Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.whirlpool.eu/register

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel

2. Fan and circular heating element
(non-visible)

3. Shelf guides
(the level is indicated on the front

; @ ..... bt 7 of the oven)
4. Door
{5 | 5. Water drawer
AT O 8 6. Upper heating element/grill
e migis 7.Lamp
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4,54 9. Lower heating element
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1. ON/ OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

For returning to the previous
screen. During cooking, allows
settings to be changed.

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

)
)

. DRIP TRAY

p)

. BAKING TRAY*

SLIDING RUNNERS*

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

. vegetables, focaccia, etc.
¢ or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: Use for cooking all bread
. and pastry products, but
- also for roasts, fish en

¢ papillotte, etc.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned
at a lower level to collect :
possible crumbs and :
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

= Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

" and slide it along as far as it
¢ will go. Lower the other clip
into position.

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

2N 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.
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FUNCTIONS

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

N

* |STEAM + AIR

Combining the properties of steam with thoseof the
forced air, this function allows you tocook dishes
pleasantly crispy and browned outside, but at the
same time tender and succulent inside. To achieve the
best cooking results, we recommend to select a LEVEL
3 steam for fish cooking, LEVEL 2 steam for meat and
LEVEL 1 for bread and desserts.

For more information on Steam + Air manual cooking
cycles head to the “Steam + Air” Cooking Table.

=

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.

D_

5= TRADITIONAL FUNCTIONS
« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.
+ COOK4

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

- TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

« SPECIAL FUNCTIONS
» PIZZA

This function allows you to cook great
homemade pizza, in less than 10 minutes like
in a restaurant.

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone

WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

(For orders and information contact the after
sales service or www.whirlpool.eu)

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this Eco Cycle
is in use, the light will remain switched off
during cooking. To use the Eco Cycle and
therefore optimise power consumption, the
oven door should not be opened until the
food is completely cooked.

»  MAXI COOKING

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

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

%' 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.
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2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

@ MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.

v CLEANING

- PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Two self cleaning cycles are
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle
(Pyro Eco). We recommend using the complete cycle
to experience the best cleaning performance.

« SMARTCLEAN

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

« DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler. We
recommend using this function at regular intervals. If
you do not, a message will appear on the display
reminding you to clean the oven.

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

03
{O5" SETTINGS

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

languages and select the one you require. Press ./
to confirm your selection.

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press |+ or — to select 16 “High” or 13 “Low” and
press ./ to confirm.
3. SET THE TIME

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

Press |+ or — to set the correct hour and press

" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press 4~ or — to set the minutes and press
 to confirm.

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

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [® ], press &
Settings and use navigation buttons |+ and —

to select “WATER HARDNESS”. Press ./ to confirm.
Use navigation buttons -+ and — to select the
correct level for the water of your area, based on the

following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE
°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees | degrees | degrees
1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 | Very hard 35-50 61-90 43-62

Press . to confirm.

For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN

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

normal.

Before starting to cook food, we therefore

recommend heating the oven with it empty in

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

“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

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

The functions can be selected by pressing the icon
for one of the main functions or by scrolling through
a menu: To select an item from a menu (the display
will show the first available item), press + or — to
select the desired one, then 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. Pressing
<< allows you to change the previous setting again

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press -

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

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

In “Forced Air + Steam” function, you can select the
amount of steam from the following values: STEAM 1,
STEAM 2.

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

DURATION

1 7N

When the (& icon flashes on the display, press

-+ or — to set the cooking time you require and
then press ./ to confirm. You do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press ./ or to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

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

END TIME (START DELAY)

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

7

7N\

Pr
to end, then press ./ to confirm and activate the

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

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

@, in order to visualize information, it is possible to
switch between end time and duration.

.6™ SENSE

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

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

o)

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

DONENESS / BROWNING

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

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

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

. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam” or “Forced Air + Steam”
inside the Manual Functions or one of the several

6" Sense dedicated recipes it is possible cook any
kind of food thanks to the use of the steam. Steam
spreads more quickly and more evenly through food
compared to just the hot air typical of Conventional
Functions: this reduce cooking times, locking in food’s
precious nutrients and ensuring you obtain excellent,
truly delicious results with all your recipes. Through
the complete duration of the steam cooking the door
must be kept closed.

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.

When requested on the display with "ADD WATER”
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indications, extract the drawer, open drawer’s lid and
fill it with water until the level requested on the
display. Close the drawer by pushing it carefully
towards the panel until completely closed. After the
drawer insertion, press START to proceed with the
cooking cycle. The drawer must always remain closed,
except for water filling.

After the first filling, in case of longer cooking cycles,
once water will have ran out, it could be necessary to
add it again, in order to complete the cycle: the oven
will prompt it in case it is needed.

3. START THE FUNCTION

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

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

Please note: Once a function has been selected, the
display will recommend the most suitable level for each
function. At any time you can stop the function that has
been activated by pressing [O ].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can either select a different function or
wait for a complete cooling.

4. PREHEATING

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

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

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

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

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

5. TURN OR CHECK FOOD

Some 6th Sense functions will require the food to be
turned during cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then
press [ > ] to continue cooking.

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

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

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

6. END OF COOKING

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

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

BROWNING

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

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

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

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

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

Please note: If the memory is full or the number chosen
has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

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

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

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the selfcleaning cycle. For optimum cleaning results,
remove the worst soiling with a damp sponge before
using the Pyro function. We recommend only running
the Pyro function if the appliance contains heavy
soiling or gives off bad odours during cooking.

Press .¢] to show “Pyro” on the display.

@

LM

- 'Ll Ll
Press |+ or — to select the desired cycle, then
press ./ to confirm. Once a cycle has been selected,

if desired, press -+ or — to set end time (start
delay), then press ./ to confirm.

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

of the cycle in progress.

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

« SMARTCLEAN
Press .+ to show “Smart Clean” on the display.

G

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

Please note: It is reccommended to do not open the
oven door during the cleaning cycle to avoid a loss of
water vapor that could get an adverse effect on the
final cleaning result.

An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

. DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the boiler. This product
has been developed in order to automatically run a
drain cycle once cooking has been stopped/has
ended.

Approximately 30min after the stop/end of cooking,
the oven will automatically drain the system, moving
the residual water in the drawer (be careful not to
remove the drawer after cooking). Once done, the
drawer can be extracted and emptied. We
recommend emptying the drawer as soon as the
drain is completed.

. DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 140 minutes.

Descale can be initiated anytime by the user from the
Cleaning Menu.

The display will show you when it is time torun a
Descale cycle (see the table below).

DESCALE MESSAGE MEANING

i <DESCALE RECOMMENDED> .
H i Itisrecommendedtoruna
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

It appears after around 20 P ycle :

hours of steam cycles* until a Descale cycle will be
Y carried out.
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*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Decale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.

The descaling procedure can also be performed
whenever the user desires a deeper cleaning of the
internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the
boiler, and a Drain cycle could be performed, if
needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 30 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. For orders and information
contact the after sales service or www.whirlpool.eu.

Whirlpool will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.

=759

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [ > ] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display
will show instructions to proceed with the next
phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer.

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and
the steam circuit, rinse cycle has to be done. When

display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank
with 0,25 L of drinking water, then press [ > ] to start
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps
required by the function have been completed.

Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.

When Descale procedure is completed, it is suggested
to dry the cavity from potential water residuals. It will
be then possible to use all the steam functions.

Please note: during the Descale cycle, some noise
could potentially be heard since the oven pumps are
activated in order to guarantee the optimal descale
efficiency.

Once the maintenance cycle has started, do not remove
the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows “DESCALING PHASE
1/2", the cycle should not be interrupted, otherwise the
entire descaling cycle must be repeated before being
able to run any steam function.

. MINUTEMINDER

To activate this function press the (I icon. Press -
or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles.

The minute minder can be activated also when a
function is running.

The timer will continue to count down independently
without interfering with the function itself.

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (3 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (7 icon and set the
time using the or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (I icon, then

select — until the time displayed is “----". Press /" to
confirm.
. KEYLOCK

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [O].
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.NOTES
. Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

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

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.
« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

Whj;lfa?ool



6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWHING | (0F COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
LASAGNA : Lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\1:..1....:1,-
Roast 0.6 -2 kg 0 0 - - 3 -
Beef g 1
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Aeleen £ S
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 - - 3 -
Pork 3 i
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 S A SN,
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 e -\WLN{
Poultry & i
Kebabs one grid - - 1/2 Al A S
Fillets 0.5-3(cm) - - - -\...3...,- -\WLN{
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Arerenn A S
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg - 0 - - 3 -
Roasted Stuffed Vegetables |0.1-0.5 kg cad - - - - 3 -
vegetables
Roasted Vegetables| 0.5-1.5 kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -\1:..%.:1,-
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\1:..1....:1,-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - -\1:..%.:1,-
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\1:..%.:1,-
Cauliflower Gratin one tray - - - -u:-.i-.-.:u-
Vegetables Gratin one tray - - - .\%,.
Salty cake 0.8-1.2 kg - 0 - -\é...n
Bread Rolls .y 60 - 1509 cad - - - '\ir
S 2
Sandwich Loaf &, |04 -0.6kg cad - - - o=
Bread < 5
Big Bread DY 0.7 - 2.0kg - - - —
N 200-300 3
Baguettes N cad 9 ) ) ) —
SALTY . 2
BAKERY Round Pizza round - - - NP
Thick Pizza tray - - - ;2”_,
1 layer* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 layers* - - - AR A r
Pizza [frozen] g 3 j
3 layers* - - - B P ——V I r
4 Iayers* - - - '\.‘%‘...l‘ -\.“..4:'...1- -\...2‘;!# B ! r
* Suggested quantity
Aeeeene ~ A= Y M

ACCESSORIES
Oven tray / Cake tray / Round

Wire shelf X R
pizza tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuaNTiTy | DORERESS | BROWNING 1 (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
2
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - ==
Cookies 0.2-0.6 kg - - - wi,-
3
SWEET Choux Pastry one tray* - - - s
BAKERY  1art 0.4 - 1.6kg - - - nml-i.—'“n
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - L
Fruit Pie 0.5-2kg - - - nép
* Suggested quantity
Aeerons -~ Ab=r Y SN
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf v 4 4 " Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries ‘IE'EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE;'E; L
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE.';I' 500g Yes 200 15-20 EEE.iE '\ir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings ‘Iéf;l’ 500g Yes 200 15-20 % L
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE':%I' 400g Yes 200 15-20 E{Eg;EE? L
E Homemade Fries -é.::é' 300-800¢g Yes 200 20-40 % L
§ Mixed Vegetables ‘IE';%I' 300-800g Yes 200 20-30 a{@é@ L
z Chicken Breasts ‘IE':%I' 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬁiﬂ L
E Chicken Wings 'Ié;él' 200- 15004 Yes 220 30-50 HEEI4IEEB L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e
w
= Fish Fillet 2 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
bl aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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U] STEAM + AIR COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMPERATURE DU(;TR;)N PR
Shortbread / Cookies 1 YES 140 - 150 35-55 ;
Small cake / Muffin 1 YES 160-170 30-40 L
Leavened cakes 1 YES 170-180 40-60 -\;:...l...q,-
Sponge cakes 1 YES 160-170 30-40 -\.,,é,-
Focaccia 1 YES 200-220 20-40 1;,
Bread loaf 1 YES 170 -180 70-100 ;
Small bread 1 YES 200-220 30-50 1;,
Baguette 1 YES 200-220 30-50 1;,
Roast potatoes 2 YES 200-220 50-70 ;
Veal / Beef / Pork 1 kg 2 YES 180 - 200 60 - 100 L
Veal / Beef / Pork (pieces) 2 YES 160 - 180 60-80 1;
Roast Beef rare 1 kg 2 YES 200-220 40-50 L
Roast Beef rare 2 kg 2 YES 200 55-65 L
Leg of lamb 2 YES 180 - 200 65-75 L
Stew pork knuckles 2 YES 160 - 180 85-100 ;
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg 2 YES 200- 220 50-70 1;,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) 2 YES 200- 220 55-65 L
(Sttcijrfjsfo\e/i?fcfakrjcluisttes, aubergines) 2 YES 180200 2540 ‘i’
Fish fillet 3 YES 180 - 200 15-30 L

*Please consider that in the case of selecting Steam Auto function this correlation must be skipped. The oven will
automatically select the best level of steam suited for the temperature selected.

ACCESSORIES

Oven tray or cake tray on wire shelf

—r

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION | PREHEAT | TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
N Yes 170 30-50 al==r
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 n...zl——.—'..,-
& Yes 160 30-50 .\...é...,- -\..%J-
a%s 3
Filled cakes 03 Yes 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, apple pie) % Yes 160 - 200 30-90 4 1
al=r aEl=r
_ Yes 150 20 - 40 A 3 .
& Yes 140 30-50 A
Cookies — ] 1
3 Yes 140 30-50 -~ oA
& Yes 135 40-60 R S
— Yes 170 20-40 . 3 ,
& Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin
% Yes 150 30-50 L ;
& Yes 150 40 - 60 R S
— Yes 180 - 200 30 - 40 wir
Choux buns - Yes 180 - 190 35-45 AP
ws 5 3 1
¥ 1Y YES 180 - 190 35 -45 * “~ r abar . r
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues & Yes 90 130-150 L ;
» Yes 90 140-160% | > amome .
— Yes 190 - 250 15-50 wir
Pizza / Bread / Focaccia
% Yes 190 - 230 20-50 L -u:-.i-.-.:u- ;
)
Yes 310 7-12 -\sé..,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) —
% Yes 220 - 240 25-50* n%, -\%ﬁ ;r
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza & Yes 250 10-20 -\!‘..4:I...;- ;
& Yes 220 - 240 15-30 1 > F 3 r L
Yes 180 - 190 45-55 N
savourypies & Yes 180 - 190 45-60 e S
(vegetable pie, quiche)
& Yes 180 - 190 45-70* R L

9>
El

= [T

FUNCTIONS
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeennn ~ ey S — o d
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers .'!t Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80- 110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XE‘? - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
S~
Toast - 3 (High) 3-6 "\...5...r
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% | ~te L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4
Hamburgers 2 - 3 (Mid - High) 15-30 ALl Y
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70% | antie s
g
Leg of lamb / Shanks < - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies %‘.‘( Yes 135 50-70 N L -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarts
: = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 - 60 N L ——T N —— PN ——— P}
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / x 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* AT, v A,
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat 33 Yes 200 50-100* A==, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Fish & Vegetebles ks Yes 180 30-50* e 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

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

PN ~~ 5§
=] =5 O B B & o =
FUNCTIONS cook
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeeenn ~ ey 1 — T
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf : . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water

Whj;lﬁool



HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

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, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher.

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for
dishwasher use: risk of damage!

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than
2 days.

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.

In order to completely remove the water inside or
clean the internal surfaces, you can open the water
drawer:

( 1. Push towards the top the
S — —aback flap to remove the
N “Mdwater drawer top cover.

2. 0Once the cleaning is done,
you can close the drawer by
inserting the two front flaps
inside the front openings
and pushing down the back

side.

Use only room temperature water when filling the
water drawer: hot water may affect the operation of
the steam system. Use only drinking water.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested
to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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TROUBLESHOOTING

Problem
The oven is not working.

followed by a number.

- ends without displaying
a countdown. Cooking
ends before the end of the

The oven does not heat up.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe :

- Food Probe is not properly
: . connected. :
. screen.

. ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

A 6th Sense cooking function

- Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

The display shows the letter “F”
following the letter "F".

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

- countdown. cooking. .
. When "DEMO" is “On" all

. commands are active and
- menus available but the

- oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
. every 60 seconds.

The light switches off. “ECO” mode is “On".

The safety catches are in the

. wrong position.

Power setting wrong.

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 the Call Center and state the number

Open the door and check the doneness of food.
. If necessary, complete cooking by selecting a
. traditional function.

Access "DEMOQO” from “SETTINGS” and select “Off”,

Access "ECO”" from “SETTINGS” and select "Off".

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

. removing and refitting the door in the “Cleaning
. and Maintenance” section.

Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the

. power to 13 Ampere. Access “POWER" from
- "SETTINGS” and select "LOW".

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product

Visiting our website docs.whirlpool.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO
WHIRLPOOL

producto en www.whirlpool.eu/register

Para recibir una asistencia mas completa, registre su

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

...........

O C D

\\

200 \\/ wdhdeee 6

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte

; @ ..... bt 7 frontal del horno)
4, Puerta
14 | 5. Cajon de agua
__._-I 3| O H|-H 8 6. Resistencia superior / grill
34 2| H milE ' 7. Luz
1| H T T~
> oy | T 11| B 8. Placa de caracteristicas
7\ ' J (no debe retirarse)
452 9. Resistencia inferior
/// \\\ (no visible)
PANEL DE CONTROL
O ] [T e e 2 c O
Do = O =] AN v g@ Q@
1 3 3 4 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcién
activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3.BOTON DE NAVEGACION
MENOS

Sirve para desplazarse por un
menu y reducir los ajustes o
valores de una funcion.

Sirve para volver a la pantalla
anterior. Durante la coccion,
permite cambiar los ajustes.

5.PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

MAS

Sirve para desplazarse por un
menu e incrementar los ajustes o
valores de una funcioén.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido

a las funciones, a la duracién, a los
ajustes y a los favoritos.

9.INICIO

Para iniciar una funcion utilizando
la configuracion especifica o
basica.
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ACCESORIOS

REJILLA

(

. GRASERA

p)

|

BANDEJA PASTELERA *

. GUIAS DESLIZANTES *

: Para utilizar como bandeja
: de horno para cocinar
: carne, pescado, verduras,

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccién
aptos para horno. ¢ los jugos de la coccion
: debajo de la rejilla.

. Se utiliza para la coccion
: de pany pasteles, pero

. también para asados,

: focaccia, etc. o para recoger :

: Para facilitar la insercion y
: extraccion de accesorios.

pescado en papillote, etc.

BANDEJA FEIDORA DE
AIRE *

T

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con la
funcion Freidora de aire,
con una bandeja de horno
colocada a un nivel inferior
para recoger posibles
migas y goteos. Se puede
lavar en el lavavajillas.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacién, péngase en contacto con el servicio

posventa.
* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA 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.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

Extraiga las guias para los
estantes del horno y quite el
plastico de proteccion de las
guias deslizantes.

=~ Fije el cierre superior de la
» corredera a la guia para los

' estantes y deslicela hasta el

¥ tope. Baje el otro clip a su

[ posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

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

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

6 6TH SENSE

Permiten una coccion completamente automatica
para todo tipo de platos (Lasana, Carne, Pescado,
Verduras, Tartas y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan
o Pizza). Para sacar el maximo rendimiento a esta
funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccién
correspondiente.

N

¥ | VAPOR + AIRE

Gracias a la combinacién de las propiedades del
vapor con las del aire forzado, esta funcion le permite
cocinar platos crujientes y dorados por fuera pero
tiernos y suculentos por dentro. Para conseguir

los mejores resultados de coccién, recomendamos
seleccionar un NIVEL 3 de vapor para cocinar pescado,
NIVEL 2 de vapor para carne y NIVEL 1 para pany
postres. Para obtener mas informacion sobre los ciclos
de coccion manual con Vapor + aire manual, consulte
la Tabla de coccion "Steam + Air" (Vapor + Aire).

<~

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

D_

5= FUNCIONES TRADICIONALES

- HORNO CONVECC.

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

- COOK4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién en
cuatro estantes distintos al mismo tiempo. Esta
funcién puede utilizarse para hornear galletas,
tartas, pizzas redondas (también congeladas) y
para preparar un menu completo. Siga la tabla de
coccion para obtener los mejores resultados.

- TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (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 afhada 500 ml de agua
potable.

« HORNEAR CONG.

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccién ideal para

5 tipos diferentes de alimentos congelados
preparados. No es necesario precalentar el horno.

FUNCIONES ESPECIALES

» PIZZA

Esta funcién le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en
un restaurante.

»

El ciclo de coccion especifico funciona a una
temperatura superior a 300 grados Celsius,
proporcionando una pizza suave por dentro,
crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme.

Combinando esta funcidon con el accesorio
de piedra para Pizza WPro y precalentando
durante 30 minutos, se puede hornear una
pizza en 5-8 min.

(Para pedidos e informacién, péngase en
contacto con el servicio posventa o
www.whirlpool.eu)

FREIDORA DE AIRE

Esta funcion le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando
menos aceite, lo que resulta agradablemente
crujiente. Los elementos calefactores realizan
un ciclo para calentar adecuadamente la
cavidad, mientras el ventilador hace circular
el aire caliente. Los mejores resultados de
coccion sélo se consiguen utilizando una
bandeja Freidora de aire (suministrada con
algunos modelos). Coloque los alimentos en
la bandeja Freidora de aire de la Freidora de
aire para obtener los mejores resultados. Evite
utilizar mas de una bandeja para evitar una
coccion desigual.

FERMENTAR MASA

Para optimizar la fermentacion 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.

MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacion de los
alimentos. Se recomienda colocar los
alimentos en el estante central. Ademas, se
recomienda dejar los alimentos en su envase
para evitar que se sequen por fuera.

CICLO ECO

Para cocinar piezas de carne asadas con
relleno y filetes de carne en un solo estante.
Cuando se utiliza el Ciclo 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.

MAXI-COCCION

Esta funcion 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 la carne
durante la coccién para obtener un gratinado
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homogéneo por ambos lados. Se recomienda
untar la carne peridédicamente con su propio
jugo para que no se seque en exceso.

—| CONVENCIONAL

-
% AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de coccidén en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se

mezclen los olores.

2 .
_ﬂ PRECALEN. RAPIDO
Para precalentar el horno radpidamente.

@ TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcién.

<>¢<> LIMPIEZA

« PIRO

Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo a
muy alta temperatura. Es posible elegir entre dos
ciclos de limpieza automatica: Un ciclo completo
(Limp. Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco).
Recomendamos utilizar el ciclo completo para
experimentar el mejor rendimiento de limpieza.

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

« SMARTCLEAN

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 Unicamente cuando el
horno esté frio.

« DESINCRUSTAR

Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del
hervidor. Le recomendamos que utilice esta funcion a
intervalos regulares. Si no lo hace, aparecera un
mensaje en la pantalla recordandole que limpie el
horno.

@ FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

03
{O5" AJUSTES

Para establecer los ajustes del horno. Cuando el modo
«ECO» estd activado, se reduce el brillo de la pantalla
para ahorrar energia y la lampara se apaga al cabo

de 1 minuto. Se volvera a activar automaticamente

al pulsar cualquier botén. Cuando «<DEMO» esta
establecido en «On» , todos los mandos estan activos
y los menus disponibles, pero el horno no se calienta.
Para desactivar este modo, acceda a <kDEMO» desde el
menu de «AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona
«RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagara y después
volverd a su puesta en marcha por primera vez. Se
borrardn todos los ajustes.
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PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrara «Espanol».

Pulse + o — para desplazarse por la lista de
idiomas disponibles y seleccione el que desee. Pulse
/" para confirmar la seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esta
disponible al pulsar &

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estd programado para consumir un nivel

de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW
(16): Si su hogar tiene menos potencia, debera reducir
este valor (13).

Pulse + o — para seleccionar 16 «Alto» 0 13
«Bajo» y pulse ./ para confirmar.

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

Xl
[
4 >
Pulse 4~ o — para ajustar la hora correcta y pulse
1 En la pantalla parpadean las dos cifras de los
minutos. Pulse 4~ o — para ajustar los minutos y

pulse ./ para confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora. Seleccione
«RELOJ» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al
pulsar &

4. AJUSTAR EL NIVEL DE DUREZA DEL AGUA

Para que el horno funcione eficazmente y para
garantizar que indique regularmente al usuario

que realice el ciclo de desincrustacién cuando sea
necesario, es importante ajustar el nivel correcto de
dureza del agua. Para ajustarlo, encienda el horno
pulsando , pulse & Ajustesy utilice los botones
de navegacion y — para seleccionar «<kDUREZA
DEL AGUA». Pulse ./ para confirmar. Utilice los
botones de navegacion - y — para seleccionar el
nivel correcto para el agua de su zona, basandose en
la siguiente tabla:

TABLA DE NIVELES DE DUREZA DEL AGUA
°dH °fH °Clark
Nivel Aleman Grados | Espanol
franceses | franceses | franceses
1 | Muy blanda 0-6 0-10 0-7
2 Blanda 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 Muy dura 35-50 61-90 43-62

Pulse . para confirmar.

Para el nivel de dureza del agua, el ajuste
preestablecido es «Dura».

5. 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 circulaciéon del aire (p. €j.
«Aire forzado» u «Horno de Conveccidon»).

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse para encender el horno: la pantalla
mostrard la ultima funcién principal en curso o el
menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono
de una de las funciones principales o desplazandose
por el menu: Para seleccionar un elemento del menu
(la pantalla mostrara el primer elemento disponible),
pulse -+ o — para seleccionar el elemento
deseado y después pulse ./ para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecerd la configuracion que se puede
cambiar por orden. Pulsando <<] puede volver a
cambiar el ajuste anterior

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE
VAPOR

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o
— para cambiarlo, después pulse . para confirmary
continuar con los ajustes siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill:
Existen tres niveles de potencia para el grill: 3 (alta),
2 (media), 1 (baja).

En la funcion «Aire forzado + Vapor», puede
seleccionar los siguientes valores de cantidad de
vapor: VAPOR 1, VAPOR 2.

Nota: Una vez activada la funcién, se puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill con + o0 — .

DURACION

)
7

Cuando (& parpadee el icono en la pantalla, pulse

0 — para ajustar el tiempo de coccidn necesario
y, luego, pulse ./ para confirmar. Si quiere cocinar
de forma manual no es necesario configurar el tiempo
de coccioén (sin tiempo programado: Pulse . o Elj
para confirmar y activar la funcién. Si selecciona este
modo no puede programar un inicio diferido.

Nota: Pulse (J para ajustar el tiempo de coccién
establecido: pulse -+ o — para modificarlo y, a
continuacion, pulse  para confirmar.

HORA DE FINALIZACION (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccion, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. La pantalla muestra
tiempo final mientras el icono @) parpadea.

Pulse + o — para ajustar la hora a la que desea
que finalice la coccién y, luego, pulse . para
confirmar y activar la funcién. 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 coccion con inicio diferido
deshabilitara la fase de precalentado del horno: el
horno alcanzara la temperatura deseada de forma
gradual, con lo que los tiempos de coccién seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccién.
Durante el tiempo de espera, puede pulsar + o —
para modificar la hora de finalizacion programada o
pulsar <K para modificar otros ajustes. Si pulsa
para ver la informacién, puede cambiar entre el tiempo
final y la duracion.

.6™ SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica el
mejor modo de coccién y la mejor la temperatura 'y
duracién para cocinar, asar u hornear todos los platos
disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la
caracteristica del alimento para obtener un resultado
o6ptimo.

PESO / ALTURA (BANDEJAS REDONDAS)

Para ajustar correctamente la funcion, siga las
indicaciones de la pantalla, cuando se le solicite, y
pulse + o — para ajustar el valor deseado y, a
continuacion, pulse . para confirmar.

PUNTO DE COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6% Sense se puede ajustar el
nivel de coccion.

Cuando se indique, pulse | o — para seleccionar el
nivel deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1).
Pulse ./ o[ >] para confirmary activar la funcién.
Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas
funciones 6™ Sense puede ajustarse el nivel de
gratinado entre bajo (-1) y alto (+1).

. COCCION CON VAPOR

Al seleccionar «Vapor» o «Aire Forzado + Vapor»
dentro de las Funciones Manuales o una de las
varias recetas 6 Sense puede cocinar cualquier tipo
de alimento con vapor. El vapor se extiende por la
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comida de forma mas rapida y uniforme que el aire
caliente tipico de las funciones convencionales: esto
reduce los tiempos de coccion, mantiene los valiosos
nutrientes de los alimentos y asegura unos resultados
excelentes y verdaderamente deliciosos en todas sus
recetas. Durante todo el ciclo de coccién con vapor, la
puerta debe mantenerse cerrada.

Para continuar con la coccién con vapor, es necesario
rellenar con agua la caldera situada en el interior

del horno utilizando el cajon extraible del panel de
control.

Cuando se solicite en la pantalla con las indicaciones
«ANADA AGUA», extraiga el cajon, abra la tapa del cajon
y llénelo de agua hasta el nivel solicitado en la pantalla.
Cierre el cajon presionandolo ligeramente hacia el panel
hasta que esté completamente cerrado. Una vez
introducido el cajon, pulse «INICIO» para continuar con
el ciclo de coccién. El cajén debe permanecer siempre

cerrado, excepto para llenarlo de agua.
///
\4

Después del primer llenado, en caso de ciclos de cocciéon
mas largos, una vez que se haya acabado el agua, podria
ser necesario anadirla de nuevo para completar el ciclo:
el horno lo indicara en caso de que sea necesario.

3. INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores
predeterminados son los deseados o una vez
aplicados los ajustes que desea, pulse [ > | para
activar la funcion.

Durante la fase de inicio diferido, si pulsa [ > ] el
horno le preguntara si desea omitir esta fase e iniciar
la funcion inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcién, la pantalla
recomendard el nivel més adecuado para cada funcion.
En cualquier momento puede detener una funcién
activa pulsando [® ].

Si el horno esta caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrard un
mensaje en la pantalla. Puede seleccionar otra
funcién o esperar a que se enfrie por completo.

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 precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una senal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida y le pedira
«ANADIR ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta,
coloque los alimentos en el horno y cierre para iniciar
la coccién pulsando .~ o[> ].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que
haya finalizado el precalentado puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccién. Abrir la
puerta durante la fase de precalentado pausara el
proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento. Siempre puede cambiar la
temperatura que desea que alcance el horno
utilizando + o — .

5. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas funciones 6th Sense requeriran que dé la
vuelta a la comida durante la coccién.

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice
la accién indicada en la pantalla, cierre la puerta y,
luego, pulse [ > | para seguir con la coccion.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 %

del tiempo de la coccién el horno le solicitard que
compruebe el estado de la comida.

{ 1 G

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara

las acciones que debera realizar. Compruebe la
comida, cierre la puertay pulse ./ o [ > ] para seguir
cocinando.

Nota: Pulse [ > ] para omitir estas acciones. Por otro
lado, si no se realiza ninguna accién pasado un tiempo,
el horno continuara con la coccion.

6. FINAL DE COCCION

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

Pulse [ > ] para seguir cocinando en modo manual
(sin tiempo programado) o pulse -~ para alargar el
tiempo de coccién configurando una nueva duracién.
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En ambos casos, los parametros de coccion se
mantendran.

GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse .
para iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos.
Puede detener la funcion en cualquier momento
pulsando para apagar el horno.

. FAVORITOS

Una vez completada la coccidén, la pantalla le indicara
qgue guarde la funcién asignandole un nimero del 1
al 10 en su lista de favoritos.

Si desea guardar una funcién como favorita y
memorizar los ajustes actuales para el futuro,
mantenga pulsado . ; si desea ignorar la solicitud,

pulse <<.

Una vez pulsado ./, pulse + o — para
seleccionar la posicion del nimero y, a continuacién,
pulse . para confirmar.

Nota: Si la memoria estd llena o si él nimero
seleccionado ya estd ocupado, el horno le solicitara la
confirmacion para sobrescribir la funcién anterior.

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse
QD : La pantalla mostraré una lista de sus funciones
favoritas.

Pulse + o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando .,y luego pulse [ >] para activarla.

.LIMPIEZA
e LIMP. PIRO

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los ninos y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va
a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas
estén apagados durante el ciclo de autolimpieza. Para
obtener los mejores resultados de limpieza, antes

de utilizar la funcién de limpieza pirolitica, elimine

la suciedad mas importante con un pafio hiumedo.
Active la funcién Limp. Piro solamente si el horno esta
muy sucio o desprende mal olor durante la coccion.

Presione {%+] para mostrar "Limp. Piro" en la pantalla.

Pulse + o — para seleccionar el ciclo que desee,
luego presione ./ para confirmar. Una vez que se
haya seleccionado un ciclo, si lo desea, pulse

o — para configurar la hora de finalizacion (inicio
retrasado), luego presione ./ para confirmar.

Limpie la puerta y retire todos los accesorios segun
se le indique, luego cierre la puerta y presione @
cuando haya terminado: el horno iniciara el ciclo de
autolimpieza y la puerta se bloquea automaticamente:
en la pantalla aparece un mensaje de advertencia junto
con una cuenta atras que indica el estado del ciclo en
curso.

Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece

bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro.

+  SMARTCLEAN
Pulse ?.+ hasta que se muestre «<Smart Clean» en la
pantalla.

@

Pulse [ > ] para activar la funcién: la pantalla le
indicard que realice todas las acciones necesarias
para obtener los mejores resultados de limpieza: Siga
las indicaciones y después pulse .~ cuando haya
acabado. Una vez realizados todos los pasos, cuando
sea necesario pulse [ > |para activar el ciclo de
limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno
durante el ciclo de limpieza para evitar la pérdida de
vapor de agua, ya que esto podria afectar de forma
negativa al resultado final de la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara

en la pantalla. Deje que se enfrie el hornoy, a
continuacion, limpie y seque las superficies interiores
con un pano o una esponja.

.DRENAR

La funcién de drenar permite eliminar el agua para
evitar que se estanque en el hervidor. Este producto
ha sido desarrollado para ejecutar automaticamente
un ciclo de drenaje una vez que la coccién se ha
detenido/finalizado.

Aproximadamente 30min después de parar/finalizar
la coccién, el horno drenara automaticamente el
sistema, desplazando el agua residual en el cajon
(tenga cuidado de no sacar el cajon después de la
coccion). Tras esta accion, el cajon se puede extraery
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vaciar. Se recomienda vaciar el cajon en cuanto se
haya completado el vaciado.

.DESINCRUSTAR

Esta funcion especial, activada a intervalos regulares,
le permite mantener el sistema de vapor en
condiciones 6ptimas. Una vez iniciada la funcioén, siga
todos los pasos indicados en la pantalla. La duracién
promedio de la funcién completa es de alrededor de
140 minutos.

El usuario puede iniciar la descalcificacién en
cualquier momento desde el menu de limpieza.

La pantalla le mostrara cuando es el momento de
ejecutar un ciclo de descalcificacion (ver la siguiente
tabla).

MENSAJE
DE DESINCRUSTACION SIGNIFICADO
<DESCALCIFICACION
RECOMENDADA> Se recomienda ejecutar un

Aparece después de unas 15 ciclo de descalcificacion.

horas de ciclos de vapor*

| <DESCALCIFICACION REQUE- | - descalcificacion es obliga- ¢
H i toria. No es posible ejecutar

: RIDA> : .
i Aparece después de unas 20 un ciclo de vapor hasta que |
horas de ciclos de vapor* i sehaya realizado un ciclode

descalcificacion.

*considerando el valor por defecto (4 - Duro) del nivel
de dureza del agua. El niUmero de horas de ciclos de
vapor que deben transcurrir antes de que aparezcan los
mensajes de descalcificacion depende del nivel de
dureza del agua ajustado en el aparato.

El procedimiento de descalcificacién puede
ejecutarse en cualquier otro momento si el usuario
desea una limpieza mas a fondo del circuito interno
de vapor.

Antes de iniciar la fase de desincrustacion, el aparato
comprobara si hay agua residual en la caldera vy, si es
necesario, realizara un ciclo de drenaje. En este caso,
deberd vaciar el cajén después del ciclo de drenaje,
antes de continuar con la fase de desincrustacién.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible
realizar esta actividad hasta 30 minutos después del
Ultimo ciclo (o de la Ultima vez que el producto estuvo
conectado). Durante el tiempo de espera, la pantalla
mostrara la siguiente informacion: «<AGUA CALIENTE».

» FASE 1/2: DESINCRUSTANDO (70 MIN)

Cuando la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE
SOLUCION>, afada la solucion de desincrustacion al
cajon. Para conseguir los mejores resultados de
desincrustacion, recomendamos llenar el depésito
con una solucién compuesta por 75 g del producto
especifico WPRO y 250 ml de agua potable. El
desincrustador WPRO es un producto profesional
recomendado para mantener un rendimiento 6ptimo
de la funcién de vapor del horno. Si desea hacer un
pedido o solicitar informacion, péngase en contacto
con el servicio postventa o entre en el sitio web
www.whirlpool.eu.

Whirlpool declina cualquier responsabilidad por
dafnos provocados por el uso de otros productos de
limpieza disponibles en el mercado.

=759

( a .
/ y

Una vez anadida la solucién de desincrustacion al
cajon, pulse [ > ] para iniciar el proceso de
desincrustacién principal. Durante las distintas fases
de la desincrustacion, no es necesario que preste
atencioén al aparato. Una vez completada cada una de
las fases, sonard un aviso acustico y apareceran en la
pantalla instrucciones para pasar a la siguiente fase.

Una vez completada la fase de desincrustacion, se
drenara la caldera: la solucién de desincrustacion
utilizada durante esta fase se vertera en el cajén
extraible.

» FASE 2/2: ACLARADO (30 MIN.)

Para eliminar los residuos de desincrustacién del
cajon y del circuito de vapor, debe realizar un ciclo
de aclarado. Cuando la pantalla muestre <ANADIR
0,25 L DE AGUA>, rellene el depésito con 0,25 litros
de agua potable y, a continuacion, pulse para
iniciar el aclarado. No apague el horno hasta que se
hayan completado todos los pasos requeridos por
esta funcién.

Nota: si fuera necesario, desde el sistema se podria
solicitar que se vacie cajéon y que se repita esta
operacion.

Una vez completado el procedimiento de
desincrustacién, se recomienda secar la cavidad de
posibles residuos de agua. Podra entonces usar todas
las funciones de vapor.

Nota: durante el ciclo de desincrustacion, es posible
que se oiga algun ruido, ya que las bombas del horno
se activan para garantizar una eficacia 6ptima de la
desincrustacion.

Una vez iniciado el ciclo de mantenimiento, no retire el
cajon a menos que se lo solicite el aparato.

Nota: Después de que la caldera se llene con la
solucion desincrustante y la pantalla muestre «FASE
DESINCRUSTANDO 1/2», el ciclo no debe interrumpirse,
ya que de lo contrario deberd repetirse todo el ciclo

de descalcificacién antes de poder ejecutar cualquier
funcién de vapor.

. TEMPORIZADOR

Para activar esta funcién, pulse el icono (1 . Pulse
0 — para seleccionar el tiempo que necesita y pulse
./ para activar el temporizador.
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Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta
atras del tiempo seleccionado sonara una senal
acustica y la pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion.

El minutero puede activarse también cuando una
funcidn estd en marcha.

Una vez iniciada la funcién, el timer (temporizador)
seguird la cuenta atras de forma independiente sin
interferir en la funcién.

Durante esta fase, no es posible ver el temporizador (solo
se mostraré el icono (), que continuara con su cuenta
atrds en segundo plano. Para editar el minutero puede
pulsar el icono (I y ajustar la hora con el icono + o

Para cancelar el recordatorio de minutos, pulse el icono
y, a continuacion, seleccione — hasta que la hora
mostrada sea "----". Pulse /" para confirmar.

.BLOQUEO DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <<
durante al menos cinco segundos. Vuelva a hacer esto
para desbloquear las teclas.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante
la coccion. Por motivos de seguridad, puede apagar el
horno en cualquier momento pulsando el botén.

. NOTAS

« No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

- No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar el revestimiento
esmaltado.

+  No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

« Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se
espera que el ruido del ventilador de refrigeracion
sea ligeramente superior.
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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 coccidén inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

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

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

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

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién seran 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 coccion y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la fuente 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 coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccidon 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 coloquelas 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 mds suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcién «<Horno conveccion». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
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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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
i PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD COCCION HORNEADO (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
LASANA Lasafa 0,5-3 kg - 0 - -\...2‘:'..:-
Asado 0,6-2 Kg 0 0 - - 3 -
Carne deres 5 P
Hamburguesa 1,5-3cm 0 - 3/5 A lenn A Y S
Asado 0,6-2,5 kg - 0 - 1=r3
Cerdo 5 P
CARNE Salchichas y wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Aelens A S
Aves Asado 0,6-3 kg - 0 - 1;
Filete y pechuga 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 4 f
Aves g p
Pinchos morunos una rejilla - - 1/2 Ao A Y S
Filetes 0,5-3(cm) - - - -\---3---r _1:::22:{
PESCADO 3 5
Filetes congelados 0,5-3(cm) - - - LN A S
Papas asadas 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Verduras . 3
asadas Hortalizas rellenas 0,1-0,5kg cad - - - - -
Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Papas gratinadas una bandeja - - - q%p
VERDURAS Tomates gratinados una bandeja - - - n%ﬁ
Verduras Pimientos gratinados | una bandeja - - - -\...3‘:'..:-
gratinadas Brécolis gratinados una bandeja - - - -\...3|——.—'..,-
Coliflor gratinada una bandeja - - - -\n%u-
Verduras gratinadas una bandeja - - - -u%u-
Tarta salada 0,8-1,2 kg - 0 - -\éu-
60 - 150g cada 3
Panecillos \S} ung - - - r
N 0,4 - 0,6k 2
b Pan de sandwich L. cada un(? - - - ARs
an = 2
Pan grande N 0,7-2.0 kg - - - ~
N 200-300 3
Baguettes o cada unog ) ) ) —
PASTELERIA . 2
SALADA Pizza redonda Redonda - - - N=——]
Pizza gruesa Bandeja - - - wzj )
1 capa* - - - N 2 -
Pizza i i
2 capas* - - - RV =TI -
Pizza [congelada] g 3 i
3 CapaS* - - - afFr s s
. 5 4 2 i
4 capas - - - Y e P ———V I =——— -
* cantidad recomendada
AaFr N~ r M

ACCESORIOS

Rejilla

Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Bandeja redonda para pizza sobre rejilla

Grasera / bandeja pastelera

Bandeja con 500 ml de agua
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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD .
COCCION | HORNEADO | (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
Bizcocho 0,5-1,2 kg - - - -\élﬁ
Galletas 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
- ia * - - -
BOLLERIA Pasta choux una bandeja - -
DULCE Tarta 0,4-1,6 kg - - - -\%u-
Strudel 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
Tarta de fruta 0,5-2 kg - - - .\_.é—_,_,.
* cantidad recomendada
[ Ve r~ AF—r Y M
ACCESORIOS Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Rejilla jap jap Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua

Bandeja redonda para pizza sobre rejilla
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v =S
=3I TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE
RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS
8 . ; 4 2
o Patatas Fritas Congeladas = 650-850¢g Si 200 25-30 R -
3
g Nugget de pollo congelado ‘Iéél’ 500 g St 200 15-20 EEQ'E; ~ 2 -
S
3 . % , 4 2
2 Palitos de pescado = 5009 Si 220 15-20 R -
&
= , 4 2
2 Aros de cebolla = 5009 Si 200 15-20 e -
. = ’ 4 2
4 Calabacin fresco empanado = 400 g Si 200 15-20 BT -
= v
é Patatas fritas caseras = 300-800 g S 200 20-40 E;EB N 2 -
L e 4 2
= Verduras variadas = 300-800 g St 200 20-30 — -
g Pechugas de pollo =y 1-4 cm Si 200 20-40 Efm N 2 -
s 4 2
E Alitas de pollo I==1 200-1500 g St 220 30-50 — -
a
> v . 4 2
w Chuleta empanada = 1-4 cm Si 220 20-50 ey v
z
= . . 4 2
o Filete de pescado I==1 1-4cm Si 220 15-25 Y

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de cocciéon recomendado.

FUNCIONES ==
Freidora de aire
T al==r e
ACCESORIOS

Bandeja Freidora de aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla
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% | TABLA DE COCCION VAPOR + AIRE

RECETA NIVEL DE VAPOR* RAPIDO TEMP(EORC’)\TURA DU(EAAI\;?N REJILLAS Y ACCESORIOS
Gelletas de pastaflora / Galletas 1 SI 140 - 150 35-55 ;
Pastelitos / Magdalenas 1 Sl 160 - 170 30-40 L
Tartas esponjosas 1 St 170 - 180 40-60 -\éu-
Bizcochos esponjosos 1 Sl 160-170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 Si 200-220 20-40 1;,
Barra de pan 1 S 170-180 70-100 ;
Panecillo 1 St 200-220 30-50 1;,
Baguette 1 sf 200-220 30-50 1;
Patatas asadas 2 Si 200-220 50-70 ;
Ternera / carne de res / cerdo de 1 kg 2 S 180 - 200 60 - 100 L
Ternera / carne de res / cerdo (piezas) 2 St 160 - 180 60-80 1;
Rosbif poco hecho (1 kg) 2 Si 200-220 40-50 1;,
Rosbif poco hecho (2 kg) 2 Si 200 55-65 L
Pierna de cordero 2 N 180 - 200 65-75 1;
Codillos de cerdo estofados 2 Si 160 - 180 85-100 ;
Pollo / pintada / pato de 1-1,5 kg 2 S 200-220 50-70 xi,
Pollo / pintada / pato (piezas) 2 S 200-220 55-65 L
Xiﬁ::gz,rsglliggiines, berenjenas) 2 s 180200 25-40 ‘i’
Filete de pescado 3 Si 180 - 200 15-30 L

*Tenga en cuenta que en el caso de seleccionar la funcion Steam Auto, esta correlaciéon debe omitirse. El horno
seleccionard automaticamente el mejor nivel de vapor adecuado para la temperatura seleccionada.

al=lr ~

ACCESORIOS Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja de horno o molde sobre rejilla bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— ] 2
N Si 170 30-50 a7
Leavened cakes / Bizcochos esponjosos & Si 160 30-50 -\.Ifi:z,-
% Si 160 30-50 e
Tartas rellenas s Si 160 - 200 30-85 1 3 f
(tarta de queso, strudel, tarta de = 2
manzana) o Si 160 - 200 30-90 A=, A=
_ Si 150 20 - 40 A 3 ,
% Si 140 30-50 A
Galletas — )
% Si 140 30-50 ~—
Si 135 40 - 60 O e
_ Si 170 20 - 40 A 3 -
& Si 150 30-50 N
Pastelitos / Magdalenas — 2
5 Si 150 30-50 ~—
PN ] 1
¥ 09 Si 150 40 - 60 -\ir '\%F A r
— Si 180 - 200 30-40 N
Lionesas & i 180 - 190 35-45 AT
s . 5 3 1
XY Si 180 - 190 35-45 * . aF/F s
— Si 920 110 - 150 N
Merengues £ si 90 130- 150 A
. ; 1
W Si 90 140-160 * 1;, .\%...,. -
— Si 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
% Si 190-230 20-50 NP
5
Si 310 7-12 -\...2;1,-
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 5 3 1
& Si 220 - 240 25-50 * B —— T
— Si 250 10-15 1 3 r
. o . 4
Pizza congelada 5 Si 250 10 - 20 A= -
o . 5 3 1
X1 Si 220 - 240 15-30 l “~
w8 Si 180 - 190 45-55 U=
Tartas saladas o 4
. k3 i 180 -1 45 -
(tarta de verdura, quiche) : S 80-190 >~ 60 N e
& Si 180 - 190 45-70 * N L
P i
=] =] = %] ] ! ECO =
FUNCIONES X coox
Convencional Aire Forzado Horno conveccién  Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
N e 7 — |SSSN)
ACCESORIOS . Bandeja de horno o molde  Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
Rejilla " . "
sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— ) 3
— Si 190 - 200 20-30 . -
Volovanes / Canapés de hojaldre = Si 180 - 190 20- 40 1 4 [o- L
w Si 180 - 190 20-40 * I L
Lasana / flanes / pasta al horno / — . 3
canelones — Si 190 - 200 45 - 65 1 [
Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo — , 3
1kq — Si 190 - 200 80-110 1 r
Cerdo asado con piel 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
. — , 3
Pollo / conejo / pato 1 kg — Si 200-230 50-100 1 [
Pavo / oca 3 kg _ Si 190 - 200 80- 130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, — , 3
entero) — Si 180 - 200 40-60 1 [
Verduras rellenas. . s S 180 - 200 50- 60 . 2 .
(tomates, calabacines, berenjenas)
<=
Tostada - 3 (Alta) 3-6 -\...5...n
Filetes de pescado/de carne h - 2 (Media) 20-30 ** nton \Wiv{
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas aad . s 5 4
/ Hamburquesas - 2-3 (Medio - Alto) 15-30 LT B SOV
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55 -70 *** "\...2...n \WLN{
phod
Pierna de cordero / Jarretes < - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 [
Patatas asadas P - 2 (Media) 35 - 55 #** 1 r
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 1 3 [
Galletas (%4K Si 135 50-70 '\ir '\%l‘ -\...3‘-—._'..1- -\;r
Galletas
, 5 3 2 1
Tartas COO4K Si 170 50-70 al=lr  AaFr AaRArs AR
Tartas
. 4 . 5 3 2 1
Pizzas redondas COOK Si 210 40-60 N S —— TN —— P ———
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5), ] . 5 3 1
lasafa (nivel 3), carne (nivel 1) > 190 40-120 e AEe L
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) é4 5 4 5 1
/ verduras asadas (nivel 4) / lasafia (nivel COOK Si 190 40-120 * A, v AR,
2) / trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafas y carnes E Si 200 50-100 * e, 1 ! r
Carnesy patatas kD Si 200 45-100 * .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Pescado y verduras ‘;3 Si 180 30-50 * -\%n 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Trozos de carne) 3
ECO - _ *
(conejo, pollo, cordero) 200 >0-100 | —

* Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
*** Dar la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).

L §
o] & = B o
Convencional Aire Forzado Horno conveccién  Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeeenn ~ ey 1 — )
ACCESORIOS Reiill Bandeja de horno o molde  Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
et sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua
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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 coccion 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 coccion son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de

accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados més bajos v, si la cocciéon no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metdlicas de color oscuro. También
puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de

coccién serdn ligeramente mayores.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

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

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio himedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afiada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafno 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 pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacioén, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacidn 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 pano o esponja.

« Active la funcién «<Smart Clean» para unos resultados
de limpieza éptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

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

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

ACCESORIOS

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

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas.

La bandeja Freir con aire(si la hay) se puede limpiar en el
lavavaijillas.

MANTENIMIENTO DEL CAJON DE AGUA

Precaucién: El cajéon de agua no es apto para
lavavajillas: jriesgo de danos! Al final de cada ciclo

de coccién con vapor, después de unos 30 min el

horno realiza automaticamente un ciclo de drenaje de
aproximadamente un minuto de duracién, transfiriendo
asi toda el agua del sistema al cajon extraible.

Nota: Evite dejar el agua en el sistema mas de 2 dias.

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

Para eliminar completamente el agua del interior o
limpiar las superficies internas, puede abrir el cajéon
del agua:

1. Empuje hacia arriba la

Cﬂ' — solapa posterior para retirar
C\ N ¥ la tapa superior del cajoén

de agua.

2. Una vez realizada la
limpieza, puede cerrar el
cajoén introduciendo las dos
solapas delanteras dentro
de las aberturas delanteras
y empujando hacia abajo la
parte trasera.

Utilice s6lo agua a temperatura ambiente cuando
llene el cajon de agua: el agua caliente puede afectar
al funcionamiento del sistema de vapor. Utilice sélo
agua potable.

BOILER

Para garantizar el funcionamiento 6ptimo del horno
y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le
recomendamos que utilice la funcién «Descalcificar»
con regularidad. Tras un largo tiempo sin utilizar las
funciones «Steam», se recomienda activar un ciclo de
coccioén por vapor con el horno vacio y el depdsito
completamente lleno.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién
desbloqueada.

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

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

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

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 ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

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

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la [dmpara, péngase en contacto con el servicio posventa.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema
- El horno no funciona.

- En la pantalla aparecera la letra
- «F» seguida de un namero.

Una funcion de coccién 6th

- Sense termina sin mostrar
- una cuenta atras. La coccion
: termina antes de finalizar la

- El'horno no se calienta.

La luz se apaga.

. La puerta no cierra
. correctamente.

.~ El suministro eléctrico de la
- casa se desconecta.

. Ciclo de coccidon con sonda

. finalizado sin causa evidente o
- error F3E3 aparece impreso en

Posible causa
Corte de suministro.

i Desconexion de la red
. eléctrica.

Problema de software.

La cantidad de alimentos
. es distinta del valor
: recomendado. La puerta se

: , " abr rante | ion.
| cuenta atras. Eabedua te la coccid

- Cuando «DEMO» esté

. establecido en «On» , todos
- los mandos estan activos y
- los menus disponibles, pero
- el horno no se calienta.

. DEMO apareceré en la :
. pantalla cada 60 segundos.

El modo «ECO esta activado.

. Los cierres de seguridad
. estan mal colocados.

- Configuracion de potencia
. incorrecta.

¢ La sonda alimentaria no estd
. bien conectada. ,
- pantalla.

- Solucién

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

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

- Péngase en contacto con el Centro de Atencién
- Telefonica e indique el numero que sigue a la
- letra «F».

Abra la puerta y compruebe el nivel de coccién
- de los alimentos. Si es necesario, complete |a
- coccion seleccionando una funcion tradicional.

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione
- «Off».

. Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione
- «Off»,

- Asegurese de que los cierres de seguridad estén ¢
. en la posicion correcta siguiendo las instrucciones :
- para desmontar y volver a colocar la puertaenla

- seccion de «Limpieza y mantenimientos.

Compruebe que la red doméstica tenga una
. potencia superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la
. potencia a 13 amperios. Acceda a «POTENCIA» en

- «AJUSTES» y seleccione «BAJA».

- Compruebe la conexion de la sonda alimentaria.

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacion adicional sobre productos

mediante alguna de las siguientes formas:
»  Utilizando el QR que aparece en el producto
«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero de teléfono en el
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos

que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de
=) asistentd, va rugam sd va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontalad a cuptorului)

. Usa

. Sertar apa

. Rezistenta superioara/grillul
Bec

® N O u s

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistentad inferioara
(nu este vizibild)

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

R i e I E R RNGE
T iE O E <« v NN
i 2 3 3 5 7 8 9

4.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pentru accesarea rapida a

functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A
| PICATURILOR

GRATAR METALIC

: TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

. Pentru utilizare ca tava

: de cuptor pentru a

! prepara carne, peste,

. legume, focaccia etc. sau
: pozitionarea sub gratarul
: metalic pentru a colecta
: zeama rezultata in urma
: prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

: Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de

. patiserie, dar si pentru :
: fripturi, peste in papiota etc. :

: Pentru a facilita
: introducerea sau scoaterea
i accesoriilor.

TAVA DE PRAJIRE CU AER*

Poate fi utilizata atunci

cand gatiti alimente cu
functia Prdjire cu aer, cu o
tava de copt pozitionata

la un nivel inferior pentru

a colecta eventualele :
firimituri si picaturi. Aceasta :
poate fi spalatd in masina
de spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica

post-vanzare.
* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si tava
de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca gratarul
metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-le si
trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru gratar pot fi
acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, reintroduceti-le
mai intai in locasul superior. Mentinandu-le ridicate, culisati-
le in compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le in
pozitia aferenta in locasul inferior.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si indepartati
folia protectoare din plastic de
pe sinele culisante.

=" Cuplati clema superioard a
» ghidajului pe ghidajul pentru
' gratar si culisati-l pana la capat.
¢ Coborati si cealalta clema in
pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati
ferm portiunea inferioara a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele se
pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt
ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Sinele culisante pot fi montate pe
orice nivel.
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FUNCTII

6 6TH SENSE

Acestea permit prepararea automata integrala pentru
toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peste,
legume, prajituri si produse de patiserie, placinte,
paine, pizza). Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii
privind prepararea.

N

* | ABUR + AER

Prin combinarea proprietatilor aburilor cu cele ale

aerului fortat, aceasta functie va permite sa gatiti

alimente crocante si rumenite frumos la exterior, dar

fragede si suculente la interior. Pentru a obtine rezultate

de preparare optime, va recomandam sa selectati »
NIVELUL 3 de aburi pentru prepararea pestelui, NIVELUL

2 de aburi pentru carne si NIVELUL 1 pentru paine si

deserturi. Pentru mai multe informatii privind ciclurile de
preparare manuala cu abur + aer, consultati tabelul cu
informatii privind prepararea cu functia ,Abur + aer”.

<~

GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prajirea
feliilor de paine. Atunci cand preparati carne pe grill, va
recomandam sa utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

D_

5— FUNCTI TRADITIONALE

- CONVECTIE »

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

- COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe
patru niveluri in acelasi timp. Aceasta functie
poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
prajituri, pizza rotunda (si congelatad) si pentru a
prepara o masa completa. Respectati tabelul cu »
informatii privind prepararea pentru a obtine cele

mai bune rezultate.

- TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura

de vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava »
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe

oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.

« GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala

si cel mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri

diferite de alimente congelate. Nu este necesara
preincalzirea cuptorului. »

«  FUNCTII SPECIALE

» PIZZA
Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de

casa excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la
restaurant.

Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un
nivel de temperatura de peste 300 de grade
Celsius, asigurand o pizza pufoasa in interior,
crocanta pe margini si rumenita uniform.
Combinand aceasta functie cu accesoriul

Pizza Stone WPro si preincalzire timp de 30 de
minute, puteti coace o pizza in 5-8 minute.
(Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul
de asistenta tehnica post-vanzare sau
www.whirlpool.eu)

AER CALD

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi
prajiti, crochete de pui si multe altele folosind
mai putin ulei, si sa obtineti preparate crocante
delicioase. Rezistentele circula aerul pentru

a incalzi corespunzator cavitatea, in timp ce
ventilatorul circula aer fierbinte. Cele mai
bune rezultate de preparare preconizate pot fi
obtinute numai prin utilizarea tavii Prajire cu
aer (furnizata impreuna cu anumite modele).
pentru rezultate optime, asezati alimentele
intr-un singur strat pe tava Prajire cu aer si
urmati instructiunile din tabelul cu informatii
privind prepararea cu functia Prajire cu aer.
Evitati sa folositi mai multe rotunda pentru a
preveni prepararea neuniforma.

DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este
inca fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de
preparare.

MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

CICLUL ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Atunci
cand se utilizeaza Ciclul Eco, lumina va ramane
stinsa pe parcursul desfasurarii procesului

de preparare. Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in
consecinta, pentru a optimiza consumul de
energie, usa cuptorului nu trebuie deschisa
pana cand alimentele nu sunt gatite complet.

MAXI COOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul
optim de preparare si temperatura aferenta
pentru frigerea bucatilor mari de carne (peste
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2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea

in timpul procesului de preparare, pentru a
obtine o rumenire uniforma pe ambele parti.
Se recomanda sa o stropiti din cand in cand
pentru a nu se usca excesiv.

— |CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.

% AER FORTAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe
niveluri (maximum trei) in acelasi timp. Aceasta
functie poate fi folosita pentru a prepara diverse
alimente fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment
la altul.

2
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR

Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei functii.

<>*\_XiCURA'[ARE

- PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care se produc in
timpul prepararii, prin intermediul unui ciclu de
curatare la temperatura inalta. Sunt disponibile doua
cicluri de autocuratare: Un ciclu complet (Pyro) si un
ciclu mai scurt (Pyro Eco). Va recomandam sa folositi
ciclul complet pentru a obtine cele mai bune
performante de curatare.

« SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila
in partea inferioara a cuptorului si activati functia
atunci cand cuptorul este rece.

« DECALCIFIERE

Pentru indepartarea depunerilor de calcar din boiler.
Va recomandam sa utilizati aceasta functie la
intervale regulate. In caz contrar, pe afisaj va aparea
un mesaj prin care vi se va reaminti sa curatati
cuptorul.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

3 ,
{C}" SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cand modul
,ECO” este activ, luminozitatea afisajului va fi redusa
pentru a economisi energie, iar becul se va stinge
dupa 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci
cand este apadsat orice buton. Cand modul ,DEMO”
este in starea ,On” (Pornire), toate comenzile sunt
active si meniurile sunt disponibile, insa cuptorul nu
se incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod, accesati
,DEMO” din meniul ,SETARI” si selectati ,Off” (Oprire).
Selectand ,SETARI FABRICA”, produsul se opreste si
revine la setarile de la prima pornire. Toate setarile vor
fi sterse.
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea
,Romana”.

ROMANA

Apdsati pe + sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati ./
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA" din meniul ,SETARI’,
disponibil prin apésare pe &

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE

Apasati pe + sau — pentru a selecta 16 ,High”
(Ridicat) sau 13 ,Low” (Redus) si apasati pe .~ pentru
a confirma.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

S1Lan
Jeu
CEAS
Apasati pe + sau — pentru a seta ora corecta

si apasati pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau —
pentru a seta minutele si apasati pe ./ pentru a
confirma.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Dupd intreruperi
Indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS" din meniul
,SETARI", disponibil prin apasare pe @

4. SETAREA DURITATII APEI

Pentru a permite functionarea eficienta a cuptorului
si pentru a garanta ca acesta avertizeaza in mod
regulat utilizatorul sa efectueze ciclul de decalcifiere
atunci cand este nevoie, este important sa setati
duritatea corecta a apei. Pentru a-l seta, porniti
cuptorul apdsand pe [® ], apasati pe &~ Setdri si
utilizati butoanele de navigare - si — pentru

a selecta ,DURITATE APA”. Apasati ./ pentru a
confirma. Utilizati butoanele de navigare + si —
pentru a selecta nivelul corect pentru apa din zona
dumneavoastra, in functie de tabelul urmator:

TABEL DURITATE APA
°dH °fH °Clark
Nivel Germana | Franceza | English
grade grade grade
Foarte
! deduriz. 0-6 0-10 0-7
o | Deduri 7-11 11-20 8-14
zata
3 Mediu 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Foarte 35.50 6190 | 43-62
dura

Apasati .~ pentru a confirma.

Pentru duritatea apei, este presetat ,Hard” (Dura).

5.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este

absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati

alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul

la 200 °C timp de aproximativ o ora, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma
uneia dintre functiile principale sau deruland printr-
un meniu: Pentru a selecta un element din meniu (pe
afisaj va aparea primul element disponibil), apdsati
pe sau — pentru a selecta elementul dorit, apoi
apasati ./ pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile
care pot fi modificate. Prin apasarea pe <<, aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara

TEMPERATURA/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

Vi
e
()

N1z

g
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati pe + sau
— pentru a o modifica, apoi apdsati pe . pentru
a confirma si continuati cu setdrile care urmeazad (daca

este posibil).

In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru grill:
3 (ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

In cazul functiei ,Aer fortat + Aburi”, puteti selecta

volumul de aburi dintre urmatoarele valori: ABURI 1,
ABURI 2.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce functia a
fost activatd, temperatura/nivelul grill poate fi modificata
folosind + sau — .

DURATA
©
I B | [
DURATA
Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apdsati
pe |+ sau — pentru a seta durata de preparare

dorita, iar apoi apasati pe .~ pentru a confirma.
Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare
(necronometrat): Apasati pe . sau , pentru a
confirma si a activa functia. Prin selectarea acestui
mod, nu puteti programa o pornire temporizata.

Va rugam sa retineti urmadtoarele: Puteti regla durata
de preparare care a fost setata in timpul desfasurarii
procesului de preparare apdsand pe (J : apésati pe
-+ sau — pentru a o modifica si apoi apasati pe
pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o
durata de preparare, puteti amana pornirea functiei
prin programarea orei de terminare a acesteia. Pe

afisaj este prezentata ora de terminare, in timp de
pictograma @) clipeste.

CLEC @
_ [ ) 8 B
ORA FINALIZARE
Apasati pe -+ sau — pentru a seta ora la care doriti
sa se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe
/" pentru a confirma si a activa functia. Introduceti
alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va porni
automat dupa calcularea perioadei de timp necesara
pentru finalizarea prepararii la ora setata.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Programarea unei ore
de Incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul
va atinge treptat temperatura necesara, adicd duratele
de preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate
in tabelul cu informatii privind prepararea. In perioada
de asteptare, puteti apasa pe 18 sau — pentru a
modifica ora de finalizare programatd sau apasati pe
<< pentru a modifica alte setari. Pentru a vizualiza
informatii, prin apasare pe (J puteti comuta intre ora
de finalizare si durata.

.6™ SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.

Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.
GREUTATE/INALTIME (STRATURI IN TAVA
ROTUNDA)
6

(e
M)

KILOGRAME

Pentru a seta corect functia, urmati indicatiile de pe
afisaj, cand vi se solicita acest lucru, apdsati pe

sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi apdsati
pe ./ pentrua confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

in cazul anumitor functii 6™ Sense, puteti regla gradul
de preparare.

N
4 N\

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apésati pe -
sau — pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate
in sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apasati pe
./ sau [ > ] pentru a confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii
6'™" Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire
de la redus (-1) la ridicat (+1).

. PREPARARE CU ABURI
Prin selectarea functiei ,Aburi” sau ,Aer fortat + Aburi”
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dintre functiile manuale, sau a uneia dintre cele cateva
retete dedicate 6™ Sense este posibila gatirea oricaror
alimente datorita utilizarii aburului. Aburii se raspandesc
mai rapid si mai uniform prin alimente decat in cazul
tipic functiilor de convectie unde se utilizeaza doar aer
fierbinte: aceasta reduce duratele de preparare, blocand
in interiorul alimentelor nutrienti pretiosi si asigurand
obtinerea unor rezultate excelente, cu adevarat
delicioase, pentru toate retetele dumneavoastra.

Pe intreaga durata a prepararii cu aburi, usa trebuie
mentinuta inchisa.

Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este
necesar sa umpleti boilerul din interiorul cuptorului
folosind sertarul detasabil de pe panoul de comanda.

Atunci cand pe afisaj apare solicitarea cu indicatia
+~ADAUGATI APA”, scoateti sertarul, deschideti capacul
sertarului si umpleti-l cu apa pana la nivelul indicat pe
afisaj. Inchideti sertarul impingandu-I cu atentie spre
panou pana cand se inchide complet. Dupa
introducerea sertarului, apasati pe PORNIRE pentru a
continua ciclul de preparare. Sertarul trebuie sa
ramana intotdeauna inchis, cu exceptia cazului cand
se efectueaza umplerea cu apa.

Dupa prima umplere, in cazul ciclurilor de preparare
mai lungi, odata ce apa se va fi terminat, ar putea fi
necesar sa adaugati din nou apa pentru a completa
ciclul: cuptorul va solicita acest lucru daca va fi cazul.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele
dorite sau odata ce ati aplicat setarile necesare,
apésati pe [ > Jpentru a activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apdsare pe [ > ],
cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta
etapa, pornind imediat functia.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce a fost
selectata o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai
adecvat nivel pentru fiecare functie. Puteti opri oricand
functia activatd apasand pe[ O ].

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specifica, va aparea un mesaj
pe afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa
asteptati o racire completa.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a
cuptorului: Odata functia pornita, pe afisaj este
indicat faptul ca faza de preincalzire a fost activata.

PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul
a atins temperatura setatd, fiind necesar s ,ADAUGA
ALIMENTE”. In acest moment, deschideti usa,

asezati alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti
prepararea apasand pe . sau [ > ].

Va rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea
alimentelor in cuptor inainte de finalizarea preincalzirii
poate avea un efect negativ asupra rezultatului de
preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de
preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa

o atinga cuptorul utilizand 4 sau — .

5. INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa,
executati actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa,
apoi apasati pe [ > | pentru a continua procesul de
preparare.
In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de
preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.
A T T

VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata actiunea care trebuie desfasurata. Verific\%’
alimentele, inchideti usa si apasati pe . sau pe
pentru a continua prepararea.

V& rugdm sa retineti urmatoarele: Ap3sati pe [> ] pentru
a omite aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita
perioada de timp in care nu este efectuata nicio actiune,
cuptorul va continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

TERMINARE

Apésati pe [ > ] pentru a continua procesul de
preparare in modul manual (hecronometrat) sau
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apésati pe pentru a prelungi durata de preparare
setand o durata nouad. In ambele cazuri, parametrii de
preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea
suprafetei alimentelor prin activarea grillului odata ce
prepararea a fost finalizata.

J8----" 80
PRESS v TO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca

este necesar, apasati .~ pentru a porni un ciclu de
rumenire de cinci minute. Puteti opri in orice moment
functia apdsand pe[ ® ] pentru a opri cuptorul.

. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj

va apdrea un mesaj prin care vi se va solicita sa

memorati functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in
lista dumneavoastra de functii favorite.

°C

=Ty
FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa
salvati setarile curente pentru utilizarea ulterioara,
apasati pe ./, in caz contrar, pentru a ignora
solicitarea, apasati pe <.

Dupa ce a fost apasat ./, apasati pe + sau pe —
pentru a selecta pozitia numerotata, apoi apasati pe
.~ pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dacd memoria este
plina sau daca numadrul ales este deja utilizat, cuptorul
va va solicita sa confirmati suprascrierea functiei
anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data ulterioara,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

I E TR
I [ 1 1 R [ 1
1. CONVENTIONAL
Apésati pe - sau — pentru a selecta functia,
confirmati apasand ., iar apoi apasati pe @
pentru a activa.

. CURATARE
« PYRO

C

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.
Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).
Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv
ghidajele pentru gratar, inainte de a activa functia.
In cazul in care cuptorul este montat sub o plita,

asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele de
gatit electrice sunt oprite in timpul derularii ciclului
de autocuratare. Pentru a obtine rezultate optime
de curatare, eliminati depunerile de dimensiuni mai
mari cu un burete umed, inainte de a utiliza functia
Pyro. Va recomandam sa activati functia Pyro numai
in cazul in care aparatul este foarte murdar sau daca
emana mirosuri neplacute in timpul procesului de
preparare.

Apasati t.¢] pentru ca mesajul ,Pyro” sa apara pe
afisaj.

@
200
( 'LI Ll
Pyro
Apasati pe -+ sau — pentru a selecta ciclul dorit,

apoi apasati pe " pentru a confirma. Odata ce a fost
selectat un ciclu, dacd doriti, apasati pe + sau pe —
pentru a seta ora de finalizare (pornire cu intarziere),
iar apoi apasati pe .~/ pentru a confirma.

Curatati usa si scoateti toate accesoriile conform
solicitarii, apoi inchideti usa si apasati [ > ] dupé ce ati
terminat: cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar
usa se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj de
avertisment, alaturi de numaratoarea inversa, indicand
starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

« SMARTCLEAN
Apasati pe 7.+| pentru ca mesajul ,Smart Clean” sa
apara pe afisaj.

@

e
Smart Clean
Apésati pe [ > | pentru a activa functia: afisajul vé va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru a
obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatiile, apoi apasati pe /' atunci cand ati
terminat. Odata ce au fost finalizate toate etapele,
daci este necesar, apasati pe [ > | pentru a activa
ciclul de curatare.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa
nu deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului
de curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apa,
aspect ce poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa
clipeasca un mesaj corespunzator. Lasati cuptorul
sd se raceasca, iar apoi stergeti si uscati suprafetele
interioare utilizand o laveta sau un burete.

.EVACUARE

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in boiler. Acest produs a
fost conceput pentru a rula automat un ciclu de
evacuare dupa oprirea/incheierea ciclului de
preparare.
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La aproximativ 30 de minute dupa oprirea/incheierea
ciclului de preparare, cuptorul va goli automat
sistemul, deplasand apa reziduala in sertar (aveti grija
sa nu scoateti sertarul dupa preparare). Dupa aceea,
sertarul poate fi scos si golit. Va recomandam sa goliti
sertarul imediat ce scurgerea este finalizata.

.DECALCIFIERE

Aceasta functie speciald, activata la intervale regulate,
va permite sa pastrati starea optima a sistemului de
aburi. De indata ce este pornita aceasta functie,
urmati toti pasii indicati pe afisaj. Durata medie a
functiei complete este de aproximativ 140 de minute.
Decalcifierea poate fi initiata oricand de catre
utilizator din meniul de curatare.

Afisajul va va arata cand este timpul sa efectuati un
ciclu de decalcifiere (consultati tabelul de mai jos).

<SE RECOMANDA DECALCI-
FIEREA>
Apare dupa aproximativ 15
ore de cicluri de preparare cu

Se recomanda rularea unui
ciclu de decalcifiere.

: aburi* H H
<ESTE NECESARA DECALCI-  Decalcifierea este obligatorie.
FIEREA> Nu puteti rula un ciclu de

Apare dupa aproximativ 20 de i preparare cu aburi pana cand
ore de cicluri de preparare cu nu a fost efectuat ciclul de
: aburi* :

H H decalcifiere.

*luand n considerare valoarea implicita (4 - Durd) a
duritatii apei. Numarul de ore ale ciclurilor de preparare
cu aburi care trebuie sa treacd inainte de afisarea
mesajelor de decalcifiere depinde de duritatea apei
setat pe aparat.

De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi
efectuata oricand utilizatorul are nevoie de o curatare
mai amanuntita a circuitului intern de aburi.

Tnainte de a executa etapa de decalcifiere, aparatul va
verifica daca in boiler exista apa reziduala si, daca
este necesar, poate fi efectuat un ciclu de evacuare.
In acest caz, va trebui sa goliti sertarul dupa ciclul de
evacuare, inainte de a continua cu etapa de
decalcifiere.

Va rugam sa retineti urmatoarele: pentru a va asigura

Ca apa este rece, nu este posibila efectuarea acestei
activitati inainte de a fi trecut 30 de minute de la
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului).
In acest timp de asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul
feedback:,APA FIERBINTE".

» ETAPA 1/2: DECALCIFIERE (70 MIN.)

Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (ADAUGATI 0,25 L DE SOLUTIE), turnati
solutia de decalcifiere in sertar. Pentru rezultate de
decalcifiere optime, va recomandam sa umpleti
rezervorul cu o solutie compusa din 75 g din produsul
special WPRO si 250 ml de apa potabila. Se
recomanda produsul profesional de decalcifiere
WPRO pentru mentinerea celei mai bune performante
a functiei de aburi in cuptor. Pentru comenzi si

informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica
post-vanzare sau www.whirlpool.eu.

Whirlpool nu isi asuma raspunderea pentru daunele
cauzate de utilizarea altor produse de curatare
disponibile pe piata.

N

Odata ce solutia de decalcifiere este turnata in sertar,
apasati pe pentru a incepe procesul principal de
decalcifiere. Pentru derularea fazelor de decalcifiere
nu trebuie sa stati in fata aparatului. Dupa finalizarea
fiecarei faze, va fi redat un feedback acustic si pe
afisaj vor aparea instructiuni aferente trecerii la faza
urmatoare.

Imediat etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie
golit boilerul: solutia de decalcifiere utilizata in
aceasta etapa va fi turnata in sertarul detasabil.

» ETAPA 2/2: CLATIRE (30 MIN.)

Pentru a elimina reziduurile de decalcifiere din sertar
si din circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul de
clatire. Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L

OF WATER> (ADAUGATI 0,25 L DE APA), umpleti
rezervorul cu 0,25 | de apa potabila, iar apoi apasati
pe [ > ] pentru a incepe clatirea. Nu opriti cuptorul
pana cand nu s-au finalizat toti pasii solicitati de
functie.

Va rugdm sa retineti urmadtoarele: daca este necesar, din
sistem se poate solicita golirea sertarului si repetarea
acestei operatiuni.

Dupa finalizarea procedurii de decalcifiere, se
recomanda sa uscati cavitatea de eventualele urme
de apa. Atunci veti putea utiliza toate functiile de
preparare la aburi.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: in timpul ciclului
de decalcifiere, este posibil sa se audd niste zgomote,
deoarece pompele cuptorului sunt activate pentru a
garanta o eficientd optimad de decalcifiere.

Dupa inceperea ciclului de intretinere, nu scoateti
sertarul decat daca aparatul solicita acest lucru.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dupa ce boilerul

se umple cu solutie de decalcifiere si pe afisaj apare
mesajul ,ETAPA DE DECALCIFIERE 1/2” ciclul nu trebuie
intrerupt; in caz contrar intregul ciclu de decalcifiere
trebuie repetat inainte de a putea rula orice functie de
preparare cu aburi.

. TEMPORIZATOR
Pentru a activa aceasta functie, apasati pe pictograma
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() . Apasatipe | sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apdsati pe .~ pentru a activa
temporizatorul.

@

-
(|
TEMPORIZATOR

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Temporizatorul nu
activeaza niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in
mod independent, fara a influenta functia in sine.

In aceastd etapd, nu este posibild vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (), care
va continua numaratoarea inversa in plan secund. Pentru
a edita temporizatorul, puteti apasa pe pictograma O si
puteti seta ora cu ajutorul pictogramei sau — .
Pentru a anula temporizatorul, apasati pe pictograma
(Y, apoi selectati — pana cand ora afisats este,—"
Apdsati  pentru a confirma.

. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apdasati si mentineti apasat
<< timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

BLOCARE TASTE

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Puteti activa aceasta
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor.
Din motive de sigurantd, cuitorul poate fi oprit in orice

moment apasand butonul [ O |.

.NOTE

«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

« Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
este de asteptat ca zgomotul ventilatorului de
racire sa fie usor mai ridicat.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o

in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distantd mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gdti pe mai multe niveluri, selectati functia
,Aer fortat” si puneti formele pentru prdjituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN DURATA
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE
COACERE RUMENIRE DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
2
LASAGNA :Lasagna 0,5-3kg — 0 — NS
Roast (Friptura) 0,6 - 2 kg 0 0 — - 3 -
Vita 5 4
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Al ~ TS
Roast (Fripturad) 0,6 - 2,5 kg — 0 — - 3 -
Porc 5 4
CARNE Carnati si crenvursti| 1,5-4cm — — 2/3 Al g f
. . < 2
Pui Roast (Fripturad) 0,6 -3 kg — 0 — - -
File si piept 1-5cm — — 2/3 -\...5...,- 1 4 f
Carne de pasdre
. < 5 4
Frigarui un gratar — — 1/2 Al A S
Fillets (Fileur) 0,5-3 (cm) — — N O AR
PESTE 3 5
Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3(cm) — — — Al A S
Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Legume la Legume umblute 0,1-0,5kg o o . 3
cuptor 9 P fiecare D—
Legume la cuptor 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Cartofi gratinati o tava — — — q%p
LEGUME Rosii gratinate o tava — — — n%ﬁ
. N < 3
Legume Ardei gratinati o tava — — — N
gratinate Broccoli gratinat otava — — — e
Conopida gratinata o tava — — — -\%ﬁ
Legume gratinate o tava — — — -\%ﬁ
Prajiturd sdratd 0,8-1,2kg — 0 — -\éu-
N 60-150g . - - 3
Chifle \k‘} fiecare —r
Fanzels i 4-0, =2
t(}nze a sandvis 0 ;1 0,6 kg . L . N .
Paine iecare
N N 2
Paine mare & 0,7-2,0 kg — — — ~ -
N 200-300¢g 3
Baghete L. : — — —
PRODUSE & fiecare e
PANIFICATIE Pizza rotunda rotund — — — N=——]
SARATE 5
Pizza groasa tava — — — b
1 strat* — — — - 2 -
Pizza y i
2 straturi* — — — P ;
Pizza [congelata]
. 5 3 1
3 straturi* — — — A, A - -
4 straturi* — — — -\l:--i--"lﬁ -\l:--i--"lﬁ -\1:2;11" - ! -
* Cantitate recomandata
[ VR P~ A=~ Y M
ACCESORII . « Ceen “ s < .
. . Tavd de cuptor/Tava pentru prajituri/ Tavé de colectare a picaturilor/  Tava de colectare a picaturilor,
Gratar metalic . . . « . < <
Tava rotundd pentru pizza pe gratar metalic Tava de copt cu 500 ml de apa
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEEDRE R’\UP\//IEELI\IIIDREE (DIN DDLE’RATA NIVEL SI ACCESORII

PREPARARE)
Pandispan 0,5-1,2kg — — — -\élﬁ
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — ;
PANIFICATIE Choux a la creme o tava* — — — L
DULCE Tart (Tarta) 0,4-1,6kg — — — -\%u-
Strudel 0,4-1,6kg — — — L
Placinta cu fructe 0,5-2 kg — — — .\_.é—_,_,.

* Cantitate recomandata
N ~ oo

ACCESORII

Gratar metalic

Tavd de cuptor/Tava pentru prajituri/
Tava rotunda pentru pizza pe gratar metalic

Tavd de colectare a picaturilor/
Tava de copt

Tava de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apa
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v H
I TABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
X CANTITATE N TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
w T . % 4 2
> Cartofi prajiti, congelati = 650-850¢g Da 200 25-30 BT -
i
C} . = 4 2
g Crochete de pui congelate = 5009 Da 200 15-20 T -
O
= % 4 2
Z Crochete de peste = 5009 Da 220 15-20 RERET -
[H]
% < w 4 2
= Rondele de ceapa = 5009 Da 200 15-20 T -
Dovlecei proaspeti cu % ) 4 2
w pesmet =2) 400 g Da 200 15-20 e
§ Cartofi prajiti oy 300-800g Da 200 20- 40 —_— 2
- v
Legume mixte = 300-800¢g Da 200 20-30 H}Egﬁg - 2 -
w  Piepturi de pui =23 1-4cm Da 200 20-40 —_—— 2
0 rs
a Aripioare de pui = 200-1500¢g Da 220 30-50 E;EB N 2 r
i % 4 2
z Cotlet pane I==1 1-4cm Da 220 20-50 T -
S - 4 2
File de peste = 1-4cm Da 220 15-25 . -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

FUNCTII ==
Aer cald
T al—=r e
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tavd pentru prajituri,
pe gratar metalic

Tavd de colectare a grdsimii scurse/tava de copt sau

tava de cuptor pe gratar metalic
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U |TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABUR+AER

RETETA NIVEL ABURI* PREINCALZIRE TEMP(EORC‘)\TURA D(;TST)A GRATAR S| ACCESORII

Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri 1 DA 140-150 35-55 ;
Small cake (Prajiturad mica) / Muffin (Briosa) 1 DA 160-170 30-40 ;
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) 1 DA 170 - 180 40-60 -\éu-
Sponge cakes (Pandispanuri) 1 DA 160-170 30-40 -\.,,é;,-
Focaccia 1 DA 200-220 20-40 1;,
Bread loaf (Franzeld) 1 DA 170 -180 70-100 ;
Paine mica 1 DA 200-220 30-50 1;,
Baguette (Baghetd) 1 DA 200- 220 30-50 1;,
Cartofi copti 2 DA 200-220 50-70 ;
Carne de vitel / vita / porc, 1 kg 2 DA 180-200 60 - 100 1;,
Carne de vitel / vita / porc (taiata in bucati) 2 DA 160 - 180 60-80 1;
Rosbif, in sange, 1 kg 2 DA 200- 220 40 - 50 1;,
Rosbif, in sange, 2 kg 2 DA 200 55-65 L
Pulpd de miel 2 DA 180 - 200 65-75 i,
But de porc pentru tocanita 2 DA 160 - 180 85-100 ,i,
((;zig)ef_e 1p’tjjik/qguinea fowl (bibilica) / duck 3 DA 200-220 50-70 ir
Carne df‘f vaJiA/guinga‘fowI (bibilica)/ duck 3 DA 200-220 5o g5 1;
(ratd) (tdiata in bucati) 3

t"eogs;JLTc?ul:crlglgzidovlecei), aubergines (vinete)) 2 A 180200 2540 R—
File de peste 3 DA 180 - 200 15-30 L

*Retineti ca, in cazul selectarii functiei Preparare automata cu aburi, aceasta corelatie trebuie omisa. Cuptorul va selecta
automat cel mai potrivit nivel de aburi pentru temperatura selectata.

al=lr ~

ACCESORII Tavd de colectare a grasimii scurse/tava de copt sau

Tavad de cuptor sau tava pentru prajituri, pe gratar metalic N < R
P P praj Peg tavd de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPTORCI)\TURA DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
: Da 170 30-50 \...2=...F
Leavened cakes / Sponge cakes s 2
(Prajituri cu aluat dospit/Pandispanuri) - Da 160 30-30 T i
%, Da 160 30-50 UL
Prajituri umplute oS Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prdjitura cu branza, strudel, tarta cu = ] 1
mere) ey Da 160 - 200 30-90 e —
_ Da 150 20-40 - 3 -
& Da 140 30-50 A
Fursecuri — 4 1
X Da 140 30-50 o
% Da 135 40- 60 N S
_ Da 170 20-40 - 3 -
% Da 150 30-50 A
Prdjiturele/Briose — ] 1
% Da 150 30-50 ~ s
% Da 150 40 - 60 N B
— Da 180 - 200 30-40 N
Choux a la créme & Da 180 - 190 35-45 A
% Da 180 - 190 35-45* R B
_ Da 90 110 - 150 - 3 -
Bezele & Da 90 130 - 150 A
\/.c!i/ Da 90 140 - 160 * '\;r '\%‘.ﬁ -\;
— Da 190 - 250 15-50 N
Pizza / paine / Focaccia — 5 3 1
% Da 190 - 230 20-50 N =
5
Da 310 7-12 -\!‘..2:'...1-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 1
& Da 220 - 240 25-50*% A, AFe
_ Da 250 10-15 1 3 [
Pizza congelata % Da 250 10-20 -\r..4=|...,- ;
s 5 3 1
koY Da 220-240 15-30 1 1 [ —
Da 180 - 190 45-55 =i
Placinte picante , % Da 180 - 190 45 - 60 - S
(placinta cu legume, quiche)
% Da 180 - 190 45-70 % R L
s 5
=] B =] = [F] ] -’ ECO =
FUNCTII XL COOK
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
Aeennn r ey 1 f — | SEEN
ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri,

pe gratar metalic

Tava de colectare a picaturilor/Tava de
copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic picaturilor/Tava de copt picdturilor, cu 500 ml de apa

Tava de colectare a

Tava de colectare a
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE TEMP'(E:Z?TURA DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / pateuri din aluat de N ) ) 4 1
foietaj o Da 180 - 190 20-40 1 [~
w Da 180 - 190 20-40* e L
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la — 3
cuptor/Cannelloni IZ‘ Da 190 -200 45-65  E—)
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80- 110 1 3 r
Friptura de porc cu sorici 2 kg XEG? — 170 110 - 150 1 2 r
Carne de pui/iepure /rata, 1 kg — Da 200 -230 50-100 1 3 r
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 r
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, — 3
intreq) — Da 180 - 200 40-60 1 f
Legume umplute Da 180 - 200 50- 60 e
(rosii, dovlecei, vinete)
S~
Paine prajita — 3 (Ridicat) 3-6 -\...5...r
Fileuri de peste/Fripturi e — 2 (Mediu) 20 - 30 ** -\...4...,- -\WLA,[
< - ie -
Caérnati/Frigdrui/Coaste/Hamburgeri — 2 Raid(i,\:aet(j‘al)e 15-30 ** -\...5...:- '\WLN[
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 -70 *** "\...2...r -\WLN[
g
Pulpa de miel/Rasoluri < — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
. = . 3
Cartofi copti = — 2 (Mediu) 35 - 55 #** 1 r
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 3 r
Fursecuri c%ﬁl( Da 135 50-70 L -\...4‘_—."'..:- -\...3‘_—.—'..;- w;r
Fursecuri
5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 = N T =L ——"
Tarte
. Ny = 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40 -60 N N S o LN —— P
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul N 5 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) ba 190 40-120 kil ro i —
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel é4 5 4 5 1
5)/Legume pradjite (nivel 4)/Lasagna COOK Da 190 40-120* N e P L
(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1) Meniu
; o%s 4 1
Lasagna si carne <3 Da 200 50-100*% aF=s f
Carne si cartofi ks Da 200 45-100 * .-u:..i....:l,. 1 ! f
Peste silegume ks Da 180 30-50* = 1 1 r
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 f
Bucati de carne 3
ECO — _ *
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 j—

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

= N B B B B a4 ow =

Conventional  Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza

FUNCTII

[ ~ al=r 1 f

ACCESORII Tava de cuptor sau tava pentru  Tavd de colectare a picaturilor/Tava de Tavd de colectare a Tava de colectare a

Gratar metalic e . . - . . o « e «
prdjituri, pe gratar metalic ~ copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic picdturilor/Tavd de copt picaturilor, cu 500 ml de apa
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincélzirea

(in cazurile n care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii

utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai

mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare
inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare

vor fi putin mai mari.

iINTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepdrta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o lavetd sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

- Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepdrtate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.

INTRETINEREA SERTARULUI PENTRU APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat pentru
curatarea in masina de spalat vase: risc de deteriorare!

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

La sfarsitul fiecarui ciclu de preparare la aburi, dupa
aproximativ 30 de minute, cuptorul efectueaza
automat un ciclu de evacuare care dureaza
aproximativ un minut, transferand astfel toata apa din
sistem in sertarul detasabil.

Notd: Nu ldsati apa in sistem mai mult de 2 zile.

Pentru a elimina complet apa din interior sau pentru a
curata suprafetele interioare, puteti deschide sertarul
pentru apa:

1. Impingeti spre partea de
1l &, sus clapeta din spate pentru
C\ & |l ascoate capacul superior al
b sertarului pentru apa.

2. Dupa ce ati terminat
curatarea, puteti inchide
sertarul introducand cele
doua clapete frontale in
interiorul deschiderilor
frontale si impingand in jos
partea din spate.

Folositi numai apa la temperatura camerei atunci
cand umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate
afecta functionarea sistemului de aburi. Utilizati
numai apa potabila.

FIERBATOR

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in timp,
va recomandam sa folositi in mod regulat functia
,Decalcifiere”. Dupa o perioada lunga de neutilizare

a functiilor de preparare cu ,Aburi”, se recomanda
insistent activarea ciclului de preparare cu cuptorul
gol, umpland complet rezervorul.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

iINLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema Cauza posibila

Solutie

Pana de curent.

Cuptorul nu functioneaza. Deconectare de la reteaua
5 - electrica.

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata

N Problema de software.
de un numar.

Contactati centrul de asistenta si indicati numarul

dupa litera ,F".

- O functie de preparare 6th

- Sense se incheie fara afisarea
unei numaratori inverse. o

- Prepararea se incheie inainte de gfspaafgfﬁ deschisd in timpul
- finalul numaratorii inverse. : :

. Cantitate de alimente
i diferita de cea recomandata. :

Deschideti usa si verificati gradul de preparare

al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati

. prepararea selectand o functie conventionald.

Cand modul ,DEMQ" este in
¢ starea ,On" (Pornire), toate
comenzile sunt active si
: meniurile sunt disponibile,

Cuptorul nu se incalzeste. insd cuptorul nu se
- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare
- pe afisaj la fiecare 60 de
secunde.

- Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

Modul ,ECO” este ,On”

Lumina se stinge. activ).

Accesati ,ECO” din “SETARI" si selectati ,Off”

(Oprire).

: Dispozitivele de oprire n
siguranta sunt pozitionate
- gresit.

Usa nu se va inchide
: corespunzator.

- Asigurati-vé ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

Energia electrica din locuinta se

ntrerupe. Nivel de putere incorect.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

. puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE" din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

. Ciclul de preparare cu sonda s-a ,
N P o s 2 “  Sonda pentru alimente
- incheiat fara o cauza evidenta P

: L s  nu este conectata
- sau pe ecran este afisata § corespunzator :
. eroarea F3E3. : '

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati
codurile specificate pe pldcuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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