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SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED

Before using the appliance, read these safety
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide
important safety warnings, to be observed at all
times. The manufacturer declines any liability for
failure to observe these safety instructions, for
inappropriate use of the appliance or incorrect
setting of controls.

A&\ Very young children (0-3 years) should be kept
away from the appliance. Young children (3-8 years)
should be kept away from the appliance unless
continuously supervised. Children from 8 years old
and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge can use this appliance only if they
are supervised or have been given instructions on
safe use and understand the hazards involved.
Children must not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance must not be carried out by
children without supervision.

&\ WARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to
avoid touching heating elements. Children less than
8years of age must be keptaway unless continuously
supervised.

M\ Never leave the appliance unattended during
food drying. If the appliance is suitable for probe
usage, only use a temperature probe recommended
for this oven - risk of fire.

A\ Keep clothes or other flammable materials away
from the appliance, until all the components have
cooled down completely - risk of fire. Always be
vigilant when cooking foods rich in fat, oil or when
adding alcoholic beverages - risk of fire. Use oven
gloves to remove pans and accessories. At the end
of cooking, open the door with caution, allowing
hot air or steam to escape gradually before accessing
the cavity - risk of burns. Do not obstruct hot air
vents at the front of the oven - risk of fire.

M\ Exercise caution when the oven door is in the
open or down position, to avoid hitting the door.
PERMITTED USE

&\ CAUTION: The appliance is not intended to be
operated by means of an external switching device,
such as a timer, or separate remote controlled system.
M\ Thisapplianceisintended to be used in household
and similar applications such as: staff kitchen areas
in shops, offices and other working environments;
farm houses; by clients in hotels, motels, bed &
breakfast and other residential environments.

&\ No other use is permitted (e.g. heating rooms).
M\ This appliance is not for professional use. Do not
use the appliance outdoors.

M\ Do not store explosive or flammable substances
(e.g. gasoline or aerosol cans) inside or near the
appliance - risk of fire.

INSTALLATION

A\ The appliance must be handled and installed by
two or more persons - risk of injury. Use protective
gloves to unpack and install - risk of cuts.

M Installation, including water supply (if any),
electrical connections and repairs must be carried
out by a qualified technician. Do not repair or replace
any part of the appliance unless specifically stated in
the user manual. Keep children away from the
installation site. After unpacking the appliance, make
sure that it has not been damaged during transport.
In the event of problems, contact the dealer or your
nearest After-sales Service. Onceinstalled, packaging
waste (plastic, styrofoam parts etc.) must be stored
out of reach of children - risk of suffocation. The
appliance must be disconnected from the power
supply before any installation operation - risk of
electric shock. During installation, make sure the
appliance does not damage the power cable - risk of
fire or electric shock. Only activate the appliance
when the installation has been completed.

A\ Carry out all cabinet cutting operations before
fitting the appliance and remove all wood chips and
sawdust.

Do not obstruct the minimum gap between the
worktop and the upper edge of the oven - risk of
burns.

Do not remove the oven from its polystyrene foam
base until the time of installation.

A After installation, the bottom of the appliance
must no longer be accessible - risk of burns.

M\ Do not install the appliance behind a decorative
door - risk of fire.

ELECTRICAL WARNINGS

M\ The rating plate is on the front edge of the oven
(visible when the door is open).

A\ It must be possible to disconnect the appliance
from the power supply by unplugging it if plug is
accessible, or by a multi-pole switch installed
upstream of the socket in accordance with the
wiring rules and the appliance must be earthed in
conformity with national electrical safety standards.
M\ Do not use extension leads, multiple sockets or
adapters. The electrical components must not be
accessible to the user after installation. Do not use
the appliance when you are wet or barefoot. Do not
operate this appliance if it has a damaged power
cable or plug, if it is not working properly, or if it has
been damaged or dropped.

A\ If the supply cord is damaged, it must be replaced
with an identical one by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid
a hazard - risk of electric shock.

A\ In case of replacement of power cable, contactan
authorised service centre.
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CLEANING AND MAINTENANCE

M\ WARNING: Ensure that the appliance is switched
off and disconnected from the power supply before
performing any maintenance operation; never use
steam cleaning equipment - risk of electric shock.
M Do not use harsh abrasive cleaners or metal
scrapers to clean the door glass since they can
scratch the surface, which may result in shattering of
the glass.

M\ Ensure the appliance is cooled down before any
cleaning or maintenance - risk of burns.
AWARNING: Switch off the appliance before
replacing the lamp - risk of electric shock.
DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle
symbol € .

The various parts of the packaging must therefore be disposed of
responsibly and in full compliance with local authority regulations
governing waste disposal.

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES

This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials.
Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations.
For further information on the treatment, recovery and recycling of
household electrical appliances, contact your local authority, the
collection service for household waste or the store where you purchased
the appliance. This appliance is marked in compliance with European
Directive 2012/19/EU, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE)
and with the Waste Electrical and Electronic Equipment regulations
2013 (as amended).

By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent
negative consequences for the environment and human health.

The symbol E on the product or on the accompanying documentation
indicates that it should not be treated as domestic waste but must be
taken to an appropriate collection centre for the recycling of electrical
and electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPS

Only preheat the oven if specified in the cooking table or your recipe.
Use dark lacquered or enamelled baking trays as they absorb heat better.
Food requiring prolonged cooking will continue to cook even once the
oven is switched off.

ECO DESIGN DECLARATION

This appliance meets: Ecodesign requirements of European Regulation
66/2014; Energy Labelling Regulation 65/2014; Ecodesign for
Energy-Related Products and Energy Information (Amendment)

(EU Exit) Regulations 2019, in compliance with the European

standard EN 60350-1.
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DAILY REFERENCE

GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A
WHIRLPOOL PRODUCT
To receive more comprehensive help and
= support, please register your product at
www.whirlpool.eu/register

You can download the Safety Instructions

"W: ww and the Use and Care Guide by visiting our

website docs.whirlpool.eu and following
the instructions on the back of this booklet.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O un

. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL

eeccccccccccccse
.
.
® @
.
eccee .
.
eeccccccce

1
1. LEFT-HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

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

4.BACK
For returning to the previous menu
when configuring settings.

23 4 5 6 78

5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON

Turn this to navigate through the
functions and adjust all of the
cooking parameters. Press (§)

to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

6. TEMPERATURE
For setting the temperature.

9

7. TIME

For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.
8.START

For starting functions and
confirming settings.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

GO

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS
: (ONLY IN SOME MODELS)

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

Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
= will go. Lower the other clip
1 into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the
clip firmly against the shelf
guide. Make sure that the
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.

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

(69
\/-— (
N =
=
|

2 1)

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

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

SPECIAL FUNCTIONS

GRILL

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

@: FAST PREHEATING

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

'_'(' TURBO GRILL
For roasting large joints of meat (legs, roast

<) 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.

beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any

of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

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

sssss 6™ SENSE FUNCTIONS

ECO FORCED AIR*

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function is in use, the
light will remain switched off during cooking.

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

CASSEROLE

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

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

MEAT

This function automatically selects the
best temperature and cooking method for meat.
This function intermittently activates the fan at low

speed to prevent the food from drying out too much.

~ RISING

«=='For optimal proving of sweet or savoury
dough. To maintain the quality of proving, do not
activate the function if the oven is still hot following
a cooking cycle.

@ MAXI COOKING

*- 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.

{50} SMART CLEAN

= (ONLY IN SOME MODELS)

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

BREAD

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

PIZZA

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

PASTRY CAKES

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

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

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

N P>
P i Somb (e

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

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

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

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

2. SETTINGS

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

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

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

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

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

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

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

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it.

Heat the oven to 200 °C for around one hour, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

=

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

ST =

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

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings.

The display will show the settings that can be
changed in sequence.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

Sz
- — qumm) °C
>

' '

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

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

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

DURATION

¢

N7
VA

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

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

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

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

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

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

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

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [> to confirm and start
the function.

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

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase. The oven will reach the
temperature you require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table.

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

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

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

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

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

4. PREHEATING

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

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature.

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

Please note: Placing the food in the oven before preheating has
finished may have an adverse effect on the final cooking result.

Opening the door during the preheating phase will pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

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

5. END OF COOKING

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

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

press [> .
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. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

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

While the temperature is being restored, the

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

@

Al_ _____l

While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.

. SPECIAL FUNCTIONS

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” function, with the oven
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the
oven cavity, then close the oven door.

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

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

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

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

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

It is very important to position the
probe accurately in order to obtain
perfect cooking results. Insert the
probe fully into the fleshiest part of
the meat, avoiding bones and fatty
parts.

For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle of
the breast, taking care to ensure the
tip does not end up in a hollow part.
In the case of meat with very
irregular thickness, check it is
cooked properly before removing it from the oven.
Connect the end of the probe in the hole located on
the right wall of the oven cavity.

When the meat probe is plugged to the oven cavity, a
buzzer sounds and the display shows icon and target
temperature.

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

o mha
)

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

I
C
o

s“'
s 'A

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

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

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

Please note: during cooking cycle with meat probe it

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

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

. KEY LOCK

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

Do this again to unlock the keypad.

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

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing (1) .
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USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

the oven.

MEAT

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

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

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

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

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

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

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

PIZZA

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

RISING

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

= - 30-50 2

Leavened cakes / Sponge cakes < Yes 160 30-50 _‘_._2|_;__,__'_
Yes 160 30-50 4 1

Filled cakes = - 160-200 -85 5

(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 .\,;h. “11;“-
= - 160-170 20-40 3

Cookies / Small cakes = Yes 150 - 160 20 - 40 ;
Yes  150-160 20-40 4 1
= - 180-200 30-40 3

Choux buns Yes 180 - 190 35-45 _\;’_ ‘L,
Yes  180-190 35-45¢ > 3 1
= Yes 90 1m0-150 3

Meringues Yes 90 130 - 150 _\;’_ ;,
CYes 90 140-160¢ > 3 1
- 220-250 20-40 2

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes  220-240 20-40 4 T
Yes  220-240 25-50¢+ 2 3 1

Bread loaf 05 kg = - 180-220 50-70 2

Small bread = - 180-220 30-50 3

Bread  Yes  180-220 30-60 4 1

_ - 250 10-20  *

Frozen pizza — 2 1
&) Yes 250 10-20 a— .
X  Yes  180-190 45-60 2

swourypies B e weow  sw L
Yes  180-190 45-70 > 3 1
=) Yes  190-200 20-30 3

Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ; ‘L,
Yes  180-190 20-40+ > 3 1T

Lasagne / Flans - 190 - 200 40 - 65 ;

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3
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RECIPE CFUNCTION  pRewgar.  TEMPERATURE  COOKTIME = LEVEL &
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg & . 190 - 200 60-90 3,
Roast pork with crackling 2 kg - 170 110-150 ;y
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg & . 200 - 230 50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg @ . 190 - 200 90-150 | 2|
Daked fhsh { enpaplllote = Yes 180 - 200 40-60 3|
(St::)lr‘nfgﬁc?e:igﬁ:;ett.:gss, aubergines) Yes 180 - 200 >0- 60 '\---“i-"--f
Toast @ - 3 (High) 3-6 -\..ﬁ..,-
Fish fillets / Steaks ™ - 2 (Mid) 20-300 4 3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / @ ) ‘ 2_— 3 15 - 30%** -\...Ff..,- 4
Hamburgers (Mid - High) )
Roast chicken 1-1,3 kg - 2 (Mid) 55 - 70** .\,_%__,. éf
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35-50%* _\éﬁ
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55%* é
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 é
ot el Frut for (e 57 e wo s S, 2T
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* _\éﬁ ;x
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* _\éﬁ ;x
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 4 1
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;
Cutsofmeat - 00 s 3

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

***Turn food halfway through cooking.

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

doesn't require preheating.

% 2 =
.(
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC = < = =
FUNCTIONS i R X
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
Aueennn l A== _J ! ‘ M
ACCESSORIES Oven tray or cake tin on Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml
Wire shelf y piray 'g Y Drip tray / Baking tray pray
wire shelf oven tray on wire shelf of water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

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

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues To dry any
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.

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces (If present).

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.
« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven.

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.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

[e]

0 6]
[ :
0

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to 200 °C
for around one hour using the “Convection Bake”
function. The oven must be empty during this time.
Then leave the appliance to cool down before
removing any remaining food residues using a non-
abrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage the
catalytic surface and compromise its self-cleaning properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.This product
contains a light source of energy efficiency class G.
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LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

<.

3. To reposition the heating element, lift it up, pulling
it slightly towards you, making sure it comes to rest
on the lateral supports.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

Problem

The oven is not working. Power cut.

. Disconnection from the

- mains.

The display shows the letter “F” Software problem. |

followed by a number or letter.

. 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.

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

PRODUCT FICHE

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

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> (@»ww Download the Use and Care Guide E::E
Eiak

from our website docs.whirlpool.eu

(you can use this QR Code), specifying the

product’s commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

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




FR19

CONSIGNES DE SECURITE

IMPORTANT - A LIRE ET A RESPECTER

Avant d'utiliser l'appareil, lire attentivement les
consignes de sécurité. Conservez-les a portée pour
consultation ultérieure.

Le présent manuel et l'appareil en question
contiennent des consignes de sécurité importantes
qui doivent étre observées en tout temps. Le
Fabricant décline toute responsabilité si les
consignes de sécurité ne sont pas respectées, en
cas de mauvaise utilisation de l'appareil, ou d'un
mauvais réglage des commandes.

M\ Les enfants en bas age (0-3 ans) doivent étre
tenus a I'écart de l'appareil. Les jeunes enfants (3-8
ans) doivent étre tenus a lI'écart de l'appareil sauf
s'ils se trouvent sous surveillance constante. Les
enfantsagésde8ansetplus,ainsique les personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou ne possédant ni
I'expérience ni les connaissances requises, peuvent
utiliser cet appareil seulement s'ils sont supervisés,
ou si une personne responsable leur a expliqué
l'utilisation sécuritaire et les dangers potentiels de
l'appareil. Ne laissez pas les enfants jouer avec
l'appareil. Le nettoyage et l'entretien ne doivent
pas étre exécutés par des enfants sans surveillance.
&\ AVERTISSEMENT : L'appareil, ainsi que ses parties
accessibles, peuvent atteindre température élevée
lors de l'utilisation. Evitez tout contact avec les
résistances. Les enfants de moins de 8 ans doivent
étre tenus a I'écart de l'appareil, a moins d'étre sous
surveillance constante.

M Ne laissez jamais l'appareil sans surveillance
pendant le séchage des aliments. Si une sonde
peut étre utilisée avec [l'appareil, utilisez
uniquement la sonde de température
recommandée pour ce four - un incendie pourrait
se déclarer.

M\ Gardez les vétements et autres matiéres
inflammables loin de l'appareil jusqua ce que
toutes les composantes soient complétement
refroidies - un incendie pourrait se déclarer. Soyez
toujours vigilant lorsque vous faites la cuisson avec
des aliments riches en matiére grasse, huile, ou
lorsque vous ajoutez de l'alcool - un incendie
pourrait se déclarer. Utilisez des gants pour retirer
les plats et les accessoires. A la fin de la cuisson,
ouvrir la porte avec soin pour permettre a lair
chaud ou la vapeur d'évacuer graduellement avec
d'accéder la cavité - vous pourriez vous braler.
Evitez d'obstruer les évents dair chaud a I'avant du
four — un incendie pourrait se déclarer.

M\ Prenez garde de ne pas entrer en collision avec
la porte du four lorsque qu'elle est ouverte ou en
position abaissée.

USAGE AUTORISE

&\ MISE EN GARDE : Cet appareil n'est pas concu
pour étre utilisé avec un dispositif de mise en
marche externe comme une minuterie ou un
systeme de contréle a distance.

Cet appareil est destiné a un usage domestique
et peut aussi étre utilisé dans les endroits suivants :
cuisines pour le personnel dans les magasins,
bureaux et autres environnements de travail ; dans
les fermes ; par les clients dans les hotels, motels, et
autres résidences similaires.

M\ Aucune autre utilisation n'est autorisée (p. ex.
pour chauffer des pieces).

A\ Cet appareil n'est pas concu pour un usage
professionnel. N'utilisez pas l'appareil en extérieur.
M\ N'entreposez pas de substances explosives ou
inflammables (p. ex. essence ou bombe aérosol) a
l'intérieur ou pres de l'appareil - un incendie
pourrait se déclarer.

INSTALLATION

A\ Deux personnes minimum sont nécessaires
pour déplacer et installer l'appareil - risque de
blessure. Utilisez des gants de protection pour le
déballage et linstallation de l'appareil - vous
risquez de vous couper.

A\ linstallation, incluant l'alimentation en eau
(selon le modele), et les connexions électriques,
ainsi que les réparations, doivent étre exécutées
par un technicien qualifié. Ne procédez a aucune
réparation ni a aucun remplacement de piece sur
l'appareil autres que ceux spécifiquement indiqués
dans le guide d'utilisation. Gardez les enfants a
l'écart du site d'installation. Apres avoir déballé
l'appareil,assurez-vous qu'iln'apas été endommagé
pendantletransport.En cas de probleme, contactez
votre revendeur ou le Service Aprés-Vente le plus
proche. Une fois installé, gardez le matériel
d'emballage (sacs en plastique, parties en
polystyrene, etc.) hors de la portée des enfants - ils
pourraient s'étouffer. Lappareil ne doit pas étre
branché a lalimentation électrique lors de
l'installation - vous pourriez vous électrocuter. Au
moment de l'installation, assurez-vous que le cable
d'alimentation n'est pas endommagé par l'appareil
- risque d'incendie ou de choc électrique. Allumez
I'appareil uniquement lorsque linstallation est
terminée.

M\ Découpez le contour du meuble avant d'y
insérer l'appareil, et enlevez soigneusement tous
les copeaux et la sciure de bois.

N'obstruez pas l'espace minimum entre le plan de
travail et le rebord supérieur du four - vous pourriez
vous brdler.
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Retirer le four de sa base en mousse de polystyréne
uniguement au moment de l'installation.

A&\ Une fois l'installation terminée, I'accés a la partie
inférieure de l'appareil doit étre impossible - vous
pourriez vous brdler.

M Ne pas installer 'appareil derriére une porte
décorative - un incendie pourrait se déclarer.
ALIMENTATION ELECTRIQUE

A La plaque signalétique se trouve sur le rebord
avant du four (visible lorsque la porte est ouverte).
M1l doit étre possible de débrancher l'appareil de
I'alimentation électrique en retirant la fiche de la
prise de courant si elle est accessible, ou a l'aide
d'un interrupteur multipolaire en amont de la prise
de courant, conformément aux normes de sécurité
électrique nationales.

A utilisez pas de rallonge, de prises multiples ou
d'adaptateurs. Une fois linstallation terminée,
l'utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux
composantes électriques. N'utilisez pas l'appareil si
vous étes mouillé ou si vous étes pieds nus.
N'utilisez pas l'appareil si le cable d'alimentation ou
la prise de courant est endommagé(e), si l'appareil
ne fonctionne pas correctement, ou s'il a été
endommagé ou est tombé.

A\ Si le cable dalimentation est endommagé, il
doit étre remplacé avec un cable identique par le
fabricant, un représentant du Service Aprés-vente,
ou par toute autre personne qualifiée - vous
pourriez vous électrocuter.

A\ Si le cable d'alimentation doit étre remplacg,
contactez un Service Aprés-vente agréé.
NETTOYAGE ET ENTRETIEN

N\ AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil
est éteint et débranchez de [lalimentation
électrique avant d'effectuer le nettoyage ou
I'entretien ; n'utilisez jamais un appareil de
nettoyage a vapeur - risque de choc électrique.

&\ N'utilisez pas de produits abrasifs ou de grattoirs
métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte, ils peuvent égratigner la surface et, a la
longue, briser le verre.

A\ Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer
ou effectuer I'entretien - vous pourriez vous brdler.
M\ AVERTISSEMENT : Eteindre I'appareil avant de
remplacer l'ampoule- vous pourriez vous
électrocuter.

MISE AU REBUT DES MATERIAUX D'EMBALLAGE

Les matériaux d'emballage sont entierement recyclables comme
l'indique le symbole de recyclage €9.

Les différentes parties de I'emballage doivent donc étre jetées de
maniére responsable et en totale conformité avec les réglementations
des autorités locales régissant la mise au rebut de déchets.

MISE AU REBUT DES APPAREILS
ELECTROMENAGERS

Cetappareil estfabriqué a partirde matériauxrecyclables ouréutilisables.
Mettez-le au rebut en vous conformant aux réglementations locales
en matiére d'élimination des déchets. Pour toute information
supplémentaire sur le traitement et le recyclage des appareils
électroménagers, contactez le service local compétent, le service de
collecte des déchets ménagers ou le magasin ou vous avez acheté
I'appareil. Cet appareil est marqué comme étant conforme a la Directive
européenne 2012/19/EU, aux réglementations relatives aux Déchets
d'équipement électrique et électronique (DEEE) et relatives aux Déchets
d'équipement électrique et électronique de 2013 (tels qu'amendés).

En vous assurant que l'appareil est mis au rebut correctement, vous
pouvez aider a éviter d'éventuelles conséquences négatives sur
I'environnement et la santé humaine.

Le symbole E sur le produit ou sur la documentation qui l'accompagne
indique qu'il ne doit pas étre traité comme un déchet domestique, mais
doit étre remis a un centre de collecte spécialisé pour le recyclage des
appareils électriques et électroniques.

CONSEILS RELATIFS A LECONOMIE D'ENERGIE

Préchauffez le four uniquement si le tableau de cuisson ou votre recette
le demande. Utilisez des plaques de cuisson foncés, laqués ou émaillés,
car ils absorbent mieux la chaleur. Les aliments nécessitant un temps de
cuisson plus long continueront a cuire méme si le four est éteint.

DECLARATION D'ECOCONCEPTION

Cet appareil respecte les normes suivantes : Conditions requises
d'écoconception de la Réglementation européenne 66/2014 ;
Réglementation en matiére de Label énergétique 65/2014;
Réglementations en matiéere d'écoconception pour les produits liés a
I'énergie et les informations énergétiques (Amendement) (Sortie de I'UE)
2019, conformément a la norme européenne EN 60350-1.
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GUIDE
D'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR ACHETE UN Vous pouvez télécharger les Consignes de

PRODUIT WHIRLPOOL o ™ - o, .
i . té et le Guide d'utilisation et d'entretien
Afin de bénéficier d'une aide et d'un support Fwyww sccur ; °
.m plus approfondi, veuillez enregistrer votre — en visitant notre site Web docs.whirlpool.eu

produit sur www.whirlpool.eu/register et en suivant les consignes au dos de ce livret.

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser l'appareil.
[ J

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. PANNEAU DE COMMANDE
2. Ventilateur

3. Elément chauffant circulaire
(invisible)

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

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
Lampe

© N O Wn

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

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10.Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDE

eeccccccccccccse

.

.

® @

.

eccee .
.
eeccccccce

1 23 4 5 6 78 9
1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE 5.BOUTON ROTATIF /BOUTON | 7. HEURE
; 6TH SENSE Pour régler ou changer le temps,
2. ECLAIRAGE Tournez pour sélectionner les et régler le temps de cuisson.
Pour allumer/éteindre I'ampoule. fonctions et régler tous les '
parameétres de cuisson. Appuyer 8. DEBUT )
3. ON/OFF sur pour sélectionner, régler, POUI’_ lancer les ’fOI‘\CtIOI‘\S et
Pour allumer ou éteindre le four, accéder ou confirmer des fonctions | confirmer les réglages.

i i ot té tuell t .

Pour retourner au menu précédent 6. TEMPERATURE
lors de la configuration des réglages. | pour régler la température.
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ACCESSOIRES

. L : | GRILLES COULISSANTES
GRILLE METALLIQUE  : LECHEFRITE . PLAQUEDE CUISSON  : (UNIQUEMENT DANS
: : . CERTAINS MODELES)

. ’ Le nombre d'accessoires peut’varier en fonction du
SONDE A VIANDE . modele acheté.
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES) Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
aupres du Service Aprés-Vente.
N

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
AUTRES ACCESSOIRES Consultez les photos pour enlever les supports
Insérez la grille métallique horizontalement en la latéraux et (le cas échéant) les écrous de la cavité qui

glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le  les maintiennent.
cOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

——— 67
Les autres accessoires, comme la lechefrite et la £ e 7
plaque de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la . — - \ 2
méme maniere que la grille métallique. — (‘:‘,\ ’

Q\ y /
INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES | .
(SELON LE MODELE) 2
Enlevez les supports de grille du four et enlevez la q

protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au m
support de grille et glissez-la

=j aussi loin que possible. <]
1, Abaissez l'autre agrafe

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

s

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support

de grille. Assurez-vous que
les grilles ne bougent pas.
Répétez ces étapes pour
l'autre support de grille du
méme niveau.

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

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

FONCTIONS SPECIALES

GRIL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de
cuisson : Placez la lechefrite, contenant 500 ml d'eau,
sur n'importe quel niveau sous la grille métallique.

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

CHALEUR PULSEE
8 Pour cuire différents aliments demandant la

méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre
les odeurs d'un aliment a l'autre.

CONVECTION FORCEE

——) Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec
garniture, ou des rotis farcis aux légumes sur un seul
niveau. Cette fonction utilise une circulation d'air
délicate et intermittente pour éviter que les aliments
ne s'assechent trop.

TURBO GRILL

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

th

== ) FONCTIONS 6™ SENSE

= RAGOUT

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

ECO CHALEUR PULSEE*

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

{§{ MAINTIEN AU CHAUD

<. Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

@ VIANDES

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

. LEVAGE DE LA PATE
e Pour un levage parfait des pates sucrées ou
salées. Pour assurer la qualité de levage, n'activez
pas la fonction si le four est encore chaud aprées un
cycle de cuisson.

@ CUISSON GROSSE PIECE

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

) SMART CLEAN

(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)
L'action de la vapeur créée lors de ce cycle
de nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.

= PAIN

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

g PIZZA

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

é GATEAUX

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

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

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

N P>
P i Somb (e

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

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

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

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

2. REGLAGES

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

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

\

7

— - §"c
l l l e

-l i N

-

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

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

Veuillez noter: Le four est programmé pour consommer

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

3. CHAUFFER LE FOUR

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

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

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

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure,

de préférence utilisant une fonction avec circulation d‘air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les directives pour régler correctement la fonction.

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

=

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

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

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages.

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

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

VAR

mlwEs

Lorsque le voyant °C/°F clignote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite sur

(¢) pour confirmer et modifier les réglages suivants
(lorsque possible).
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Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé,
2 =normal, 1T = bas) en méme temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en appuyant sur
[+ ousimplement en tournant le bouton.

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

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :

Appuyer sur > pour confirmer et lancer la fonction.

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

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

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /

DEPART DIFFERE

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

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

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

Placez les aliments dans le four et fermez la porte :
La fonction démarre automatique apres une période

de temps déterminée pour que la cuisson se termine

au moment désiré.

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

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

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

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

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

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

4. PRECHAUFFAGE

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

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

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

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant que le
préchauffage soit terminé peut affecter la cuisson.

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

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

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

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur [> .
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.FONCTIONS 6" SENSE

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE

Si la température a l'intérieur du four diminue lors du
cycle de cuisson a cause de I'ouverture de la porte,
une fonction spéciale s'active automatiquement pour
rétablir [a température initiale.

Pendant que la température se rétablie, I'écran affiche
I'image d'un «serpent » jusqu'au rétablissement de la
température réglée.

@

Al_ _____l

Pendant que le cycle de cuisson programmée est
en cours, le temps de cuisson sera réduit en tenant
compte le temps pendant lequel la porte a été
ouverte dans le but d'obtenir les meilleurs résultats.

. FONCTIONS SPECIALES

SMART CLEAN

Pour activer la fonction « Smart Clean », avec le four
froid, distribuer 200 ml d'eau sur le fond de la cavité
du four, puis fermer la porte du four.

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

Appuyez sur > pour lancer immédiatement le cycle
de nettoyage, ou appuyez sur (@) pour régler I'heure
de fin/départ différé.

A la fin du cycle, laissez le four refroidir et enlevez
toute I'eau résiduelle dans le four. Nettoyez en
utilisant une éponge humidifiée avec de I'eau chaude
(le nettoyage pourrait étre compromis si vous
attendez plus de 15 minutes).

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

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

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

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

Il est tres important de bien placer
la sonde pour obtenir des résultats
L LTELEES de cuisson parfaits. Insérer la sonde
totalement dans la partie la plus
pulpeuse de la viande, en évitant les
os et les parties grasses.

Pour la volaille, la sonde doit étre
insérée sur les cotés, au milieu de la
poitrine, en veillant a ce que le bout
de la sonde n'aboutisse pas dans
une partie creuse. Si I'épaisseur de la
viande est irréguliére, controler
gu'elle est cuite correctement avant de la retirer du
four. Brancher 'extrémité de la sonde dans le trou
situé sur la paroi droite de la cavité du four.

Quand la sonde a viande est insérée dans la cavité du
four, un signal sonore est activé et I'écran présente
I'icone et la température a atteindre.

Si la sonde a viande est insérée pendant la sélection
d'une fonction, I'écran passe a la température cible
par défaut de la sonde a viande.

Appuyez sur & pour démarrer les réglages.
Tournez le bouton pour régler la température cible de
la sonde a viande. Appuyez sur (§ pour confirmer.
Tournez le bouton pour régler la température de la
cavité du four.

o
(@)
={]=
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Appuyezsur @ ou [> pour confirmer et démarrez
le cycle de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, I'écran affiche la
température cible de la sonde a viande. Quand la
viande atteint la température cible établie, le cycle de
cuisson s’arréte et I'écran affiche « Fin ».

Pour redémarrer le cycle de cuisson a partir de « Fin »,
en tournant il est possible d'ajuster la température
cible du thermomeétre cible comme indiqué ci-
dessus. Appuyez sur @ ou [> pour confirmer et
redémarrer le cycle de cuisson.

Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une

sonde a viande, il est possible de tourner pour changer la
température cible de la sonde & viande. Appuyez sur &
pour ajuster la température de la cavité du four.

La sonde a viande peut étre insérée a n'importe quel
moment, méme pendant un cycle de cuisson. Dans ce cas,

il est nécessaire de régler de nouveau les parameétres de la
fonction de cuisson.

Si la sonde a viande est incompatible avec une fonction,

le four éteint le cycle de cuisson et émet un signal sonore
d'alerte. Dans ce cas, débrancher la sonde a viande

ou appuyez sur <4< pour régler une autre fonction.

Le démarrage différé et la phase de préchauffage ne sont pas
compatibles avec la sonde a viande.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les touches, appuyez sur <4< pour au
moins 5 secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter: Le verrouillage peut aussi étre activé pendant
la cuisson.

Pour des raisons de sécurité, la fonction peut étre éteinte en
tout temps en appuyant sur (ly .
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

des différents types d'aliments. Les temps de

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

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS
La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant

la méme température de cuisson (par exemple :
poisson et [égumes), sur différentes grilles. Enlevez
les aliments qui demandent moins de cuisson et
laissez dans le four les aliments qui ont besoin de plus
de cuisson.

VIANDES

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire.
Pour les rétis, il est conseillé d'ajouter du bouillon
dans le plat et d'arroser la viande durant la cuisson
pour la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que
de la vapeur est produite durant cette opération.
Lorsque le réti est cuit, laissez-le reposer dans le
four 10 a 15 minutes ou enveloppez-le dans du
papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez
des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir
une cuisson uniforme. Les morceaux de viande

trés épais demandent un temps de cuisson plus
long. Pour éviter de brdler la viande sur les cotés,
abaissez la grille pour éloigner la nourriture du grill.
Retournez la viande aux deux tiers de la cuisson.
Au moment d'ouvrir la porte, faites attention a la
vapeur chaude qui s'échappe.

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

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

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

la fonction Chaleur pulsée et décalez les moules

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

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

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

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

PIZZA

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

LEVAGE DE LA PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction,

le temps de levage de la pate diminuent d'environ un
tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20 - 25 °C). Le temps de levage pour la
pizza est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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TABLEAU DE CUISSON

TEMPERATURE  TEMPS DE CUISSON

NIVEAU

RECETTE FONCTION %PRECHAUFFER% °C) (Min) ET ACCESSOIRES
= . 170 30-50 2
Gateaux a pate levée / Manqués e Oui 160 30-50 _‘_._2|_;__,__'_
oui 160 30-50 4 1
Gateaux fourrés = - 160 - 200 30-85 a;f
grattee o Lf)gr%rrnnae%)e strudel Oui 160 - 200 35-90 4 1
=3 - 160 - 170 20-40 3
Cookies / Petits gateaux = Oui 150 - 160 20-40 ;
Oui 150 - 160 20-40 4T
= - 180 - 200 30-40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 _\é’_ WL,
oui 180 - 190 35-45¢ > 3 1
- Oui 90 1m0-150 3
Meringues Oui 20 130 - 150 _\;’_ ;,
oui 90 140-160+ > 3 1
. 220 - 250 20-40 2%
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 20-40 _\”_i_.__’_ ;
oui 220 - 240 25-50+ 2 3 1
Pain 0,5 kg = i 180 - 220 50-70 2
Petit pain ) ; 180 - 220 30-50 3
Pain Oui 180 - 220 30-60 4 T
_ ’ . 250 10-20 %
Pizza congelée — _ 4 1
& Oui 250 10-20 4 T
¥ Oui 180 - 190 45-60 2
-(It-gtl:rzgeasux légumes, quiche) ® Oui 180 - 190 45-60 "‘;"‘ "‘1;"
Oui 180 - 190 a5-70+ > 3 1
= Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 ; ‘L,
Oui 180 - 190 20-40 2 3 1
Lasagnes/Flans - 190 - 200 40 - 65 ;
Pates au four/Cannellonis - 190 - 200 25-45 3
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(lapin, poulet, agneau)

P  TEMPERATURE  TEMPS DE CUISSON NIVEAU
RECETTE | FONCTION PRECHAUFFER ) : (Min) ET ACCESSOIRES
' 3
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg & - 190 - 200 60 -90 Lo
. — 2
Roti de porc avec couenne 2 kg @z - 170 110 - 150 ‘ ,
. 3
Poulet / Lapin / Canard 1 kg &, - 200 - 230 50-80** |~
. . 2
Dinde / Oie 3 kg G - 190 - 200 90-150 ‘|
Poisson au four / en papillote . 3
figptie = Oui 180 - 200 40-60 > |
Légumes farcis = : i ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) = Oui 180 - 200 50-60 s
Rétie ™) . 3 (Elevée) 3-6 Al
. . . 4 3
Filets de poisson / biftecks @ - 2 (Moy) 20-30%** .l
Saucisses / brochettes / cotes @ ) 2 -3 (Moy - 15 - 30%** 5 4
levées / hamburgers Haute) R~
oti v 2 1
Poulet roti 1-13 kg - 2 (Moy) 55 - 70** eeteer nf
. . e 3
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35-50%* =
. . — 3
Cuisse d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** : y
nye v 3
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35 - 55%* : y
. , v . . 3
Gratin de légumes - 3 (élevée) 10 - 25 : y
Repas complet : Tarte aux fruits - 5 3 1
(niveau 5)/ lasagne (niveau 3)/  Oui 190 40-1200 2> '
viande (niveau 1)
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* _\éﬁ , ! |
Viandes & Pommes de terre Oui 200 45 - 120* _\éﬁ , ! |
Poisson & légumes Oui 180 30-50 _\‘_.4;!, , ! |
Rotis farcis - 200 80-120¢+ 3
Morceaux de viande ) 200 50 - 120* 3

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

*** Tourner les aliments a mi-cuisson

Veuillez noter : La fonction GATEAUX 6th Sense utilise les éléments chauffants supérieur et inférieur uniquement, sans
circulation de chaleur pulsée. Elle n'a pas besoin de préchauffage.

FONCTIONS @

i

&

.(

Grille métallique

moule a gateau sur la
grille métallique

cuisson ou plat de cuisson
sur la grille métallique

Lechefrite / Plaque de
cuisson

Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée Eco Chaleur pulsée
FONCTIONS = s > =
AUTOMATIQUES . . . . . A
Ragout Viandes Cuisson grosse piece Pain Pizza Gateaux
[ VR ~ A== _J ! ‘ M
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite / plaque de

Léchefrite contenant
500 ml d'eau
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NETTOYAGE ET
ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeur
avapeur.

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

- Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépbts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui
s'est formée a la suite de la cuisson d'aliments a haute
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement,
et essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

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

Utilisez des gants de protection.

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

- Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

- Utilisez la fonction “Smart Clean” pour un meilleur
nettoyage des surfaces internes. (le cas échéant).

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter

le nettoyage.

« L'élément chauffant supérieur du gril peut étre
baissé pour nettoyer la paroi supérieure du four.

ACCESSOIRES

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

NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson
grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille :
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports

de grille, assurez-vous que les crochets du haut

sont insérés dans les trous correspondants sur

les panneaux.

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pour environ
une heure en utilisant la fonction « Convection forcée ».
Le four doit étre vide durant cette opération.

Laissez ensuite le four refroidir avant d'enlever les
résidus d'aliments qui restent avec une éponge

non abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytigue et lui faire perdre ses propriétés auto-nettoyantes.

Veuillez contacter notre Service Apres-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

REMPLACER L'AMPOULE
1. Débranchez le four.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter: Utilisez uniquement des ampoules a
halogene de 20- 40W/230 ~ V type G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement concue
pour les appareils électroménagers et ne convient pas pour
I'éclairage d'une piece de la maison (Réglement CE
244/2009). Ces ampoules sont disponibles aupres de notre
Service apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains nues,
les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place. Ce
produit contient une source lumineuse de classe
d'efficacité énergétique G.
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ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

2. Tirez |égérement sur I'élément chauffant et
abaissez-le.

.a’_*ﬁ
/ \‘ <.

N

3. Pour remettre I'élément chauffant en place,
soulevez-le en le tirant Iégérement vers vous.
Assurez-vous qu'il repose sur les supports latéraux
prévus a cet effet.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

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

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

Enlevez simplement la porte en continuant a la
fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle
soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de c6té,
I'appuyant sur une surface souple.

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

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

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

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

\

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

Probléme Cause probable

Le four ne fonctionne pas. - Coupure de courant.

: Débranchez de

Solution

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de
- courant et que le four est bien branché.

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

« F » suivi d'un numéro ou
d'une lettre.

. probléme persiste.

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

. « F» et contactez le Service Aprés-vente le
. plus pres.

FICHE TECHNIQUE

@www |3 fiche technique de I'appareil, incluant les taux
d’efficacité énergétique, peuvent étre téléchargées sur
notre site Web Whirlpool docs.whirlpool.eu

COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION
ET ENTRETIEN

> @www Tgléchargez le Guide d'utilisation E:_—E
et d'entretien sur notre site Web ﬂ'ﬁ:'.
docs.whirlpool.eu (vous pouvez

utiliser ce code QR), en précisant le code E
commercial du produit.

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

CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE
Vous pouvez trouver les informations pour nous

contacter dans le livret

de garantie. Lorsque
vous contactez notre E
Service Apres-vente, ©
veuillez indiquer les j
codes disponibles sur

la plaque signalétique | sk I

de l'appareil.
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NORME DI SICUREZZA

|
IMPORTANTE: DA LEGGERE E OSSERVARE

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere le sequenti
norme di sicurezza. Conservarle per eventuali
consultazioni successive.

Queste istruzioni e l'apparecchio sono corredati da
importanti avvertenze di sicurezza, da leggere e
osservare sempre. |l fabbricante declina qualsiasi
responsabilita che derivi dalla mancata osservanza
delle presentiistruzioni di sicurezza, da usiimpropri
dell'apparecchio o da errate impostazioni dei
comandi.

M\ Tenere i bambini di eta inferiore a 3 anni lontani
dall'apparecchio. Senza la sorveglianza costante di
un adulto tenere anche l'apparecchio fuori dalla
portata dei bambini di eta compresa tra 3 e 8 anni.
| bambini di eta superiore agli 8 anni, le persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali e le
persone che non abbiano esperienza o conoscenza
dell'apparecchio potranno utilizzarlo solo sotto
sorveglianza, o quando siano state istruite
sull'utilizzo sicuro dell'apparecchio e siano
consapevoli dei rischi del suo utilizzo. | bambini
non devono giocare con |'apparecchio. | bambini
non devono eseguire operazioni di pulizia e
manutenzione  dell'apparecchio senza Ia
sorveglianza di un adulto.

A\ AVVERTENZA: Lapparecchio e i suoi componenti
accessibili possono diventare molto caldi durante
l'uso. Fare attenzione a non toccare le resistenze.
Tenere lontani i bambini di eta inferiore agli 8 anni,
a meno che non siano costantemente sorvegliati.
M Non lasciare mai l'apparecchio incustodito
durante l'essiccazione degli alimenti. Se
l'apparecchio & predisposto per l'uso di una
termosonda, usare solo i tipi di termosonda
raccomandati per questo forno per evitare il rischio
di incendi.

M Non avvicinare all'apparecchio stoffe o altri
materiali infiammabili fino a che tutti i componenti
non si siano completamente raffreddati, per evitare
il rischio di incendi. Sorvegliare continuamente la
cottura degli alimenti ricchi di grasso o olio o le
cotture con aggiunta di alcolici, perché queste
preparazioni comportano un rischio di incendio.
Usare guanti da forno per estrarre tegami e
accessori. Alla fine della cottura, aprire lo sportello
con cautela, lasciando defluire gradualmente l'aria
o il vapore prima di accedere al vano del forno per
evitare possibili rischi di ustioni. Non ostruire le
aperture di sfiato dell'aria calda sul lato anteriore
del forno, perché in tal caso potrebbe crearsi un
rischio di incendio.

A\ Fare attenzione quando la porta del forno & in
posizione aperta o abbassata, per evitare di urtarla.
USO CONSENTITO

A\ ATTENZIONE: l'apparecchio non & destinato ad
essere messo in funzione mediante un dispositivo

di commutazione esterno, ad esempio un
temporizzatore, o attraverso un sistema di
comando a distanza separato.

A\ l'apparecchio & destinato all'uso domestico e ad
applicazioni analoghe, quali: aree di cucina per il
personale di negozi, uffici e altri contesti lavorativi;
agriturismi; camere di hotel, motel, bed & breakfast
e altri ambienti residenziali.
A Non sono consentiti
riscaldamento di ambienti).
M Questo apparecchio non & destinato ad
applicazioni  professionali.  Non utilizzare
l'apparecchio all'aperto.

A Non conservare sostanze esplosive oppure
inflammabili (@d es. taniche di benzina o
bombolette spray) all'interno o in prossimita
dell'apparecchio, per evitare il pericolo di incendi.
INSTALLAZIONE

A\ Per evitare il rischio di lesioni personali,
l'apparecchio deve essere movimentato e installato
da due o piu persone. Per le operazioni di
disimballaggio e installazione utilizzare i guanti
protettivi per non procurarsi tagli.

A Linstallazione, comprendente anche eventuali
raccordi per l'alimentazione idrica e i collegamenti
elettrici, e gli interventi di riparazione devono
essere eseguiti da personale qualificato. Non
riparare o sostituire qualsiasi parte dell'apparecchio
se non specificatamente richiesto nel manuale
d'uso. Tenere i bambini a distanza dal luogo
dellinstallazione. Dopo aver disimballato
l'apparecchio, controllare che l'apparecchio non sia
stato danneggiato durante il trasporto. In caso di
problemi, contattare il rivenditore o il Servizio
Assistenza di zona. A installazione completata,
conservare il materiale di imballaggio (parti in
plastica, polistirolo, ecc.) fuori della portata dei
bambini per evitare il rischio di soffocamento. Per
evitarerischidiscosse elettriche, primadiprocedere
all'installazione scollegare l'apparecchio dalla rete
elettrica. Durante linstallazione, accertarsi che
l'apparecchio non possa danneggiare il cavo di
alimentazione e causare cosi rischi di scosse
elettriche. Attivare I'apparecchio solo dopo avere
completato la procedura di installazione.

M\ Esequire tutte le operazioni di taglio del mobile
prima di inserire l'apparecchio, avendo cura di
rimuovere trucioli o residui di segatura.

Non ostruire lo spazio minimo previsto tra il piano
di lavoro e il bordo superiore del forno, perché in
tal caso potrebbe crearsi un rischio di incendio.
Non rimuovere il forno dalla base di polistirolo fino
al momento dell'installazione.

M La parte inferiore dell'apparecchio non deve
essere piu accessibile dopo linstallazione, per
evitare il rischio di ustioni.

altri usi (ad es., |l
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&\ Non installare I'apparecchio dietro un pannello
decorativo, per evitare possibili rischi di incendio.
AVVERTENZE ELETTRICHE

A\ Latarghetta matricola si trova sul bordo frontale
del forno (visibile a porta aperta).

M\ Deve essere possibile scollegare I'apparecchio
dalla rete elettrica disinserendo la spina, se questa
e accessibile, o tramite un interruttore multipolare
installato a monte della presa nel rispetto dei
regolamenti elettrici vigenti; inoltre, la messa a
terra dell'apparecchio deve essere conforme alle
norme di sicurezza elettrica nazionali.

M\ Non utilizzare cavi di prolunga, prese multiple o
adattatori. Una volta terminata l'installazione, i
componenti elettrici non dovranno piu essere
accessibili. Non utilizzare I'apparecchio quando si &
bagnati oppure a piedi nudi. Non accendere
l'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina
sono danneggiati, se si osservano anomalie di
funzionamento o se l'apparecchio & caduto o &
stato danneggiato.

A\ Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve
essere sostituito con uno dello stesso tipo dal
produttore, da un centro di assistenza autorizzato
o da un tecnico qualificato per evitare situazioni di
pericolo o rischi di scosse elettriche.

A\ Per la sostituzione del cavo di alimentazione,
contattare un centro di assistenza autorizzato.
PULIZIA E MANUTENZIONE

&\ AVVERTENZA: Per evitare rischi di folgorazione,
prima di qualsiasi intervento di manutenzione
accertarsi che I'apparecchio sia spento e scollegato
dall'alimentazione elettrica; inoltre, non usare in
nessun caso pulitrici a getto di vapore.

M Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti
metallici per pulire la porta del forno in vetro, in
quanto potrebbero graffiarne la superficie e
causarne la frantumazione.

M Attendere che l'apparecchio si sia raffreddato
prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia o
manutenzione, per evitare possibili rischi di ustione.
&\ AVVERTENZA: Spegnere l'apparecchio prima di
sostituire la lampadina, per evitare il rischio di
scosse elettriche.

SMALTIMENTO DEL MATERIALE DI IMBALLAGGIO

Il materiale di imballaggio é riciclabile al 100% ed e contrassegnato dal
simbolo del riciclaggio € .

Le varie parti dellimballaggio devono pertanto essere smaltite
responsabilmente e in stretta osservanza delle norme stabilite dalle
autorita locali.

SMALTIMENTO DEGLI ELETTRODOMESTICI
Questoprodottoéstatofabbricatoconmaterialericiclabile oriutilizzabile.
Smaltire il prodotto rispettando le normative locali in materia. Per
ulteriori informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclaggio degli
elettrodomestici, contattare I'ufficio locale competente, il servizio di
raccolta dei rifiuti domestici o il negozio presso il quale il prodotto e
stato acquistato. Questo apparecchio e contrassegnato in conformita
alla direttiva europea 2012/19/UE, Rifiuti di apparecchiature elettriche
ed elettroniche (RAEE) e alle norme sui rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche 2013 (e successive modifiche).

Assicurandosi che questo prodotto sia smaltitoin modo corretto, l'utente
contribuisce a prevenire le conseguenze negative per I'ambiente e la
salute.

-l simbologsul prodotto o sulladocumentazione diaccompagnamento
indica che questo apparecchio non deve essere smaltito come rifiuto
domestico, bensi conferito presso un centro di raccolta preposto al ritiro
delle apparecchiature elettriche ed elettroniche.

CONSIGLI PER IL RISPARMIO ENERGETICO
Preriscaldare il forno solo se specificato nella tabella di cottura o
nella ricetta. Usare teglie laccate o smaltate in colori scuri, in quanto
assorbono il calore in modo piu efficiente. Gli alimenti che richiedono
tempi di cottura lunghi continueranno comunque a cuocere anche a
forno spento.

DICHIARAZIONE DI PROGETTAZIONE
ECOCOMPATIBILE

Questo apparecchio soddisfa quanto segue: Requisiti di Ecodesign
del regolamento europeo 66/2014; Regolamento 65/2014
sull'etichettatura energetica; Ecodesign per i prodotti connessi
all'energia e informazioni sull'energia (emendamento) (Uscita UE)
Regolamenti 2019, in conformita con la norma europea EN 60350-1.
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GUIDA
RAPIDA

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO

UN PRODOTTO WHIRLPOOL
Per ricevere un’assistenza piu

completa, registrare il prodotto
su www.whirlpool.eu/register

(Evww

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e

le istruzioni per l'uso collegandosi al sito
docs.whirlpool.eu e seguire la procedura
indicata sul retro.

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

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

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

. Porta
. Resistenza superiore / grill
Lampada

© N O un

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

9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

10.Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI

eeccccccccccccse

.

.

® @

.

eccee .
.
eeccccccce

1
1. PARTE SINISTRA DEL DISPLAY

2.LUCE
Per accendere/spegnere la lampadina.

3. ON/OFF

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

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

23 4 5 6 78
5. MANOPOLA GIREVOLE /
TASTO 6TH SENSE

Ruotando la manopola é possibile
spostarsi tra le funzioni e regolare
i parametri di cottura. Premere

per selezionare, impostare,
visualizzare e confermare le
funzioni o i parametri e per avviare
i programmi di cottura.

6. TEMPERATURA
Per impostare la temperatura.

9

7. TEMPO

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

8.AVVIO

Per avviare le funzioni,
confermando i valori impostati.

9. PARTE DESTRA DEL DISPLAY
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ACCESSORI

GRIGLIA . LECCARDA

TERMOSONDA
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

GO

© TEGLIA

acquistato.

. GUIDE SCORREVOLI
 (SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Il numero di accessori pu0 variare a seconda del modello

E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il
Servizio Assistenza Clienti.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la piastra dolci,
si inseriscono orizzontalmente come la griglia.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENT])
Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine

= corsa; abbassare in posizione
1 l'altra clip.

Per fissare la guida,

premere la parte inferiore
della clip contro la griglia
laterale. Assicurarsi che le
guide possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sullaltra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate su
qualsiasi livello.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

Per togliere le griglie, togliere la vite di fissaggio (se
presente) e quindi sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a
qguesto punto é possibile rimuovere le griglie.

——

O
&1

e

1

24

N|

AN

Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle
sedi superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo
sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi

inferiori.
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FUNZIONI

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano.

FUNZIONI SPECIALI

GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane. Per la grigliatura delle carni,
si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere
il liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la
griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

2 PRERISCALDAMENTO RAPIDO

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

g‘() TERMOVENTILATO

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

TURBO GRILL
Per arrostire grossi pezzi di carne

(cosciotti, roast beef, polli). si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
500 ml di acqua potabile. Con questa funzione
possibile utilizzare il girarrosto, se presente.

VENTILATO
——J Per cuocere carni, torte ripiene o verdure

ripiene su un solo ripiano. Questa funzione utilizza
una ventilazione discontinua e delicata, che previene
I'eccessiva disidratazione delle pietanze.

th

=) FUNZIONI 6™ SENSE

PRIMI PIATTI

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

ECO TERMOVENTILATO*
&

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne su
uno stesso ripiano. La circolazione intermittente
dell'aria impedisce un'eccessiva asciugatura degli
alimenti. In questa funzione ECO la luce rimane
spenta durante la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO
e ottimizzare quindi i consumi energetici, la porta
forno non deve essere aperta fino a completamento
della cottura del cibo.

{§{ MANTENERE IN CALDO
<= Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

@ CARNE

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

- LIEVITAZIONE

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

MAXI COOKING

X Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kq).
Si suggerisce di girare la carne durante la cottura per
ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati.
E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo di
cottura per evitare che si asciughi eccessivamente.

SMART CLEAN
= (SOLO IN ALCUNI MODELLI)

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui di
cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del

forno, attivando la funzione a forno freddo.

PANE

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

MULTICRISP

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

éTORTE DOLCI

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

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

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione, & necessario impostare |'ora.

= P
2 L] \\- | —

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

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

Note: per modificare successivamente 1'0ra, a forno spento
tenere premuto per almeno 1 secondo e ripetere le
operazioni sopra descritte.

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

2. IMPOSTAZIONI

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

A forno spento, tenere premuto {# per almeno
5 second..

\

7

3,

— °C
' 2z
—

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

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

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

3. RISCALDARE IL FORNO

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

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

ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 200 °C per circa 1 ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
(“Termoventilato” o “Ventilato”).

Sequire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Note: & opportuno ventilare la stanza durante e dopo il
primo utilizzo.

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno & spento, & visualizzato solo I'orologio:
tenere premuto (1) per accendere il forno.

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

=

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

XL

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

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo aver selezionato la funzione desiderata,
e possibile modificare i valori.

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

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Sz
- gmm) gmmy °C
>

'

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

Note: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o il livello del grill premendo  f§# o ruotando
direttamente la manopola.

DURATA

o

o
7N

Quando licona ¢ lampeggia sul display, utilizzare
la manopola per impostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere (g) per confermare.

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

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

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

IMPOSTARE LORA DI FINE COTTURA/

(AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura, € possibile posticipare I'avvio, programmando
I'ora di fine.

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

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

Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta: la
funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

Note: programmare l'avvio ritardato di una cottura, disattiva
in ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

Durante il tempo di attesa, & possibile utilizzare la manopola
per regolare l'ora di fine programmata.

Premere f# o (& per modificare i valori impostati
rispettivamente di temperatura e tempo di cottura: una
volta modificati, premere (g) per confermare.

Note: Il ritardo di avvio della funzionalita non & disponibile
per le funzioni Grill e Turbo Grill.

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

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

4, PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.

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

Note: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati
della cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa
si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura impostato non prevede la fase di
preriscaldamento.

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

5. FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine di una cottura.

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [> .
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. FUNZIONI 6" SENSE

RECUPERO TEMPERATURA

Se, durante un ciclo di cottura automatico, la
temperatura all'interno del forno si abbassa a causa
dell'apertura della porta, una speciale funzione
ripristina automaticamente la temperatura originale.
Durante il ripristino della temperatura, il display
mostra un‘animazione a “serpente” fino al ripristino
della temperatura impostata.

@

Al_ _____l

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

. FUNZIONI SPECIALI

SMART CLEAN

Per attivare la funzione “Smart Clean”, a forno freddo
versare 200 ml d’acqua sul fondo della cavita e quindi
chiudere la porta.

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

Premere [> per avviare subito il ciclo di pulizia,
oppure premere per impostare I'ora di fine o
l'avvio ritardato.

Alla fine del ciclo, lasciare raffreddare il forno,
rimuovere l'acqua residua e pulire con una spugna
inumidita con acqua calda (la pulizia puo risultare
meno efficace se si aspetta per pit di 15 minuti).

Note: La durata e la temperatura del ciclo di pulizia non
POSSONO essere impostate.

. USO DELLA SONDA CARNE (SE PRESENTE)

La sonda carne in dotazione permette di misurare
I'esatta temperatura interna degli alimenti durante

la cottura.

La sonda carne pud essere utilizzata solo con alcune
funzioni di cottura (Statico, Termoventilato, Ventilato,

TurboGrill, 6th Sense Carne e 6th Sense Maxicooking).

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

Per il pollame, la sonda va inserita
trasversalmente, al centro del
petto, evitando che la punta

finisca in una parte cava. Se la
carne ha uno spessore molto
irregolare, controllare che sia cotta
al punto desiderato prima di estrarla dal forno.
Inserire I'estremita della sonda nel foro situato sulla
parete interna destra del forno.

Quando la sonda carne viene inserita nel forno, viene
emesso un segnale acustico e il display mostra l'icona
e la temperatura desiderata.

Se la sonda carne viene inserita durante la selezione
di una funzione, l'indicazione del display cambia per
mostrare la temperatura impostata per la sonda.

Premere @ per iniziare 'impostazione dei valori.
Ruotare la manopola per impostare la temperatura
desiderata per la sonda. Premere (¢ per confermare.
Ruotare la manopola per impostare la temperatura
interna del forno.

Y L]
=C =
on

Premere & o [> per confermare e avviare il ciclo
di cottura.

Durante il ciclo di cottura, il display mostra la
temperatura impostata per la sonda. Quando la carne
raggiunge la temperatura impostata, il ciclo di cottura
si interrompe e sul display compare I'indicazione
“End” (Fine).

Per riavviare il ciclo di cottura dopo la comparsa
dell'indicazione “End”, ruotare la manopola per
regolare la temperatura della sonda come descritto
in precedenza. Premere @ o [> per confermare e
riavviare il ciclo di cottura.

Note: durante un ciclo di cottura con la sonda carne, &
possibile ruotare la manopola per cambiare la temperatura
della sonda. Premere ¢ per regolare la temperatura
interna del forno.

La sonda carne puo essere inserita in qualungue momento,
anche durante un ciclo di cottura. In questo caso, sara
necessario reimpostare i parametri della funzione di cottura.
Se la sonda carne non & compatibile con la funzione
prescelta, il forno interrompera il ciclo di cottura e sara
emesso un segnale acustico. In questo caso, scollegare la
sonda carne o premere J<Q per impostare un‘altra funzione.
Lavvio ritardato e la fase di preriscaldamento non sono
compatibili con I'uso della sonda.

. BLOCCO A CHIAVE
Per bloccare i tasti, tenere premuto <9 per almeno 5
secondi.

Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

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

Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno in ogni
momento premendo (ly .
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di
cibo. | tempi di cottura iniziano dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non e quello desiderato, passare a quelli piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione

e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro.

E possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA DI CIBI DIVERSI CONTEMPORANEAMENTE
Utilizzando la funzione “Termoventilato”, & possibile
cuocere contemporaneamente cibi diversi

(ad esempio: pesce e verdure), su ripiani diversi.
Estrarre i cibi che richiedono tempi di cottura inferiori
e lasciare continuare la cottura per quelli con tempi
piu lunghi.

CARNE

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

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

Si consiglia di posizionare una leccarda con
mezzo litro d'acqua potabile direttamente sotto
la griglia sulla quale avete posizionato il cibo

da grigliare, per raccogliere il liquido di cottura.
Rabboccare quando necessario.

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

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su

piu livelli, selezionare la funzione “Termoventilato”

e disporre le tortiere sulle griglie in modo disallineato,
al fine di favorire la circolazione dell’aria.

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

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

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

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

PIZZA

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

LIEVITAZIONE

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

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

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPEORC?TURA TEMP(()M(;::;-TURA EAL(I:\é:;I;?)Rl
= 170 30-50 2
Torte lievitate / Pan di Spagna e Si 160 30-50 _‘_._2|_;__,__'_
Si 160 30-50 4 1
Torte ripiene = . 160 - 200 30-85 ‘*;f
(torta di ricotta, strudel, torta di mele) Si 160 - 200 35-90 .\;,. “11;“-
=3 - 160 - 170 20-40 3
Biscotti / Crostatine = Si 150 - 160 20 - 40 ;
Si 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Bigneé Si 180 - 190 35-45 4 1
Si 180 - 190 35-45+ > 3 T
= Si 90 Mno-150 3
Meringhe Si 90 130 - 150 _\;’_ ;,
Si 90 140-160+ > 3 1
- 220 - 250 20-40 2
Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220 - 240 20-40 4 T
Si 220 - 240 25-50+ 2 3 1
Pagnotta 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Panini ) ; 180 - 220 30-50 3
Pane Si 180 - 220 30-60 4 1
: 250 10-20  ?
Pizza surgelata — X 2 1
& Si 250 10-20 4 T
= Si 180 - 190 45-60 2
-(It-g:tgedsii/lear:jira, quiche) & Si 180 - 190 45-60 -u;lr -\11;!'-
Si 180 - 190 a5-70+ > 3 1
= Si 190 - 200 20-30 3
x:;i;a:f-(\,lgelri\;/Salatini di Si 180 - 190 20 - 40 ; ;
Si 180 - 190 20-40¢ > 3 1
Lasagne/Timballi - 190 - 200 40 - 65 ;
Pasta al forno/Cannelloni - 190 - 200 25-45 3




IT43

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMP'(EOFE‘)\TURA TEMP?Mﬁg:;-TURA E :é\é?;;gm
#\%Cr;ello/Vitello / Manzo / Maiale G ) 190 - 200 60 - 90 ;
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110 - 150 ;y
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg <& - 200 - 230 50-80% 3
Tacchino / Oca 3 kg @ . 190 - 200 90-150 | 2|
gﬁleestifiréw‘tl ei’rc;)rno / al cartoccio @ Si 180 - 200 40 - 60 ‘;ﬂ
?L,)eorrg(l)légrir,l?dgcnheine, melanzane) S 180 - 200 >0-60 "---‘"i--_“‘

Toast ™) . 3 (Alta) 3-6 Al
Filetti/Tranci di pesce @ - 2 (media) 20-30%* 4 @31;
EI:I:r:g:uer;Zrledlm / Costine / @ ) (medziz; ?alta) 15-30%% 2 @41;
Pollo arrosto 1-1,3 kg - 2 (media) 55-70%% 2., éf
Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35-50%* .\ép
Cosciotto d'agnello/Stinco - 2 (media) 60 - 90** éﬂ
Patate arrosto - 2 (media) 35 - 55%* ;y
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10 - 25 é
e s s s w0 w521
Lasagne e carne Si 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Carne e patate Si 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Pesce e verdure Si 180 30-50 4 1
Arrosti ripieni - 200 80 - 120* é
.(I;?)%!éﬁol,i)aorl%?aqnello) ) 200 >0 - 1207 ‘;”

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

*** Girare gli alimenti a meta cottura.

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

preriscaldamento del forno.

~~ )y .
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato Eco termoventilato
FUNZIONI = s > =
AUTOMATICHE . . : i i
Primi piatti Carne Maxi Cooking Pane Pizza Torte dolci
[ VR ~ aE=s _J ! ‘ M
ACCESSORI L da / piastra dolci L d 500 ml
Griglia Pirofila o tortiera su griglia eccar a. plas fa - oo Leccarda / Piastra dolci eccar .a con m
teglia su griglia diacqua
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PULIZIA E
MANUTENZIONE

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

Non utilizzare pulitrici a getto
di vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.
«Non usare detergenti corrosivi o abrasivi.

Se inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

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

Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni

di manutenzione.

« Pulire i vetri della porta con detergenti

liquidi specifici.

« Attivare la funzione “Smart Clean” (se presente)

per una pulizia ottimale delle superfici interne.

- Per facilitare la pulizia della porta & possibile
rimuoverla.

- La resistenza superiore del grill puo essere abbassata
per pulire la parete superiore del forno.

ACCESSORI

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

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Questo forno € equipaggiato con degli speciali
pannelli catalitici che facilitano la pulizia della cavita
grazie a un particolare rivestimento autopulente ad
alta porosita, in grado di catturare lo sporco.

Questi pannelli sono montati sulle griglie laterali:
guando queste vengono rimontate, per un corretto
posizionamento, assicurarsi che I'aggancio superiore
delle griglie sia infilato negli appositi fori dei pannelli.

[e]

Per utilizzare al meglio le proprieta autopulenti,

Si consiglia di riscaldare il forno a 200 °C per

circa 1 ora utilizzando la funzione “Ventilato”.
Durante questa procedura il forno deve essere vuoto.
Lasciare quindi raffreddare I'apparecchio e infine
rimuovere eventuali residui di alimenti con una
spugna non abrasiva.

Note: I'uso di detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole ruvide,
spugne abrasive per pentole o spray per forno possono

0 o danneggiare la superficie catalitica, facendole perdere le sue
particolari proprieta.
D g Nel caso fosse necessaria la sostituzione dei pannelli,
a rivolgersi al Servizio Assistenza.
SOSTITUIRE LA LAMPADA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

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

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade lampade alogene da 20-40

W/230 ~ V tipo G9,T300 °C. La lampada utilizzata nel
prodotto é specifica per elettrodomestici e non é adatta per
Illuminazione di ambienti domestici (Regolamento

(CE) 244/2009). Le lampade sono disponibili presso il Servizio
Assistenza.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle a
mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio. Questo prodotto contiene una
sorgente luminosa con classe di efficienza energetica G.
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ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

i’

3. Perriposizionare la resistenza, sollevarla,
tirandola leggermente verso di sé, assicurandosi
che poggi sulle apposite sedi laterali.

TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

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

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

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

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

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

\

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male,

la porta potrebbe danneggiarsi.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema - Possibile causa

Il forno non funziona. . Interruzione di
- corrente elettrica.
- Disconnessione dalla
. rete principale.

Il display mostra la lettera . Problema software.
“F” sequita da un numero o '
una lettera.

. Soluzione

- Verificare che ci sia tensione in rete e che il

- forno sia collegato all'alimentazione elettrica.
- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
- I'inconveniente persiste.

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

SCHEDA TECNICA

@www | 3 scheda tecnica del prodotto con i dati
del consumo energetico & scaricabile dal sito
web docs.whirlpool.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

> @ww Scaricare le Istruzioni per l'uso dal [8]:=[x]

sito web docs.whirlpool.eu (€ possibile
utilizzare questo codice QR) specificando
il codice prodotto.

> In alternativa, contattare il Servizio di
Assistenza Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

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

xxxxxxxxxxxxxxxx
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INSTRUCCIONES DE
SEGURIDAD

ES IMPORTANTE LEER Y RESPETAR ESTAS
INSTRUCCIONES

Antes de usar el aparato, lea atentamente estas
instrucciones de seguridad. Téngalas a mano para
consultarlas mas adelante.

Tanto estas instrucciones como el aparato contienen
importantes advertencias de seguridad, que deben
respetarse en todo momento. El fabricante declina
cualquier responsabilidad derivada del
incumplimiento de estas instrucciones de seguridad,
del uso indebido del aparato o del ajuste incorrecto
de los mandos.

M los nifios muy pequefios (0-3 afios) deben
mantenerse alejados del aparato. Los menores de 8
anos deben permanecer alejados del aparato a
menos que estén supervisados en todo momento.
Tanto los nifos a partir de 8 anos como las personas
cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales
estén disminuidas o que carezcan de la experiencia
y conocimientos necesarios pueden utilizar este
aparato si reciben la supervision o las instrucciones
necesarias para utilizarlo de forma segura y
comprenden los riesgos a los que se exponen. Los
ninos no deben jugar con el aparato. Los ninos no
debenrealizartareasdelimpiezaodemantenimiento
sin supervision.

M\ ADVERTENCIA: El aparato y las partes accesibles
se calientan durante el uso. Es necesario prestar
atencién para no tocar las resistencias. Mantenga
alejados a los nifos menores 8 afnos salvo que sean
supervisados continuamente.

&\ No deje el aparato desatendido durante el secado
de alimentos. Si el aparato esta capacitado para
utilizar la sonda, utilice solamente una sonda de
temperatura recomendada para este horno.

& Mantengalos pafiosy otros materialesinflamables
alejados del aparato hasta que todos los
componentes se hayan enfriado por completo; hay
riesgo de incendio. Preste atencion al horno siempre
que cocine alimentos ricos en grasa, aceite o cuando
anada alcohol, existe riesgo de incendio. Utilice
guantes adecuados para sacar las bandejas y los
accesorios. Cuando termine la coccion, abra la
puerta con cuidado, permitiendo que el aire o vapor
calientes salgan gradualmente antes de acceder a la
cavidad; hay riesgo de quemarse. No obstruya las
salidas de ventilacion de la parte delantera del
horno, existe riesgo de incendio.

M\ Tenga cuidado de no chocar con la puerta del
horno cuando esté abierta o bajada.

USO PERMITIDO

N\ PRECAUCION: El aparato no esta disefiado para su
uso con un temporizador externo o un sistema de
mando a distancia.

\ Este aparato esta destinadoaun usoen ambientes
domésticos o en ambientes similares como: dreas de

cocina en oficinas, tiendas y otros; granjas; por los
clientes de hoteles, moteles, hostales y otros
entornos residenciales.

M No se admite ningun otro uso (p. ej., calentar
habitaciones).

A\ Este aparato no es para uso profesional. No utilice
este aparato al aire libre.

M\ No guarde sustancias explosivas ni inflamables
(como frascos de aerosoles o gasolina) dentro o
cerca del aparato, ya que existe riesgo de incendio.
INSTALACION

M La manipulacién e instalacion del aparato la
deben realizar dos o mas personas; hay riesgo de
lesionarse. Utilice guantes de proteccidon para el
desembalaje y la instalacion, ya que existe riesgo de
cortes.

M\ Lainstalacion, incluido el suministro de agua (silo
hay), las conexiones eléctricas y las reparaciones
deben ser efectuadas por un técnico cualificado. No
realice reparaciones ni sustituciones de partes del
aparato no indicadas especificamente en el manual
del usuario. Mantenga a los ninos alejados del lugar
de instalacion. Tras desembalar el aparato,
compruebe que no ha sufrido danos durante el
transporte. Si observa algun problema, pdngase en
contacto con el distribuidor o el Servicio Postventa
mas cercano. Una vezinstalado el aparato, mantenga
los restos de embalaje (plasticos, piezas de
poliestireno extruido, etc.) fuera del alcance de los
ninos, ya que existe riesgo de asfixia. El aparato debe
desconectarse del suministro eléctrico antes de
efectuar cualquier operacion de instalacion; hay
riesgo de descarga eléctrica. Durante la instalacion,
compruebe que el aparato no darie el cable de
alimentacion; hay riesgo de descarga eléctrica. No
active el aparato hasta haberlo instalado por
completo.

A\ Realice todas las operaciones de corte de armarios
antes de encastar el aparato y limpie todas las astillas
y el serrin.

No obstruya el espacio minimo entre la encimera y
el borde superior del horno; hay riesgo de quemarse.
No quite el horno de la base de poliestireno hasta el
momento de la instalacion.

A\ Después de la instalacién, la base del aparato no
debe ser accesible; hay riesgo de quemarse.

M\ No instale el aparato tras una puerta decorativa;
hay riesgo de incendio.

ADVERTENCIAS SOBRE ELECTRICIDAD

M\ La placa de datos se encuentra en el borde frontal
del horno (visible con la puerta del horno abierta).
M\ Debe ser posible desconectar el aparato de la
alimentacion eléctrica desenchufandolo si el
enchufe es accesible o mediante un interruptor
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omnipolar instalado antes del enchufe, de
conformidad con las normativas de cableado y el
aparato debe conectarse a una toma de tierra de
acuerdo con las normativas de seguridad vigentes
en materia de electricidad.
M No utilice alargadores, regletas ni adaptadores.
Una vez terminada la instalaciéon, los componentes
eléctricos no deberan quedar accesibles para el
usuario. No utilice el aparato si estd mojado o va
descalzo. No use este aparato si tiene un cable o un
enchufe de red danado, si no funciona bien, o si se
ha danado o se ha caido.
A\Si el cable de alimentacion estd dafado, sélo
debe sustituirlo por otro idéntico por el fabricante,
personal cualificado del servicio de asistencia
técnica del fabricante o similar para evitar danos;
hay riesgo de descarga eléctrica.

Péngase en contacto con un Centro de Asistencia
Técnica autorizado en caso de que tenga que

sustituir el cable de alimentacion.
LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

A\ ADVERTENCIA: Asegurese de que el aparato esté
apagado y desconectado del suministro eléctrico
antes de realizar cualquier operacion de
mantenimiento; no utilice aparatos de limpieza con
vapor, hay riesgo de descarga eléctrica.

M No utilice limpiadores abrasivos ni raspadores
metalicos con bordes afilados para limpiar el cristal
de la puerta ya que podrian arafar la superficie, lo
que puede provocar que el cristal se rompa.

M\ Antes de realizar operaciones de limpieza o
mantenimiento, asegurese de que se ha enfriado el
Karato; hay riesgo de quemarse.

ADVERTENCIA: Apague el aparato antes de
sustituir la ldmpara; hay riesgo de descarga eléctrica.
ELIMINACION DEL MATERIAL DE EMBALAJE

El material de embalaje es 100% reciclable y estd marcado con el simbolo
de reciclaje €§ .

Por lo tanto, debera desechar las diferentes piezas del embalaje de forma
responsable, respetando siempre las normas locales sobre eliminacién
de residuos.

ELIMINACION DE LOS ELECTRODOMESTICOS

Este aparato ha sido fabricado con material reciclable o reutilizable. Debe
desecharse de acuerdo con la normativa local al respecto. Para obtener
informacion mas detallada sobre el tratamiento, recuperacion y reciclaje
de electrodomésticos, péngase en contacto con las autoridades locales,
con el servicio de recogida de residuos domésticos, o con la tienda en la
que adquirio el aparato. Este electrodoméstico lleva el marcado CE de
conformidad con la Directiva Europea 2012/19/UE sobre Residuos de
Aparatos Eléctricos y Electrénicos (RAEE) y con la normativa de
Residuos de Aparatos Eléctricos y Electrénicos de 2013 (modificada).

La correcta eliminacion de este producto evita consecuencias negativas
para el medio ambiente y la salud.

El simbolo E que se incluye en el aparato o en la documentacién que
lo acompana indica que no debe tratarse como un residuo doméstico,
sino que debe entregarse en un punto de recogida adecuado para el
reciclado de aparatos eléctricos y electrénicos.

CONSEJOS PARA AHORRAR ENERGIA

Precaliente el horno solamente si asi se especifica en la tabla de coccién
o en la receta. Utilice bandejas pasteleras lacadas o esmaltadas oscuras,
ya que absorben mejor el calor. Los alimentos que requieren una coccién
prolongada se siguen cocinando incluso después del apagado del horno.

DECLARACION DE DISENO ECOLOGICO

Este aparato cumple con: los requisitos de disefio ecolégico del
Reglamento europeo n.° 66/2014; el Reglamento sobre etiquetado
energético 65/2014; el Reglamento de disefio ecoldgico aplicable a los
productos relacionados con la energia y el Reglamento sobre la
informacion energética (enmienda) (salida de la UE) de 2019, en
cumplimiento con la norma europea EN 60350-1.
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GUIA DE
CONSULTA DIARIA

GRACIAS POR COMPRAR UN Puede descargarse las Instrucciones de
PRODUCTO WHIRLPOOL seguridad y la Guia de uso y cuidado en
Si desea recibir asistencia y soporte liWWW nuestro sitio web docs.whirlpool.eu y
=/ adicionales, registre su producto siguiendo las instrucciones del dorso de
en www.whirlpool.eu/register este folleto.
' Antes de usar el producto, lea atentamente las instrucciones de seguridad.
°

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Resistencia circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel esta indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
Lampara

© N O Wn

. Punto de insercion de la sonda
para carne (si la hay)

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10.Resistencia inferior

(no visible)
PANEL DE CONTROL
E” @:
1 23 4 5 6 78 9

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5. SELECTOR ROTATIVO / 7. TIEMPO

BOTON 6TH SENSE Para configurar o cambiar la hora 'y
2.LUz Girelo para moverse por las ajustar el tiempo de coccion.
Para encender/apagar la bombilla. funciones y programar todos 3. INICIO

los pardmetros de coccion. :
3. ENCENDER/APAGAR pu|5pe (@) para seleccionar, Para iniciar funciones y confirmar
Para encender o apagar el hornoy | programar, acceder o confirmar los ajustes.
para detener una funcién activa en | |as funciones o parametros, y,
cualquier momento. eventualmente, para iniciar el 9. PANTALLA DE LA DERECHA
4.VOLVER programa de coccién.
Para volver al menu de 6. TEMPERATURA
configuracién anterior cuando se p ‘Ustar la t t
configuren los ajustes. ara ajustar la temperatura.
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ACCESORIOS

REJILLA . GRASERA

SONDA DE CARNE
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

\

N

. BANDEJA PASTELERA

. GUIAS DESLIZANTES
| (SOLO EN ALGUNOS
. MODELOS)

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

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

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

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

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

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
—j tope. Baje el otro clip a

1. SU posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del cierre
contra la guia para estantes.
Asegurese de que las

guias se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

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

G

D 4| T L
@y =

<, I
AN

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

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

GRILL

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

g‘() AIRE FORZADO

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

HORNO DE CONVECCION

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

FUNCIONES DE COCCION ESPECIALES

2 PRECALENTAMIENTO RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente.
Una vez finalizado el precalentamiento, el horno
utilizard automaticamente la funcién «Convencional».
Espere a que termine el precalentamiento antes de
introducir los alimentos en el horno.

TURBO GRILL
Para asar grandes piezas de carne (pierna de

cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar

la grasera para recoger los jugos de la coccién:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afhiada 500 ml de agua potable.
El asador giratorio (si lo hay) puede utilizarse con
esta funcion.

th

=i ) FUNCIONES 6™ SENSE

CAZUELA

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccién
para los platos de pasta.

ECO AIRE FORZADO*

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno

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

@ CARNE

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

sH MANTENER CALIENTE

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

- LEUDADO

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

MAXI-COCCION

- Esta funcidn selecciona automaticamente la
mejor forma de coccién y temperatura para cocinar una
gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se recomienda
dar la vuelta a los alimentos durante la coccién para
obtener un resultado homogéneo por ambos lados.

Se recomienda untar la carne periédicamente con su
propio jugo para que no se seque en exceso.

SMART CLEAN
= (SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

La accién del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el fondo
del horno y active la funcién inicamente cuando el
horno esté frio.

PAN

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

PIZZA

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

é TARTAS DULCES

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

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

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

N P>
P i Somb (e

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

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

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

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

2. CONFIGURACION

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

Con el horno apagado, mantenga pulsado [
durante al menos 5 segundos.

— - §"c
l l l e
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Gire el selector para seleccionar la unidad de medida
y pulse (§) para confirmar.

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

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

3. CALENTAR EL HORNO

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

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

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

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

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

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

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno estd apagado, la pantalla solo muestra
la hora. Mantenga pulsado (fl) para encender el horno.
Gire el selector para ver las funciones principales
disponibles en la pantalla de la izquierda. Seleccione
unay pulse (@)

=

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

LT O DD

Gire el selector para ver las subfunciones disponibles
en la pantalla de la izquierda. Seleccione una y pulse
(¢) para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente.
En la pantalla aparecera la configuracion que se
puede cambiar por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

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

Nota: Una vez iniciada la funcién, puede cambiar la

temperatura o el nivel del grill pulsando  f# o girando el
selector directamente.

DURACION

\
RS

Cuando parpadee el icono ¢ en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse (g) para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccion: Pulse > para
confirmar e iniciar la funcion.

En este caso, no puede configurar la hora de
finalizacién de la cocciéon programando un inicio
diferido.

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

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccioén, podra retrasar el inicio de la funcién
programando la hora de finalizacion.

Cuando pueda cambiar la hora de finalizacion,

la pantalla mostrard la hora a la que terminara la
cocciony elicono () parpadeara.

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

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

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitara
la fase de precalentamiento del horno. El horno alcanzara

la temperatura deseada de forma gradual, por lo que los
tiempos de coccidn serdn ligeramente superiores a los de la
tabla de coccion.

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

Pulse ¥ o (® paracambiarlos ajustes de temperaturay
tiempo de coccion. Pulse (g) para confirmar cuando acabe.

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

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

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

4, PRECALENTAMIENTO

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

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

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

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

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

El tiempo de coccion no incluye la fase de precalentamiento.

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

5. FINAL DE COCCION

Sonara una sefial acustica y la pantalla indicara que la
coccién ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccién sin cambiar los
ajustes, gire el selector para programar un nuevo
tiempo de cocciony pulse [> .
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. FUNCIONES 6" SENSE

RECUPERACION DE LA TEMPERATURA

Si la temperatura interior del horno baja durante

un ciclo de coccién por tener la puerta abierta,

se activard una funcién especial automaticamente
para recuperar la temperatura original.

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

@

Al_ _____l

Cuando un ciclo de coccién programado esté

en progreso, el tiempo de coccién aumentara
dependiendo del tiempo que la puerta haya estado
abierta para garantizar un resultado éptimo.

. FUNCIONES ESPECIALES

SMART CLEAN

Para activar la funcién «Smart Clean», con el horno
frio, distribuya 200 ml de agua en el fondo de la
cavidad del horno y cierre la puerta.

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

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

Al final del ciclo, deje que el horno se enfrie, elimine
el agua que pueda quedar en el horno y efectue

la limpieza con una esponja humedecida en agua
caliente (si retrasa esta operacion mas de 15 minutos,
podria comprometer el resultado de la limpieza).

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

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

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

La sonda de carne solamente se puede utilizar en
algunas funciones de coccién (Convencional, Aire
forzado, Horno de conveccion, Turbo Grill, Carne 6th
Sense y Maxi coccion 6th Sense).

Es muy importante colocar la
sonda con precisién para obtener
L LTELEES resultados de coccién 6ptimos.
Introduzca la sonda completamente
en la parte mas carnosa, evitando
huesos y zonas de grasa.

En el caso de las aves, la sonda
deberia introducirse de forma
transversal, en el centro de la
pechuga, asegurandose de que la
punta no termine en una zona
hueca. En el caso de carnes con
grosores muy irregulares, compruebe que estén
correctamente cocinadas antes de sacarlas del horno.
Conecte la punta de la sonda en el orificio situado
en la pared derecha de la cavidad del horno.

Una vez que la sonda para carne esté conectada a la
cavidad del horno, emitira una sefial acusticay en la
pantalla apareceran el icono y la temperatura
programada.

Si la sonda para carne esta conectada durante la
seleccién de una funcion, la pantalla conmuta al valor
de temperatura por defecto de la sonda para carne.

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

Gire el selector para programar la temperatura del
interior del horno.

Pulse @ o [> para confirmar e iniciar el ciclo

de coccion.

Durante el ciclo de coccién, la pantalla muestra la
temperatura programada para la sonda de la carne.
Cuando la carne alcanza la temperatura programada,
el ciclo de coccién se detiene y en la pantalla aparece
la palabra «End» (Fin).

Se puede reanudar el ciclo de coccién desde «End»
girando el selector para ajustar la temperatura
prevista para la sonda de la carne como se indica
arriba. Pulse @ o [> para confirmary reanudar el
ciclo de coccioén.

Nota: durante el ciclo de coccién con la sonda para carne
puede girar el selector para modificar la temperatura prevista
para la sonda. Pulse W para ajustar la temperatura del
interior del horno.

La sonda para carne se puede introducir en cualquier
momento, incluso durante el ciclo de coccién. En este caso,
serd necesario reprogramar los parametros de la funcién

de coccion.

Si la sonda para carne es incompatible con una funcion, el
horno apagara el ciclo de coccidon y emitird un sonido de
alerta. En este caso, deberd desconectar la sonda para carne
o pulsar << para configurar otra funcién. El inicio diferido
y la fase de precalentado no son compatibles con la sonda
para carne.

.BLOQUEO DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <<
durante al menos 5 segundos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

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

Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en
cualquier momento pulsando el botén (1) .
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

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

Los tiempos de coccién inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo
el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio,
aplique los valores de ajuste recomendados mas
bajos y, si la coccidn no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas pasteleras metalicas de color
oscuro. También puede utilizar recipientes y
accesorios tipo pirex o de ceramica, aunque debera
tener en cuenta que los tiempos de coccion seradn
ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de coccidon y deje los que necesiten una coccién
mas prolongada.

CARNE

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente
pirex adecuado al tamafo de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la bandeja y rociar la carne durante
la coccién para realzar el sabor. Durante esta
operacion se generara vapor. Cuando el asado

esté listo, déjelo reposar en el horno durante 10 o

15 minutos, o envuélvalo en papel de aluminio.

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

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

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

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

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

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

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes,

no unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por

los bordes.

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

Para postres con relleno himedo (tartas de queso o
de fruta) utilice la funcidn «Horno de conveccidn».

Si la base del bizcocho o tarta estd demasiado
liquida, coloque la bandeja en un estante inferiory
espolvoree galletas o pan rallado en la base antes de
anadir el relleno.

PIZZA

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

LEUDADO DE MASAS

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

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

RECETA FUNCION %PRECALENTAR% TEMPTORCI;TURA T|EMP(OMiC:)CC|()N YACQIE‘;ELNOS
= - 30-50 2
Bizcochos = i 160 30-50 2
i 160 30-50 4 1
Bizcocho relleno | = - 160 - 200 30-85 3
(o G s P el o wome | o LT
=3 - 160 - 170 20-40 3
Galletas / Pastelitos = Si 150 - 160 20 - 40 ;
Si 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Lionesas Si 180 - 190 35-45 _\;’_ ‘L,
i 180 - 190 35-45+ > 3 T
= i 90 1m0-150 3
Merengues Si 90 130 - 150 _\;’_ ;,
i 90 140-160+ > 3 1
- 220-250 20-40 2
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) Si 220 - 240 20-40 _\”_i_.__’_ ;
i 220 - 240 25-50+ 2 3 1
Pan de molde 05 kg = . 180 - 220 5070 2
Panecillo ) ; 180 - 220 30-50 3
Pan i 180 - 220 3060 4 1
_ . 250 10-20  ?
Pizza congelada — ) 2 1
& Si 250 10-20 4 T
= i 180 - 190 45-60 2
-(It-g:tgages\?é?ddu?;s, quiche) & Si 180 - 190 45-60 -u;lr -11;h-
i 180 - 190 a5-70+ > 3 1
= i 190 - 200 20-30 3
Volovanes/Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20 - 40 ; WL,
i 180 - 190 20-40¢ > 3 1
Lasanas, Pasteles - 190 - 200 40 - 65 ;
Pasta al horno, Canelones - 190 - 200 25-45 3
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RECETA FUNCION %PRECALENTAR% TEMP'(EOFE‘)\TURA T'EMP(?MC:;:C'ON v Acg:s‘;E)Lm os
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg < - 190 -200 60-90 ;
Cerdo asado con torreznos 2 kg - 170 110 - 150 ;y
Pollo/conejo/pato 1 kg <& - 200-230 50-80% 3
Pavo/oca 3 kg G, - 190 - 200 90-150 |, 2,
gﬁleestgde%taelrgorno / en papillote @ S 180 - 200 40 - 60 ‘;ﬂ
Verduras rellenas ‘ = S 180 - 200 50 - 60 é
(tomates, calabacines, berenjenas) ==
Tostada @ - 3 (Alta) 3-6 o
Filetes de pescado/de carne @ - 2 (Medio) 20-30%* 4 @31;
ﬁalcl'iaichas/brochetas/costiIIas/ @ ) (Medizo- —3Alto) 15 - 30%** -\...Ff..,- @41;

amburguesas
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Medio) 55 - 70** .\,_%__,. éf
Asado de ternera poco hecho (1 kg) - 2 (Medio) 35 - 50** _\éﬁ
Pierna de cordero/cerdo - 2 (Medio) 60 - 90** éﬂ
Patatas al horno - 2 (Medio) 35 - 55%* é
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 é
e T e e 0 w0 S, 21
Lasaias y carnes Si 200 50 - 120* _\éﬁ ;x
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* _\éﬁ ;x
Pescado y verduras Si 180 30-50 _\éﬁ ;,
Piezas de carne rellenas asadas - 200 80-120*% ;
Cortesdearne - 00 sonor

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

Nota: La funcion de 6th Sense «Tartas dulces» solamente utiliza las resistencias superior e inferior, sin circulacion forzada del

aire. No requiere precalentamiento.

vow — —
=) ) 2
FUNCIONES @ @ K t( —
Convencional Grill Turbo Grill Aire forzado Horno de conveccién Eco aire forzado
FUNCIONES = s ) =
AUTOMATICAS
Cazuela Carne Maxi-coccion Pan Pizza Tartas dulces
[ VR ~ aE=s _J ! ‘ M
ACCESORIOS :
: Grasera / bandeja pastelera -
" Bandeja de horno o molde - . Bandeja de goteo con
Rejilla sobre rejlla oba:odberjg:ie?”kl\:rno Grasera / Bandeja pastelera 500 ml de agua
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LIMPIEZA Y
MANTENIMIENTO

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

No utilice aparatos de limpieza
con vapor. del aparato.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso, deje que el horno se enfrie y, a
continuacion, limpielo, preferiblemente cuando aun esté
tibio, para quitar los restos o las manchas causados por los
residuos de los alimentos. Para secar la condensacién que
se haya podido formar debido a la coccion de alimentos
con un alto contenido en agua, deje que el horno se enfrie
por completo y limpielo con un pafo o esponja.

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

Utilice guantes de proteccion.

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

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Active la funcién «<Smart Clean» para unos
resultados de limpieza éptimos de las superficies
internas (si la hay).

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
- La resistencia superior del grill se puede bajar para
limpiar el panel superior del horno.

ACCESORIOS

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

LIMPIEZA DE LOS PANELES CATALITICOS

(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

El horno estd equipado con paneles cataliticos
especiales que facilitan la limpieza de los
compartimentos gracias a su capa especial de
autolimpieza, que es muy porosa y absorbe la grasa'y
la suciedad.

Estos paneles estan fijados a las guias para estantes:
Al volver a colocar y fijar las guias para estantes,
asegurese de que los ganchos superiores quedan
introducidos dentro de los agujeros adecuados de
los paneles.

Para sacar el maximo partido a las propiedades

de autolimpieza de los paneles cataliticos,
recomendamos que caliente el horno a 200 °C
durante aproximadamente una hora utilizando la
funciéon «Horno de convecciéon». Durante este tiempo,
el horno debe permanecer vacio.

Deje que el aparato se enfrie antes de eliminar los
residuos de alimentos con una esponja no abrasiva.

Nota: El uso de detergentes corrosivos o abrasivos,
cepillos duros, estropajos para ollas y esprays para horno
puede danar la superficie catalitica y poner en peligro sus
propiedades de autolimpieza.

Pdngase en contacto con el Servicio Postventa si necesita
paneles de recambio.

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

2. Desenrosque la tapa de la lAmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [dmpara.

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

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

- Si utiliza ldmparas halégenas, no las togque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas.

No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa
de la bombilla. Este producto incluye una fuente de luz con
una clase de eficiencia energética G.
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BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes.

3. Para volver a situar la resistencia en su posicion,
elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fuera
y comprobar que queda apoyada en las
sujeciones laterales.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y

baje los pestillos hasta que estén en posicidn
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos; no la sujete
por el asa.

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

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

4, Baje la puerta y abrala por completo.
Baje los pestillos a su posicion original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

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

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo est3,

repita los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si
no funciona correctamente.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema . Posible causa

- Corte de suministro.
- Desconexion de la
- red eléctrica.

. Problema de software.

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

- Solucién

- Compruebe que haya corriente eléctrica en la
- red y que el horno esté enchufado a la toma

. de electricidad.

- Apague el horno y vuelva a encenderlo para

- comprobar si se ha solucionado el problema.

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

TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO

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

COMO OBTENER LA GUIA DE USO Y CUIDADO

> (Zvww Descargue la Guia de uso E:_—E
y cuidado en nuestra pagina web ﬂ'ﬁ:'.
docs.whirlpool.eu (puede utilizar este

codigo QR), especificando el cédigo E
comercial del producto.
> También puede ponerse en contacto con nuestro
Servicio Postventa.

COMO PONERSE EN CONTACTO CON NUESTRO
SERVICIO POSTVENTA

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

que figuran en la placa
de caracteristicas de

xxxxxxxxxxxxxxx

su producto.
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INSTRUCOES DE
SEGURANCA

|
E IMPORTANTE QUE LEIA E RESPEITE ESTAS

INSTRUCOES

Antes de utilizar o aparelho, leia estas instrucdes
de seguranca com atencdo. Guarde-as por perto
para consulta futura.

As presentes instrucdes e o proprio aparelho
possuem informacdes importantes relativas a
seguranca, as quais devera ler e respeitar sempre.
O fabricante nao se responsabiliza por quaisquer
acontecimentos decorrentes do incumprimento
das presentes instrucbes de seguranca, da
utilizacao inadequada do aparelho ou da
configuracao incorreta dos respetivos controlos.
A\ As criancas até aos 3 anos devem ser mantidas
afastadas do aparelho. As criangas entre os 3 e 0s 8
anos devem ser mantidas afastadas do aparelho,
exceto se estiverem sob supervisao permanente.
Este aparelho pode ser utilizado por criancas a
partir dos 8 anos e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com
falta de experiéncia e conhecimento, desde que
estejam sob supervisao ou tenham recebido
instrucbes quanto a utilizacdo segura deste
aparelho e se compreenderem o0s perigos
envolvidos. As criancas nao devem brincar com o
aparelho. A limpeza e a manutencao a cargo do
utilizador nao devem ser realizadas por criancas
sem supervisao.

&\ ADVERTENCIA: O aparelho e os componentes
acessiveis ficam quentes durante o funcionamento.
Deveter-se cuidado para evitar tocar nos elementos
quentes. Mantenha as criancas com idade inferior a
8 anos afastadas do aparelho a menos que estejam
vigiadas em permanéncia.

M\ Nunca deixe o aparelho sem vigilancia durante
a secagem de alimentos. Caso o aparelho seja
adequado para a utilizacao de uma sonda de
temperatura, utilize apenas uma sonda
recomendada para este aparelho, pois existe o
risco de incéndio se assim nao for.

M Mantenha quaisquer pecas de vestudrio ou
outros materiais inflamaveis afastados do aparelho
até que todos os componentes deste tenham
arrefecido completamente, pois existe risco de
incéndio. Preste sempre atencao quando cozinhar
alimentos ricos em gorduras, 6leos ou quando
existe a adicao de bebidas alcodlicas, pois existe
risco de incéndio. Utilize apropriadas luvas para
retirar recipientes do forno para retirar panelas e
acessorios. No final da cozedura, abra a porta com
cuidado, permitindo que o ar quente ou o vapor
saia gradualmente antes de aceder a cavidade do
forno, caso contrario, existe o risco de queimaduras..
Nao obstrua a ventilagao de ar quente existente na
parte frontal do aparelho, pois existe risco de
incéndio.

M\ Tenha cuidado quando a porta do forno estiver
aberta ou para baixo, de forma a evitar bater na
porta.

UTILIZACAO PERMITIDA

A\ CUIDADO: o aparelho ndo deve ser ligado a
partir de um temporizador externo, como, por
exemplo, um temporizador, nem a partir de um
sistema de controlo remoto em separado.

M\ Este aparelho destina-se a ser usado em
ambiente doméstico e em aplicacdes semelhantes
tais como: copas para utilizacao dos funciondarios
em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho;
quintas de exploracao agricola; clientes em hotéis,
motéis, bed & breakfast e outros tipos de ambientes
residenciais.

M\ Estao proibidos outros tipos de utilizacdo (por
exemplo, aquecimento de divisdes da casa).

M\ Este aparelho nio estad concebido para o uso
profissional. Nao utilize o aparelho no exterior.

M Nao armazene substancias explosivas ou
inflamaveis (p.ex., gasolina ou latas de aerossol) no
interior ou proximas do aparelho, pois existe o risco
de incéndio.

INSTALACAO

M\ O aparelho deve ser transportado e instalado
por duas ou mais pessoas, para evitar o risco de
lesbes. Use luvas de protecdo para desembalar e
instalar o aparelho, de forma a evitar o risco de
cortes.

M\ A instalacdo, incluindo a alimentacdo de dgua
(caso seja necessario) e as ligagcdes elétricas, bem
como quaisquer reparacdes devem ser realizadas
por um técnico devidamente qualificado. Nao
repare nem substitua nenhuma peca do aparelho a
nao ser que tal seja especificamente indicado no
manual de utilizagao. Mantenha as criancas afastadas
do local da instalacao. Desembale o aparelho e
certifique-se de que este nao foi danificado durante
o transporte. Se tiverem ocorrido problemas,
contacte o revendedor ou o Servico P6s-Venda mais
préoximo.Umavezinstalado o aparelho, os elementos
da embalagem (plastico, pecas de esferovite, etc.)
devem ser armazenados longe do alcance das
criancas, pois existe o risco de asfixia. Deve desligar
o aparelho da corrente elétrica antes de efetuar
qualquer operacao de instalacao, para evitar o risco
de choques elétricos. Durante a instalacao,
certifique-se de que o aparelho nao danifica o cabo
de alimentacao, pois existe o risco de incéndio ou de
choques elétricos. Ligue o aparelho apenas apds
concluir a instalagao do mesmo.

&\ Execute todos os trabalhos de corte no mével
antes de instalar o forno e remova todas as lascas
de madeira e serradura.
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Nao obstrua o espaco minimo existente entre a
bancada e o rebordo superior do aparelho, para
evitar o risco de queimaduras.
Nao retire a base de espuma de poliestireno do
Karelho até a altura da instalacao.

Apo6s a instalacao, a base do aparelho nao
devera ficar acessivel, pois existe o risco de

ueimaduras.

Nao instale o aparelho atrds de uma porta
decorativa, para evitar o risco de incéndio.
AVISOS RELATIVOS A ELETRICIDADE
M A chapa de caracteristicas encontra-se na
extremidade frontal do forno visivel com a porta
aberta.
M\ Deve ser possivel desligar o aparelho da fonte
de alimentacao, desligando-o na ficha, caso esta
esteja acessivel, ou através de um interruptor
multipolar instalado na tomada de acordo com a
regulamentacao aplicavel a ligacoes elétricas; além
disso, o aparelho deve dispor de ligacao a terra, de
acordo com as normas de seguranca elétrica
nacionais.
M Niao utilize extensdes, tomadas multiplas ou
adaptadores. Apds a instalagdao do aparelho, os
componentes elétricos devem estar inacessiveis ao
utilizador. Nao utilize o aparelho com os pés
descalcos ou molhados. Nao ligue este aparelho se
o cabo ou a ficha elétrica apresentar danos, se nao
estiver a funcionar corretamente, se estiver
danificado ou se tiver caido.
M\ Se o cabo de alimentacdo estiver danificado
devera ser substituido por um idéntico do mesmo
fabricante ou por um técnico de assisténcia ou
pessoas similarmente qualificadas de modo a
evitar a ocorréncia de situagées perigosas, pois
existe o risco de choques elétricos.
MNEm caso de substituicio de alimentacao,
contacte um Centro de Assisténcia autorizado.

LIMPEZAE MANUTENCAO

M\ ADVERTENCIA: Assegure-se de que o aparelho
esta desligado da fonte de alimentacao antes de
realizar quaisquer operacdes de manutencao;
nunca use uma maquina de limpeza a vapor para
limpar o aparelho - risco de choques elétricos.

&\ Nao utilize produtos de limpeza abrasivos, nem
raspadores metdlicos afiados para limpar a porta
de vidro do aparelho, pois estes podem riscar a sua
superficie, o que pode fazer com que o vidro

uebre.

Certifique-se de que o aparelho esta frio antes
de o limpar ou fazer a manutencao, pois existe
risco de queimaduras.

&\ ADVERTENCIA: Desligue o aparelho antes de
substituir a lampada, para evitar o risco de choques
elétricos.

ELIMINACAO DA EMBALAGEM

O material da embalagem é 100% reciclavel, conforme indicado pelo
simbolo de reciclagem €p .

As vdérias partes da embalagem devem ser eliminadas de forma
responsavel e em total conformidade com as normas estabelecidas
pelas autoridades locais.

ELIMINACAO DE ELETRODOMESTICOS

Este aparelho é fabricado com materiais reciclaveis ou reutilizaveis.
Elimine-o em conformidade com as normas de eliminagdo de residuos
locais. Para obter mais informagdes sobre o tratamento, recuperagao
e reciclagem de eletrodomésticos, contacte as autoridades locais, o
servico de recolha de residuos domésticos ou a loja onde adquiriu o
aparelho. Este aparelho esta classificado em conformidade com a
Diretiva Europeia 2012/19 / UE relativa aos Residuos de Equipamentos
Elétricos e Eletrénicos (REEE) e com os regulamentos referentes a gestao
de residuos de equipamentos elétricos e eletrénicos de 2013
(conforme alteracgao).

Ao assegurar a eliminacdo correta deste produto, estamos a proteger o
ambiente e a saide humana contra riscos negativos.

O simbolo E no produto, ou nos documentos que acompanham o
produto, indica que este aparelho ndo deve ser tratado como residuo
domeéstico e deve ser transportado para um centro de recolha adequado
para proceder a reciclagem do equipamento elétrico e eletrénico.

SUGESTOES PARA POUPAR ENERGIA

Aqueca previamente o forno apenas se indicado na tabela de cozedura
ou na receita. Utilize tabuleiros de assar lacados de preto ou esmaltadas,
pois estas absorvem melhor o calor. Os alimentos que necessitem de
uma cozedura mais prolongada continuardo a ser cozinhados mesmo
com o forno desligado.

DECLARAGAO DE DESIGN ECOLOGICO

Este aparelho estd em conformidade com: Os requisitos de conce¢ao
ecolégica do regulamento europeu n.° 66/2014; O regulamento de
rotulagem energética n.° 65/2014; Os requisitos de concepcao
ecoldgica dos produtos relacionados com o consumo de energia e o
regulamento sobre as informagdes energéticas (alteragao) (saida UE)
de 2019 em conformidade com a norma europeia EN 60350-1.
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GUIADE
CONSULTA DIARIA

OBRIGADO POR ADQUIRIR UM

Pode transferir as Instru¢des de Seguranga e o
"W: ww Guia de Utilizacdao e Manutencao, visitando o
— nosso website docs.whirlpool.eu e seguindo
as instrucdes no verso do presente guia.

PRODUTO WHIRLPOOL
Para receber mais informacédes e
assisténcia, registe o seu produto

em www.whirlpool.eu/register

' Antes de utilizar o aparelho, leia atentamente o guia de Saude e Seguranca.
[ J

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(ndo visivel)

4. Guias de nivel
(o nivel estad indicado na
parte frontal do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grelhador
Lampada

© N O Wn

. Ponto de insercao do
termémetro de carne
(se existente)

9. Placa de identificacao
(nao remover)

10.Resisténcia inferior

(ndo visivel)
PAINEL DE CONTROLO
E” &:
: PO
1 23 4 5 6 78 9
1. VISOR ESQUERDO 5.BOTAO ROTATIVO/BOTAO 7. TEMPO
6TH SENSE Para definir ou alterar a hora e
2.LUz _ Rode-o para navegar pelas funcées | ajustar o tempo de cozedura.
Para acender/desllgar a luz. e ajustar todos os parémetros 8. INICIAR
de cozedura. Prima ara :
3. LIGAR/DESLIGAR .0 Para iniciar fungdes e

Para ligar e desligar o forno e
parar uma funcao ativa a qualquer
momento.

4, RETROCEDER
Para regressar ao menu anterior ao
configurar definicoes.

selecionar, definir, aceder ou
confirmar funcdes ou parametros
e, eventualmente, para iniciar o
programa de cozedura.

6. TEMPERATURA
Para definir a temperatura.

confirmar definicoes.

9. VISOR DIREITO
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ACESSORIOS

GRELHA TABULEIRO COLETOR

TERMOMETRO DE CARNE
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

N

: CALHAS DESLIZANTES

TABULEIRO PARA ASSAR : (APENAS EM ALGUNS

. MODELOS)

O nUmero de acessoérios pode variar de acordo com o

modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessérios no
Servico Pos-venda.

INTRODUZIR GRELHAS 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 acessoérios, como o tabuleiro coletor e
o tabuleiro para pastelaria sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES

(CASO EXISTAM)

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

Fixe o encaixe superior da
corredica a guia de nivel e
faca-a deslizar até parar.
—j Baixe o outro encaixe para
1 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.

Lembre-se: As corredicas podem ser instaladas em
qualquer nivel.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL
Observe as imagens, para retirar os suportes laterais e
(se existirem) as porcas da cavidade que fixam as

mesmas.

G
e
2 ff

AN

Para repor 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.
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FUNCOES

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de alimento
utilizando apenas um nivel.

FUNCOES ESPECIAIS

GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas,
gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 500 ml de agua potavel.

2 PRE-AQUEC. RAPIDO

Para efetuar o pré-aquecimento rapido
do forno. Concluido o pré-aquecimento, o
forno ira selecionar a funcao “Convencional”
automaticamente. Aguarde que o pré-aquecimento
termine, antes de colocar alimentos no forno.

~) TURBO GRILL

22| AR FORCADO
Q) ora cont

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

Y Para assar pecas de carne grandes (pernil,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizacdo de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
Posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml
de dgua potavel. O espeto (se disponivel) pode ser
utilizado com esta funcao.

COZEDURA CONVECGAO

——/ Para cozinhar carne, fazer bolos com recheios ou
assar legumes recheados num unico nivel. Esta funcéo
utiliza uma circulacao suave e intermitente do ar para
evitar a desidratacao excessiva dos alimentos.

SSSSS FUNCOES 6™ SENSE

GRATINADOS

Esta funcdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para pratos de massa.

AR FORCADO ECO *

Para cozinhar pecas de carne recheadas e
carne fatiada num unico nivel. Evita-se que os
alimentos sequem excessivamente, através de uma
circulacdo de ar suave e intermitente. Quando esta
funcao esta 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.

CARNE

Esta funcado seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para
a carne. Esta funcao ativa de forma intermitente a
ventoinha, a baixa velocidade, para evitar que os
alimentos sequem em demasia.

(49 MANUTENCAO DO CALOR

<= Para manter os alimentos quentes e estaladicos
depois de cozinhados.

MAXI COZEDURA

X A funcdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura para
confecionar pecas 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. E conveniente rega-la com molho
esporadicamente para que nao seque demasiado.

- LEVEDURA

= Para obter a fermentacao ideal de massas
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacdo, nao ativar a funcao se o forno ainda
estiver quente ap6s um ciclo de cozedura.

SMART CLEAN
= (APENAS EM ALGUNS MODELOS)

A acao do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocao de residuos de sujidade de comida. Verta
200 ml de d4gua na parte inferior da cavidade e ative
a funcao quando o forno estiver frio.

PAO

Esta funcado seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de pao.

PIZZA

Esta funcado seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de pizza.

é BOLOS DOCES

Esta funcdo seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de bolo.

* Funcéo utilizada como referéncia para a declaracéo de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE)
n.e65/2014
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PRIMEIRA UTILIZACAO DO APARELHO

1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, tera de definir a hora.

= P
2 L] \\- | —

Os dois digitos da hora comeg¢am a piscar: Rode o
botéo para definir a hora e prima & para confirmar.

Os dois digitos dos minutos comecam a piscar. Rode o
botéo para definir os minutos e prima (g) para confirmar.

Lembre-se: Para alterar a hora posteriormente, prima e
mantenha premido & durante, pelo menos, um segundo
com o forno desligado e repita os passos acima.

Podera ter de acertar novamente a hora apds um longo corte
de energia.

2. DEFINICOES

Se necessario, pode alterar a unidade de medicao, a
temperatura (°C) e a corrente nominal (16 A) predefinidas.

Com o forno desligado, prima e mantenha premido
§# durante, pelo menos, 5 segundos.

S
o
2

Rode o botdo seletor para selecionar a unidade de
medicdo e, em seguida, prima (§) para confirmar.

Rode o botdo seletor para selecionar a corrente
nominal e, em seqguida, prima (g) para confirmar.

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

3. 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 funcao com circulacdo de ar (por exemplo

“Ar forcado” ou “Cozedura conveccao”).

Siga as instru¢des para programar corretamente

a funcao.

Lembre-se: é aconselhdvel arejar a cozinha apos a primeira
utilizacdo do aparelho.

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Quando o forno esta desligado, s6 aparece a hora no
visor. Prima e mantenha premido () para ligar o forno.
Rode o botdo para visualizar as fungdes principais
disponiveis no visor esquerdo. Selecione uma e
prima (§)

=

Para selecionar uma subfuncao (se disponivel),
selecione a funcao principal e, em seguida, prima (§)
para confirmar e aceder ao menu de funcgdes.

Rode o botédo para visualizar as subfuncoes
disponiveis no visor esquerdo. Selecione uma e prima
(¢) para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apds selecionar uma funcao, é possivel alterar as
suas defini¢oes.

O visor ird apresentar as definicdes que podem ser
alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA/NIVEL DO GRILL

-
—
=

M
1)

Se o icone °C/°F estiver a piscar no visor, rode o botado
para alterar o valor, em seguida prima (§) para
confirmar e continuar a alterar as definicdes seguintes
(se possivel).
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Pode também definir o nivel do grelhador (3 = alto,
2 = médio, 1 = baixo) em simultaneo.

Lembre-se: assim que a funcao tiver iniciado, pode alterar

a temperatura ou o nivel do grelhador premindo  f§ ou
rodando diretamente o botao.

DURACAO

o

o
7N

Quando o & icone pisca no visor, utilize o botao de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima (g) para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima >
para confirmar e iniciar a funcao.

Neste caso, ndao podera definir o tempo de fim da
cozedura, programando um inicio atrasado.

Lembre-se: Pode ajustar o tempo de cozedura definido
durante a cozedura, premindo () : Rode o botao para
alterar a hora e prima (g) para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/

INICIO ATRASADO

Em muitas fun¢des, uma vez definido um tempo

de cozedura, pode atrasar o inicio da funcao
programando o seu tempo de fim.

Quando for possivel alterar o tempo de fim, aparece
no visor a hora a que se espera a conclusao da funcao
com o icone (¥) a piscar.

Se necessario, rode o botdo para definir a hora de fim
de cozedura e, em seguida, prima [> para confirmar
e iniciar 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 ira desativar
a fase de pré-aquecimento 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 de cozedura.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botdo para alterar
o tempo de fim programado.

Prima fJf ou () para alterar as definicées da temperatura
e do tempo de cozedura. Prima (g) para confirmar
quando concluir.

Nota: A funcionalidade de atraso de arranque néo esta
disponivel para as funcdes Grill e Turbo Grill.

3. ATIVAR UMA FUNCAO
Apos aplicar todas as definicdes pretendidas, prima
(> para ativar a fungao.

Pode premir e manter premido (D , a qualquer
momento, para interromper a funcao que estiver ativa
nessa altura.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas funcgodes dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: Uma vez iniciada a fungao,
o visor indica que a fase de pré-aquecimento

foi ativada.

Quando esta fase estiver concluida, sera emitido um
sinal sonoro e o visor indicard que o forno atingiu a
temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo [>

Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido pode ter um efeito adverso no
resultado final da cozedura.

Abrir a porta durante a fase de pré-aquecimento fard com
que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de pré-aquecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende atingir,
utilizando o botéo.

5.FIM DA COZEDURA

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

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as
definicdes, rode o botdo para definir um novo tempo
de cozedura e prima [> .




PT 68

.FUNCOES 6" SENSE

RECUPERACAO DE TEMPERATURA

Se a temperatura no interior do forno baixar durante
um ciclo de cozedura por a porta estar aberta,

serd automaticamente ativada uma funcao especial
para recuperar a temperatura original.

Durante a recuperacao da temperatura, o visor

ird exibir uma animacao tipo “cobra” até ter sido
alcancada a temperatura definida.

©
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Enquanto um ciclo de cozedura programado estd em
curso, o tempo de cozedura aumenta de acordo com
o tempo de abertura da porta, de forma a garantir os
melhores resultados.

. FUNCOES ESPECIAIS

SMART CLEAN

Para ativar a funcao “Smart Clean”, com o forno frio,
distribua 200 ml de dgua pelo fundo da cavidade do
forno e, em seguida, feche a porta do forno.

Aceda as funcdes especiais &) e rode o botao seletor
para selecionar (&) a partir do menu. Em seguida
prima (§) para confirmar.

Prima [> para inciar de imediato o ciclo de limpeza
ou prima () para selecionar o tempo de fim/inicio
programado.

No fim do ciclo, deixe o forno arrefecer e retire
qgualquer dgua residual que exista no forno e inicie

a limpeza com uma esponja humedecida em agua
qguente (a limpeza podera nao resultar bem se deixar
passar mais de 15 minutos).

Lembre-se: Ndo é possivel definir a duracao e a temperatura
do ciclo de limpeza

. UTILIZAR O TERMOMETRO DE CARNE (SE EXISTENTE)

O termdémetro de carne fornecido permite medir a
temperatura interna exata dos alimentos durante

a cozedura.

O termdmetro de carne s6 é permitido em algumas
funcdes de cozedura (Convencional, Ar forcado,
Cozedura por conveccao, Turbo Grill, 6th Sense Carne
e 6th Sense Maxicooking).

E muito importante posicionar o
termémetro com precisao, para

L LTELEES obter resultados de cozedura
perfeitos. Insira completamente

o termdémetro na parte com mais
carne, evitando os 0ssos e as partes
com mais gordura.

Quando cozinhar aves, o termometro
deve ser inserido de lado, no meio do
peito, tendo o cuidado de assegurar
gue a ponta nao fica localizada sobre
uma parte oca. No caso de carne com
espessura muito irregular, verifique se esta esta
devidamente cozinhada antes de a retirar do forno.
Ligue a extremidade do termémetro ao orificio situado
na parede direita da cavidade do forno.

Quando o termémetro de carne é ligado a cavidade do
forno, é emitido um sinal sonoro e o visor apresenta o
icone e a temperatura pretendida.

Se o termdmetro de carne for ligado durante a
selecdo de uma funcéao, o visor muda para a
temperatura pretendida predefinida para o
termémetro de carne.

Prima @ para iniciar as definicdes. Rode o botao
para definir a temperatura pretendida para o
termémetro de carne. Prima (§ para confirmar.
Rode o botédo para definir a temperatura da cavidade
do forno.

Prima & ou [> para confirmar e iniciar o ciclo

de cozedura.

Durante o ciclo de cozedura, o visor indica a

temperatura pretendida para o termémetro de carne.

Quando a carne atinge a temperatura pretendida

definida, o ciclo de cozedura para e o visor indica

“End” (fim).

Para reiniciar o ciclo de cozedura a partir de

“End” (fim), rodando o botao é possivel ajustar a

temperatura pretendida para o termémetro de

carne como indicado acima. Prima @ ou [> para

confirmar e reiniciar o ciclo de cozedura.

Lembre-se: durante o ciclo de cozedura com o termémetro

de carne, é possivel rodar o botao para alterar a temperatura
pretendida para o termdémetro de carne. Prima § para
regular a temperatura da cavidade do forno.

O termdmetro de carne pode ser inserido a qualquer
momento, incluindo durante um ciclo de cozedura.

Neste caso, é necessario redefinir os parametros da

funcao de cozedura.

Se o termémetro de carne for incompativel com uma funcao,

o forno desativa o ciclo de cozedura e emite um sinal sonoro

de alerta. Neste caso, desligue o termdmetro de carne ou
prima << para definir outra fungado. O inicio diferido e

a fase de pré-aquecimento néo sao compativeis com o

termdmetro de carne.

.PROTECAO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
44 durante, pelo menos, 5 segundos.

Para desbloquear, repita o procedimento.

Lembre-se: a protecdo pode também ser ativada durante
a cozedura.

Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado a
qualquer altura premindo 1y .
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA
A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confecao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comecam
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
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece por
utilizar as defini¢des mais baixas recomendadas

e, se o alimento néao ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessorios
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 serao ligeiramente superiores.
COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM SIMULTANEO
A funcdo “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

CARNE

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pirex
adequado ao tamanho do pedaco de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
sera gerado vapor durante esta opera¢ao. Quando o
assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
figue demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro
de agua potdvel diretamente por baixo da grelha
onde estao os alimentos. Encha totalmente sempre
que necessario.

SOBREMESAS
Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num Unico nivel.

Utilize formas para assar metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicoes alternadas, para permitir uma boa circulacao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido,
insira um palito de madeira no centro do mesmo. Se o
palito sair limpo, significard que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente,

nao unte as extremidades da mesma com manteiga
pois podera impedir o crescimento uniforme do bolo
nas extremidades.

Se o0 bolo ou o pao “crescer” durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préoxima vez

e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.
No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao “Cozedura conveccao”. Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

PIZZA

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que
a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o
queijo mozarela sobre a pizza quando atingir dois
tercos do tempo de cozedura.

LEVEDURA

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedacdo com esta funcao é reduzido em cerca
de um terco em comparacao com uma levedacao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacdo para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.
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TABELA DE COZEDURA

s PRE-  TEMPERATURA TEMPO COZEDURA NIVEL
RECEITA  FUNGRO  pqueam. (°C) ; (min) E ACESSORIOS

- 170 30-50

Bolos levedados/Paes de 16 Sim 160 30-50

Sim 160 . 30-50

afFs a1

Bolos recheados ) 160 - 200 30-85

(cheesecake, strudel, tarte de maca) Sim 160 - 200 35-90

AFr ARr

- 160-170  20-40

Bolachas/Bolos pequenos Sim 150 - 160 20-40

Sm  150-160  20-40

- 180-200  30-40

Massa choux Sim 180 - 190 35-45

Sim  180-190  35-45*

Sim 90 ~110-150

Merengues Sim 90 130 - 150

Sim 90  140-160*

220-250  20-40

Pizza (massa fina, massa grossa, focaccia)g Sim 220 - 240 20-40

Sim  220-240  25-50* >

Péo de forma 05 kg - 180-220  50-70

Péo pequeno - 180-220  30-50

Péo Sim  180-220 30-60

- 250  10-20

Pizza congelada : :
Sim 250 10-20

Sim  180-190 45-60

Tartes salgadas

(tarte de legumes, quiche) Sim | 180-190 :  45-60

AFr ARr

Sm  180-190  45-70%

Sim  190-200  20-30

aFAr AR L—J

Vol-au-vent/Salgadinhos de

massa folhada Sim 180 - 190 20 -40

Sim  180-190 20-40*

Lasanha/desenformados - 190 - 200 40 - 65

§ 0 RRURBMR®ER G LR RRL R DL R DR D& D

Cozer massa/canelones - 190 - 200 25-45
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- PRE-  TEMPERATURA TEMPO COZEDURA NIVEL
RECEITA ~ FUNGRO  hquecim. (°C) : (min) E ACESSORIOS
: . . 3
Borrego/Vitela/Vaca/Porco 1 kg &y - 190 - 200 60 - 90 Lo
Carne de porco assada com = ) ) 2
courato 2 kg @27 170 110 - 150 \ !
3
Frango/coelho/pato 1 kg < - 200 - 230 50-80** |~ |
2
Peru/ganso 3 kg < - 190 - 200 90 - 150 Lo
Peixe no forno/em papelote . ) ) 3
(filetes, inteiro) @ Sim 180 - 200 40-60 —
Legumes recheados = . ) ) 2
(tomates, curgetes, beringelas) = Sim 180 - 200 50-60 ==
Pao tostado @ - 3 (alto) 3-6 o
. . o 4 3
Filetes/postas de peixe @ - 2 (médio) 20-30%** . T
Salsichas/Espetadas/Costeletas/ @ ) 2-3 15 - 30%** 5 4
Hamburgueres (médio-alto) R~
~ - 2 1
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55 - 70** eeteer nf
. g o 3
Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35-50**  _—.
. o 1 3
Perna de borrego/pernis - 2 (médio) 60 - 90** : y
~ . 3
Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55%* : y
. v 3
Gratinado de legumes - 3 (alto) 10 - 25 : y
Refeicao completa: Tarte de _ 5 3 1
frutas (nivel 5) / lasanha (nivel 3) / Sim 190 40-120% . .—n :
carne (nivel 1)
Lasanha e Carne Sim 200 50 - 120* _\éﬁ , ! |
Carne e Batatas Sim 200 45 - 120* _\éﬁ : ! ,
Peixe e legumes Sim 180 30-50 _\‘_.4;!, , ! |
Pecas de carne recheadas - 200 80-120% | 3 |
Pecas de carne ) ) 3
(coelho, frango, borrego) 200 50 - 120 —J

* Perfodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de

cada um.

**Vire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

***Vire o alimento a meio da cozedura.

Lembre-se: A funcao 6th Sense “Pastelaria” utiliza apenas as resisténcias superior e inferior, sem a circulacao de ar forcado.

Nao requer pré-aquecimento.

vow — —
: =) 2
Convencional Turbo Grill Ar forcado Cozedura convecgao Ar For¢ado Eco
FUNCOES = &, > =
AUTOMATICAS R . - .
Gratinados Carne Maxi Cozedura Pao Pizza Bolos doces
[ VR ~ aE=s _J ! ‘ M
ACESSORIOS : :
Grelha Tabuleiro de assar ou fo,rr'na Taburl)zl::;gli};%rl{itaalgﬂlelro Tabulgiro coletor/ Tabuleiro coleltor com
de bolos na grelha metélica assadeira na grelha tabuleiro para assar 500 ml de agua
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LIMPEZA E
MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno arrefece
antes de executar qualquer operacao
de manutencao ou limpeza.

Nao utilize aparelhos de limpeza

avapor. do aparelho.

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
COmM 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 Umido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Depois de cada utilizacao, deixe o forno arrefecer e,
depois, limpe-o, preferencialmente enquanto ainda esta
morno, para remover quaisquer depdsitos ou manchas
causadas por restos de alimentos. Para secar qualquer
condensacao que se tenha formado em resultado da
cozedura de alimentos com um elevado teor de dgua,
deixe o forno arrefecer completamente e, depois, limpe-o
com um pano ou uma esponja.

Nao utilize palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez que
estes podem danificar as superficies

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho

de manutencao.

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

« Ative a funcdo “Smart Clean” para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do forno
(se existente).

« A porta do forno pode ser removida para facilitar

a limpeza.

« A resisténcia superior da grelha pode ser baixada para
limpar o painel superior do forno.

ACESSORIOS

Apds a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
liquida de limpeza, pegando nos mesmos com luvas
de forno, caso ainda estejam quentes. Os restos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou
escova de limpeza.

LIMPEZA DOS PAINEIS CATALITICOS
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

Este forno esta equipado com painéis cataliticos
especiais, que facilitam a limpeza do compartimento
de cozedura gragas a sua camada de limpeza
automatica especial, que é altamente porosa e capaz
de absorver gordura e sujidade.

Estes painéis estao instalados nas guias de nivel:

Ao reposicionar e, depois, reinstalar as guias de nivel,
certifique-se de que os ganchos na parte superior
estdo inseridos nos orificios apropriados dos painéis.

[ [
X 0

Para fazer o melhor uso possivel das propriedades

de limpeza automatica dos painéis cataliticos,
recomendamos que aqueca o forno a 200 °C durante cerca
de uma hora, utilizando a funcdo “Cozedura Convecgao”.
O forno deve estar vazio durante o aquecimento.

Deixe o aparelho arrefecer antes de remover
quaisquer residuos de alimentos através de uma
esponja nao abrasiva.

Lembre-se: A utilizacdo de produtos de limpeza corrosivos
ou abrasivos, escovas asperas, esfregdes para panelas ou
sprays para fornos pode danificar a superficie catalitica e
comprometer as suas propriedades de limpeza automatica.

Se necessitar de painéis de substituicdo, contacte o0 nosso
Servico Pos-Venda.

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

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

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Lembre-se: Utilize apenas lampadas de halogéneo de 20-40
W/230 ~V tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no produto
foi especificamente concebida para eletrodomésticos e ndo é
adequada para a iluminacado geral de divisdes da casa
(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estao disponiveis
no nosso Servico Pds-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie com as
MAos NuUas, Uma vez que as suas impressdes digitais podem
provocar danos. Ndo utilize o forno até que a cobertura da luz
tenha sido reposta. Este produto contém uma fonte de luz da
classe de eficiéncia energética G.
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BAIXE A RESISTENCIA SUPERIOR
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Remova as guias de nivel laterais.

<.

3. Para reposicionar a resisténcia, levante-a, puxando
ligeiramente na sua direcao, e certifique-se de que
fica assente nos suportes laterais.

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 - ndo
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 direcio 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 esta
alinhada com o painel de controlo. Caso nao esteja,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.




PT 74

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema Causa possivel

- Corte de energia.
- Desativacdo da
- rede elétrica.

- Problema de software.

O visor apresenta a letra “F”,
seguida de um numero ou
uma letra.

Solucao

- Verifique se existe energia elétrica

. proveniente da rede e se o forno esté ligado a
 tomada elétrica.

- Desligue e volte a ligar o forno, para verificar
. se o0 problema ficou resolvido.

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

FICHA DE PRODUTO

@www A ficha do produto contendo os dados
energéticos deste aparelho pode ser transferida a partir
do website da Whirlpool, em docs.whirlpool.eu

OO
i

> Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda.

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZACAO
E MANUTENCAO

> @ Transfira o Guia de Utilizacdo e
Manutencgao a partir do nosso website
docs.whirlpool.eu(pode utilizar este
codigo QR), especificando o cédigo
comercial do produto.

CONTACTAR O NOSSO SERVIGCO POS-VENDA

Pode encontrar os nossos contactos no manual de
garantia. Ao contactar

0 Nosso Servico Pos-
Venda, indique os
codigos fornecidos na
placa de identificacdo do
seu produto.

xxxxxxxxxxxxxxxx
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OAHrIIEZ A THN
AZOANEIA

2HMANTIKO! AIABAXTE KAI THPEITE

AafBdaote TIC odnyiec yla TNV ac@dAlela mpv
XpnotpomnolnoeTe TN cuokeur. QUAAETE TIC 0Onyieg
yla HEANOVTIKA avagpopd.

AuTég ol 0dnyiec kal n ouokeury mepIAaUBAvouy
ONUAVTIKEG TIPOEIOOTIOINCEI OXETIKA ME TNV
QOPAAELQ, TIC OTIOIEC TIPETIEL VA TNPEITE O KABE
nepimtwon. O KataokevaoThg Oev @EpPel Kapia
€ublvn yla TN PN THPENON AUTWV TwV odnylwv
ao@aA&iag, yia akatdAAnAn xprion Tng CUCKEUNG 1
AavBaouévn pUBUIoN TWV XEIPIOTNPIWV.

Kpatriote ta pikpd madid (0-3 etwv) pakpld
armé n ouokeun. Kpatnote ta uiKkpd maidid
(3-8 €TWV) MOKPWA ammd n OUOKEUR €KTOG €AV
emrnpovvtal Olapkw¢. H ouokeury pmopei va
xpnotpomoinBei amd maidid nAikiag 8 eTwWv Kal Avw
N ATOMA UE HEIWPEVEC CWUATIKEG, AIOONTNPIAKES N
O1avoNTIKEG IKAVOTNTEG A e EANEIPN EUTTELpiag KAl
yvwong tnG OUOKEUNG, €pocov Ppiokovtal umod
emrtipenon 1 €xouv AAPel odnyiec OXETIKA He TNV
ao@AaAn Xpnon TNG CUOKEUNG KAl KATAVOOUV TOUG
Kivduvou¢ mou  ouvenmdyetat.  Ta  madid
amayopeveTal va nai(ouv Ye Tn cuokeun. Epyaoieg
kKaBapiopou Kkal cuvtipnong tou xpnotn Oev
TIPETEL VA EKTEAOLVTAL ATTO TTAISIA XWPIC ETTITAPNON.
A\ NPOEIAOMOIHZH: H cuokeur Kat ta mpooBdctua
e€aptiuatd tng Bepuaivovtal katd tn Sldpkela
™¢ xpnonc. lMpooé€te va unv ayyi€ete TIg
avTioTtdoelc. Ta maidid KATw Twv 8 eTwv Sev MPETTEL
va TTANCO1A{ouV TN CUOKEUN, EKTOG €AV MITNPOLVTAI
SlapKwC.

Mnv a@riveTe MOTE APUAAKTN TN OUOKEUN Katd
v anofApavon TPo®ipwv. Av n CUCOKeEUN eival
KaTAAANAn  yla  xpon Tou  awobntipa,
XPNOIMOTIOIEITE HOVO gEvav alodntipa
BEPOKPAGIACTTOU GUOTHVETALYIA TO CUYKEKPIUEVO
(OoUPVO - Kivduvog upKaytdag.

M Alatnpeital Ta pouxa 1 A EVPAEKTA UAIKA
MOKPIA ammd Tn OUOKeur, €w¢ OTou OAa Ta
e€apTNUATA VA £XOUV KPUWOEL EVTEAWC - KivOuVO(
nupkayldc. Na eiote navta oe etoludéTNTa OTAV
Privete TpO@IUa MAoUoLa o€ Aimog, AadL n étav
mPooOéteTe  aAkoohouxa motd - Kivouvog
TTUPKAYLAC. XpNOLUOTIOLEITE YAVTIO OUPVOU YIa va
agalpeite Ta TaPid kal Ta dAAa egaptripata. Xto
TENOGC TOU MAYEIPEUATOC, avoifte TNV mopTa
TIPOOEKTIKA, APrvovTag To BepUd agpa i Tov aTuod
va Byel otadlakd mplv va €xete mpdofacn oTo
@OUPVO - KivOuvoc eyKauATwy. Mnv ppdaleTe TouC
OQEPAYWYOUG OTN UMPOOTIVA TTAEUPA TOU (POUPVOU
- Kivduvog mupkaytdg.

M Na gioTe TPOOEKTIKOI OTAV N TTOPTA TOU POUPVOU
Bpioketal og avoixt 6¢on ) katefacuévn, ya va
amo@UyeTe T Oépuavon Tng mépPTag.

EMNITPENOMENH XPHZH

A NPOIOXH: H ouokeury Sev mpoopiletal yia
XPron o€ suVOUACUO e EEWTEPIKO XPOVOSIAKOTITN
’&&exwploré oUOTNMA ATTOUOKPUOUEVOU EAEYXOU.

H ocuokeury autn éxel oxedlaoTel yla OIKIaKN
XpAon KaBwg kal yia mapOUolEG XPAOEIC OTIWC:
kou(iveg Xwpwv €pyaciag O€ KATAOTAUATA,
ypageia kat  AA\a  mepIBallovta  epyaaciag,
aYPOKTAMATA, amd meAATeC o€ EevoOoxeia, MOTEN,
bed & breakfast kai AAAoOUC XwPOUG KATOLKIAC.

A Anayopeletal omoladrmote GAAN xpron (..
Béppavon Swuatiwv).

Auty n ovuokeup O&ev  mpoopiletal  yua
EMAYYEAUATIKA XPrion. Mnv xpnolpomnoleite tn
OUOKEUN 0€ EEWTEPIKO XWPO.

A Mnv amoBnkeleTte eKPNKTIKEC 1 EVPAEKTEC
ouoiec (my. doxeia Bevlivng | agpoAupdtwy) péoa
Il KOVTA GTN OUOKEUN - KivOuvog TTUpKayldg.
ErKATAXTAZH

M\ O yelplopde Kal n eyKaTdoTaon TG CUCKEUAC
TIPEMEL va yivovTal anod d0o ) mePIocoTEPA AToua
- Kivbuvog Tpavuatiopol. Xpnoluoroleite yavTia
TIPOOTACIAC YIO VO APAIPECETE TN OCUOKEVAGIA Kal
va KAVETE TNV €yKaTAoTAON - Kivduvog KoYiuaToc.
ANH eykatdotaon, oupmepAapBavouévng TN
TTOPOXNG VEPOU (eAv UTIAPXEL, TIC NAEKTPIKEC
OUVOEOEIC KAl TIC ETTIOKEVEC, TIPETEL  va
TIPAYMATOTIOIOUVTAL ATO  TEXVIKA EEEIBIKEVUEVO
MPOOWMKG.  Mnv  emokevdlete  kal PNV
avTikaBiotdte kavéva e€ApTnUa TNG OUOKEUNG,
EKTOC €AV avaPEPETAL PNTA OTO EYXELPIOIO XproNG.
Kpatnote 1a maldld pokpld amd TO XWPEOo
gykataotaong. Metd and tnv anocuokevaoia tng
ouokeung, PePaiwbeite o611 dev €xel MPOKANOEI
nuid og autiv katd TN petagopd. Eav
TIAPOUCIAOTEl KATIOlI0 TIPOBANUA, ETTIKOIVWVNOTE
ME TOV avTIMPOOWTIO N E TO TTANCIECTEPO KévTpo
Texviki¢ YrmootnpiEng. Metd tnv eykatdotaon, Ta
UAIKA ouokevaoiag (mAaoTikd, @eM{ON, KAL)
TIPETEL va PUAACCOVTAL PaKkpld amd ta maidid -
kivbuvo¢ ao@uéiac. H ouokeup mpénel va
amocouvdéstal amd TNV NAEKTPIKA Tpoodoaoia
miplv and kKABe epyaocia eykatdotaong - Kivbuvog
nAektpomAnéiac. Katd tnv  eykataotaon,
BePaiwbdeite 611 Oev €xel MpokAnBei (nud oto
KaAwdio tpoodoaiag amd Tn CUoKeUN - Kivduvog
mupkaylds A nAektponAnéiag. Evepyomoujote Tn
OUOKEU] HMOVO  €QPOCOV  ONOKANPWOel  n
gykatdotaon.

AN Exteléote ONeC TIC EPYACIEC KOMAC TPV
TOTTOOETHOETE TO POUPVO OTO ETTITIAO KAL APAIPECTE
OAa 1a pokavidla kat Ta miplovidia.

Mnv @pddlete To EAAXIOTO SIAKEVO AVAUECO OTOV
TAYKO Kal To Avw AKPO TOu Poupvou - Kivouvog
EYKAUUATWV.
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Agalpeite T0 @olpvo amd Tnv appwdn Pdaon
TTOAUCTUPEVIOU HOVO TN OTIYUA TNE EYKATACTAONC.
A Meta v eykatdotaon, Sev Ba mpémel va
untdpxel MAéov TPOoPacn OTo KATW MEPOG TOU
K)l’)pvou - KivOuvoC eyKaAUUATWV.

Mnv TonoOeteite T oOuokeunn miow and
S1aKooUNTIKA TOPTA - KivOUVOC TUPKAYIAC.
HAEKTPIKEZ MPOEIAOMNOIHZEIX
A H mvakida texvikwv oTolxeiwv BpiokeTal 0To
MITPOOTIVO HEPOC TOU POUPVOU (gival opath PE TNV
oépTA AVOLXTH).

Mpémel va eivat duvat) n amoolvdeon TNG
OUOKEUNG amd TNV NAEKTPIKA Tpogodooia e
agaipeon Tou PI¢ €av N mipila sival mpooBdoiun i
ME XPAoN TOU TOAUTIOAIKOU OIaKOTITN TIOU EXEL
eykataotalei mpv and tnv npia cuPPWVA UE Ta
€OVIKA TPOTUTMIA NAEKTPIKAG AO@AAEIAG Kal N
ouokeun mpémel va SlaBétel yeiwon pe Bdaon Ta
€OvIkd mpoTUTIa AoPaleiag.

MAMn xpnoworoleite  KOAWSIA  TTPOEKTAONC
(MmaAavTéleg), moAunplla f Mpooappoyeic. Metda
TNV oAOKAApwWOoN TNG eykatdotaong, Sev MPEMEL va
givat duvaty n npoocfacn ota NAEKTPIKA
e€aptnuata. Mnv XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN 0TV
giote Ppeyuévoc N MeE yupva noda.  Mn
XPNOIUOTIOINCETE TN CUOKEUN €AV €xel pOapei To
NAEKTPIKO KAAWOIO N TO @IG, €AV eV AelToupyeEi
KAVOVIKA, €AV €Xel TIEOEL 1) €AV €XEL UTTOOTEL AAAN
Cnpa.

MNEav 10 kahwdlo Tpopodociac €xel UMOOTEI
(nud, Tmpémel va avtikataotabsi amd Tov
KATOOKEVAOTH, TOV  avTmPOOWNo  TEXVIKAG
oot PN i} AAAa KaTapTiIouEvVa ATouA, WOTE Va
amogeuxBolv  Tuxov  kivduvol -  Kkivduvog
X\EKTpOﬂ)\I’]EiGC.

Je mepIMTwon avtikatdotaong tou Kaiwdiou
Tpoodoaoiag, ETIIKOIVWVAOTE ME éva
e€oualodoTnuévo KEVTPO TEPPIC.

KAOGAPIZMOZX KAl XYNTHPHZH
ATPOEIAOMOIHZH: Mpwv ané  omoladAmote
epyacia ouvtipnong Befaiwdeite 6TI N cuoKeun
givat ofnotr kat anmoocuvdedepévn amnod to Siktuo
Tpo@odooiag MoTé YNV XPNOILOTIOLEITE CUOKEVEC
KaBaplopoU pe atuo - Kivouvog nhektpomnAnéiac.

AN Mn xpnowomoleite  OkANpPd,  OMOEEOTIKA
KaBapIoTIKA A AlUNPEG LETAAIKEG EVOTPEG YIa va
KaBapioete TO KPUOTAANO oOTnv TOPTA  TOU
@oupvou. Katl tétolo pmopei va xapdéel tnv
EMPAVELQ Kal TIIOAVWE va TTIPOKAAECEL Bpavon Tou
KPUOTAANOU.

M\ BeBaiwBeite 4TI N CGUOKEUN £XEl KPUWOEL TIPIV
Oie€ayete omoladnmote epyacia kabaplopovu N
ouvVTAPNONC - KiVOUVOC EYKAUUATWV.

A NPOEIAOMOIHIH: Mpwv  aVTIKATACTACETE TO
ANQUMTTAPO, OTTEVEPYOTIOIOTE TN OUOKEUN -
Kivduvog nAektpomAnéiac.

AMNOPPI¥H YAIKQN XYXZKEYAZIAX

Ta UNIKd TnG ouokevaaiag gival 100% avVAKUKAWOIPA KAl PEPOUV TO
OUMPBOAO TNG avakUKAwoNG €p .

Ta S1dpopa pépn TNG CUCKEVAGTIAC TIPETIEL CUVETTWG VA ArToppimTovTal
ME uTELBLVOTNTA KAl OE A PN CUUUOPPWON HE TOUG KAVOVIOUOUE TNG
TOTMKAC SNUOTIKNG apXn¢ 000V agopd Tn SidBeon amofBAnTwy.

ANOPPIYH HAEKTPIKQN OIKIAKQN ZYZKEYQN

H ouokeun auth é€xel KATOOKELOOTEL Omd OVOKUKAWOIMA 1
EMAVAXPNOILOTIOINCIUA  UAIKA.  AmoppiPte oUMQWVA HE  TOUG
KAVOVIOHOUG TWV TOTTIIKWY apxwv. MNa mepaitépw mANPOQOPIeC OXETIKA
ME TNV ene€epyaaia, TNV aVAKTNON KAl TNV AVAKUKAWGT TWV NAEKTPIKWY
OIKIOKWY CGUCKEUWYV, ETTIKOIVWVHOTE HE TIC APUOSIEG TOTIKEG APXEG, TNV
UTINPECIA GUANOYNG OIKIOKWY armoBARTWY 1 To KatdoTtnua amd omou
ayopdoate autd To MPOIOv. AUTH N CUOKEUN EMONUAiVETAL CUPPWVA PIE
v Evpwraikry Odnyia 2012/19/EE, AoAnta HAektpikou Kat
HAektpovikol E§omAiopov (AHHE) kat pe Toug kavoviopoug 2013 yia ta
AnépAnTa HAektpikoL kat HAektpovikou E€omAiopol

(6mwg TpomomolOnkKe).

E€aoc@alilovtag tn owotr amoppipn autol Tou mpoidvtog, Oa
BonBroete otnv amotpont] Twv mMBavd BAABEPWV CUVETEIWV YIA TO
nepIBANov Kal Tnv avBpwmivn vyeia.

To ocuuPBoro E TAVW OTO MPOIOV 1| 0Ta £yypa@a Tou To cuVoSeUoUV
umodelkvUEL OTL AuTr N ouokeur Oev pmopei va Bewpndei olklakd
amoppippa. AvTiyl auto, Ba mpémelva mapadoBei 0to KatdAAnAo onpeio
TMEPIGUANOYAC YIA TNV AVAKUKAWON NAEKTPIKWV KOl NAEKTPOVIKWV
e€apTNUATWV.

2YMBOYAEZ A EEOIKONOMHZH ENEPTEIAX
MpoBepudvete TO POUPVO POVO €AV AUTO AVAPEPETAL OTOV TTvaKa
MOYEIPEUOATOG 1} OTn ouviayn odg. XPNOIMOTOINOTE QOPUEG ME
OKOUPOXPWUO BepVikl i} epaylé €meldr) amoppoPouv oAU KaAUTEPA
™ Ogpuotnta. Ta @ayntd mou amartolv mapatetapévo Yoo Oa
ouVeXioouv va PrivovTal aKOMN Kal LETA TO GRNCIUO TOU GoUpVou.

AHAQZH OIKOAOTIKHZ ZXEAIAZHZ

AuTA N CUOKELN TTANPOI: ATTAITHOEL OIKOAOYIKOU OXESIACHOU TOU
EupwmaikoU Kavoviopou 66/2014. Kavoviopog Evepyelakng ZApavong
65/2014. OIKONOYIKOG OXeSIAOUOG Yla OXETIKA PE TNV EVEPYELD TTIPOIOVTA
Kal evepyelakég MAnpogopieg (Tpomomnoinon) (EE Exit) Kavoviopoi 2019,
ovugpwva pe to Eupwmaikd mpotumo EN 60350-1.
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KAOHMEPINOXZ OAHIOz

ANAOOPAZ

ZAZ EYXAPIZTOYME NOY ArOPAXZATE

Mmopeite va katefaoeTte Tic “Odnyiec aopalelac”

ENA NMPOION WHIRLPOOL kai Tov “08nyd¢ xpriong Kat epovTidac”
Mpokeluévou va AapBdavete oAokAnpwuévn iWWW a6 Tnv 1otooehidoa docs.whirlpool.eu kat

BorBeia kal umooTAPIEN, KATAXWPIOTE TO TTPOIOV
oag otnv lotooeAida www.whirlpool.eu/register

akoouBwvtag TIg 0dnyiec otV miow TAgUPd TOU
TapovTog eyxelptdiou.

' Mpwv xpnopomoioete T cUoKeUN, SlaBaocte mMpooeKTIKA TOV “O8Nyo vyeiag kat ac@alelag”.
[ J

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou
2. Aveulotipag

3. KukAikA avtioTtaon
(bev eival opatry)

4. Odnyoi paglov
(to eninedo umoSEIKVUETAL OTN
UTTPOOTIVH) TTAEUPA TOU POUPVOU)

. MNopta
. Emdvw avtiotaon/ykptA
Aaumntipag

© N O Wn

. Znueio elcaywync ailcbntnpa
KPEATOG (dv UTTAPXEL

9. Mivakida avayvwplong

(va unv agatpeitatl)

10.Katw avtiotaon
(bev qaivetan)

MINAKAZX EAEFXOY

eeccccccccccccse

.

.

® @

.

eccee .
.
eeccccccce

1. APIZTEPH OOONH

2. 00

la evepyomoinon/Anevepyomnoinon
NG AQumag.

3. ANAMMA/ZBHZIMO

Ma 1o dvappa r To ornotuo tou
(oUPVOU Kal Yla TNV mavuon 1 I
OlaKomN Ulag evepyNng Aettoupyiag.
4.MIxQ

la emMoTPOPR OTO TIPONYOUUEVO
HEVOU OTAV KAVETE TIC pUOUIOELC.

23 4 5 6 78

5. MEPIZTPO®IKO KOYMMI/
KOYMII 6TH SENSE

lupioTe TO yla va mMhonynOeite oTIC
AelToupyiec Kat va pubpuioete OAeC
TIG TTAPAETPOUG HAYEIPEUATOC.
MatAoTte yla va emAEEeTE, va
pubpuioete, va éxete mpooPaon

Kal va emMPBePalwWoeTe AEITOVPYIEC
Kal TapAPETPOUC, KABWC Kal yia
Va EKKIVIOETE TO TTPOYPAMUA
MOYEIPEUATOG.

9

6. OEPMOKPAZIA

Ma puBuion Tng Beppokpaociac.

7. XPONOX

Ma puBuIon | aAAayr TNG WEAC Kal
yla pUBUION TOU XPOVOU PNOIUATOC.
8. ENAP=H

Ma évapén Aettoupylwv Kal
empPePaiwon pubuicewv.

9. AEZIA OOONH
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A=EZOYAP

ZXAPA

© NINOXYAAEKTHE

OEPM KPEATOX
(MONO ZE OPIXMENA MONTEAA)

GO

. TAY| WHIIMATOX

. YYPOMENOI OAHrOI
: (MONO E OPIEMENA MONT)

0 apIBuOC Twv aecovdp pﬂobd va OlaQEPEL AVANOYA UE TO

LOVTENO TTOU AyOPAOaTE.
AN agecoudp UMTOPOLY VA AyopACTOUV XWPEIOTA armd To
KEVTPO £€UTTNEETNONG TTEAQTWV.

TOMNOGETHXH THX IXAPAX KAI

AANQN EEAPTHMATQN

TormmoBetrioTe TN oXApa opildvTia cPOVTAC OTOUG
o8nyoug Tou pa@lov Kat BeBaiwbeite 6TL N MAeLPA pE
TO aAVUPWUEVO AKPO Eival YUPLIOPEVN TTIPOC TA ETTAVW.

Ta dA\a aéeooudp, 6TWCE To TaYi yia Airrn kal to Tagi
Ynoipatog, TomoBetouvtal opildvtia pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oxdpa.

E®APMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

(FOOZON AIATIOENTAI)

Apaipéote Toug 08nyolC pa@lwv amod To oUPVO Kal
aQAIPECTE TO TIPOOTATEUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUC
KlvnTtoug odnyouc.

> @i€te TO Avw KA TOU
Kivntou odnyou otov odnyo
pPA@IloU Kal CUPETE TOV HEXPL
=) Téppa. Katefdote to AAAo

1, KAt otn B¢on Toug.

la va ac@aliosl o odnyodc,
TMEOTE TO KATW TUAMA

TOU KAUTT TIPO¢ ToV 06Nnyo
pagloL. BeBaiwBeite 611 01
Kivntoi odnyoi umopouv
va KivnBouv eAelBepa.
Emavaldpete t1a friuata
oTov AANo 08NnYo paglol
oTo id1o emimedo.

2 nueiwon: Ot kivntoi odnyol umopouv va TornofetnBouy ot
OTTOI0SATTIOTE PAPL.

AQAIPEZH KAI ENANATONMOGETHXZH OAHIQN PA®IOY
A€gite TIC €EIKOVEC YA VA aQalpECETE TA MAAIVA
otnpiypata kat (edv umdpyxouv) ta maiuddia tou

(OUPVOU TTOU TA CUYKPATOUV
@ﬁ

M i x—~
Zy =
\y )
2 [1)

MNa va tonoBetoete {avda Toug odnyol¢ pagiwy,
TTPWTA TOMOOETNOTE TOUC 0TNV Avw uTTodoXH.
Kpatwvtag Toug ONKWHUEVOUC, CUPETE UECA OTO
Bdahapo Ynoipatog kat Katedote Toug otn B€on Toug
OTIG KATW uTTodOXEC.
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AEITOYPTIEX

2YMBATIKO

MNa to YPricipo omoloudnmoTe €idoug @aynTou o€ éva
pévo pagL.

FKPIA

MNa va Yrioete oo grill umpildAeg, couPAdakia,
Aoukdvika, Aaxavikd gratin, KaBwg Kat yla va gpuyavioeTte
Pwui. Otav PriveTte KPEAC 0TO YKPIA, CUVIOTATAL Va
XPNOIUOTIOLEITE TO AUTTOGUAANEKTN YIA TN GUANOYH TWV XUUWV
Ynoipatoc: TomoBetriote To TAYI 0€ omolodnmoTe eminedo
K&Tw amé tn oxapa kat mpoadéote 500 ml mooipo vepd.

EIA. NEITOYPI.

@: IPHT. MPOGEPM.

Ma ™ ypryopn mpoBépuavon Tou goupvou.
MOoAIG oAokANpwBEei N mpoBeppavan, o oupvoc Ba
Xpnotpomnoljosl autépata tn “Zuppatiko” Aettouvpyia.
Mptv TomoBeTAOETE TO PAYNTO HECA GTO YOUPVO,
TEPIUEVETE VA OAOKANPWOEL n TpoBépuavon.

~~) TKPIA TOYPMMO

E=ZANATK. AEPAX
Y Tato Hayeipepa SIAPOPETIKWY GAYNTWV TTOU AmaItouv

TNV id1a Bepuokpacia payelpéuatog o€ SlaPopETIKA

pala (w¢ Tpia) TauTtoxpova. AuTA N Asttoupyia pmopei va
xpnoluomoinBei yia 1o PAGoIUo SIaQOPETIKWY GaynTwV Xwpig
Va LETAPEPOVTAL OOUEC aTTO TO €va GaynTd GTO AANO.

2YMBATIKO WHZIMO

— Ma 10 YOO KPEATOG, KEIK JE YEWULON 1 Yla TO
YOO YEUOTWY Aaxavikwv pévo otn oxdpa. H Aetrtoupyia
QUTH XpNnotpomolei Aia, SIOKOTTOPEVN KUKAo@Opia aépa
WOTE VA YNV OTEYVWOEL UTTEPBOAIKA TO QayNTO.

th

<) AEITOYPTIEZ 6™ SENSE

THX KATZAPOAAZ

AuTA n Aettoupyia eMAEYEL aUTOPATA TNV KAAUTEPN
Bepuokpaaia kat Tpomo YPnaoipatog yia mdta (UPAPIKWV.

KPEAX

Auth n Aertoupyia emAéyel autdpaATA TNV KAAUTEQPN
Beppokpacia Kal Tpomo Pnoipatog yia 1o kpéac. H Aeitoupyia
auTr Katd SlaoTHUATA EVEPYOTIOLEL TOV AVEUIOTAPA OTN XAUNAR
Tax0TNTa Y0 va eUmodicel TO PaynTo va OTEYVWOEL TIOAU.

Y Ma va PrioeTe PeEYANa KOUUATIO KPEATOC
(MmoUTIa, POOWTTIP, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA
Xpnolpomoleite To Tayi Aimoug ya tn GuAloyn
TWV XUUWV Pnoipatog: TomoBeTAoTe To TaYI
o€ omolodnmoTe emimedo KATw amnd Tn oxdpa
kal mpocBéate 500 ml méoipo vepd. H couBAa
(eav mapéxetal) umopei va xpnolpomolnOei pe autn
N AsiToupyia.

EZAN. AEPAZ ECO*
co

Ma To PACIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl QINETWV
KPEATOG O€ £va POVO pdgl. To OTEYVWUA TOU (payntou
anmoTpEmeTal Ue SIOKEKOUUEVN, ATTAAN KUKAOPOpIa
aépa. OTtav XpnOIUOTIOIEITAL N OIKOVOULKH AElTOUPYIa
ECO, 1o pwtakt Ba mapapeivel 6fnoTo Katd tn didpkela
Ynoipatoc. lNa va xpnotomnolnoete Tov KUKAo ECO
(Okovouikd) Kal Katd cuVETELa va BEATIWOETE TNV
KATAVAAWON PEVUATOC, N TOPTA TOU POoUpPVOU SV
TIPETEL va avoiel €éwg OTou TO ayNnTo va gival EVTEAWC
MOYEIPEMEVO.

{§y AIATHPHZH ©EPMO

- [0 va Slatnpnoete (E0TO Kal Tpayavo To eaynto
OV MOAIC YrioaTE.

MATEIPEMA MAXI

XL H Aertoupyia emAéyel autOpata TV KAAUTEPN
AglToupyia payelpéuatog Kat Tnv KataAAnAoTtepn
BepuoKkpacia yla 10 payeipepa HEYAAWY KOUUATIWV
Kp€atog (mavw amd 2,5 KIAQ). MNa opoldpop@o
PodoKOKKivVioua Kal oTi¢ SU0 TMAEUPEC, CUVIOTATAI
va yupioeTe 1o kKpéag katd To Yrotpo. Eival kahd
va TIEPIXUVETE TO Kpéag U (WO O€ TAKTA XPOVIKA
Ola0TAMATA VIO VA PN OTEYVWOEL

~ OOYZKQMA

T 10 15aVIKO POUCKWHA YAUKIAC

aApvupng QOung. Na va e€ao@alicete TNV moldtnNTa
(POUCKWUATOG, UNV EVEPYOTIOLEITE TN AEITOUpPYia av
0 PoUPVOC gival akdun (eoTéC HETA amd évav KUKAO
Pnoiuatoc.

yami

AuTn n Aettoupyia eMAEyel QUTOUATA TNV KAAUTEPN
Bepuokpacia kat Tpomo Pnoipatog yia GAoug Toug
TUTIOUG YWUIOU.

SMART CLEAN
= (MONO 3E OPIXMENA MONTEAA)

H 6pdon Tou atuou mou ameAevBepwveTal Katd
ToV €101kS KUKAO KaBaplopou pe xaunAn Beppokpaoia,
EMTPETIEL TNV EVKOAN a@aipeon TNS PPWUIAC KAl TwV
UTTOAEIPPATWVY TPO@ipwV. Pi€te 200 ml méoiuo vepod
oTNV KATW EMPAVELQ TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE

N A&rtoupyia 6tav o oUPVOC KPUWOEL.

MITzA

AuTA n Aettoupyia eMAEYEL aUTOPATA TNV KAAUTEPN
Bepuokpasia kat TpoMo YPnoipaTog yia GAoug Toug TUMouE
Titoagc.

FAYKA KEIK

Auth n Aertoupyia emAéyel autdpata Tnv KAAUTEPN
Beppokpaacia Kat TPOTO PNoiaToC Yia OAOUC TOUC TUTTOUC KEIK.

* Aeltoupyia Tou XPNOILOTOLETAl W AvVAPOPA YIa TNV
ONAWON eVEPYEIAKAC amddooNE CUUPWVA JUE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap.65/2014
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XPHXH THX XYZKEYHZ I'A MPQTH ®OPA

1. PYOMIZTE THN QPA
Oa xpelaoTel va pubpiocete TNV wpa OTAV AVAYPETE TN
OUOKEUN YIa TTIPWTN ¢opAaA.

N P>
P i Somb (e

Ta dvo Yneia Tng wpag Ba apxiocouv va avafoofrivouv:
MeploTpéYPTE TO KOLUTI PUBUIONG YIa VA pUBPIcETE TNV
wpa katméote o @ yia emPBeBaiwon.

l-l |-.”
I-l l-'§

l&

Ta dvo Yneia Twv Aemrtwv Ba apyicouv va
avapoofrvouv. MeplotpéPTe TO KOLUT PUBUIONG Yia va
puBuioeTe Ta Aenta kat mMeoTe TO () Yyia empPePaiwon.
> nueiwon: Na va ala&eTe TV wpa o€ delTePO XPOVo,
KQATAOTE TTATNUEVO TO Y10 TOUANAXIOTOV éva OEUTEPOAETTTO
LE TO OUPVO OBNOTS Kal EMAVOAGBETE Ta Mo mévw Brjpata.
EvOéxeTal va xpelaoTel va puBuioeTe Eava TNV wpa EMelta
amd SIAKOTTEC PEVUATOC LEYAANC OIAPKEIAC.

2.PYOMIZEIX

Av amatteital, pmopeite va aAAd€eTte TRV
TTPOEMIAEYUEVN Hovada HéTpnong, Tn Bepuokpacia
(°C) kal To OVOUACTIKO pevpa (16 A).

Me 1o @oUpvo of3NOoTO, KPATHOTE MATNUEVO TO
yla TouAdxloTtov 5 deutepOAeTTa.

\\f/
- g
- ~
-l —
l- l-

MeploTPEYTE TO KOUWUTTE EMAOYNC YIa Va EMAEEETE TN povada
METPNONG, OTN OUVEXEld MEOTE TO (§) Yia emPBeBaiwon.

MeploTpéPTe TO KOLUTI EMAOYAC Yla va EMAEEETE TO
OVOUAOTIKO PEVUA, OTN CUVEXELD TIIECTE TO () Yyla
empePaiwon.

> nueiwon: O eoLPVOC ival TTPOYPAKUATIOUEVOC VA
KATAVAAWVEL NAEKTPIKN EVEPYELQ Ot emimedo cUUPATO LE TO
OIKIakS SIKTUO e 1oXV peyaAuTepn amod 3 kW (16 A): Av otnv
olkia oag xpnolpomoleital xaunAOTePN 10XUG, Ba XPEIAoTEl va
TNV LEIWOETE TNV oYL (13 A).

3. @EPMANZH OOYPNOY

‘Evag kavoupylog goUpvog UIMOPEL va EKAUEL OOUEG

TTOU €XOULV TTAPAUEIVEL amd TNV dladIKasia KATAOKEVNG:
AuTo gival amoAuTa QUGCIOAOYIKO.

Mptv EekivioeTe TO YPrioipo ayntol, GuvioTdTal

va (eoTtaiveTe TO PoUPVOo AdEIO £TOL WOTE va
ATTOMAKPUVOOUV TUXOV OCEC.

ApalpéoTe Ta Xaptoévia | TUXOV TTAACTIKO GIAU amd TO
@OUPVO Kal aQalpéoTe amo péoa ta e€apThpaTa.
O¢epudvete 10 Youpvo otoug 200 °C yia Trepimou

pia wpa, xpnolpomolwvTtag KaAUTePA TN AlToupyia
KUKAogopiag aépa (my. “E€avayk. aépag” n

“Zuup. YrRouo”).

AkoAoubnoTe Tic 0dnyieg yia Tn cwoTh pUBUIoN

NG A&lToupyiag.

> NUEiwonN: 2uvioTAaTtal va agPIOETE TO XWPO UETA TN XPron
NG OUOKEUNC YIa TTPWTN POoPAL.

KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPTIAX

Otav o poUpvoc sival ofNnoToc, otnv 086vn epeavifeTal Lovo n
wpa. Kpatote matnuévo to ()  yia va avayeTe To ¢oupvo.
MeplotpéYTe TO KoL yia va Ogite TIC SlaBéoiuec Aeltoupyieg
oTnv aplotepn 00ovn. EmAEETe pia kal méoTe 10

=

Ma va emAéCeTe pia deutepevouaa Asttoupyia (6mou Siatibeta),
EMAECTE TNV KUPLA AEITOUPYIA KAl OTN CUVEXELD TTATAOTE TO
yla empeBaiwon Kat yia va HETAREITE 0TO PEVOU AEITOUPYIWV.

Toa>B=

MeplotpéPTte TO Kouumi yla va Seite Tic S1aBéaipeg
Seutepeliovoec Aertoupyiec otn e€1d 006vn. EmAéETe pia
KQlL TTIECTE TO yia emPefaiwon.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

AgpoU emAé€eTe TN Aettoupyia Tou BéNeTE, umopeite va
aANGEeTE TIC pUBITELC.

>tnv 086vn Ba eppavictouv ol puBUIcEIC TTOU pumopoLV va
aANG€ouv dladoxika.

EMIMEAO ©EPMOKPAXIAZ/TKPIA

P
BN
U

Otav 10 elkovidio °C/°F avaBoofrivel oTnv 006vn, mePIoTPEPTE
TOV EMAOYEA YIa v OANGEETE TNV TIUN, LETA TIATAOTE TO

yla empePaiwon Kat ouveyioTe yia va aANAEETE TIC PUOUIoEIC
TIou akoAouBouv (epdoov auTo eival duvatd).
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Mnopeite emiong va puBuicete Tautod)XpPOVA Kal TO

eminedo tou yKPIA (3 = uPnAg, 2 = peoaio, 1 = xaunAod).

Y nuelwon: MOAIC Eekivioel N Agltoupylia, UMopE(TE va

aMAEeTe TN Bepuokpacia 1y To emimedo TOU YKPIA TATWVTAG
TO [ 1 TTEPIOTPEPOVTAG ATTEUBEIQC TO KOUTTL.

AIAPKEIA

W
oy
PREY

‘Otav avaBooprivet 1o eikovidio & oty 006vn,
XPNOIUOTIOINOTE TOV EMAOYEA PUBUIONG Yia va puBuiceTe
TO XPOVO TIOU amalTeital yia va oAokANpwOEi To payeipeua,
0Tn OuVEXEla TaTAOTE TO (g) Yyia emPBePaiwon.

Agv gival anapaitnTto va pubuicete 10 Xpovo
HAYEIPEUATOG OV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO
payeipepa xelpokivnta: Matnote o B yia
empBePaiwon kal tn Asttoupyia évapénc.

2 € auTh TNV nepintwon, dev umopeite va pubuicete To
XPOVO TEAOUC HaYEIPEPATOC TTpoypappati(ovTag Jia
KaBuotepnuévn evapén.

> nueiwon: Mmopeite va mpocapuOTeTe TO XPOVO
HAYEIPEUATOC TTOU pUBUIoTNKE KATA TN SIAPKEI
uayelpépatog melovtac 1o (&) : MePIOTPEPTE TO KOUUTTE yIa
va aANAEETE TNV Wpa KAl TIEOTE TO () Yia emPBePaiwon,.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOXZ
(KAOYZTEPHXH ENAP=HX)

> & MOANEG AelToupyieg, LOAIG puBuiceTe To Xpdvo
HOYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPAOETE TNV €vapén
NG Aeltoupyiag mpoypapuatiovtag 1o xpovo TéEAouC.
'Otav pmnopeite va aAAdEeTe To XpOVOo TENOUC, OTNV
006vn gpgavifetal n wpa oTNV OToia AvauéVETaAL va
TENEWWOEL TO PrioIUo evw TO €lkoviblo (¥) avaBoofrvel

Av gival amapaitnTo, TEPIOTPEYTE TO KOUUTI Yia va
puBpuioeTte TNV WA TTOU BEAETE va TEAEIWOEL TO POIUO,
pyetamatiote o > yia emPBePaiwon kat yia va
EeEKIVAOEL N AelTovpyia.

BdAte To aynto 0Tto poUpvo Kal KAEIOTE TNV mopTA:

H Aeitoupyia Ba Eekivnoel autopata PETA amnod To
XPOVIKO SIAGTNA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA
TEPMUATIOTE( TO payeipepa 0To Xpdvo mou emMAECATE.

Y nueiwon: O POYPAUMATICUOS Xpdvou KaBuoTtépnong
évapénc Ynoluatog amevepyomolel mava Ty edaon
mPoBEppavong Tou eoupvou. O eolpvog Ba eTAcEl oTnV
emBuunTtr Bepuokpacia Babulaia, kK&t Tou onuaivel 4L ol
XOOVOL LUAYEIPEUATOC Ba elval EAaPPWE EYAAUTEPOL ATIO
QUTOUG TTOU AvVaAYPAPOVTAL OTOV TTIVAKA HAYEIPEUATOC.
Katd 1o xpdvo avapovng, YMOPEITe va XpNnOLUOTIONOETE TO

KouuTi yla va aAAGEETE TOV TIPOYPAUUATIOUEVO XPOVO TEAOUC.

MNatioteto {FF NT0 () yla va aMAEETe TIG PUBUITELS
Beppokpaotac kal xpdvou Ynofuatoc. Méote (g) va
empPePaiwon OTav TEAEIWOETE.

Y nueiwon: H Asitoupyia kaBuotépnong évapéng Oev eival
SlaBéaiun yia Tic Aertovpyiec Grill kat Turbo Grill,

3. ENEPIrOMOIHEH AEITOYPTIAX
MOAIC e@apudoEeTe ONEC TIC PUBUIOEIC TTOU BENETE, TTIEOTE
T0 [> Yylava evepyomolnOei n Asttoupyia.

Mmopeite va kpatrioste matnuévo 1o () omoladnmote
OTIyMN Yla TTa0on TG TPEXOVOAC AElToupyiag mou gival
evepyn.

4. NPOGEPMANZH

Oplopéveg Aeltoupyieg £xouv pia pdon mpoBépuavong:
MO Eekivrioel n Aettoupyia, n 0B6vn Seixvel OTL
evepyorolnOnke n Aeitoupyia mpoBépuavonc.

MOAIG oAoKANPWOEL auTh n QACT, EKTTEUTETAL €va
NXNTIKO orjpa Kal otnv 086vn epgavifetal n évoeiln ot
0 (POUPVOC £QTACE OTNV EMAEYUEVN BEpUOKpATia.

210 onpeio autod, avoi€te Tnv MéPTa, TOMOBETHOTE TO
@AyNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE TO
HayEipepa maTwvTag 10

> nueiwon: H tomoB£tnon Tou ¢aynTtou OTo pOoUEVO TIPIV
ONOKANPWBEl N MpoBépuavon evdéxetal va xel avemBuunTa
QMOTENECIATA YIA TO TEAIKO PHOIUO.

To Avolypa tng mopTag katd tn edon mpobépuavong Ba
OTAUOTAOCEL TN AEITOUPYiIaL.

O xpdvoc payeipéuatog dev mepAaUBAvel TN eAaon
poBépuavonc.

Mrmopeite mavta va aAAa&eTe T Bepokpacia mou BéAeTe va
EMITUXETE XPNOIUOTIOIWVTAC TO KOUWTTL.

5. TENOZ MATEIPEMATOX

Exméumnetal éva nxnTiko orjpa Kat otnv 08ovn
ep@aviCetal n €voelEn 6Tl To payeipepa oOAOKANPWONKE.

la va mopateivete 10 XpOVO YPNnoipaTog Xwpic va
oANGEeTe TIC pUBUIOELC, TTEPIOTPEPTE TO KOUWUTT YIa va
puBpioeTe £va véo XpOvo YnoiuaTog Kal TATAOTETO [> .
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. AEITOYPTIEZ 6 SENSE

EMANAOOPA ©EPMOKPAZIAX

Av n BepoKpPaGia 0TO POUPVO PEIWVETAL KATA

N SldpKela vog KUKAou emeldry avolée n mopta,

EVEPYOTTOIEITAL AUTOMATA M EIOIKN A&lTOUPYia TTOU

EMAVAPEPEL TNV APXIKN Beppokpaaia.

Evw emavagépetal n Oepuokpaocia, otnv 086vn

ep@avileTal éva KIVOUPEVO YpaPIKO He éva “@idl”

€w¢ 0ToU emTeLXOEl N emAeyuévn Beppokpaaoia.
@

Al_ _____l

Evw Bpioketal o€ e€ENEN évag TPOYPAPPATIOUEVOC
KUKAOG YNnoiuatog, o Xpovog Ynoipatog Ba auénBei
avaloya pe To Slaotnpa ou KPaTHONKE avolyTn

N MOPTA, TIPOKEIUEVOU Va £€A0PAANIOTEL TO TEAIKO
amoTéNECHA.

. EIAIKEZ AEITOYPTIEX

SMART CLEAN

MNa va evepyomnoljoete tn Aettoupyia “Smart Clean”,
ME To @oUpVOo KpUo, Slackopmiote 200 ml vepod otnv
KATW EMPAVELQ TOU POUPVOUL Kal KAEIOTE TNV MOpTA
TOU POoUpVOoUL.

AmnokTAoTE MPOOBacn OTIC EIOIKEC )\snoupv(sc ©) kat
TIEPIOTPEPTE TOV EMAOYEQ YIa va eMAEEETE (&) amod To
pevou Kat HeTd matnote () ya empPePaiwon.

MatAote o > yia va Eexivioet apéowc o KUKAOG
KaBaplopov ) TATAOTE TO é@ yla va emAé€eTe 1o Xpovo
TéNoug/évapén kabuoT.

370 TENOG TOU KUKAOU, APALPECTE TO VEPO TTOU EXEL
TTAPAUEIVEL 0TO POUPVO Kal KABAPIoTE TO POUPVO ME
€va 0@OUYYAPL TTOV gival EUMOTIONEVO e (E0TO VEPO (0
KaBapIoPOG PMOPEL va NV €ival amOTEAECHUATIKOG EAV
KaBuoTtepr o€l TEPIOCOTEPO Ao 15 AemTd).

> nuelwon: H Sidpkela Tou KUKAOU KaBapiopoy dev Umopsl
va PUBUIOTEI

. XPHZH TOY AIZOHTHPA KPEATOZX (EAN YTIAPXEI)

O mapexoOpeVog aloONTAPAG KPEATOG ETTITPEMEL VA
METPNOEL N akpIBAC BepuoKkpacia Twv TPOQiwy KaTd TN
OLAPKELD PAYEIPEUATOC.

H xprion Tou ailoOnTtrpa KPEATOG EMTPEMETAL LOVO YIA
OPLOUEVEC AEITOVPYIEC MAYEIPEUATOC, EEAVAYKATUEVOU
aépa, oupPaTtikéd payeipeua, MkptA Tovpumo, 6th Sense
Kp€ag kal 6th Sense Maxicooking).

Eivat moAb onuavTikéd va
TOMoBeTACETE TOV AloBNTHPA

ME akpifela mpoKelpévou va

EXETE TA BEATIOTA amoTeAéOATA.
Elcayayete Tov aicbntrpa mA\pwe
HECQ OTO TTLO YPaxvo HEPOG TOU
KPEATOC, AmOPELYOVTAC KOKAAA Kal
Amwdén pépn.

MNa TTOUAEPIKA, TIPETTEL VA EICAYETE TOV
aloOntipa mayiwg, otn péon Tou
otriBoug, ppovtifovtag n HUTN TOU
aloOnTtApa va pnv KataAnéel o Koilo
MEPOC. X€ TEPITITWON KPEATOC UE TIOAU AVOUOIOUOPPO
TIAXOG, ENEYETE OTIL €XEL MAYEIPEVTEI OWOTA TIPIV TO
aQalpéoceTe amd To PoUPVo. ZUVOEDTE TO AKPO TOU
aleOnTtApa otnv o mou Bpioketal 0T1o €10 ToiXWHA
Tou Baldpou @oupvou. Otav TomoBeTnOei 0 aleOnTrPag
KPEATOG OTO POUPVO, AKOUYETAL £VA NXNTIKO Orja Kal

otnv 00dvn epgaviletal To €lkovidlo kal n Bepuokpaacia
oT16X0¢.

Av o aloOnTApPaAC Kpéatog TomoBeTnOei katd Tn didpkela
emAoyn¢ piag Asttoupyiag, n 066vn aAAdlel otnv
TIPOEMAEYHEVN OTOXEVOUEVN BEPOKPATia TOU
alodntripa Kpéatoc.

Méote @ yia évapén Twv puBIcEwV. 2TpEYPTE TOV
EMAOYEQ Y10l VA PUBHIOETE TOV aloBNTAPa KPEATOG OTN
oToxeuopevn Beppokpaaia. Mieote @ yia emPBeBaiwon.
ZTpePTe To Koupmi yia va emAELeTe T Beppokpacia
@oupvou.

Méote @ i > yia emBeBaiwon kat yia va EeKIvRosl o
KUKAOC PMOYEIPEUATOC.

Katd tn S1apKela Tou KUKAOU PAYEIPEUATOC, OTNV

006vn gugpavifetal n otoxeuopevn Beppokpacia

Tou aloBnTApa Kpéatoc. Otav 1o Kpéag GTAVEL TNV
EMAEYUEVN OTOXEVOUEVN OEPUOKPATIA, O KUKAOG
HAYEIPEUATOC OTAMATAEL KAl TNV 006vN gpgavifeTal n
évoeltn “"End” (Téhog).

Ma emavévapén Tou KUKAOU HAYEIPEUATOC, ATTO

10 “End”, OTpécpovrac TOV EMAOYEQ UTTOPEITE Va
puBuioete tn oTOXELOMEVN BEPpOKPATIA TOU
aoONTrPa KPEATOG PE TOV TPOTTO TIOU UTTOSEIKVUETAL
mo navw. Natiote @ n > yla empPeBaiwon Kat yia
emavévapn Tou KUKAOU HaYEIPEUATOC.

Y nuelwon: Katd TN SIAEKEIN TOU KUKAOU UAYEIPEUATOG LUE TOV
AloBNTAPA KPEATOC, UMTOPEITE VA OTREPETE TOV EMMAOYEA VI
va OAAGEETE TN OTOXEUOUEVN Bepokpacia Tou aloBntrpa
KpéaToc. Migote & yla va pubuicete tn Beppokpacia

TOUL POUPVOU.

O aloBntnpac Kpéatog pmopei va TomoBetnBei

OTTOIAONTIOTE OTIYUr), AKOUA Kal KATA TN OIAPKEIA TOU

KUKAOU UAYEIQEUATOC, Y€ QUTHAV TNV TTEQITTTWON, TIETTEL

va emavapuBUoETE TIC TAPAUETPOUG TNG AElToupYyiag
HAYEIDEUATOC,

Av 0 aloBntrpag Kpéatog Sev eival cupPaTdg UE auTn

™ A&Toupylia, o poupvoc anevepyomnolel (off) Tov KUKAO
LAYEIQEUATOC KAl EKTIEUTTEL VA TTPOEIOOTTOINTIKO NXNTIKO
OnUa. 2€ AQUTAV TNV TTERIMTTWON, AMOCLVEECTE TOV AloBNTrPa
KQEQTOC N TIIEOTE I YA VA EMAEEETE A AN AsrToupyia.
OL @Aoelc évapénc kaBuoTépnong Kal mpoBépuavong dev
elval cupPaTéC Ye Tov aloBNTPA KPEATOC,

. KAEIAQMA NAHKTPQN

MNa va KAEIOWOETE TO MANKTPOAOYIO, KPATAOTE TTATNUEVO
To <9 yla TouAdxloTov 5 SeutepOAenTa.

EmavaAdfete yia va EekAeldWoeTe TO MANKTPOASYIO.

> nueiwon: To kKAeidwpa Tou MAnKTpoAoyiou umopsl va
evepyornolnBel kal otav To PAOIUO PplokeTtal og eCENEN.

Ma Adyouc acpaAelag, umopel va o3rioel omoladrmoTe OTIyun
TTATWVTAC TO KOUWTT OF
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPONOX ANATNQXIHZ TOY NINAKA MATEIPEMATOX
2TOV TivaKka avagEépeTal N KaAUTePN AstToupyia,
e€aptApata Kat emimedo mou MPEMEL va
XpPNnoipomoinBouv yla Toug S1a@opPETIKOUE TUTTOUG
@ayntov. H didpkela Pnoipatog Eekiva amd tn

OTIyMN TTOU TOMOBETEITAL TO PAYNTO GTO POUPVO,

Xwpi¢ va mepthappavetal n mpobéppavon (eav
xpetaletat). O1 Beppokpacieg Kal ol Xpovol Pnaoipatog
gival evOeIKTIKA Kal e€apTwvTal amod TNV mooodTNTA

TOU @aynToU Kal ToV TUTTO Tou €€APTAUATOC TTOU
Xpnolpormoleital. Xpnolomoljote apXIKA TIG EAAXIOTEC
OUVIOTWHEVEC TIMEG KA, EAV TO paynTO Sev €xel
MAYEIPEVTEL APKETA, TTIPOXWPNOTE OE PEYANUTEPES
TIMEG. XpNOIMOTIOINOTE TA aEECOVAP TTOU TTAPEXOVTAL
Kall KATA TTPOTINON OKOUPOXPWES METAAAIKES POPEC
YAUKOU Kal taid YEVIKAS Xpriong. Mmopeite emiong

Va XPNOIMOTIOINOETE OKELN Kal afeooudp amd mpé n
OTEATITN, WOTOO0O TIPEMEL VA AABeTe UTTOYN OTL O XPOVOG
payelpéuatog Oa givat Aiyo peyaluTtepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OAFHTQN
Xpnoomnolwvtag Tn Aettovpyia “E€avayk. aépag”,
MTTOPEITE VA HayelpEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpeldlovtarl tnv idla Beppokpaaia
Pnoipatoc (yia mapddetyua: Papt Kat Aaxavika),
XPNOILOTTOIWVTAG SlAPOPETIKA PAPLA. AQAIPEDTE TO
PaynTo TTOV araAITEl HIKPOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG
KAl aQroTE OTO POUPVO TO PAYNTO TTOU ATAITEL TO
MEYAAUTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC.

KPEAX

Xpnouomoljote OmolovSnmoTE TUTIO TAYIOU POUPVOU
1 mMPEEE o €ival KATAAANAOC Y1a TO KOUUATI KPEATOC
mou Ba payeipéPete. Na Pntd, gival KaAo va mpooBéoete
(w6 oTOV TIATO TOU OKEVOUG KAl VA TIEPIXUVETE TO
Kp€ag otn S1dpKela TOU PNoipaTog yia KAAUTEPN
yeuon. Adpete ummoyn otL Katd tn SIAPKEIA AUTAC TNG
Aertoupyiag Ba mapayOei atudc. Otav 1o Pntd gival
€TOIJO, APHOTE HECA OTO YOUPVO yia AAAa 10-15 Aemtd,
N TUAiTe TO O0€ ahoupIvOxapTo.

‘Otav BéAeTe va PrioeTe KPEAG OTO YKPIA, eMAEETE
KOUMATIO UE OMOLIOHOPYPO TTAXOG YIO OOoLOHoppa
amoteAéopata. Ta mTOAU Tayid KOUUATIO KPEATOG
xpetadovtal meplocdTePO XpoOvo Ynaoipatod. MNa va
MNV KaEl To Kpeag eEWTEPIKA, XaUNAWOTE TN oxdpa
Kat S10TNPrioTE TO PAyNTO TTO MAKPLA aTTd TO YKPIA.
fupioTe TO Kp€ag oTa OVO TPITA TOU CUVOAIKOU Xpdvou
Ynoiuatoc. Avoifte mpooeKTIKA TNV mépTa dedouévou
oT1 Oa Byel (eoTOC ATUOC.

MNa va CUAEEETE TOUG XUMOUG KATA TO YAOIO,
OULVIOTATAL VO TOTTOOETAOETE €va AITTOCUAAEKTN ME
MO0 AiTpo TTOoIoU VEPOU aKPIBWE KATW amd Tn
oxapa Omou PpicKeTal TO YAYNTO. ZUUTANPWOTE VEPO
OTaVv XPEIOOTE.

EMIAOPIIA
MayelpéPte YAUKA Tou amaitolv delotexvia pe Tn
oupufatikn Asrtoupyia povo oe éva pdol.

XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG UETAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOMOBETE(TE TIC TAVTA OTNV TAPEXOUEVN
oxdpa. la va PayeipEPeTe O MEPIOCOTEPA ATTO £val
pALa, eMAEETE TN AToUpYia e€avayKaopéVou aépa Kal
TOMOBETAOTE TIC POPUPEC YAUKOU OTA PAPLA, YEYOVOC TTOU
Ba Bonbnroel Tn BEATIOTN KUKAOYOpPia Tou Bepuou aépa.

Na va Seite €dv €xel PnOei Eva appATo KEIK,
TonmoBeTAOTE pia EUAIVN 060oVTOYAUPISA OTO KEVTPO TOU.
Edv n o6ovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival £TOIO.

Edv xpnoiuormoleite avTIKOAANTIKEG POPLEC,
UN BOUTUPWVETE TIC AKPEC KABWCE TO KEIK UITOPE( va
N POUCKWOEL OUOIOHOPYPA OTIG AKPEC TOU.

Av “@ouokwoel” Katd Tn Sidpkela Tou YPnaipaToc,
XPNOIMOTOINOTE XapuNAOTEPN BepoKpacia TV
ETTOUEVN POPA KAl EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO IOV
MPOCOE0ATE 1 AVAKATEPTE TO MEYMA TTIO ATTAAL.

MNa yYAUKd pe uypn Yéuion n yapvitoupa (totl KEK

1 PPOUTOTIITEC) XPNOIUOTIOINOTE TN AElTOoLpYia

“Yupp. Yriouo”. Eav n don tou KEIK gival vypn,
XOUNAWOTE TO PAPL KAl OKOPTTHOTE YPixoUAd PwLoL

1 UMOKOTWY 0Tn BAcN Tou KEIK TIPIV TTPOCBDECETE

TN YEUIon.

MITZA

NadwoTe Aiyo ta Taid yia va €xel tpayavr) Baon n
mitoa. AMAWOTE TN HOToAPENA TTAVW O TNV TTIITOA OTAV
€xouv TepAoel Ta OLO TPiTa Tou XPSAVoU YNoiUaToG.
OOYZKQMA

Eivat mavta mpoTiudtepo va KaAumteTe TN {UUN e éva
VypO mavi pv tn BAAETE 6TO Poupvo. Katd autdv tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHATOC TNG (UUNG
OTO €Va TPITO MEPITTIOU CUYKPLTIKA JUE TO POVOKWUA

o€ Bepuokpacia dwpartiou (20-25 °C). O xpdvog
(POUCKWUATOC yia N yia Tritoa Bapouc 1 KIAoU gival
Tepimou pia wpa.
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MINAKAZ YHZIMATOZ

ZYNTAIH %I\EITOYPFIA% NMPOGEPM. OEPM(?é()PAZIA XPON(?wzi:’.l)ArEIP. KAI :;l:l;'lls'flf\)nATA
== - o 30-50 2
Ef;:&zlzgn IOV (POUOKWVEL/ =z Nal 160 30-50 qm2|=“'_
 Na 160 30-50 A4 T
FepoTa KéK = . 160 - 200 30-85 **;f
(TollKEIK, OTPOUVTEA, UNAOTIITA) Nat 160 — 200 35-90 .\;,. “11;“-
= - 160-170  20-40 >
Mmokota / Mikpd Kék = Nat 150 - 160 20-40 ;
 Na  150-160  20-40 4 1
=% - 180-200  30-40 3
ousaKia  Na  180-190  35-45 A T
 Na 180-190  35-45¢ > 3 1.
@ Na 90  10-150 3
Mapéyka Nat 20 130 - 150 _\;’_ ;,
 Na 90  140-1600 2 31
- 220-250  20-40 2,
Pizza (\erTr}, XovTOr|, QOKATOIG)  Na 220-240  20-40 A4 T
 Na  220-240  25-50 > 3 T
®patloNa YwHi 0,5 KMo = - 180-220  50-70 2
Mikpé Ywpi = - 180-220  30-50 3
Wopi  Na  180-220 = 30-60 4 1
- 20  10-20 2
Katepuypévn nmitoa — 2 1
Y Nat 250 10-20 a— .
%)  Na  180-190  45-60 %
mpteriee ® v w0 sew T
 Na  180-190  45-70+ > 3 1
@O  Na 190-200 @ 20-30 _3
E:ﬁgggxéa)\pupd KPAKEP ME cpt':Moé Nat 180 - 190 20 - 40 ; ;
~ Na  180-190  20-40% > 3 T
Aalavia/OAav - 190-200  40-65 3
Zupapika Pnuéva/Kavedovia - 190 - 200 25-45 3
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. OEPMOKPAZIA  XPONOX MATEIP. EMINEAO
SYNTATH AEITOYPIIA MPOGEPM. ) : (Min) KAl EEAPTHMATA
Apvi/Mooxapi/Bodivé/Xoipivo ) 2 ) ) 3
RS < ~190-200 60-90 > |
. . . , — 2
WYnto Xo1pivo pe KpouoTta 2 KN @27 - 170 110 - 150 \ |
Kotémoulo / kouvéhi/mama 1 k6 = (S . 200 - 230 50-80% 3
R , . 2
Falomoula / XAva 3 k\a < - 190 - 200 90 - 150 Lo
Yapi oto poupvo/ce A\adOkoAAa ) ) 3
iy thavi = Nat 180 - 200 40-60 > |
Feiota Aaxav. , e Na 180 - 200 50-60 2
(topdTeg, KOAOKUBAKIA, YeATlAVES) ==
Dpuyaviopévo Pwpi @ - 3 (YnAR) 3-6 .\,E_,,.
Yapt @iAéto/pumpi{oAeg @ - 2 (ueoaia) 20 - 30%*** .\,,ﬁ_,,. 1 3 .
Noukavika / couBAaKIA-KEUTANTT / @ ) 2-3 15 - 30*** 5 4
MAIGAKLa / UMIPTEKIO XAUTTOUPYKEP (neoaia-uwnAn) R~
. . . vov , 2 1
WYnto kotomoulo 1-1,3 ki\a - 2 (neoaia) 55 - 70** e ]
. . . S . 3
Polpmiep wpo 1 kiAo - 2 (neoaia) 35-50** —1n
, , . o , 3
MmnoUTi apvicio/Kotot - 2 (peoaia) 60 - 90** : y
, . S , 3
Yntég matareg - 2 (peoaia) 35 - 55%* : y
. e . 3
Aay. ykpatév - 3 (LYNAR) 10-25 | |
MARpeg yevpa: TapTa @PoUTWV _ : 5 3 1
(eninedo SYAaavia (eninedo 3)/ Nat 190 40-120+ 2> > '
Kpéac (cmimedo 1)
Nalavia Kat Kpéag Na 200 50-120+ 4 T
Kpéag Kat maTaTec Na 200 as-120+ 4 T
Yapt kat Aayavika Nat 180 30-50 _\‘_.4;!, , ! |
Fepuota koppdtia Pnra - 200 80-120* | 3 ,
Koppatia kpéatog ) ) % 3
(KOUVEAL, KOTOTIOUAO, apVvi) 200 50-120 —J

* EKTIHWHEVN XpoVIKr SidpKela: MITope(te va apalpeite To ¢aynTo amd To poupvo Ot SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVAAOYA UE TNV

TTPOCWTTIKA TTEOTIUNOoN.

** [uploTe 1o PaynTd ota SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XpdVoU YNnoiuatog (av eival arapaitnto).
*** [uploTe TO PayNTO OTO UECO TOU GUVOAIKOU XpAVOoU Pnaiatog

Y nueiwon: H Aseitoupyia 6th Sense “TAUKA” xpNOILOTOLE! LGVO TNV Avw Kal TNV KATW avTiotaon, xweic Tn eEavaykaouévn
KuKAo@opia aépa. Aev amarteitat mpoBéppavon.

< &
=) %
AEITOYPTIEX @ @ X t() —
Juppatiko Tkph [kpI\ Tovpumo E€avayk. aépag Jupp. Ynotpo E€av. aépag Eco
AYTOMATES < ©24 = =
AEITOYPTIEX , , , ) . , o
Tng kKatoapohag Kpéag Mayeipepa Maxi Yowui Nitoa MuKA KEIK
[ ~ LY==V | | u M
ESAPTHMATA AITOOUANEKTNG/TOWI
) Tayi yevikng xpnong ynoipatog A tai AmooUANEKTNG / AITOCUANEKTNG ME
2xapa ! . i i . . . X
endvw og oxapa YEVIKAG XPriong EMAvw o€ Tayi ynoipatog 500 ml vepo
ouppdtivn oxapa
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2YNTHPHZH KAI
KAOGAPIZMOZX

BefaiwOeite 0TI n cuokeun €XeEl
KPUWOEL TIPIV IPOXWPOETE OE
ouvtipnon n kadapiopo.

Mn xpnoipomoleite atpokadapioTég.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEZ

« KaBapiote Ti¢ em@Aveleg e Eva vypo mavi anod
piKpoiveg. Eav umdpyouv moAAéG akaBapaoieg, mpoobéote
07O VePOS AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU UE OUSETEPO
pH. ZKkounioTe e €éva oteyvo mavi.

« Mn xpnoipomoleite S1aBpwTIKA A AElavTiKA
KaBaploTikd. Edv kdmolo anmd autd ta mpoidvta €pOel
KaTd AABoC o€ QN UE TIG EMPAVELIEC TNG CUOKEUNG,
KaBapioTe TO apéow Ue €va VypPO TTavi PE MIKPOIVEC.
EXQTEPIKEXZ ENIOANEIEX

« Metd amo kdBe xprion, a@roTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
META KaBapPIoTE TOV, KATA TIPOTIUNGN EVW €ival akopa (e0TOC,
Y10 Va aQAIPECETE TA UTTOAEIMATA F TOUG AekEDEC amod Ta
TPO@Iua. [la va oTeEYVWOoEL TUXOV ypacia ou dnutoupynOnke
AOyw Ynoiuatog @aynTou Ue UPNAN TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO,
AQAOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CUVEXELD
KaBapioTe ToV e €va UPACHA 1 €va GPOLYYAPL.

Mnv xpnotponolgite peralAika
O@QOUYYAPAKIA, AELAVTIKA CUPHATAKIA
i AglavTika/Siafpwtika KabapioTika,
KaBw¢ pmopei va KatacTpéPouv Tig
EMPAVELEC TG CUOKEVNG.

Dopdte MPOoTATEVTIKA YavTIaL.

H cuokeun npénel va anocuvdeDei
amoé TNV mapoxn PEVHATOG MPLV Ao
omoladnmote epyacia suvtipnong.

« KaBapilete 1o KpUOTAANO TNC TTOPTAC HE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« Evepyonoijote tn Aetrtoupyia “Smart Clean” yia téAelo
KOBAPIoNA TWV ECWTEPIKWVY ETTIPAVELWV.

« Na va d1eukoAUVETE TOV KABapPIGUO TOU PoUpPVoU,
pmopeite va BydAeTe Tnv NopTA.

« H emdvw avtiotaon tou yKpIA urmopei va kateei yia va
KaBaploTel N Avw ETTIPAVEID TOU POUPVOU.

AZEZOYAP

A@AOTE TA VA LOUNIAOOULV O€ VEPO IE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPron. XpnolomoloTe YavTia oUupvou yid To
XEIPIOMOS TOUG, €AV gival akopn (eotd. Ta umoAsippata
@AYNTWV UITOPOLV va a@alpeBolV eUKOAA e KATAAANAN
[BoupToa R oPouyyapdKl.

KAOAPIZMOZ KATAAYTIKQN KAMAKIQN
(MONO XE OPIZMENA MONTEAA)

O @oupvoc e€omAileTal e EIOIKA KATAAUTIKA KATTAKIA TTOU
S1euKOAUVOULV TOV KABAPIoUO TOU BANAUOU HAYEIPEUATOC
Xdpn otnv €01k autokabapi{duevn eMioTpwon, n

oroia gival e€alpeTika mopwdng Kal gival o€ Béon va
amoppo@roEl Ta Airn Kat T Bpwuid.

Autd ta Kamakia epappolovtal 6Toug odnyoug pagiwv: Otav
emavatomoBeTeite Kal emavanpooappoleTe Toug 06nyoug
pa@lwV, va BeBatwveoTte 6TL 0l Yavt{ol 0TV KOpUPN gival
TOMOBOETNMEVOL OTIC KATAAANAEG OTTEC OTA KATTAKIA.

MNa TNV KaAUTEPN XPAON TWV ISIOTATWY auToKabapIopoy
TWV KATAKIWY, 0ag TPoTeiVouuE va (E0TAVETE TO POUPVO
otoug 200 °C yia nepimou pia wpa XpnNOILOTToIWVTAG TN
Aertoupyia “Zuup. Yrioipo”. O @oupvoc Katd tn diapKela
QUTAC TNG AelToupyiag pEmel va givat ASelog.

2Tn CUVEXELD APrOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL TIPIV
KOBapIoETE TA UTTOAEIUUATA TPOPWV UE €Va UN
S1aBPWTIKO GPOUYYAPAKL.

Y nueiwon: H xprion StaBpwTikwy f amogeaTIKWY OUCIWY,
XOVTPEC BOUPTOEC, EUOTPEC YIa TTOUPL 1) OTTPEL POUPVOU TTOU
UITOPOUV va TTPOKAAETOLY {NUI& OTNV KATAAUTIKT ETIQAVELQ
KAl VA KATAOTEEPOLV TIC IDIOTNTEC AUTOUATOU KABAPIOUOU

nc

Av anaite(tal avTikataoTtaon Twv KATTOKIWY, EMIKOIVWVHOTE
e 1o Kévtpo ECumnpétnong MeAatwv.

ANTIKATAITAZH TOY OQTOX
1. AnoouvSéoTe To POUPVO AT TNV NAEKTPIKN
Tpo@odoaoia.

2. ZBIdWOoTE TO KATAKL ATTO TO PWC, AVTIKATACTHOTE
To Aauntipa Kat Bidwote Eavd To Kamakl.

3. SuvbéoTe £avd TO OVPVO GTNV NAEKTPIKN
Tpopodoaia.

2 nueiwon: Na xpnOILOTIOIETE UOVO AAUTTTPEC AAOYOVOU
20-40W/230 ~ V tumou G9, T300 °C. O Aaurtripag mou
XPNOlUoTIOLETal 0T CUOKELH glval 1dIkA oxedlacpévog yia
OIKIOKEG CUOKEUEC Kal Oev glval KATAANAOC yla TO YEVIKO
PWTIoUS dwpatiou péoa oto onitt (Kavoviouodg EK aplB.
244/2009). Mnopeite va mpounBeuTeite Toug AQUMTAPES amod
10 Kévtpo Texviknc Yoot piEnc.

- AV XpNOCILOTIOIEITE AQUTTTHPEC ahOYOVOU, Un XElpileoTe Toug
AQUTTTAPEC LE YULVA X€PLA KABWE Ta ArmOTUTTWHATA UMTOPET
VA TOUG KATAOTEEPOLY. MNV XpNOILOTIOIOETE TO POUPVO
TIPlV TOMOBETAOETE EAVA TO KATTAKL TOU AQUITTra. AUTO TO
TIPOIOV TIEQIEXEL WA QWTEIVH TTNYH EVEPYEIAKNAC KAAoNC G.
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XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO XE OPIXMENA MONTEAA)

1. ApaipéoTte Toug MAAivoUg 0dnyoug Tou pa@lou.

2. Tpapnréte Tnv avtiotaon eAa@pwc Aiyo mpo¢ ta €€w
KAl XOMNAWOTE TNV.

N

<.

3. Na va enava@épeTe TNV avtiotacn otn 6éon tng,
AVOONKWOTE TNV TPABWVTAG TNV EAAPPWCE TTPOC TN
MEPLA oa¢ Kal BePaiwBeite 6TI KABeTAL TTAVW OTA
TIAEUPIKA OTNPiyHaTa.

AQAIPEZH KAl ENANATONOOETHZH NMNOPTAX

1. Na va apatpéceTe TNV NOPTA, AVoIETe EVIENWC Kal
KATEPAOTE TA AYKIOTPA £WC OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@daiionc.

« K\eioTe TNV MOpTa 600 TTEPIOCOTEPO UTTOPEITE.
MadoTe KAAd TNV MOPTA Kal YE Ta SU0 XEpLa — unv TNV
KPATtATe amo tn xelpoAafn.

ATAA a@aIPE0TE TNV TTOPTA EVW TNV KAEIVETE TpABwvTaC
TIPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA WG OTou Pyet amd Tnv £dpa
TNG. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA 0TN Wia mAeupd, mavw o€
Hla HoAaKH EM@AVELQL.

3. EnavatomoBeTAOTE TV MOPTA HETAKIVOVTAC TV TTPOG
TNV MAEUPA TOU PoLpvou, evBuypappilovtag Toug yavt{oug
TWV HEVTECEOWV UE TIG €6pEC TOuC Kal aopalilovTtag Tnv
EMAVW TMAEUPA OTNV €5pa TOU KABE PEVTEDE.

4., Xaun\woTe TNV TOPTA KAl TN CUVEXEIQ AVOIETE
TNV eVTEAWC.

XapnAwoTe Ta AyKIOTPA 0TNV apXIKr Toug Béon;:
BeBaiwbeite 611 Ta KATERBACATE EVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 6t Ta
aykiotpa Bpiokovtal otn owotr Béon.

5. NokipdoTe va kAioeTe TV MOPTa Kat BeBaiwBeite OTI
gival eUBLYPAPUIOPEVN UE TOV TTIVOKA EAEYXOU.
Ala@opeTIKd, eEMavaldpete ta mapandvw PrAuata:

Av bev AelToupyei Kavovikda pmopei va mpokAnBei (nuid
otnv moPTOa.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

- MBavn artia

- Atakom pevPATOG,
: Amoouvdeon and tnv

- Tapoxn PEVUATOC.

- NMpoBANua AoyiopIKoU.

>tnv 006vn gpgaviletal To
ypdauua “F” akohouBoupuevo :
and evav aplOpo A eva ypapua.

. Nvon

. BeBawwBeite 611 0 poUpvo¢ TpoodoTeital

. UE peLa Kal 6Tl eival owoTd ouvdedepévog
: otnv npica.

. 2BnoTte kat avayte avd To @oupvo yia va

- SlamoTwoeTe €av n BAAPN mapapével.

Emkolvwvriote pe 1o mAnotéotepo Kévtpo
- E€uninpétnong Nehatwv Kal avagépeTe Tov
- apIOpO petd To Ypapua “F".

AEATIO MPOIONTOX

@wvww Mnopeite va kateBAaoeTe To SEATIO TPOIOVTOC
pe Ta Sedopéva evEPYELAG TNG CUOKEUNG artd TNV
totooehida docs.whirlpool.eu

NQx ©OA NABETE TON OAHIO XPHZHZX
KAI ZYNTHPHZHZ

> @vww KareBdoTe Tov “O8nyod XpronG
Kal @povTidac” amd tnv I0TooeNIOA Hag
docs.whirlpool.eu (umopsite va
XPNOIUOTIOINOETE AUTOV TOV KWOIKO
QR), avagpépovtag ToV EUTTOPIKO
KwOIKS TTpoidvTOC.

OO
i

> EVOANQKTIKA, ETTIKOIVWVAOTE E TO KEVTPO
e€umnpétnong meAaTwv

EMNIKOINQNIA ME TO KENTPO
EZEYNMHPETHZHZ NEAATQN

Mnopeite va Bpeite TI¢ MAnpoopieg emKolvwviag

OTO €yXelpidlo eyyunonc.

‘Otav emKolvwveite pe
TO KEVTPO e€umNPETNONC
TTEAATWYV, VO AVOQEPETE
TOUC KWAIKOUC

OV avaypagovTal
otnv mvakida Tou

xxxxxxxxxxx

XXKKX)

TIPOIOVTOG 0AG.
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