Owner's Manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANKYOU FORBUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
=/ register your product on www.register10.eu

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Extractable drawer

Fan

PN

Circular heating element
(not visible)

Shelf guides

Door

Lamp

Grill

Food probe insert point
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10. Identification plate

(do not remove)

11. Lower heating element

(not visible)
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1. ON / OFF

For switching the oven on and off

2. HOME

For quick access to the main menu.

3.TOOLS

To choose from several options and also change the
oven settings and preferences.

4. FAVORITES

For retrieving up the list of your favorite functions.

5. DISPLAY

6. TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time.

7.LOCK

Enables you to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed accidently.

8. LIGHT

To switch on or off the oven lamp and save energy.
9. START

For starting a function.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available
on the market, make sure that they are heat-resistant
and suitable for steaming.

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the

: WIRE SHELF
- The wire shelf is suitable for
- all cooking modes, also in
_ . Microwave cooking. When

- using microwaves place the
- wire shelf always on level 1 :
. (the lower one). You can place
food directly on the wire shelf
or use it to support baking
trays and tins or other oven-
ware resistant to heat and
microwaves.

BAKING TRAY

The baking tray is suitable
for all cooking modes except
¢ for “Microwave” functions.

- Can be used to cook all kind
- of foods without container.
Use it to collects the cooking
juices, placing it below the
wire shelf.

HANDLE FOR CRISP PLATE
Useful for removing the hot
Crisp plate from the oven.

. STEAMER*

- (ONLY IN SOME MODELS)

To steam foods such as fish
or vegetables, place these

. in the basket (2) and pour

. drinking water (100 ml) into
the bottom of the steamer (3)
. to achieve the right amount

. of steam.

To boil foods such as
potatoes, pasta, rice or

- cereals, place these directly
on the bottom of the steamer
(the basket is not required)

- and add an appropriate

. amount of drinking water for
the amount you are cooking.
. For best results, cover the

. steamer with the lid (1)
provided.

Always place the steamer

- on the wire shelf at level

- 1 and only use it with

the appropriate cooking

. functions, or with microwave
- function.

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

Accessories during microwave function may raise in
temperature. It is recommended to use protection to
handle accessories at the end of the cycle.

. FOOD PROBE

- To accurately measure the
core temperature of food
during cooking.

. Thanks to its rigid support, it
can be used for meat and fish.

- CRISP PLATE
- Only for use with the
designated functions.
The Crisp plate must always
be placed in the center of
- the wire shelf and can be
. pre-heated when empty,

S using the special function
for this purpose only. Place
the food directly on the Crisp

- plate. Place the silicone feet
. between the bars of the wire
- shelf for added stability.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible. Other accessories, like the baking tray, are
to be inserted horizontally, letting them slide on the
runners

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

Whjr/lﬁool



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

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

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

FUNCTIONS

MANUAL MODES

MICROWAVE

For quickly cooking and reheating food or
drinks.
Required accessories: wire shelf, microwave-safe and
heatproof container.

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of
cooking, even removing the need for oil in some
recipes.

To achieve best results with fresh foods brush or
season with a little quantity of oil. Cook frozen food
directly without any addition of oil.

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

g@ FAST PREHEAT

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

N~

GRILL

POWER (W) RECOMMENED FOR
Quickly reheating drinks or other foods with a high
950 water content. If the food contains egg or cream
choose a lower power.
750 Cooking vegetables.
600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.
Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese
500 L A
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.
Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350
chocolate.
160 Defrosting frozen foods or softening butter and
cheese.
90 Softening ice cream.
ACTION FOOD { POWER (W) | DURATION (min)

i Meat loaf

~~ | CRISP

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

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

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

*Turn food halfway through cooking

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

GRILL LEVEL DURATION (min)

~<~| GRILL + MW

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

%7 | TURBO GRILL
“% | For perfect results, combining the grill and

oven air convection. We recommend turning the food

during cooking.

Recommended accessories: wire shelf

TURBO GRILL + MW

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

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.
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{ POWER (W) {GRILLLEVEL i DURATION (min)

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL

For perfectly cooking and browning both on
the top and bottom any kind of dish on one shelf
only. To achieve best results this function have the
preheating phase: wait the end of preheat to insert
the food.

Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

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

— | CONVENTIONAL + MW

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

«*s | FORCED AIR

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

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

«’s | FORCED AIR + MW

=2 Iror cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

O STEAM + AIR

= | Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to cook
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 HIGH steam level for fish cooking, MEDIUM
for meat and LOW for bread and desserts.
Recommended accessories: Baking tray / Wire rack

s | CONVECTION BAKE

=! For cooking meat, baking cakes and pies with
fillings on one shelf only. To achieve best results this
function have the preheating phase: wait the end of
preheat to insert the food.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

e CONVENCTION BAKE + MW

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

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

(S SPECIAL FUNCTIONS

1955 KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp,

including meat, fried foods or cakes.
£ RISING

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

ﬁ YOGURT

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

o DEHYDRATION

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

XL| MAXI-COOKING

For cooking 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.

Required accessories: baking tray at level 2.

% | ECO CYCLE

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

COOK 3

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

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

COOKIES

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

< TART

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

* 1 PIZZA (FROZEN)

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

—1 COOK3 MENU 1

- This cycle is designed to cook a complete
meat-based meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5 - 2 kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
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potatoes (500 - 800 g) directly in the baking tray to be
placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.

COOK 3 MENU 2

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

O AUTO MODES

a round pan to be placed on the wire shelf at level

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

With the Auto Modes, simply select the type and
weight or the quantity of the food items to obtain the
best results.The oven will automatically calculate the
optimum settings and continue to change them as
cooking progresses.

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

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

6™ SENSE DEFROST

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

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive function allows you to defrost

frozen bread. Combining both Defrost and Crisp
technologies, your bread will taste and feel as if

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

FOOD WEIGHT
. Tlmed . Defro St .......... .................................................................................
Meat ......................... .............................. ]OO g_ 20kg ...............................
Poum.y ..................... .............................. ]OO g_ 30kg ...............................
FISh ........................... .............................. ]Oogizokg ...............................
C“SpBreadDefrostSO_8oog ..................................

6™ SENSE REHEAT

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

Weight/portions/pieces

: Take out from packaging

i being careful to remove any
“aluminium foil. At the end of
‘ reheating process 1-2
“minutes standing time
“always improves the result.

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

Plated Meal 250-800g

............ Food iWeight/portions/pieces:  Note
Soup : 100-800g ;Heat gncovered inasingle
i container.
Milk 100-500g Heat uncovered in a single
i container.
Water 100-500g i Heat uncovered in a single

i container.

6™ SENSE SOFT & MELT

For melting and softening food. The oven
automatically calculates the settings required to
achieve the best results in the shortest amount of
time. Place food on a microwave-safe and heatproof
container directly on the wire shelf at level 1.

Weight/portions/pieces

: Place the butterona
i container directly on the wire
: shelf for best results.

{If you put the ice cream

i container directly in the
foven, be sure that the

i container is microwave safe.

i Cut the chocolate in pieces
‘for best results. At the end

i stir the chocolate to

i complete the melt process.

: Cut the cheese in pieces for
: best results. At the end stir

i the cheese to complete the
i melt process.

Ice Cream Soften 100-5009

Chocolate
Melting

Cheese Melting 100-5009g

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide is a professional cooking technique

that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures. This innovative function uses
microwaves to accelerate the cooking process
without losing the accuracy and performace
guaranteed by this cooking method. The gradual
and accurate cooking process contributes to the
development of exceptional tenderness, flavor, and
also ensures cooking uniformity within the whole
food. This function allows you to cook meat, fish,
vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check
the Sous Vide cooking table to properly use the
function.

OTHER FUNCTIONS MENU

FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.
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{é}() SETTINGS
For adjusting the oven settings.

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.
KITCHEN TIMER

This function can be activated either when
using a cooking function or alone for keeping time.
Once started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or change the kitchen timer:

+ Press kitchen timer option.

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

« Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

+ Tap “CANCEL" to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.
\ 1/

~Q= LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

&l CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.
To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.
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AUTO MODES COOKING TABLE

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

Weight/
: portions/pieces :

: Set recommended cook time for the pasta. Add salted waterand
i pasta all together into the steamer bottom and cover with steamer : 1 —
:lid. Consider around 100g of pasta for each portion. Use 400g of  ia... .~y VY,
: water for each portion of pasta. :

éPasta Boil 1 -3 portions

: : B Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauceon : !
iLasagna i 6009g-2.0kg i top and sprinkle with cheese to get perfect browning. : :)

i Set recommended cook time for rice. Add water and rice all

: ) - :together into the steamer bottom and cover with lid. Consider L —
: PASTA & : Rice : 1 -4 portions ‘around100g of rice for each portion. Use 300g of water for eac e 20 S
:CEREALS E i portion of rice. =
' i Set recommended cook time for spelt. Add water and spelt all o
) : :together into the steamer bottom and cover with lid. Consider : —
Spelt 1-4 portions :around100g of spelt for each portion. Use 300g of water foreach  ia... .~ + %,
i portion of spelt. :
i Set recommended cook time for barley. Add water and barley all
Barle 1 -4 portions :together into the steamer bottom and cover with lid. Consider i —
4 P ‘around100g of barley for each portion. Use 300g of water for each ..., + s
i portion of barley. :
SN S
: s ~ A ~ @ @\ 1 §99 r QL “sfr =
ACCESSORIES : Heathproof t i Drip tray / Heath and MW f St bott Enti :
Wire shelf eathprooft tray on wire FIP ray eath an . proo Food Probe eamer .O om ntire Crisp plate§
shelf Baking tray container and lid steamer :




Category Food Notes Accessories
: : Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and :

:Roast Beef : - ‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 i B

: : i minutes before carving. "+

: : i Lightly grease the crisp plate before preheating.The crisp plate :
:Burger ©100-500 9 i needs to be preheated before inserting the food. The oven will i

i Patties notify you when it's time to insert the food. To get perfect results, ia.....r =
: : during cooking you will be asked to turn food. :

Roast Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and

: Beef - Slow : - ‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 i B
‘cooking iminutes efore carving. §‘#+

: : i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and :

:Roast Pork : - ‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 i B
: : i minutes before carving. 5‘#+

: : i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and :

:Pork Shank : - ‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 P B
: : i minutes before carving. I+

: . : B : Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. P
PorkRibs 1 4009-1.5kg ! pistribute evenly in the container with the bone side downwards. ... :))

 MEAT

: : : The crisp plate needs to be preheated before inserting the food. :

‘Bacon { 50-400 i The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute :

: : 9 evenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during ia...... =
: cooking you will be asked to turn food. :

i Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the sausages with a fork : 1
200g-1.0kg :to prevent bursting. To get perfect results, during cooking you will

_

ESausages &

 Wurstel i be asked to turn food. e + S
:Roast 800 q-25 k . Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. P =
:Chicken 9°22X9 insert into the oven with the breast side up. D 4 v"‘@
Poultry i Brush with oil and season as you prefer. Distribute evenly onthe 3 1
pi : 1 batch :wire shelf. Use wire shelf on level 2 and baking tray with one cup of

srleces :water on level 1 to collect foods essudates. s
Poultry Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 1

: Breast : - ievenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle =41
iSteamed ‘uses sensors: do not open the door during cooking.

iBreaded ; 1

i Fried i 100-500g :Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate.

i Chicken :

v ST
: o JS—— - ) B {1 Wr =
: ACCESSORIES . ) . :
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire . :
: Wire shelf | . Food Probe R Crisp plate:
shelf Baking tray container and lid steamer :




Weight/

Category Food p ortions/piece s Notes Accessories

Roasted : - Brush with oil and season as you prefer. 1 I
:Whole Fish : ey
‘Whole Fish : i Add around 100g of water in the steamer bottom and position the : 1
“ot d - :fish in the center of the steamer basket. Cover with lid. This cycle =41
i >teame iuses sensors: do not open the door during cooking. it T
‘Roasted i L P =
Fish Steak 200-800g § Brush with oil and season as you prefer. et @
Fish Fillets i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 4
Lot d - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : =1
:oleame ‘uses sensors: do not open the door during cooking. P £ S

‘Mussels | i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute 4

:FISH ot q - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle : =1

: ioteamed iuses sensors: do not open the door during cooking. R
Shrimps i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute ~ : 1

- :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle
:uses sensors: do not open the door during cooking.

Fish and i Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish fillets and the : 4
: i potatoes. Consider around 1009 of fish and 100g of chips for each

: Steamed

:Fingers [*]

Roasted
i Potatoes

Stuffed
i Vegetables :

300g-1kg

600 g-2.0kg

i Steamed

i Roots :
i Vegetables ! -
: Steamed

Soft

Vegetables -

:Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and 1

i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking.
: Add around 1009 of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1

:distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. :
i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking.

i Chips [*] :portion. I

Fried 200 - 800 Distribute evenly in the crisp plate B

;Seafood [*] g y p p . §=\ ..... > + @

Fish  Distribute evenly in the crisp plate.To get perfect results, during !
200-8009 : cooking you wiI?lbe asked to turn foodg. :

ECut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs. Distribute 1
evenly in the crisp plate. To get perfect results, during cooking you
:will be asked to stir food. :

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

Potatoes

: Gratin 400g-1.5kg i pour over cream. Sprinkle cheese on top. Cmeeeee @
i Potatoes : Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
i Pieces - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : . =4

: Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
:distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. :

| VEGETABLES '

i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking.

:Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1

: Steamed

Fruit Pieces

“ot d - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =4
ioteame iThis cycle uses sensors: do not open the door during cooking. P+ S
i Vegetables E ) o E
: Stegamed : ) : Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute . T
: evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. A NS
3 s SO
Fried 1
i Potatoes 200 - 600 Distribute evenly in the crisp plate
1] ° Y PP 4 =
i Potato _ 1
:Croquettes | 200 -600 Distribute evenly in the crisp plate
e ' ° Y PP 4 =
Fried ‘Cutin pieces and season with oil. Distribute evenly in the crisp D1
100-5009 i, :
Pepper i plate. :
ST\ S
: . J— - . 2) e {1 Wr =
¢ ACCESSORIES : . . X
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire .
: Wire shelf | . Food Probe i Crisp plate
shelf Baking tray container and lid steamer




Weight/
: portions/pieces :

Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread. 2
:Form to rolls before rise. Use the oven’s dedicated rise function.

i Prepare dough according to your favorite recipe for alightbread. @ >
4009-1.0kg ;Form into a loaf container before rise. Use the oven's dedicated rise : |
: function.

gLoaf

SALTY : i Prepare pizza dough according to your favorite recipe. Leave itto : 5

: : Pizza : 400g-1.2kg :riseusingthe oven's dedicated function. Roll out the dough intoa :, -
: BAKERY : : e : A :

: : : :lightly greased baking tray. Add topping as you prefer. :

. : ‘Take out from packaging being careful to remove any aluminium Do

‘P * ¢ 250 -700 e :

Pizzall 9 ol e =

: : B ‘Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a Do =

Salty Cake 1 8009-1.5kg £ Fill the pastry according to your favorite recipe. e :))

Sponge B Prepare a fatless sponge cake batter. Pour into lined and greased
: 4009-1.2kg ‘ baking pan.

Prepare a marble cake batter according to your favorite recipe. Pour 2
‘into lined and greased baking pan. fnFAn
i Prepare a batter for 16-18 pieces according to your favorite recipe i 2
:and fill in paper moulds. Distribute evenly on the baking tray. i —

i Make a batch of 500g flour, 200g salted butter, 200g sugar, 2 egg. : 5

: Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch evenly the dough :, -

: SWEET :and shape as you prefer. Lay the cookies on a baking tray. :

BAKERY B D S D B
: i Prepare according to your favorite recipe. Spread batter on the 1

‘baking pan covered with baking paper. inkn
: Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and nutmeg. oy

: Put some butter in a pan, sprinkle with sugar and cook for 10-15 . -
i minutes. Roll it into a pastry and fold the external part. :

i Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread :
i crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh i 1 =

i fruit mixed with sugar and cinnamon. Roll out the pastry scrapsto ia......- +$:))
i make a lid, seal the edges and brush with egg. :

‘ Prepare according to your favorite recipe into a single container. To 1

i get perfect results, during cooking you will be asked to stir food. :))
: Always place the bag directly on the wire shelf. Pop only one bag
- :at a time. This cycle uses sensors: do not open the door during

: cooking.

| SNACK A :
: i Chicken

 Nuggets []' 200-700g Distribute evenly in the crisp plate.

: L mm N s @ B U, Uz =

: ACCESSORIES . ) . :

: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire . :

: Wire shelf | . Food Probe R Crisp plate:
shelf Baking tray container and lid steamer :




MW SOUS VIDE TABLE

This function allows you to cook meat, fish, vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check this cooking
table to properly use the function.

Select the food category you want to cook and follow the suggested settings. Select the food weight (and the
cooking temperature, only for beef) and follow thickness indications if present. Enter the suggested cooking
time: this is the specific cooking time for the type of food and its quantity and will start after a Sensing phase
in which the oven brings the food to the optimal temperature condition to begin cooking in order to ensure
optimal performance. The Sensing phase will be longer for heavier weights. To better plan your meals, use the
column in the table indicating the approximate times of the Sensing phase.

Use a maximum of 2 bags with similar amounts of food and select the total weight of the two in the function.

Remember that suggested cooking times are referred to refrigerated food. Results are dependent on the
quality of the ingredients and good hygiene manners. Prefer to use fresh and high quality food to experience
the best results. Do not use this function to reheat the food. Place the vacuum-sealed food on the wire shelf at
Ievel 1. Do not place the bags on top of one other to ensure the heat is evenly distributed.

Thickness Weight Sensing Phase
(notselectable) : (selectable) (time to reach temperature - not editable)

Temperature [°C ]

Tender cuts
(tenderloin)

Tough cuts
(chuck)

Tender cuts
(tenderloin)

Tough cuts
(shoulder)

Root : : : :
pieces : 250-3509 : - : 15 min : 10 min
(potatoes, carrots) : : : :

Soft

(asparagus, zucchini)

* Cookmg t|me lower values refer to lower vve|ghts and doneness higher values refer to higher weights and doneness
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HOW TO COOK BY COOKING METHOD

To increase the ease of use of the product, following menus groups together all the functions sharing the
same cooking method which are already present in the menus divided by food.

Crisp Recipes

Crisp cooking method allows you to automatically achieve a perfect golden brown results both on the top
and bottom of the food. Crisp plate is always needed. To get the best results from this function, follow the
indications on the relative cooking table.

Crisp Fry Recipes

Crisp Fry cooking method combines the quality of crisp function with the properties of the warm air
circulation. It allows crunchy, tasty frying results to be achieved, with a remarkable reduction of oil needed
compared to the traditional way of cooking. Crisp plate is always needed. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative cooking table.

MW Steam Recipes

MW Steam cooking method allows you to achieve optimal results, similar to traditional Steam cooking
method, but in easier and quicker way. Steamer accessory is always required. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative cooking table or oven display.

Steam + Air Recipes

This cooking method, combining the properties of steam with those of the forced air, allows you to cook
dishes pleasantly crispy and browned outside, but at the same time tender and succulent inside. To get the
best results from this function, follow the indications on the relative cooking table.
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

To select or confirm:

Tap the screen to select the value or menu item
you require.

d

FIRST TIME USE

To scroll through a menu or a list:
Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

To go back to the previous screen:
Tap €.

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing & to
access the “Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

- Tap the language you require.
You can change the language lately by opening the
settings menu.

2. SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set
the time and date automatically. Otherwise you will
need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date
« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.

3. 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
Ampere): If your household uses a lower power, you
will need to decrease this value (13 Ampere).

« Tap the value on the right to select the power.
« Tap “OKAY"to complete initial setup.

4. HEAT THE OVEN

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

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one
hour, using the “Fast Preheat” function. Follow the
instructions for setting the function correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere
on the screen.

The display allows you to choose between Manual
Modes and Auto Modes.

2 12:10

MANUAL MODES

AUTO MODES

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

« Scroll up or down to explore the list.

- Select the function you require by tapping it.

JET START

When the oven is switched off, press [>] to activate
cooking with the microwave function set at full
power (1000W) for 30 seconds.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed.

MICROWAVE POWER / TEMPERATURE / GRILL
LEVEL

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

- Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

« Tap“NEXT”to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, you can tap the duration

value and set“0" or you can open the three dots (s«

menu and edit the cooking time.

If you want to stop the cycle, open the three dots menu
and select “Stop Cooking".

3.SET AUTO MODES

The Auto Modes enable you to prepare a wide variety
of dishes, choosing from those shown in the list. Most
cooking settings are automatically selected by the

appliance in order to achieve the best results.

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some
of the AUTO MODES functions allow you to achieve
optimal cooking for any kind of food without any
setting: the sensor will stop the cooking at the
perfect time. During the last few minutes of cooking
only, a countdown will appear on the display,
indicating the remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the "Auto
Modes”menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight, etc.)
you want to cook to achieve the perfect result.

COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam +Air” inside the Manual
Functions or one of the several Auto Modes dedicated
recipes, it is possible to 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 reduces
cooking times, locking in food’s precious nutrients
and ensuring you obtain excellent, truly delicious
results with all your recipes.

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 “FILL THE
DRAWER” indications, extract the drawer, open
drawer’s lid and fill it with drinking 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
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it will be needed.

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.
« Tap “DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

« Once you have set the required delay, tap “SET” to
start the waiting time.

+ Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

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.

- To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will be shown on
the display. You can change the values that have been
set at any time during cooking by tapping the value
you want to amend.

All the options available to be modified can be
explored by opening the three dots (*<' menu in the
bottom left part of the display.

Temperature Cook time
Delay time

Stop cooking

At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [ @ |.

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY.

« Open the door.
. Place the food in the oven.

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” button [>] to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final

cooking result. Opening the door during the preheating

phase will pause it. The cooking time does not include

a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

+ Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

« Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some Auto Modes 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.

+ Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook 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, then tap “START” to resume
cooking.

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can extend
the cooking time or save the function as a favorite.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

« Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

Please note: At the end of a steam cycle, open the door care-
fully in order to avoid water leakage.

WHEN THE APPLIANCE HAS COOLED DOWN:

\\ Lo

1. Wipe the inner glass door and the condensatlon trim
with a cloth or a sponge.

2. Wipe the cavity surfaces paying particular attention not
to leave water deposits.

9. FAVORITES

The Favorites feature stores the oven settings for your
favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.

HOW TO SAVE A FUNCTION
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Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.
ONCE SAVED

To view the favorite menu, press () : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.
CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.

« Select the function you want to change.

- Tap the three dots icon (ee9) on the top right corner.
+ Select the attribute you want to change.

- Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE” i option.

10. TOOLS

Press & to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

MUTE

To quickly turn your device’s sounds on or off.

Other specific sound volume settings can be managed in the
Preferences menu, under Sound & Volume.

SMART CLEAN

The action of water vapor released during this special
cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Activate the function
when the oven is cold.

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results.

Please note: It is recommended 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 down and then wipe and dry the interior surfaces
with a cloth or a sponge.

PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode".

INFO

For obtaining further information about the product.

FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types during cooking
to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to
the function that you have selected, but cooking

is always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Place food in the
oven and connect the food probe to the socket.
Keep the probe as far away from the heat source

as possible. Close the oven door. You can choose

between the manual (by cooking method) and AUTO
MODES (by food type) functions if use of the probe is
allowed or required.

Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed.

Always unplug and remove the probe from the oven when
taking out the food.

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug
by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.

Make sure that the cable does not touch the top
heating element during cooklng

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

FISH (whole): Position the tip in the thickest part,
avoiding the thorns.

If you use the probe when cooking with the

AUTO MODES functions, cooking will be stopped
automatically when the selected recipe reaches the
ideal core temperature, without the need to set the
oven temperature.

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 duration of the full function may take up to 120
minutes and cannot be stopped.

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

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

: <DESCALE RECOMMENDED> :
It appears after around 15
hours of steam cycles*

It appears after around 20 P y H

hours of steam cycles* until a Descale cycle will be
y carried out.

*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Descale 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.

It is recommended to run a
Descale cycle.
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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)
=75¢

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.

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

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 and/or the door
opened, otherwise the entire descaling cycle must be
repeated before being able to run any steam function.
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ATTENTION!

Observe these instructions when using the
microwave.

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

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

USEFUL TIPS

« Insert accessories only at their respective
heights.

« Sparks could form and damage the cooking
compartment.

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

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

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

MICROWAVE COOKING TIPS

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

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

When heating food or liquids in a baby food
container or a baby bottle, always stir and check the

temperature before serving. This will ensure that
the heat is evenly distributed and avoid the risk of
scalding or burns.

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

CAKES AND BREAD

For cakes and bread products we recommend using
the “Forced Air” function, while for cakes containing
liquid we recommend the “Convection bake” function.
Alternatively, to shorten the cooking times, select
“Forced Air + microwave”, with the microwave set

to a maximum power of 160 W in order to keep the
products soft and fragrant.

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

MEAT AND FISH

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

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

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

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces.

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

ACCESSORIES

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

« The steamer can be washed either by hand oriin a
dishwasher.

Never clean Food Probe and Crisp plate in the
dishwasher.

« The Crisp plate should be cleaned using water and
a mild detergent. For stubborn dirt, rub gently with
a cloth. Always leave the Crisp plate to cool down
before cleaning.

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.

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

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

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

1. Push towards the top the back flap to remove the
water drawer top cover.

2. Once 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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TROUBLESHOOTING

Problem

:Possible cause

Solution

: Power cut.

: Disconnection from the mains.

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

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

The oven makes noises, even
when it is switched off.

i Open the door or hold or wait until the cooling process has
i finished.

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

:Press {0}, tap “Info” and then select"
i settings saved will be deleted.

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

"

Factory Reset”. All

;The probe is not well connected or may not be
i making contact properly.

i First of all check the probe; if it is entered correctly but
i the error persists, please call After-sales Service Centre.
: Notify the error that appears on the display.

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

i menus available but the oven doesn’t heat up.

DEMO appears on display every 60 seconds.

The product resets every 10
seconds.

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

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

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Manuel du propriétaire

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
=/ enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d'utiliser I'appareil.

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

DESCRIPTION DU PRODVIT

1. Panneau de commandes
| 2. Réservoir d'eau amovible
pREERERTRPRY 3. Ventilateur

4, Elément chauffant rond

(invisible)

5. Guides pour les grilles

6. Porte

7. Ampoule

8. Gril

9. Point d'insertion de la sonde

autoportante

10. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

11. Elément chauffant inférieur

(invisible)

1. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four

2. ACCUEIL

Pour accéder rapidement au menu principal.

3. OUTILS

Pour choisir parmi plusieurs options et également
changer les réglages et les préférences du four.

4. FAVORIS

Pour récupérer la liste de vos fonctions favorites.

5. ECRAN

6. MINUTERIE

Cette fonction peut étre activée soit lors de
I'utilisation d’'une fonction de cuisson ou seule pour
conserver I'heure.

7. VERROUILLAGE

Permet de verrouiller les boutons de I'écran tactile
afin d'éviter toute pression accidentelle.

8. ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four et
économiser de I'énergie.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction.
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ACCESSOIRES

Avant d’acheter des accessoires disponibles sur le
marché, assurez-vous qu’ils sont résistant a la chaleur
et adaptés pour la cuisson vapeur.

Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus du
contenant utilisé et les parois du compartiment de cuisson

GRILLE METALLIQUE

La grille métallique est adaptée
a tous les modes de cuisson, y
compuris la cuisson au micro-
ondes. Lors de l'utilisation d'un
micro-ondes, placez toujours la
. grille métallique au niveau 1 (le
i plus bas). Vous pouvez placer

- la nourriture directement sur

- la grille métallique ou l'utiliser

© comme support pour les

. léchefrites et plats ou autres g
. ustensiles allant au four, résistant
- alachaleur et aux micro-ondes.

- LECHEFRITE

. La léchefrite convient a tous les
modes de cuisson, a I'exception
. des fonctions « micro-ondes ».
-l peut étre utilisé pour cuisiner
toutes sortes d'aliments sans

. récipient. Utilisez-le pour

- recueillir les jus de cuisson, en le
plagant sous la grille métallique.

POIGNEE POUR LE PLAT CRISP
Utilisée pour retirer le plat
Crisp chaud du four.

. CUIT-VAPEUR*

- (UNIQUEMENT SUR CERTAINS
MODELES)

Pour cuire a la vapeur les
aliments comme le poisson ou
les légumes, placez-les dans

le panier (2) et versez de l'eau

. potable (100 ml) dans la partie
- inférieure du cuit-vapeur (3) §
. pour obtenir la bonne quantité !
- de vapeur.
. Pour cuire des aliments comme '
- les pommes de terre, les pates,
- leriz, ou les céréales, placez-
- les directement dans la partie
- inférieure du cuit-vapeur (vous
. n‘avez pas besoin du panier)
. et ajoutez la quantité d'eau

. potable adéquate pour la

. quantité d'aliments a cuire.
 Pour de meilleurs résultats,

. couvrez le cuit-vapeur avec le

. couvercle (1) fourni.

. Placez toujours le cuit-

- vapeur sur la grille métallique

© au niveau 1 et utilisez-le :
. uniquement avec les fonctions
. de cuisson appropriées ou avec :
. les fonctions du micro-ondes.

pour permettre a la vapeur de circuler efficacement.

Les accessoires peuvent monter en température
pendant le fonctionnement du micro-ondes. Il
est recommandé d'utiliser des protections pour
manipuler les accessoires en fin de cycle.

. SONDE AUTOPORTANTE

. Pour mesurer précisément

. la température interne des

. aliments pendant la cuisson.
- Grace a son support rigide,

. elle peut étre utilisée pour la
- viande et le poisson.

. PLAT CRISP

. Utiliser seulement avec les

. fonctions désignées.

. Le plat Crisp doit toujours

. étre placé au centre de la

- grille métallique et il peut

. étre préchauffé lorsqu'il est

- vide, en utilisant la fonction

. spécialement prévue a cet

. effet. Disposez les aliments

. directement sur le plat Crisp. :
- Placez les pieds en silicone entre !
. les barres de la grille métallique !
. pour plus de stabilité. ?

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du
modele acheté.

*1l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
auprés du Service Aprés-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant légerement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le
haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres
aussi loin que possible. Les autres accessoires,
comme la lechefrite, sont insérés horizontalement en
les laissant glisser sur les guides

Poussez les accessoires a fond, en veillant a ce qu'ils
ne touchent pas la porte de I'appareil.
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DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

Les deux cOtés de la cavité du four sont pourvus d'une
grille en forme d'échelle, ancrée sur deux supports en
forme de bouton. Les grilles en forme d'échelle sont
amovibles pour faciliter le nettoyage.

1. Pour retirer les grilles en échelles, saisissez
fermement la partie externe du guide et tirez-la vers le
haut pour I'extraire du support frontal tout en tournant
sur le support arriére, puis faites glisser I'ensemble de la
partie hors de la cavité.

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

FONCTIONS

MODES MANUELS

= | MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire ou réchauffer des
aliments ou des breuvages.
Accessoires nécessaires : grille métallique, récipient résistant
aux micro-ondes et a la chaleur.

CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés

La fonction saine et exclusive combine la qualité

de la fonction Crisp aux propriétés de la circulation
d'air chaud. Cela permet d'atteindre des résultats de
friture croustillants et savoureux, avec une réduction
considérable de I'huile nécessaire par rapport au
mode de cuisson traditionnel, en supprimant méme la
nécessité d'utiliser de I'huile dans certaines recettes.
Pour obtenir les meilleurs résultats avec les aliments

PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR frais, brossez ou assaisonnez avec une petite quantité
Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments avec d'huile. Cuire les aliments surgelés directement sans
950 une forte teneur en eau. Pp_urles pla_ts préparé§ avec des ajout d'huile.
ceufs ou dela creme, choisir une puissance inférieure. Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat
750 Cuisson de légumes. Crisp, poignée pour le plat Crisp.
600 Cuisson de la viande, du poisson et des plats qui ne _3@ PRECHAUF. RAPIDE
peuvent pas étre remués. Pour chauffer rapidement le four avant un cycle
Cuisson de sauces [ viande, ou les sauces de cuisson. Attendez la fin de la fonction avant de
500 contenant du fromage ou des ceufs. Terminer la placer les aliments dans le four. Une fois la phase de
cuisson des patés a la viande et les pates cuites. p,rechauffage term|n¢e, le four va aUtO[nathuement
Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le sélectionner la fonction « Chaleur pulsée ».
350 ‘ P Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
beurre ou le chocolat. . }
une lechefrite
160 Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le <~ GRIL
beurre et le fromage. . .
o - Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous
90 Ramollirla creme glacée. conseillons de retourner les aliments durant la cuisson.
: : ) Accessoires recommandés : grille
...... ACTION :  AUMENTS i PUISSANCE(W): ~DUREE(min) ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DUREE (min)
Rechauffer2tasse5950 ...................... 12 Rotie i Elevée 5-6
Cuisson :Génoise 750 5-6
DRI Sl e 2 <] GRIL + MICRO-ONDES
LCuisson  iCrémeanglaise & 750 . 012 2 I Pour rapidement cuire et gratiner les plats en
Cuisson i Pain de viande 600 15-25 combinant les fonctions du micro-ondes et gril.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
<~~~ | CRISP récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.
=1 Pour dorer un plat a la perfection, autant au- Ty TURBO GRIL
dessus qu’en dessous. Cette fonction doit étre utilisée *¢ [ Pour des résultats parfaits en combinant les

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

ALIMENTS DUREE (min)
Gateau au levain 10-12
Hamburgers* 9-15

*Tourner les aliments a mi-cuisson

fonctions gril et convection. Nous vous conseillons de
retourner les aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandés : grille

~~”| TURBO GRIL + MO

= als

== Pour rapidement cuire et dorer vos aliments,
combinez les fonctions micro-ondes, gril et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.
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ALIMENTS { PUISSANCE (W) i NIVEAU DU GRIL | DUREE (min)

Poulet roti 350 : Moyen : 20-30

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfaitement tout type de
plat sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage pour
introduire les aliments.

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

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

— | CONVECTION NATURELLE + MICRO-ONDES

== Pour préparer des plats plus rapidement en
combinant le four a convection naturelle et le micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

<. | CHALEUR PULSEE

** | Pour la cuisson des plats sucrés et des viandes
avec circulation d'air chaud. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffzzjge :attendre la fin du préchauffzage
|oour introduire les aliments. Il est possible de
'utiliser pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans
gue les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.
Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

a%

CHALEUR PULSEE + MICRO-ONDES

Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul
niveau en combinant la circulation d'air chaud et le
micro-ondes.

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

S3%. ] VAPEUR + CHALEUR PULSEE

s
=* | En combinant les propriétés de la vapeur avec
celles de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet
de cuisiner des plats agréablement croustillants et dorés
a l'extérieur, mais en méme temps tendres et succulents
a l'intérieur. Pour obtenir les meilleurs résultats de
cuisson, nous recommandons de sélectionner un niveau
de vapeur HAUT pour la cuisson du poisson, MOYEN
pour la viande et BAS pour le pain et les desserts.

7

Accessoires recommandpes - Lechefrite / Grille métallique
<. | CHALEUR TOURNANTE

% N . A

Pour cuire de la viande, des gateaux et
tartes avec garnitures sur une ?rille uniquement .
Pour obtenir les meilleurs résultats, cette fonction
comporte une phase de préchauffage : attendre la fin
du préchauffage pour introduire les aliments.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite

<. | CONVECTION FORCEE + MICRO-ONDES

Z=_| Pour cuire rapidement tous les aliments avec
une garniture liquide, en combinant les fonctions
micro-ondes, convection naturelle et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1,
récipient résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

LS  FONCTIONS SPECIALES

19555 MAINTIEN AU CHAUD
Pour conserver les aliments a peine cuits chauds

= o

et croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).
| LEVAGE

— . A . .

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas la fonction si
le four est encore chaud apreés un cycle de cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

ﬁ YAOURT

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

- DESHYDRATATION

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

Accessoires nécessaires : grille

XL | CUISSON GROSSES PIECES

Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs

a 2,5 kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant la
cuisson pour obtenir un dorage homogene des deux cotés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de cuisson
pour éviter son desséchement.

Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

[« | PROGRAMME ECO
e ou cuire les rotis farcis et les filets de viande

sur une seule grille. Lorsque cette fonction ECO est
utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le programme ECO et ainsi optimiser la
consommation d’énergie, la porte du four ne devrait
pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite.

COOK 3

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

BISCUITS

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

< TARTE

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

K PIZZA (SURGELEE)

&> o . . o
Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de pizzas surgelées similaires afin d'optimiser les
résultats. La fonction comprend un préchauffage.
Sortez les trois plateaux du four en méme temps.
MENU 1 COOK 3

- Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas
complet a t/)ase de viande et d'un dessert. Le four doit
étre préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences
dans un moule rond a placer sur la grille métallique au
niveau 3. Préparer des lasagnes selon vos préférences
(1,5 - 2 kg) dans un plat a placer sur la grille métallique
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au niveau deux. Préparer 6 a 10 pilons de poulet
avec des pommes de terre en dés (500 a 800 g)
directement dans la léchefrite a placer au niveau 1.
Aprés le préchauffage, faites cuire tous les plats en
méme temps. Aprés 50-60 minutes, sortez la tarte,
aprés 60-70 minutes, sortez les lasagnes, aprés 80-90
minutes, sortez le poulet aux pommes de terre.
MENU 2 COOK 3

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

Exemple de repas complet

6 MODES AUTO

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans
un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau
3. Préparer des lasagnes au pesto ou des cannelloni
selon vos préférences (1,5 - 2 kg) dans un plat métallique
ou en pyrex a placer sur la grille métallique au niveau
deux. Préparer des filets de poisson en papillote (700

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

Avec les Modes Auto, il suffit de sélectionner le type

et le poids ou la quantité des aliments pour obtenir les
meilleurs résultats. Le four calcule automatiquement les
réglages optimaux et continue a les modifier au fur et a
mesure que la cuisson progresse.

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur le tableau de cuisson correspondante.
En raison de la variabilité des aliments, la durée

de cuisson est fixée sur une note moyenne. Nous
recommandons toujours de vérifier la cuisson interne
des aliments et, le cas échéant, de prolonger le temps
de cuisson pour obtenir une cuisson adéquate.

DECONGELATION 6™ SENSE

Pour rapidement décongeler différents types
d'aliments. Pour de meilleurs résultats, placez toujours
les aliments dans un récipient directement sur la

grille métallique, sauf pour la décongélation du

pain croustillant. A la fin, laisser reposer les aliments
pendant 5 minutes.

PAIN CROUSTILLANT SURGELE

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

ALIMENTS POIDS
Deglvrageprogramme ............................................ s
Vlande]oog_ZOkg ........................
Vo|a|“e1oog,3lokg ........................
POISSO”]OOg_ZIOkg ........................
. Pam crou Stmant Su rge|e ................................... 5 O - 800 g ..........................

6™ SENSE RECHAUFFAGE

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou

a température ambiante. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour

les meilleurs résultats, le plus rapidement possible.
Placez les aliments dans un récipient résistant aux
micro-ondes et a la chaleur directement sur la grille
métallique au niveau 1.

Poids/portions/

Aliments Recommandations

........................................... O X e
: Sortez de 'emballage en veillant
iaenleverles éventuelles feuilles

Repas dans un 250-800g s daluminium. Ala findu

plateau ! processus de réchauffage,
 laissez au repos 12 minutes

: pour améliorer le résultat.

Poids/portions/

Aliments Recommandations

..................................... O X e
Sortez de I'emballage en

Lasagn,es 400g-15kg 2\{e|\lantaen|ev¢r les

(surgelées) s éventuelles feuilles
:d'aluminium.

Soupe 100-800g : Chauﬁerg découvert dans
un seul récipient.

Lait 100-500g ;Chauﬁerfa découvert dans
i un seul récipient.

Fau 100-500g : Chauffer a découvert dans

i un seul récipient.

6™ SENSE FONDRE & RAMOLLIR

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

Aliments Poids/portions/
morceaux

i Pour de meilleurs résultats,
i placer le beurre dans un
irécipient directement sur la
i grille métallique.

i Sivous placez le récipient de
i créme glacée directement

i dans le four, assurez-vous

i qu'il est compatible avec les
“ micro-ondes.

: Couper le chocolat en

i morceaux pour obtenir de
i meilleurs résultats. A la fin,
‘remuer le chocolat pour
:achever le processus de

i fusion.

: Couper le chocolat en

i morceaux pour obtenir de
:meilleurs résultats. A la fin,
remuer le fromage pour
fachever le processus de

i fusion.

Recommandations

Créme glacée

ramollie 100-500g

Chocolat fondu 100-5009

Fromage fondu 100-5009g

6™ SENSE MO SOUS VIDE

Le sous-vide est une technique de cuisson
professionnelle qui nécessite I'utilisation de sachets
en plastique alimentaire sous vide et la cuisson a des
températures précisément contrélées. Cette fonction
innovante utilise les micro-ondes pour accélérer le
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processus de cuisson sans perdre la précision et les
performances garanties par ce mode de cuisson. Le
processus de cuisson graduel et précis contribue
au développement d'une tendreté et d'une saveur
exceptionnelles, et garantit également I'uniformité
de la cuisson dans I'ensemble de I'aliment. Cette
fonction vous permet de cuire de la viande, du
poisson, des [égumes et des fruits en obtenant

des résultats dignes d'un chef cuisinier. Consultez
le tableau de cuisson sous vide pour utiliser
correctement la fonction.

MENU AUTRES FONCTIONS

FAVORI
Pour récupérer la liste de fonctions favorites.

@0 REGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

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

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

@ MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de
I'utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour
conserver I'heure. Une fois démarrée, la minuterie
décomptera indépendamment sans interférer avec
la fonction elle-méme. Une fois que la minuterie a
commencé le compte a rebours, vous pouvez aussi
sélectionner et activer une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans I'angle supérieur
droit de I'écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :

« Appuyez sur I'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication

apparait a I'’écran lorsque la minuterie a terminé le

compte a rebours.

+ Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer
sur « RESUME » pour redémarrer la minuterie.

« Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer la
minuterie ou régler une nouvelle durée de minuterie.

« Appuyez sur « + 1 mn » pour augmenter la durée
d'l minute.

\\I/’ .
~Q- ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

@ VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes » vous permet de
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin qu’ils ne
puissent pas étre activés accidentellement.

Pour déverrouiller I'appareil, appuyez longuement sur
la touche de verrouillage du pavé tactile.
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TABLEAU DE CUISSON MODE AUTO

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

po,ds/port,ons/ ...................................................................................................................................................................

Remarques : Accessoires
morceaux :

: ) : Réglez le temps de cuisson recommandé pour les pates. Ajoutez de I'eau :
:Bouillonde i salée et les pates dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrezavecun |

i pates

3 i TN
1 a3 portions i couvercle. Considérez environ 100 g de pates pour chaque portion. Utilisez ...~ 2,

1400 g d'eau pour chaque portion de pates. i

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

: Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz. Ajoutez I'eau et le

6009 -2,0kg

HE- : Riz : 134 portions i riz dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle.
: PA,TE,S ET : : P : Considérez environ 100 g de riz pour chaque portion. Utilisez 300 g d'eau
: CEREALES : : : pour chaque portion de riz.
: Réglez le temps de cuisson recommandé pour 'épeautre. Ajoutez I'eau .
Epeautre 134 portions et I'épeautre dapslla partie du fond du| cuit-vapeur et couvrez avec un § S
: couvercle. Considérez environ 100 g d'épeautre pour chaque portion. O AU s
: Utilisez 300 g d'eau pour chaque portion d'épeautre. :
Réglez le temps de cuisson recommandé pour I'orge. Ajoutez I'eau et :
Orge 134 portions . I'orge dans la partie du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. i 1 —
9 P : Considérez environ 100 g d'orge pour chaque portion. Utilisez300 g d'eau  :...... Al
i pour chaque portion d'orge. H
e I\ s
: . J— - @ I I e =
i ACCESSOIRES :
: P L Plat résistant a la chaleur Gouttiére/ Récipient résistant a la Sonde Cuit-vapeuravec  Cuit-vapeur X :
:Grille métallique R L . . . plat Crisp :
: sur la grille métallique Lechefrite chaleur et aux micro-ondes autoportante couvercle complet :




{ VIANDE

ACCESSOIRES |

Poids/portions/
morceaux :

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

: Graissez |égérement le plat Crisp avant le préchauffage. Le plat Crisp d0|t

: Pains pour i étre préchauffé avant d'insérer les aliments. Le four vous avertit lorsqu'il est 1

‘hamburgers : 100-5009 : temps d'insérer les aliments. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous sera § —,—_—_— =
: : : demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. :

Rosbif - Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. :

: Cui lente | - i Assaisonnez avec de l'ail et des herbes selon vos godts. A la fin de la . B
; Luisson fente : i cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper. "+

: : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du sel et du poivre. :

: Roti de porc : - : Assaisonnez avec de I'ail et des herbes selon vos gouts. A la fin de la o B

i cuisson, laissez reposer pendant au moins 15 minutes avant de couper. "+

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

: : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le : 1
:Cotesdeporc: 400g-1,5kg :préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Répartissez uniformément dans Ie @
: : i récipient avec le coté de I'os vers le bas. .

: Le plat Crisp doit étre préchauffé avant d'y insérer les aliments. Le four :

i vous avertit lorsqu'il est temps d'insérer les aliments. Répartissez-les i

: uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous ... . 15
: sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson. :

: ) : i Répartir uniformément sur le plat Crisp. Percez les saucisses avec une P
:Saucisses et : : L \ i - h :

‘ Wiirstel 200g-1,0kg :fourchette pour éviter qu'elles n'éclatent. Pour obtenir des résultats :
v i parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments pendant la cuisson.

: : i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez comme vous le
iPouletroti : 800g-25kg :préférez. Frottez avec du sel et du poivre. Insérez dans le four avec le coté
: : i poitrine vers le haut.

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

i Morceaux de : . : préférez. Répartissez uniformément sur la grille métallique. Utilisez la grille i 2 1

: K : 1 fournée HSDPI . s . ) : :

:volaille : i métallique au niveau 2 et la lechefrite avec une tasse d'eau au niveau 1

: : i pour recueillir les exsudats des aliments.

Poitrine de quutez gnviron 100.9 d'eau dans le foqd du cui?-vapeur et répartissez o

: N : :uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avecle Varral
volailleala - : ™ .l : S
: : : couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la I\
: vapeur : : cuisson. :

i Poulet frit ¢ Appliquez de I'huile avec un pinceau. Répartissez uniformément sur le plat i 1

‘pané ;. 100-500g Crisp

B N SO
RS T — 2) — Ui, Wy S
P — Plat résistant a la chaleur Gouttiére/ Récipient résistant a la Sonde Cuit-vapeur avec  Cuit-vapeur .
:Grille métallique . L X . . plat Crisp
: sur la grille métallique Léchefrite chaleur et aux micro-ondes autoportante couvercle complet




morceaux

Poids/portions/

POISSON

i LEGUMES

i Poisson
P entier roti

: Steamed

: Whole Fish

: (Poisson : -
ientiercuita :

‘ la vapeur)

: Darne de
: poisson rétie :

 Filets de
ipoissonala -
: vapeur

‘Moules ala

i vapeur

: Crevettes a
i la vapeur

;Fish and
Chips [*]

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

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

¢ Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez

: uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le
: couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

i g de frites pour chaque portion.

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et placez le
: poisson au centre du panier du cuit-vapeur . Couvrez avec le couvercle. Ce
i cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. PMeeeeen

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez :
: uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec le couvercle
: Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez :
: uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avecle 1

SO
: couvercle. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la e 1 *_!?r,.
i cuisson.
Répartissez uniformément dans le plat Crisp en alternant les filets de : 1
: poisson et les pommes de terre. Considérez environ 100 g de poisson et 100 =
: ot

Fruits de
i mer frits [*]

i Batonnets
: de poissons
i panés [*]

i Pommes de
i terre roties

i Légumes
: farcis

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

i Coupez en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel et aromatisez avec des | 4
: herbes. Répartissez uniformément sur le plat Crisp. Pour obtenir des résultats
i parfaits, il vous sera demandé de remuer les aliments pendant la cuisson.

i Coupez les [égumes et remplissez avec un mélange de chair du légume lui- |
:méme, de viande émincée et de fromage rapé. Assaisonnez avec de l'ail, du : @
i sel et des herbes selon vos go(ts. P

: Gratin de
: pommes de
: terre

: Coupez en tranches et placez dans un grand récipient. Salez, poivrez et i1
i versez de la creme. Parsemez de fromage. :

: Morceaux

: de pommes
‘deterreala
: vapeur

i Légumes
i racines cuits : -
:alavapeur

: Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en |
i morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. : Uz
i Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. PMeeeeen | \—
: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en f
i morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. - s

‘ Légumes
: tendres cuits : -
:alavapeur

i Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en |
: morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. : s s
L |

: Fruits en
i morceauxa : -
: la vapeur :

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur. Coupez-les en f
: morceaux et placez-les dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. :
: Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

‘ Légumes
cuitsala : -
ivapeur [¥] i

Pommes de :
 terre frites [*]

i Croquettes
: de pommes
i de terre [*]

‘Grille métallique

Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

Plat résistant a la chaleur

sur la grille métallique

: Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et répartissez o1 s
¢ uniformément les aliments dans le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. ...~ 4+ =22

: Coupez en morceaux et assaisonnez avec de I'huile. Répartissez o1
s uniformément sur le plat Crisp. :

= SN ey
Gouttiére/ Récipient résistant a la Sonde Cuit-vapeur avec  Cuit-vapeur lat Cri
at Cris
Lechefrite chaleur et aux micro-ondes autoportante couvercle complet P P




Poids/portions/

: Catégorie i Aliments Remarques Accessoires

EEO SO SO WO 8
[ . , i Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger. Formez
: Petits pains 1 fournée : . - . s - . P
: i en petits pains avant la levée. Utilisez la fonction levée spécifique du four.

: : i Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de pain léger. Formez
:Painde mie : 400g-1,0kg :dansun moule acake avant qu'elle ne léve. Utilisez la fonction levée
: : i spécifique du four.

BOULANGERIE : i Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée. Laissez-la lever en
| SALEE '

: Pizza i 400g-1,2kg :utilisant la fonction spécifique du four. Roulez la pate dans une léchefrite
: : i légérement huilée. Ajoutez la garniture que vous souhaitez.

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

i Chemisez un plat & tarte pour 8-10 portions avec une pate et percez-laavec | !

i une fourchette. Remplissez la pate selon votre recette favorite;. : :))
i Préparez une pate a génoise dégraissée. Versez dans un moule chemisé et
: graissé.

i Préparez un mélange a gateau marbré selon votre recette préférée. Versez
: dans un moule chemisé et graissé.

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

: Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de beurre salé, 200 g

: de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de I'essence de fruit. Laissez refroidir.

: Répartissez uniformément la pate et fagonnez-la a votre gré. Disposez les
: cookies sur une lechefrite.

: Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate sur la lechefrite
: recouverte de papier cuisson.

: Préparez un mélange de pommes tranchées, de pignons de pin, de cannelle :
: et de muscade. Mettez du beurre dans un moule, versez du sucre et faites : 2

: cuire pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une pate et repliez la partie P
‘ extérieure. :

: : : Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le fond avec des

i Tarte aux : : miettes de pain pour absorber le jus des fruits. Remplissez avec des fruits
{ pommes : : frais hachés mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez les rebuts
: : : de pates pour faire un couvercle, scellez les bords et badigeonnez d'ceuf.

: i Préparez selon votre recette favorite dans un récipient unique. Pour obtenir : 1
12 -10 morceaux :des résultats parfaits, il vous sera demandé de remuer les aliments pendant : @
: :la cuisson. o

: : : Placez toujours le sac directement sur la grille métallique. Placez un seul 1
: Pop-corn : - : sachet a la fois. Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte pendant :

 PETIT SACHET {oocooooo eereeeeeeenesonesens 8 IS O e

Nuggets de
: poulet [*]

i Oeufs
‘brouillés

200-700g Répartissez uniformément sur le plat Crisp.

= SN SN
: T ~ abr ~ s @ R U, Q HS,—r_ =
i ACCESSOIRES ) ) . ] ] )
: P — Plat résistant a la chaleur Gouttiere/ Récipient résistant a la Sonde Cuit-vapeur avec  Cuit-vapeur .
:Grille métallique . L R . ) plat Crisp
: sur la grille métallique Léchefrite chaleur et aux micro-ondes autoportante couvercle complet




TABLEAU MO SOUS VIDE

Cette fonction vous permet de cuire de la viande, du poisson, des Iégumes et des fruits en obtenant des
résultats dignes d'un chef cuisinier. Consultez ce tableau de cuisson pour utiliser correctement la fonction.

Sélectionnez la catégorie d'aliments que vous souhaitez cuisiner et suivez les réglages proposés. Sélectionnez
le poids de I'aliment (et la température de cuisson, uniquement pour le boeuf) et suivez les indications
d'épaisseur, le cas échéant. Entrez le temps de cuisson suggéré : Il s'agit du temps de cuisson spécifique pour
le type d'aliment et sa quantité. Il commence aprés une phase de détection au cours de laquelle le four amene
I'aliment a la température optimale pour commencer la cuisson afin de garantir des performances optimales.
La phase de détection sera plus longue pour les poids plus lourds. Pour mieux planifier vos repas, utilisez la
colonne du tableau indiquant les heures approximatives de la phase de détection.

Utilisez au maximum deux sacs contenant des quantités similaires d'aliments et sélectionnez le poids total des
deux dans la fonction.

N'oubliez pas que les temps de cuisson suggérés se rapportent a des aliments réfrigérés. Les résultats
dépendent de la qualité des ingrédients et des bonnes pratiques d'hygiéne. Préférez utiliser des aliments
frais et de haute qualité pour obtenir les meilleurs résultats. Ne pas utiliser cette fonction pour réchauffer les
aliments. Placez les aliments sous vide sur |'étagére métallique au niveau 1. Ne placez pas les sacs I'un sur
l'autre afln d'assurer une répartition uniforme de la chaleur

: : Epaisseur § Phase de détection
Recette Aliments (non 3 Poids Temperature [°CI :  (temps pour atteindre la température -non Bt df
3 Ay (selectlonnable) n cuisson
H sélectionnable) : modifiable)
Morceaux tendres 2-3cm : 100-2509g 606 25 -45 min 40-60 min
T Do D SB5 e T
(filet) © 4-5cm ©275-500g : 50 - 70 min 70 - 120 min
Boeuf : : : : :
Morceauxdurs ~ ©  2-3cm i 100-250g : : 25 - 45 min . 60-80min
H H H - 7 H H H
(paleron) . ............................ . ........................ . 65 0 N e e e et et e et et eaaateeaae e aae e .
: 4-5cm ;. 275-500g 50-70 min 70-120 min :
Morceauxtendres o . 10072509 c o OSSR SRR 30750mMin ] 40-60min
(filet) i 275-500g - 55-75 min 70 - 90 min
Porc e PP P PP
Morceaux durs 2-3cm © 100-2509g - 30-50 min 50-80 min
(epaule) © 4-5cm © 275-500g - 55- 75 min 90 - 120 min
Gras 2-3cm © 100-250g - 20 - 40 min 40-60 min
: (saumon) © 4-5cm © 275-500g - 45 - 65 min 40-60min
Poisson . ...................................... . ............................ . ........................ . ............................ . ............................................................... . ............................. .
: Maigre : 2-3cm : 100-250g - 20 -40 min 30-60 min :
(morue 4-5cm i 275-500g9 - 45 - 65 min 30-60 min
Racines © 100-225g - 10 minutes 5 min
(pommes de terre, Morceaux : 250-350g - 15 minutes 10 minutes
carottes) © 375-500g - 20 min 15 minutes
Legumes ....................................... Dreeseeiiiiiiiiiens T TTTETR ' ...........................................................................................................................
: : 100-225g - 10 minutes max :
DOuce ' entiers, en ' ........................ ' ............................ ' ............................... T ' ................ . ............ '
: : : 250-350g - 15 minutes 8 min
(asperges, courgettes) morceaux B PR TTRET PR B T PP R PPN B P LR PR PP P PP e
: : : 375-500g - : 20 min : 12 min
en morceaux, en 100 - 250 g - 35 min 5 min :
FrUItS ' Pomme pOITe ananas ' ' ........................ ' ...................................................................................... ' ............................. :
: : quartiers i 275-500Q - 45 min 5 min

*Temps de cuisson : les valeurs inférieures se rapportent a des poids et a des degrés de cuisson inférieurs ; les valeurs
supérieures correspondent a des poids plus importants et a une meilleure cuisson.

Whjr/lﬁool



COMMENT CUISINER PAR METHODE DE CUISSON

Pour augmenter la facilité d'utilisation du produit, les menus suivants regroupent toutes les fonctions
partageant la méme méthode de cuisson qui sont déja présentes dans les menus divisés par aliment.

Recettes Crisp

La méthode de cuisson Crisp vous permet d'obtenir automatiquement un résultat doré parfait sur le dessus
et le dessous des aliments. Un plat Crisp est toujours nécessaire. Pour obtenir le meilleur de cette fonction,
suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondant.

Recettes Crisp Fry

La méthode de cuisson Crisp Fry combine la qualité de la fonction Crisp avec les propriétés de la circulation
d'air chaud. Elle permet d'obtenir des résultats de friture croustillants et savoureux, avec une réduction
remarquable de la quantité d'huile nécessaire par rapport au mode de cuisson traditionnel. Un plat Crisp est
toujours nécessaire. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson
correspondant.

Recettes a la vapeur au MO

La méthode de cuisson a la vapeur au MO vous permet d'obtenir des résultats optimaux, similaires a la
méthode de cuisson traditionnelle a la vapeur, mais de maniéere plus simple et plus rapide. L'accessoire de
cuisson a la vapeur est toujours nécessaire. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications
sur le tableau de cuisson correspondant ou l'affichage du four.

Recettes Vapeur + chaleur pulsée

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles de la chaleur pulsée, cette méthode de cuisson vous
permet de cuire des plats agréablement croustillants et dorés a I'extérieur, tout en restant tendres et
succulents a l'intérieur. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de
cuisson correspondant.

Whjr/lﬁool



COMMENT UTILISER LECRAN TACTILE

Pour sélectionner ou confirmer:

Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

Faites simplement glisser votre doigt a travers I'écran
pour passer a travers les articles ou les valeurs.

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran suivant :
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyez sur € .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant
sur @f pour accéder au menu « Outils ».

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES LINGUISTIQUES

Vous devez régler la langue et I’heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiére fois.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers
la liste de langues disponibles.

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

vous pouvez changer la langue ultérieurement dans le
menu « Réglages ».

2. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique
réglera I'heure et la date automatiquement.
Autrement, vous devrez les régler manuellement

+ Appuyez sur les nombres pertinents pour régler I'heure.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin
de régler la date

+ Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la date.
- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Apres une longue coupure de courant, vous devez a
nouveau régler I'heure et la date.

3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau

d’énergie électrique compatible avec un réseau

domestique supérieur a 3 kW (16 Ampeéres) : Si votre

résidence utilise un niveau d'énergie plus bas, vous

devrez diminuer la valeur (13 Amperes).

« Appuyez sur la valeur sur la droite pour
sélectionner la puissance.

+  Appuyez sur « OK» pour compléter le paramétrage initial.

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant
de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 200 °C pendant environ une heure,
en utilisant la fonction "Préchauffage rapide". Suivez
les instructions pour régler la fonction correctement.

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

Whjr/lﬁool



UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur ou appuyez
n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Modes
manuels et Auto.

2 12:10

MODES MANUELS

MODES AUTO

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

- Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour
explorer la liste.

« Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

JET START

Lorsque le four est éteint, appuyez sur [>] pour
lancer la cuisson avec la fonction micro-ondes a
puissance maximale (1000 W) pendant 30 secondes.

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran indiquera les
réglages qui peuvent étre modifiés.

PUISSANCE DU MICRO-ONDES / TEMPERATURE /
NIVEAU DU GRIL

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer ou
désactiver le préchauffage a l'aide d'un bouton spécifique.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En
mode temporisé, le four cuit pendant la durée que
vous sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la
cuisson s'arréte automatiquement.

« Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps
ou sur « Régler le temEs de cuisson » apres avoir
appuyé sur DEMARRER.

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la
durée de cuisson dont vous avez besoin.

« Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée programmée pendant la cuisson et

gérer ainsi manuellement la fin de la cuisson, vous pouvez

toucher la valeur de la durée et la régler sur « 0 » ou ouvrir le
menu a trois points («=+) et modifier le temps de cuisson.

Sivous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a trois
points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE MODES AUTO

Les Modes Auto vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant parmi ceux

e la liste. La plupart des réglages de cuisson sont
automatiquement sélectionnées par I'appareil afin
d’atteindre les meilleurs résultats.

En outre, grace au capteur spécial capable de
reconnaitre la teneur en humidité des aliments,
certaines des fonctions MODES AUTO vous
permettent d'atteindre une cuisson optimale pour
toutes sortes d’aliments sans aucun reglage : le
capteur arrétera la cuisson au moment adéquat.
Pendant les quelgues derniéres minutes de cuisson
uniquement, un décompte apparaitra sur I'écran,
indiquant le temps de cuisson restant.

« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments dans
le menu « Modes Auto » (voir tableaux correspondants).

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de I'aliment
(quantité, poids, etc.) que vous souhaitez cuire pour
atteindre le résultat parfait.

CUISSON VAPEUR

En choisissant « Chaleur pulsée + Vapeur » dans les

Fonctions Manuelles ou l'une des recettes spécifiques

des Modes Auto, il est possible de cuire toute sorte

d'aliments grace a I'utifi)sation de la vapeur. La vapeur

se répand plus rapidement et plus uniformément a

travers les aliments par rapport au simple air chaud

typique des Fonctions de Convection naturelle :

cela réduit les temps de cuisson, tout en gardant

les précieux nutriments des aliments et en vous
arantissant des résultats excellents, vraiment
élicieux avec toutes vos recettes.

Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera
nécessaire de remplir d'eau le réservoir a eau situé
a l'intérieur du four en utilisant le réservoir d'eau
amovible sur le panneau de commandes.

Lorsque I'écran affiche les indications « FILL THE DRAWER
» (REMPLIR LE TIROIR), extraire le tiroir, ouvrir le couvercle
du tiroir et le remplir d'eau jusqu'au niveau demandé sur
I'écran. Fermez le tiroir en le poussant minutieusement
vers le panneau jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé.
Aprés l'insertion du tiroir, appu?:ez sur DEMARRER pour
poursuivre le cycle de cuisson. Le tiroir doit toujours
rester fermé, sauf pour le remplissage d'eau.

e
/
/
P

’\//

Apres le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson plus
longs, une fois que 'eau sera épuisée, il pourrait étre
nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin de terminer le cycle :
le four invitera a le faire en cas de besoin.
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4. REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une
fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous
aurez sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'neure de
départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner
I'heure de démarrage ou I'heure a laquelle vous
souhaitez que les aliments soient préts selon les
fonctions sélectionnées.

+ Une fois que vous avez réglé le temps différé
requis, appuyez sur « REGLER » pour démarrer le
temps d'attente.

« Placez les aliments dans le four et fermer la porte :
La fonction débutera automatiquement apres la
période de temps qui a été calculée.

La programmation d'un délai pour le début de la cuisson

désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre

la température désirée graduellement, ce qui signifie que
les temps de cuisson vont étre légerement plus longs que
ceux indiqués dans le tableau de cuisson.

- Pour activer la fonction immédiatement et annuler

le temps de départ différé programmé, appuyez
sur « IGNORER TEMPS DIFFERE ».

5. DEMARRER LA FONCTION

+ Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEMARRER » pour activer la fonction.
Si'le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera
affiché sur I'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui
ont été réglées a tout moment pendant la cuisson en
appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.

Toutes les options disponibles pour étre modifiées
peuvent étre explorées en ouvrant le menu a trois
points =’ dans la partie inférieure gauche de I'écran.

&

Température Durée cuisson

Temps de retard

Arrét de la cuisson

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur[ O .

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la
fonction a démarré, I'écran indique I'état de la phase de
préchauffage. Une fois cette phase terminée, un signal
sonore retentit et I'écran indique « FOUR PRET ».

« Ouvrez la porte.

« Enfournez le plat.

« Fermezla porte et appuyez sur la touche « Start
now » (Démarrer maintenant) ou « START »
(Démarrer) [>] pour démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du

préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La

phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez
la porte durant le processus. Le temps de cuisson ne
comprend pas la phase de préchauffage.

Vous pouvez changer les réglages par défaut du
préchauffage option pour la cuisson des fonctions qui
vous permettre de ce faire manuellement.
« Sélectionner une fonction qui vous permet de
sélectionner la fonction préchauffage manuellement.
« Utilisez le commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de I'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par défaut.

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certains Modes Automatiques, il est nécessaire
de retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal
sonore retentira et I'écran affichera l'action a effectuer.

« Ouvrez la porte.

- Effectuez I'action demandée sur I'écran.

« Fermez la porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la

cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action

a effectuer.

« Vérifiez les aliments

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson. Avec certaines fonctions, une fois que la
cuisson est terminée, vous pouvez prolonger la durée
de cuisson ou enregistrer la fonction en favoris.

« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson

« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris)
pour l'enregistrer en tant que favori.
Veuillez noter : A la fin d'un cycle de vapeur, ouvrez la porte

avec précaution pour éviter toute fuite d'eau.
LORSQUE LAPPAREIL A REFROIDI :

1. Essuyez le verre de la porte intérieure et la garniture de
condensation avec un chiffon ou une éponge.

2. Essuyez les surfaces de la cavité en faisant particuliére-
ment attention a ne pas laisser des dépots d'eau.

9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour
votre recette favorite.

Le four reconnait automatiquement les fonctions les

plus utilisées. Apres un certain nombre d’utilisations, il
vous sera demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.
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COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur «
ADD TO FAV » (ajouter aux favoris) pour I'enregistrer
en tant que favori. Cela vous permettra de I'utiliser

rapidement a l'avenir, en conservant les mémes réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur ) :
Toutes les fonctions enregistrées seront répertoriées
dans ce Menu. Appuyez sur « DEMARRER » pour
activer la fonction de cuisson sélectionnée.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou

un nom a chaque favori pour le personnaliser selon

vos préférences.

« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.

« Appuyez sur l'icone des trois points (ee9 dans I'angle
supérieur droit.

- Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique,

vous trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER

FAVORIS » .

10. OUTILS

Appuyez sur @Q pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi
différentes options et également de changer les
réglages ou préférences pour votre produit ou I'écran.
SOURDINE

Pour activer ou désactiver rapidement les sons de
votre appareil.

D'autres réglages spécifiques du volume sonore peuvent étre
gérés dans le menu Préférences, sous Son et volume.

' & |SMART CLEAN

L'action de la vapeur d'eau, libérées durant le cycle de
nettoyage spécial en utilisant une température basse,
aide a enlever les saletés. Activez la fonction lorsque
le four est froid.

Appuyez sur =1 pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour
obtenir les meilleurs résultats de nettoyage .

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la
porte du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de
perdre la vapeur d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait
étre négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du
cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite
les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

PREFERENCES

Permet de modifier plusieurs réglages du four, de
sélectionner le mode sabbat et de désactiver le « Mode démo ».

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.

SONDE AUTOPORTANTE

L'utilisation de la sonde autoportante vous permet
de mesurer la température interne des différents

types d'aliments lors de la cuisson afin de vous
assurer qu'ils atteignent la température optimale.
La température du four varie selon la fonction

que vous avez sélectionnée, mais la cuisson est
toujours programmeée pour se terminer une fois
que la température spécifiée a été atteinte. Placez
les aliments dans le four et branchez la sonde
autoportante a la prise. Maintenez la sonde aussi
loin que possible de la source de chaleur. Fermez la
porte du four. Vous pouvez choisir entre les fonctions
manuelles (par méthode de cuisson) et les MODES
AUTO (par type d'aliment) si I'utilisation de la sonde
est autorisée ou requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a démarré, elle sera
effacée si la sonde est enlevée.

Débranchez toujours et enlevez la sonde du four lorsque vous
prenez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE AUTOPORTANTE
Placez les aliments dans le four et branchez la fiche
dans la prise prévue a cet effet sur le c6té droit du
compartiment de cuisson du four.

Assurez-vous que le cable ne touche pas I'élément
chauffant supérieur pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la
viande en évitant les os et les parties grasses. Pour la
volaille, insérez la longueur de la sonde dans le centre
de la poitrine en évitant les zones creuses.

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus
épaisse en évitant I'épine dorsale.

Si vous utilisez la sonde lors d'une cuisson avec

les fonctions MODES AUTO, la cuisson sera arrétée
automatiquement lorsque la recette sélectionnée
atteint la température centrale idéale sans qu'il soit
nécessaire de régler la température du four.

DETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers,
vous permet de maintenir le circuit de vapeur dans les
meilleures conditions. Une fois que la fonction a
démarré, suivez toutes les étapes indiquées sur I'écran.

La durée de la fonction compléte peut aller jusqu'a
120 minutes et ne peut étre interrompue.

Le détartrage peut étre déclenché a tout moment par
['utilisateur a partir du Menu de Nettoyage.

L'écran vous indique quand il est temps d'effectuer
un cycle de détartrage (voir le tableau ci-dessous).

<DETARTRAGE RECOMMANDE> .
N ~ i ll estrecommandé d'effectuer

Ce message apparait aprés envi- un cvele de Détartrage

ron 15 heures de cycle vapeur * y 9¢:

<DETARTRAGE NECESSAIRE> L'e detartragegst obligatoire. Il
: o . ¢ n'estpas possible de lancer un
i Cemessage apparait apres envi-

© ron 20 heures de cycle vapeur * . _CycleVapeurtantquuncydle |
H i Détartrage n'aura pas été réalisé. :
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*en considérant la valeur par défaut (4 - Hard) du niveau
de dureté de I'eau. Le nombre d'heures de cycles de
vapeur qui doivent s'écouler avant que les messages de
Détartrage ne s'affichent dépend du niveau de dureté
de l'eau réglé sur l'appareil.

La procédure de détartrage peut également étre
effectuée lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage
plus approfondi du circuit de vapeur interne.

Avant de lancer la phase de détartrage, l'appareil vérifiera
s'il reste de I'eau résiduelle dans le réservoir a eau et un
cycle de Vidange pourrait étre réalisé, si nécessaire. Dans ce
cas, vous devrez vider le tiroir apres le cycle de Vidange,
avant de passer a la phase de Détartrage.

Veuillez noter : pour s'assurer que l'eau est froide, il
n'est pas possible d'effectuer cette activité avant que
30 minutes ne se soient écoulées depuis le dernier
cycle (ou la derniere fois que le produit a été alimenté).
Pendant ce temps d'attente, I'écran affiche le message
suivant : « L'EAU EST CHAUDE ».

» PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)
=759

Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 0,25 L de solution>,
versez la solution de détartrage dans le tiroir. Pour
obtenir les meilleurs résultats de détartrage, nous
recommandons de remplir le réservoir avec une
solution composée de 75 g du produit WPRO
spécifique et de 250 ml d'eau potable. Le détartrant
WPRO est le produit professionnel suggéré pour le
maintien des meilleures performances de votre
fonction vapeur dans le four. pour toute commande
et information, contacter le service aprés-vente.

Whirlpool ne saurait étre tenu pour responsable des
éventuels dommages causés par l'utilisation d'autres
produits détergents disponibles sur le marché.

Une fois la solution de détartrage versée dans le tiroir,
appuyez sur [ > ] pour lancer la procédure principale
de détartrage. Vous n'avez pas besoin de rester face a
I'appareil pendant les phases de détartrage. Une fois
que chaque phase est terminée, un signal sonore
retentit et I'écran affiche des instructions pour passer
a la phase suivante.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le
réservoir a eau doit étre vidangé: la solution de
détartrage utilisée au cours de cette phase sera
renvoyée dans le réservoir d'eau amovible.

» PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur des
résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle de
rincage. Lorsque I'écran affiche <ADD 0.25 L OF WATER>
(Ajouter 0,25 | d'eau), remplissez le réservoir avec 0,25

L d'eau potable, puis appuyez sur pour lancer le
rincage. N'éteignez pas le four jusqu’a ce que toutes les
étapes requises par la fonction aient été achevées.
Veuillez noter : si le systéme en a besoin, il peut étre
demandé de vider le tiroir et de répéter I'opération.

Une fois la procédure de détartrage terminée, il est
conseillé de sécher la cavité pour la débarrasser des
éventuels résidus d'eau. Il sera alors possible d'utiliser
toutes les fonctions de la vapeur.

Veuillez noter : pendant le cycle de Détartrage, un certain
bruit peut étre entendu car les pompes du four sont activées
afin de garantir une efficacité optimale du détartrage.

Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez
pas le tiroir, sauf si l'appareil le demande.

Veuillez noter : Une fois que le réservoir a eau est rempli
avec la solution de détartrage et que I'écran affiche «
DESCALING PHASE 1/2 » (PHASE DE DETARTRAGE), le cycle
ne doit pas étre interrompu et/ou la porte ouverte, sinon
le cycle de détartrage complet doit étre répété avant de
pouvoir exécuter toute fonction de vapeur.
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ATTENTION!

Respectez ces instructions lors de I'utilisation du
micro-ondes.

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

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

CONSEILS UTILES

« Insérer les accessoires uniquement a leur
hauteur respective.

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

« L'appareil est endommagé par la formation d'étincelles.
« N'utilisez pas de plateaux en aluminium dans l'appareil.
Le fonctionnement de I'appareil sans aliments dans
le compartiment de cuisson entraine une surcharge.
» Ne mettez jamais le micro-ondes en marche

sans y avoir placé les aliments. La seule exception
admise est celle d'un court essai de vaisselle

CONSEILS POUR LA CUISSON AU MICRO-ONDES

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

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

La plupart des aliments continueront de cuire apres
gue le micro-ondes a fini de les cuire. Laissez par
conséquent toujours reposer les aliments de facon a
terminer la cuisson.

Enlevez les fermetures métalliques des sachets en
papier ou en plastique avant de les placer dans le
micro-ondes.

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

LIQUIDES

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

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

Pour de meilleurs résultats, nous recommandons

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

Les aliments bouillis, les rago(ts et les sauces a base
de viande se décongeélent mieux s'ils sont remués
durant la décongélation. Séparez les morceaux des
qu'ils commencent a se décongeler : les portions
séparées décongelent plus rapidement.
NOURRITURE POUR BEBES

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

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

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

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

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

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

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

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

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde,
pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture.

Pour enlever la condensation qui se serait formée lors
de la cuisson d'aliments avec une forte teneur en eau,
laissez le four refroidir complétement et essuyez-le
avec un chiffon ou une éponge.

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes.

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

ACCESSOIRES

« Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

+ Le cuit-vapeur peut étre lavé a la main ou au lave-vaisselle.

« Ne jamais nettoyer la sonde autoportante et le plat
Crisp au lave-vaisselle.

+ Nettoyez le plat Crisp avec de I'eau et un détergent
doux. Pour les taches tenaces, frottez délicatement
avec un chiffon. Laissez toujours refroidir le plat Crisp
avant de le nettoyer.

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

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

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir d'eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages !

A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur, aprés
environ 30 minutes, le four effectue automatiquement
un cycle de vidange d'environ une minute, transférant
ainsi toute l'eau contenue dans le systéme vers le
réservoir d'eau amovible.

Note : Eviter de laisser I'eau dans le systéme plus de 2 jours.
Pour éliminer complétement I'eau a l'intérieur ou
nettoyer les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le
tiroir d'eau :

(.

1. Pousser vers le haut le rabat arriére pour retirer le
couvercle supérieur du tiroir d'eau.

2. Une fois le nettoyage terminé, vous pouvez fermer le
tiroir en insérant les deux rabats avant dans les ouvertures
avant et en poussant vers le bas le coté arriere.

N'utilisez que de l'eau a température ambiante lorsque vous
remplissez le tiroir d'eau : Leau chaude peut affecter le
fonctionnement du systeme de vapeur. N'utilisez que de l'eau
potable.

RESERVOIR A EAU

Pour que le four fonctionne toujours de facon optimale
et pour prévenir I'accumulation de dépéts de calcaire
avec le temps, nous vous conseillons d'utiliser la fonction
« Détartrage » régulierement. Apres une longue période
d’inutilisation des fonctions « Vapeur », il est fortement
suggéré d’activer un cycle de cuisson a vide en
remplissant totalement le réservoir.
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DEPANNAGE

Probléme

i Cause possible i Solution

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

: Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme persiste.

Le four fait du bruit, méme fOuvrez la porte ou attendez que le processus de
lorsqu'il est éteint. i refroidissement soit terminé.

 Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez
: ile Service Aprés@vente le plus pres.

: Erreur de logiciel. i Appuyez sur {55, appuyez sur « Info » puis sélectionnez «

: : Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages enregistrés
:seront effacés.

: : Vérifiez tout d'abord la sonde ; si elle est entrée

:La sonde n'est pas bien connectée ou n'établit : correctement mais que l'erreur persiste, veuillez appeler
i pas correctement le contact. ile centre de service apres-vente. Notifier I'erreur qui

: :apparait sur I'écran.

: Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les :
: commandes sont actives et les menus disponibles  : Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des « REGLAGES
: mais le four ne chauffe pas. :» et sélectionnez « Off ».

: Mode DEMO apparait sur I'écran toutes les 60 secondes.

: Coupure de courant.
i Débranchez de I'alimentation principale.

L'écran affiche la lettre « F »
suivi d’'un numéro.

Le produit se réinitialise
toutes les 10 secondes.

: Défaillance du four. ;Contactez le centre d'appel.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
- Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
Whirlpool AR

400020023490




Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL SCANSIONARE IL CODICE QR
= SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.register10.eu

iﬂf Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente INFORMAZIONI

le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

i o

© ® N oW

11.

Pannello comandi
Cassetto estraibile
Ventola

Resistenza circolare
(non visibile)

Griglie laterali
Porta

Luce

Grill

Punto di inserimento della
termosonda

. Targhetta matricola

(da non rimuovere)

Resistenza inferiore
(non visibile)

prevene N cresees ©)

QD v O @

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
Per accendere e spegnere il forno. Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una
2. HOME funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Per accedere rapidamente alla schermata principale. 7. BLOCCO TASTI
3. STRUMENTI Consente di bloccare i pulsanti del touch screen
Per scegliere tra le opzioni e modificare le in modo che non possano essere premuti accidentalmente.
impostazioni del forno e le preferenze. 8. LUCE
4. PREFERITI

Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

Per accendere o spegnere la luce del forno e

risparmiare energia.
5. DISPLAY 9. AVVIO

Per avviare una funzione.
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GLI ACCESSORI

contenitore e le pareti della cavita per consentire
sufficiente afflusso di vapore.

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda

di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori alla fine del ciclo.

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul
mercato, assicurarsi che siano resistenti al calore e
adatti alla cottura a vapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi

- GRIGLIA

- La griglia metallica & adatta

- atutte le modalita di cottura,
. anche a quella a microonde.

___ Quando si utilizza il microonde,
. posizionare la griglia metallica

- sempre al livello 1 (quello

. inferiore). E possibile disporre
- gli alimenti direttamente sulla
- griglia oppure usarla come

. sostegno per teglie, stampi

. 0 altri recipienti di cottura

. resistenti al calore del forno e
- alle microonde.

' TEGLIA

- Lateglia & adatta a tutte le
modalita di cottura, ad eccezione
delle funzioni "Microwave"

senza contenitore. Utilizzarla per
raccogliere i succhi di cottura,

. posizionandola sotto la griglia

- metallica.

IMPUGNATURA PER PIATTO
CRISP

Utile per rimuovere il piatto
Crisp caldo dal forno.

. VAPORIERA*
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

come pesce o verdure,

- appoggiarli sul cestello (2)
. e versare acqua potabile
(100 ml) sul fondo della

. corretta quantita di vapore.
Per lessare alimenti come patate,
pasta, riso o cereali, disporli

- direttamente sul fondo della
vaporiera (non & necessario

il cestello) aggiungendo una

. potabile.

Per ottenere un risultato

- ottimale si consiglia di

- chiudere la vaporiera con
I'apposito coperchio (1).
Appoggiare sempre la

- vaporiera sulla griglia

- metallica al livello 1 e usarla
esclusivamente con le

. con le microonde.

- (Microonde). Puo essere utilizzata
- per cucinare tuttii tipi di alimenti :

Per cuocere a vapore alimenti

. vaporiera (3) per ottenere una |

. quantita proporzionata diacqua

- funzioni di cottura dedicate o

- TERMOSONDA

- Per misurare con precisione

- la temperatura interna degli

- alimenti durante la cottura.
. Grazie al supporto rigido, puo !
- essere utilizzata per carnee |
. pesce.

. PIATTO CRISP

- Da utilizzare solo con le

- funzioni designate.

- Il piatto Crisp deve essere

. sempre appoggiato al

- centro della griglia e puo

. essere preriscaldato a vuoto,

- utilizzando solo la speciale

. funzione dedicata. Disporre

- gli alimenti direttamente sul
. piatto Crisp. Per una maggiore :
. stabilita, posizionare i piedini
- inssilicone tra le barre della

- griglia metallica.

I numero di accessori puo variare a seconda del modello
acquistato.

*E possibile acquistare separatamente altri accessori
presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa. Gli altri accessori, per esempio

la teglia, vanno inseriti orizzontalmente facendoli
scivolare sulle guide.

Spingere gli accessori fino in fondo, prestando
attenzione a che non tocchino la porta dell'apparecchio.
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SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A SCALETTA
Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti
due guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma
di bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per
rendere piu comoda la pulizia.

1. Perrimuovere le guide a scaletta, afferrare saldamente
la parte esterna della guida e tirarla verso l'alto per estrarla
dal supporto frontale mentre si ruota sul supporto
posteriore, quindi sfilare l'intera parte dalla cavita.

2. Perriposizionare le guide a scaletta, far scorrere la
parte posteriore sul supporto posteriore. Quindi, una
volta ancorato, spingere il gruppo verso il basso fino a
inserire le guide a scaletta nel supporto frontale.

FUNZIONI

MODALITA MANUALI

= | MICROONDE

Per cuocere e riscaldare rapidamente alimenti o
bevande.
Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la

qualita della funzione Crisp con le proprieta della
circolazione d'aria tiepida. Il risultato € una frittura
croccante e saporita, ottenuta con una quantita d'olio
sensibilmente inferiore rispetto a quella richiesta con

i metodi di cottura tradizionali o, in alcune ricette,
addirittura senza olio.

Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi,

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER spennellare o condire con una piccola quantita di
Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad olio. Cuocere direttamente i cibi surgelati senza
950 alto contenuto di acqua. Se l'alimento contiene uova aggiungere olio.
© panna, scegliere una potenza inferiore. Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
750 Cottura di verdure. maniglia per il piatto Crisp.
600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono _3@ PRERISCALDAMENTO RAPIDO
essere mescolati. Per preriscaldare rapidamente il forno prima
500 Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova. di un ciclo C!I COtt.u.ra' Attend.ere. il ter.m'”e della
Finitura di sformati di carne o paste al forno. funzione prima di inserire gli alimenti nel forno.
| : : Alla fine del preriscaldamento, il forno selezionera
350 g?gg(:‘fatime € delicate. Perfondere burro o automaticamente la funzione "Termoventilato".
‘ Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda
160 ?congelgre alimenti surgelati o ammorbidire burro e <~~~ GRILL
ormaggi. L . .
— Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze.
20 Per ammorbidire i gelati. Si consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
: : Accessori consigliati: Griglia
AZIONE ALIMENTO : POTENZA (W) ~ DURATA (min) ALIMENTO i LIVELLOGRILL DURATA (min)
Giscaidamante 3 e R o St T R S S
Cottura épaﬂ di Spagna 750 5-6 ,— GRILL + MICROONDE
fLottura ¢ Cemaalluovo ¢ B0 i 10-12 Z__IPer cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
Cottura i Polpettone 600 15-25 combinando le microonde con il grill.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
<~ | CRISP adatto al microonde e resistente al calore.
— | per ottenere una doratura perfetta sia sulla e TURBO GRILL

superficie superiore che su quella inferiore del

cibo. Questa funzione deve essere usata solo con lo
speciale piatto Crisp.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

ALIMENTO DURATA (min)
Torte lievitate 10-12
Hamburger* 9-15

* Ruotare il cibo a meta cottura

** | Permette di ottenere risultati perfetti
combinando l'azione del grill e del forno ventilato.
Si consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

TURBOGRILL + MICROONDE

Indicata per cuocere e dorare velocemente gli
alimenti combinando l'azione delle microonde, del
grill e del forno ventilato.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.
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ALIMENTO {POTENZA (W)  LIVELLOGRILL  :DURATA (min)

Pollo arrosto 350 Medio : 20-30

* Ruotare il cibo a meta cottura

STATICO

Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra
sia sotto qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.
Per ottenere risultati ottimali, questa funzione

revede una fase di preriscaldamento: attendere la
Pine del preriscaldamento per inserire gli alimenti.
Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 160 20-25
Biscotti é 165 15-20

— | STATICO + MICROONDE

Permette di preparare le pietanze piu velocemente
combinando la cottura statica con le microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

«*« | TERMOVENTILATO

** | per la cottura di dolci e carni con circolazione di
aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine
del preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
utilizzarlo per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono

la medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di esequire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

«s | TERMOVENTILATO + MICROONDE

= I Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano combinando solo circolazione dell'aria calda e
microonde.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

.. | VAPORE + ARIA

e
** | Combinando le proprieta del vapore con quelle
del termoventilato, questa funzione consente di cucinare
piatti piacevolmente croccanti e dorati all'esterno, ma al
contempo teneri e succulenti all'interno. Per ottenere i
migliori risultati di cottura, consigliamo di selezionare un
livello di vapore ALTO per la cottura del pesce, MEDIO
per la carne e BASSO per pane e dessert.

Accessori consigliati: Teglia/griglia

<s | VENTILATO

= Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate
con ripieno su un solo ripiano. Per ottenere

risultati ottimali, questa funzione prevede una

fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

<. | COTTURA VENTILATA + MICROONDE

22| permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza
con farcitura liquida combinando l'azione delle microonde,
il riscaldamento statico e la funzione ventilata.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

S FUNZIONI SPECIALI

19555 MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti,

come carne, frittura o torte.
<~ | LIEVITAZIONE

1 \
=1 per ottenere una lievitazione ottimale di impasti

dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della

lievitazione, non attivare la funzione se il forno é

ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

A|cce|ssori necessari: griglia metallica e contenitore resistente

al calore.

6 YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

L DISIDRATAZIONE

Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette
sottili e posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

XL| MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si suggerisce di girare la carne
durante la cottura per ottenere una doratura
omogenea su entrambi i lati. E preferibile irrorarla di
tanto in tanto con il fondo di cottura per evitare che si
asciughi eccessivamente.

Accessori necessari: teglia al livello 2.

s | CICLO ECO

€% | per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
ezzi su un solo ripiano. In questa funzione ECO la
uce rimane spenta durante la cottura. Per utilizzare

il ciclo ECO e ottimizzare quindi i consumi energetici,

la porta forno non deve essere aperta fino a

completamento della cottura del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

COOK 3

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi
che richiedono la stessa temperatura di cottura su tre
livelli senza mescolare sapori e odori.

Questa funzione puo essere utilizzata per cucinare
biscotti, crostate, pizze surgelate e per preparare pasti
completi. Il forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di biscotti di pasta frolla simili per massimizzare i
risultati. La funzione comprende un preriscaldamento.
Estrarre le tre teglie dal forno contemporaneamente.

< CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre
teglie di crostate simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le
tre teglie dal forno contemporaneamente.

%1 PIZZA (SURGELATA)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di pizze surgelate simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le
tre teglie dal forno contemporaneamente.

—1 COOK3 MENU 1

- Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
completo a base di carne e un dessert. Il forno deve
essere preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla griglia
al livello 3. Preparare una lasagna secondo le proprie
preferenze (1,5-2 kg) in una teglia da posizionare sulla
griglia sul livello due. Preparare 6-10 cosce di pollo con
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patate tagliate a cubetti (500-800 g) direttamente nella
teglia da posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento,
cuocere tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 50-60
minuti togliere la crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne,
dopo 80-90 minuti il pollo con le patate.

COOK 3 MENU 2

- Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
a base di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno
deve essere preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie

O MODALITA AUTO

preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla
griglia al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o

i cannelloni secondo le proprie preferenze (1,5-2

kg) in una teglia di metallo o pirex da posizionare
sulla griglia al livello 2. Preparare i filetti di pesce al
cartoccio (700-900 g) con le verdure a fette (600-900
g) direttamente nella teglia da posizionare al livello
1. Dopo il preriscaldamento, cuocere tutti i piatti
contemporaneamente. Dopo 45-55 minuti togliere la
crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne, dopo 60-70
minuti il pesce con le verdure.

Con le modalita Auto e sufficiente selezionare il tipo
e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere un
risultato ottimale. Il forno calcolera automaticamente
le impostazioni ottimali e continuera a modificarle
man mano che la cottura procede.

Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda
di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

A causa della variabilita degli alimenti, la durata della
cottura € impostata su un grado medio. Si consiglia
sempre di controllare il grado di cottura interno degli
alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura
per ottenere la giusta cottura.

SCONGELAMENTO 6™ SENSE

Per scongelare rapidamente diversi tipi di alimenti.
Per ottenere risultati ottimali, collocare sempre gli
alimenti in un contenitore direttamente sulla griglia
metallica, ad eccezione nel caso dello scongelamento
del pane con Crisp. Al termine, lasciare riposare gli
alimenti per 5 minuti.

CRISP SCONGELAMENTO PANE

Questa funzione esclusiva é studiata in modo
specifico per lo scongelamento del pane. L'unione
tra la funzione di scongelamento e la tecnologia
Crisp consente di ottenere un pane freschissimo,
come ar)pena sfornato. Questa funzione ¢ ideale per
scongelare velocemente panini, baguette e croissant
surgelati. Il piatto Crisp deve essere utilizzato in
combinazione con questa funzione, posizionandolo
direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO PESO
sco nge|amento ................................................ ........................................
programmato
Came ....................................................... 1oogzokg ...............................
p0||ame ................................................... 100930@ ...............................
pesce ....................................................... 100 . g . 20kg ...............................
5conge|ament050800g ..................................

pane con crisp

6™ SENSE RISCALDARE

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che a temperatura
ambiente. Il forno calcolera automaticamente i valori
necessari per ottenere i migliori risultati possibili nel
minor tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un
recipiente adatto al microonde e resistente al calore,
direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti . Peso/ Porzioni/ Pezzi :

i Estrarre gli alimenti dalla

: confezione rimuovendo le

i eventuali pellicole di alluminio.
: Al termine del processo di

i riscaldamento 1-2 minuti di

{ tempo di attesa migliorano

: sempre il risultato.

Piatto pronto 250-800¢

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi

: Estrarre glialimenti dalla

Lasagne [surgelate] 400g-1,5kg i confezione rimuovendo le
: s eventuali pellicole di alluminio.
ZuoDa 100-800 : Riscaldare senza copertura in
PP 9 fun unico contenitore.
Latte 100-500g ;Rlscaldare senza coperturain
:un unico contenitore.
Acqua 100-500g i Riscaldare senza copertura in

i un unico contenitore.

6™ SENSE AMMORBIDIRE E SCIOGLIERE

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno
calcolera automaticamente i valori necessari per
ottenere i migliori risultati possibili nel minor

tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un
contenitore adatto al microonde e resistente al calore,
direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

......... .".\.l.i.'T‘.?.r‘.FP.......E..???9../.E?T.Z.i.‘?.r.‘.i../..'??.z.z.i...5......4.............N.‘.’.t.‘?..‘..................
i Per ottenere risultati ottimali,
Ammorbidire il i posizionare il burro su un
burro 100-5009 i contenitore direttamente
s sulla griglia.
i Se si mette il contenitore del
Ammorbidire il i gelato direttamente in forno,
100-500 g ;9% s .
gelato s assicurarsi che il contenitore
: sia adatto al microonde.
i Per un risultato ottimale,
Sciogliere il i tagliare il cioccolato a pezzi.
€199 100-5009g : Alla fine mescolare il
cioccolato g .
i cioccolato per completare |l
i processo di scioglimento.
i Per un risultato ottimale,
o i tagliare il formaggio a pezzi.
sciogliere i 100-50049 ¢ Alla ine mescolare il
formaggio : . )
: formaggio per completare il
: i processo di scioglimento.
6™ SENSE MW SOUS VIDE

Il sous vide € una tecnica di cottura professionale
che richiede l'uso di sacchetti di plastica alimentare
sottovuoto, che cuociono a temperature
precisamente controllate. Questa funzione innovativa
utilizza le microonde per accelerare il processo di
cottura senza perdere la precisione e le prestazioni
garantite da questo metodo di cottura. Il processo
di cottura graduale e accurato contribuisce a
sviluppare una tenerezza e un sapore eccezionali,
oltre a garantire I'uniformita di cottura dell'intero
alimento. Questa funzione consente di cucinare




carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da
chef. Controllare la tabella di cottura Sous Vide per
utilizzare correttamente la funzione.

MENU ALTRE FUNZIONI

PREFERITI
Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

@0 IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

Se la modalita "DEMQ" & impostata su "On’, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO"
dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".

Selezionando “RESET", 'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

@ CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme
a una funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla
funzione di cottura. Una volta attivato il timer, &

possibile selezionare e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nellangolo superiore destro del
display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

« Premere I'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.

+ Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa
il timer. E quindi possibile toccare "RESUME"
(Riprendi) per riavviare il timer.

« Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il
contaminuti o impostare una nuova durata.

. IToccare "+1 min" per aumentare la durata di 1 minuto.

“CrLuce

per accendere e spegnere la luce del forno.

@ BLOCCO TASTI

La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti
del pannello a sfioramento per evitare che vengano

premuti accidentalmente.

Per sbloccare I'apparecchio, premere a lungo il tasto
di blocco sul touch pad.
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MODALITA AUTO TABELLA DI COTTURA

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

Note Accessori

: ) : Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Versare I'acqua salata
i Bollire la : .. ielapastainsieme nella parte inferiore della vaporiera e coprire. Considerare: | P
: ¢ 1-3porzioni : . . . . . ; . : 1]
: pasta : : circa 100 g di pasta per ogni porzione. Utilizzare 400 g di acqua per ogni . A s
: : i porzione di pasta. :

i Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel e i e

i cospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura. : :))

PASTAE

: : : Impostare il tempo di cottura consigliato per il riso. Versare I'acqua eil riso i
{ CEREALI : Riso i 1-4porzioni :insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g diriso  : T
: : : i per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di riso. Pt —
Impostare il tempo di cottura consigliato per il farro. Versare I'acqua e il 1
1 -4 porzioni :farro insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g di m
i farro per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di farro. ; ™" SRS
: Impostare il tempo di cottura consigliato per I'orzo. Versare I'acqua e I'orzo @
1 -4 porzioni :insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g di orzo : T
i per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di orzo. e SRS
= v ey
— . —r . @ O Tissr - =
ACCESSORI ) ) . . . . :
- Teglia resistente al Leccarda/ Contenitore resistente Fondo vaporiera e Vaporiera _. o
Griglia o ) Termosonda . ) Piatto Crisp:
calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio intera :




: Categoria Accessori

: Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e aromi
: a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di

: Ungere leggermente il piatto crisp prima di preriscaldarlo. Il piatto crisp

: Polpette di : deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il forno vi avvisera

: 100 - 500 : L 2 - AR - - ;

: hamburger 9 : quando sara il momento di inserire gli alimenti. Per ottenere risultati

: : perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.

i Roast Beef : : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e aromi
: - Cottura : - : a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di
‘lenta : : servire.

i Arrosto di i i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e aromi
. : - : a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di

i maiale : ;

: 1 servire.

§ Stinco di : i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. Condire con aglio e aromi
: : - : a piacere. A fine cottura, lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di

: maiale i servire.

i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe.

i Costine di H - ; b :
: : : 4009g-1,5kg :Distribuire uniformemente sul contenitore disponendo il lato con I'osso

ECARNE ; maiale i verso il basso.
: Il piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il :
Bacon 50 - 400 : forno vi avvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti. Distribuire : 1
9 : uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per ottenere :
i risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.
: Salsicce & i Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Punzecchiare le salsicce con
: tel 200g-1,0kg :unaforchetta per evitare che I'involucro si laceri. Per ottenere risultati
;wurste i perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.
Pollo arrosto : 800q-25 k : Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe.
: 9-4r K9 i Infornare con il petto verso l'alto.
: Pezzi di i Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire uniformemente sulla
: I 1 teglia : griglia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la teglia con una tazza d'acqua al
: pollame i livello 1 per raccogliere gli alimenti essudati.
 Petto di { Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
ipollameal - i distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo
‘vapore : : utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.
 Pollo fritto : . . . .
: impanato 100-5009g : Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
Z S I
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ACCESSORI . . . . . . :
- eglia resistente a eccarda ontenitore resistente ondo vaporierae Vaporiera _. .
Tegl tente al L da/ Contenit tent Fond \Y
Griglia - . Termosonda K K Piatto Crisp:
......................... caloresugriglia  Teglia alcaloreeadattoal MW =~ coperchio intera = ..




i Categoria

2 A . : Peso/Porzioni/ .
: Alimenti : . : Note Accessori
: Pezzi

i Pesce intero § ' . '

: : - : Spennellare con olio e condire a piacere.

i arrosto :

i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
- : posizionare il pesce al centro del cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza dei
: sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

: Pesce intero :
:al vapore

i Trancio
- di pesce
i arrosto

200- 800 g

: Spennellare con olio e condire a piacere.

: : : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
: pesce al : - - distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo
i vapore : : utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.
i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
- : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo
: utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
- : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo
: utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.
Fish and Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di pesceele  :
: Chips [*] i patate. Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di patate per ogni porzione. :

: Filetti di

: Cozze al
i vapore

: Gamberi al
i vapore

1-3 porzioni

 Frutti di P . )

mare fritti [¥] g 200-800¢g g Distribuire uniformemente sul piatto crisp. =
i Bastoncini . , , i ) , i 1

i : Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti,

: di pesce 200-800g : - X i - A }

D . :durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.

:impanati [*] :

: i Tagliare a pezzi, condire con olio, sale e aromi. Distribuire uniformemente

: Patate : : X . . . . B

: 300g-1kg :sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra

;arrosto i chiesto di mescolare gli alimenti.

i Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante, carne
i macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con aglio, sale e aromi

i Verdure
HE 600 g -2,0kg
i ripiene

Patate al Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con sale, pepe
: gratin i panna. Cospargere di formaggio.

Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera.

‘ pezzia : B : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della
: P : : vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
: vapore i forno durante la cottura.

¢ Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
‘aradicea | B ;Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della
: : : vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
;vapore :forno durante la cottura.

400g-1,5 kg

Patate in

i Verdure

Verdure Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
: VERDURE : . : : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della
: imorbidea : - : ] . . o h .y .
: : : : vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
: vapore i forno durante la cottura.
Frutta a Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
: ) : : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della
: pezzi al : - : ) . ] s h " )
: : : vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del
; vapore i forno durante la cottura.
: Verdure a B : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e
i vapore [*] i distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire.
P fri :
[*e;tate ritte 200-600g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
i Crocchette :
- 200 - 600 : Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
: di patate [*] 9 : P P
Peperoni ETainare a pezzi e condire con olio. Distribuire uniformemente sul piatto
N 100-5009g e
fritti : crisp.
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ACCESSORI . . . . . . :
Lo Teglia resistente al Leccarda/ Contenitore resistente Fondo vaporiera e Vaporiera _. E
Griglia Lo . Termosonda . K Piatto Crisp:
calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio intera :




i Categoria  : Alimenti D /P?;me / Note Accessori

i Preparare |'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero. :
1 teglia : Dividere I'impasto formando dei panini e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita : , -
i funzione del forno. :

Preparare lI'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero. 2
400g-1,0kg :Disporloin uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita funzione del N—_r

: Pane per
: tramezzini

5 : i forno.

: PRODOTTI R oo e e T e :
‘DAFORNO i .. : : Rreparare I'impasto per pizza sgcondo la propria ricetta preferita. Far Y

: : Pizza i 4009g-1,2kg :lievitare usando lI'apposita funzione del forno. Stendere la pasta su una . -
: SALATI : i teglia leggermente unta. Aggiungere il condimento che si preferisce. :

i Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di o
:alluminio. :
Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni e
800g-1,5kg :punzecchiarlo con una forchetta. Farcire I'impasto secondo la ricetta
i preferita.

250-700 g

400g-1,22kg

: Preparare un impasto per pan di Spagna senza grassi. Versare in una tortiera 1
: foderata e imburrata. :))

;Torta di C 4000-12k Preparare un impasto per torta di marmo secondo la ricetta preferita.
: 9-12X9  iversare in una tortiera foderata e imburrata. e

Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e 2

i distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia. P

: Preparare I'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro salato, 200 g di

: : i zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar raffreddare.
:PRODOTTIDA : : Stendere I'impasto a uno spessore uniforme e tagliare con la forma

{ FORNO DOLCI : : preferita. Disporre i biscotti su una teglia.

1 teglia

1 teglia

i Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere l'impasto sulla teglia
: precedentemente foderata con carta da forno.
: Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce moscata.
1 teglia : Imburrare un tegame, cospargere di zucchero e cuocere per 10-15 minuti.
¢ Arrotolare I'impasto e ripiegare la parte esterna.

: Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per assorbire :

. “il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca a pezzetti mescolata 1
: con zucchero e cannella. Stendere la pasta rimasta per formare la copertura, : 4 @
i chiudere i bordi e spennellare con l'uovo.

1 teglia

: Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Per ottenere

i risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di mescolare gli alimenti
: Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. Cuocere un solo :
: sacchetto alla volta. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del :
i forno durante la cottura.

E2—10pezzi

ENugget di
i pollo [*]

200-700g Distribuire uniformemente sul piatto crisp. =
H B T
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ACCESSORI . . . . . . :
Lo Teglia resistente al Leccarda / Contenitore resistente Fondo vaporierae Vaporiera _. o
Griglia - . Termosonda K K Piatto Crisp:
calore su griglia Teglia al calore e adatto al MW coperchio intera :




TABELLA MW SOUS VIDE

Questa funzione consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da chef. Controllare
questa tabella di cottura per utilizzare correttamente la funzione.

Selezionare la categoria di alimenti che si desidera cucinare e seguire le impostazioni suggerite. Selezionare
il peso dell'alimento (e la temperatura di cottura, solo per la carne bovina) e seguire le indicazioni sullo
spessore, se presenti. Immettere il tempo di cottura suggerito: € il tempo di cottura specifico per il tipo di
alimento e la sua quantita e inizia dopo una fase di rilevazione in cui il forno porta l'alimento alla condizione
di temperatura ottimale per iniziare la cottura, al fine di garantire prestazioni ottimali. La fase di rilevazione
sara piu lunga per pesi piu elevati. Per pianificare meglio i pasti, utilizzare la colonna della tabella che indica i
tempi approssimativi della fase di rilevazione.

Utilizzare un massimo di 2 sacchetti con quantita simili di alimenti e selezionare il peso totale dei due nella funzione.

Ricordarsi che i tempi di cottura suggeriti si riferiscono a cibi refrigerati. | risultati dipendono dalla qualita
degli ingredienti e dalle buone norme igieniche. Preferire I'utilizzo di alimenti freschi e di alta qualita per
ottenere i migliori risultati. Non utilizzare questa funzione per riscaldare gli alimenti. Collocare gli alimenti
sigillati sottovuoto sulla griglia al livello 1. Non sovrapporre i sacchetti per garantire una distribuzione
unlforme deI calore.

: : Fase dirilevazione : :
; Temperatura [°C] : (tempo perraggiungere la temperatura-non : Tempo di cottura* :
. H modificabile) H E

Spessore : Peso
: (non selezi ile) :

Tagli teneri

60 - 65
(filetto) 70-120 min
Mangg st S R
Tagli duri : : . 65-70 . 25-45min : 60 - 80 min :
(co”o) ............................ ........................ ............................................................... .............................
: 4-5cm : 275-500g : 50-70min ;0 70-120min
Taghteneri 1y 100209 e -s0min o ...40-0min
: (filetto) i 275-500g - 55-75 min i 70-90min
Maiale e T T e e e :
: Tagli duri 2-3cm © 100-2509g - 30-50 min : 50-80min :
(spalla) © 4-5cm © 275-500g - 55- 75 min ' 90-120 min
Grasso 2-3cm © 100-250g - 20 - 40 min : 40-60min
: (salmone) © 4-5cm © 275-500g - 45 - 65 min © 40-60min
Pesce ...................................... ............................ ........................ ............................ ............................................................... .............................
: Magro : 2-3cm : 100-250g : : :
(merluzzo) © 4-5cm © 275-5009
: : 100-2259g : :
A radice ' ' ........................ ' ............................ ' ............................................................... ' ............................. :
: a pezzi : 250-350g :
(patate, carote)
Verdure ------
; Tenere ; qreseereneneeees
: intere, a pezzi 250-3509g
(asparagi’ Zucchine) ........................ ............................
: © 375-500g
: : : 100-2509g : : :
Frutta Mela pera ananas a peZZI a SpICChI ........................ ............................................................................................ ............................. :
- - © 275-5009g

*Tempo d| cottura i valori piu ba55| si riferiscono a pe5| e cotture |nfer|or| | valor| p|u alti si riferiscono a pesi e cotture maggiori.
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COME CUCINARE PER METODO DI COTTURA

Per aumentare la facilita d'uso del prodotto, i menu successivi raggruppano tutte le funzioni che condividono
lo stesso metodo di cottura, gia presenti nei menu suddivisi per alimento.

Ricette Crisp

Il metodo di cottura Crisp consente di ottenere automaticamente una perfetta doratura sia nella parte
superiore che inferiore del cibo. Il piatto Crisp & sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati da questa
funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette Crisp Fry

I metodo di cottura Crisp Fry unisce la qualita della funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Permette di ottenere risultati di frittura croccanti e gustosi, con una notevole riduzione dell'olio
necessario rispetto alla cottura tradizionale. Il piatto Crisp € sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati
da questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette con cottura a vapore MW

Il metodo di cottura a vapore MW consente di ottenere risultati ottimali, simili a quelli del metodo di cottura
a vapore tradizionale, ma in modo piu semplice e veloce. L'accessorio vaporiera & sempre necessario. Per
ottenere i migliori risultati da questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura
o sul display del forno.

Ricette Vapore + Termoventilato

Questo metodo di cottura, che combina le proprieta del vapore con quelle del termoventilato, consente

di cucinare piatti piacevolmente croccanti e dorati all'esterno, ma allo stesso tempo teneri e succulenti
all'interno. Per ottenere i migliori risultati da questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa
tabella di cottura.
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USO DEL DISPLAY TOUCH

Per selezionare o confermare:

Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le
voci o i valori elencati.

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione é necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente
premendo & per accedere al menu "Strumenti".

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la
lingua e l'ora.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

« Far scorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

« Toccare la lingua desiderata.

E possibile cambiare la lingua successivamente aprendo
il menu delle impostazioni.

2. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la
data e l'ora saranno impostate automaticamente.
Diversamente sara necessario impostarle manualmente

« Impostare l'ora toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo avere impostato l'ora, occorrera impostare la data

+ Impostare la data toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, & necessario
impostare nuovamente |'ora e la data.

3. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

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

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la potenza.
« Toccare "OK" per terminare la configurazione iniziale.

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti
alla lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima
di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno. Scaldare
il forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando la
funzione "Preriscaldamento rapido”. Seguire le
istruzioni per impostare correttamente la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dellapparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere [ O ] o toccare lo schermo.
Il display consente di scegliere tra le modalita
manuali e quelle automatiche.

%1210

MODALITA MANUALI

MODALITA AUTO

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.
« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'elenco
delle opzioni.
« Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

FUNZIONE JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura
con la funzione a microonde impostata alla potenza
massima (1000 W) per 30 secondi.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che & possibile modificare.

POTENZA MICROONDE / TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

In base alla funzione selezionata, & possibile attivare o
disattivare il preriscaldamento con una specifica levetta.

DURATA

Non e necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

« Impostare la durata di cottura desiderata toccando
i numeri corrispondenti.

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura
e gestire cosi manualmente il termine della cottura, e
possibile toccare il valore della durata e impostare "0"
oppure aprire il menu a tre punti (== e modificare il
tempo di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3. IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO

Le modalita automatiche consentono di preparare
un'ampia varieta di piatti, scegliendo tra quelli
indicati nell'elenco. L'apparecchio seleziona
automaticamente la maggior parte delle impostazioni
di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di
riconoscere il contenuto di umidita dell'alimento,
alcune delle funzioni AUTO MODES (modalita
automatica) consentono di ottenere una cottura
ottimale per qualsiasi tipo di alimento senza alcuna
impostazione: il sensore interrompera la cottura
esattamente al momento giusto. Negli ultimi minuti
di cottura, sul display comparira un conto alla
rovescia indicante il tempo residuo.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti nel
menu delle modalita automatiche (vedere tabelle relative).

« Dopo avere selezionato una funzione, & sufficiente
indicare le caratteristiche dell’alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato ottimale.

COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore + Aria" all'interno delle
Funzioni manuali o una delle numerose ricette
dedicate del MyMenu é possibile cucinare qualsiasi
tipo di alimento grazie all'utilizzo del vapore. Il vapore
penetra negli alimenti in modo piu veloce e uniforme
rispetto alla sola aria calda utilizzata nelle funzioni
statiche: questa azione riduce i tempi di cottura,
preservando le preziose sostanze nutritive degli
alimenti e assicurando risultati eccellenti e saporiti in
tutte le preparazioni.

Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario
fornire acqua al boiler situato all'interno del forno
utilizzando il cassetto estraibile sul pannello comandi.

Quando viene richiesto sul display con l'indicazione
"FILL THE DRAWER" (Riempi cassetto), estrarre il
cassetto, aprire il coperchio del cassetto e riempirlo
d'acqua fino al livello richiesto sul display. Chiudere
il cassetto spingendolo con attenzione verso il
pannello finché non & completamente chiuso.
Dopo l'inserimento del cassetto, premere AVVIO
per procedere con il ciclo di cottura. Il cassetto deve
restare sempre chiuso, tranne quando & necessario
rabboccare l'acqua.

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura piu
lunghi, una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere necessario
aggiungerla nuovamente per completare il ciclo: il forno lo
richiede in caso di necessita.
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4. SET START TIME DELAY (IMPOSTARE LAVVIO

RITARDATO)

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una
funzione: La funzione si avvia al momento selezionato
anticipatamente.

+ Toccare "RITARDO" per impostare l'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora di inizio o
I'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti
in base alle funzioni selezionate.

« Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

« Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la
porta: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura

disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la

temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio ritardato).

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

« Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIO" per attivare la funzione.

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata

temperatura massima, sul display compare un messaggio

corrispondente. | valori impostati possono essere

modificati in qualsiasi momento durante la cottura

toccando il valore che si desidera cambiare.

Tutte le opzioni disponibili per la modifica possono

essere esplorate aprendo il menu a tre punti =< nella

parte inferiore sinistra del display.

—
é

Temperatura Tempo di cottura

Tempo diritardo

Interruzione della cottura

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

6. PREHEATING (PRERISCALDAMENTO)

Se era stato attivato il preriscaldamento, all’avvio
della funzione il display indica che & in corso la fase
di preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene
emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN
READY" (Forno pronto).

« Aprire lo sportello.
« Posizionare gli alimenti nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora"
o "AVVIO" [>] per avviare la cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine

del preriscaldamento pud compromettere i

risultati di cottura. Aprendo la porta durante la

fase di preriscaldamento, questa si interrompe

temporaneamente. Il tempo di cottura non comprende

la fase di preriscaldamento.

E possibile modificare I'impostazione predefinita

dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di

cottura che lo consentono manualmente.

« Selezionare una funzione che consente di impostare
manualmente la funzione di preriscaldamento.

« Utilizzare la levetta Preriscaldamento in basso a destra
del display per attivare o disattivare il preriscaldamento.
Sara impostato come opzione predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune modalita automatiche prevedono che gli
alimenti vengano girati durante la cottura. Questa
richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display.

« Aprire lo sportello.

+ Eseguire l'operazione indicata sul display.

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura,

prima della fine della cottura, il forno chiede di

controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display.

« Controllare gli alimenti

+ Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata. Con alcune funzioni, una volta terminata la
cottura sara possibile prolungare il tempo di cottura
o salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

« Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per
salvare tra i preferiti.
Note: Alla fine di un ciclo di vapore, aprire lo sportello con

attenzione per evitare perdite d'acqua.
QUANDO LAPPARECCHIO SIE RAFFREDDATO

//

1. Pulire la porta di vetro interna e il bordo di condensazio-
ne con un panno o una spugna.

2. Pulire le superfici della cavita prestando particolare
attenzione a non lasciare depositi d'acqua.

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra
richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.
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COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere
:In questo menu vengono elencate tutte le funzioni
salvate. Toccare "START" (Avvio) per attivare la
funzione di cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, & possibile aggiungere
un'immagine 0 un nome a ogni ricetta per
personalizzarla secondo le proprie preferenze.

- Selezionare la funzione che si desidera modificare.

- Toccare l'icona dei tre puntini (9 nell'angolo in alto
a destra.

« Selezionare l'attributo che si desidera modificare.
« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in questo
menu si trova l'opzione "CANCELLA PREFERITI" [}

10. STRUMENTI

Premere 5 per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu ¢ possibile scegliere

tra varie opzioni e modificare le impostazioni o le
preferenze relative al prodotto o al display.
SILENZIOSO

Per attivare o disattivare rapidamente i suoni del
dispositivo.

Altre impostazioni specifiche del volume del suono possono
essere gestite nel menu delle preferenze, alla voce relativa a
suono e volume,

' & |SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo
di pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione dei
residui. Attivare la funzione a forno freddo.

Premere (&1 per attivare la funzione: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale.

Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante
il ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe
avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso lampeggia
sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi pulire e
asciugare le superfici interne con un panno o una spugna.

PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalita
Demo).

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura,
per garantire che raggiungano la temperatura

ottimale. La temperatura del forno pud variare in
base alla funzione selezionata, ma la cottura & sempre
programmata per terminare al raggiungimento della
temperatura specificata. Introdurre gli alimenti nel
forno e collegare la termosonda al connettore. Tenere
la termosonda il piu lontano possibile dalla fonte

di calore. Chiudere la porta del forno. E possibile
scegliere tra le funzioni manuali (per metodo di
cottura) e le funzioni AUTO MODES (modalita
automatiche) (per tipo di alimento) che consentano o
richiedano l'uso della termosonda.

Dopo avere avviato una funzione di cottura, la rimozione della
termosonda causera 'annullamento della funzione.

Ricordarsi di staccare e rimuovere la termosonda dal forno
quando si estraggono le pietanze.

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo spinotto

inserendolo nell'apposita presa posizionata sul lato
destro della cavita del forno.

Fare attenzione a evitare che il cavo entri a contatto con
I'elemento riscaldante superlore durante la cottura.

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le
ossa e le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve
essere inserita lateralmente, in mezzo al petto,
avendo cura di evitare le parti cave.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu
spessa, evitando la lisca.

Se si utilizza la termosonda con una delle funzioni
AUTO MODES (modalita automatiche), la cottura sara
interrotta automaticamente al raggiungimento della
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle
migliori condizioni. Dopo avere avviato la funzione,
eseguire le operazioni indicate sul display.

La durata della funzione completa puo durare fino a
120 minuti e non pu0 essere interrotta.

La decalcificazione puo essere avviata in qualsiasi
momento dall'utente dal Menu Pulizia.

Il display indica quando & il momento di eseguire un
ciclo di decalcificazione (vedere la tabella seguente).

MESSAGGIO DI DECALCIFICA- :
: ZIONE SIGNIFICATO :
<DECALCIFICAZIONE CONSI-
GLIATA> Si consiglia di eseguire un

Appare dopo circa 15 ore di ciclo di decalcificazione.

cicli di vapore*

. < DECALCIFICAZIONE NECEs- | @ decalcificazione & ob-
SARIA> bligatoria. Non ¢ possibile

. . ieseguire un ciclo a vapore fino
Appare dopo circa 20 ore di 9 . P .
s M a quando non viene eseguito
cicli di vapore : . . . . :
un ciclo di decalcificazione.




*considerando il valore predefinito (4 - Dura) del livello
di durezza dell'acqua. I numero di ore di cicli di vapore
che devono trascorrere prima che vengano visualizzati i
messaggi di decalcificazione dipende dal livello di
durezza acqua impostato sull'apparecchio.

La procedura di decalcificazione puo essere eseguita
anche quando l'utente desidera una pulizia piu
profonda del circuito interno del vapore.

Prima di esequire la fase di decalcificazione,
I'apparecchio controllera se nel boiler e presente
dell'acqua residua e, se necessario, potra essere eseguito
un ciclo di scarico acqua. In questo caso, € necessario
svuotare il cassetto dopo il ciclo di scarico acqua, prima
di proseguire con la fase di decalcificazione.

Note: per garantire che l'acqua sia fredda, non &
possibile eseguire questa attivita prima che siano
trascorsi 30 minuti dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta
che il prodotto e stato alimentato). Durante questo

tempo di attesa, il display mostrera il sequente feedback

"WATER IS HOT" (LACQUA E CALDA).
» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)
=759

Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare
la soluzione decalcificante nel cassetto. Per ottenere
risultati ottimali nella decalcificazione, si consiglia di
riempire il serbatoio con una soluzione composta da
75 g del prodotto specifico WPRO e 250 ml di acqua
potabile. WPRO ¢ il decalcificante professionale
consigliato per ottenere prestazioni sempre ottimali
dalle funzioni di cottura a vapore del forno. per ordini
e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.
Whirlpool non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.

Una volta versata la soluzione decalcificante all'interno
del cassetto, premere [ > | per avviare il processo di
decalcificazione principale. Le fasi di decalcificazione
non richiedono la presenza dell'utente davanti
all'apparecchio. Al termine di ogni fase, verra riprodotto
un feedback acustico e il display mostrera le istruzioni
per procedere con la fase successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il boiler
verra svuotato: La soluzione decalcificante utilizzata in
guesta fase sara versata nel cassetto estraibile.

» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal
circuito del vapore, & necessario effettuare un ciclo di
risciacquo. Quando il display visualizza <AGG. 0.25 L
DI ACQUA> riempire il serbatoio con 0,25 L di acqua
potabile, quindi premere [ > | per avviare il risciacquo.
Non spegnere il forno prima di avere completato
tutte le operazioni richieste dalla funzione.

N.B.: se necessario da parte del sistema, € possibile
che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere
I'operazione.

Al termine della procedura di decalcificazione, si
consiglia di asciugare la cavita da eventuali residui
d'acqua. Sara quindi possibile utilizzare tutte le
funzioni del vapore.

N.B.: durante il ciclo di decalcificazione, & possibile che
si senta un po' di rumore, poiché le pompe del forno
vengono attivate per garantire |'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere
il cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione
decalcificante e visualizzato il messaggio "DESCALING
PHASE 1/2" (Fase di decalcificazione 1/2), non si deve
interrompere il ciclo e/o aprire la porta, altrimenti &
necessario ripetere l'intero ciclo di decalcificazione prima
di poter eseguire qualsiasi funzione vapore.
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ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usa il
microonde.

« Se il metallo entra in contatto con la parete

del vano di cottura, si producono scintille che
possono danneggiare I'apparecchio o distruggere
il vetro interno della porta.

« | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una
distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori
posizionati direttamente I'uno sull'altro generano
scintille.

« Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

CONSIGLI UTILI

- Si potrebbero formare scintille che potrebbero
danneggiare il vano di cottura.

« Lapparecchio € danneggiato dalla formazione di
scintille.

« Non utilizzare vaschette di alluminio
nell'apparecchio.

Il funzionamento dell'apparecchio senza alimenti
all'interno del vano di cottura provoca un
sovraccarico.

« Mai avviare il forno a microonde senza aver
prima inserito gli alimenti. L'unica eccezione
consentita e quella di un breve test per i piatti

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo
fino a una certa profondita, € consigliabile distribuirli
il pitu possibile in larghezza per esporre la massima
superficie alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli
grandi: per ottenere una cottura uniforme, tagliare gli
alimenti in pezzetti di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde & terminata. Si
raccomanda percid di prevedere sempre qualche
minuto di riposo al termine del ciclo di cottura.
Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica
o di carta prima di introdurli nel forno per la cottura a
microonde.

Forare o incidere le pellicole con una forchetta

per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti
all'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

I liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di
ebollizione senza che si formino bollicine visibili.
Questo pud causare l'improvviso traboccamento di
liquidi bollenti. Per questa ragione, si raccomanda

di evitare i recipienti a collo stretto, di mescolare il
liquido prima di introdurre il recipiente nel forno a
microonde e di lasciarvi immerso un cucchiaino.
Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente prima di
asportare con cura il recipiente dal forno a microonde.
ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di far
scongelare gli alimenti direttamente sulla griglia
metallica. Se necessario, € possibile usare un recipiente
di plastica leggera resistente alle microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto

in tanto durante il processo. Separare gli alimenti
quando iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si
scongelano pil rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati
nei biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati,
agitare e controllare sempre la temperatura prima di
servire. Questo permette di ottenere una distribuzione
piu omogenea del calore e di evitare scottature.
Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del
biberon prima di riscaldarli.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la
funzione "Termoventilato", mentre per le torte con
farcitura liquida si consiglia la funzione "Ventilato".
In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura &
possibile selezionare "Ventilato + Micr.", impostando
le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" e "Ventilato",
utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sulla
griglia in dotazione.

CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta
di carne e pesce mantenendoli teneri all'interno,
si consiglia di utilizzare funzioni che combinano la
cottura ventilata e I'azione delle microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 160 W.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare apparecchi a vapore.
Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando é ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.

Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

« Pulirei vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

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

« Lavaporiera puo essere lavata a mano o in lavastoviglie.

« Mai pulire la sonda per alimenti e il piatto Crisp in
lavastoviglie.

+ |l piatto Crisp deve essere pulito con acqua e
un detergente neutro. Per lo sporco piu tenace,
strofinare delicatamente con un panno. Far
raffreddare il piatto Crisp prima di lavarlo.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELL'ACQUA
Attenzione: Il cassetto dell'acqua non é adatto all'uso
in lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo
circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto,
trasferendo cosi tutta l'acqua presente nel sistema nel
cassetto estraibile.

Note: Evitare di lasciare I'acqua nel sistema per piu di 2
giorni.

Per rimuovere completamente I'acqua all'interno o
pulire le superfici interne, € possibile aprire il cassetto
dell'acqua:

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

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

1. Spingere verso l'alto l'aletta posteriore per rimuovere il
coperchio superiore del cassetto dell'acqua.

2. Una volta terminata la pulizia, € possibile chiudere
il cassetto inserendo le due alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e spingendo verso il basso il
lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo acqua a
temperatura ambiente: lacqua calda pud influire sul
funzionamento del sistema a vapore. Utilizzare solo acqua
potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo
ottimale e per aiutare a prevenire la formazione di
depositi di calcare nel tempo, consigliamo di utilizzare
regolarmente la funzione "Decalcificazione". Dopo un
lungo periodo di inutilizzo delle funzioni "Vapore", si
consiglia vivamente di attivare un ciclo di cottura con il
forno vuoto, riempiendo completamente il serbatoio.
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RISOLUZIONE

DEI PROBLEMI

Problema

Il forno fa rumore anche se
spento.

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

Il prodotto si resetta ogni 10
secondi.

Possibile causa

i Interruzione di corrente elettrica.
: Disconnessione dalla rete principale.

:Ventola di raffreddamento attiva.

i Guasto software.

iLa sonda non & ben collegata o potrebbe non fare
: contatto correttamente.

: Se la modalita "DEMOQ" & impostata su "On’, tutti i
: comandi sono operativi e i menu sono disponibili ma
til forno non viene riscaldato.

: Errore forno.

“sul display appare la scritta "DEMO" ogni 60 secondl.

:Soluzione

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

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

: Contattare il Servizio Assistenza Tecnica Clienti piu vicino e
tindicare il nymero che segue la lettera "F".

:Premere &7,
:Tutte le |mposta2|on| salvate saranno cancellate.

: Prima di tutto controllare la sonda; se e stato inserito

: correttamente ma I'errore persiste, chiamare il Servizio
: Assistenza Tecnica. Comunicare I'errore che appare sul
:display.

toccare"Info" e selezionare "Factory Reset".

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

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
- Visitare il sito web docs.whirlpool.eu/docs

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Eyxeipibio 161oKkTATN

IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION

WHIRLPOOL
Mo va Aafete mMAfpn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TTOPAKANOUUE SAPQSTE TON KQAIKO QR £TH

Va KATAXWPIOETE TN CUOKEUN 0aG 0TNV IoTooghida

www.register10.eu 2YZKEYH ZAZ lA NEPIZZOTEPEZ
NAHPOOOPIEZ

AlaBacTe TIg 08nyieg yla TNV ACPANEIA TIPOGEKTIKA TIPIV
XPNOIHOTIOINCETE T GUOKEVN.

NEPIrPA®H NMPOIONTOX

»

©® N oW

11.

Mivakag eAéyxou
Zuptdpl pe duvatdétnta
egaywyng

Aveulotipag

KukAikn avtiotaon
(bev eival opatry)

Odnyoi pagiwv
MNoépta

Aaumna

TKpIA

Znueio elcaywync alcbntripa
TPOYipwV

. Mvakida avayvwpiong

(va punv agaipeital)

Kdtw avtiotaon
(bev patvetal)

sereee A @
:
:

QD cosn I
: : - : 0
: : : :

M .

: : o Al :

: : : : : :

: H : : : H : : :
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON / OFF (ENEPTONOIHZH/ANENEPTOMNOIHZH) 6. XPONOAIAKOMNTHZ

Ma 1o dvappa Kat To oRCIUo ToU PoUpVou

AuTtn n AelToupyia pmopei va evepyomolnBei eite étav

2. 2MTI XPNOIUOTIOLEITE YIa AEITOUPYIO HAYEIPEUATOG €iTE HOVO
Ma ypriyopn mpocfacn oTo KUPLO HEVOU. yla va HETPROETE TO XPOVO.

3. EPTAANEIA 7. KAEIAQMA

Ma va emAé€ete amd Siagopec emAoyéC Kabwe Kal 20C EMTPETEL VA KAEIOWOETE TA KOUUTIIA OTNV EMPAVELQ
va aANA€ETE TIC pUBUIOEIC KAl TIC TIPOTIMNOELC TOU aPriC WOTE VA YNV umopouv va matnBoulv katd Adboc.
@oupvou. 8. 00O

4, ATAMTHMENA
Ma epedvion NG MoTtag Twv ayamnuéVwy AEITOUPYIWV.

>- OGONH 9. ENAPZH

la va avayete A va oNRoETE TO WS TOU GOUPVOU Kal
va €€0IKOVOUNOETE EVEPYELQ.

Ma évapén uiag Asertouvpyiac.

Whjr/lﬁool




EZAPTHMATA

Mpw ayopdoete dAAa e€aptrpara Siadéoipa otnv
ayopd, BePaiwOdeite 61 €ivar avOekTika oTh BeppoTTa
Kat KataAAnAa yia atuo.

BePaiwOeite 611 UTIAPXEL KEVO TOUAAXIGTOV 30 mm
AVAPECA OTNV EMAVW TTAEUPA OTTIOLOUSHTIOTE OKEVOUG

IXAPA
H oxdpa eivat KatdAAnAn
© yla OAouG Toug TPOTIOUG
| MayelpEpaTog, Kabwg Kat
YlO TO HAYEIpEUA OE GOUPVO
. HIKpoKupatwv. Otav
. XPNOIUOTIOLE(TE pOUPVO
MIKPOKUpATWY, TOTOOETEITE
TN oxdpa mavta oTo eminedo
1n(ro XapNAotePO). Mmopeite
VO TOTTODETAOETE TA TPOPIUA
amevBeiag otn oxdpa i va
. TO XPNOIUOTIOINOETE yla VA
. OTNPISETE TAYIA YPNOIYATOG
Kal METOAAIKE Soxela 1 GAAa
. €idn poupvou yia BEpuavon
. Kal MIKpoKUuaTA.

TA¥YI WHZIMATOX

O &iokog Ynoiuatog eivat
KATAAANAOG y1a ONEC TIG

- Nertoupyieg Hayelpépatog

| EKTOG OO TIG AEITOUPYIEG

- "®oUPVOC HIKPOKUPATWY".
Mmopei va xpnotpomnolnBei
Y10 TO pAYEIPEPA OAWY
TWV EIOWV TPOPINWV XWwPIG
doxeio. XpnotuomoloTe Tov
. Y10 VO OUNNEYETE TOUG XUPOUG
. MOYEIPEPATOC, TOTTOBETWVTAG TOV
© KATW arT6 TO CUPHATIVO PAPL.

- XEIPOAABH NAAKAZTIA

- TPATANA OATHTA §
. Xpriown yia va agaipeite tnv
. TTAQKa yla Tpayava ipogiua
. and To poUuPVo OTAV KalEL.

: XYTPA ATMOY*

- (MONO >E OPIXMENA

- MONTEAA) o

- Na va Yrioete otov atuo Yapia

- ) Aaxavikd, TOMOBETHOTE Ta

. 07O KAAAO! (2) kat pi€Te MO0

- vepo (100 ml) oo KdTw TPAHa

. Tou aTdopdyelpa (3) ylava

. UTTOPEOETE VO EXETE TN OWOTH

TTOCOTNTA ATHOU.

Ma va BpAoceTte TPOPIUa OTTWG

TIATATEC, HAKAPOVI, PU(L A

dnuntplaxd, TomoBeTHOTE T

amevBeiag 0To KATW TUUA TOou

aTuo qgelpa (bev xpelaceTat

. To KAAGO1) kau TPOOBEDTE TNV

. KATAAANAN TOCOTNTA TOOIUOV

. VEPOU avAaAoya Pe TNV MocoTNTA

. TTOU UQYEIPEVETE.
la va £xeTe KaAUTEPQ

QMOTEAEOHATA, KOADYTE TOV

OTHOMAYELPA LIE TO TTAPEXOUEVO

kammakt (1),

TomoBeteite mavta Tov

ATHOMAYEIPA TIAVW OTN

. oxapa oto eninedo 1 kat va

. TOV XPNOIUQTIOIEITE HOVO HE

. TIC KATANNAEC AsIToupyieg

- Ynoiparog A T Aertoupyia

. (POUPVOU UIKPOKUUATWV.

KOl TOL TOLXWHATA TOU XWPEOU TOU (pOUPVOU TIPOKEINEVOU

Va EMTPETETAL N EMAPKNG KUKAOQOPIA TOU ATHOU.

Ta a§ecoudp katd tn diapkeia TNG Aertoupyiag ;
IKPOKUMATWV EVOEXETAL va auénoouv Tn Beppokpaaia.
UVIOTATOL VO XPNGILOTIOLEITE TPOCTAGIA YIO TOV

XEIPIOHO TWV ECAPTNHUATWY OTO TENOG TOU KUKAOU.

- AIZOHTHPAX

- Nla va peTpdte TNV EOWTEPIKN

. Bepuokpaocia Tou @aynTou

| KaTA TO payeipepa.

. Xapn otnv dkaumtn otip€y
. TOV, urmopei va xpnaotpornolnbei
.yl KpEag Kat Yapla. :

- MAAKATIA TPATANA OATHTA |
- Na xprion povo yia tn
. Aertoupyia yla tnv omoia
rrpoopigerou.

- H m\aka yia tpayava

. paynTa TPEMEL TTAVTA va

. TOTOBETEITAl OTO KEVTPO TNG

. oxdpag kat 6tav ivat adeia

. umopei va mpoBepuavOei

. XPNOIMOTIOWVTAG TNV

. €101k AelToupyia povo yia

. TOV OUYKEKPIUEVO OKOTIO.

- TormoBeTnoTE TO PAYNTO

- amevBeiag otnv MAAKa yla :
. Tpayava gayntd. TomoBetAoTE !
. Ta mOd1a OIAIKOVNG HETA&Y ‘
. TwV paBdwv TnE oxapac yla

- MP6oBeTn oTabepoTtnTa.

O ap1Buoc Twv aeooudp pmopei va Slagépel avaloya e
TO MOVTENO TTOU AYOPAOATE.

*ANa afeooudp UmopoUV va ayopacTOUV XwPEIoTA armo To
Kévtpo e§unmnpétnong meAatwv.

TOMOOETHXH THX X XAPAX KAl AAANQN
EZAPTHMATQN

TomoBeTtrioTe TN OXApa 01O anmaltoVuevo minedo
KPOTWVTAG TNV PE KAION EAAQPWC TTPOG TA EMAVW
KAl AKOUUTINOTE MPWTA KATW TNV avuPpwpévn miow
TAEVPA (MTov gival yuplopévn TPOG TA EMAVW).

3TN ouvéxela CUPETE KATA UAKOG TWV 0dNYywV PEXPL
Téppa. ANa a&eooudp, 6Twg o dioko¢ Ynaipatog,
npémel va TomoBeTolvTal opt{OvTia, CUPOVTAC Ta
otoug odnyoucg

Inpwéte Ta e€apTAMATA HEXPL TEPHA TIPOG TA UECQ,
cppovri{pvrac VA NV OKOUUTIAOOUV OTNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG.
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AOQAIPEXH KAI EMANATOMNOG®ETHXZH PAOIQN TYNOY
SKANAE , ,
Yndpyxouv 600 oxApEeG TUTTOU OKAAAG Kat oTIG Vo
TAEUPEC TOU BaAAoU Tou PoUPVOU, Ol OTTOIEC
edpalovtal o 600 oTnpiypata oe oxrfua kouvumov. Ot
oXApEG TUTTOU OKAAAG AgalpovvTal yla va givat mo
€UKOAOG 0 KaBapIopOG. ) ) )

1. Tia va apaipéceTe TIG OXAPES TUTTOU OKAAAG,
mdoTe 0Tabfepa To EEWTEPIKO PEPOG TOU 06NYOL Kal
TPaPBAETE TOV MPOG T TAVW Y1 Va TOV ATTOCTIACETE
amé TO UMPOCTIVO OTAPLYHA, EVW TTIEPIOTPEPETAL OTO
oW OTAPLYMA, KAl OTN OUVEXELA OUPETE OANOKANPO TO
e€dptnua é<w amd tov BAAapo.

2. [ava emavatonoBeTAOETE TIC OXAPEC TUTTOU
OKA&Aag, CUPETE TO MTIOW PEPOC TTAVW OTO THOW
OTARLYMA. XTn OUVEXELD, apou ouvdeBEei, oTIPWETE
TO £CAPTNUA TIPOC TA KATW £WE OTOU N 0XAPA TUTIOU
oKA&Aag el0ax0ei 0To umpoaoTIvé oTrplyua.

AEITOYPTIEX

XEIPOKINHTEXZ AEITOYPTIEX

OOYPN. MIKPOKYM.

- Ma ypriyopo payeipgpa Kat yia (€otapa gayntou
1 TTOTWV.

AnarroUpeva eEAPTHLATA: CUPUATIVI OXAPA, SOXEID KATAAMNAO
VIO pOUPVO UIKPOKULIATWY KAl AVEBEKTIKO 0Tn BepudTnTal.

TPATANA THITANHTA: ®péoka Tpo@Ipa Kat
KATePUypéva TpO@Iua

AUTA N UYLEWVA Kal arTOKAEIOTIKH AglToupyia cuvouddel
TNV TTOLOTNTA TNE AEITOUPYIAG TNYAVIOUATOC HE TIG
1816TNTEC TNC KUKAOPOPIAC OEpPOU aépa. Zag MTPEMEL
Va ETITUYXAVETE TpAYaVO KAl YEUOTIKO TNYAVIOUQ,

ME onpavTiKA peiwon Tou Aadlol mou anaiteital, o€
oUYKPION UE TOV TapadoacIaKo TPOTIO HAYEIPEUATOG,
QKOMN Kal Xwpic AAdL 0€ OPIOUEVEC CUVTAYEC.

MNa va emtuXeTe KANUTEPA OTTOTEAECUATA LE PPETKA
TPOPIUA, ANEIPTE 1 KAPUKEVOTE pIE Aiyo AAdL. Mavelgégne Ta
KateYuyuéva Tpo@Iua armeuBeiag xwpic mpoodrikn Aadiov.
Anartoupeva EE%pTr']uaTa: oxdpa oto enimedo 1, MATO yia
TPayava eaynTd, AaBn yla To mATo yla Tpayava eaynTa.
FPHFOPH NMPOGEPMANZH

Ma ypryyopn mpoBépuavon Tou ¢oupvou TPV
amd Tov KUKAO payelpépatoc. Mpiv tomoBetrioeTe

TO PAYNTO PECA OTO POUPVO, TIEPIUEVETE VA

oAokAnpwOei n Aettoupyia. MOAIG oAoKANpwOEi

n mpoBeppavon, o oupPvoc Ba XPNOILOTOINOEL
avtopata tn Asttovpyia “E€avayk. aépa”.

AMATOVUEVA EEQQTAUATAL 2XAPA LE TO Tai fy Tov Sioko PnoipaTog
FKPIA

IZXYZ (W) ZYNIZTATAITIA
loriyopo (€oTapa moTwy r AANWY TPOPIWY e UPNAR
950 TIEQIEKTIKOTNTA O€ VEPO. EQV TO @aynTto TEPIEXEL QUYO 1
KOEUQ, ETIAEETE XaPNAOTEPO EMIMEOO 1GXVOG,
750 Mayeipepa Aaxavikwy. =
600 Mayeipepa KpéaTog, Paplwv Kal matwy mou Sev :@
UITOPOUV VA AVAKATEUTOUV.
Mayeipepa oANToag KpEQTog 1] GANTOAG TIOU TIEPIEXEL
500 Tupl Kal avyd. ONOKAPWON KEEATOMTAC ) YNO{HATOG
CUUAPIKWV.
350 ApYo, ENa@EU Yroluo. 16avikd yia MWoluo BouTtupou
1 COKOAATAC.
160 ATTOPUEN KATEPYUYUEVWY TPOPILWY 1) LAAGKWUA ~—~
Boutlpou kal TuploL.
90 Ma va HOAAKWOETE TaywTo.
ENEPTEIA OATHTO IZXYZ (W) AIAPKEIA (A\emtd)
Zéotaua 2 e\itavia 950 1-2
Mayeipepa : AppdTo KEIK 750 5-6
Mavyeipepa : Kpéua avywv 750 10-12 =
Mayeipepa i PoAd kpéatog 600 15-25

~~| CRISP

1 Na TéNelo poSOKOKKIVIoHa VOG TIIATOV, TOCO
ammoé mavw 600 Kal amd KATw amo 1o ¢aynto. H
A&1Toupyia auTh TIPETTEL VO XPNOIUOTIOLEITAL HOVO UE
tnv €101k Crisp plate (MAdKa yla Tpayava ¢aynta).
Artartoupeva €QPTAATA: OXAEA OTO emimedo 1, TMATO yia
TPayava eaynTd, AaBr yia To mdaTo yia Tpayavda eayntd.

OATHTO AIAPKEIA (Aemtd)
DouoKwHEVO KEIK 10-12
Xdaumoupykep* : 9-15

*TupioTe TO PAYNTO OTO PHECO TOU GUVOAIKOU XpOVOU PNCIHATOG

Mo POSOKOKKIVIOUA, YKPIA KAl OYKPATEV. ZUVIOTATAL
va YupileTe To aynTo Katd tn Sidpkela Pnoipatoc.
ZUVIOTWUEVA ECQPTHHATA: OXGpa

OATHTO { EMINEAO GRILL AIAPKEIA (\emrtd)

YynAr puBuion
[~~~ FKPIA + MIKPOKYMATA
Z_ 1MNa ypr’n;\opo PriOIUO Kal TIIATA OYKPATEY,
OLUVOUACHOC AEITOUPYIWV UIKPOKUHATWY Kat YKPIA.
Anarroupeva eCaptruarTa: 2xdpa oto emimedo 1, Soxeio KATAAMNAO
YIQ (POUPVO UIKPOKULIATWY KAl AVBEKTIKG 0T BepudtnTa.

<~~~ | TURBO GRILL

“% | Na téhela AmoTeEAECUATA, CUVOUACHOC
AEITOUPYIWV YKPIA KAl PNCIHaTOC HE aépa. ZuVIoTATAL
va yupilete To @aynTto katd tn didpkela PnoipaToc.

Y UVIOTWHEVA 6aPTAHATA: oXdpa

TURBO GRILL + MW (FTKPIA TOYPMMO + ®M)

—— Tia ypriyopo Ynolpo Kat poSOKOKKIVIOHA TOU @aynTou,
OUVOUAOHOC AEITOUPYIWV YKPIA KAl pOUPVOU LIE a€PQL.
AnaitoUpeva e€apTrpaTa: 2xdpa oto enimedo 1, doxeio
KATAANAO Y1 OUPEVO UIKQOKUUATWY Kal avOEKTIKO 0TN
DepuotnTa.

Opuyaviopévo Ywpi :

Whjr/lﬁool



OATHTO HEXYE (W) {EMINEAO GRILL ~ : AIAPKEIA (\emrtd)

*TupioTe TO PAYNTO OTO PHECO TOU GUVOAIKOU XpOVOU PNoiHaToq

2YMBATIKO

. la TéAelo payeipepa kat poSIopa T600 OTo Mavw

600 Kal 0TO KATW PEPOG KAOE ElbOUE TTIATOU O€ éva OVO
pApL. la va emMTUXETE KAAUTEPA AMOTEAéOUATA, N AETOUpPYia
auTh €xel pia eaon npoeapélav,onc: TIEPIUEVETE TO TENOG TNG
TIPOBEPUAVONG YIa VO TOTIOBETHOETE TO PaYNTO.
Anartovupeva ecaptrpata: TaPi Ynoipatod rj CUPUATIVO PAP!
Kal avBekTiko otn Bepuodtnta doxelo.

OArHTO OEPM. (°C) AIAPKEIA (Aemtd)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Mmiokdta f 165 15-20

— | CONVENTIONAL+MW (WHZIMO ME AEPA + OM)

—— [ mpoeToIacia TPOYNUEVWY TIIATWV TTIO YPriyopa
ouvdualovtag To CUPPBATIKG POUEVO KAl TA LIKPOKUHATA.
AnartoUpeva e€apTrUaTa: 2xAea oTo £minedo 1, SOXEIO KATAMNAO
YA (POUEVO UIKPOKULIATWY KAl QVBEKTIKG 0Tn BepudtnTa.

s | EEANATK. AEPAX

** | Mo To YRG0 YAUKGV KAl KPEATWY UE KUKAOPopia
BeppoL aépa. fa va eEMTUKETE KANITEPA AMOTEAEOHATA, N
AerTtoupyia auth £xel pia pAaon PoBEPUAVONG: TIEPIUEVETE
TO TENOG TNC TTPOBEPPAVONG YIa VA TOTIODETHOETE
TO PpayNnTO. MIOPEITE va TO ¥PNOIMOTIOINOETE yIa

NOLUO SIAPOPETIKWY TPOPIUWY TTOU ATTAITOVV ThV

ioa Beppokpacia Pnoipatog oe SlapopeTikd emineda
TauToxpova. AUTA N Artoupyia Umopei va xpnotpomolnOei
Y1 T0 P10 SIAPOPETIKWY PAYNTWV XWPIG VA
METAPEPOVTAL OOIEG AT TO £Va PAYNTO GTO AANO.
AnartoUpeva e€apTrpaTa: Tay( PnoiuaTog 1y CUPHATIVO PAPL
Kat avBekTiko otn BepudTnTa doxelo.
w.lT‘. EZANATK. AEPAX + OM
= IMa 1o pageipepa KdaOe gidoyg matou o€ éva
povo pagt cuvdualovtag Tnv KukAogopia Beppov
a€Pa Kal ToV (pOUPVO UIKPOKUUATWV.

Anarrovpeva e€aptriuara: 2xdpa oto entrmedo 1, Soxeio katédMnAo
YIQ (POUEVO UIKPOKULIATWY KAl AVBEKTIKG 0Tn BepudtnTa.
¥, |ATMOZ + AEPAX

a%s
", Zuvdudlovtag TIC I816TNTEC TOU ATHOU ME )
EKEIVEC TOU e€avaykaopévou agpa, auth n Asitoupyia
0aG ETITPETTEL VA payelps%»ere TaTa euxaplota
Tpayavd kal QoSIopEVa EEWTEPIKA, AANA TAUTOXpOvVa
TPuPEPA Kal COVUEPA OTO EOWTEPIKO TOUG. a va
EMTUXETE Ta KAAUTEPQ amoTeAéoUATA YNOIUATOG, 00G
ouvIoTOUHE va emAECeTe €va YWHAO enimedo atpov
yla to payegipepa papiwyv, MEZAIO yia 1o Kp€ag Kat
XAMHAOQ yia to pwui kat ta emddpmia.

YuVIoTWHEVA €apTrpaTa: Alokog Ynoluatog / Zxdpa

s WHZIMO XTON ®OYPNO ME AEPA

= MNa va payelpePete KPEAg, va ProeTE KEIK Kal
TITEG YE YEUION OE €vVa HOVO_pA@L. A va ETITUXETE
KaAUTepa amoTeAéopata, N AelToupyia auTr Exel

pia 8g0n POBEPUAVONG: TTEPIUEVETE TO TEAOG TNG
mpoBépuavong yla va TomoBeTHOETE TO paynTo.
AMaroUpeva eEa0TrUATA: 2 XAPA HE TO Tai ry Tov Sioko PnoipaTog

73| YHZIMO ME AEPA + OM
=2 Na ypr’wpgo YO0 OAWV TWV PAYNTWV UE LYPN

YEULON, cUVOLACOVTAG TA UIKPOKUATA, TO CUUPBATIKO
NOLUOo Kal Tov Bepud aépa.
MIATOUUEVA eCapTraTa: 2xdpa oo einedo 1, Soxeio KatdANAo
YIQ (POUPVO UIKPOKULIATWY KAl AVBEKTIKG 0Tn BepudtnTa.

(g EIA. AEITOYPT.

1955 AIATHPHXZH ©OEPMO
MNa va dtatnprioete (€0Té Kat Tpayavo To aynto

IOV MOAIC PioaTE OTIWG KPEAG, TNYAVNTA @aynTdA A KEIK.
| ODOYZKQMA

— T 10 16aVIKG POUCKWHA YAUKIAC 1 aAHUPAC {OpNC.
la va e€a0PaNOETE TNV TTOIGTNTA POUCKWUATOG, UNV
EVEPYOTTOIEITE TN AEITOUPYIA AV 0 YOLPVOC Eival AKOUN
(eoTOC PETA amd évav KUKAO Ynaoiuatoc.

Anarroupeva egapTripata: 2xdpa Kal avOeKkTIKG oTn
Beppotnta doxeio.
6 rMAOYPTI

la TNV mapaockevn ylaovpTiou.
Anairoupeva eapTAHaTa: 2XAPA KAl aVOEKTIKG 0N
BepudTnTa doxeio.

v AOYAATQZXH

MNa tnv apuddtwon EPOUTWV Kal Aaxavikwyv. Koyte
O€ NETTEG PETEC KAl TOMOOETAOTE Ta amevBeiag otn oxdpa.
Anarroupeva e€aptripata: oxdpa

XL MATEIPEMA MAXI

la va Lk 0€TE peydAa KoppdTia KpEatog (vw
TWV 2,5 KINWV). 10 Opo100Pp PO POSOKOKKIVIOUA KAl OTIG
V0 TTAEVPEC, GLUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAC KATA TO
Ynotuo. Eival Kalod va repixUVeTe To Kpéag e (Wb o€
TOKTA XPOVIKA Sla0TAMATA YIa VA N OTEYVWOEL
Anarroupeva eéaptripata: Alokog Ynoipatog oto emninedo 2.

[us | KYKAOS ECO

e 1 Y10 TO Pr)OIUO YEMIOTWY KOMUATIWV KAl PINETWV
KQPEATOG OF €va UOVO p(’]épl. Otav Xpnmgonmsiral n )
owovouikn Aertoupyia ECO, 1o @wtdki Oa mapapieivel onoTto
KaTd TIE Sapkela Ynoiuatog,. la va XpnolomoIoETe Tov
KUKAO ECO (O1koVopIKO) Kall KOTA CUVETTELD VA BENTICETE TNV
KatavAAwon peVPATOC, N TTOPTA TOU PpoUPVOU Oev TIPETTEL VA
avoi€el €wg GTOU TO PAYNTO VA Eival EVIEAWC LAYEIPEEVO.
Anarroupeva eCapTrpaTa: 2xdpa e To Tapi ry Tov Sioko YPnoiuarod,

COOK 3

Ma To payeipepa SIAPOPETIKWY GAYNTWV TIOU ATTAITOUV
NV idla Beppokpacia YPnoipatog ot tpia emimeda
TAUTOXPOVA XWPIC VA AVAPELYVUOVTAL YEUOELG KAl MUPWOIEC.
Autn n Aertoupyia pmopei va xpnaotpomnoindei yia va
PAOETE UIMOKOTA, TAPTEC, KATEYPUYUEVN TTITOA KAl VA
TIPOETOIUACETE €va TMANPEG YELUA. Agv Xpeldletal va
mPoBepUAVETE TOV QOUpPVO.

MMIZKOTA

XpnolyomolnoTe auth Tn AelToupyia yia va
Prioete TPelC 6iOKOUC HE TTapOuola KOUAOUPAKLA Yid
Va PEYIOTOMOINOETE Ta anmoteAéopata. H Aeitoupyia
nepIAapPBavel mpoBEpuavon. BydAte tautéxpova Toug
TpELG SioKoug Ao Tov PoUpPVo.

< TAPTA

XpNOoWOTOINOTE AUTH TN AElToupyia yia va
PrioeTe TPEIC SIOKOUC UE TTAPOUOLEG TAPTEC YIA VA
MEYIOTOTIOIAOETE TA anma)\é(jélam. H Agitoupyia
nepthapBavel mpobeppavaon. Bydhte Tautdxpova toug
TPELG Slokoug amd Tov poupvo.

K PIZZA (KATEWYYTMENH)

—1 XpnolponoljoTe autr| T AstToupyia yia va
HayelpEPETE TPELG OIOKOUG HIE TTAPOMOIEG KATEYUYHEVEC
TITOEC Y10 VA PEYIOTOTIOINOETE TA AMTOTEAECUATA.

H Aeitoupyia nepthapBavel mpoBépuavon. Bydite
TAUTOXPOVA TOUG TPEIG SIOKOUC ATTO TOV (POUPVO.
—1 MENOY 1 COOK 3

<= AUTOC 0 KUKAOG €xel oxedlaoTei yia To YACIPO
€VOC MAPOUC YEUUOTOC HE BAaon To Kpéag Kal éva
emoopmio. O oupvoc amaltei mpoBépuavon.
Mapaddeiyua mArpoug yeouatog

EtolpdoTe pla tdpta @pouTwVv CUH@WVA HE TIG
TIPOTIUACELC 0aG O€ €va oTPOoYYUAS Tayi mou Ba

Whjr/lﬁool



tormoBeTnOei otn oxdpa oto eninedo 3. Etolpdote
Aaldvia cup@wva e TIG TPoTIPAOoELSG oag (1,5 - 2 kg) o€
éva Tayi mou Ba tomoBetnOei 01N oXdpa oto SelTEPO
emimedo. Etolpdote 6-10 pmaoTolvia KOTOTTOUAOU UE
nmatdrec o€ KuPBoug (500 - 800 yp.) anmeuBeiag otov
6ioko¢ Ynoipatoc mou Ba tomoBetnOei oto emimedo

1. MeTd TNV mpoBéppavon, YRote OAa ta mata
Tautoxpova. Metd anod 50-60 Aentd BydAte tnv tapTq,
HETA amd 60-70 Aentd BydAte ta Aalavia, HETA amd
80-90 Aemtd BYAATE TO KOTOTTOUAO PE TTATATEC.

MENOY 2 COOK 3

- AUTOC 0 KUKAOC €xel OXeSIOOTEI Y1 TO PAOIUO EVOC
TANPOUC YEUUATOC WE BAcn TO YApPL A XOPTOPAYIKO YEUUA
Kkat va emdoépmio. O poupvog amnaitel Tpobépuavon.

6 AYTOMATES AEITOYPFIES

Mapadeiyua mAnpoug yeuuatog

ETolpdoTe pla tapta @pouTwy CUUPWVA HE TIG
TIPOTIPNOEIC 0aC O€ éva 0TPOYYUAS Tayi mou Ba
tonmoBetnOei otn oxdpa oto eminedo 3. ETolpdoTte
Aaddvia pe mEoTOo 1} KAVEAOVIA CUUPWVA HE TIC
TPOTIUAOELG 600G (1,5 - 2 kg) o€ évav peTaAAiko dioko
N mupé€ mou Ba tomoBetnOsi oTn oxdpa oto devTEPO
emninedo. EtolpdoTte @IAEéTA PaplwVv 0 AAOUUIVOXAPTO
(700 - 900 yp.) pe haxavika og @éteg (600 - 900 yp.)
amevBeiag otov 6ioko YPnaipatog mou Ba tomoBeTnOei
oto eninedo 1. Metd TnVv mpoBépuavon, Yriote 6Aa ta
MATa TaUTOXPOVa. MeTd amod 45-55 Aenrtd BydAte Tnv
TAPTA, META amd 55-65 Aentd BydAte Ta Aaddvia, HETA
amoé 60-70 Aemtd PyAATe TO PAPL PE AayavIKA.

Me TIC auTOpaTEC AeITOUPYIEC, ATTAA EMIAEETE TOV TUTTO
Kal To Bapocg i TNV MocOTNTA TWV TPOPIUWV Yld va
EMTUXETE T KAAUTEPA amoteAéopata.O goupvog Ba
umohoyioel autopata Ti¢ BEATIoTEC puBUioElC kal Ba
ouveyioel va Tig aANalel kaBwg To payeipepa e€eNicoeTal.
Ma va XPNOIUOTIOICETE AUTHV TN AEITOUPYIA PE TOV
KAAUTEPO TPOTIO, aKOAOUONOTE TIC 0ONYieC oTOV
OXETIKO TTVAKA PHAYEIPEUATOC.

AOYW TN TTOIKIAOHOPQIAC TWV TPOPiHwV, N S1ApKELa
payelpépatoc kabopiletal o éva péco Pabuo.
JUVIOTOUWE TIAVTA VA EAEYXETE TO EOWTEPIKO Babuo
YNOoipaTog Twv TPo@inwy Kal, Katd mepintwon, va
ETMUNKUVETE TOV XPOVO PNOIHATOG VIO VA ETTIITUXETE
TOV OWoToO Babuo Ynoipatoc.

ZENATQMA 6™ SENSE

Ma ypriyopn anouén Stagdpwv TOMWV TPOQIUwWV.
TommoBeteite mavta ta TPOQIPA o€ €va Soxeio
amevBeiag otn oxdpa yla KAAUTEPA amoTEAEOUATA,
EKTOC amo tnv amoPuén tpayavol Pwpiov. XTo TEAOC
a@AOTE TO PAyNTO va oTabel yla 5 Aemtd.

ZENATQMA OPYTANIAZ
AuTA n amOKAEIOTIKA A&lToupyia emTpéNEl TNV anmdPuén
KatePuypévou Pwuiov. ZuvoudalovTag TIG TEXVOAOYIEG
anouéng kat Crisp, To Pwui oag €xel yevon Kat Ba yivel
oav pecKoPnuéVo. XpNOIUOTIOINOTE AUTH TN A&lToupyia
yla ypriyopn anouén kail (E0Tapa KATEYLYUEVWY
poAwv, UrmaykETag Kat kpouaodv. H MAdka yia tpayavd
@AYNTA TPETIEL VA XPNOIUOTIOLEITAL O CUVOUACOUO PE
auTh ™ Asrtoupyia, TomoBetnuévn aneuBbeiag otn oxapa.
OATHTO :

Xpovouetpnuévn
amoyuén

Wapia 100 yp.-2,0kg
Eendywu’a 50-800 yp.
Pppuyaviag :

ZEXTAMA 6™ SENSE

Ma ek véou (€0TaUA ETOIPWY GAYNTWY TTOU Eival
KateYuypéva f oe Bepuokpacia dwuatiou. O polpPvVog
umoAoyilel auTtéuaTa TIC TIMEC TTOU Eival amapaitnTeg
yla va emtevxOei 1o kKaAUTepo Suvatd amoTéAeoua,
OTO OUVTOUOTEPO XPOVIKO StaoTtnpa. TomoBeTioTe To
@aynTo o€ éva Mupipaxo pnxo mMATo KAatdAAnAo yia
MIKpoKUpata, aneuBeiag otn oxdpa oto eminedo 1.

Bdpoc/uepideg/ .
KOppdTia Inpeiwon

: AQaipeaTe anod Tn cuokeuaoia
{ TIDOCEXOVTAG (DOTE Va

L apalpEoete GhaTta UM

: O\OULVIOU. 3TO TENOG TNG

: Sladikaoiag avaleotapatog

£ 12 \erTtd avapiovig BeNtidvel

£ TTGVTA TO AMOTENETHA.

{ AQalpEDTE amd TN

: OUOKEUAOIa TIPOTEXOVTAG

£ (DOTE Va aQaIPECETE OAA T
S UM aloupviou.

{ ZeoTaiveTe XWwplG KAALY o8
: éva povo doyelo.

[eOpa o mdato 250 - 800 yp.

Aalavia
[kaTepuypéval

: ZeoTalveTe Xwpic k&Auyn oe

100-500vp S éva ovo Boxelo.

Ze0TaiveTe Xwplc KaAuyn o
: éva povo doxeio.

MANANAKQMA KAI AIQZIMO 6™ SENSE

la T0 AWOIPO KAl TO HOAAKWHA TwV TPOoipwv. O golpvog
umroAoyiel auTOUATA TIG TIUEG TTOU €ival amapaitnTeg

yla va emrteuxOei 1o kKaAUTeEPo Suvatod anmoTtéNECUA, OTO
OUVTOMOTEPO XPOVIKO SldaTtnpa. TomoBeTHOTE TO PaynTod
o€ éva TTUPIUAXO OKEVOG KATAANAO Yla HIKPOKUUATA,
amnevBeiag otn oxdpa oto eminedo 1.

100 - 500 yp

Bdpoc/pepidec/

.......... v i komdma | o FKewen
: ToroBeTAOTE To BoUTUPO OE
I\/\Q)\QKwpa 100500 yp éva doyeio Gnalueaaq otn
Boutupou £ 0xapa yia KaAUTERQ
: anoTehéopaTa.
{EQv RANeTE TO Soxelo
MaMdKwLa TaywTou ameuBeiag oTov
o ()JTOUH 100 - 500 yp : poUPVO, Belawbeite dTI TO
v : doxelo eivataoparéc ya
: OUPVO UIKPOKUUATWV.
Koyre T cokoAdTa oe koppdia
AGOLO £ Ylo KONUTEPO aMOTENEDLIOTAL
H 100-500vyp : 270 TENOG QVAKATEYTE TN
GoKoMITAC { gokoNdTa ANOKANPWOE
5 yla va ohokANpwBE( N
: Sladikaoia TEng.
Koyte 1o Tupl og KoppaTia
S Ylo KOAUTEPQ AMOTENEGHATAL.
Alwolpo Tuplov 100-500vyp { 370 TENOC QVOKATEPTE TO

i Tupl yia va ohokAnpwoei n
 Sadikaoia TENG.
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6™ SENSE MW SOUS VIDE

To Sous vide gival pa emayyeAPATIKA TEXVIKNA
MAYEIPEUATOC TTOU ATTAITEL TN XPHON TMAACTIKWV
OOKOUAWYV TPOQIUWV O€ KEVO A€POC, MAYEIPEVOVTAC
o€ eEAeyXOMEVEC PE aKkpifiela Beppokpaoiec. AutA n
KAIVOTOUOC AEITOUPYia XPNOIUOTIOLEL IKpOKUATA
yla va emrayxuvel Tn diadikacia payelpéUatog
Xwpic va xdvel tnv akpifela kat Tnv anddoon mou
gyyvatal autn n péBodocg payelpépatoc. H otadiakn
Kat akp1Br¢ Stadikacia payelpépatog cUUPANAEL
oTNV AvAnTtuén e€AIPETIKAG TPLUPEPOTNTAC, YEUONG
Kat e€ao@alilel emiong opolopop@ia HayeIPEUATOC
o€ OAOKANPO TO PaynTto. Auth n Asttoupyia oag
ETITPETEL VA PAYEIPEVETE KPEAG, PApL, Aaxavikd

Kal @poUTa, EMTUYXAVOVTAC amoTeEAEéoUATA OEP.
EAéyEte ToV mivaka payelpépatog Sous Vide yia va
XPNOIUOTIOINOETE OWOTA TN AelToupyia.

MENOY AAAQN AEITOYPTIQN
FAVORITES (ATATHMENA)

MNa epedvion NG Aiotag Twv ayannuévwy
AEITOUPYIWV.

3 PYOMIZEIX

{é} MNa mpoocapuoyn Twv pubuicewy Tou Youpvou.

Otav eival evepyorolnuévn “On” n Aertoupyia “AOKIMH" oha
TA XEPIOTAPLA Elval evepyoTToinNpéva Kal Ta pevou dlabBéoiua
aAAG o oupvog Sev BepuaiveTal. Na va armevepyoroloeTe
auTr TN Asltoupyia, amoktroTe mpdoaocn otn Asitoupyia
"AOKIMH" amo 1o pevou “PYOMIZEIY" kal emAégte “Off”,
EmAéyovtag “EMANAD. EPTOXT!, To mpoidv amevepyomoleital

KOl OTN OUVEXEIQ ETTIOTREPEL TNV TTPWTN evepyoroinon. OAeg

ol puBuicelc SlaypdpovTal.

@ XPONOMETPO KOYZINAZ
AuTi n AelToupyia pumopei va evepyormolnOei eite
OTAV XPNOIUOTIOLEITE Pla AEITOUPYIA HAYEIPEUATOG

€(TE HOVO YLa VO LETPNOETE TO XPOVO. AQoU EeKIVAOEL,

0 xpovodlakomntng Ba cuvexioel TNV avtiotpo®n

péTpnon avefdpTnTta XWpEic va mapeUPANAETAL

otnv idla tn Aettoupyia. MoOAIg evepyonolnbei o

XPOVOOSIOKOTITNG, UTTOPEITE MioNG va eMAEEETE Kal va

EVEPYOTIOIACETE Ul AEITOLPYIA.

O xpovodIlakomTNG Ba cuvexioel TN PETENON OTNV KATW SeCIA

ywvia Tng 0Bévng.

MNa va avakTACETE i va AANAEETE TO XPOVOUETPO TNG

koudivac:

« Matiote TNV emAoyn xpovodiakomntn koulivag.

Oa nmapaxOei éva nxntikd onua kat Ba umodeixOei

oTnV 086vn POAIG 0 XPOVOOSIAKOTITNG OAOKANPWOEL

TNV avTioTpo@n HETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

« MNatAiote "PAUSE" (MAYZH) av Bé\ete va SlakoPete
TOV XPOVOOSIaKOTTN. ZTN CUVEXELQ, UTTOPEITE
va matioete "RESUME" (XYNEXIZH) yia va
ETTAVEKKIVIOETE TOV XPOVOSIAKOTITN.

« Natiote “CANCEL" (AKYPQZXH) yia Staypan tTou
XPOVOOSIOKOTITN 1 1la VEa XPOVIKA SldpKela.

« MNatAhote "+1 Aentd” yia va avénoete tn didpkela
KaTtd 1 AemTo.

\\ ! /4
—,Q: (0192
lMNa va avayete  va 6BACETE TO AAUITAPA TOU GOUPVOU.

@ KAEIAQMA AIAKONTQN
To “KAeidwpa SlakomtwVv” oag eMTPEMEL va
KAEIOWOETE TA KOUUTIA OTOV TTIiVAKA APNC €TOL WOTE
va unv matnBouv tuxaia.

MNa va EekAeIOWOETE TN OUOKELN, TTATAOTE
TTApATeTAPEVA TO KOUUTTi KAEIdwuaTog oto edio agnc.

Whjr/lﬁool



AYTOMATEZXZ AEITOYPIIEZ MINAKAZ MATEIPEMATOXZ

Ma To payEiPEPA OPKETWV TMATWY Kal TPOP{MWV Kal TNV MTELEN BEATIOTWY AMOTEAECUATWY PE TOV EUKOAOTEPO Kal
TaxuTEPO TPOTTO. . . . . . - .
MNa To KAAUTEPO ATTOTEAECHA UE AUTHAV TN A&lToupyia, akOAOUBROTE TIG 08NYiEC OTOV OXETIKO THVAKA LAYEIPEUATOC.

ipoc/ugpidec/ :

..'.‘.‘."..’.’?.‘Tf’.‘.’.'f’f..... O . B B st SEOOUR
: PuBuioTE TO CUVIOTWUEVO XPOVO HAYEIPEUATOG Yia Ta {upaptkd. MpooBéote
{ Bpdoipo : aAaTIopEVO vEPO Kal (upaplkd Oha padli otov mubuéva Tou atpoydyelpa |
: , 1 -3 pepideg : Kal KAOAOYTE pe TO KaTAKL. YohoyioTe mepimou 100 ypaupdpta UHAPIKQY i T
: Cupapikdy yla k&Oe pepida. Xpnotpomotnote 400 ypappdpta vepou yia KaOe pepida Peen S

§ CUHAPLKWV.

I'Iposronuaore OUUPWVA UE TNV AYATINUEVN 0AG GUVTAYA. Pi€te tn unsoaue)\
enavw Kal OKOPTIOTE TO TUPI yla TENEIO POSOKOKKIVIOUA.

{ PUBLOTE TO CUVIOTWHEVO XPOVO GTO XpovoSIakdTTN yia To pOlL. MpocBéote |
1 vepd kat to puQL padi otov muBuéva TN XUTPAG Kat KAAUWTE PE TO KATIAKL.

i ZYMAPIKA KA : Ymohoyiote mepimou 100 ypappdpta pull yia kaOe pepida. XpnoomonoTte ia.....~ Y,

{ AHMHTPIAKA £300 yp. vepoU yia kdBe pepida polL.
PuBpioTE TOV CUVIOTWHEVO XPOVO HAYEIPEUATOC YIA TO OITAPL OTTEATA. :
: MpooBéote vepd kat To ortdpt omélta pali otov mubuéva Tou atpoydyelpa i 1
: Kal KOAUYTE pe To Kamdki. YroloyioTe mepimou 100 ypappdpia oitapilov : T
1 oméNTA yia KABe pepida. Xpnoipomoijote 300 yp. vepou yia kdBe pepida P £ S
: ottaplov oméATa. :
PuBuiote Tov oUVIOTWHEVO XPOVO HAYEIPEUATOG Yia To KPIBdpL. MpoobéoTe
KoBdot 1-4 uepide 1 VEPO Kal To Kp1Bdpt padi otov mubuéva Tou atTHopAyELlpa Kat KOAVYTE pE i1 —
pap HEPIOES 15 kamaki. YohoyioTe mepimou 100 ypappépta kpt@aplol yia KEOe pepida. ... U,

: Xpnotpomomote 300 yp. vepoU yia kéBe pepida kpiBapiou.

= o T
— . JP— - 2) I o s ST =
A=ZEXOYAP , , , . . , . .
A{okoG avOeKTIKOG 0Tn AITOCUAAEKTNG/  Aoxeio avOeKTIKO o€ XUTpa Kal OMNOKANPOG MAdka ya

AoOnTn :
Beppotnta oe oxapa  Taypi Ynoipatog Beppotnta kat OM roenTmeac KOTTAKL ATHOPAYEPAG  TPayavo eaynTo:




: Bdpoc/uepidec/ :

o T oM L B e S OOVER
i MaomahioTe pe eEhatdAado Kat Tpllst UE aAATL KAl TITEPL. KClpUKEUOTE it3
PooT pmeg — : 0kOpSO Kal BoTava KATd MPOTIUNGON. £TO TENOC TOU HAYEIPEUATOG APHOTE TO 1 B
{ Yo TOUAAXIOTOV 15 AemTd TPV TO TEHAXIOETE. T+
Ainavete eha@pd TNV MAGKaA yla Tpayava @aynta npv v npobéppavon.H - :
: : TAAKa yla Tpayavd @ayntd mpénel va mpoBepuavOei mpiv TomoBetioete o 1
i Burger Patties 100-500yp :@aynto. O @oupvog Ba oag eidomoijoel 6tav £pBel n wpa va TomobeThoeTe !
: 1 T0 @ayNnTO. MNa va éxete TéAeEla amoTeAéoPATA, KATA TN SldpKela Tou N + =
: payelpépatoc Ba oag {ntnBei va yupioete To paynto.
: Mooxdpt YnTo - : i MaomalioTe pe eEhatdAado ka Tpllst UE aAATL KAl TITEPL. K(lpUKEUOTE it3 .
: Aové U : : 0kOpSO Kal BoTava KATd MPOTIUNGON. £TO TENOG TOU HAYEIPEUATOG APHOTE TO 1 B
:Apyoynowo { yla TOUAGXIOTOV 15 AEMTA TPV TO TEPAX(OETE. —+
i NMaomahioTe pe ehaidhado Kat TpiPTe pe aldTt kat mmépL. KapuKeUoTe e
¥nto xolpvo — : 0kOPSO Kal BoTava KATd MPOTIUNGON. £TO TENOG TOU HAYEIPEUATOG APHOTE TO 1 2
: yla TOUAAXI0TOV 15 AEMTTA TPV TO TEHAYIOETE. I+
i MaomahioTe pe eEhatdAado kai TpquTs UE OAATL KAl THITEPL. KClpUKEUOTE UE .
— : 0kOpSo Kal BOTava KATd MPOTIUNOoN. £T0 TEAOG TOU HAYEIPEUATOG AP OTE TO 1 B

i KPEAS

{ Yla TOuAAx1oToV 15 AemTd TPV TO TEpAXIOETE.

Xolptva

i NMaomahioTe pe AASL Kal KAPUKEVOTE KATA TPOTiUnon. TpiYTe he aNdTikal & 1

TaiSaKIa 400 yp.-1,5kg :(;nl(sgrlfn)\wore OMOIOHOPPA OTO OKEVOG PE TNV TTAEUPA TOU KOKAAOU TTIPOG s @
{ H m\dka Tpayavd gaynTd mpémel va mpoBsppavOsi oty TOmoOsTHOETE TO
: @aynto. O golpvog Ba cag eldomotroel dTav £pOel n WPa va TomobeToeTeE © 1
Mrméikov 50-400yp. :TO @ayNnTd. AMWOTE OHOIONOPPA OTNV TTAAKA YIa TPAYavE @aynTtd HETA : =
H Aeaeea 4+

1 TNV mpoBéppavon. MNa va éxete TEAEla amoTeAéopATa, KATA TN S1dpKela TOU
{ payelpépatog Ba oag {ntnBei va yupicete To gaynto.

: Aoukdvika Kat
wurstel

: amoteAéopata, Katd ) Sidpkela Tou payelpépatog Ba oag {ntndei va
i yupioete 1o @aynTo.

: ATAWOTE OHOIOHOPPA OTNV TTAAKA Yia Tpayavd @ayntd. Tpumiote Ta
:200yp.-1,0kg:

AOUKAVIKA PE €Va TTIPOUVI YIa Va amTo@UYETE TO GKAGIUO. MNa va éxeTe TéNela 1

{WHTO
: KOTOMOYAO

Koppdtia

i TOUNEPIKAV
Zt00o¢

: TIOUNEPIKWV

KING

Maomaliote pe AAS1 Kal KAPUKEVOTE KATA TTPOTiUNoN. TPIYTE pE ANATL Kal 1
i mmépL. BAATe T0 0TO POUPVO He TNV TAEUPA TOU OTHBOUG TTPOC Ta EMAVW. :

Maomoliote pe Aadt Kal KAPUKEVOTE KATA TIPOTIMNON. AMAWOTE oponopopcpq 2
fotn oxdpa. XpnotpomolioTe tn oxdpa ato eminedo 2 kat tov d{oko :

{patog pe éva @AMTCavi vepo oo emimedo 1 yia va CUNEEETE Ta U

: MpooBéate mepimou 100 yp. vepd 0TOV TATO TOL ATUOHAYELPA KAl HOIPACTE
: OMOLOHOPPA TA TPOPIUA OTO KANAO! TOU OTHOUAYELPA. ZKETTACTE LIE TO i

: X - : Kamdakl. AuTtdg 0 KUKAOG Xpnotpomolei alodntripeg: Mnv avoifete Tnv mopta ..., P
: oTov atyo : KaTd TN S18pKEIA HAYEIPENATOG,. :
i Mavapiopévo : :
: P u i NMaomaAiote pe AASL. AMAWOTE OHOIOHOPPA OTNV TTAAKA Yl Tpayavd 2o
 TNyavnto 100-500yp : paynTa : =
: KOTOTTOUAO : ' Aenend 4
= N\ T
~ = - . @ e i A2 =
AZEXOYAP ) . , . . . . .
Svdoa Aiokog avBeKTIKOG 0Tn AIMOCUANEKTNG/  Aoxeio avOekTIkO o€ AGOnTRoqe  XUTPA KA OMNOKANPOG MA\dka yla
s Beppotnta os oxapa  Taypi Wnoipatog Beppotnta kat OM neas KOTTAKL ATHOMAYEPAC  TPAYAVO GayNTo:




Bdpoc/uspidec/

Karnyopm daynto KoppdTia ZNUEIWOEIG Aeoovdp
(l;zzrmpo LpnTo — : Naomahiote pue Aadt Kat KAPUKEVOTE KATA TPOTIUNON : 1 B
: : : T+

: : i MpooBéate mepimou 100 yp. VEPO GTOV TTATO TNE XUTPAC KAl HOIPEOoTE
: OA6KANpO Yépt 5 - : OpOIOHOPPA TA TPOPIUA 0TO KAAEOL TNG XUTPAG. ZKEMAOTE PE TO KATTAKI.
: OTOV aTUO : éurc’)c 0 KUKAOG Xpnmuonotsi alodnTAPEC: Mnv avoifete TNV mMOPTA KATA TN

Ynto @iNéto

 papiod 200 - 800 yp MNaomahiote pe AAS1 Kal KAPUKEVOTE KATA TPOTIUNON.

i MpooBéote mepimou 100 yp. VEPO GTOV TTATO TNE XUTPAC KAl HOIPAOTE

OiAéta paptod - : OpOIOHOPPA TA TPOPIUA OTO KAAEOL TNG XUTPOAG. ZKEMACTE PE TO KATTAKIL.
: oToV aTud : : AUTOG 0 KUKAOG xpnotuomolel aloOntipeg: Mnv avoiete Tnv mdpta Katd T
: : : SlApKELa HAYEIPEPATOG.

i MpooBiate mepimou 100 yp. vEpO GTOV TTATO TNG XUTPAC KAl LOIPACTE

CWAPIA : Modia otov : . : OUOLOHOPPA TA TPOPIHA OTO KANGOL TNG XUTPAG. SKEMAOTE UE TO KATIAKIL. 2o o
: L aTuo : : AuTOG 0 KUKAOG Xpnotpomolei aloOnTrpec: Mnv avoi§eTe TNV MOPTAKATA TN ia ... o4 222
: : : SlGpKela payEIPEUATOG,. :

: : :MpooBéote mepimou 100 yp. vepd oTov MATO TNG XUTPAG Kal HolpdoTe
i Tapideg otov : o : OpOIOHOPPA TA TPOPIUA 0TO KAAEOL TNG XUTPAG. ZKEMAOTE PE TO KATTAKI. : 1 S
atud : : AuTOG 0 KUKAOG Xpnaolpomolel aloBnTAPeG: Mnv avoieTe TNV MOPTAKATA TN in.....; 4 2

: SlapKELa HaYEIPEPATOG,.
ATTAWOTE OHOIOHOPPA oty TAAKA yla Tpayavda @ayntd evalAdcoovTag ta § 1
Doy 1-3 pepideg : @NéTa lI)ClplOU KaL TIq TataTeC. Ymoloyiote mepimou 100 ypappdpta Ydpt Kat
: I : : 100 ypappdpla matdTeg yia Kabe pepida.

WYapl pe motdreg

Tnyavntd ) , . . . . 1
 Qahacowa [ 200 - 800 yp § ATAWOTE OHOLOPOPPA OTNV TTAJKA Yia Tpayava @ayntd.

: : ATAWOTE OHOLOPOPPA OTNV TTAAKA Yia Tpayava @ayntd. Ma va éxeTe TéAela 1
: Wapokpokéteg [*] : 200 - 800 yp : amoteAéopata, katd tn didpkela Tou payelpépatoc Oa oag {ntnbei va :
: : i yupioete To @aynto.

: Koyte og koppdTtia, ahatiote pe AaSL, aAdTL Kal 0pWHATIOTE HE HUPWSIKE.

: AMAWOTE opoldpopPa 0TV MAGKA Yla Tpayavda gayntd. MNa va EXeTe TEAELD 1
 amoTteAéopaTa, Katd Tn SidpKela Tou payelpépatog Oa oag {ntnOei va e =

: AVOKATEYPETE TO PaynTo. :

: : BydAte Ta Aaxavikd Kat YEU{OTE PE £va PEIYHA AAXAVIKWVY Kal KPEATOG, |

:600 yp. - 2,0 kg | Kipd kat Pirdokoppévo Tupi. Kapukelote pe okopdo, aNatt kal TpocBéote : @

Yntég matdreg 300 yp.- 1kg

lepiota
i haxavika

: VOOTIUIA pe BoTava KAt mpoTipnon.

Natateg £ 400 vo. - 15 k TepayioTe kal TomoBeTHOTE TIG O€ éva peydho Soxeio. KapukeloTe pe aldtt 1 B
: YKpatév : vp-- 1o kg fKal pigTe amo mAvw Kpéua. TKoPTioTe To TUpi amd mavw. : ::))
KoppdTtia MpooBéote mepimouv 100 yp. vepou oToV MATO TNG XUTPAC. KOYTE o€
: TTATATEC GTOV : o : KOpPATdKia Kal SIaveiMETE OpOIONOPPA OTO KAAAOL TNG XUTPAG. TKEMAOTE ! 1 S
: i ¢ : : M€ TO KamdKi. AUTOG 0 KUKAOG xpnotpomolei ailoOntipec: Mnv avoifete TNy in ... -4 N2 F
: aTHO : i mépTa KaTA TN SIAPKEIA HAYEIPEUATOC. :
P o i MpooBéate mepimou 100 yp. vEPOU GTOV TTATO TN XUTPAC. KOYTE o :
i PiCeg haxavikd o : Koppatdkia Kat SlaveipeTe opoIdpoP@a 0To KAAAOL TNG XUTPAG. XKEMACTE 1 TS
: 0TOV aTUO : | HE TO KamdKL. AuTOG 0 KUKAOG xpnotuomolei atloBntipec: Mnv avoifete TNy i, .. o4 N22F
: : : i mOPTa KATA TN SIAPKELA HAYEIPEUATOG. :
{ AAXANIKA : ) ) : : I'Ipooeéore mepimou 100 yp. vspoo otov aTto TNG XVTpag. Koyte oe
: : Mahaka Aayavikd ; - KOppaTaKLa Kat SlaveipeTe opoldpopPa 0To KAAAO! TNG XUTPAG. ZKEMAOTE
: oTov aTud : i HE TO KamdkL. AuT6G 0 KUKAOG XPNOIpomoLE aloOntpeg: Mnv avoiete Tnv

PTA KATA TN SIAPKELD HAYEIPEUATOG.

: . N :MpooBéote mepimou 100 yp. vepoU OTOV TIATO TNG XUTPAG. KoYTe o€

: Koppdmia ppovta ; - { KOMPATAKLa Kal SIAVEIMETE OHOIOMOPPA OTO KAAAOL TN XUTPAG. TKEMAOTE

: oTOV aTUO : : M€ TO KATIAKL. AUTOG 0 KUKAOG xpnolpomolei aiofntipeg: Mnv avoiete tnv

: : i mOPTA KATA TN SIAPKELIA HAYEIPEUATOG.

Aaxavika otov o MNpocBéote mepimou 100 yp. vepd aTOV ATO TNG XUTPAG KAl HOIPACTE

S aTuo [¥] : i opolopop@a Ta TPO@IUA 0To KAAABL TNG XUTPAG. ZKEMAGTE UE TO KATIAKL.
[ =
: Tnyavneéc : 200-600yp :AMAWOTE OpOLOMOPPA OTNV TTAAKA Yia TpAYavA gaynTa. :

: matdreg [*]

IMorramokpokeTeg [¥] 200 - 600 yp ATTAWOTE OHOLOPOPPA OTNV TTAAKA Yia Tpayavd @ayntd.

Koyte og koppdtia kat mpooBéote AdSL. ATAWOTE OPOLOMOPPA OTNV TTAAKA 1

Tnyavntd mumépt 100-500vp ! VIO TPayavA PaynTd. T —

AiokoG avBekTIKOG 0Tn ATOCUAAEKTNG/  Aoxeio avBekTIKO Og UTpa Kat ONOKANpO! MAdka yia
9 ¢oTNn ne X AoOnTrpac Xutp neog Y

Beppotnta oe oxapa  Taypi Ynoipatog Beppotnta kat OM KOTTAKL atpopdyslpag  Tpayavé eaynto:




Bapoc/pspuSsc/ ...................................................................................................................................................................
Koppdtia

: : Mpoetolpdote TN UUN CUPPWVA PE TNV AYATTNPEVN CAG CLVTAYN YId :
i Ywpakia i 1mokéto D eAa@pU Ywpi. IXNHATIOTE PWHAKLA TIPIY OUCKWOEL XPNOIMOTIOIROTE TNV~ : 4 -
: : ¢ €161k AeITOUPYia POUCKWUATOG TOU POUPVOU. :

: Woui yia Y400 ve.-1,0 I'Iposrqmdor’s n CL’)un’OL'JM(pw’VCl UE TNV ayanr]pévr] oag ouyrayﬁ yia 2
P . : A :eENa@pL Ywui. Mpv améd 1o povoKwua oxNUatiote éva doxeio COUNG. faF—=ar
: oavtoutre : KiAa : XpNOIUOTIOINOTE TNV €ISIKA AEITOUVPYIA POUOKWHUATOG TOU GOUPVOU. :

AAMYPA 200 1 /Ij\lpoeronudors COun mitoag cUPPWVA PE TNV ayan%pévr}\oac ouvtayn.

: i i ; : Yp-- 1,2 AQioTE TO VO POUCKWOEL XpnolpomolwvTag tTnv el8IKA Aeltoupyia Tou

: APTOTIONAZ ; Pizza (Nitoa) : KIAG : @oUpvou. AMAWOTE TN (UUN o€ éva eEAappws Aadwpévo taypi Pnaoipatog.

pooB£oTe yapviToupa OTTWE TPOTIHATE.

: AQaipéoTe amd TN CUCKEVACIA TTPOCEXOVTAC WOTE VA APAIPECETE ONA TA
{ @UN\a ahoupviov.

lepiote éva mdto mitag yia 8-10 pepideg pe tn (UUN Kat TPUTTAOTE PE éva
TMPEOULVL lepioTe TN CUPN CUPPWVA PE TNV AyaTTNUEVN OAG CUVTAYH.

400vyp.-1,2 ETolpndote éva a@pdto kéik xwpig Aumapd. Pi€te to oto yepdro kat \adwuévo 1

KIAA : Tayi ynoipatoc. - :))
400vyp.-1,2 Mpo€eTOIHAOTE €va HOPUAPIVO KEIK CUPPWVA PE TNV AYATTNHEVN OAG

KNG : ouvtayn. Pi€te To 070 YepdTo Kat A\adwpévo Taypi Pnoipatog.

Mappdapivo K€k

: : MpoetolpdoTe éva peiypa yla 16-18 KOPPATIO CUPPWVA PE TNV ayarnuévn 2
i Magv i 1makéto i oagouvtayn Kal YERIOTE e XapTiva KahoUma. AMAWOTE OPOIOHOPPA OTO 4 -
: : : Tagi Pnoipatog. :

{ ETopdoTe pia {UUn pe 500 yp. aAelpl, 200 yp. alaTiopuévo Boutupo, 200

: ) . i yp. Laxapn, 2 auyd. KapukeloTe Pe ApWHATIKA @PoUTWVY. APHOTE TO va P2
STAYKA Mmokota : 1 makgro : KPUWOEL ATMAWOTE opoldpop@a Tn CUUN Katl SWOTE TO GXAHA TTOU TTPOTIHATE. : “——
{ APTOMOIIAY : : AMAWOTE Ta UIMokoTa o€ £va Sioko Ynoiuatoc. :
: : Mrodouvt : 1 makéTo [POETOIUACTE CUPPWVA LE TNV AyarTnUéVn oag ouvTtayn. AMAWOTE TO 1

: e < : : peiypa og éva Tapi Pnoipatog KAAUPPEVO PE XapTi oUpvou.

: : EtowpdoTe éva peiypa amd priAo o€ KUBoUE, KOUKOUVAPLD, KAVEAX Kal 2
i STPOYNTEA i 1makéto i pooxokdpudo. Bahte Niyo Boutupo ot éva okeVog, maomaliote pe {axapn Kat 4 -
: :  PrioTe yia 10-15 Aemtd. TUAiETe To o€ (VN Kal SITAWOTE TO EEWTEPIKO KOPMATL.

 KaAOYTE ECWTEPIKA £va TIATO pe {UHN KAt TTAGTIANOTE TO KATW PEPOC UE

: : S Yixoula YwpoU yla va amoppo@RooLY TO XUHO amod ta gpouta. Mepiote e © 1
i MHAOMNITA : — | KOUpEVA QpEoKa @poUTa avakatepéva pe (dxapn kat kaveha. TuNigte Ta : g:)
: : : amokoppata {OUNG yla va SnUIoupynoeTe éva KAAUUKA, 0@payioTe Ta dkpa : ™=+

: Kl OAEIPTE PE auyo.

: lpOETOIHAOTE CUPPWVA HE TNV ayaTINUEV COG OLVTAYN OF éva Soxeio. Na
i va éxete Téhela anoteléopata, katd Tn SidpKela Tou payelpépatog Ba oag
: {ntnBei va avakatéPete 1o eaynTod.

: : : TomoBeTeite mavta Tn oakoLAa amevBeiag oTn oxdpa. Wnvete povo éva
: Mom kopv — : OOKOUNAKL KABe @opd. AuTOg 0 KUKAOG xpnotpomolei aiodntrpeg: Mnv
: : i avoifete TNV MépTa KATA TN SIdPKELD HaYEIPEUATOC.

i2-10
: Koppdtia

CAYTA { Auyé okpapm

< S\ SO
.~ JS— -~ ) T > =
A=ZEXOYAP , i i i i i i 3
Svéoa A{okog avBekTIKOG 0Tn AITOCUAAEKTNG/  Aoxeio avOeKTIKO o€ AGONTHOG x0Tpa Kkat OMNOKANpOG M\ékaya
Xap Oepuotnta oe oxapa  Tayi Wnoipatog Bepuotnta kat OM ntnede KAmAKL QTHOMAYEIPAC TPAYAVS QaynTo:




NMINAKAX SOUS VIDE ®M

AUTH N A&lTOVPYia 0OC EMITPETEL VA LAYEIPEVETE KPEAC, PAPL, AAXAVIKA Kal ¢poUTa, EMTUYXAVOVTAC
amoteAéopata og@. EAéyETe auTOV TOV TivaKA PAYEIPEUATOC YIA VA XPNOIUOTIOINCETE CWOTA TN AElToUpyia.
EmAé€Te TNV Katnyopia @aynTtoL mou BEANETE va payEIPEYPETE KAl AKOAOUONOTE TIC TTPOTEIVOUEVEC PUOUICELC.
EmAé€Te To BApog Tou payntou (kal Tn Ogpuokpacia HayelpEUATog, HOVO yia TO HooXApl) Kal akoAouBnote
TIG evOeifelg mayxoug, edv umtdpyouv. Elcaydyete ToV MPOTEIVOUEVO XPOVO PAYEIPEUATOC: AUTOC Eival O
OUYKEKPIUEVOC XPOVOC HAYEIPEUATOC YIa TO £(60C TOU TPOPIOU Kal TNV TOCOTNTA Tou Kal Oa {eKIVAOEL PETA
amod pla @acn Sensing Katd TNV omoia 0 YoUPVOC PEPVEL TO TPOPIUO 0Tn BEATIOTN KatdoTaon Bepuokpaaciag
yla va EEKIVAOEL TO payEipePa, TTPOKELUEVOU va Stac@alioTei n BéATIoTn anddoon. H ¢don Sensing Ba gival
pHEYaAUTEPN Yia Ta Baputepa Bdpn. Na va mpoypaupatioeTe KAAUTEPA TA YEVPATA GAC, XPNOIMOTIOINOTE TN
OTAAN TOU Tivaka mou UTTOSEIKVUEL TOUG KATA TTPOCEYYION XPOVOUC TNG 9Aong Sensing.

XpPNOIUOTIOINOTE TO TTOAU 2 CAKOUAEG JUE TTAPOUOIEC TTOOOTNTEC TPOPIUWVY Kal eMAEETE TO CUVOAIKO BApog Twy
6Uo otn AelToupyia.

Na BupdoTe 611 0L XpOVOL HAYEIPEUATOC ava@EpovTal o€ TPO@IUa TTou Bpiokovtal oto Yuyeio. Ta
amoteAéopata e€aptTwvTal amod TNV moldTNTA TWV CUCTATIKWY KAl TNV KAAR LYIEWVE. MpoTIHAOTE va
XPNOIUOTIOLEITE PPEOKA Kal UPNANE TTOLOTNTAG TPOPIUA YIa VA EXETE TA KAAUTEPA ammoTeAéopaTa. Mnv
xpnotuoroleite autr Tn Aettoupyia yia va {avaleotdvete 1o @ayntd. TOOOETAOTE T OPPAYIOUEVA OE KEVO
aépoC TPOPIUA OTN oxdpa oto emimedo 1. Mnv TomoBEeTEITE TIC CAKOUAEC TN pia mAvw otnv AAAN yia va
élaocpa)\loenc_ ™mv opompopcpr] KGTGVO[JF] ™me Geppornmc

®@don Sensing

. Mayog Bapoc Ospuokpaocia 5 Xpovog
Zuvrayn Q@aynto . : . : o (xpovoc emitevéng Osppokpaciag - v pumopsi : .
(pn emAé&ipo) : (emAé€ipo) : [°C] e ) : ynoiparog*
Tpuepd KoppdTia
(Yapovéppl)

Mooxapax: ........................................................................................................................................................................................................................
: SKANPA KoPUATIa
(eENa@pd KTUTTNHA)

Tpugepd koppdtia : :

, (wapovéppy i 275-500yp. 55 - 75 \entd ©70-90Nemta
XOlpr() P PP T P P N :
L Zknpdkoppdna o 273cm 5 100-250ve. G, 30-50Nema i 20 80emE

(@wog) © 4-5cm © 275-500yp. — 55-75 \emtd © 90-120 \emtd
Amapd L2n3omG100-2%0ve. o = 20-40KemG i 207 G0N

(oohopoq) © 4-5cm © 275-500yp. — : 45 - 65 Aemta © 40-60\enmtd

Yépla : : : :
(Mmakahidpog
PiCa
Koppdtia
(matdteg, KapodTQ) : :
: © 375-500yp. | —
/\GXClVlKCl ....................................... ' ............................ ' ........................ ' ............................................................................................ ' ..............................
Mahakd : ©100-225vyp. — 10 Aemta : 3 ehdy.

L ONSKANpa, e st RTINS e D U
(onapdyqu, , 250-350 Yp. —_ : 15 Aemtd 8 8}\0)(.
) : TeEpaya e e e F TR :
KolokuBdkia) i 375-500yp. : — 20 g\dy. 12 eNay. :
KOUUATIO, 100 - 250 yp. : — : 35 8)\GX 5 \enta :
mpOl’)Ta Mr’])\o qX)\dél ClV(XVdC ........................ e B T .............................
: : OPrveg : 275-500 yp. — 45 g\ay. : 5 \enta :

* Xpovoc pnoiuatoc: ol xapn%mepec TIUEC avacpepovml o€ xaun?\OTepo Bapr] Kal UKpOTEPO Babud LI)I’]OIUOTOC, ol
XAUNAOTEQEC TIMEC AVAPEPOVTAL O LEYAAUTEPA BApn Kal BaBud Ynoiuatod.
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NnQx NA MATEIPEWETE ME TH MEOOAO MATEIPEMATOX

MNa va avénBei n eukoAia xprong Tou MPOIGVTOC, Ta akOAoUBa pevol opadoToloUV OAEG TIG AEITOVUPYIEG TTOU
polpadlovtal Tnv idla pEBodo payelpépatog, ot omoieg umdpyxouv AdN ota pevou mou xwpilovtal avd eaynto.
Tpayavég cuvtayég

H pébodocg payeipépatog Crisp o0ag EMTPEMEL VA EMTUXETE AUTOUATA £va TEAELO XPUOOKAOTAVO AMOTEAECHA
TOOO OTO MAVW 600 KAl 0TO KATW UEPOC TOL paynTou. Xpeldletal mavTa pia mAdka yia Tpayavd eayntd. lNa 1o
KOAUTEPO ATTOTEAECUA UE AUTAV TN AElTOupYia, AKOAOUBROTE TIG 0ONYieC OTOV OXETIKO TIIVAKA MAYEIPEUATOG,.
ZuvTtayég yla tpayavd tTnyavnta

H pébodocg payeipépatog Crisp Fry cuvduddlel Tnv moldTNTa TNG TPAYAVAS AEITOUPYIAG PE TIG IOIOTNTEG TNG
KukAo@opiag tou (eoTtoU aépa. Emrtpénel TNV emitevén TpaAyavwy Kal YEUOTIKWY ATTOTEAECUATWY TNYAVIOUATOC,
pe a&loonueiwtn peiwon Tou analtovpevou Aadlol o€ GUYKPLON UE TOV TAPASOCIaKO TPOTO HAYEIPEUATOG.
Xpelaletal mavta pia mAdkKa yla tpayavd @ayntd. lNa 1o KAAUTEPO AmoTEAECUA PE AUTAV TN AElToupyia,
aKOAOUONOTE TIG 08NYiEC OTOV OXETIKO TIIVAKA HAYEIPEUATOG,.

Tuvrtayég atpouv OM

H pébodocg payelpépatoq pe atpud oe OM oag emtpénel va emTUXETE BEATIOTA ATTOTEAECUATA, TAPOUOLA HE
TNV mapadootakn pEBodo PayelPEUATOG UE ATUO, AANA PE EUKONOTEPO KAl TAXUTEPO TPOTO. To £€ApTNHA TNG
XUTpag gival mavta amapaitnto. Na kaAutepa anoteAéopata pPe autiv Tn Aeltoupyia, akohouBnoTe TIg 0dnyieg
OTOV OXETIKO MivaKa HayElpEPATOG 1} 0TV 006vn Tou PoUpvou.

JuvTtayég ME aTHO + aépa

Juvdudlovtag TIC IOIOTNTEC TOU ATHOU E EKEIVEC TOU £€AVAYKACHUEVOUL A€PA, N AEITOUPYIO AUTH OAG ETIITPETEL
VA PMAYEIPEVETE TPAYAVA TIATA KAl POOOKOKKIVIOMEVA eEWTEPIKE, AANA TauTOxpova TpuPePd Kal (ouuepd
péoa. MNa To KAAUTEPO ATTOTEAECHA UE AUTAV TN AElTOUpPYia, aKOAOUBROTE TIC 0ONYiEC OTOV OXETIKO TTivaka
MaYEIPEUATOC.

Whjr/lﬁool



HQZ NA XPHZIMOMOIHZETE THN OOONH AOHX

MNna emAoyn R empBefaiwon:

Matote TNV 006vn yila va emAEEETE TNV TIMA 1
TO OTOlXEi0 MOV amalteital anod To PevoU.

d

NMPQTH XPHZH

MNa KOAlon Tov pevoL 1 piag Aiotag:
ATAG oUpeTe TO SAKTUAG oag otnv 086vn yia va
METAKIVNOEiTE OTA OTOIXEIA N TIC TIPEG.

MNna empBefaiwon Twv pubpicewv R npdéoPfacn otnv
EMOMEVN 000VN:
MNatAote “PYOMIZH" A “EMOMENQ”.,

MNa emotpo@n otnv mponyovuevn 006vn:
Matiote < .

Oa xpelaoTei va SIOUOPPWOETE TO TTIPOIOV OTAV
QVAYETE TN CUOKEUN Yla TPWTN QOP4a.

Mmopeite emiong va aAAACETE TIC pUBLIoEIS kal o€ SeUTEPO
xpovo meélovtag & yia mpooBaon oTo pevou “Epyaieia”.

1. EMAE=TE TIX MPOTIMHZEIX TNQX>AX

Oa xpelaoTei va puBuioete Tn YA\wooa Kal Tnv wpa
OTaV AVAYPETE TN CUOKEUN YA TPWTN QOopda.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvatﬁ

O Ceétim

Next

« 2Upete 10 8AXTUAOG oag Mavw otnv 08dvn yla
KUAloNn TN¢ Aiotag S100€01uwv YAwoowv.
« [latiote TN YAWood Tou oag evOlapEpEl.

Mropeite va aAA&eTe TN YAWOOA €K TWV VOTEPWV
avolyovtag To pevou pubuicewv.

2. PYOMIZH QPAXZ KAl HMEPOMHNIAZ

H ouvdeon Tou @oupvou e TO OIKIaKS oag SikTuO

Ba pubuicel autépata TNV WPA KAl TNV NUEPOPNviIa.

AlagpopeTikd Ba xpelaoTel va ta pubuioete xelpokivnta

+ [atiote Toug OXETIKOUG aplBuoug yia va
puBuioete TNV wpa.

« MNatRote “PYOMIZH" yia emPBeBaiwon.

A@oU puBuioete TNV WP, Ba Xpelaotei va pubuiocete

KAl TV nueEPOUNvia

+ MatRoTte Toug oXeTIKOUC aplBuoUg yia va
puBuioete TNV nUEPOUNvia.

« MatRote “PYOMIZH" yia emPBeBaiwon.

MeTtd amd peydAn Stakomr peVUATOC, TTPETTEL VA

puBuioceTe Eava TNV WPEA KAl TNV NUEPOUNVIQ.

3. PYOMIXTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O @oUpvo¢ gival TPOYPAUUATIOHEVOC VA KATAVAAWVEL
NAEKTPLIKN evépyela o€ emimedo cuuPaTd PE TO OIKIAKO
OiKTULO pe oYL peyalutepn amnod 3 kW (16 Ampere): Av
oTnV olkia oag xpnotpoTmoleital xaunAotepn oxug, Ba
XPELAOTEL va TNV PEIWOETE TNV oYL (13 Ampere).

«  matAoTe TNV TIUA oTa Se€1d yia va emAEEeTe TNV LoXL.
« MNatiote “ENTAZEI" yia Tnv oAoKAfjpwon tn¢

apxIkng pubuionc.

4. OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evag Kaivoupylog goupvoc UTopEi va eKAVEL

OOMEG OV €xouv mapapeivel amd tnv dtadikacia
KATAOKEUNG: AUTO gival amdAuta QUOIOAOYIKO.

Mpv EekivioeTe TO YPAOIUO PaAynTOU, CLVIOTATAL

va (eoTaivete To oUPVO ASELD £€TOL WOTE Va
ATMOMAKPUVOOUV TUXOV OCHEC.

AQaIp€0TE TA XOPTOVLA 1 TUXOV TTAACTIKO QIAM aTd
TO QOUPVO Kal apalpéote amd péoa Ta e€apTrpaTta.
ZeoTAvVETE TO YoUpvo 0Tou¢ 200 °C yia nepimou pia
wpa xpnolgomolwvtag tn Asltoupyia “Tay. mpoBépp.”
AkoAouBnoTte TI¢ 0dnyieg yla Tn cwoTr pLUOUIoN TNG
A&lToupyiac.

> nuelwon: 2uvioTatal va agPIoETe TO XWPEO PETA TN XPNoN TNG
OUOKELNC YIa TTOWTN POPA.

Whjr/lﬁool



KAOHMEPINH XPHZH

1. EMAOIH AEITOYPTIAZ

Ma va avaypete 1o povpvo, matiote [ O Jf ayyifte
omoudnmoTe otnv 00o6vnN.

H 086vn oag emtpémnel va emAé€ete avapeoa oTic Mn
QUTOMATEC AEITOUPYIEC KAl TIC AUTOPATEC AEITOVPYIEC.

% 12:10

- TatnoTte TV KUpla AerToupyia mov xpeldleoTe yia
va €XeTe MPOCGPacn oTo AvTioTolXo HevoU.

+ MetakivnBeite mpog Ta eMAvw A TPOC Ta KATW Yia
va e€epeuvnoeTe TN Aiota.

«  EmAé&re Tn Aettoupyia mou BéAETE, matwvTag TNV.

NEITOYPTIA TAXEIAX ©EPMANXHX (JET START)

Otav o poupvoc eival 6BNoToC, MATACTE TO [] yla

V0O EVEPYOTTOIOETE TO HAYEIPEPA HE TN 7\£’lTOprlG

MIKPOKUUATWY puBuiopévn o€ mAnpn toxu (1000 W)

yla 30 deutepdAemta.

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPIIQN

AoV emAé€eTe TN AelToupyia Tou BEAETE,
uropeite va aAaéete Tig pubuioeig. Ztnv 066vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol pUBUICEIC TTOU uToPOUV va aAAA&ouV.

IZXYZ MIKPOKYMATQN / ©OEPMOKPAZIA /
ENINEAO IKPIA

« [MatAoTe TNV KUpLa Aettoupyia mou xpeldleoTe yia
va €XETE MPOCBaon 0To avTioTol o PeVoU.

Avdhoya pe Tnv emAeypévn Aeitoupyia, pmopeite

VA EVEPYOTIOINCETE | VA ATTEVEPYOTIOIOETE TNV

PoBEpUavon PE €va CUYKEKPLUEVO SIaKOTITN.

AIAPKEIA

Agv gival amapaitnto va puBUIcETE TO XPOVO LAYEIPEUATOC
OV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO PHAYEIPEPA XEIPOKIVNTA. 2 €
AerToupyia e XpOVOUETPNON, O POUPVOC LAYEIPEVEL yia
TO XPOVIKO S1A0TNHA TTOU EMAEYETE. XTO TENOG TOU XPOVOU
MOYEIPEUATOG, TO PAYEIPEUA OTAPATAEL QUTOMATA.

« Ta va puBpioete TN S1APKELQ, TATAOTE TO TUAMA
Xpovog n 1o "Set Cook Time" (PuO lo?‘)épévou
HayEelpEPATOC) agou matroete To START.

+ TMatAoTe TOug OXETIKOUG aplBUOUG yia va
puBuioete Tn S1ApKela YnoipaTod.

« MatRote “NEXT” (EMOMENO) yia emPBefaiwon.

[0 va aKUPWOETE pIa EMAEYUEVN OIAPKELD KATA TN
SIGPKELD TOU HAYEIPEUATOC Kal £€TOL VA OLOXEIPIOTEITE
XEIPOKI{VNTA TO TEAOC TOU HAYEIPEUATOC, UTTOPEITE va
TTATAOETE TNV TIUK TNS SldpKELag Kal va opioeTe "0" 1y
umope(te va avoigsTs TO PEVOU LE TIC TPEIC TEAE(EC (o2
Kal va eMECEPYAOTEITE TOV XPOVO LAYEIPEUATOC.

Av DENeTE VO OTAUATHOETE TOV KUKAO, QvO(ETe TO Hevoy
LE TIG TPEIC TeAeleg Kal emAeETe "Stop Cooking” (Alakomn

LOYELQEUATOQ).

3. PYOMIZH AYTOMATQN AEITOYPIIQN

Ot AuTtopateg AelToupyiec oag emTpEMOUY va
ETOIMACETE LA HEYAAN TIOIKIAID TIIATWY, EMMAEYOVTAC
amd avtd mou gpgavifovtal otn Aiota. Ot

TEPIOOOTEPEG PUOUIOEIC HaYEIPENATOC EMAEYOVTAL
auTépaTa amo T CUOKEUH yia va emTevxBolv Ta
KaAUTEPQ amoTteAéopata.

EmmAéov, xdpn o€ évav 1d1kd alobntripa mou gival og
Béon va avonggi{el TNV UYPAGCIA TOU TPOPIUOU, OPIOUEVES
and g AYTOMATEZ AEITOYPTIEX oag emtpemouv va
EMITUXETE TO PEATIOTO payeipepa yia KAOe €idog payntou
XWpIC kapia puBuIoN;: 0 aloBNnTPaAg Ba OTAPATACEL TO
Hayeipepa TNV KATAANAN oTiypr. Mévo katd tn Sidpkela
TwV TENEUTAIWVY AETTTWV TOU HAYEIPEUATOC, 0TV 086vn Ba
EUPAVIOTE( p1a avTIOTPOPN HETPNON TTOL Ba UTTOSEIKVUEL
TOV EVATTOUEIVAVTA XPOVO LAYEIPEUATOC.

« EmAéEte pua ouvtayn amno tn Aiota.

Ot Aerroupyiec eppaviCovtal ava katnyopia ayntou oTo
HevoL "Autopatec Aettoupyied” (BA. OXETIKOUC TTIVAKEQ).

«  A@oU emAé€eTe pla Aertoupyia, amAd umodeite 1o
XOPAKTNPLOTIKG TOU paynTou (moootnta, FAapoc,
KATL.) TTOU BEANETE VA LAYEIPEPETE YIA VA TIETUXETE TO
TENELO ATTOTENEO Q.

WHZIMO ME ATMO

EmAéyovtag "AtuoctA£pag” oTig M) auTtopaTeg Aertoupyieg
N Mia amd TG TOANEC EI0IKEC GUVTAYEC AUTOUATNG
A&rToupyiag pmopeite va YPrioeTe omoloSHIoTE paynto
Xdpn otn Xpnon tou atpov. O atuog eamwveTal
TaxUTEPA KAl TTIO OPOLOPOPPA OTA TPOPIUA O CUYKPION

£ Tov (E0TO a€PQ TTOU €ival XOPAKTNPIOTIKOG TwV

UMBATIKWY AEITOUPYIWV: AUTO HEIWVEL TOUG XPOVOUG
Pnoipatog, maydeel Ta TOAUTIA OPETTTIKA CUCTATIKA TOU
@aynTou Kal e£ac@aAilel e€AIPETIKA, TTPAYUATIKA VOOTIUA
QMOTENECATA JUE ONEC TIC CUVTAYEG OOC.
[0 va GUVEXIOETE TO YPAOLUO HE aT6, Ba Tpémel va yeplioeTe
HE VEPO TOV AéBNTa TToU BpIoKETAL IECA OTO (POUPVO
XPNOOTIOIWVTAG TO £6AYOUEVO CUPTAPL OTOV TTVAKA EAEYXOU.
Otav {nnBei otnv 086vnN pe Ti¢ evdeiCelg "FILL THE
DRAWER', BydAte To cupTtapl, avoi€Te To KAkl Tou
OUPTAPIOU KAl YEUIOTE TO UE TIOOIO VEPS éXPL TN OTABUN
mou {nteitar oTnV 086vn. KAEIoTE TO CUPTAPL OTIPWXVOVTAG
TO TIPOOEKTIKA TTPOG TO TIAVEA PEXPL VA KAEICEL TEAEIWG. MeTd
TNV TomoBétnon tou cuptaplov, matriote START yia va
OUVEXIOETE TOV KUKAO HAYEIPEUATOC. TO GUPTAPL TIPETTEL VAl
TIOPAUEVEL TTAVTA KAEIOTO, EKTOC €AV YiVETAL TTARPWON VEPOU.

%

META TO TPWTO YEUIOUA, OE TIERIMTTWON HEYAAITEQWY KUKAWY
PNOIUATOC, HOAIG TEAEIWCEL TO VEPO, UMOPE( va XPEIQOTEl va TO
TIPOOBETETE Eavd, yia va OAOKANPWOEL 0 KUKAOG: 0 poUPVOG
Ba 1o {ntroel oe mepinTwon mou Ba XPEIQOTEL.
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4. PYOMIZH KAOYXTEPHZHY QPAY ENAP=HX

Mnopeite va KaBuoTEPAOETE TO Hayeipepa piv
&ekivnoete pia Asrtoupyia: H Aeitoupyia Ba ekivrioel
TN OTIYUR TTOU Ba EMAECETE €K TWV TTIPOTEPWV.

 Natrjote “KAGOYXTEPHXZH" yia va pubuioete
TNV wpa évapéng mou embBupeite. Mmopeite va
eMAELeTE €ite T%V wpa évapéng eite TNV wpa
KaTd TnVv omoia BéAeTe va €ival €TOIUO TO @AyNTO
avAaloya e TIC EMIAEYUEVEC AEITOUPYIEC.

«  MOAIC puBuiocete TNV KaBuoTéPnaon mou BEéAeTE,
nmatiote “SET” (PYOMIZH) yia va ekivijoel o
XPOVOG VOOV,

« BdaAte 10 fGYﬂT() OTO POUPVO Kal KAEIOTE TNV
nopta: H Aettoupyia Ba Eekivrioel avutopata PeTd
TO XPOVIKO SIACTNHA TTOU UTTOAOYIOTNKE.

O TPOYPAUUATIOHOG XPOVOU KABLOTEPNONG £VaPENG

HAYEIQEUATOG QTIEVEQYOTIOLEL TTAVTA TNV Ao

TPoBEpUavonc Tou oupvou: O poUpvoc Ba QTACEL TNV

emBuunTtr Beppuokpacia Babpiaia, KATI TTOu onuaivel 0Tl ol

XPOVOL payelpEpaTog Ba eivat eEAaPPWG HEYAAUTEPOL ATTO

QUTOUC TTOU avaypA@ovTal 0ToV TIIVAKA UAYEIPEUATOC,

« Ta tnv dueon evepyomoinon tng Aettouvpyiag
Kat Siaypa@n Tou TPOYPAUHATIOUEVOU XPOVOU
kabuotepnong, matriote to “SKIP DELA
(MAPAKAMWH KAOYXTEPHZHX).

5. ENAP=H AEITOYPIIAZ
o MOAC emiNé€eTe Tl(é puekioac, nmatiote “ENAP=H"
yla va evepyorotnOei n Astitovpyia.

Eav 0 @oupvog eival (eoTdg Kal n Aettoupyia anaitel pia
OULYKEKPIUEVN UEYIOTN Beppokpacia, Ba epgavioTel Eva
urnvupa otnv 08ovn. Mmopeite va ahAEETE TIC TIMEC TTOU
£XOUV OPIOTE( OTTOIAON)TOTE OTIYHI KATA TN OIAPKELA
TOU HAYEIPEUATOC ayyl{ovTag TNV TIr TTou BEAeTe va
TPOTIOTIOINOETE.

'O\ec o1 S1aDECIUEC ETTIAOYEC TTOU UTTOPOUV Va
TpomomnolnBouv pumopouv va e€gpeuvnboly
avoiyovTag To PEVOU ME TIC TPELG TEAEIEC (***) OTO KATW
aplotepd HéEPOC TNG 006vNG.

é

Xpovog

Ogppokpaacia LAYEIPENATOC

Xpovog
kabuotépnong

Alakomn Ynoipatog

Mropeite omoladATOTE OTIYUr] VA OTAUATHOETE TN
AerToupyia mou éxel evepyomoinBel matwvtag [ O .

6. NIPOOEPMANZH

Av €xEl TTPONYOUUIEVWC EVEPYOTTOINDEL, LOAIC EEKIVAOEL N
Aertoupyia, n 086vn Seixvel Tn Asitoupyia mpoBEpuavong.
Mo oAokANpwOEl autr N @Aon, Ba AKOUOTEL éva NXNTIKO
orjpa Kat otnv 066vn Ba epgaviotei n évdeién "OVEN
READY" (DOYPNOZ ETOIMOY).

« Avoifte TNV mopTa.
« TomoBetioTe TO PAYNTO OTO YOUPVO.
«  KAeiote TNV mépTa KAl TATACTE TO KOUUTT
"Start now" (Evapén twpa) i} To kouvumni "START"
(ENAP=H) [®>] yia va &ekivoel TO payeipepa.
H tomoBétnon tou paynTou 0To POoUPVO TPV
ohokAnpwBei n mpoBépuavon evdéxetal va €xel
avemBuunTa anmoTeAéoUATA YIa TO TEAIKO payeipepa. To

AVOLYUa TNS MOPTAC KATA TN pdon mpoBépuavong Ba

OTapaTAoEL TN Aettovpyia. O xpoOvoc payelpéuatog dev

nepAapBavel tn edon mpobEpuavonc.

Mmopeite va aANa€eTe TnV mpoemAoyn TnG pLOUIONG

POoBEpuavonC yia TIC AEITOUPYIEC HAYEIPEUATOC TTOU

0ag EMITPETTOVV VA TO KAVETE XElPOKivNTa.

«  EmAé€te pia Aertoupyia mou oag emitpémnel va emAEEETE
N A&rroupyia mpoBEppavong e N AUTOUATO TPOTIO.

+  XpnotpomotnoTte Tov €181k Slakoémtn [Mpobépuavong
010 Katw Oei KATW PEPOC TNG 006VNG yIa va
EVEPYOTIOINOETE 1) VA ATIEVEPYOTTOINOETE TNV
TTPOBEpUavor. Oa OpIOTE WC TTPOETTIAEYEVN ETIIAOYN).

7.TYPIZTE H EAET=TE TO ®ATHTO

Oplopéveg autdpaTEG AEITOUPYIEG amaltouv va

YUPIOETE TO ayNnTO KaTtd 10 YRopo. Eva nxntikod

onpa Ba nxnoet kat n 08évn epgpaviCel v evépyela

TTIOU TIPETTEL VA YiVEL

« Avoiéte TV mopTa.

« Kavte Tnv evépyela mou oag {nteital amod tnv 00dvn.

« Kheiote tnv mépta kat matriote "START" (ENAP=H)
yld va OLVEXIOETE TO YrioIpo.

Me tov {610 TpbT0, 6TO 5% TOU XPOVOU TIPIV ATTIO TO TEANOG

TOU YNGIPaTOC, 0 POUPVOC OaC TTPOTPETIEL VA EAEYEETE TO

@aynto.

‘Eva nxnTiko onua Ba nxnoetl kat n 08ovn epgavilel

TNV EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YIVEL.

« EANéy€te 1o payntod

«  Kleiote tnv mopta kat matriote "START" (ENAP=H)
yld va OLVEXIoETE TO Yriolpo.

8. TENOX YHZIMATOZ

Exméumetal Eva rg(r]rch,'J Orfjpa Kat otnv oeév?\ )
gU@aviCeTal n £VOELEN OTL TO Jayeipea OAOKANPWONKE.
€ OPLOUEVEG AEITOUPYIEG, MOAIG TEAEIWOEL TO YN OIUO

MITOPEITE Va MapaTeiveTe TO XpOVo YNnoinatog f va

amoBNKEVOETE TN AEITOUPYIA OTA AYATTNUEVA.

« [Mathote“+ 5 min” yia mapdtacn Tou PAyEIPEUATOC

« Matiote “ADD TO FAV” (NMPOZOHKH XTA
ATATIHMENA) yia armoBrkeuon ota ayamnuéva.

Y NUEIWON: ZTO TEAOC EVOC KUKAOU ATLIOU, AVOIETE TTPOOEKTIKA

NV TOPTA YIA VA ArTOQUYETE TN SlapEor) VEPOU.

OTAN H ZYZKEYH KPYQZXEI:

if J o s %

1. ZKOUTTIOTE TNV E0WTEPIKN YUAAIVN TTOPTA KAl TO OTPWHA
CUMTTUKVWHATOG UE €va TTavi i éva o@ouyydpt.
2. YKOUTHOTE TIC EMPAvelEC Tou Baldpou €Y>ivovmq Saite-
PN TPOCOXN WOTE VA PNV apapgivouv dAata vepou.

9. ATATTHMENA

H Aeitoupyia Ayamnuéva amoBbnkelel TIC puBUioEL
TOU @OUPVOU Yla TNV ayamnuévn oag cuvtayn.

O @ovpvoc avayvwpeilel autduaTa TIC AEITOUPYIEC
TTOU XPNOIUOTIOIOVLVTAL TTEPIOOOTEPO. MeTA amno

€vav 0ploPEVo aplbuod xprocwy, Ba oag {ntnbei va
TMPOCBECETE TN AElTOUPYia OTa ayannuéva oac.
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NQx NA AMMOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MOAIC TeAelwoel pia Asttoupyia, matriote "MPOZOHKH XTA
ATAMHMENA" y1a va Tnv anmoBnkKeVOETE WG AYaTTNUEVN.
AuTd Ba oac eMTPEYPEL VA TO XPNOIUOTIOINCETE YPHyopd
OTO HEANOV SIATNPWVTAC TIC IO1EC PUBICELC.

AOOY AMOOHKEYTEI

Ma va ePavioeTe To pevol ayamnuévwy, matiote )
:'ONec o1 amoBnkevpéveg Aeitoupyieg Oa epgavifovral
o€ auto 1o hevou. Natnote “START” (ENAP=H) yia va
evepyormolnBei n Asitoupyia payelpéUatoc.

AANATH PYOMIZEQN

>Tnv 086vn ayamnuévwy, UmopEite va mpooBéoeTe pia
€IKOVA ] TO OVOUA TOU AyamnuEVOU TIPOKEIPMEVOU VA
TO €ATOUIKEVOETE OTIC TTPOTIUNOEIG.

«  EmA€€Te Tn Aeitoupyia mou BéNeTE va aAAdEeTE.

« TMaTtAROoTE TO E€IKOVIOIO PE TIC TPEIG TEAEIEC otnv
emavw 6e€1d ywvia.

«  EmAéETe TO XapaKTNPLOTIKO TIoU BEAETE va OANGEETE.
« Matiote "ANOOHKEYZH" yia emPBefaiwon Twv aAaywv.

Eav BéAeTe va KATAPYHOETE UL CUYKEKPIUEVN
Aettoupyia, Ba Bpeite o auTtd To Mevou TNV emMAQYN
"DELETE FAVORITE" (AIATPA®H ATANHMENOQY)" W.

10. EPTAAEIA

VA TEAEIWVEL LONIG EMITEVXOEL N eMIAEYUEVN eEgUOKpGCiG.
TomoBeTrioTE TO PAYNTO GTO POUPVO KAl CUVOEDTE

Tov alobntpa gayntol otny mpida. AlatnEroTE Tov
alobnTAPa 000 HaKPELd yivetal amo tnv mnyn BeppdtnTac.
K\eioTe Tnv mopTa TOU POoUpPVoL. Mmopeite va emAEEETE
peTall NG XElpOKiVR‘l’YIJIS AElTOLémiac glys Bdon t uébodo
Ynoipatog) Kat Twv OMATQN AEI OYPFIQNr}avd)\oya
L€ TOV TUTTO (paynTOU) Qv EMITPEMETAL ) amatTeital N Xpron
Tou aleOnTHPa.

MOAIG Eekivrioel pia Asrtoupyia, Ba diaypapel av agaipebei o
alodnTpac.

Na armocuvOEETe TAVTA KAl VA APAIPE(TE TOV KABeTAPA amtd TO
(PoUpVo oTav Pyalete To eaynTo.

XPHZH TOY AIZOHTHPA OATHTOY

TomoBetrioTe TO PAYNTO OTOV POUPVO KAl CUVEEDTE
TO QIG El0AYOVTAC TO O0TNV Tpila MOV UTTAPXEL OTN
S6e1a mAevpd Tou Baldpou Tou poupvou.
BePaiwbeite 611 To KAAwS10 v AKOUVUTIAEL TNV AVW

avTiotaon Katd 1o Yriotuo.

Matrote 10 @0 yla va avoi&eTe To pevou “Epyaleia”
omoladnMmoTE cmyu% Autd to pevou odc Sivel Tr’s\
SuvatdtnTa KAVETE OLAPOPEC EMAOYEC Kal VO AANNAEETE TIG
PUBUIOCELC N TIC TPOTIUACELC Y1a TO TIPOIOV i TRV 006vn.
2ITAZH

la va evePYOTIOINOETE 1| VA ATTEVEPYOTIOINOETE
YPAYOPO TOUG XOUG TNG OUOKEUNG OAG.

ANEG I0IKEC PUBICEIC £VTaoNG NYXOU UIMOPOUV Va pUBLICTOUY
OTO pevou [Npotiunoelg, otnv evotnta Hyog kat Evtaon ryxou.

' & |SMART CLEAN

H §pdon Tou vepoL mou aneAeuBepwveTal KATA TN
S1apKela autou Tou €181KoU KUKAOU KaBaplopol péow
XapnAng Bepuokpaciac, S1eukoAUveL TNV
amopdkpuvon Tn¢ Bpwpide. Evepyomoleite n
AelToupyia 6tav o oUupPvog gival KpLOG.

TATAOTE [B] yla evepyoTroinon TNG AelToupyiac:

H 086vn B6a cag mpotpéPel va KAVETE ONEC TIC
EVEPYELEC TTOU ATTAITOUVTAL YA VA €XETE TO KAAUTEPO
amoté\eopa Kabaplopou.

Y NUEiwoN: ZLVICTATAL VA PNV AVOIEETE TNV MOETA KATA TN
SIAPKELD TOU KUKAOU KaBaplopoU yla Va amo@UYETE TNV
QATTWAEID ATHOV TTOU Ba UMOPOUCE VA ETTNEEACEL APVNTIKA TO
TENIKO QMOTENEGHA KABAPICUOU.

To katdAAnAo urvupa Ba apyioel va avaBoopfrivel oTnv
006vn HOAIC oAoKANPwWOEi 0 KUKAOC. APNOTE TOV POUPVO
VA KPUWOEL KAl OTN CUVEXELD OKOUTTIOTE KOl OTEYVWOTE
TIC EOWTEPLIKEC EMIPAVEIEG PE €va TTAVI 1] OpOLYYAPL.
NMPOTIMHZXEIX

Ma tnv aAayr diapdpwy pubuicEwy Tou Youpvou, TNV
emAoyn Asitoupyiag Sabbath kal Tnv anevepyomnoinon Tng
"Aertoupyiag emideiEnc".

NMAHPOOOPIEX

Mo TTEPIOCOTEPEC TANPOPOPIEG TXETIKA UE TO TTPOIOV.

AIZOHTHPAX

H xprion tou atebntrpa odag divel Tn duvatdtnta va
METPAOETE TNV EOWTEPIKN OEPUOKPATIA TOU SIAPOPETIKWV
TUTTWV TPOPIUWVY KATA TO PayeipeUa yia va S1a0QaNoETE
ot11 0a @Tdoel otn BéATIoTN Beppokpacia. H Bepuokpacia
TOU OoUPVOU SlagEépel avaloya UE TN AEToupyia TTou
éxete emAE€el, alNA TO YPAOIO TTpoypappaTiCeTal Tavta

KPEAX: Elcaydyete Tov aloOntripa gayntou Babid
péoa O0TO KpEag, amo@elyovTag Ta KOKAAA i Ta
TUAMATA PE ATTOG. Mo TTOUAEPIKA, El0AyAyETE TOV
alcOntiipa og GAO TOU TO PRKOG OTO KEVTPO TOU
otfou¢, amo@elyovTag TIG KOIAOTNTEG.

WAPI (0A6kANnpo): TomoBetrioTe TN HUTN OTO TIIO
XOVTPO TUAMA, amogelyovTag Ta aykadia.

Av OIUOTIOLEITE TOV AloONTAPA OTAV PAVETE WE TIC
AY?&?’QA EX AEITOYPTIEZ, To Yrioipo Ba otapatioel
autopaTa étav n eMAgyUévn ocuvtayr OTACEL OTNV
1davikn Beppokpacia oTo KEVTPO, XwpPIc va xpetdletal
va pubuioete Tn Beppokpacia Tou Goupvou.

KAOAPIZXMOX ANATQON

Autr n €181kn Aertoupyia, éTav evepyomoleital o€
TOKTIKA Sla0TApATa, 00¢ EMTPETEL va SlaTnPEITE TO
KOKAwua atpou otn BEATiotn katdotaon. MoAig
gekvoeL N Aertoupyla, akoAouBroTe Ta Bripata mov
eppaviCovtal otnv 006vn.

H Sidpkela TG mAjpoug Aertoupyiag pumopei va )
anmarthoel €éwg Kat 120 Aemtd kat dev pumopei va SlakoTei.
H agaipeon ahdtwy pmopei va ekivrjoetl ava maoa
OTIyUn amo tov xpnotn amnd 1o Mevou kabaplopo.

H 0086vn Ba oag unodeiel moTe €ival wpa va eKTEAECETE
€vav KUKAo agaldtwong (deite Tov mapakdtw mivaka).

MHNYMA AOANATQIHX >HMAZIA
<XYNIZTATAI AOAIPEZH
ANATQON> JUVIOTATAL N EKTENEDN €VOC

Epgaviletal peta amo nepimou
15 WPEC KUKAWVY aTHOU*

<ATAITEITAI ADAIPESH AAA- “‘Pa?‘ég‘”or] E“’g‘ UTTOXPE-
TON> WTIKA. Aev givat Suvath n

i Epgpavietal petd and nepimou : ‘5'8,5‘?\/‘”\(” EV%C 'EUK)éOl,) HE
L0 GpeC KOKNWY OTHOD* aTHo éwg 6Tou SieCaxBei évag |
: KUKAOC agaipeong ardtwv.

*AapBavovtag undyn TNV TEOETIAEYUEVN TIUN (4 - Hard) Tou
emméSoU OKANEAGTNTAC TOU VEPOU. O apIBUOS TWY WPWY TwV
KUKAWV ATUOU TIOU TTPETTEL VA TIEPATOLV TIOIV EUPAVIOTOUV Ta
UNvUpata AQaAdtwong e€aptdatal amnod To emninedo
OKANEOTNTAG TOU VEPOU TIOU EXEl OPIOTEL OTN CUOKEUN.

KUKAOU a@aipgong ardtwy.
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H diadikacia kaBapiopov aAdTwv pmopei emiong va
EKTENEOTEI OTTOTE O XpNOTNG emMOUPEi évav Babutepo
KaBapIoPO TOU ECWTEPIKOU KUKAWMATOC ATHOU.

Mpv amd TNV EKTEAEON TNG PACNC APAipeEONS AAATWY,
n ouokeun Ba eAéyEel AV UTTAPXEL UTTOANEITTOUEVO VEPO
otov AéBnta kal 6a pmopouce va mpaypatonolnOei
€vag KUKAOG amooTtpdyylong, €av xpelaletal. € autiv
TNV nepintwon, Ba mpémnel va adeldoete 1o cLUPTAPL
META TOV KUKAO amooTPAYYIONG, TTPIV CUVEXIOETE UE TN
@don agaipeong aAdTwv.

> nueiwon: yia va SlacealloTel 0TI To vepod eival Kpuo,

dev eival Suvatdv va mpaypaTonoinBel auTr n evEpyela
TPOTOU TTapEABoLV 30 AeTTd amd TOV TEAEUTAIO KUKAO

(A TNV TEAEUTAIO POPA TIOU EVEPYOTTOINBNKE TO TTPOIOV).
Katd tn Sidpkela Tou xpdvou avapovnc, otnv o8dévn Ba
eleavioTel To akohouBo prjvupa "TO NEPO EINAI ZEXTO".

» OAZH 1/2: AOANATQXH (70 AENTA)
=75¢

Otav otnv 006vn epgaviotei n évdelgn <MPOXZOEXTE
0,25 L AIAAYMATOZ >, pi&te 1o StdAuvpua
amoudkpuvong aAdtwyv oto cupTtdpl. Na kaAutepa
ATTOTEAECUATA APAANATWONG CUVIOTOUME Va YeUileTe
™n 6e€apevn pe didAupa amoteAovpevo anod 75 g Tou
ouykekpipévou mpoiovtoc WPRO kat 250 ml méouo
vepo. To kaBaploTiké addtwv WPRO gival to
TIPOTEIVOUEVO EMTAYYEAUATIKO TIPOTOV YIa TN
Statripnon tng BéATIoTnNg amddoong NG Asttoupyiag
TOUL atHoU oTo PoUpvo. MNa mapayyeAieg kal
TTANPOYOPIEC ETTIKOIVWVAOTE UE TNV UTTNPETIA
e&umnpétnong meAatwv.

H Whirlpool 6ev Ba BewpnBei urrevBuvn yia kapia
{nu1da mou MpokANRBNkKe amod tn pron AAwv
TPOIOVTWY KaBapIopoU Tou gumopiou.

MOoAL¢ pifete To StAAUVUA a@aAATWONG OTO CUPTAPL,
TTATAOTE yla va EeKIvioel n Kopla dtadikacia
agaipeong aldtwv. Katd ti¢ ¢doelg kabapiopou
aAdTwyv dev gival amapaitnTo va OTEKECTE UMTPOOTA
01N OLUOKeLN. MeTd TNV oAoKAjpwon KaBe pdaong, Ba
OKOUOTEL pla NXNTIKA emPBePaiwon kat otnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol 08NYIEC YIa VA TTIPOXWPHOETE OTNV
EMOPEVN GAON.

MoAIg oAokAnpwOei n @don kabaplopoL Twv aAdTwy,
o AéPBnTag mpémel va anmooTtpayylotei: To SidAuvpua
ag@aldTwong mou Xpnotuorolgital katd tn didpketa
AUTAC TNG @Aong Ba xuBei oto e€ayouevo cuptdpl.

»  OAZH 2/2: ZENAYMA (30 AENTA)

MNa va a@alpéoete Ta UTTOAEIUPATA APAipEONC AAATWV
amd To CUPTAPL KAl TO KUKAWHA ATUOU, TIPETTIEL VA YiVEL
0 KUKAOG EemAUpaToC. Otav epgaviotei otnv 006vn
<MPOXOEXTE 0,25 L NEPO> yepiote Tn 6e€apevi pe
0,25 L moéo1po vepd Kal, 0Tn OUVEXELD, TOTAOTE ﬁ
yla va Eekivnoel o EEMAupa. Mnv amevepyomoleite
TOV POUPVO HEXPL VA OAOKANPpwBOoULV 0Aa Ta Bripata
TTOU amartovvTal amd Tn AelTtoupyia.

Y nueiwon: av xpelaoTel and To cVOTNUA, Ba pmopovoe
va (ntnBei va adeldoel To cupTdap!l Kal va emavaineoei
auTr N Aeltouvpyia.

‘Otav oAokAnpwOei n diadikacia agaipeong aldtwy,
TPOTEIVETAL TO OTEYVWHA TOU poUpvou amod mbava
umoAgippata vepou. Twpa Ba pmopeite va
XPNOIUOTIOINOETE TIC AEITOUPYIEC ATHOV.

> nueiwon: katd TN SldpKELa TOU KUKAOU apaipeong
AAATWY, EVOEXETAL VA AKOVOTEL KATTIOI0G BOPpUROC, KaBWC
Ol AVTAIEC TOU POUPVOU €lval EVEQYOTIOINUEVEC YIa Va
eCaocpalioTel N PEATIoTn anddoon agaipeong aAdTwy.

MOAIG EeKIVATEL O KUKAOC GUVTHPNONG, UNV AQAIPEITE TO
OLPTAPL EKTOC €AV (NTNBEl amd TN CUOKELH.

> Nueiwon: Apou o AéBNTag yeuioet ue To Sidhupua
KaBaplopoU aAdTwV Kal oTnV 00dvN eUQaVIOTE! N

évdelgn "DESCALING PHASE 1/2" o kUkAog Oev mpémel va
SlaKoTTEl KaI/M) N TOPTA VA avoiEel, SIaQOoPETIKA TIRETTEL va
emavaineBei OAOKANPOC O KUKAOG apaipeong aAATwWY TPV
UITopEDel va evepyomolnBel ormolacdnmoTe Aeltoupyia atuov.
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MPOXOXH!

Tnpeite autég TIC 0Onyieg KATA TN XPrion Tou
(OUPVOUL UIKPOKUUATWV.

+ EQv 10 pétalo €pBOel oe emagr UE TO TOIXWUA TOU
Balduou payelpépatog, Snuioupyouvtal omvOnipeg
TTIOU PMOpPE( va TTPoKAAéooLV {nULd 0TN GUOKEUNA N
Va KATAOTPEYOUV TO ECWTEPIKO YUAAL TNG MOPTAC.

« Ta petaAikd e€apTAMATA, TT.X. KOUTAAJKLIA TOU
YAUKOU TTOU TTEPLEXOVTAL OE TTOTHPLA, TTPETTEL VA
Bpiokovtal og anéotacn TouAdxlotov 2 cm amod
TA TOolXWHATA TOU BaAdpou payelpéuatog Kal anod
TO ECWTEPLKO TNG MOPTAC. Ta e€apTrpata mou
TomoBeTovvTal amevbeiag 1o £va mdvw oTto AANo
Snuioupyouv omivOnpec.

- TomoBetiote Ta e€aptTrpata uévo oto

XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

avtioTolxo UYog TouC.

« Mmnopei va dnuioupynBouv omvOnpeg kal va
mPokANBel {NuId otov BAANAMO paAYEIPEUATOC.

« H cuokeun KataoTpé@etal AOyw Tou
OXNMATIOUOU OTIIVOApWV.

« Mnv xpnoipomnoleite diokoug aAoupiviov otn
OUOKEUN.

H Aettoupyia TNG CUOKEUNRG XwpPIG eayntd

péoa oto BdAapo payelpépatog odnyei o€
UTTEPPOPTWON.

« [10T€ PNV EKKIVEITE TOV YOUPVO UIKPOKUUATWV
XWPIG va TOMoBETACETE TPWTA TO YAYNTO OE
auTOV. H poévn e€aipeon mou emitpémnetal ival pia
ouvTtoun SoKIun yla mata

2YMBOYAEX WHZIMATOXZ ME MIKPOKYMATA

Ta pikpokupata Sielcdvouv oTa TPOPIUA HOVO OE

€va oplouévo Babog, £Tol dTtav payelpeLETE TTOANA
otolxeia Slaxwpiote ta peTady Toug 600 to duvaTtov
TTEPIOCOTEPO YIA VA KATAOTEI SuvaTtd va ekTebein
MEYLOTN ETTIPAVELQ OTA MIKPOKUUATA.

Ta pIKpA KOUMATAKLA PrivovTal TTIo YPRyopa armo

Ta peydaia: Koyte 1a tpd@Ipa o€ KOPPATAKL iBlou
pEYEBOUC YIa OHOIOUOPPO YHOIHO.

Tig meP10COTEPEG POPEG TA TPOPIUA cuve)iCouv va
PrivovTal Kal JETA TNV OAOKANPWGON TOU PAYEIPEUATOC
OTO POUPVO PIKPOKUMATWY. ZUVETIWG, APAVETE TAVTA
Aiyo xpévo yia Tnv oAoKApwaon Tou Ynoipatoc.
AQaIp€O0TE TA CUPUATAKIA ATTO TIG TTAACTIKEG
XAPTIVEC OAKOUAEC TIPLV ATTO TNV TOMTOBETNON TOUC OTO
POUPVO PIKPOKUUATWY Yia YroIuo.

Xapd€te i TPUTAOTE TNV MAACTIKA HEPPPAVN UE éva
TIPEOUVI VIO VA EKTOVWOEL N TTieoN Kal va NV OTTAoEL, KaBWG
Katd TN OIAPKELD TOU PNOIUATOC CUCCWPEVETAL ATUOC.
YTPA

Ta vypd pmopei va (eotabolv mavw and To onueio
Bpacuou xwpic opato Bpdoipo. Autd pmopei va
TTPOKAAEDEL TO amOTOUO Bpdaotuo. Na va To ano@uyeTe
QUTO, INV XPNOIMOTIOIEITE OKELN PE OTEVO OTOMIO,
AVOKATEPTE TO LYPO TIPIV TOTTOOETHOETE TO OKEVOC
OTO POUPVO UIKPOKUUATWY KAl A@PAOTE TO KOUTAAL
MECQ OTO OKEVOC.

MOoAI¢ (eotabei, avakatéPte Eava PIv TO aPaIPECETE
amnd 1o doxeio amd To POUPVO PIKPOKUHUATWV.
KATEWYTMENA TPOOIMA

lMa kaAUTtepa anmoteAéopata, cuvioTdtal n aneuBeiag
anméPuén otn oxapa. Av xpelaletal, umopeite va
XPNOIUOTIOINCETE €va EAA@PU TTAACTIKO oxeio
KATAAANAO Yla OUPVO UIKPOKUUATWV.

Ta Bpaotd @ayntd, Ta @ayntd pe oAAToa Kat ol
OAATOEC KpEATOC EETMAYWVOULV KAAUTEPA €AV TA
avakateLeTe. AlaxwpioTte Ta TPO@IUA HOAIG apxioeL n
arméPuén Touc: Ta diaxwplopéva pepn Ba amoPpuyxBouv
YPNYOPOTEPQA.

OATHTA TFlIA BPEOH

Otav (eotaivete Lypod o€ umumnepd A maldikn TPoPn
o€ Bado, va avakaTteVETE TAVTA Kal VA EAEYXETE TN
Bepuokpacia mpiv 1o dwoete oto maidi oag. Me Tov
TPOMO auTo, StacalileTal opolopop@o (éoTaua Kal
Oev UTTAPXEL KIVOUVOC EYKAUUATWV.

A@alpéote To Kamdkl Tou doxegiou A TN ONAR Tou
MTTUTTEPS TPV amd To (£otaya.

KEIK KAl WQMI

la KEIK Kal TTpoidvTa YWULOU, CUVICTOUUE va
xpnotuomoleite Tn Aeitoupyia "E€avayk. aépag”, evw
yla KEIK TTOU TIEPLEXOLV UYPA GUVIOTOUWE TN AElToupyia
“YAolpo pe aépa”. EVAANOKTIKA, yla va HEIWOETE TO
Xpovo Ynoipatog, emAé€te “E€avayk. aépag + OM”, ue
TO MIKpOKUUATA pUBIoPEVA 0T HEYLoTN oL 160 W
yla va dtatnpnBouv ta mpoidvta paiakd kal tpayavd.
Me Ti¢ Aettoupyieg "E€avayk. aépac” kal "WAoIpo pe
aépa" XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWUES METAAAIKEC
POPUEC YIa KEIK KAl va TIG TOTTOOETEITE TAVTA OTNV
mapeXOUevVN oxdpa.

KPEAX KAl WAPI

Ma va eMTUXETE TENEIO ETMIPAVEIAKO POSOKOKKIVIOUA
ypnyopa diatnpwvtac wotdoo To Kpéag i To Papt
MOAQKO Kal XUUWOEC ECWTEPIKA, CUVIOTATAL VA
XPNOIMOTIOIEITE TIG AglToupyieg mou cuvdudlouv tn
ouppatikn Bépuavon Kal To YOIUO PE MIKPOKUHATA.
la va emtoxeTe Ta BEATIOTA AMOTEAECUATA OTO
Prioluo, pubuioTe To eminmedo 10XVOC UIKPOKUUATWY
ota 160 W.

Whjr/lﬁool



KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BefaiwOeite 0TI N CUCKEUN £XEL KPUWOEL TIPIV
TIPOXWPNOETE O€ GUVTNPENON 1} KAOAPIGHO.
Mn XpnotpomolEiTe aTHOKAOAPIOTEG.

Na @opdte yavtia.

E=ZQTEPIKEX EMNMIOANEIEX

KaBapioTe Ti¢ em@avelec pe Eva uypo mavi omd HIKPOIVeC.
Eav unmapyxouv moAAég akaBapoieg, mpooBéote 01O
vepd Aiyeg OTAYOVEC AMOPPUTIAVTIKOU e OUSETEPO
pH. Zkoumiote pe éva oteyvo mavi.

+  Mnv xpnotuomoleite S1apwTIkA i amo&eoTikd
amoppumavTtikd. Edv kdmolo anmd autd ta mpoidvta £pBel
KaTd AAB0oC o€ eMaQr E TIC EMIPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
kaBapioTe To apéow e €va LYPO TTAVI UE MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX EMIOANEIEX

META TN Xprion, aPrOTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
kaBapioTe Tov, KaTd MPOTIUNON VW gival akoun (eoTdC,
Y10 VA 0QAIPETETE TIG EMKABIOEIC 1) TOUC AeKEDEC TTOU
SnuioupyoLVTal ATTO TA UTTOAEIUUATA TPOPWV.

la va amopakpUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA TTOU
OXNMOATIOTNKE ATTO TO JAYEIPEUA QAYNTWVY UE UPNAN
TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, AP OTE TO POUPVO va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0T OUVEXELD KaBapioTe pe éva
vpacpa r ocPouyyapL.

Evepyomoirjote Tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPIKWY ETTIPAVELWV.

«  KaBapilete To KpUOTAANO TNG MOPTAG ME EIOIKO LYPO
QATTOPPUTIAVTIKO.

A=ZEXOYAP

«  AQROTE TA VA HOUAIAOOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPrion. XpnolUomoloTe YavTtia ¢oupvou
Yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akopn {eotd. Ta
UTTOAEIHUATA QAYNTWY UITOPOUV va agalpebolv
€UKOAA pE KATAAANAN BoUpPTOoA 1 CPOUYYAPAKI.

O atpopdyeplag pmopei va mAuBei gite oTo XEp! ite
OTO TMAUVTHPIO TIATWV.

MoTé unv kaBapileTe TOV AVIXVEUTH TPOPIUWYV Kal TNV
TMAGKA Yla TPAYAVA ¢ayntd 0To TTAUVTIPIO TIIATWV.

H m\dika yla tpayavd tpo@iua mpémnel va kabapiletal pe
NTTIO amopPUTTAVTIKS Kal vePO. Na SUOKOAN Bpopud, TpiPTte
eAaPPA pe éva mavi. Na agrivete mavta tny mAAKa yla
TPAyavda TPOQIUA VA KPUWOEL TIPV TNV KaBapioeTe.

2YNTHPHZH ZYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To ouptdpt vepou Sev eival KatahAnAo yia
xpnor‘s\oro MALVTAPLO MATWV: Kivéuvog {nuidg!

270 T€A0G KABE KUKAOU YNCiUaTOG HE ATHO, META ATTO
niepimou 30 AemTa 0 POVPVOG EKTEAE QUTONATA Evav
KUKAO amooTtpdyylong SIapKelag mepimou evog Aemtou,
METAPEPOVTAG ETOL OAO TO VEPO TOU CUCTHMATOG OTO
e€ayopevo cupTapl.

2 nuelwon: ATOQUYETE va aQrVETE TO VEPO OTO CLOTNUA
YIQ TIEPIOOOTEPEG ATTO 2 NUEPEG.

Ma va amopakpuveTe MARPWE To veEPS and To
EOWTEPLKO A VA KABAPIOETE TIC EOWTEPIKEC EMPAVELEC,
UTmopeite va avoifete To cupTdpl vepou:

Mnv XpnotpomolEite HETAANKA GPOUYYyapAaKia,
AE1aVTIKA CUPHATAKIA i} AElaVTIKA/S1afpwTika
KaBaploTiKd, KABw¢ UImopEi va KataoTpEYPouy TIG
EMPAVEIEC TNG CUCKEVNG.

H cuokeun mpémnel va amocuvdedei anod tnv mapoxn
PEVATOC TIPLV ATTO OTTOIASHTTIOTE EPyacia cuvTRPNONG.

(.

1. ZmpwéTe MPOC Ta MAVW TO TMoW TTTEPUYIO Yia va
APAIPECETE TO EMAVW KAAUUUA TOU CUPTAPIOU VEPOU.

2. MOAIC ohokANpwOEi 0 KaBapIoPOC, umopeite va
KAeioeTe To oupTdp!l elodyovTag Ta SUO PUIMTPOCTIVA
TTEPUYIA LECA OTA UTTPOOTIVA AVOiyaTa Kal
mé(ovTag MPo¢ Ta KATW TNV Miow TTAEVPA.

XpnolUomolEiTe LOVO VepO o€ Bepluokpacia dwuatiou dtav
yeUiCeTe TO cUPTAPL VEPOU: TO (0TS VEPO UTOPE! va
EMNPEACEL TN AEITOUPYIA TOU KUKAWLATOC ATOU.
XpNOIUOTTOINOTE POVO TIOOILO VEPO.

BPAZTHPAZX

Ma va dtac@alioete 6TL 0 YOUPVOC AEITOUPYEI

mdvta pe aptotn anédoon Kal yla va fonbrnoete

va TpoAN@Oel 0 oXNUATIONOG AAATWY UE TO XPOVO,
OUOTIAVOULE VA XPNOIUOTIOLEITE TAKTIKA TN AElITOUPYia
“KaBaplopdg ahatwv”. Metd amod pia pakpd mepiodo
HN XPNONG TWV AEITOUPYLWY TOU ATHOU, CUVICTATAL
1dlaitepa va evepyormolnBei évag KUKAOC HAYEIPEUATOC
ME aTPO PE AdElo ToV PoUpVo YepilovTag eVTEAWC TN
oefauevn.
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ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

NpdpANnua ‘MBavA artia iAoon

: BeBaiwBeite 611 0 poUpvog TpopodoTeital e pevaA Kal OTL
0 9olPVOC Sev AeToupyEi. Alou(o’nr'] psOuaT?c. o E(V(’Xl owoTd ogvésésps’\’/oc om}/ npiCa. ’

: AmooVvSeon amo TV mapoxn PEVHATOG. : XBnote kat avayte Eavda To oUPVo yla va SIaTIOTWOETE

:€av n BAAPN Tapapével.
O @oUpvog kavel BOpuRo, { AVOI€TE TNV IOPTA 1| KPATHOTE I TIEPIPEVETE £WG GTOU
akOuN Kat otav gival ofnoTtoc. : ohokAnpwOei n Sadikacia kpuwuUATOC.

EmkowvwvnoTte pe 1o mAnoiéotepo Kévtpo EEumnpétnong

>Tnv 08dvn gpgavifetal To i Nehatwv K%avaq)épsrs ToV aplBud petd To ypdupa “F"
ypdappa “F” akohouBoUpevo amod : ZeAApa AoylopIKoU. iNatote & , "Info” kat otn cuvéxela emAé€te “Factory
évav aplbuo. : : Reset” (Emavagopd epyoosTtactakwv pubuicewv). OAeg ot

: amoBnkevpéveg pubuioelg Staypdgpovtal.

‘Mpwta am' 6Aa eAéyte Tov aloBNTPQa, av €xel el0ayOei
O aioOnTtrpag Sev gival kKahd ouvdedepévoc 1 :0WOTA 0ANA TO OPANpA TTAPApEVEL, KANEOTE TO KévTpo
UTTOPEL va PNV €pXETAL O€ EMAPL OWOTA. : E€umnpétnong mehatwv. Eildomoinote yia 1o o@aipa mou
: eppaviCetal otnv 086vn.

‘Otav gival evepyomotnpévn “On” n Aettoupyia :
: “AOKIMH” 6\a Ta XEIPIOTAPLA Eival EVEQYOTTOINMEVA KAl
O @oUpvog Sev Beppaivetal. i Ta pevou Sabéaipa ald o @oupvog dev Beppaivetal.  : Avoite o “AOKIMH” a6 Ti¢ “PYOMIZEIZ” kat em\é€te “Off”.
:2tnv 0086vn epgaviletal n évoéelén AOKIMH yia 60 :
i SeutepOAemTa.

To mpoiov emavépyetal KABe
10 SeutepOAenTa.

Mmnopsite va Bpeite MONITIKEG, TUMIKN TEKUNPIWGON KAt MPpOcOeTeC MAnpo@opieg MPpoidvTogG:
Xpnrion Tou kwdikou QR 0T CUOKELH 0aG
«  Me eniokepn otnv 1IotooeAida pag docs.whirlpool.eu/docs

«  EvoA\OKTIKG, UTTOPEITE Va EMKOIVWVNOETE PE TNV YTINpecia e§umnpétnong mehatwv (BA. tnA\epwvikéd aplBuo
o710 BiBAapdki eyyunong). Otav emikolvwveite pe To Kévtpo e€unnpétnong meAatwy, ava@épate Toug KwSIKoUg Tou
avaypda@ovTal 0TnV ETIKETA AVAYVWPLONG TTPOIOVTOG,.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Mapayetai pe adeta.
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