING THE MEATPROBE (IF PRESENT)
Insert the food probe deep into

the meat, avoiding bones or fatty
areas. For poultry, insert the probe
lengthways into the centre of the
breast, avoiding hollow areas.

Place the food in the oven and

connect the plug by inserting it
into the connection provided on
the righthand side of the oven’s

cooking compartment.
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FUNCTIONS
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y 6™ SENSE

seie 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.

2, COOK 4

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 meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

FORCED AIR

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

TRADITIONALS

+ CONVECT BAKE

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

- TURBO GRILL

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

« FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS

»  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.

» 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.

» DEFROSTING

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

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

» ECO FORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and
fillets of meat on a single shelf. Food is
prevented from drying out excessively by
gentle, intermittent air circulation. When
this ECO function is in use, the light will
remain switched off during cooking. To use
the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be
opened until the food is completely cooked.

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread. When
grilling meat, we recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the tray on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water.
2/)) FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.

TIMERS

For editing function time values.
MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.
;] AUTOMATIC OVEN CLEANING - PYRO

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

FAVORITE

For retrieving the list of 10 favorite functions.
@0 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 "DEMQ" is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select "Off".
By selecting “FACTORY RESET”, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

A4
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FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

Press v/ to confirm your selection.

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

2. SET THE 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 + or — to select 16 “High” or 13 “Low” and press
v to confirm.

DAILY USE

3. SET THE TIME

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

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

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

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

[ e
(i

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

g - im -

When the value flashes on the display, press + or — to

change it, then press v to confirm and continue with
the settings that follow (if possible).

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).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using 4 or —.

DURATION

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

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

N N7
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Press 4+ or — to set the time you want cooking to end,
then press v to confirm and activate the function.
Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

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

. 6" SENSE

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

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

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
] ¢

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

DONENESS / BROWNING

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

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

In the same way, where allowed, in some 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, press [>]to skip this phase

|

. EN
and start the function immediately.
Please note: Once a function has been selected, the display
will recommmend the most suitable level for each function.
At any time you can stop the function that has been activated
by pressing [@].
If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on
the display. Press << to return to previous screen
and select a different function or wait for a complete
cooling.
4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once

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

sound and the display will indicate that the oven
has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food
in the oven, close the door and start cooking by
pressing v or [>].

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

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

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

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

To resume the cooking, close the door.

Some 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 and close the door, then
press [>]to continue cooking.

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

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

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

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

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

BROWNING

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

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

. FAVORITES

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

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

Once v has been pressed, press the 4+ or — to select
the number position, then press v to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen has
already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

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

Press 4+ or — to select the function, confirm by
pressing v, and then press [>] to activate.

.AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides -
from the oven before activating the function. If the
oven is installed below a hob, make sure that all the

burners or electric hotplates are switched off while
running the selfcleaning cycle. For optimum cleaning
results, remove excessive residuals inside the cavity
and clean the inner door glass before using the Pyro
function. We recommend onlwy running the Pyro
function if the appliance contains heavy soiling or
gives off bad odours during cooking.

Press ] to show “Pyro” on the display.

Press + or — to select the desired cycle, then press v/
to confirm. Once a cycle has been selected, if desired,
press + or — to set end time (start delay), then press
v to confirm.

Clean the door and remove all accessories as
prompted, then close the door and press [>] when
done: the oven will begin the self-cleaning cycle,
while the door locks automatically: a warning
message appears on the display, along with a
countdown indicating the status of the cycle in
progress.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

. MINUTEMINDER
When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press 4+ or —: The

@& icon will flash on the display.

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

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

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

timer.

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

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

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

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

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

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the meat during cooking to ensure
that it reaches the optimum temperature. The
temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is
always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Once you have
inserted the probe, an audible signal is activated and
“Probe Plugged” appears on the display.

Select the function you require from those that are

O COOKING TABLE

" EN
compatible (Conventional, Forced Air, Convection
Bake, Turbogrill, Eco Forced Air, Maxi Cooking,

6" Sense functions): The display prompts to set

the target temperature of the probe: Press + or —

to set it and press v to set the following cooking
parameters.

As cooking is programmed to finish once the required
temperature has been reached, it is not possible to
set the cooking time or set a specific time for cooking
to end. The light will remain switched on until the
probe is removed.

If the probe is removed during cooking, it will
continue by the traditional mode (untimed).

An audible signal will sound and the display will
indicate when the probe has reached the required
temperature.

==
- === ar
ml

Please note: To change the settings subsequently, press 4+ or
— for the probe temperature or press <« for other settings.
An audible signal and a message will tell you if use of the
probe is not compatible with the action done. If this is the
case, remove the probe.

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY (OF COOK TIME) LEVEL AND ACCESSORIES
LASAGNA  :- 0.5-3kg _ 2
C A==
Roast (doneness 0) 0.6-2kg** - 3 B
Beef-roasted Hamburgers (doneness 0) 1.5-3cm 3/5 _\_”5“_’ 1 4 r
: Roast-Slow cooking 3
0.6 - 2 kg **
(doneness 0) * 9 =
Roast 0.6 - 2.5 kg ** - ; B
Pork-roasted Shank * 0.5-2.0kg ** 3w~
Sausages & wurstel 1.5-4cm 2/3 _\___5___,_ 1 4 r
;Veal—roasted * 0.6-2.5 kg ** 3 e
MEAT : Roast (doneness 0) * 06-2.5kg** 2w
:Lamb-roasted 5
] Leg (doneness 0) * 0.5-2.0 kg ** o
Whole 0.6 - 3 kg ** - T
Chicken-roasted Whole stuffed * 0.6-3kg** 2 B
Fillet & breast 1-5cm 2/3 _\_”5“_,_ 1 4 f
: Whole * 06-3kg** L=
: Whole turkey-roasted
: Whole stuffed * 0.6-3 kg ** e
Kebabs 1 grid 1/2 -\...5...,- M4




FOOD CATEGORIES

QUANTITY

TURN
(OF COOK TIME)

LEVEL AND ACCESSORIES

EFiIIets

05-3cm

: Fillets-frozen

:Vegetables-roasted

Potatoes

05-15kg

Vegetables-stuffed

0.1 -0.5 kg each

Vegetables-roasted

0.5-15kg

VEGETABLES

;Vegetables—gratin

Potatoes

1 tray

Tomatoes

1 tray

Peppers

1 tray

Broccoli

1 tray

Cauliflowers

1 tray

Sponge Cake

:Rising cakes in tin

CAKES &

PASTRIES Pastries & filled pies

Cookies

02-06kg

Choux pastry

1 tray

Tart

04-1.6kg

Strudel

04 -1.6kg

Fruit filled pie

60 - 150 g each

iSandwich Loafin tin
BREAD ;

400 - 600g each

EBig bread

0.5-2.0kg

:Baguettes

200 - 300g each

round - tray

round - tray

PIZZA

4 2

Abs —r

5 3 1

A, AT, r

5 3 2 1
Alrs AR AR A ———

1-4layers -

*Only in some models. Function available only in combination with the Meat probe.
** Suggested quantity.

e AR I ~ ] B
ACCESSORIES ; Drip tray / » -
. Oven tray or cake tin . ' : Drip tray with Meat probe
Wire shelf on wire shelf Baking tray or oven  Drip tray / Baking tray 500 ml of water (if supplied)

tray on wire shelf
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COOKING TABLE

, SHELF AND
RECIPE FUNCTION ~PREHEAT = TEMPERATURE (°C) = DURATION (MIN.) ACCESSORIES
2
= Yes 170 30-50 .
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -‘...é—...:-
Yes 160 30- 50 I
3
Filled cakes Yes 160 - 200 30- 85 Lo
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 — 200 3590 . 4 i “...1“.’
=] Yes 150 20-40 3
Yes 140 30-50 4
Cookies / Shortbread
Yes 140 30-50 R
=] Yes 170 20-40 3
Yes 150 30- 50 4
Small cakes / Muffin
Yes 150 30-50 L]
Yes 150 40-60 SIS
=] Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 3545 |
Yes 180 - 190 35-45* NI I
= Yes 90 110- 150 3
Meringues Yes 90 130- 150 .\.,,i—.,.,- 1_r]
Yes 90 140-160* = o]
= Yes 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 25-50* NI I
= Yes 250 10-15 L
Frozen pizza Yes 250 10-20 -‘.,,41—_,—1,.,- 1_;]
Yes 220- 240 15 - 30 LS 3T
Yes 180 - 190 45-55 ——
Savoury pies B B 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180190 4560 ~EAs ARe
Yes 180- 190 45-70 R
El Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ! 4 j 1
Yes 180 - 190 20-40* NI
Lasagna / Flans / Baked pasta / B B 3
casagna /! El Yes 190 - 200 45 - 65 Lo
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80- 110 L3
= = - = = *
FUNCTIONS »
Conventional Forced air Cont\)/;feuon Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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RECIPE FUNCTION = PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) A?::EEFSS::IIES
Roast pork with crackling 2 kg R — 170 110-150 ;ﬂ
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200 -230 50-100 L3
Turkey / Goose 3 kg =] Yes 190 - 200 80- 130 L2
ﬁ?lllftcs'lf\';:‘] ! o papillote =] Yes 180 - 200 40- 60 L3
(S’c?rfrfgfo\é?féi?lg?ttes, aubergines) ves 180 - 200 20-60 -\...é_...r
Toast El — 3 (High) 3-6 -\...5...;-
Fish fillets / Steaks ] — 2 (Mid) 20-30% 4 3
azth%fgér}:ebabs/Spare ribs / Ifl o 2-3 (Mid - High) 15 -30 ** _\“.5“.’ \viwf
Roast chicken 1-1.3 kg lv:" — 2 (Mid) 55-70 *** _\_”2“_’_ \V\LNI
Leg of lamb / Shanks T — 2 (Mid) 60 - 90 *** 1;1
Roast potatoes [“:'l — 2 (Mid) 35 - 55 **¥ ;ﬂ
Vegetable gratin lv:" — 3 (High) 10-25 ;ﬂ
Cookies @ Yes 135 50-70 RS B
Cookies
Tarts % Yes 170 50- 70 A A o A
Round pizzas % Yes 210 40-60 _\_”5|__._,._’_ _\_”3|__._,._’_ _\!Tin_,_’_ _\!71_“_,_’_
ot et e w2
rco()alr:tzlc‘i?tveegweet?alt:)IFersLl I(T;\?g 2;9}/ fa:SSa)g/na @ Yes 190 40-120% _\%}_ jir _\é}_ #
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100% -\...i—...,- %ﬂ
Meat & Potatoes Yes 200 45-100*% _\é’_ %ﬂ
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* e
Stuffed roasting joints ¢ — 200 80-120*% ;ﬂ
((;:E)Sb?tf, rcTLeii}(en, lamb) ks o 200 20-1007 l;’

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

**Turn food halfway through cooking.

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use
to cook different types of food. Cooking times start from the
moment food is placed in the oven, excluding preheating
(where required). Cooking temperatures and times are
approximate and depend on the amount of food and the
type of accessory used. Use the lowest recommended
settings to begin with and, if the food is not cooked enough,
then switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays.
You can also use Pyrex or stoneware pans and accessories,
but bear in mind that cooking times will be slightly longer.

Aeennn » A=~ L B r ) q\\
ACCESSORIES Oven tra ke ti Drip tray / . )
. y or cake tin . ' ! Drip tray with Meat probe
Wire shelf on wire shelf Baking tray or oven  Drip tray / Baking tray 500 ml of water (if supplied)

tray on wire shelf
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CLEANING AND MAINTENANCE

' EN

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, let 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.

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.

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

7

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

| o

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.

Whj;lﬁool :



REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply. Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb  halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
and screw the cover back on the light. designed for domestic appliances and is not suitable for

general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

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

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

Power cut.

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

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

The display shows the letter “F” followed Oven failure Try to perform the “FACTORY RESET” from, selectable from
by a number or letter. ’ “SETTINGS".

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

When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus

available but the oven doesn’t

The oven does not heat up. Access “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off".

heat up.
DEMO appears on display every 60
seconds.
The light switches off. “ECO” mode is “On". Acceed “ECO” from “SETTINGS” and select “Off".
. . . Wait for the function to finish and for the oven to cool
The door will not open. Cleaning cycle in progress.

down.

Verify if your domestic network has at least a rating of more
The home power goes off. Power setting wrong. than 3 kW. If no, decrease the power to 13 Ampere. Access
“POWER” from “SETTINGS” and select “LOW".

You can download the Safety Instructions, User Manual, Product Fiche and Energy data by:

— 1 «  Visiting our website docs.whirlpool.eu W
m.:'jl. +  Using QR Code | ©
«  Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). 2 \ N
When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's

n identification plate.

T T
i [T

For markets outside Europe: Australia: www.whirlpool.com.au
To register your product and to receive more comprehensive local help  Hong Kong: www.whirlpool.com.hk
and support, please call the number shown on the warranty booklet New Zealand: www.whirlpool.co.nz
specific to your country or follow the website’s instructions on: Singapore: www.whirlpool.com.sg

South Korea: www.whirlpool.co.kr
Taiwan: www.whirlpool.com.tw
Vietnam: www.whirlpool.com.vn
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KAOHMEPINOX OAHIOx ANAOOPAX

. EL

2AY EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE
ENA NMPOION WHIRLPOOL
MNa va éxete mMAipn ummootrPLEN,

KataxwpioTte 1o mpoidv oag otnv lotooeAida

www.whirlpool.eu/register

Mmopeite va Karsﬁdosre T1¢ "Odnyiec aopdAeiag”

kattov "Odnyo xpriong Kat gpovtidag” e ouvdeon

‘WWW oy 0t0ceAida pag docs.whirlpool.eu kat
aKoAoUBWVTAC TIC 08nYieC OTNV TToW TAEUPA TOU

TIAPOVTOG EYXEIPISIOU.

' Mpiv xpnotomolnoeTe Tn cUoKeLN Slafaocte MPooeKTIKA Tov Odnyo Yyeiag kat AcpAaA&iag.
[ J

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

—_—

Mivakag eAéyxou
Aveplotipag

KukAIkr} avtiotaon

(bev eival opatr)

Odnyoi pagiov

(to emimedo unmodelkvUETAL OTN
UITPOOTIVH TTAEUPA TOU (POUPVOU)
Mopta

Emavw avtiotaon/ykpiA
Aaumtripag

Y nueio elcaywyng ailodbntrpa
KpEaTog

Mivakida avayvwpiong

(va unv agaipsital)

10. Katw avtiotaon

(bev paivetal)

wn

4.

© No W

0.

¥ o VR[] — +
A=yl 4:4 Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF (ENEPTOMNOIHXZH/ 4.MIzQ TWV PUBUICEWVY 1) TWV TIMWV HLOG

ANENEPIONOIHZH)

Ma 1o dvauua r 1o oBACIUO Tou
(pOoUPVOU Kal yla Tnv mavon i TN
Slakomn A&ltoupyiac.

2. AMEXZH NPOXBAZXH XE
NEITOYPTIEX

Ma ypriyopn npoéofaocn oTig
AelToupyieg Kal To pevou.

3. KOYMII NAOHIHZHZ MINUS
(MEION)

Ma KUAIoN TOU YEVOU Kal JEiwon
TWV PUOUICEWY 1} TWV TIMWV JIag
AelToupyiag.

MNa emMoTpo@ 0TNV MPONYOUEVN
00ovn.

Katd tn didpkela payeipéuatoc,
EMTPEMEL TNV AAAAYH) TWV
puBuicswv.

5.000NH

6. ENIBEBAIQXH

MNa empPeaiwon Tng emAoyn¢g piag
AelToupyiag i plag emAeypévng
TIPAG.

7. KOYMIMI MAOHIHZHZ PLUS (XYN)
lNa KOALoN Tou pevoU Kal avénon

AelToupyiag.

8. AMEZH NPOXBAZH zTIX
EMIAOTEZ / AEITOYPTIEZ

Ma ypriyopn npoécfaocn oTig
Aertoupyieg, Si1dpkela, puBUIoELC Kal
TA AyarmnuEva.

9. ENAP=H

Ma va EekivoeTe pia Aettoupyia
XPNOIMOTTOIWVTAG TIG EIOIKEC N
Baoikég pubpioelc.

Whjr/lﬁool



EZEAPTHMATA

2XAPA

XpPNOIUOTTIONOTE TOUG YIA TO
PrioIUo Tou GpaynTou 1 yia TN
OTAPIEN OKEVWY, TAPIWV KEIK
Kal GAANWY OKEVWV
KatdAANAwv yia xprion oTo

ANINOXYANEKTHZ

Ma xprion w¢ tapi yia to
Hayeipepa KpEaTog, Paplwy,
AQXQVIKWY, QOKATOIQ, KATL I
yla TOToBETNON KATW armd TN
oxdpa yla Tn CLANOYH TwV

(poUpVO. XUHWY JAYEIREUATOC,

KINHTOI OAHI Ol *

—

Ma va Balete kal va Pyalete
€UKOA eCapTrpaTa.

TAYI YHZIMATOX

Ma va Privete Ywpl kat iteg
OANG KAl KPEAG, Papl o€
AASOKOMA KATT.

AIZOHT. KPEATOZ*

B

Q\

M va UETPATE TNV EOWTEPIKN
Oepuokpacia Tou payntou
KaTA TO payelpeua.

* AlatiBeTtal udvo o€ OPIoHEVA LOVTEAQ

O apIBu6C Kal 0 TUTIOC TWV EEAPTNHATWY UIMopel va Slagépel avAAoya JE TO UOVTEAO TTOU AYOPAOATE.
ANQ aecoudp UmopoLy va ayopacToLV XWEIOTA ard TO KEVTPO £CUTTNEETNONG TIEAATWV.

TOMNOOETHXH THX ZXAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetriote TN oxdpa opt{évTia CUPOVTAG GTOUG

odnyouc Tou pa@lov Kal BeBatwbeite 6TI n MAgLPA UE

TO avUPWHEVO AKPO €ival YUPLIOUEVN TTIPOC TA ETTAVW.

Ta aA\a aeooudp, 6w To Tayi yia Aimn Kat to taygi

Ynoipatog, tomoBetouvTal optldvTia pe tov idlo

TPOTO OTIWG N OXApPA.

AOAIPEXH KAI EMANATOMNOOGETHXZH OAHIQN

PA®IOY

« TNa va agalpéoete Toug 08nyoUC paPLwV, ONKWOTE
TOUG 08Nyouc¢ Kal 0Tn cuvéxela Tpafnéte amaid
TO KATW TUAMA €€w amod Tnv unmodoxn Tou: Twpa
MTTOPEITE Va a@alpéoeTe TOUG 0ONYOUG PAPLWV.

« TNa va tomoBetnoete Eavda Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOTOBETHOTE TOUG OTNV AVw LTTOSOXN.
KpatwvTtag Toug ONKWUEVOUG, CUPETE UECA OTO
Bdahapo Ynoipatog kal kateBAoTte Toug oTn Béon
TOUG OTIC KATW LTTOOOXEC.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOO>ON
AIATIOENTAI)

ApalpéoTte Toug 0dnyolC paPLwV Ao To YoLPVO
KAl 0QAIPEOTE TO MPOOTATEVUTIKO TTAAOTIKO ATTO TOUC
KivnTtou¢ odnyouc.

Z@i€te TO Avw KA TOL KIvnTOou 08nyou atov odnyod
PAPLOV KAl CUPETE TOV PEXPL TEPMA. KateBdoTe To
AAo KA otn B€on Touc.

MNa va ac@alioel o 0dnyod¢, MEOTE TO KATW TUAMA

TOU KAITT TTpO¢ ToV 06Nnyo paglov. BeBaiwbeite ot

ol Kivntoi odnyoi umopouv va KivnBouv eAevBepa.
EmavaAdpete ta Bripata otov Ao 0dnyd paglov 6to

id1o emimedo.

> nuelwon: Ot kivntol odnyol pmopouv va tormobeTnBoulv o
onolodnmoTe PAPL.

XPHZH AIZOHTHPA KPEATOZX (EAN YTAPXEI)

Elcayayete Tov aicOntrpa
@ayntou Babid péoa oto Kpéag,
EEELERENNN amo@eVYoVTaC Ta KOKAAA A Ta
TUAMATA PE Aiog. MNa TTOUAEPIKA,
€lOaydAyete ToV aloOntnpa oe
OAO TOU TO PNKOC OTO KEVTPO
TOL 0TABOUC, amoPeLyoOVTAG TIG
KOIAOTNTEG.

TomoBeTtrioTe TO PAYNTO OTO
@OUPVO Kal CUVOEDTE TO QIG
€l04yovTtdc 1o otnVv mpifa mou umdpxet otn 6e€1d
TAEVPA ToU BaAdoL TOU PoUpPVOU.

2 Whjr/lﬁool

NEITOYPTIEZ

. EL

6” 6" SENSE

ssee  AUTHA N AEITOUPYIA EMTPETEL TO EVTEAWC AUTOUATO
Priotpo yia 6Aa ta @ayntd (Aalavia, Kpéag, Wapl, Aaxavikd,
Kéik & Mukd, AApupd kéik, Ywui, Nitoa).

Ma 10 KAAUTEPO AMOTENECUA UE AUTHV TN AElToupYia,
OKOAOUBNOTE TIC 08NYIEC OTOV OXETIKS TTIVOKA PAYEIPEUATOC,

) COOK4

4 Mato HayeipeUa SIAPOPETIKWY PAYNTWY TTOU AMAITOVV
TNV i6la Bepokpaaia payelpéuatog og T€ooepa emimeda
Tautdxpova. AuTh n Aettoupyia pmopei va xpnotuomolnBei yia
va POETE UMIOKOTA, KEIK, OTPOYYUAR TIIToA (KAl KATEYUYUEVN)
KAl VOl TIPOETOIUAOETE éva MARPEC YEURA. AKOAOUBAOTE TOV
TIVAKA JAYEIPEUATOC VIO VA EXETE KANUTEPO ATTOTEAEOUATAL.

E=ANATKAXMENOZX AEPAX

Ma Prioipo S1aPopETIKWY TPOPIWY TTOU AnaItouV
TNV idla Beppuokpacia oe diapopetikd emimeda (uéyloTo Tpia)
TaUTOXPOVA. AUTH N A&lToupyia Umopei va Xpnaolpomolndei yia
TO YOI SIAPOPETIKWV PAYNTWVY XWPIG va UETapépovTal
00UEC amd To éva paynTo 0To AANO.

MAPAAOZIAKA

« XYMBAT. WHXIMO
Ma va payelpéPete KPEAG, va ProeTe KEIK JIE YEUION O€ Eva
MOVO pagL.

+ TURBO GRILL
Ma va PAoETE peyaAa KOPUATIA KpEATOC (UoUTIa, POOT
Ui, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOLUOTIOIELTE TO
NIITOGUANEKTN VIO TN GUAOYH TWV XUUWV PNoiUaToc:
TonoBetnote 10 TaYi o€ omolodrimote enimedo KATw amd
TN oxapa kat mpooBéote 500 ml méoiuo vepod.

« WHX.KATEWY.
H Aertoupyia autr emAéyel autdpata tnv ISAVIKA
Bepuokpacia kat Asrtoupyia Pnoiuatog yia 5
S1aQOPETIKOUG TUTTOUG ON KATEYUYPEVWY PaynTWV. Agv
xpetdletal va mpoBepUdVeTE TO QoUPVO.

« EIAIKEZ AEITOYPTIEX

»  MAXICOOKING
H Aertoupyia emAéyel autépata TV KaAUTEPN
AEITOUPYIO PAYEIPEUATOC Kal TNV KATAANAGTEPN
BepuoKkpacia yia To Hayeipepa PEYAAWY KOUHUATIWV
Kpéatog (mévw amo 2,5 KIAA). [Na opolopop@o
POOOKOKKIVIOUA Kat 0TI SUO0 TIAEUPEC, CUVIOTATAI
Va YUpIOETE TO KpEag Katd o YPriotuo. Eivat kaho
Va TIEPIKUVETE TO KPEQC e (WO O€ TAKTA XPOVIKA
Sl100TAMATA YIa VA [N OTEYVWOEL

»  OOYIKQMA
Ma 1o 186avIk6 @oUoKwHA YAUKIAG A aApupnig (OuNnG.
MNa va e£a0@aNICETE TNV TOIOTNTA POUCKWATOC,
MNV EVEPYOTIOIEITE TN AElTOUPYIA av 0 OUPVOC Eival
OKOuN (e0TOC HETA aTT6 évav KUKAO PN oipaToc.

» AMOYY=H
Ma va emrayUVeTe TNV andPuén Twv TPOPWV.
TomnoBetnoTe T0 PaynTo oTo Ueoaio emimedo oxdpac.
JuvIoTdTal VO aPrVETE TO PayNnTod 0Tn CUOKEVAGIa
TOU, WOTE Va PNV Eepabei e€WTEPIKA.

»  AIATHP.ZEXTO
MNa va diatnprioete (0TO Kal Tpayavé To GaynTo Tou
MOAIC PrioaTE.

» EZAN.AEP.ECO
Ma 10 PACIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl QINETWV
KPEATOG O€ £Va UOVO pAPL TO OTEYVWLIA TOU (paynTol
OTTOTPETMETA [IE SIAKEKOUMEVN, ATTAAR KUKAOPOpIa
aépa. Otav XpnOoIUOTOIEITaL N OIKOVOIKH AElToupyia
ECO, 1o pwTtdaki Ba mapapeivel ofnotd katd tn
Sldpkela Ynaoipatoc, MNa va XxpnoloTolroETe ToV
KUKAO ECO (OikovouIko) Kal Katd GuvETEla va
BeATILOETE TNV KATAVAAWON PEVHATOC, N TIOPTA TOU
@oupvou dev TpEmel va avoiel £wg GTou TO GaynTo
Va gival EVTEAWG MAYEIPEUEVO.

—| £ZYMBATIKO

—I Ma to YPrioto omoloudAToTE €idoug paynTou o€ éva
pévo pdot

<~~| GRILL

MNa va Yroete oto YKPIA UrpllOAeC, couBAdKIa,
AOUKAVIKQ, AaXQVIKA OYKPATEV, KABWGE KAl YIa VA PPUYAVIOETE
Pwui. Otav YPrvete KpEag aTo YKPIA, CUVIOTATAL VA
XPNOIUOTIOLEITE TO AUTOCUANEKTN YIa TN GUAAOYI TWV XUUWV
Pnoipatoc: TomoBetrote Tov Sioko og omolodnmote emimedo
KAtw amd tn oxdpa kat mpooBéate 500 ml méopo vepo.

2 ﬁ TAX.TPOGEPM.
Ma ™ ypriyopn mpoBépuavon Tou gpoupvou.

XPONOAIAKONTEX
MNa ene€epyaoia TG TIHEG TWV XPOVWV AelToupyiag.

@ YNENO. AENTQN
Ma tn Slatrpnon Tou XpOvou Xwpig Tnv evepyoroinon

piag Aertoupyiag.
2] AYTOMATOZ KA©APIZMOZ ®OYPNOY -
] TYPOAYZH
Ma tnv e€ANeIPn TwWV EKTIVAEEWY YAYNTOU XPNOIUOTIOLWVTAG
évav KUKAo o€ TTOAU uPnAr Beppokpaaia (mavw amé 400
°C). Ynépyouv Sabéaipot duo kukhot kabBaplopo: Evag
TARPNC KUKAOC (MYPOAYZH) kat évag 1mo oUVTOHOC KUKAOC
(MYPOAYZH ECO). Zuviotdtal va XpnOUOTIOLETAL TOV TTIO
YPYOPO KUKAO O€ TOKTIKA Sl00THUATA KAl TOV TIARjPN KUKAO
HOVo OTav 0 PoUPVOC ival TTOAD BPOUIKOC.

ATANMHMENA

MNa epedvion TN Niotag Twv 10 ayarmnUEVWY AEITOUPYIWV.

@0 PYOMIZEIZ

MNa mpoocappoyn Twv puBpicEwv Tou Youpvou.
Orav ivat evepyn n Aertoupyia "ECO’, n pwtevoTtnTa TS 086vng
LEIWVETAL KOI TO QWE ORAVEL LETA amd 1 AeTTO yia €E0IKOVOINGN
evépyelag. H oBovn evepyoroleftal §avd autépata dtav matnOet
KAToL0 amo Ta KOUPTTIE.
Orav ival evepyomoinuévn “On” n Aerroupyia “AOKIMH" dha ta
XEPIOTAPIC Eival EvEpyoTToINUEVA Kall TAl EVOU OlaBEoIUa aAAG O
@oLpvoc Sev BepuaiveTal. o va armevepyorToINoeTe QuTr TN
Aerroupyia, amokTroTe mpdoBacn otn Asttoupyia “AOKIMH" and to
Hevou "PYOMIZER" kat emAéETe "Off",
EmAéyovtag “EMANAQ. EPTOXT!, To mpoidv amevepyomoleital kat otn
OUVEXELD ETIOTREPEL OTNV TIPWTN £vepyoroinan. ONeG ot puBpicelg
dlaypdeovTal.
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NPQTH XPHZH

1. ENINAEETETAQXZA

Oa XPEl0oTEl va pUBUIoETE TN YAWOO Kal Thv wpd
OTaV AVAYETE TN GUOKELN Yia TIpWTN opd: XTnv 086vn
eppaviCetal n évdel€n «Englishy.

1.English

MatAoTETO + A TO — YIA VA KUAAOETE TN NiOTa E TIG
S1a6€o1peg Y\wooeg kat EMAEETE auTrv TIoU DENETE.

Mathote To v yia empPePaiwon tng EMAOYNG.

> nueiwon;: H aAayr| Tg YAWOOoOG UIopel va Yivel Kal 0T CUVEXELD
emiéyovtag TAQ Y A" oto pevol “PYOMIZEL, o eival SiaBéoipo
TIOTWVTOCTO & .

2.PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAX

O @oUpVOC Eival TIPOYPAWHATIOUEVOG VA KOTAVOAWVEL
NAEKTPIKN EVEPYELQ O€ eminmedo cuUUBATO LIE TO OIKIAKO
Siktuo pe 10XV peyalutepn amnd 3 kW (16): Av otnv owia
0ag Xpnotpomoleital XapnAdTepn 1oxUG, Ba xpelaoTei va T
MEIWOETE TNV oYU (13).

I2XY2

MatAoTeET0 + A T0 — yla va emAé€ete 16“High”ny 13“Low”
KA TTOTAOTE TO v Yl emBePaiwon.

KAOHMEPINH XPHZH

3.PYOMIZTE THN QPA

A@pou emAEEeTe TNV 1OXV, Ba XpelaoTei va puBUIoETE TV
TPEXOUOa Wpa: TNV 006vNn avafoorivouv tTa SUo YPneia yia
Vv wpa.

N iy
i
POAQI

TATAOTETO + A TO — YIa VA PUBUICETE TNV wpa KAl TTATAOTE
TO v : 21NV 066vn avapoaofrivouv ta SUo Ynia yia ta AerTa.
MatoTeETO + N TO — Yyla va pUBUICETE TA AEMTA Kl TATACTE
10 v yla empBePaiwon.

> nueiwon;: Evdéxetar va xpelaoTel va pubpicete Eavd Ty wpa
émerta armd SIAKOMEC PEVUATOC LEYAANS Sidpkelag, EmAéTe “POAQI"
07O pevou "PYOMIZEIY, iou elval Slabéoiuo matuvtac o & .

4. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evac Kavoupylog poUPVOG UIMOPEL va EKAUEL OCIEC TTOU
€xouv mapapeivel and tnv dladikaoia Kataokeung: Auto givat
améAuTa QUOIOAOYIKO. MpIv EEKIVAOETE TO YPHOIUO paynTou,
ouviotatal va {eotaiveTte To PoUpVo AdELo £TOL WOTE va
QITOPIOKPUVOOUV TUXOV OCUEG. AQAIPEDTE TA XOPTOVIA N
TUXOV MAACTIKO QIAU ATTO TO POUPVO KAl APAIPETTE ATTO
péoa Ta e€aptrpata. Oeppdvete To poupvo otoug 200 °C yia
TIEPITIOU Wia WA, XPNOIUOTOIWVTAS KAAUTEPA TN AslToupyia
KukAogopiag aépa (m.x. "EZANATK. AEPAZ" i “ZYMBAT.
WYHZIMO").

2 NUEWOoN: 2uvIoTATAl VA AEPIOETE TO XWPO PETA TN XENoN TNG
OUOKEUNC YA TTPWTN QOPA.

1. ENIAOTH AEITOYPTIAX

MNatote 10 [@] yla va avAyeTe To GOoUpvo: XTNV

0006vn epgaviletal n teAeuTaia KUPLa AelToupyia Tou
XPNOLOTIOIONKE 1} TO KUPLO UEVOU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOUPYIEC TTATWVTAC TO EIKOVIOIO
yla pia amo Ti¢ KUPLEG AEITOUPYIEG 1) UE KUAION TOU EVOU:

MNa va emAé€eTe €va oTolyEio amd To Uevou (otnv 066vn
eugaviletal To mpwto diabéoiuo otolxeio), matrote +

N — ylava emAEEETE TO EMOUNTO, UETA TTATACTE v YIA
empBePaiwon.

S e

L -0
6.AATHP.ZESTO

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@ou emAé€eTe TN Aertoupyia mou BENeTE, pumopeite va

aMaéeTe TIC puBUioEIC. ZTnv 086vN Ba eppavioTouy oL

puBioel TTou prmopoUv va aAa&ouv Stadoxikd. Mélovtag to
& Umopeite va aANAEETE TV Tiponyoupevn pubuion ava.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

- §----,
OEPMOKPAZIA

‘Otav n Tiun apxioet va avaoofrivel otnv 086vn, matrote
TO0 + A TO — yla va TNV AAEEETE, OTN CUVEXELQ TTOTHOTE

To v yla empBePaiwaon Kat yla va cuveyioete o aAayr Twv
puBuicewv mou akoAouBouv (epdaoov ival Suvato).

ToV 610 TPOTO, Uropeite va pubpicete To eminedo Tou YKPIA:
Yndpyouv mpokaBoplopéva enineda 1oxU0G yia T0 YPHOIUO
o710 YKPIA: 3 (UPNAO), 2 (Meoaio), T (XapnAd).

Y nueiwon: MONG evepyomoinBel n Asrtoupyia, Umopeite va aANGEETE
Tn Beppokpacia/eninedo yKpiA XpNoWOMoWwvVTagTo + 10 —.

AIAPKEIA

A

N 7
77N

AIAPKEIA

Otav avaBooPrvel 1o elkovidlo & otnv 08évn, matrote

TO + A TO — YIa VO PUBICETE TO XPOVO TIOU amalteital

yla va OAOKANPwOEl TO payeipepa, 0T CUVEXELD TIATACTE

10 v yla empBePaiwon. Aev xpeldletal va pubpicete To
XPOvo Ynaipatog av BéAeTe va SIaXEIPIOTEITE TO YAOIUO N
autopata (xwpic xpovo Ynoipatog): MNatnoteto v 1o [>]

yia empBePaiwon kat évapén tng Asttoupyiag. EmAéyovtag
auTh T Asrtoupyia, Sev UITOPELTE va TIPOYPAHATIoETE
kaBuaTtepnuévn évapén tng Asrroupyiag.

2 Nueiwon: Mropefte va MpooapUOCETE TO XPOVO LAYEIREUATOC TTOU
pUBuioTNKE KaTd TN SIAPKEIQ UAYEIPEUATOC TTIECOVTACTO )
TIATAOTE TO =+ 1} TO — VA TOV TPOTOTIOINOETE KAl ETA TIATrOTE TO
vy emBeRaiwon.

e
]
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TEAOZ XPONOY (KAGYZTEPHZH)

Y€ TOMN\EG AelToupyieG, LONIG puBpioeTe TO XpOvo
HOYEIPEUATOC UITOpPE(TE VOl KBUOTEPHOETE TNV évapén TG
Aertoupyiag mpoypappati(ovtag To xpdvo TEAOUG. XTnv
0006vn gpgaviletal To TENOG XpdVoU eV TO ElKovidlo @&
avapoofrvel.

ye
B [ = 1 R i
TEAOZ XPONQY
Mat\oTeTO0 + R TO — Yyla va pUBUICETE TNV WP oV BéAeTE
va OANOKANPwOE( TO payeipeua, JETA TTATAOTE TO v YIA
empBePaiwon kal evepyoroinon ¢ Asitoupyiac. Bakte 1o
@aynTd 0TO POoVPVO Kal KAEIoTE TNV mépta: H Asrtoupyia
Ba Eekvrioel auTtoaTA PETA a6 TO XPOVIKO SIdoTna TTOU
UTTONOYIOTNKE TIPOKEIEVOU VA TEPUATIOTEL TO JAYEIPEUA OTO
XpOvo mou emAECaTe.
> Nueiwon;: O MPoYEAUUATIOUAS XpdVoU KABUOTEPNONG EVAPENG
OYEIQEUATOC QEVEQYOTTOLE TAVTA TNV GACH TIOOBEPLIAVONG TOU
poupvou: O poupvoc Ba @Tdoel oTny emBuLNTT Bepuokpaoia
BaBpiaia, KAt Tou onaivel 3Tt Ol XPAVOL AYEIREUATOC Ba elval
ENAPPWIC UEYAAUTEPOL AT AUTOUC TIOU QVaYPAPOVTAL OTOV TTIVAKA
HayelpéuaToc. Katd tn SIGEKEIQ ToU XpOvoU QVAOVIAG, UMOPEITE va
TIATAOETE TO =+ 1 TO — YIa VAl AANAEETE TO TIPOYRAUUATIOUEVO
TENOG XPOVOU I TIATHOTE TO <K YIa VA OMNEEETE AAEG puBicELC.
MoTWVTACTO @ , YIQ EUPAVION TTANEOPOPIWY, LITOPELTE VAl
ANNGEETE LETOED TENOUC XPOVOU Kall SIGPKELCC,
6" SENSE
AUTEC oL AerToupyieg EMAEyOUV QUTOUATA TOV KAAUTEPO
TPOTIO HAYEIPEUATOC, TN BEpOKpacia kat Tn SIapKela
HOYELPEUATOC i YPNoipaTog yia OAa ta Slabéoipa gayntd.
‘Otav amarteital, arm\d umodeiTe Ta xapaKTNEIOTIKA TOU
QayNToU Y1 VA EXETE TO KAAUTEPO QTTOTEAECAL.
BAPOX / YWOZX (XTTPOITYAO-AIXKOZ-EMINEAA)
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Ma va puBuiocete TN Asitoupyia cwoTtd, aKOAOUBROTE TIC
odnyiec otnv 006vn, 6tav oag {ntnOei, matiote 1o + 10 —
Y10 va pUBUICETE TNV AMTAITOUEVN TIUH KAl LUETA TIATAOTE TO
v Yla emBeBaiwon.

WHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y & OplOPEVEC AerToupyieg 6™ Sense pmopeite va puBpioete To
eninedo Pnoiuatod.
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Otav oag {ntnOei, matote T0 + N TO — Yla va eMAEEETE TO
emBuunToé enimedo amd pooPnuévo (-1) éwg Kahd Pnuévo
(+1). NamoteTo v 10 [>] yia emPePaiwon kat évapén tng
Aettoupyiac.

e Tov {610 TPOTIO, OTTOU EMITPETIETAL, OE OPIOUEVEC AEITOUPYIEC
6™ Sense, unopeite va pubpicete To podokokkiviopa amd (-1)
£we (+1).
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3.ENAP=H AEITOYPFIAZ

€ OTOLAOHTTIOTE OTIYUK, AV Ol TIPOEMAEYUEVEC TIUEC Eival
QUTEC TTOU EMOUEITE 1 LOAIG EQAPUOCETE TIC PUOUIOEIG

IOV EMOUELTE, TATAOTE TO [ ] YO VO EVEPYOTTOIOETE TN
Aertoupyia.

Katd t @don kabuoTtépnong, matioTte [ ] yia mapdkappn
QUTAG TNG PAoNG

Kal yla dueon évapén Tng Asrtoupyiag.

> nueiwon: MO emAéEeTe ia Aertoupyia, n 08dvn Ba mporteivel 1o
KOTOAANAGTEPO eminedo Yial KABE AelToupyia.

Mropeite val OTAUATHOETE TN ASToupyial oroladrioTe Ty
TIATWVTAC TO KOUTT )

Edv o @oUpvoc sival (eaTdC Kal N Aeltoupyia armartei pia
OUYKEKPIUEVN UEYIoTN BepoKkpacia, Ba eppavioTei éva
prvupa otnv 086vn. Matiote To <K yla EMOTPOYH TNV
TiponyoupeVn 086vn kal eMAEETE SlaQopPETIKN AstToupyia iy
TIEPIUEVETE VOl KOQUWOEL EVTEAWC,.

4.MMPOGEPMANZH

Oplopéveg Aertoupyieg £xouv i gaon mpoBépuavons MONG
&exvroel n Aertoupyia, n 006vn Seixvel 6Tt evepyomol|OnKe n
Aerroupyia mpoBépuavonc.
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MOAIG OAOKANPWOEL AUTH N PAC, EKTIEUIETAL £VAl NXNTIKO
onua Kat otnv 006vn epgaviletal n évdeién 6t o poupvog
€pTaoe otnv emieyuévn Beppokpaaia kat Ba oag {ntnOei

n "MPOZO. ®ATHTOY". 10 onpeio autod, avoite T mépTa,
TOMOOETAOTE TO PAYNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO KAl
&eKIvioTE TO payeipepa.

> nueiwon: H tonoBétnon Tou gayntol GTo povEvo TPV
ONOKANPWOEL N TMPoBEpavVOn eVOEXETAI Va EXel avemBUINTA
QMOTEAEOIATA YIA TO TENKO PrACIO. To AVOIyHa TNG TTOETAC KATA TN
(pAon MPoBEpavVoNG Ba CTAUATAGCEL TN ASITOUPYIa.

O xpdvoc payelpéuatog v mephapPavel Tn edon
npoBépuavonc. Mnopeite mavta va aMAEeTe T
Beppokpacia otnv omoia BEAETE va PTACEL 0 POUPVOC
XPNOILOTIOIWVTAGTo + 110 —.

5.>TAMATHZXZTE TO WHXZIMO /TYPIZTE H EAET=TE TO
OArHTO

Avoiyovtag Tnv moOpTa, TO HAYEIPEUA SIOKOTTTETAL TIPOCWPIVA
of3vovTag TIC avTIoTACELG.

MNa va ouveyioete Tn Sladikacia payelpéuatog, KAEIoTe TNV
népTa.

OPIOPEVEC OUVTAYEC HaYEIpERATOC 6™ Sense amaltouv va
YUpIoETE TO PayNTO KATA TO YPrioIO0.
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I'YPIZMA QATHTOY

‘Eva nxntikoé onpa 6a nxAoel kat n 086vn eugaviel tnv
EVEPYELD TTOU TTPETTEL VA YiVEL AVOIETE TNV TOPTA, KAVTE TNV
evépyela mou oag {NTONKE, KAEIOTE TNV TOPTA Kal GUVEXIOTE
TO payeipgpa.

Me tov {610 Tpdmo, 610 10% TOU XPdVOoU TPIV ATTd TO TENOG
TOU YPNoiaTog, 0 Poupvoc oag {NTAEL va EAEYEETE TO PaynTo.
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EAEMXOZ QArHTOY

"Eva nxnTiko orjua Ba nxrioet kat n 086vn epgaviel v
EVEPYELQ TIOU TIPEMEL VAl Yivel EAéyETe To paynTtd, KAsioTe TV
TIOPTA KAl CUVEXIOTE TO JayeipepaL.

Y nueiwon;: MatAoTe To [T yia VA TIPAKALIWETE QUTEC TIC ASITOUPYiES,
NOPOPETIKY, LETE amd v GUYKEKPILIEVO XOOVIKO SIACTNHA XWPIC
Ko evépyeia, 0 poVPVOC Ba CUVEXIOE! TO ayEipElaL.

6. TEAOX MATEIPEMATOX

EkméumeTat éva nnTikod orjpa kat otnv 00évn epgaviletatn
évoelén OT1 To payeipepa OAOKANPWONKE.

TEAOZ
MotAoTETO (&1 IO CUVEXION TOU HOYEIPEUATOG OE XEPOKIVNTN
Aermoupyia (xwpic Xpdvo) i TaTtoTETO + Yyl TapdTach Tou
Xpovou Ynaiuatog emAéyovtag pia véa Siapkela. Kat otig duo
TIEPUTTWOELG, Ol TIAPAKETPOI payelpépatog Ba SiatnpnBouv.
POAOKOKKINIZEMA

Oplopéveg AerToupyieg Tou PoUPVOU GAC EMTPEMOLY Va
POSOKOKKIVIOETE TNV EMPAVELD TOU (PAYNTOU EVEQYOTTOLIVTOAG
TO YKPI\ PETA TNV OANOKAPWON TOU UAYEIPEUATOC,

°C

NIESTE MAPOA.

‘Otav otnv 086vn EuEAVIoTE To KATAANNAO Urvupa, av
QMAITETAL TTIECTE TO V' 1A VA EEKIVATEL €V KUKAOG
POOOKOKKIVIOUOTOC TIEVTE AETTTWV. MTOPEITE VAl OTAPIOTHOETE
TN A&rmroupyia omoladATTOTE OTYUr) TTOTWVTAC TO KOUTT
Y10 va 6N\ 0ETE To PoUpVO.

.ATANMHMENA

MO oOAoKANPwWOEl TO payeipepa, n 086vn Ba oag mpoTtpéel
va anmoBnKeVoETe TN Aertoupyia o€ évav aplBuod anmé 1o 1 éwg
70 10 oTN NiloTa AyarTnUEVWV.

I B = 1
[POSO. SEATAM:

Av Bé\ete va amoBnkeVOoETe pia Aeltoupyia ota ayarmuéva
KOl VOl aroBNKEVOETE TIG TPEXOUOES PUOUIOELS i LENOVTIKE
Xprjon, matoTe 10 v/ SIAQOPETIKG, Y10 VA TNV AYVONOETE
TIOTAOTETO <« .

MO TaTnNBEi TO v/, TATACTETO + 1 TO — Yla va EMAEEETE
ToV aplBud Béong, petd matote To v yia empBePaiwon.

> nueiwon;: Edv n pvAun ivat Yeudtn i o emeyuévoc apiBpog fién
Xpnoiomoleltal, o poupvog Ba oag {ntroel va Slaypagel n
TIpONYoUUEVN ASToUpYia yIa va amoBnKeuTe n véa.

M0 va EPPAVIOETE O€ PETAYEVETTEPO XPOVO TIG AEITOUPYiES
miou anoBnkevoate, méote 1o O : HoBdvn gppavilel tn Aiota
QYQITNUEVWV GG AEITOUPYILWV.

o 00 a0
1. ZYMBATIKO

MotAoTETO + A TO — Yla va eMAEEETE TN AelToupyia Kal
emPBePAOTE MATWVTAGTO v/, OTN CUVEXELQ TTATHOTE TO [ ]
yla evepyoroinon.

.AYTOMATOZX KAGAPIZMOXZ - MYPOAYZH

Mnv ayyilete TO @OUPVO KATA TOV KUKAO mMupoAucng.
Awatnpeite Ta maidia kat ta {wa pakpid anod to
(poULpVo Katd TN SidpKela Kal LETA TOV KUKAO
mMUpOoAvonG (éwg 6Tou oAoKANPwWOEi 0 eaeplopdg
TOU XWPEOU).

Agpaipéote OAa 1a e€apTrpaTa armd To GoUPVO TIPV
EVEPYOTTOINOETE TN AErToupYyia TUPOA. KABAPIoUOU (KAl TOUG
0dnyouc pagiwv). Edv o poupvoc ival TomoBeTnEVOC KATW
a6 povada eotiwy, BeBaiwbeite 6Tt GAOL 0L KAUCTHPES 1 Ol
NAEKTPIKEG EOTIEC £xOUV amevepyoToinOei Katd Tn Asrtoupyia
autépatou KaBapiopov. Na va €xete To BENTIOTO amoTtéNeoua
KaBaPIoHOU, AMOUAKPUVETE TN XEIPOTEPN BPOMIA LUE EVa VWTTO
OTIOYYO TIPLV XPNOIUOTIOICETE TNV TTUPOAUTIKH A&lToupyia.

Y UVIOTOUE VA XPNOIOTIOINOETE TN AeIToupyia mupodAuong
MOVO €AV N CUOKEUN £xEl SUOKOAEG BPotéG r avaduel
Suooopia Katd To payeipepa.

Motote + | — ylava emAéEete Tov emMOBUUNTO KUKAO, PETA
natiote v empPePaiwon. MO emAéEeTe Tov KUKAO, EQV TO
emOUELTE, TATAOTE + 1 — YIa VAl pUBUIOETE TO TEAOG XpdVou
(évapén kabuoTépnong), Heta matroTe v yia emPBePaiwon.
KaBapiote Tnv mopta kal apaipéote OAa ta aecoudp

HOAIC oac {nTNnOei, petd K\eioTe TNV mopTa Kal TOTACTE [ ]
otav oAokAnpwOei: O poupvoc Ba Eekiviioel Tov KUKAO
autokaBapIopoU Kal N TOETA KAEISWVEL AUTOUOTA: TNV
006vn epgaviletal éva mpoeldomoInTiké privupa padi pe

TNV avtioTpo®n HETPNOoN o SeiXVel TNV KATACTOON TOU
TPEXOVTOG KUKAOU.

MOAIc OAoKANPWOEL 0 KUKAOC, N TIOPTA TIAPAUEVEL KAEIOWHEVN
€w¢ 6Tou N BePUOKPATIa OTO ECWTEPIKS TOU (POUPVOU
EMOTPEPEL O€ €va armoSEKTA AOPANEC emimedo.

. YMENO. AENTQN

‘Otav o goupvog gival of3noTtog, n 086vn umopei va
XpnotuomoinBei we xpovodiakdmmng. Ma va evepyomolroeTe
autr T Aermoupyia, BePaiwbdeite 611 0 PoLPVOC gival oNOTOC
KOl JETA TOTAOTE TO + 1 TO — : XNV 086vn avaBoofrvel 1o
elovidlo @ .

MotoTETO + A TO — YIa VA PUBICETE TN XPOVIKA SldpKela
TIOU XPEIACEOTE KAl OTN CUVEXELD TTIATAOTE TO v/ Ylava
EVEPYOTIOINOETE TO XPOVOSIOKOTTTN.
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YIMENG. AEMTON

©a mapayBei éva nxnTiko orjua kai Ba umodelxBei otnv 006vn
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MOIG N UTTEVOUION AETTTWY OANOKANPWOEL TNV QVTIOTPO®N
METPNON TOU EMMAEYUEVOU XPOVOU.
Y nueiwon;: O petonTrig AeTrtiov Sev evepyomolel kavévay armd Toug
KUKAOUG payelpépatoc, Migote 1o + 1 To — yia ahhayr} Tou
EMAEYEVOL XPOVOU OTO XPovOSIaKOTTTN,

MO evepyortoinOei n urevBUION AETTTWV, UTTOPEITE ETTIONG
va EMAEEETE KAl VOl EVEPYOTTOINOETE JIal AErToupyia.

Méote 0 Y10 VO EVEPYOTIOINOETE TO POUPVO, OTN CUVEXEID
eMAECTE TNV EMOUNTH A&rToupyia.

Mo Eexivroel n Aettoupyia, o Xpovodiakdmng Ba cuveyioel
va LETPAEL QVTIOTPOPA XWpIC va TapeBANMETal Ue TNV idla T
Aertoupyia.

> nueiwon: Katd tn Sidpkeia autric T eaong, dev pmopeite va Oeite
TO HETENTA ASTTTWV (EppaviCeTal povo To eikovidlo @ ), woTtdao, N
avTioTPOPN HETPNON CuVEXICETAL Na eLPAEVION TNG 0BAVNG
UNevOUUIONC ATV TTATHOTE TO y1at SIAKOTTH TNG TEEXOUOAG
evepyrig Asmoupyiag,

. KAEIA.MAHKTPQN

MNa va KAEIBWOETE To TANKTPOAGYIO, KPATHOTE TTATNUEVO TO

<K yla TouldyioTov miévte SeutepdAemta. Emavaldpete yia va
EekNeIOWOETE TO TTANKTPOAOYIO.

] ©
) Lkad e
KAEIATNAHKTPON

Y nueiwon;: H Aeroupyia autr| umopei va evepyomoingel kai otn
Aidpkela Tou Ynaoiuatod, Na Adyoug acpdAeiag, umopei va oricel
OTOOATIOTE OTIY|r TIOTWVTAG TO KOUTT .

.XPHZH TOY AIZOHTHPA KPEATOX (EAN YTIAPXEI)

H xprion Tou aieBntpa cag emtpEnel UETPATE TNV
EOWTEPIKN BEPPOKPATIA TOU KPEATOC KATA TO YOI WOTE
va e€aopahilete 6t pTavel otnv TéNela Beppokpaaia. H

6 NMINAKAZ YHZIMATOXZ

Bepokpacia Tou poupvou Slagépel avaloya e Tn Aertoupyia
IOV €XeTe EMAEEEL, ANNG TO Pro1o TipoypappaTiCetal mévta va
TeENeWVEL LONIG emiTeVYOEi N emeyuévn Beppiokpaaia. MONG
TOTMOBDETHOETE TOV ALIOONTAPQ, EVEPYOTTOLELTAL VA NXNTIKO
onua Kat otnv 086vn epgaviletal n évdeién “AlZOHT. ZYNAEA!.

X
X .=
o

AIZOHT. YNAEA.

EmAé€te T Aertoupyia mou emBupeite amé auTtég TTou gival
oupPatéc (ZupPartiko, E€avayk. aépag, Xuppat. Yrioiuo,
Turbogrill, E€av. aép. Eco, Maxi Cooking, Aertoupyieg 6™ Sense):
H 086vn oag mpotpénel va pubpioete Tn Beppokpacia-otdxo
Tou KaBetrpa: MiEote + 1} — yiava pUBUIOETE KAl TIEDTE v/
Y10 VOl pUBICETE TIC OKOAOUBEC TTOPAPETPOUC PNGIATOC,
KaBwc¢ to payeipepa mpoypappatiCetal va oNoKANpwOEi LOAIG
emtevxOei n amartolevn Beppokpaaia, dev eivat Suvatdv va
PUBLICETE TO XPOVO UAYEIPEUATOC I} VO OPIOETE CUYKEKPIUEVO
XPOVO Y10 T0 TENOG Tou Pnaoipatod. To gwe Ba mapapeivel
EVEPYOTTOINMEVO LEXPL VA apalpeDei o aloONnTrpaC.

Av o aloOntripag agaipebei katd tn Sidpkela Pnaiuatog, Ba
ouvexioel ue Tn cupBatikn Asrroupyia (xwpig xpovo).

©a aKouOTE( éva NNTIKO orjua kat n 086vn Ba deitel mdte o
aloONTAPAC £PTaCE OTNV anartoVpevVn Beppokpaacia.
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TEAOZ

> nueiwon; Na va aAGEETe TIG puBicEIC, TaToTETO + NTO — Vid
N Bepuokpaoia Tou alBnTripa i MATHoTE <K yIa AGANES PUBUICELS,
Bva nxnTikd orjua kat éval privupia Ba 6ag eVvnLERWOOULY VA N XEroN
ToU AICONTAPA OV Eival CUUPBATT UE TNV EVEQYEIQ. 2€ JIA TETOIA
TIEQITTTWON, APAIPETTE TOV AICONTAPAL

KATHTOPIEZ TPOOIMQN NMOXOTHTA rY'::,f_l,\gﬁw(:.rggoz EMINEAO KAl A=EXOYAP
AAZANIA 05-3kg e
........................ e s DT
{ MOZXAPAKI WHTA XAMMOYPTKEP 15-3cm 3/5 Loty
5 WHTO - APFO WHEIMO 06-2kg** R
: WHTA 06-25kg** — 3 e—
{WHTO XOIPINO KOTS! * 05-2,0kg** 3 e~
: AOYKANIKA 15-4cm 23 Ay
: WHTO MOZXAPI * 06-25kg** L3 e
KPEAS : APNAKI WHTO PHTA 06-25kg™ L~
3 noal 05-20kg ** T
; OAOKAHPO 06-3kg ** — R
EWHTO KOTOMOYAO OMNOKANPO YEUIOTO * 06-3kg** . 2 r%\
5 OIAETO & STHOOS 1-5cm 23 N
 FAAOMOYAA OAOKAHPH  ONOKAHPO™ 06-3kg™ L=
EKIJHTH ONOKANPO YEUIOTO * 06-3kg** éq’\
e EOYBAAKIA e todea L 2o vemrt N




KATHTOPIEZ TPOOIMQN MOXOTHTA rY:lflhéllAM(z\(.Fggoz EMINMEAO KAl A=ZEXOYAP
{ OIAETA 05-3cm ] 32
WAPI e et (o PSP
: 3 2
et NG RROPROINNS O A TNS RO e S S5SNI
. MATATES 05-1,5 K\ - 3
;/\AXANIKA-‘PHTA AAXANIKA-TEMIZTA 0,1-0,5 kg kaBeva - 3
: AAXANIKA-WHTA 0,5-1,5 KNG - 3
. 3
MATATEX 1 Siokoc - —r
. 3
AAXANIKA NTOMATES: 1 8iokog - ——
2 MINEPIES 1 8iokog - N
AAXANIKA-OTKPATEN e e 0
: MMPOKOAO 1 Siokog - —
. 3
KOYNOYTIIAI 1 blokog - —-
; 3
It OSSOSO iciodo OO RSO 1OOKOC e, N e,
: . 2
:QOYIK. KEIKSETAWI  AQPATO KEIK 05-12 KM - s
MMIZKOTA 0,2-0,6 KNS - 3
i : FAYKA - 50Y 1 8iokog - 3
KEIK & TAYKA
TAYKA & TEMIZTEX . ) 3
ITES TAPTA 04-16kg —
STPOYNTEA 04-16kg - 3
2
- & oA R 022K e e
o 2
AAMYPA KEIK : — 08-1.2kg — s
........................ T PO PSPPI PP TP KOO T TR UPTPN
:POAA 60 - 150 yp. T0 Kabéva — 3
:SANTOYITS SE TAYI 400 - 600 yp. 10 kaBéva - N
YOMI -
: MEFAAO WOMI 07-2,0 K\ - 2
MIATKETA 200 - 300 yp. TO KaBéva - 3
........................ TP PP PT PR PRSP USRR USRI FPTPUSTUPIPIUUTURPINE hrrrevredOURUOOR PO
*AEMNTH OTPOYYUAO - Slokog - 2
MAXIA GTPOYYUNG - BioKoC - 2
2
MTZA ; 4 1
: KATEY, TPOOIMA 1-4 0Tpdoelg - "'"5"”" ; :
Abs Al A
; 5 4 2 1
........................ FOUT O O RO O PPN U PP U PUOUR FUUORIUPUPPUTRUPPPPTRUPUPTE FUPOPPRROPPPPTRUPUPRRRIIN - d-recru Y S N rrrrrwell
* Movo oplopéva povtéha. Asttoupyia StaBéoiun pévo oe cuvSuacHO Ue ToV AloBNTAPA KPEQTOG,
** [Npotevopevn moodTNnTaA.
Lo Y r AaFr J ~ r w %\
_ Tabi VEVIKD AUTOGUANEKTNG/Ta!
EZAPTHMATA . . Wy KNG ynoipatog ) tagi AIMOCUNMEKTNG/ Tapl  ATOCUAAEKTNG HE  AloBNnTrPag KPEATOg
Yxdpa Xprong enévw oe
ovaoa YEVIKAG XPNoNG EMavw pnoluatog 500 mlvepd (epdooV MapéxeTal)
xap OE CUPHATIVN OXApa
8
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o PA®IA KAI
SYNTATH AEITOYPFIA MPOGEPMANIH | ©EPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) E=APTHMATA
2
=] Nat 170 30-50 e
Kék pe {OuN MOV POUCKWVE/ aPPATa Nat 160 30- 50 2
KELK al=r
NC“ 160 30 - 50 '\...i_...l‘ '\%I‘
3
Mitec pe vépion Nai 160 - 200 30-85 o
(to1lkéIK, OTPOUVTEN, unAdmita) Nat 160 — 200 35.90 H%F q%,
= Nai 150 20-40 N
Nau 140 30- 50 4
Mmiokéta / Kouloupdkia 4 1
Nat 140 30-50 L
=] Nat 170 20-40 3
—_
Nat 150 30-50 4
Mikpd K€tk / Ma@iv
Nau 150 30-50 ]
Nat 150 40-60 5 3]
=] Nau 180 - 200 30-40 3
Souddkia Nai 180 - 190 35-45 ]
Nat 180 - 190 3545 NI I
=] Nat 90 110- 150 3
Mapéyka Nat 9 130-150 A ]
NOI 90 140 - 160 * '\%I‘ '\‘%ll‘ \#’I
=] Nau 190 - 250 15-50 2
Mitoa / Ywui / ®okdtola
Nat 190 - 230 20-50 it ]
Mitoa (Aemtn, XovVTpn, YOKATOLA) Nal 220-240 25-50% _\%’_ _\%’_ 1
=] Nai 250 10-15 3
Katepuypévn mitoa Nau 250 10-20 -\...i—...,- 1
Nat 220 - 240 15-30 Lo 3
Nau 180 - 190 45-55 v
ANHLPEC TTiTEQ ) i 4 1
(xopToOMITQ, KIG) Nau 180-190 45-60 =N s
Nau 180-190 45-70% '«...i_...r -«...i_...r ;ﬂ
=] Na 190 - 200 20-30 3
Bohofdv / ahpupd KpaKkep pe UANO ) ) 4 1
KpOUGTAC Nal 180-190 20-40 L j
Nau 180 - 190 20-40* R
Aalavia/Ohav/Zupapikd oto B B 3
poUpvo/Kavelovia Izl Nau 190 - 200 45-65 —J
Apvi/Mooxdapt/Bodivo/Xoipivé 1Kg Izl Nau 190 - 200 80-110 L 3 j
- = ] = [ @)
Y , ,
JupBaTikd Egavaggsgﬁgvoc @ggg;gigg@ég Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 E€av. Aép. Eco
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SYNTATH AEITOYPFIA MPOOEPMANIH OEPMOKPASIA (°C)  AIAPKEIA (AEMTA) i KAOGAPIZMOX KAl XYNTHPHZH
¥nTo xo1pw6 pe kpovoTa 2 kg W 170 10-150 — BeBaiwOeite 0TI N OUGKEUNR €XEl MnV XPNOIHOTIOLIEITE HETANNIKA Dopdte MPOOTATEVTIKA yavTia.
Kotomoulo / kouvéh / mama 1 kg E Nat 200- 230 50- 100 Lo KPUWOEL TPV TPOXWPTOETE GE gpouyyapdakia, AEIGVTI]@ H cuokeu mpémel va
: : 5 ouvtApnon f Kabapiouo. oupuHatakian }\slavrlka{ , amocuvdeDei amoé Tnv mapoxn
fahomovha / Xrva 3 kg = Nat 190-200 80-130 — Mn XpnolHOTOIEITE S1aBpwtika kaBaploTikd, KABWS  pevpatog PV amd omoladimote
Yapt1 oto poUpvo / oe AadokoAa lzl Nal 180 - 200 40-60 3 ATHOKAOapPLOTEC. unop'a va KGTGO’TpEll)Ol’N TIG gepyacia cuvtipnong.
(@I\éTO, OAOKANPO) | — EMPAVEIEG TNG OUCKEUNG.
Fepuota Aaxavikd ) ) 2
(VTopdTeg, kohokuBdkia, peht{aveq) Nau 180-200 20-60 S el E=QTEPIKEZ EMIOANEIEX +  KaBapilete To KpUOTAANO TNG TTOPTAG LUE EIOIKO LYPO
Opuyaviouévo Ywpi EI - 3 (pnAn) 3-6 N 5 . +  KaBapiote Ti em@aveleg pe Eva uypod avi améd JIKPOIVEG. QrOPPUTIAVTIKO.
, , , / L 4 3 Edv undpyouv moMég akaBapoieg, mpooBéote oto + Ta va S1leukoNUVETE Tov KaBapPIoUO TOU PoUpVou,
Wapt @NeTo / umpiidheg El - 2 (peoaia) 20-30 PRSI VOOV, VEPO NiyeC OTAYOVEC AMOPPUTTAVTIKOU e 0USETEPO PH. UropEiTe va ByAlete Ty mopTa.
RowwaTcouhaaimabinal ([ oageenwew| 50t 5 A oo e dactewonad EZAPTHMATA
WNT6 KOTEMOUAo 1-1.3 k i 2 (ueoaia) 55 _ 70 xxx 2 1 * Mnv xpnonpongli.zlrle 6|ngleKq noamno &:OT'K?‘, 00 A@nOTE Ta va LOUANIACOUV O€ VEPO LIE ATTOPPUTTAVTIKO UETA
n 3 kg H S SOy anop}?pgavnm. GV KATTOL0 M6 AUTA TATIPOIOVTA EPBEL 1) v 541, XPNGILIOTTOIOTE YAVTIA (GOUPVOU YIA TO XEIPIOHO
MmoUTt apvicio / Kotol - 2 (ueoaia) 60 - 90 *** Lo Egg; %Tzcrg?z(é(&n “‘2 ;l\fsgl(p%vﬁg'\i{mec ?ﬁogﬁ:-:nc' Toug, €dv gival akoun (eotd. Ta uTOAEipUaTa paynTwv
: : , 3 P Heowe YP HE MIKPOIVEG. prmopoLV va agaipeBolv eUKoAa e KataANAN Bolptoa iy
Ynréq nadec - 2 (ueoaia) 35-55m 3 EXQTEPIKES EMIOANEIES GPOUYYOPAKL
Aaxavikd oykpaTév . 3 (VYA 10-25 L3 * Metdn xprion, agroTE TO POUPVO VO KPUWOELKAL
kaBapioTe Tov, Katd MPoTipNoN evw givatl akoun (eoTog,
MMISKOTA sy Na 135 50-70 I S ylava acpalpéosrs T smm@iogc 1 TOUG 7\£K:é6£c IOV
MIZKOTA R — Snuoupyouvtal arod ta umoAeippata tpogwv. Na va
TAPTA = - - .70 5 3 5 ] QITOMOKPUVETE TUXOV OUMITUKVWUA TTOU OXNHOTIOTNKE
TAPTA abllr AaRAr alr AR amo 1o uavslpeua (PaYnTwV “E Ull)r]}\l‘] ﬂEplEKTlKOTr]Ta
= 0€ vePO, APrOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN
MITEA +MPOGEPM. |24 Na 210 40 - 60 e A A A Ouvéxela kabapioTe e éva HPaoHa 1 GPouYYapL.
MNITsA
MAARpeg yeupa: TapTa @pouTwv
(emimedo 5) / Aalavia (eminedo 3) / Nal 190 40-120* _\%’_ _\%ﬁ t 1 j AQAIPEZH KAI ENANATOMOOETHXH MOPTAZ
Kpéag (emimedo 1) 1. NMava apapéoeTe TV TOPTA, AVOIETE EVIEAWG KAl 3. EmavatonoBetriote TNV mOPTA PETAKIVWVTAC TNV
MAAPEC yeupa: Tapta (Emimedo = KaTteBAOTE Ta AYKIOTPA £WC OTOU PTACOUV O Béon TIPOG TNV TTAEUPA TOL POUPVOU, eVBLypauuilovTag
5)/ gnta Aaxavikd (eminedo 4) /- Dl Nal 190 40-120 * 5 4 2 1 QmmaoPANIONG. TOUC YAVT(OUC TWV PEVTECESWV UE TIC 5PEC TOUC Kal
Aalavia (eminedo 2) / koppdtia kpéag Aerr v AREs o ‘ . . . B
(enineso 1) Mevou ao@aAifovtag Tnv emavw MAEVPA oTnV €5pa Tou KABe
EVTEOE.
, , s 4 1 M
Aogavia kau kpéac N 200 °0-100 s L 4. Xaun\OOTE TNV TOPTA Kall 0T CUVEXELD AVOIETE TV
Kpéag Kal maTéTec Na 200 45-100 % ] EVTENWG. XAUNAWOTE Ta AYKIOTPA TNV apXIKr Toug Béon:
4 1 BeBaiwBeite 611 Ta Katedoate eVTEAWC KATW.
Wdp1 kat Aayavikd Nat 180 30-50* n—r | j
¥ é - 200 80 - 120 . . . . . .
EUIOTA KoppdTia Ynd — 2. K\eiote Tnv mopTa 600 NePIocdTEPO pmopeite. Mdote
Kopudria kpéatog ; 100 3 KaAd TV TIGPTA Kall e Ta SUO XEPLa — UNnv TV KpaTaTe
(kouvéAl, kotdmoulo, apvi) 200 >0-100 —J ané Tl’]r])(EIpOF;\ClBr'] M XEP HAVINV KR
* Ektipwpevn Xpovikry Sidpkela: Mmopeite va agpaipeite To gpaynto TOMOBETETAI TO (PAYNTO OTO POVEVO, XwpIC va TiepAapBAveTal n Amha APAIPECTE TNV TTOPTA EVW TNV Kheivete TpaBoal\(/sTac N
aro To PoOUPVO Ot SIAPOPETIKOUG XPOVOUC, AVAAOY LE TNV npoBépuavon (edv xpeidletar). Ot BepUOKPATIES Kat oL xpdvol ”powa EMOVW TAUTOXPOVA EWG OTOV gyel arno v £opa A \ . Oeite ¢
TIPOOWTTIKY TTPOTIUNON, Pnofuatog eival evOeKTIKA Kal eEapTwvTal ard TNV TOCATNTA TOU TgcxaKK,Og#l"r(],]?EJnV TIopTA OTN KA TELPA, TTAVW G€ (A dozrc}'?TZ% O‘i(gséwjg_? Vlc(;u\)’oa_ﬁsggc;w elte otita
** [LPIOTE TO PAYNTO CTO UEGO TOU CUVONKOU XPOVOU YNGIIATOC, paynToU Kat Tov TUTIO TOL E50PTHHATOG TIOU XPNOOTIOERAL. W nene y YKIOTOA PP n noeon.

XpNOILOTOINOTE AEXIKA TIC EAAXIOTEG CUVICTWEVEC TIUEC Kall, €AV TO
@aynTo SeV EXEl AYEIPEUTEL APKETA, TTOOXWENOTE O LIEYONITEPEG
TIEC. XPNOILOTIOINOTE TA AEECOUAP TIOU TIAREXOVTAL KAl KATA
TIPOTIUNGN OKOUPOXPWHES LETAMIKES POPHES YAUKOU Kal TaId

*** [pioTe To PayNTd oTa OUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVoU
Pnoluatog (av eival amapaltnTto).

TPOMOZ ANAINCXHZ TOY TTINAKA MATEIPEMATOX

) , ) , , YEVIKNG XPrionG. Mropelte emiong va xenooToroeTe OKEUN Kal

2OV TIVaKA VOpEPETALN KaAUTEPN AS{TOUDYIG/ giaptpata KAl a&eooudp amod MPEEE, 1 OTeaTiTn, WoTOoO TPEMeL va AGBETe umdyn

€nimedo 1oV TOEMEL VOl XPNOIHOTIOINBOUV Vi TOUG SIOPOPETIKOUG 4TI 0 XPOVOG payelpépatog Ba eival Ayo peyoNUITePOC, ! c ! S

TUMOUG eaynToU. H SIGpKela Pnaipatog EKivé armoé T oTiyur Tou 5. ?L?GKLIJ\J/SZL zL \l/élulg\\;]l(:fg igg:ggﬁ;agg;gsgtﬁ%%gs ;}l dslval
.~ —r : TS I enavaldfete ta mapamdvw Brjpata: Av dev Aertoupyei

SapTHmATA | , : : {wnot KQVOVIKA UITopEi va TIpokANBei (nuid otnv mopTa.
E=APTHMATA . TOLP[ YEVIKTIG /,“”OQUMEKT”C/W' WOE“OTOC NTTOOUANEKTNG / Tal  ATOCUAMEKTNG e AloBnTtrag KpgaTog
Yxapa xProng emdvw og 1 TaPi YEVIKAC Xpriong endvw o€ pnoiuaToc 500 ml vepd (Ep600V TapERETal)
oxapa OupHATIVN oxapa
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ANTIKATAXTAZH AAMINTHPA
1. AmoouvdéaTe To poUpPVOo amd TNV NAEKTPIKN Tpogodoaia.

2. ZeP1dWOoTe To KATIAKI ATTo TO PWC, AVTIKATAOTAOTE TO
Aaprtripa kat Bidwote Eava To KamdkL.

3. Xuvdéote avd To PouPVO OTNV NAEKTPIKA TPopodoaia.

ANTIMETQMIZH NPOBAHMATQN

> nueiwon;: Na xpnoIUOTOIELTE VO AQUITTHPEC ahoydvou 20-40
W/230 ~ V timou G9, T300°C. O AarTtripai TTou XPNOOTOLETal 0N
OUOKEU €ival €101KA OXEOI0OLEVOC VIOl OIKIAKEG CUOKEVES Kall OEV
elval KATEAANAOG YIa TO YEVIKO QWTIOUO SWATIOU JéCa OTO OTTiTl
(Kavoviouog EK api. 244/2009). Mropette va ripopnBeuTeite Toug
AaunTrpeS and To Kévtpo Texvikng Yoo pEng.

- AV XONOILOTTOIEITE AQUITTHOEC AAOYOVOU, N XEIRICETTE TOUG
AQUITTHPEC LE YULVA XEPIA KABWE TAl AMOTUTIWUATA UITOPE( va Toug
KATAOTEEPOLV. MNV XONOOTTIOINCETE TO POUEVO TV
TOTOBETACETE EQVA TO KATTAKI TOU AQUITTr AL

NMPOBAHMA MIGANH AITIA AYZH
ALGKOTI PEBLATOC BePawwOeite 611 0 poupvog TpopodoTteital pe pevpa Kal 0Tl
. , . f PELH o . eival owotd ocuvdedepévog otnv mpila.
O @oUpvog bev Aeitoupysi. AmocUvSeon amo Tnv TapoxA

peVMATOG.

2 Bnote kKat avayte Eava to @oUPVo yia va SIaTIoTWOETE
€av n BAABN mapapével.

>tnv 006évn gpgaviletal to ypdupa “F”
akolouBoUpevo amno évav aplOuod n éva
Ypdaupa.

BAAPn @oupvou.

>Bnote kat avayte Eava To ouPVo yia va SIamoTWoETE
€4v n PAABN mapapével.

AoxipdoTte va ekteNéoete Tnv “EMANA®. EPTOXT!, umopeite
va 1o emAé€ete amod TI¢"PYOMIZEIY”.

Emkolvwvriote pe To mAnotéotepo Kévtpo EEumnpétnong
MeAATWV Kal AVAPEPETE TOV APIOUO META TO YPAUMa “F".

O @oupvog bev Beppaiveral.

‘Otav gival evepyonotnuévn “On”
n Aertoupyia “AOKIMH” 6\a Ta
XEIPLOTAPLA Eival evepyoTTolnuéva
Kal Ta pevou Siabéaipa aAAd o
@oupvo¢ dev Beppaivetal.

tnv 0006vn epgaviletal n évéelén

Avoiéte 10 “AOKIMH" amo Ti¢ “PYOMIZEIYX" kat emAé€te “Off”.

AOKIMH yia 60 sutepoAenta.

H Aertoupyia “ECO” gival

To g ofrver. gvepyormolnuévn “On”.

Avoite 10 “ECO" and TiI¢ “PYOMIZEIX" kat emiAé€te “Off”.

Agv avoiyel n moépta. kaBapiopoy.

Bpioketal o€ e€ENIEN KUKAOG

Mepiuévete va ohokAnpwOei n Aeltoupyia Kal va KpUWOoEL 0
[0e]¢e}V/eT

To olklako pevpa StakomTETAL.

NavBaopévn pubuion 1oxLoG.

BePaiwOeite 611 TO 0IKIAKO SiKTUO €XEL LOXV TOUANAXIOTOV
mavw amd 3 kW. AlapopeTikd, au€oTe TNV 1IoXL oTA

13 Ampere. Avoi€te 10 “IZXYZ" and Ti¢ “PYOMIZEIZ" kat
emAé€te “XAMHAH".

AEATIO MPOIONTOX

@wvww Mmopeite va kateBAoeTe To SEATIO IPOIOVTOC
pe Ta dedopéva evépyelag TNG CUOKEVAC ard TNV
totooelida tn¢ Whirlpool docs.whirlpool.eu

NQx ©A AABETE TON OAHIO XPHXHX KAI
SYNTHPHXZHXZ

@ww > KateBaote Tov "O8nYoO Xpnong E::E
Kal @povTtidac" amd tnv totooeAida m':'jr

pag docs.whirlpool.eu (umopeite va

XPNOIMOTIOIACETE AUTOV TOV KWOLKO E

QR), ava@épovtag Tov EUMOPIKO KWOIKO

POIOVTOC.

> EVaANQKTIKG, EMIKOIVWVAOTE UE TNV YTINpeoia
E€umnpétnong Mehatwv.

EMKOINQNIA ME TO KENTPO EZYMNMHPETHZHZ
MEAATQN

Mmopeite va Bpeite Ta
oTolxEia emKolvwviag “

=

oto BiBAtapdki O U
gyyunonc. Otav
ETIKOIVWVEITE PE TO ﬁ

EAL

KEVTpO e€umnpétnong | T i
TTEAATWYV, VA AVAPEPETE

TOuC KwSIKOUC TTou avaypdgovTal otV mvakida tou
TIPOIOVTOC 0aC.

’ Whjr/lﬁool
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OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO

WHIRLPOOI.' A . Leia as instrucoes de seguranca com atencao antes de usar
Para beneficiar de uma assisténcia mais completa, o aparelho.

registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

DESCRICAO DO PRODUTO

=D

—Y

Painel de controlo
Ventoinha

Resisténcia circular

(ndo visivel)

4. QGuias de nivel

(o nivel estd indicado na parte
frontal do forno)

Porta
Resisténcia superior/grelhador
Lampada
Ponto de insercao do
termdémetro de carne
9. Placa de identificacao
(ndo remover)
10. Resisténcia inferior
(ndo visivel)

A

w

© N W

1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON / OFF 4. RETROCEDER 7. BOTAO DE NAVEGACAO MAIS
Para ligar e desligar o forno e parar | Para regressar ao ecra anterior. Para percorrer um menu e

uma funcao ativa. Permite mudar as configuracdes aumentar as configuracoes,

2. ACESSO DIRETO AS FUNCOES | durante a cozedura. valores ou uma funcao.

Para aceder rapidamente as 5. VISOR 8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
funcées e ao menu principal. 6. CONFIRMAR FUNCOES

3. BOTAO DE NAVEGACAO . ~ Para a~ceder rapiglamente és‘fungées,
MENOS ¢ fpjrzzgggﬁrg]eaa2]55;%?8&?”?(;2? duracao, definicdes e preferidos.
Para percorrer um menu e diminuir 9. INICIAR

as configuracdes, valores ou uma Para iniciar uma fun¢do usando as
funcao. defini¢des especificadas ou basicas.

Whjr/lﬁool 1



ACESSORIOS

GRELHA METALICA TABULEIRO COLETOR

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte de recipientes de
cozedura, formas para assar e
quaisquer outros adequados
para fornos.

Para utilizacdo como tabuleiro
para cozinhar carne, peixe,
legumes, focaccia, etc,, ou
para recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metdlica.

CALHAS DESLIZANTES*

—

Para facilitar a insercéo ou a
remocao de acessorios.

TABULEIRO PARA ASSAR

Para a cozedura de todos 0s
produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

TERMOMETRO DE
CARNE*

B

B

Serve para medir a
temperatura interior do
alimento durante a cozedura.

* Disponivel apenas em determinados modelos

O nUmero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessorios no Servico Pés-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade
elevada esta virada para cima.

Outros acessorios, como o tabuleiro coletor

e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para retirar as guias de nivel, levante as guias e,
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do
respetivo suporte: Agora, as guias de nivel podem
ser retiradas.

- Pararepor as guias de nivel, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-
as deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES
(CASO EXISTAM)

Retire as guias de nivel do forno e remova o plastico
de protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da corredica a guia de nivel e
faca-a deslizar até parar. Baixe o outro encaixe para o
posicionar.

Para fixar a guia, pressione a parte inferior do
dispositivo de fixacdo firmemente contra a guia de
nivel. Assegure-se de que as corredicas se movem
livremente. Repita estes procedimentos para a outra
guia de nivel, no mesmo nivel.

=

ota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.

UTILIZAR O TERMOMETRO DE CARNE

(SE EXISTENTE)

Introduza a sonda de temperatura
no interior da carne, evitando ossos
e zonas de gordura. Tratando-se

de aves, insira o termémetro no
sentido do comprimento, no centro
do peito, evitando as cavidades.

Coloque os alimentos no forno e
ligue a ficha, introduzindo-a na
ligacao existente no lado direito
do compartimento de cozedura do

’ Whjr/lﬁool



FUNCOES

y 6™ SENSE

sense Estas fungdes permitem uma cozedura totalmente
automatica para todos os tipos de alimentos (lasanha, carne,
peixe, legumes, bolos e pastéis, bolos salgados, pao, pizza).
Para tirar o melhor partido desta funcdo, siga as indicagdes
na respetiva tabela de cozedura.

2, COOK4

Para cozinhar diferentes alimentos que necessitem
da mesma temperatura de cozedura em quatro niveis ao
mesmo tempo. Esta funcdo pode ser utilizada para cozinhar
biscoitos, bolos, pizzas redondas (também congeladas)

e para preparar uma refeicdo completa. Siga a tabela de
cozedura para obter os melhores resultados.

AR FORCADO

Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam a
mesma temperatura de cozedura, em diferentes niveis
(trés, no maximo) e em simultaneo. Esta funcdo permite
cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de uns
alimentos para os outros.

TRADICIONAIS

« COZ.CONVECGCAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

« TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernil, rosbife,
frango). Recomendamos a utilizagdo de um tabuleiro
coletor, para recolher os sucos da cozedura: Posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
por baixo da grelha e adicione 500 ml de dgua potavel.

+ COZEDURA CONG.

Esta funcao seleciona automaticamente a temperatura
e o modo ideal para cozinhar 5 tipos diferentes de
alimentos congelados ja preparados. Nao é necessario
preaquecer o forno.

«  FUNCOES ESPECIAIS DE COZEDURA

»  MAXI COOKING

A funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura para
confecionar pegas de carne grandes (acima de 2,5 kg).
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura
para que fique dourada de forma homogénea de
ambos os lados. Recomenda-se ir regando a carne
com molho para que nao seque demasiado.

» FERMENTAR

Para obter a fermentacdo ideal de massas doces ou
salgadas. Para manter a qualidade da levedacao, nao
ativar a funcdo se o forno ainda estiver quente ap6s
um ciclo de cozedura.

» DESCONGELAR

Para descongelar mais rapidamente os alimentos.
E aconselhdvel posicionar os alimentos no nivel
intermédio. Sugerimos que deixe o alimento na
embalagem para nao secar.

» MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de cozinhar
guentes e estaladicos.

» ARFORCADO ECO

Para cozinhar pecas de carne recheadas e bifes
num unico nivel. Evita-se que os alimentos sequem
excessivamente, através de uma circulagao de ar
suave e intermitente. Quando esta fun¢do ECO
estd a ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao
longo da cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim,
otimizar o consumo de energia, a porta do forno
nao deve ser aberta até que os alimentos estejam
completamente cozinhados.

CONVENCIONAL

Para confecionar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos a
utilizagao de um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da
cozedura: posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis
que se encontram por baixo da grelha e adicione 500 ml de
agua potavel.
2/) PRE-AQ.RAPIDO

Para efetuar o preaquecimento rapido do forno.

TEMPORIZADORES

Para editar os valores da funcao de tempo.
TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar qualquer fungao.

| LIMPEZA AUTOMATICA DO FORNO - LIMPEZA
PIROLITICA
Para eliminar os salpicos de cozedura, utilizando um ciclo
a muito alta temperatura. Estao disponiveis dois ciclos
de limpeza automatica: um ciclo de limpeza completo
(Pirolitica) e um ciclo de limpeza reduzido (Pirolitica
Eco). Recomendamos a utilizagao do ciclo mais rapido a
intervalos regulares e do ciclo completo apenas quando o
forno estiver muito sujo.

FAVORITO

Para aceder a lista das 10 funcdes favoritas.
@0 DEFINICAO

Para ajustar as defini¢des do forno.
Quando o modo Eco estd ativo, a luminosidade do visor é
reduzida e as luzes desligam-se para poupar energia e a lampada
desliga apos 1 minuto. Sera reativado automaticamente quando
algum dos botées é premido.
Quando o modo Demo esta ligado, todos os comandos estao
ativos e os menus disponiveis mas o forno ndo aquece. Para
desativar este modo, procure "DEMO” no menu “DEFINICAO” e
selecione "Off".
Ao selecionar “REP. DE FABRICA', o produto desliga e volta a ligar
como na primeira vez. Todas as configuragdes serdo apagadas.

A4

Whjr/lﬁool



UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de definir o
idioma e a hora: “English” surgira no visor.

Prima 4+ ou — para percorrer a lista dos idiomas
disponiveis e selecionar aquele que pretende.

Prima v para confirmar a sua selecao.

Nota: O idioma pode ser subsequentemente mudado
selecionando “IDIOMA” no menu “DEFINICAQ”, disponivel ao
premir & .

2. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno esta programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16): Se a poténcia que utiliza em
sua casa for inferior, terd de reduzir este valor (13).

Prima + ou — para selecionar 16 “Alto” ou 13 “Baixo”e
prima vy para confirmar.

UTILIZACAO DIARIA

3. ACERTAR AHORA

Apds selecionar o consumo de energia, terd de definir a
hora atual: No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

A

4,

L 20

hzZouhd
3\

Prima + ou — para definir a hora atual e prima v : No
visor piscam os dois digitos relativos aos minutos.

Prima 4 ou — para definir os minutos e prima v para
confirmar.

Nota: Podera ter de acertar novamente a hora ap6s um longo
corte de energia. Selecione a opcao "RELOGIO" no menu
"DEFINICAQ", disponivel ao premir & .

4. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é perfeitamente
normal. Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para eliminar
eventuais odores. Remova do forno qualquer elemento
de protecao em cartao ou pelicula transparente e retire
quaisquer acessorios do respetivo interior. AQueca o
forno a 200 °C durante uma hora, aproximadamente, de
preferéncia utilizando uma fungao com circulagao de ar
(por exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura convecéao”).

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira utilizacdo
do aparelho.

1. SELECIONAR UMA FUNGCAO

Prima [@] para ligar o forno: o visor mostrara a ultima
funcao principal utilizada ou o menu principal.

As fungdes podem ser selecionadas utilizando o icone
para as fungdes principais ou percorrendo o menu: Para
selecionar um item de um menu (o visor mostrara o
primeiro item disponivel), prima + ou — para selecionar
o item desejado, depois prima v para confirmar.

- -t - C(cec
-

2. DEFINIR UMA FUNCAO
Apos selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ird apresentar as definicdes que podem
ser alteradas em sequéncia. Ao premir <1 podera repor a
definicdo anterior novamente.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

Quando o valor pisca no visor, prima 4+ ou — para altera-
lo e prima v para confirmar a sua selecao e continuar a
alterar as defini¢des seguintes (se possivel).

Da mesma forma, é possivel configurar o nivel do grill:
Existem trés niveis de poténcia definidos para grelhar: 3
(alto), 2 (médio), 1 (baixo).

Nota: Uma vez que ativada a funcdo, a temperatura/nivel do grill
podem ser mudados utilizando + ou —.

DURACAO

N\ _ /|
A

Quando o icone (& pisca no visor, prima + ou — para
definir o tempo de cozedura pretendido e, em seguida,
prima v/ para confirmar. Nao é necessdrio definir o tempo
de cozedura, caso pretenda fazer a gestdao da cozedura
manualmente (sem duracao definida): Prima v ou [>]
para confirmar e iniciar a funcao. Ao selecionar este modo,
nao pode programar um inicio atrasado.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo @ : prima 4+ ou — para corrigi-lo e, em
seguida, prima v/ para confirmar.

! Whjr/lﬁool



HORA DE FIM (INiCIO DIFERIDO)

Em muitas fungdes, uma vez definido um tempo de

cozedura, pode atrasar o inicio da fungao, programando

o seu tempo de fim. O visor apresenta o tempo de fim

enquanto o icone @ pisca.

1 2L ()
(Y

Prima + ou — para definir o final pretendido da cozedura
e, em seguida, prima v para confirmar e ativar a funcao.
Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A funcao
inicia-se automaticamente apds o periodo de tempo
calculado para concluir a cozedura a hora programada.

Nota: Programar um inicio diferido da cozedura ird desativar a
fase de preaquecimento do forno: O forno atinge a temperatura
pretendida gradualmente, o que significa que os tempos de
cozedura poderao ser ligeiramente mais longos do que os
tempos indicados na tabela. Durante o tempo de espera, pode
premir 4+ ou — para corrigir o tempo final programado ou <
para alterar outras definicdes. Ao premir & , para visualizar
informacao, é possivel alternar entre o tempo final e a duracao.

. 6" SENSE

Estas fungdes selecionam automaticamente o melhor
modo, temperatura e duragao da cozedura para cozinhar,
assar ou cozer todos os pratos disponiveis.

Quanto for necessario, indique apenas as caracteristicas
dos alimentos para obter o resultado ideal.

PESO / ALTURA (REDONDO-TABULEIRO-FATIAS)
] ¢

N Vs
\Kg/

e N

X
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Para configurar corretamente a funcao, siga as indicagoes
no visor, quando tal lhe for solicitado, e prima + ou

— para configurar o valor necessario e prima v para
confirmar.

NiVEL COZEDURA / DOURAR
Nas funcdes 6 Sense é possivel regular o nivel de preparacao.

Quando tal lhe for solicitado, prima 4 ou — para selecionar
o nivel desejado entre mal passado (-1) e bem passado (+1).
Prima v/ ou [>] para confirmar e iniciar a fungao.

Da mesma forma, em algumas funcbes 6 Sense, quando
for permitido, é possivel ajustar o nivel para aloirar entre
baixo (-1) e alto (+1).

3.INICIAR A FUNCAO

A qualquer momento, se os valores de predefinicao forem

os desejados ou quando tiver aplicado as configuragcoes
requeridas, prima [>] para ativar a fungao.

Durante a fase de inicio diferido, prima [>] para ignorar
esta fase e iniciar a funcao de imediato.

- PT
Nota: Depois de selecionada a funcao, o visor ird recomendar o

nivel mais apropriado para cada funcao.
Pode interromper a funcao a qualquer altura, premindo :

Se o forno estiver quente e a fungao necessitar de uma
temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem
no visor. Prima << para voltar ao ecra anterior e selecionar
uma funcao diferente ou aguarde até que o forno arrefeca
totalmente.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas fungdes dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: Uma vez iniciada a fungao, o visor
indica que a fase de preaquecimento foi ativada.

Quando esta fase terminar, sera emitido um sinal sonoro
e o visor indicara que o forno atingiu a temperatura
definida, solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTO" Neste
momento, abra a porta, coloque os alimentos no forno,
feche a porta e inicie a cozedura premindo v ou [>].
Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o preaquecimento
estar concluido pode ter um efeito adverso no resultado final da
cozedura. Abrir a porta durante a fase de preaquecimento fara
com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura nao inclui uma fase de
preaquecimento. Pode sempre alterar a temperatura que
pretende que o forno atinja utilizando + ou —.

5. PAUSA NA COZEDURA / VIRAR OU VERIFICAR
ALIMENTOS

Ao abrir a porta, a cozedura pausara temporariamente,
desativando os elementos de aquecimento.

Para continuar a cozedura, feche a porta.

Algumas fungdes 6™ Sense necessitam que os alimentos
sejam virados durante a cozedura.

—— n

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acao
devera realizar. Abra a porta, realize a acao indicada no
visor e feche a porta; em seguida, prima [>] para continuar
a cozinhar.

Da mesma forma, a 10% do final da cozedura, o forno
indica-lhe para verificar os alimentos.

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acao
devera realizar. Verifique os alimentos, feche a porta e
prima [>]ouy/ para continuar a cozinhar.

Nota: Prima [] para saltar estas acdes. Caso contrario, se nao for
realizada qualquer acao apds um determinado periodo de
tempo, o forno continuaré a cozinhar.

Whjr/lﬁool ’



6. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicard que a
cozedura esta concluida.

Prima & para continuar a cozinhar no modo manual
(sem duracao definida) ou prima + para prolongar o
tempo de cozedura, configurando uma nova duracao.
Em ambos os casos, os parametros de cozedura serdo
retomados.

DOURAR

Algumas fun¢oes do forno permitem-lhe aloirar a
superficie dos alimentos, ativando o grelhador quando a
cozedura esta concluida.

Quando o visor apresentar a mensagem relevante, prima
v/, se necessario, para iniciar um ciclo para aloirar de
cinco minutos. Pode interromper a fungao a qualquer
altura, premindo para desligar o forno.

.FAVORITO

Quando a cozedura estiver completa, o visor apresentara

uma mensagem solicitando-lhe que guarde a funcao na
sua lista de favoritos com um numero entre 1 e 10.

Se quiser guardar a funcao como favorita e guardar as
configuracdes atuais para uso futuro, prima v, caso
contrdrio, prima <« para ignorar.

Assim que premir v, prima + ou — para selecionar a
posi¢cao do numero, depois prima v para confirmar.
Nota: Se a memodria estiver cheia ou 0 nUmero que pretende ja
tiver sido atribuido, o forno ird perguntar se quer substituir a
antiga fungao.

Para posterior acesso as funcdes que gravou, prima O : O
visor apresenta a sua lista de fungdes favoritas.

Prima + ou — para selecionar a funcao, confirme
premindo v e, em seguida, prima [>] para ativar.

.LIMPEZA AUTOMATICA - PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza pirolitica.
Mantenha criancas e os animais afastados do forno
durante e apo6s a execucao do ciclo de limpeza
pirolitica (até a divisao ter arejado totalmente).

Retire os acessérios do forno, incluindo as guias de
nivel, antes de ativar esta funcao. Se o forno estiver

instalado por baixo de uma placa, assegure-se de que,
durante a execucao do ciclo de limpeza automatica, os
queimadores ou as placas elétricas estao desligados.
Para obter os melhores resultados de limpeza, remova os
residuos em excesso do interior da cavidade do aparelho
e limpe a porta de vidro interior utilizando a fungao de
limpeza pirolitica. Recomendamos a utilizagao da fungao
de Limpeza pirolitica apenas se o aparelho estiver muito
sujo ou libertar maus odores durante a cozedura.

para apresentar a mensagem "Pirolitica" no visor.

Prima + ou — para selecionar o ciclo desejado e, em
seguida, prima v para confirmar. Uma vez selecionado o
ciclo, prima 4+ ou — para definir a hora de fim (atraso) e,
em seguida, prima v’ para confirmar.

Limpe a porta e remova todos os acessérios conforme
solicitado e, em seguida, feche a porta e prima [>]no
final: o forno inicia o ciclo de limpeza automatica e a porta
do mesmo fecha-se automaticamente: é apresentada
uma mensagem de aviso no visor, juntamente com uma
contagem decrescente que indica o estado do cicloem
curso.

Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece trancada
até que a temperatura no interior do forno tenha baixado
para um nivel seguro.

. TEMPORIZADOR

Quando o forno é desligado, o visor pode ser utilizado

como um temporizador. Para ativar a funcao, assegure-se

de que o forno esta desligado e prima + ou —: O icone
@& comegara a piscar no Vvisor.

Prima + ou — para definir o tempo pretendido e, de
seguida, prima v para ativar o temporizador.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um sinal
sonoro e esta informacao sera apresentada no visor.

Nota: O temporizador nao ativa nenhum dos ciclos de cozedura.
Prima 4+ ou — para alterar o tempo definido no temporizador.

Uma vez ativado o temporizador, podera também
selecionar e ativar uma funcao.

Prima para ligar o forno e, em seguida, selecione a
funcao pretendida.

Depois de iniciada a funcado, o temporizador continuara a
sua contagem decrescente de forma independente, sem
interferir com a funcao em si.

Nota: Durante esta fase, ndo é possivel ver o temporizador
(@penas o icone @ serd apresentado), que continuard a
contagem decrescente em segundo plano. Para voltar ao ecra
do temporizador, prima [@] para parar a fun¢do que esta
atualmente ativa.
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.BLOQ. TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido

<k durante, pelo menos, 5 segundos. Para desbloquear,
repita o procedimento.

Nota: Esta funcdo pode ser ativada também durante a cozedura.
Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado a
qualquer altura premindo [@].

. UTILIZAR O TERMOMETRO DE CARNE (SE
EXISTENTE)
A utilizacdo do termémetro permite-lhe medir a
temperatura interior da carne durante a cozedura para
garantir que atinge a temperatura ideal. A temperatura
do forno varia consoante a func¢ao selecionada, contudo,
a cozedura esta sempre programada para terminar assim
que a temperatura especificada tenha sido alcancada.
Apds introduzir o termémetro no interior da carne é
ativado um sinal sonoro e a mensagem "Sonda ligada"
surge no visor.

Selecione a funcgao pretendida a partir das funcoes

th

O TABELA DE COZEDURA

. PT
compativeis (Convencional, Ar Forcado, Coz. Conveccao,
Turbo grill, Ar Forcado Eco, Maxi Cooking, 6 Sense): No
visor surge uma mensagem solicitando-lhe que definaa
temperatura do termémetro pretendida: Prima + ou —
para definir a temperatura e v para definir os parametros
de cozedura seguintes.

Uma vez que a cozedura esta programada para terminar
assim que a temperatura requerida seja alcancada, nao

é possivel definir a duracdao da cozedura, nem uma hora
especifica de fim da cozedura. A luz permanece acesa até
que o termémetro seja removido.

Se o termdémetro for removido durante a cozedura,

esta prosseguird tradicionalmente (com uma duracao
indeterminada).

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que o
termdmetro atingiu a temperatura pretendida.

==
- === ar
ml

Nota: Para alterar as definicdes posteriormente, prima + ou —
para o termémetro de carne ou prima < para outras definicoes.
E emitido um sinal sonoro e apresentada uma mensagem
indicando se a utilizacdo do termdmetro é incompativel com a
acao realizada. Se for o caso, remova o termodmetro.

VIRAR
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE (DO TEMPO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
LASANHA - 0,5-3kg - .
: abFlr
Assado (grau de preparacao 0) 06-2kg** - 3 SR
3 Hamburgueres (grau de 5 4
: Carne assada preparacio 0) 15-3cm 3/5 Aevenor TonnS
; Assado-Cozinhar lentamente 06-2 kaq ** 3
(nivel cozedura 0) * ' : S
Assado 0,6-2,5 kg ** - 3 e~
Porco assado Perna de frango* 05-2,0kg ™ A ’ [~
: : 5 4
Salsichas 1,5-4cm 2/3 Aeeeeean b
: Vitela assada * 06-25kg ™ A } L~
CARNE 3 Assado (nivel cozedura 0) * 0,6-25 kg ** . 2 - R
: Borrego assado 5
: Perna (nivel de cozedura 0) * 0,5-2,0kg ** - . o
Inteiro 0,6-3kg** - 1; o
Frango assado Pecas inteiras recheadas * 0,6 -3 kg ** 2 e
: . . 5 4
Filetes & Peito T-5cm 2/3 EIV I FOVS |
: Inteiro * 06-3kg** - ’ L~
: Peru inteiro assado
: Pecas inteiras recheadas * 0,6-3kg** 2 S
.......................... O U o NSO Sy S0




VIRAR

CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE (DO TEMPO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
i _ ) 3 2
:Filetes 05-3cm Aueear b
PEIXE P 3 5
T avsoseiistis- oW SOPPPTOOINY OO O AT S
Batatas 05-15kg - 3
Legumes assados Legumes recheados 0,1-05kgcada - 3
Legumes assados 05-15kg - 3
: 3
Batatas 1 tabuleiro - —r
: 3
LEGUMES Tomates 1 tabuleiro - e
] Pimentos 1 tabuleiro - _\|_i_,’_
: Legumes gratinados ' 3
: Broécolos 1 tabuleiro - N
Couve-flor 1 tabuleiro - _\_”3;!’_
: 3
......................................................... OO IR oosoessit TR SO
] “ < . 3
:Bolos de fermentacdo | Pao-de-16 05-12kg - —r
Cookies 02-06kg - 3
BOLOS E : Massa "choux" 1 tabuleiro - 3
PASTEIS : Pastéis e tartes ) ) 3
 recheadas Torta 04-16kg A—r
: 3
3 Strudel 04-16kg -
: 3
e SOOI Risivotiotoriiberso NN OO 052K e N
BOLOS ] ) ) 2
..... SALGADOS. | e T
‘Rolls 60 - 150 g cada - 3
- :Péo de forma 400 - 600g cada : e
‘b 2
:Pdo grande 0,5-2,0kg -
] 3
........................ G etk OOOOOOOOOOPOOUROON Mcseectetustesl USRI o SO
E - redondo ) 2
; Fina - tabuleiro —
: redondo 2
; Grossa - tabuleiro e
2
P1ZZA B—
: 4 2
:Congelada 1 - 4 fatias - et
3 5 3 1
RN s PR e PR r
§ 5 3 2 1

* Disponivel apenas em alguns modelos. Funcao disponivel apenas em combinacdo com o termémetro de carne.
** Quantidade sugerida.

ACESSORIOS

abFr
Tabuleiro de assar ou
forma de bolos
na grelha

Tabuleiro coletor/
Tabuleiro de pastelaria ou
tabuleiro para assar na grelha

—r

o

Tabuleiro coletor

bolos

/ tabuleiro para

S

Tabuleiro coletor com Termdmetro de carne

500 ml de

agua (se fornecido)
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNGAO AQUE'E‘T,\E,;ENTO TEMPERATURA (°C)  DURAGAO (MIN.) ot

= Sim 170 30-50 .

Bolos levedados / Paes-de-16 Sim 160 30-50 ,‘_‘é_m,_
Sim 160 30-50 e

Bolos recheados >im 160-200 30-85 “;’

(cheesecake, strudel, tarte de maca) Sim 160 — 200 35-90 .\1%1,. -‘...1|——.—'..,-
=] Sim 150 20-40 R

o Sim 140 30-50 4

Cookies / Biscoitos i 140 2050 i, 1;
Sim 135 40-60 R S
=] Sim 170 20-40 |3
Sim 150 30-50 A

Bolos pequenos / queques i 50 3050 \i, ;
Sim 150 40-60 e
=] Sim 180 - 200 30-40 |3

Massa choux Sim 180 - 190 3545 —_—
Sim 180 - 190 3545 * e e
= Sim 9 1n0-150 |3

Merengues Sim 90 130-150 .\,,,i—,,_,. ;
Sim 90 140-160% =2 o1
= Sim 190 - 250 15- 50 L2

Pizza / Pao / Focaccia
Sim 190 - 230 20-50 L

]I:ci)izaacc(g)assa fina, massa grossa, Sim 290 - 240 )5 50 ¥ -\%’. -\%’. 1;[
=] Sim 250 10-15 Lo

Pizza congelada Sim 250 10-20 .\%,. w;r
Sim 220 - 240 15-30 S 3T
Sim 180 - 190 45-55 ——

-(rtaarrttees(jzllizctanies, quiche) Sim 180-190 45-60 -\élr- -\11;11-
Sim 180 - 190 as-70* 2> S T
=] Sim 190 - 200 20-30 L

}/(;E;Zt;-vent / Salgadinhos de massa Sim 180 - 190 20 -40 ;j 1;[
Sim 180 - 190 20-40% o 31

gi]annef;lao/mﬂans / Massa cozida / EI Sim 190 - 200 4565 ;l

Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg EI Sim 190 - 200 80-110 ;,

FUNCOES =] = 1 5 — b
Convencional Arforcado  Coz. convecgéo Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ar Forcado Eco

Whj;lﬁool
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RECEITA FUNCAO AQUE'Z'T,E'A'ENTO TEMPERATURA (°C)  DURACAO (MIN.) ;’gggg';%g
Porco assado estaladico 2 kg &7 - 170 110 - 150 ;‘}
Frango / Coelho / Pato 1 kg |2| Sim 200- 230 50- 100 Lo
Peru / ganso 3 kg =] Sim 190 - 200 80-130 %,
(Pfi';‘f; S?rfferlr;g)/ em papelote =] Sim 180 - 200 40- 60 L3
I(_t?)gn:jzra?:ss, |;:eL::rzleea']cgs?,sberingelas) Sim 180-200 >0-60 -\...i_...r
P&o tostado Ifl - 3 (alto) 3-6 -\...5...;-
Filetes / postas de peixe EI - 2 (médio) 20-30** _\_‘f"n_’_ \viwf
IS_:;Irs;ick:DI:]arZ’{J(E:g)setadas/Costeletas/ Ifl . 2-3 (médio-alto) 15 - 30 ** _\“.5“.’ \viwf
Frango assado 1-1,3 kg l“," - 2 (médio) 55 -70 *** _\_”2“_’_ \v;wf
Perna de borrego / pernis ": - 2 (médio) 60 - 90 *** 1;1
Batatas assadas [“:'l - 2 (medio) 35 - 55 *** ;ﬂ
Gratinado de legumes l“," - 3 (alto) 10-25 ;‘}
Cookies @ Sim 135 50-70 RS B
Cookies
Tarte ?ﬁ: Sim 170 50- 70 i
Pizza redonda % Sim 210 40-60 _\_”5|__._,._’_ _\_”3|__._,._’_ _\!Tin_,_’_ _\!71_“_,_’_
B et e e s e I B
5 legumes assados (el &)/ lasanha % sim 190 000 G5 42 1
(nivel 2) / fatias de carne (nivel 1) Menu
Lasanha e Carne Sim 200 50-100*% -\...i—...,- %ﬂ
Carne e Batatas Sim 200 45-100* _\%’_ %ﬂ
Peixe e legumes Sim 180 30-50% qéF &;1
Pecas de carne recheadas ¢ - 200 80-120* I;J
((;%réleffo(:l?r;i;ncs borrego) L ) 200 50-100% 1;1

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados
do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada
um.

**Vire 0 alimento a meio da cozedura.

***Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo de
cozedura (se necessario).

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA

A tabela indica a funcéo, os acessorios e o nivel mais adequados
para utilizar na confecao dos diferentes tipos de alimentos. Os
tempos de cozedura comegam a partir do momento em que o
alimento é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento
(sempre que necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sdo aproximados e dependem da quantidade de alimento e do
tipo de acessorio utilizado. Comece por utilizar as definicdes mais
baixas recomendadas e, se o alimento nao ficar bem cozinhado,
mude para definices mais elevadas. Utilize os acessérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para
assar metalicos e de cor escura. Também podera utilizar recipientes
e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os
tempos de cozedura serdo ligeiramente superiores.

[ R ~ al—r L J ~ - oS q\\
ACESSORIOS Tabuleiro de assar Tabulelro Coletor/ Tabuleiro coletor /  Tabuleiro coletor com Termémetro de carne
Grelha ou forma de bolos Tabuleiro de pastelaria ou ) ) X
: tabuleiro para bolos 500 ml de &gua (se fornecido)
na grelha tabuleiro para assar na grelha
10
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno arrefece ~ Nao utilize palha de aco, esfregées Use luvas de protecao.

antes de executar qualquer operacdao abrasivos ou produtos de limpeza O forno tem de ser desligado da
de manutengéo ou Iimpeza. abrasivos/corrosivos, uma vez que rede elétrica antes da rea"zagéo
Nao utilize aparelhos de limpeza a estes podem danificar as superficies  de qualquer tipo de trabalho de
vapor. do aparelho. manutencao.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido.
Se estiverem muito sujas, acrescente alguns pingos de

detergente com PH neutro. Termine a limpeza com um

pano seco.
+ Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se

algum destes produtos entrar inadvertidamente

em contacto com as superficies do aparelho, limpe

imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

+ Apds cada utilizacao, deixe que o forno arrefeca e
limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno, para
remover eventuais depdsitos ou manchas causados
por residuos de alimentos. Para secar qualquer

condensacao que se tenha formado devido a cozedura

de alimentos com elevado teor de 4gua, deixe o forno
arrefecer completamente e limpe-o com um pano ou
uma esponja.

+ Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

+ A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Apos a utilizagao, coloque 0s acessorios numa solugao
liquida de limpeza, pegando nos mesmos com luvas
de forno, caso ainda estejam quentes. Os residuos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou
escova de limpeza.

REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel. Segure
firmemente a porta com ambas as maos — nao a
segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie suave.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do forno
e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente. Baixe
as linguetas para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

\

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que estd alinhada
com o painel de controlo. Se ndo estiver, repita os
procedimentos acima: A porta podera ficar danificada
se nao funcionar corretamente.
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SUBSTITUIR A LAMPADA

1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a
lampada e aperte novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Nota: Use apenas lampadas de halogéneo de 20-40 W/230 ~V
do tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no produto foi
especificamente concebida para eletrodomésticos e ndo é
adequada para a iluminagao geral de divisdes da casa

(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estao disponiveis no
nosso Servico Pés-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, nao as manuseie
diretamente com as maos, uma vez que as suas impressoes
digitais podem provocar danos. Nao utilize o forno até que a
cobertura da lampada tenha sido reposta.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

PROBLEMA

CAUSA POSSIVEL

SOLUCAO

O forno nédo esta a funcionar.

Corte de energia.
Desativacao da rede elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e se
o forno estd ligado a tomada elétrica.

Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o problema
ficou resolvido.

O visor apresenta a letra "F", sequida de
um numero ou uma letra.

Falha do forno.

Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o problema
ficou resolvido.

Tente selecionar a op¢ao "REP. DE FABRICA", selecionavel a
partir das "DEFINICOES".

Contacte o seu Servico Técnico de Pés-Venda mais préoximo
e indique o numero que acompanha a letra “F".

O forno nédo aquece.

Quando o modo Demo esta
ligado, todos os comandos estao
ativos e os menus disponiveis mas
o forno nado aquece.

A palavra "DEMO" surge no visor a
cada 60 segundos.

Aceda a“DEMO” a partir de “DEFINICAO” e selecione “Off”
(Desligado).

A luz desliga-se.

O modo “ECO” estd "On" (Ligado).

Aceda a “ECO” a partir de “DEFINICAQ” e selecione “Off”
(Desligado).

A porta nao abre.

Ciclo de limpeza em curso.

Aguarde que a funcao termine e que o forno arrefeca.

Houve uma falha de eletricidade.

Regulacédo da poténcia incorreta.

Certifique-se de que a sua rede doméstica possui uma
poténcia de, pelo menos, 3 kW. Se néo for o caso, reduza
a poténcia para 13 amperes. Aceda a funcdo "POTENCIA" a
partir das "DEFINICOES" e selecione a opcéo "BAIXO".

dados energéticos:

Ml

Pode transferir as instrugoes de segurancga, o manual do utilizador, a ficha do produto e os

Visitando o nosso website docs.whirlpool.eu
Utilizando o cédigo QR

- Em alternativa, contacte o nosso Servigo Pés-venda (através do nimero de telefone
contido no livrete da garantia). Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cédigos
fornecidos na placa de identificagdo do seu produto.

T L g
i [T
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