Owner's Manual

THANKYOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

A Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.
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1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. MENU / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and

decreasing the settings or values
of a function.

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or default settings.
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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

. 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) positioning :
. the wire shelf 3 cm protruding 5
. towards the door. You can place

. food directly on the wire shelf or
. use it to support baking trays and
- tins or other ovenware resistant to :
. heat and microwaves. :

: BAKING TRAY
. The baking tray is not suitable
. for cooking using Microwave and
- Crisp functions. On the baking
- tray, you can place food eitherin
an additional container or directly
without one. This accessory can
be used for all traditional cooking
functions. You can use it to collect
cooking juices by placing it
below the wire shelf. To achieve
even browning, the baking tray
should be positioned on the
shelf according to the embossed
stopper.

Useful for removing the hot Crisp
plate from the oven.

FOOD PROBE
To accurately measure the core
. temperature of food during
. cooking.
Thanks to its rigid support, it can

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, 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.

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.

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.

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.




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

é"’ 6" SENSE FUNCTIONS

sense

With the 6th sense FUNCTIONS, 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
Timed Defrost
Meat 100g-2.0kg
Poultry 100g-3.0kg
Fish 100g-2.0kg
Crisp Bread Defrost 50-800g

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.

Food Weight/portions/pieces Note

Take out from packaging
being careful to remove any
aluminium foil. At the end of
reheating process 1-2
minutes standing time
always improves the result.

Plated Meal 250-800g

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

Frozen Lasagna 400g-1.5kg

Heat uncovered in a single

Water )
container.

100-500 g

6" MW STEAM

For steam-cooking foods, using the steamer provided.
The preparation phase automatically generates steam,
bringing the water poured into the bottom of the
steamer to the boil. Cooking time may vary based on
the food type and food quantity.

Add around 100g of water in the steamer bottom

and distribute evenly the food in the steamer basket.
Always cover with lid and place the steamer directly
on wire shelf on level 1.

Do not open the door during cooking.

Food Note

Function suitable to cook sliced poultry breasts.
Avoid excessively overlapping the different slices.
Recommended quantities between 100 and 500g

Poultry Breast
Steamed

Function suitable to cook sliced fish or fish fillets.
Avoid overlapping the different slices.
Recommended quantities between 100 and 500g.

Fish Fillets Steamed

Function suitable to cook diced root or hard
vegetables. Recommended quantities between
100 and 800q.

Roots Vegetables
Steamed

Function suitable to cook any frozen vegetables
cut in pieces. Recommended quantities between
100 and 800q.

Vegetables Steamed
[frozen]
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6th SENSE MELT & SOFT Food Weight/portions/pieces Note

For melting and softening food . The oven Cut the chocolate in pieces

automatically calculates the settings required to Chocolate 100 - 500 for best results. At the end

achieve the best results in the shortest amount of Melting E stir the chocolate to

time. Place food on a microwave-safe and heatproof complete the melt process.

container directly on the wire shelf at level 1. Cut the cheese in pieces for
Food Weight/portions/pieces Note best results. At the end stir

Cheese Melting 100-500¢
Place the butter on a the cheese to complete the

Butter Soften 100-5009g container directly on the melt process.
wire shelf for best results.

6™ SENSE COOK 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.

Category Food Welght./portlons/ Note Accessory
pieces
: Set recommended cook time for the pasta. Add salted
: : :water and pasta all together into the steamer bottom 1

: : Pasta Boil :1-3 portions :and cover with steamer lid. Consider around 1003 of T

: : : { pasta for each portion. Use 400g of water for eac : Aeeeer S
iPASTA & g g i portion of pasta. g g
{ CEREALS e e L e 5
: : : : Set rel?ommehnded co%k time for rLce. Add w?jter and : :

: : ‘rice all together into the steamer bottom and cover : —

Rice :1-4 portions S with lid. Cgonsider around100g of rice for each portion. ...~ +UYs

i Use 3009 of water for eac portion of rice.

: : i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season :
: Roast Beef : - :with garlic and herbs as you prefer. At the end of : 2 R
: : :cooking let rest for at least 15 minutes before carving. | "+

: : : i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season :
: MEAT :Roast Pork : - :with garlic and herbs as you prefer. At the end of : 2 S~
: : : i cooking let rest for at least 15 minutes before carving. : >+

: Add around 100g of water in the steamer bottom and

Poultry Breast } i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover ! S
i Steamed i with lid. This cycle uses sensors: do not open the door | ... .~ 4 ¥=F

:during cooking.

: Brush with oil and season as you prefer. Insert the food

i - : 1
Roasted Whole Fish i probe in the thickest part of the fish. N T~
: : Qdd abround 10(|)g %f V\f/at%r in trf:e steamerkk))otlzom and :
DR ; : _ s distribute evenly the food in the steamer basket. Cover : T
: : Fish Fillets Steamed : iwith lid. This cycle uses sensors: do not open the door | A....~4+ m"r
FISH SO SN oL Rl S S
: e ; : i Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish 1
: Ff'Sh and Chips : 1-3 portions :fillets and the potatoes. Consider around 100g of fish : =
- [frozen] : :and 100g of chips for each portion. Pomeeen
- : )  Distribute evenly in the crisp plate.To get perfect : L
: Fish Fingers [frozen] | 200-600g iresults, during cooking you will be asked to turn food. | ... =
: i Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut
:Roots Vegetables ) :in pieces and distribute evenly the food in the steamer : 1 LIS
: Steamed : i basket. Cover with lid. This cycle uses sensors: donot | ...~y X20F
: : :open the door during cooking. :
? E E i Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut !
:VEGETABLES  :Vegetables Steamed : _ “in pieces and distribute evenly the food in the steamer 1 s
5 i [frozen] § i basket. Cover with lid. This cycle uses sensors: donot ... ~4X=-F
: : :open the door during cooking. :
i Potatoes Fried P . ) 1
[frozen] 200-600g Distribute evenly in the crisp plate. T ——
; ~ A — 2:)) B U, U2 =
| ACCESSORIES Heath ft i Drip tray / Heath and MW f St bott Enti Cri
H Wire shelf eathproof tray on wire FIP ray eath an . -proo Food Probe eamer -O om ntire risp
shelf Baking tray container and lid steamer plate




: : i Prepare dough accordinlg to your favorite recipe fora : 5
:Sandwich Loaf i 400g-1.0kg :light bread. Form into a loaf container before rise. Use : . -
: : :the oven's dedicated rise function. :

: : : i Prepare pizza dough according to your favorite recipe.
“SALTY BAKERY ' pizza C 400q-12k :Leave it to rise using the oven's dedicated function. : 2
: : : 9- 12X ‘Roll out the dough into a lightly greased baking tray. —
: : Add topping as you prefer. :
B ‘Take out from packaging being careful to remove any 1
250 -7009 ‘aluminium foil. ]

: : i Always place the bag directly on the wire shelf. Pop : 1
5 i Popcorn i- ionly one bag at a time. Do not open door during :

{EGGS &SNACKS: ... T e N
5 i Chicken Nuggets ~ : !

i [frozen] P S

.. | STEAM + AIR

e
** I 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 and vegetables, MEDIUM for meat
and LOW for bread and desserts.
Recommended accessories: Baking tray / Wire rack

STEAM COOKING TABLE
SODNEIARE
S e e

ACCESSORIES

Leavened cakes LEVEL 1 YES 160-170

Sponge cakes LEVEL 1 YES 150-160

Focaccia LEVEL 1 YES 190-200

Sandwich loaf LEVEL 1 YES 180-190

Small bread LEVEL 1 YES 220-230

Baguette LEVEL 1 YES 220-230
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, e e
e ek T e e

Roast Beef rare 1 kg LEVEL 2 YES 200-210
Roast Beef rare 2 kg LEVEL 2 YES 190-200

Leg of Lamb LEVEL 2 YES 190-200

Stew pork knuckles LEVEL 2 YES 160-180

Chicken / Guinea fowl / Duck 1-1.5 kg LEVEL 2 YES 210-220

Chicken / Guinea fowl / Duck (pieces) LEVEL 2 YES 200-210

Fish Fillet LEVEL 3 YES 180-190
Roast potatoes LEVEL 3 YES 180-190

Roast carrots LEVEL 3 YES 170-180

Roast broccoli LEVEL 3 YES 170-180

Stuffed'vegetables (tomatoes, courgettes, LEVEL 3 YES 180-190 30-40 2
i aubergines) : : —

*At the end of the steam cooking process, run a Forced Air cycle at 250 °C for at least 20 minutes with the cavity empty in order

: ACCESSORIES : . . ) )
: : ) Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf . . Food Probe .

shelf Baking tray container and lid steamer plate




— | MICROWAVE

—Use microwave function only with food or
beverages inside to preserve the correct functionality
of the product.

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

POWER (W) RECOMMENED FOR
Quickly reheating drinks or other foods with a high
1000 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 S )
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)
Reheat 2 cups 1000 1-2
Cook Sponge cake 600 9-10
Cook Egg custard 750 10-12
Cook Meat loaf 500 18-20

0~ OTHER FUNCTIONS MENU
D_
TRADITIONAL FUNCTIONS
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
GRILL

For browning, grilling and gratins. We recommend
turning the food during cooking.

Recommended accessories: wire shelf

Recommended cooking setup: single layer at level 3

FOOD GRILL LEVEL DURATION (min)

Toast High 5-6

TURBO GRILL

For perfect results, combining the grill and oven air
convection. We recommend turning the food during
cooking.

Recommended accessories: wire shelf

Recommended cooking setup: single layer at level 2

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

Recommended cooking setup: single layer at level 2

MW COMBI FUNCTIONS

GRILL + MW

For quickly cooking and gratinating dishes, combining
the microwave and grill functions.

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

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.

FOOD POWER (W)
Roast CHicken 350

GRILL LEVEL

Medium

DURATION (min)
20-30

*Turn food halfway through cooking

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.

FORCED AIR + MW

For 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.

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.

— | CONVENTIONAL

—IFor 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.

Recommended cooking setup: single layer at level 2

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 155 - 165 20-35
Cookies 145 - 160 15-30

<> |FORCED AIR

s

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.

Recommended cooking setup: double layer at level 2 and 3,
single layer at level 2. It is suggested to use both baking trays
from this current technical model.

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake/Smallcake - 150-160 35-45
Single Layer
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FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)

Cupcake/Smallcake -

Double Layer 1457155

40-55

Cookies - Double

140-150
Layer

35-60

<~ | CRISP MENU
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 12-15
Hamburgers* 9-15

*Turn food halfway through cooking

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.

B-SPECIAL FUNCTIONS

o—
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 the
function if the oven is still hot following a cooking cycle.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

YOGURT

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

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.

DEHYDRATION

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

ECO CYCLE

For 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.

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.

COOK 3 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 (1.5-2kg) in a pan to

be placed on the wire shelf at level two. Prepare 6-10
chicken drumsticks with diced potatoes (500-8009)
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

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

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preference (1.5-2kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700-900g) with sliced vegetables (600-
900gq) 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.

g COOK TIME / END TIME / MINUTE-MINDER

Press once this button when programming a
function or while the function is active to set the cook
time, press it again to set the End Time. Keep this
button pressed to set a Minute Minder (it does not
activate any cooking function).

FAVORITES
For retrieving the list of 20 favorite functions.
£3 SETTINGS

@ For adjusting the oven settings.
When “"ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
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minute.
When "DEMQ”"is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this

FIRST TIME USE

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.

1.SELECT THE LANGUAGE

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

™ Pt
=i
Crigu=ti

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

Press ./ to confirm your selection.

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

2.SET THE TIME

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

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

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

3.SET 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

A): if your household uses a lower power, you will
need to decrease this value (13 A). Press & to enter
"SETTINGS" menu, then select "POWER" and select
desired power setting.

L.l
DAILY USE

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.

5.SET THE WATER HARDNESS LEVEL

To set it, switch on the oven by pressing , press
& and use navigation buttons + and — to select
“WATER HARDNESS". Press ./ to confirm.

Use navigation buttons 4+ and — to select the
correct level for the water of your area, based on the
following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE

°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees  degrees = degrees
1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 13-34 30-60 21-42
5  Very hard 35-50 61-90 43-62

Press ./ to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

1.SELECT A FUNCTION

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

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu. To select a function contained in a menu, press
+ or — to select the desired one, then press ./ to
confirm (in case of no press, it will be auto-confirmed
after a few seconds).

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

2.SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you

can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing «
allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / POWER
Jg---- 2o
Temparaburs )

When the value flashes on the display, press + or —
to change it, then press ./ to confirm and continue

with the settings that follow (if possible).

The microwave power or the grill level can be set in
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the same way. There are defined three power levels
for grilling: 3 (high), 2 (mid), 1 (low).

Z \

N 1A 7
L0,
Pl Fowear
When combined with other functions, the maximum
selectable microwave power is reduced to 350 W or 500 W
depending by the function.

DURATION
PRI CA
Ciurakion

When the @ icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press ./
to confirm.

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

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

In not-microwave functions you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press ./ or [>] to confirm and
start the function.

By selecting this mode, you cannot program a
delayed start.

END TIME (START DELAY)

In functions which do not activate the microwave
such as “Conventional” or “Forced air”, once you

have set a cooking time you can delay starting the
function by programming its end time. In microwaves
functions the end time is equal to the duration. The
display shows the end time while the @ icon flashes.

Erd Time

If you do not intend to postpone the cycle, press ./
when NO DELAY is shown on the display: the function
will start. Otherwise, press 4+ or — buttons to set
the time at which you would like the cycle to end,
then press ./ to activate the function.

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

Please note: Programming a delayed cooking start time

will disable the oven preheating phase: The oven will

reach the temperature you require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than expected. During
the waiting time, you can press ++ or — to amend the
programmed end time or press <« to change other settings.
By pressing @ , in order to visualize information, it is possible
to switch between end time and duration.

3.6 SENSE

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

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

WEIGHT / PORTIONS / BATCH / PIECES

Kg Z
nZ

Hilograms
To set the function correctly, follow the indications on

the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press v to confirm.

DONENESS

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

| 6

N, 7 N
4
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Loneness
When prompted, press + or — to select the desired
level from rare (-1) to well done (+1). Press «/ or [>] to
confirm and start the function.

COOKING WITH STEAM

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

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.
When requested on the display with "ADD WATER”
indications, extract the drawer, open drawer’s lid

and fill it with water until the level requested on

the display. Close the drawer by pushing it carefully
towards the panel until completely closed. After the
drawer insertion, press START to proceed with the
cooking cycle. The drawer must always remain closed,
except for water filling.

Please note: The levels indications are visible on the side of
the water drawer.
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After the first filling, in case of longer cooking cycles,
once water will have ran out, it could be necessary to
add it again, in order to complete the cycle: the oven
will prompt it in case it is needed.

Avoid to fill the drawer when the oven is switched off
or up to it is requested from the display. We suggest
emptying the drawer after the cooking steam cycle.
4.ACTIVATE THE FUNCTION

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

During the delay phase, press [>] to skip this phase
and start the function immediately.

Please note: At any time you can stop the function that has
been activated by pressing .

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

JET START

When the oven is switched off, press [>] to activate
cooking with the microwave function set at full power
(1T000W) for 30 seconds.

Each further press of the Start button [>] will
increase the time by 30s (for example to start a MW
cycle of 1Tm30s it will be sufficient to press the Start
button [>] 3 times).

5.PREHEATING

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

The temperature currently reached by the appliance is
shown on the display.

§ i
FEEHEHRTIMG
Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring food to be
added.

At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking by pressing ./
or[>].

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

The cooking time does not include a preheating
phase.

6.PAUSE COOKING / ADD OR TURN FOOD

PAUSE

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.
To resume the cooking, close the door and press [>].

Please note: During “6™ Sense” functions open the door only
when prompted.

ADD, TURN OR STIR FOOD

Some 6 Sense Cook recipes will require the food to
be added after the preheating phase or ingredients
to be added to complete cooking. In the same way,

there will be prompts to turn or stir the food during
cooking.

L
5

TUREH FOOR

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.

Open the door, do the action prompted by the display
and close the door, then press [>] to continue cooking.
Please note: When turning is needed, after 2 minutes, even

if no action is performed, the oven will resume the cooking.
The "ADD FOOD" phase last 2 minutes: if no action is taken,
the function will be ended.

In the same way, near to the cooking completeness,
the oven should ask you to check on food.

C

IR
CHECH OH FOOD
An audible signal will sound and the displays shows
the action must to be done. Check the food, close the
door and press [>] or v/ to continue cooking.

Please note: Press [>] or « to skip this actions. Otherwise,
after a certain time with no action taken, the oven will
continue cooking.

7. END OF COOKING

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

EMD
Press (=] to continue cooking in manual mode
(untimed) or press + to extend the cooking time by

setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

8.FAVORITES

To make the oven easier to use, it can save up to 20 of
your favorite functions.

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 20
on your list of favorites.

Z %

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

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

Please note: If the memory is full or the number chosen

has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

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

a0 e
1. COMUEMTIONAL

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

C
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9.SMART CLEAN FUNCTION
Press S& and select “Smart Clean” Function.
€,
IR
Smark Clean
Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results: follow the indications and
then press v when done. Once all the steps have
been completed, when required, press [>]to activate
the cleaning cycle.
Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

10. MINUTEMINDER

It is possible to start a minute minder at any moment..
To activate this function, press & 3s: The @& icon will
flash on the display.

) 7

7 A Y
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PIMUTE-MIMDER

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

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

It is possible to activate a minute-minder also while a
cooking function is running.

While a cooking function is running, the timer will
continue to count down independently without
interfering with the function itself.

During this phase, it isn’t possible to see the
minuteminder (only the & icon will be displayed),
that will continue counting down in background. To
change the minute minder value, keep pressed for

3s the MINUTE MINDER icon ® and use + or — to
change its value.

Please note: if “- -.- -" value will be set, the minute
minder will be deactivated.
11. KEYLOCK

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

®
KEYLOCHE
Please note: this function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing .
12. USING THE PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the food during cooking to ensure
that it reaches the optimum temperature. The
temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is always
programmed to finish once the specified temperature
has been reached.

Once you have inserted the probe, an audible signal
is activated and “Probe Plugged In” appears on the
display.

Select the function you require from those that are
compatible (Conventional, Forced Air, Convection
Bake, Turbogrill, Eco Forced Air, Maxi Cooking, 6th
Sense functions): When the Probe icon (== will blink
on the display, it will be possible to edit the target
temperature of the probe. Press + or — to set it and
press ./ to set the following cooking parameters.

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

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

7
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Please note: To change the temperature settings, press
°C/W (it can be pressed several times to toggle through
the different settings). An audible signal and a message will
tell you if use of the probe is not compatible with the action
done. If this is the case, remove the probe.

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 cooking.

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 6th Sense
functions, cooking will be stopped automatically when

the selected recipe reaches the ideal core temperature,
without the need to set the oven temperature.
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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.

+ Do not combine the grill with the dripping pan.

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 “Conventional” function, while for cakes
containing liquid we recommend the “Convection
bake” function.

Alternatively, to shorten the cooking times, select
“Conventional + MW", with the microwave set to
a maximum power of 160 W in order to keep the
products soft and fragrant.

With the “Conventional” 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.

NTERIOR 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

TROUBLESHOOTING

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.

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.

When cleaning, avoid forcing or turning the supports
for the ladder racks.

: Power cut.

i Disconnection from the mains.

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

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

i The oven makes noises,
ieven when it is switched  :Cooling fan active.
{ off. i

i The display shows the _
 letter “F” followed by a i Software fault.
‘number. :

:When “DEMOQ” is “On” all commands are
active and menus available but the oven

i The oven does not heat up. : doesn’t heat up.

Open the door or hold or wait until the cooling process has
ifinished.

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

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

DEMO appears on display every 60 seconds.

Metal elements in contact with the cavity

;Generation of sparks fwalls.
‘inside the cavity during :

“ microwave functions.

i cavity or minimal load.

i Use of microwave functions with an empty

i Verify that the wire shelf is correctly fitted within the cavity,
iavoiding rotations that could result in points of contact or near
: contact with the cavity walls.

: Avoid using baking tray or aluminum containers with microwave :
i functions. :

i Sizzling or bubbling
i sounds may occur during
i the Steam + Air function.

i This is normal and part of the correct
i operation of the function.

i Limescale marks or water : :
i residues appear on the i This may occur if the recommended drying :Clean the oven cavity with an anti-scale product and/or remove :

bottom of the oven cavity. :cycle was not performed after using the

: Water is dripping into the

i Steam + Air function.

i cavity from the lower area.

:any accumulated water, then run a drying cycle.

If the issue persists, run an additional drying cycle.




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 A
After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN

inf Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die

Flr eine umfassendere Unterstlitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
INFORMATIONEN ZU ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG
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; e U

................

1. Bedienfeld

2. Ausziehbares Einfillfach

3. Geblase

4. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

5. Laufschienen

6. Tur

7. Lampe

8. Grill

9. Einsetzpunkt des

Kerntemperaturfihlers

10. Typenschild
(nicht entfernen)

R N 11. Unteres Heizelement
T “ — (nicht sichtbar)
BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
ém tFEI = eeeens — Z| ccw M)

5 sssss | ]
-s =3 =« v = O ®

1 2 3 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des Ofens
und zum Stoppen einer aktiven
Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF MENU /
FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Men.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Mends und

zum Verringern der Einstellungen oder
Werte einer Funktion.

Fir die Riickkehr zur vorherigen Ansicht.
Wahrend des Garens erlaubt dies die
Anderung der Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer ausgewahlten
Funktion oder der Einstellung eines
Wertes.

Zum Durchlaufen eines Meniis und zum
Erhdhen der Einstellungen oder Werte
einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen, Einstellungen und
Favoriten.

9. START
Die angegebenen Einstellungen oder

die Standardeinstellungen zum Starten
einer Funktion verwenden.
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ZUBEHOR

Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt verfiigbaren
Zubehorteilen, sicherstellen, dass diese ofenfest und zum
Dampfen geeignet sind.

Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30 mm
zwischen dem oberen Ende des Behilters und den
Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass geniligend

: ROST

. Der Rost ist fur alle Garmodi

- geeignet, auch fiir das Garen mit
Mikrowelle. Bei der Verwendung
von Mikrowellen geben Sie den
Rost immer auf Ebene 1 (die untere
Ebene). Positionieren Sie den Rost
dabei so, dass er 3 cm in Richtung
Tur vorsteht. Die Speise direkt

auf den Rost stellen oder ihn als
Tragflache fir Backbleche, Topfe
oder ofen- und mikrowellenfeste
Garbehalter verwenden.

- BACKBLECH

. Das Backblech ist nicht geeignet
- fur das Kochen mit Mikrowellen-
- und Crisp-Funktionen. Auf

: dem Backblech kénnen Sie

. Lebensmittel entweder in einem
. zusatzlichen Behdlter oder direkt
. ohne einen Behalter platzieren.

. Dieses Zubehor kann fiir alle

- traditionellen Kochfunktionen

. verwendet werden. Sie kdnnen

. es verwenden, um Kochsafte

. zu sammeln, indem Sie es unter

. das Drahtregal stellen. Um eine

. gleichmafige Braunung zu

. erzielen, sollte das Backblech

. gemal dem geprdgten Stopper
- auf dem Regal positioniert werden. :

KERNTEMPERATURFUHLER
© Zum genauen Messen der

- Kerntemperatur von Speisen
- wahrend des Kochens. :
Dank seiner starren Halterung kann
er fir Fleisch und Fisch verwendet
werden.

CRISP-PLATTE
- Nur fir die Verwendung mit den
. vorgesehenen Funktionen.
. Die Crisp-Platte immer
. in die Mitte des Rostes
- stellen, sie kann in leerem
. Zustand durch Verwendung
. der Spezialfunktion, die
- ausschlie3lich diesem Zweck :
. dient, vorgeheizt werden. Legen
. Sie die Speise direkt auf die
. Crisp-Platte. Platzieren Sie die
. SilikonfuiBe zwischen den Staben |
. des Rostes, um die Stabilitat zu
. erhdhen.

Dampf stromen kann.

Zubehorteile konnen sich wahrend der
Mikrowellenfunktion erwarmen. Es wird empfohlen,
das Zubehor am Ende des Zyklus mit Handschuhen
anzufassen.

GRIFF FUR DIE CRISP-PLATTE
Zum Herausnehmen der heien
Crisp-Platte aus dem Ofen.

DAMPFEINSATZ*

(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)
Zum Dampfen von Fisch oder
 Gemise die Speise in den Korb
- (2) geben und zur Erzeugung
- der korrekten Dampfmenge
Trinkwasser (100 ml) in den Boden
des Dampfeinsatzes (3) fullen.

Zum Kochen von Speisen wie
. Kartoffeln, Pasta, Reis oder
. Getreide diese direkt auf den :
. Boden des Dampfeinsatzes stellen
(der Korb ist nicht erforderlich) und
Trinkwasser entsprechend der zu
garenden Menge zufligen.
. Fir optimale Ergebnisse
. den Dampfeinsatz mit dem :
mitgelieferten Deckel (1) abdecken.
Den Dampfeinsatzimmer auf den
Rost auf Ebene 1 stellen und ihn
. mit den geeigneten Garfunktionen
. oder mit der Mikrowellenfunktion
. verwenden.

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell
variieren.
*Weitere Zubehorteile sind separat liber den Kundenservice
erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben, ihn dabei
leicht nach oben gekippt halten und die angehobene hintere
Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten legen.

Diesen anschliellend horizontal entlang der Schienen so
weit wie mdglich einschieben. Weitere Zubehdrteile, wie das
Backblech, sind horizontal einzusetzen, indem sie auf den
Schienen eingeschoben werden.

Schieben Sie das Zubehorteil ganz hinein und achten Sie
darauf, dass es die Geratetir nicht berihrt.




AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER LEITERGESTELLE
Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich zwei
Leitergestelle, die auf zwei knopfférmigen Haltern verankert
sind. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um die Reinigung zu
erleichtern.

1. Umdie Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie den
auleren Teil der Flihrung und ziehen sie nach oben, um sie
aus dem vorderen Halter herauszuziehen, wahrend sie sich
am hinteren Halter dreht. Schieben Sie dann das gesamte Teil
aus dem Garraum heraus.

2. Umdie Leitergestelle wieder anzubringen, schieben

Sie das hintere Teil auf den hinteren Halter. Nachdem die
Baugruppe verankert ist, schieben Sie sie nach unten, bis das
Leitergestell in den vorderen Halter eingesetzt ist.

FUNCTIONS (FUNKTIONEN)

6"’ 6" SENSE-FUNKTIONEN

sense

Mit den 6th Sense-FUNKTIONEN wahlen Sie einfach die

Art und das Gewicht oder die Menge der Lebensmittel aus,
um die besten Ergebnisse zu erzielen, wobei der Backofen
automatisch die optimalen Einstellungen berechnet und sie
im Laufe des Garvorgangs immer wieder andert.

Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle,
um die Funktion bestmaoglich zu nutzen. Aufgrund der
Vielfaltigkeit der Lebensmittel ist die Garzeit auf einen
Durchschnittswert festgelegt. Wir empfehlen immer,

den inneren Gargrad der Speisen zu Giberpriifen und
gegebenenfalls die Garzeit zu verlangern, um den richtigen
Gargrad zu erreichen.

6™ SENSE AUFTAUEN

Zum schnellen Auftauen verschiedener Arten von Speisen.
Die Speise stets in einem Behalter direkt auf den Rost stellen,
um beste Ergebnisse zu erzielen, ausgenommen bei Crisp-
Funktion Brot Auftauen. Lassen Sie die Speise am Ende 5
Minuten stehen.

CRISP BROT AUFTAUEN

Diese exklusive Funktion erlaubt lhnen das Auftauen von
eingefrorenem Brot. Durch die Kombination von Auftau-

und Crisp-Technologie schmeckt und fiihlt sich lhr Brot

wie frisch gebacken an. Diese Funktion eignet sich zum
schnellen Auftauen und Aufbacken von tiefgekiihlten
Brotchen, Baguettes und Croissants. Fiir diese Funktion ist die
mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden und direkt auf den
Grillrost zu stellen.

LEBENSMITTEL GEWICHT
Zeitgesteuertes N
Auftauen
Fleisch 100g-2,0kg
Gefligel 100g-3,0kg
Fisch 100g-2,0kg
Knackebrot
Auftauen >0-8009

6™ SENSE WAERM

Zum Aufwdrmen von tiefgekiihlten oder raumtemperierten
Fertiggerichten. Der Ofen berechnet automatisch die
Einstellungen fiir die bestmoglichen Ergebnisse in kiirzester
Zeit. Geben Sie das Gargut in einem mikrowellengeeigneten
und hitzebestdndigen Speiseteller oder Geschirr direkt auf
den Rost auf Ebene 1.

Gewicht/Portionen/

Stiicke Hinweis

Speise

Nehmen Sie aus der
Verpackung und achten Sie
darauf, die gesamte
Aluminiumfolie zu entfernen.
Am Ende des
Aufwarmvorgangs
verbessert eine Stehzeit von
1-2 Minuten das Ergebnis.

Tellerportion 250-800¢g

Nehmen Sie aus der
Verpackung und achten Sie
darauf, die gesamte
Aluminiumfolie zu entfernen.

Tiefkihl-Lasagne 400g-15kg

Ohne Abdeckung in einem

Wasser Einzelbehalter erhitzen.

100-500 g

6" MW DAMPF

Zum Garen von Speisen mit Dampf den mitgelieferten
Dampfeinsatz verwenden. Die Zubereitungsphase erzeugt
automatisch Dampf und bringt das in den Boden des
Dampfeinsatzes gefiillte Wasser zum Sieden. Die Garzeit kann
je nach Art und Menge der Lebensmittel variieren.

Geben Sie etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und
verteilen Sie die Lebensmittel gleichmaBig im Dampfkorb.
Setzen Sie den Deckel immer auf und stellen Sie den
Dampfeinsatz direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Die Geratetlir wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.

Speise Hinweis
Funktion zum Garen von geschnittener
Gefligelbrust Geflugelbrust. Vermeiden Sie eine zu starke
gedUnstet Uberlappung der verschiedenen Scheiben.

Empfohlene Mengen zwischen 100 und 500 g

Funktion zum Garen von in Scheiben
geschnittenem Fisch oder Fischfilets. Vermeiden Sie
eine Uberlappung der verschiedenen Scheiben.
Empfohlene Mengen zwischen 100 und 500 g.

Fischfilets gedunstet

Funktion zum Garen von gewdrfeltem Wurzel-
oder Hartgemuse. Empfohlene Mengen zwischen
100 und 800 g.

Wurzel- gemise
gedUnstet

Funktion zum Garen von tiefgekihltem, in Stlicke
geschnittenem Gemdise. Empfohlene Mengen
zwischen 100 und 800 g.

GemUse gedinstet
[tiefgekihlt]
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6" SENSE MELT & SOFT

Zum Schmelzen und Erweichen von Lebensmitteln.

Der Ofen berechnet automatisch die Einstellungen fir

die bestmdglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben

Sie das Gargut in einem mikrowellengeeigneten und
hitzebestandigen Behdlter direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Gewicht/
Speise Portionen/ Hinweis
Stiicke

Stellen Sie die Butter in einem Behalter
Butter erweichen = 100-500 g direkt auf den Rost, um optimale
Ergebnisse zu erzielen.

Schneiden Sie die Schokolade in Stlicke,
um optimale Ergebnisse zu erzielen.
100-500 g  Ruhren Sie am Ende die Schokolade
um, um den Schmelzvorgang
abzuschliel3en.

Schokolade
schmelzen

Schneiden Sie den Kdse in Stlicke, um
optimale Ergebnisse zu erzielen. Riihren
Sie am Ende den Kdse um, um den
Schmelzvorgang abzuschliel3en.

Kése schmelzen 100-500 g
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6™ SENSE GARTABELLE

Fur das Garen verschiedener Arten von Gerichten und Speisen, fuir beste Ergebnisse auf einfache und schnellste Weise. Folgen

Sie den Anwelsungen in derJewelllgen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Kategorie

:TEIGWAREN
UND
GETREIDE

FLEISCH

‘FISCH

GEMUSE

 SALZIGES
 GEBACK

EIER &
| SNACKS

ZUBEHOR

GeW|cht/
Speise Portionen/
(. Stlcke
Ko.chen von 1 - 3 Portionen
Teigwaren
Reis 1 -4 Portionen
Roastbeef -

%Schweinebraten

Geflugelbrust
gediinstet

iGanzer Fisch

gebraten

Fischfilets
gedinstet

iFisch und Chips
 [tiefgekiihlt] ‘

1 -3 Portionen

Fischstabchen
 [tiefgekiihlt]

200 - 600 g

Wurzel- gemise
gediinstet

Gemiuse
gediinstet
[tiefgekihlt]

Bratkartoffeln

200 - 600 g

[tiefgekiihlt]

Sandwichbrot

4009g-1,0kg

Pizza

400 g-1,2 kg

i Pizza

250-700g

[tiefgekiihlt]

Popcorn

iHUhner Nuggets

200-700g

[tiefgekiihlt]

Ofenrost

Hitzebestandige Form

auf Rost

gdem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

:Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Den
i Kerntemperaturfiihler

Zubehor

: Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir die Nudeln ein. Gesalzenes :
i Wasser und Telc?;waren zusammen in den Dampfgaruntersatz geben 1
‘und den Damp ‘

einsatzdeckel darauf setzen. Rechnen Sie etwa
100 g Nudeln pro Portion. Fiir jede Portion Nudeln 400 g Wasser
verwenden.

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit flir den Reis ein. Wasser und
Reis zusammen in den Dampfgaruntersatz geben und den Deckel

darauf setzen. Rechnen Sie etwa 100 g Reis pro Portion. Fiir jede | ... PRy
Portion Reis 300 g Wasser verwenden.
‘Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Knoblauch :
:und Krdutern nach Belieben wiirzen. Am Ende des Garvorgangs vor : 2 B

Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit Knoblauch
iund Krdutern nach Belieben wiirzen. Am Ende des Garvorgangs vor
:dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen. ‘

Geben Sie etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und
verteilen Sie die Lebensmittel gleichmaBig im Dampfkorb. Mit
dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: Die
Geratetlir wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.

in die dickste Stelle des Fisches einstecken.

Geben Sie etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und

verteilen Sie die Lebensmittel gleichméaBig im Dampfkorb. Mit TS
dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: Die e T
Gerétetlir wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
%GleichméBig auf der Crisp-Platte verteilen, dabei Fischfilets und 1
i Kartoffeln abwechseln. Rechnen Sie pro Portion etwa 100 g Fisch =
gund 100 g Chips. Neseeer
%Glelchmaﬁlg auf der Crisp-Platte verteilen. Um perfekte Ergebnisse 1
izu erzielen, werden Sie wahrend des Garens aufgefordert, die =
:Speisen zu wenden. Peeeee,
Etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben. In Stlicke
schneiden und die Speisen gleichmafig im Dampfkorb verteilen. 1 T
Mit dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: N L
Die Geratetiir wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
Etwa 100 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben. In Stlicke
schneiden und die Speisen gleichmaRig im Dampfkorb verteilen. 1 LIS
Mit dem Deckel abdecken. Dieses Programm verwendet Sensoren: I\ L
Die Geratetiir wahrend des Garvorgangs nicht 6ffnen.
1
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen
; ! Ig u ! p v ! Reeooe F+@
Den Teig fiir ein leichtes Brot gemaRB Lieblingsrezept zubereiten. 5
{Vor dem Aufgehen in eine Kastenform geben. Verwenden Sie die - -
gspe2|elle Funktion ,Aufgehen” des Ofens.
‘ Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Lassen Sie ihn
. mit daflir vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen. Rollen Sie 2
iden Teig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Belegen Sie —
;nach Belieben.
Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die gesamte 1
;Alumlnlumfolle zu entfernen. e+t S
%Geben Sie die Tute stets direkt auf den Rost. Immer nur eine Tlte 1
:in die Mikrowelle geben. Die Gerédtetir wiahrend des Garvorgangs
gnlcht offnen. T
: 1
GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen :
g p LV r+@
2) e {0 Wr =
Fettpfanne/ H.ltzebestandlgt'erund Kerntemperatur- Dampfeinsatz mit Ganz Crisp
mikrowellengeeigneter N DAMPFEIN- i
Backblech . fuhler Deckel Platte
... Behlter A LC S
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.. | DAMPF + UMLUFT

** I Durch die Kombination der Eigenschaften von Dampf mit denen der Umluft ermdglicht diese Funktion, Speisen auBen

angenehm knusprig und gebraunt zuzubereiten, wahrend sie innen gleichzeitig zart und saftig bleiben. Um die besten
Garergebnisse zu erzielen, empfehlen wir, fir Fisch und Gemiise einen HOHEN Dampfanteil zu wahlen, fiir Fleisch einen
MITTLEREN und fir Brot und Desserts einen NIEDRIGEN.

Empfohlenes Zubehor: Backblech / Gitterrost

DAMPFSTUFE : VORHEIZEN

STUFE 1 Ja

STUFE 1 Ja

STUFE 1 Ja

STUFE 1 Ja

STUFE 1 Ja

STUFE 1 Ja

STUFE1T  Ja

STUFE1T  Ja

STUFE 2 Ja

STUFE 2 Ja

STUFE 2 Ja

STUFE 2 Ja

STUFE 2 Ja

STUFE 2 Ja

STUFE 2 Ja

STUFE 2 Ja

STUFE 3 Ja

STUFE 3 Ja

STUFE 3 Ja

STUFE 3 Ja

STUFE3 = Ja

T
PEOMIIBELLE

RIS,

150-160

220-230
220-230

180-190

160-170

150-160

190200
180-190

200-210
.
180200
200210
190200
190200
160-180
210220
200210
180-190
180-190
170180
170180

ZUBEHOR

35-50

2

—

30-40

5

—

45-60

5

AaE=s

35-45

2

A=A

40-50

2

—r

25-35

5

aE=s

25-25

25-35

40-50

60-80

50-70

45-55

60-80

60-80

80-100

65-75

60-70

15-20

60-70

50-70

30-40

30-40

*Am Ende des Dampfgarvorgangs flhren Sie einen Umluft—Garzyklusbe|250°C mindestens 20 Minuten lang mit leerem
Garraum durch, um das Dampfsystem ordnungsgemafS zu trocknen.

ZUBEHOR

Ofenrost
auf Rost

Hitzebestandige Form

S . éibuu

Hitzebestandiger und
mikrowellengeeigneter
Behalter

Fettpfanne/
Backblech

S

flhler

§§9

Kerntemperatur- Dampfeinsatz mit
Deckel

DAMPFEIN- 5
ST

=

Crisp
Platte
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— |MIKROWELLE

— IDie Mikrowellenfunktion nur verwenden, wenn
sich Lebensmittel oder Getranke darin befinden, um die
einwandfreie Funktion des Produkts zu erhalten.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost, mikrowellengeeigneter und
hitzebestandiger Behadlter.

LEISTUNGSSTUFE EMPEOHLEN FUR

(W)
Schnelles Aufwarmen von Getrénken oder anderen
1000 Speisen mit einem hohen Wassergehalt. Wéhlen Sie
eine niedrigere Leistungsstufe, falls die Speise Ei oder
Sahne enthalt.
750 Garen von Gemdse.
Garen von Fleisch, Fisch und Gerichten, die nicht
600 . N
umgerihrt werden kénnen.
Garen von Fleischsol3en, kdse- oder eierhaltigen
500 Sofen. Fertiggaren von Fleischpasteten oder
Nudelauflauf.
350 Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum
Schmelzen von Butter oder Schokolade.
Auftauen tiefgekihlter Speisen oder Zerlassen von
160 B
Butter und Kése.
90 Zerlassen von Eiskrem.

VORGANG LEBENSMITTEL LEISTU:\IV%SSTUFE DAUER (Min)
Aufwarmen 2 Tassen 1000 1-2
Garen Biskuitkuchen 600 9-10
Garen Eierpudding 750 10-12
Garen Hackbraten 500 18- 20

g: SONSTIGE FUNKTIONEN MENU
D_
NORMALE GARFUNKTIONEN
SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem Garzyklus.
Das Ende der Funktion abwarten, bevor die Speise in den
Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen wahlt der Ofen
automatisch die Funktion ,HeiBluft”.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

ROST

Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir empfehlen, die
Speisen wahrend des Garens zu wenden.

Empfohlene Zubehorteile: Rost

Empfohlene Gareinstellung: eine einzelne Schicht auf Ebene 3

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)
Toast Hoch 5-6
TURBO GRILL

Fir optimale Ergebnisse durch Kombination von Grill und
Umluft. Wir empfehlen, die Speisen wahrend des Garens zu
wenden.

Empfohlene Zubehorteile: Rost

Empfohlene Gareinstellung: eine einzelne Schicht auf Ebene 2¢

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit und ohne
Fullungen auf nur einer Einschubebene. Um optimale
Ergebnisse zu erzielen, hat diese Funktion eine Vorheizphase:
Das Ende des Vorheizens abwarten, bevor Sie die Speisen in
den Ofen stellen.

Erforderliche Zubehdrteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

Empfohlene Gareinstellung: eine einzelne Schicht auf Ebene 2
MW-COMBI-GARFUNKTIONEN

GRILL + MW

Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten durch
Kombination der Mikrowellen- und Grillfunktionen.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

TURBOGRILL + MW

Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

LEISTUNGSSTUFE

LEBENSMITTEL
(W)

LEISTUNG GRILL DAUER (Min)

Brathdahnchen 350 Mittel 20-30

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

OBER-/UNTERHITZE + MW

Zum schnelleren Zubereiten gebackener Gerichte durch die
Kombination von Ober-/Unterhitze und Mikrowelle.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

HEISSLUFT + MW + MW

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene durch Kombination von Heil3luftzirkulation
und Mikrowelle.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

BACKEN MIT UMLUFT + MW

Zum schnellen Garen aller Speisen mit fliissiger Fiillung durch
die Kombination von Mikrowelle,Ober- & Unterhitze und Umluft.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestdndiger Behalter.

OBER- & UNTERHITZE

Zum perfekten Garen und Brdaunen aller Arten

von Gerichten auf der Ober- und Unterseite auf nur einer
Einschubebene. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

Empfohlene Gareinstellung: eine einzelne Schicht auf Ebene 2

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
Cupcake/ B -
Kleingeback 155165 20-35
Kekse 145 - 160 15-30

«s | HEISSLUFT

\od/

Zum Garen von SiiBspeisen und Fleisch mit
HeiBluftzirkulation. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen. Es

ist moglich, sie fiir gleichzeitiges Garen verschiedener
Speisen auf mehreren Ebenen mit gleicher Gartemperatur
zu verwenden. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksiibertragung von einer Speise auf die anderen.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestéandiger Behdlter.

Empfohlene Gareinstellung: eine doppelte Schicht auf Ebene
2 und 3, eine einzelne Schicht auf Ebene 2. Es wird empfohlen,
beide Backbleche dieses aktuellen technischen Modells zu
verwenden.
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LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (min)
Cupcakes / Kleingeback 150-160 35-45
- eine Ebene
Cupcakes / Kleingeback 145-155 40-55
- zwei Ebenen
Kekse — zwei Ebenen 140-150 35-60
<~|CRISP MENU
=
CRISP

Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl auf der Oberseite
als auch auf der Unterseite der Speise. Diese Funktion darf nur
mit der speziellen Crisp-Platte verwendet werden.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
Haltegriff fur die Crisp-Platte.

LEBENSMITTEL DAUER (Min)
Hefekuchen 12-15
Hamburger* 9-15

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

CRISP FRY: Frische Lebensmittel und Tiefkiihlkost
Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die
Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften der
HeiBluftzirkulation. Es kdnnen knusprige, lecker gebratene
Ergebnisse mit deutlich geringerem Olverbrauch im Vergleich
zu herkdmmlichen Garungsarten erzielt werden. Bei einigen
Rezepten ist gar kein Ol erforderlich. Um beste Ergebnisse
mit frischen Lebensmitteln zu erzielen, mit einer
kleinen Menge Ol bepinseln oder wiirzen. Garen Sie
Tiefkihlkost direkt und ohne Zugabe von Ol.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
Haltegriff fir die Crisp-Platte.
SE:BESONDERE FUNKTIONEN

o-—
WARM HALTEN

Um frisch zubereitete Speisen heil8 und knusprig zu halten,
einschlief3lich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.

AUFGEHEN LASSEN

Fur optimales Gehen lassen von siiBen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen gesichert
ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach
einem Garzyklus noch hei3 ist.

Erforderliche Zubehdrteile: Rost und hitzebestandiger Behadlter.

JOGHURT

Zum Herstellen von Joghurt.
Erforderliche Zubehdrteile: Rost und hitzebestandiger Behaélter.

MAXI GAREN

Zum Garen von groB3en Fleischstlicken (liber 2,5 kg). Es
wird empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und
an zu begief3en, damit es nicht austrocknet.

Erforderliche Zubehdrteile: Backblech auf Ebene 2.

DORREN

Zum Dorren von Obst und Gemuse. In diinne Scheiben
schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehorteile: Rost

ECO-PROGRAMM

Zum Garen von gefiillten Bratenstlicken und Fleischfilets auf
einer Einschubebene. Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion
bleibt das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet. Zur
Verwendung des ECO-Programms und somit zur Optimierung

des Energieverbrauchs sollte die Ofentiir erst dann geoffnet
werden, wenn die Speise vollstandig gegart ist.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.

COOK 3

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur benétigen, auf drei Ebenen gleichzeitig, ohne
Geschmack und Geruch zu vermischen. Mit dieser Funktion
kénnen Platzchen, Tortchen, Tiefklhlpizzen und komplette
Mahlzeiten zubereitet werden. Der Ofen muss vorgeheizt werden.
KEKSE

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Mirbteigkeksen zu backen, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen.
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.
KUCHEN

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Kuchen zu backen, um ein optimales Ergebnis
zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen. Nehmen
Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

PIZZA (tiefgekihlt)

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit
gleichartigen Tiefklhlpizzas zu backen, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen.
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.
COOK3 MENU 1

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer kompletten
Fleischmahlzeit und eines Desserts vorgesehen. Der Ofen
erfordert das Vorheizen. Beispiel fir eine komplette Mahlzeit
Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in einer
runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen.
Bereiten Sie eine Lasagne nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg)

in einer Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 2 stellen.
Bereiten Sie 6-10 Hahnchenschlegel mit gewdirfelten
Kartoffeln (500 - 800 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie
auf Ebene 1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden alle
Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 50-60 Minuten nehmen Sie
die Torte heraus, nach 60-70 Minuten die Lasagne, nach 80-90
Minuten das Hahnchen mit Kartoffeln.

COOK 3 MENU 2

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer kompletten
Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und eines Desserts
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen.

Beispiel flir eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in einer
runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 stellen.
Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder Cannelloni nach lhren
Vorlieben (1,5-2 kg) in einer Form aus Metall oder feuerfestem
Glas zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie
Fischfilets in Alufolie (700 - 900 g) mit geschnittenem Gemiise
(600 - 900 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf Ebene

1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden alle Gerichte
gleichzeitig gegart. Nach 45-55 Minuten nehmen Sie die Torte
heraus, nach 55-65 Minuten die Lasagne, nach 60-70 Minuten
den Fisch mit Gemdise.

e GARZEIT / ENDZEIT / KURZZEITWECKER

Driicken Sie diese Taste einmal, wenn Sie eine
Funktion programmieren oder die Funktion aktiv ist, um die
Garzeit einzustellen; driicken Sie sie erneut, um die Endzeit
einzustellen. Halten Sie diese Taste gedriickt, um einen
Kurzzeitwecker einzustellen (sie aktiviert keine Kochfunktion).

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 20 Favoriten-Funktionen.
EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Bei aktiviertem ECO-Modus wird die Helligkeit des Displays
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reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich
nach 1 Minute aus. Wenn ,DEMO" ,Ein” ist, sind alle Steuerungen
aktiv und alle MenUs verftigbar, der Ofen heizt sich jedoch
nicht auf. Zum Ausschalten dieses Modus Uber das Men(

ERSTER GEBRAUCH

LEINSTELLUNGEN” auf, DEMO” zugreifen und,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerdt aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zuriick. Alle
Einstellungen werden geldscht.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die
Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem Display
erscheint ,Deutsch”,

Deutzch
+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren Sprachen
durchzublattern und die gewiinschte Sprache auszuwahlen.
Driicken Sie ./ zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im MenU, EINSTELLUNGEN"gedndert werden, das
durch Drucken auf g verflgbar ist.

2.ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle Zeit
eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

N ey Dy g
Nl
nZeao
HHER 7 °
L) "

+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen
und / driicken: Auf dem Display blinken die beiden
Minutenziffern. + oder — driicken, um die Minuten
einzustellen. Driicken Sie ./ zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie ,UHR"
im Men(, EINSTELLUNGEN" durch Driicken von & .

3.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (16 A) kompatibel ist: Wird in
lhrem Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss
dieser Wert vermindert werden (13 A). Driicken Sie &,

um zum Menu “EINSTELLUNGEN” zu gelangen. Wahlen Sie
dann “LEISTUNGSSTUFE” und wadhlen Sie die gewtinschte
Leistungseinstellung aus.

I3 b
1., Miedrig 2, Hoch

TAGLICHER GEBRAUCH

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Geriiche freisetzen, die bei der
Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen

in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche Gerliche

zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem

Ofen entfernen und die Zubehdrteile entnehmen. Den

Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C mit der Funktion
+Schnellaufheizen” aufheizen. Die Anweisungen zur korrekten
Einstellung der Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Gerats zu lUften.

5.EINSTELLEN DES WASSERHARTEGRADS

Zum Einstellen schalten Sie den Ofen durch Driicken von
ein. Driicken Sie &® und mit den Navigationstasten 4 und
— wadbhlen Sie ,2WASSERHARTE" aus. Zur Bestatigung drlicken
Sie

Mit den Navigationstasten + und — wahlen Sie basierend
auf nachstehender Tabelle die richtige Stufe flir das Wasser in
Ihrem Gebiet:

WASSERHARTESTUFEN-TABELLE

°dH c "fH . °Clark
Stufe Deutsch rqnzr?— Deutsch
Grad o15¢ Grad
Grad
Sehr
1 weich 0-6 0-10 0-7
2 Weich 7-11 11-20 8-14
3 Medium 12-16 21-29 15-20
4 Hart 13-34 30-60 21-42
5 Sehr hart 35-50 61-90 43-62

Zur Bestatigung driicken Sie ./
Als Wasserhartestufe ist ,Hart” voreingestellt.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [@] zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display
erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das
Hauptmend.

Die Funktionen kénnen durch Driicken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Meniis
ausgewahlt werden. Um eine in einem Meni enthaltene
Funktion auszuwahlen, driicken Sie 4+ oder — , um die
gewlinschte Funktion auszuwahlen. Driicken Sie dann ./

, um sie zu bestatigen (falls Sie keine Taste driicken, wird die
Funktion nach einigen Sekunden automatisch bestatigt).

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene flr jede

Funktion.

2.DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, konnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander gedandert werden konnen. Durch Driicken
von < konnen Sie die vorige Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR / LEISTUNGSSTUFE
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Temperakur

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie +

oder — , um diesen zu dndern. Bestatigen Sie dann mit ./
und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn
moglich).

Die Mikrowellen-Leistungsstufe oder die Grillleistung kann

auf gleiche Weise eingestellt werden. Es gibt drei feste
Temperaturstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel), 1 (niedrig).

Z %

cnn
_ AU,
Pl Leisbung

Bei Kombination mit anderen Funktionen reduziert sich die
maximal wahlbare Mikrowellenleistung je nach Funktion auf 350
W oder 500 W.

DAUER
AN CA
Dausr

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, driicken Sie
—+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit, und
driicken Sie anschlieBend ./ zur Bestdtigung.
Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur mit 4+ oder — gedndert werden.
Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Drlcken von angepasst werden:
Drlicken Sie 4+ oder — zum Anpassen und dricken Sie dann
v zur Bestatigung.
Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen mussen Sie die Garzeit
nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang manuell
handhaben: Driicken Sie ./ oder [>] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus
kdnnen Sie keinen verzdgerten Start programmieren.
ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)
Bei Funktionen, die die Mikrowelle nicht aktivieren, wie
beispielsweise ,Ober- & Unterhitze” oder ,Heil3luft” kann der
Start der Funktion nach Einstellung der Garzeit verzogert
werden, indem ihr Garzeitende programmiert wird. Bei
Mikrowellen-Funktionen entspricht die Abschaltzeit der
Dauer. Das Display zeigt die Endzeit, wahrend das Symbol @&
blinkt.

Wenn Sie den Garzyklus nicht verzégern méchten, driicken
Sie ./, wenn NO DELAY auf dem Display angezeigt wird:
Die Funktion startet. Andernfalls driicken Sie die Tasten

+ oder — , um die Zeit einzustellen, zu der der Garzyklus
beendet werden soll, und driicken Sie dann ./, um die
Funktion zu aktivieren. Die Speise in den Ofen stellen und
die Tur schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach der
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten
Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht
die gewlinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die
Garzeiten etwas ldnger sind, als erwartet. Wahren der Wartezeit
koénnen Sie 4 oder — driicken, um die programmierte

Abschaltzeit anzupassen, oder <, um andere Einstellungen zu
andern. Durch Driicken von & , um Informationen anzuzeigen,
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

3.6 SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Garmodus,
Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder Backen

aller verfligbaren Gerichte aus. Wenn erforderlich, geben

Sie einfach die Eigenschaften des Lebensmittels an, um ein
optimales Ergebnis zu erzielen.

GEWICHT / PORTIONEN / MENGE / STUCKE
6

Hilogramm

Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie + oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann « zur
Bestatigung.

GARGRAD

Bei einigen 6™ Sense Funktionen kann der Gargrad angepasst
werden.

| €
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Garzruskand

Wenn gefordert, + oder — driicken, um den gewtiinschten
Grad von roh (-1) bis durchgebraten (+1) auszuwahlen.
Driicken Sie v/ oder [>] zur Bestatigung und zum Starten der
Funktion.

GAREN MIT DAMPF

Durch Auswahl von “Dampf + Umluft” in den Man.
Funktionen oder eines der verschiedenen 6th Sense
speziellen Garrezepte kdnnen alle Arten von Speisen unter
Verwendung von Dampf gegart werden. Dampf verteilt sich
im Vergleich zur heiler Luft, die typisch fiir Ober- & Unterhitze
ist, schneller und gleichmaBiger in der Speise: Dies verringert
Garzeiten, halt die wertvollen Nahrstoffe in den Speisen und
sorgt dafiir, dass Sie mit all lhren Rezepten hervorragende,
wirklich kostliche Ergebnisse erzielen. Die Tur muss wahrend
der gesamten Dauer des Dampfgarvorgangs geschlossen
bleiben. Fiir das Dampfgaren muss Wasser in den Boiler im
Ofen Uiber das Einflllfach am Bedienfeld gefiillt werden.
Wenn am Display mit der Anzeige ,WASSER HINZUFUGEN"
gefordert wird, das Einfiillfach herausziehen, den Deckel des
Fachs 6ffnen und mit Wasser bis zum geforderten Stand auf
dem Display fiillen. Das Einflllfach wieder einschieben, bis es
einrastet. Nach dem Einschieben des Fachs START driicken,
um mit dem Garvorgang fortzufahren. Das Einflillfach
darf nur zum Befiillen gedffnet werden und muss sonst
geschlossen bleiben.

Bitte beachten: Die Standanzeigen sind an der Seite des
Wassereinfullfachs sichtbar.
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Nach dem ersten Beflillen kdnnte es bei langeren Garzyklen
notwendig sein, erneut Wasser hinzuzufligen, wenn es
ausgegangen ist, um den Zyklus abzuschliefen: Der Ofen
wird dies bei Bedarf anfordern. Vermeiden Sie es, das
Einflllfach zu flllen, wenn der Ofen ausgeschaltet ist oder
bis es vom Display angefordert wird. Wir empfehlen, das
Einfullfach nach dem Dampfgarzyklus zu entleeren.

4.DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Wenn die Standardwerte den gewtlinschten entsprechen oder
Sie lhre gewiinschten Einstellungen vorgenommen haben,
driicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion.

Wahrend der Phase der Startzeitvorwahl [&] driicken, um
diese Phase zu liberspringen und die Funktion sofort zu
starten.

Bitte beachten: Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit
durch Dricken von stoppen.

Wenn der Ofen heif3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Wahlen Sie eine andere Funktion oder
warten Sie, bis er vollstandig abgekihlt ist.

JET START

Bei ausgeschaltetem Ofen [>] zur Aktivierung

des Garvorgangs bei voller Leistungsstufe der
Mikrowellenfunktion (1000 W) fiir 30 Sekunden driicken.
Jedes weitere Driicken der Starttaste [>] erhoht die Zeit
um 30 s (um beispielsweise einen MW-Zyklus von 1 m 30 s zu
starten, genligt es, die Starttaste [>] 3 Mal zu driicken).

5.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach
dem Start der Funktion zeigt das Display an, dass die
Vorheizphase aktiviert wurde. Die aktuell vom Gerét erreichte
Temperatur wird auf dem Display angezeigt.

§
WORHEIZEN

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches Signal
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte

Temperatur erreicht hat und die Zugabe der Speise verlangt.
Nun die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen, die Tir
schlieBen und den Garvorgang durch Driicken von ./ oder
[>] starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das

Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben. Wird die Ttr wéhrend der
Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

6. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT
ZUGEBEN ODER WENDEN

PAUSE

Durch das Offnen der Backofentiir wird der Garvorgang
voriibergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Um den Garvorgang wieder aufzunehmen, schliel3en
Sie die Tur und driicken Sie [>].

Bitte beachten: Offnen Sie wéhrend 6™ Sense” Funktionen die
Tdr nur, wenn gefordert,

GARGUT HINZUFUGEN, WENDEN ODER RUHREN

Einige 6™ Sense Kochrezepte erfordern die Zugabe der
Speisen nach einer Vorheizzeit oder die Zugabe von Zutaten,
um den Garvorgang zu vervollstandigen. Es erscheinen auch
Aufforderungen zum Wenden oder Umriihren des Garguts
wahrend des Garvorgangs.

Lkl B0
GHEGUT HWEMDEM
Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist.

Offnen Sie die Tur, um die Uber das Display geforderte
Tatigkeit auszufiihren. Schlie3en Sie die Tir und driicken Sie
dann [>], um den Garvorgang fortzusetzen.

Bitte beachten: Wenn Wenden erforderlich ist, setzt der Ofen
nach 2 Minuten den Garvorgang fort, auch wenn kein Eingriff
ausgefuhrt wurde, Die Phase  GARGUT ZUFUGEN" dauert 2
Minuten: Erfolgt kein Eingriff, wird die Funktion beendet.
Gegen Abschluss des Garvorgangs sollte Sie der Ofen
auffordern, das Gargut zu prifen.

Fgl ]y
o il
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Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an, welche
Tatigkeit auszufiihren ist. Priifen Sie das Gargut, schlie3en

Sie die Tir und driicken Sie [>] oder v/, um den Garvorgang
fortzusetzen.

Bitte beachten: Driicken Sie [>] oder ', um diese Tatigkeit
zu Uberspringen. Anderenfalls wird der Ofen nach einer
gewissen Zeit, wenn kein Eingriff erfolgt, den Garvorgang
fortsetzen.

7. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist.

EMEE

Driicken Sie =1, um das Garen manuell fortzusetzen (ohne
Timer) oder driicken Sie + , um die Garzeit durch Einstellen
einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fallen werden die
Parameter des Garvorgangs beibehalten.

8.FAVORITES (FAVORITEN)

Um die Verwendung des Ofens einfacher zu gestalten,
kdnnen bis zu 20 Favoriten-Funktionen gespeichert werden.
Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das
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Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1
und 20 in der Favoritenliste zu speichern.

—ij&

FAVORIT ZUFDGEN?

Maochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fiir zukuinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie ./ . Zum Ignorieren der Anforderung
driicken Sie hingegen « .

Nachdem ./ gedriickt wurde, driicken Sie + oder — zum
Auswahlen der Positionsnummer, dann driicken Sie ./ zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer
bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass die
vorhergehende Funktion Gberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spéateren
Zeitpunkt gespeichert wurden, O driicken: Das Display zeigt
die Liste der Favoriten-Funktionen an.

_ Hal 180
1. O0AUMTERHITZEE
~+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von ./ bestatigen und anschlieSend [>] zur
Aktivierung driicken.
9. SMART CLEAN FUNKTION
Driicken Sie S§& und wahlen Sie die “Smart Clean”-Funktion.

€

U: :i |:I
cmark Clean
Driicken Sie ™1 zum Aktivieren der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren, um
die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen Sie die
Anweisungen und driicken Sie /', sobald diese erledigt sind.
Nachdem alle Schritte abgeschlossen wurden, driicken Sie
[>], wenn gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.
Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofenttr wahrend des
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endgUltige Reinigungsergebnis haben kdnnte.
Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display zu
blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen abkiihlen
lassen und dann die Innenoberflachen mit einem Tuch oder
Schwamm wischen und trocknen.

10.KURZZEITWECKER

Es ist jederzeit moglich, einen Kurzzeitwecker zu starten.

Driicken Sie3s & zur Aktivierung der Funktion: Das Symbol
@ blinkt auf dem Display.

) 7
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HURZZEITHECHER

~+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieBend ./ zur Aktivierung des
Zeitmessers driicken.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
sobald der Kurzzeitwecker das Ruickzahlen der ausgewahlten
Zeit beendet hat. Es ist auch wahrend eine Garfunktion lauft
moglich, einen Kurzzeitwecker zu aktivieren.

Wahrend eine Garfunktion lauft setzt der Timer das
Ruickzéhlen eigenstandig fort, ohne die Funktion selbst zu

beeintrachtigen.

Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht
gesehen werden (nur das & Symbol wird angezeigt), der

das Riickzahlen im Hintergrund fortsetzt. Um den Wert des
Kurzzeitweckers zu andern, halten Sie das KURZZEITWECKER-
Symbol @ 3 Sekunden lang gedriickt und verwenden Sie +
oder — , um seinen Wert zu andern.

Bitte beachten: Wenn der Wert “- -:- " eingestellt wird, wird
der Kurzzeitwecker deaktiviert.

11. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste <« mindestens drei

Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der
Tastatur ausfihren.

TRSTEMSFERRE
Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden kann
der Ofen jederzeit durch Drlcken der Taste ausgeschaltet
werden.

12. VERWENDUNG DES _
KERNTEMPERATURFUHLERS

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntemperatur

des Lebensmittels wahrend des Garvorgangs gemessen
werden, um sicherzustellen, dass es die optimale Temperatur
erreicht. Die Ofentemperatur variiert je nach Funktion, die
Sie ausgewahlt haben, jedoch ist das Ende des Garens immer
darauf programmiert, wenn die spezielle Temperatur erreicht
wurde. Sobald der Kerntemperaturfiihler einsteckt wurde,
wird ein akustisches Signal aktiviert und ,Fiihler angeschl.”
erscheint auf dem Display.

Wahlen Sie die gewlinschte Funktion aus denen, die
kompatibel sind (Ober- & Unterhitze, HeiBluft, Umluft, Grill

+ HeiBluft, ECO Heif3luft, Maxi Garen, 6th Sense-Funktionen):
Wenn das Kerntemperaturfiihlersymbol (= auf dem Display
blinkt, kdnnen Sie die Zieltemperatur des Fiihlers bearbeiten.
Driicken Sie 4+ oder — zur Einstellungund ./, um die
folgenden Garparameter einzustellen. Da das Garende

so programmiert ist, wenn die gewtiinschte Temperatur
erreicht wurde, kann die Garzeit oder eine spezifische Zeit
fur das Garende nicht eingestellt werden. Das Licht bleibt
eingeschaltet, bis der Kerntemperaturfiihler entnommen
wird. Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, wenn der Temperaturfihler die erforderliche Temperatur
erreicht hat.

7

Bitte beachten: Um die Temperatureinstellungen zu andern,
dricken Sie °C/W (es kann mehrmals gedriickt werden, um
zwischen den verschiedenen Einstellungen zu wechseln).
Ein akustisches Signal ertént und eine Meldung weist
darauf hin, wenn der Kerntemperaturfihler nicht mit der
durchgefiihrten Tatigkeit kompatibel ist. In diesem Fall, den
Kerntemperaturfihler entfernen.
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Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker anschlieBen,
indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der rechten
Seite des Ofengarraums gesteckt wird.

Stellen Sie sicher, dass das Kabel wahrend des Garens das
obere Heizelement nicht beriihrt.

ACHTUNG!

- Beachten Sie diese Hinweise bei der
Verwendung der Mikrowelle.

.« Wenn Metall mit der Garraumwand in
Berihrung kommt, entstehen Funken, die das
Gerat beschddigen oder das Innenglas der Tir
zerstoren konnen.

. Metallteile, z. B. Teeloffel in Glasern, miissen
einen Abstand von mindestens 2 cm zu den
Wanden des Garraums und zur Innenseite
der Tir einhalten. Zubehor, das direkt
Ubereinander gestellt wird, erzeugt Funken.

. Kombinieren Sie den Grill nicht mit der
Fettpfanne.

HILFREICHE TIPPS

FLEISCH: Den Fihler tief in das Fleisch einflihren, dabei
vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige Teile berdhrt.
Bei Geflligel, den Kerntemperaturfiihler mitten in die Brust
stecken, vermeiden, dass dieser in einem Hohlraum endet.
FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil einfiihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsadule beriihrt.

Wenn Sie die Sonde zum Garen mit 6th Sense-Funktionen
verwenden, wird der Garvorgang automatisch gestoppt,
wenn das gewahlte Rezept die ideale Kerntemperatur
erreicht, ohne dass die Backofentemperatur eingestellt
werden muss.

« Setzen Sie das Zubehor nur in der
entsprechenden Hbéhe ein.

« Es konnten sich Funken bilden und den
Garraum beschadigen.

- Das Gerat wird durch Funkenbildung
beschadigt.

« Verwenden Sie keine Aluminiumschalen im
Gerat. Der Betrieb des Gerats ohne Speisen im
Garraum fiihrt zu einer Uberlastung.

« Schalten Sie das Mikrowellengerat niemals ein,
ohne vorher die Speisen hineinzustellen. Die
einzige zuldassige Ausnahme ist ein kurzer Test
flr Geschirr.

TIPPS FUR DIE BENUTZUNG DES
MIKROWELLENGERATS

Mikrowellen durchdringen die Speise nur bis zu einer
gewissen Tiefe, daher missen bei einem gleichzeitigen
Garen verschiedener Speisen, diese soweit wie moglicher
voneinander verteilt werden, um die maximale Oberflache
den Mikrowellen auszusetzen.

Kleinere Stlicke garen schneller durch als dicke: Schneiden Sie
die Stiicke in gleichmaBige Teile, um ein gleichmaBiges Garen
zu erreichen.

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn das
Mikrowellengerat fertig mit dem Garen ist. Deshalb immer
Standzeit einplanen, um das Garen abzuschlief3en.

Entfernen Sie alle Metallteile (z. B. Verschliisse) von Papier-
oder Plastikbeuteln, bevor diese zum Garen in die Mikrowelle
gelegt werden.

Kunststofffolie vor dem Garen mit einer Gabel oder einem
Zahnstocher einstechen, damit der sich aufbauende Druck
entweichen kann und die Folie durch den entstehenden
Dampf nicht platzt.

FLUSSIGKEITEN

Flissigkeiten konnen ohne vorherige Blasenbildung
Uberhitzen. Dies kann zum plétzlichen Uberkochen von
heif3en Flissigkeiten fiihren. Um dies zu vermeiden, keine
enghalsigen Behalter verwenden, die Flussigkeit umrihren,
bevor der Behdlter in den Mikrowellengarraum gestellt wird
und einen Teel6ffel im Behalter lassen.

Nach dem Erwdrmen, den Behalter vorsichtig aus dem
Mikrowellengerat nehmen und vorsichtig umrihren.
TIEFGEKUHLTE LEBENSMITTEL

Flr beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen

direkt auf dem Rost. Falls n6tig, kann ein leichter,
mikrowellengeeigneter Kunststoffbehalter verwendet

werden.

Gekochte Speisen, Geschmortes und Fleischsof3en tauen
besser auf, wenn sie wahrend des Auftauvorgangs bisweilen
umgeriihrt werden. Trennen Sie einzelne Speisestlicke, sobald
diese antauen: die getrennten Portionen werden schneller
abtauen.

BABYNAHRUNG

Babynahrung in Behaltern oder Getranke in Babyflaschchen
mussen nach dem Erwarmen immer umgerihrt und auf die
richtige Temperatur Uiberprift werden. Dadurch wird eine
gleichmaRige Warmeverteilung sichergestellt und das Risiko
des Verbriihens oder Verbrennens vermieden.

Sicherstellen, dass der Behalterdeckel bzw. der
Flaschensauger vor dem Erwarmen entfernt werden.
KUCHEN UND BROT

Fir Kuchen und Brot wird die Verwendung der ,Ober- &
Unterhitze"-Funktion empfohlen, wahrend fiir Kuchen mit
flissigen Fillungen die ,Umluft“-Funktion empfohlen wird.
Alternativ zur Verkiirzung der Garzeiten, ,Ober- & Unterhitze
+ MW" auswahlen, dabei muss die Mikrowelle auf eine
Leistungsstufe von 160 W eingestellt sein, damit die Produkte
weich und aromatisch bleiben.

Fur die ,Ober- & Unterhitze”- und ,Umluft“-Funktionen,
Kuchenformen aus dunklem Metall verwenden und diese auf
den mitgelieferten Rost stellen.

FLEISCH UND FISCH

Um eine perfekte Braunung der Oberflache in kiirzester
Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder den Fisch
innen weich und saftig zu lassen, wird die Verwendung der
Funktionen durch Kombination von Umluftheizung und
Mikrowellengaren empfohlen.

Um optimale Garergebnisse zu erhalten, die
Mikrowellenleistung auf 160W einstellen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass der Ofen abgekiihlt
ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

Schutzhandschuhe tragen.

AUBENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-
neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit
einem trockenen Tuch nach.

Verwenden Sie keine atzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich mit
den Flachen des Geréts in Kontakt kommt, dieses sofort
mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen und
anschlief3end reinigen, vorzugsweise wenn er noch warm
ist, um durch Speisereste entstandene Ablagerungen und
Flecken zu entfernen. Um die beim Garen von Speisen
mit hohem Wassergehalt entstandene Kondensation

zu trocknen, den Ofen vollstandig abkiihlen lassen

und anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden, da diese die Flachen des
Gerates beschadigen konnen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung getrennt sein.

auswaschen.Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fiir
die optimale Reinigung der Innenflachen.

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten Fliissigreiniger
reinigen.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspiilmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die Zubehorteile
noch heil sind. Speiserlickstande kdnnen dann mit einer
Spllbiirste oder einem Schwamm entfernt werden.

Vermeiden Sie bei der Reinigung, Gewalt an den Halterungen
der Leitergestelle anzuwenden oder diese zu drehen.
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LOSEN VON PROBLEMEN

: AbhilfemaBnahme

i Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
:Backofen an das Netz angeschlossen ist.

i Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
ifestzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Die Tur 6ffnen, halten oder warten bis der
: Abkuhlungsvorgang beendet ist.

Problem

i Beim Ausschalten des Ofens
i produziert dieser Gerdusche

i Das Display zeigt ein ,F*
i gefolgt von einer Nummer
fan.

Der Ofen heizt nicht auf.

: Mégliche Ursache

Stromausfall.
iTrennung von der Stromversorgung.

;KUhIgebIése aktiv.

Softwarefehler.

:Wenn ,DEMO" ,Ein” ist, sind alle Steuerungen
:aktiv und alle Mens verfligbar, der Ofen heizt
isich jedoch nicht auf.

DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf dem

: Erzeugung von Funken
{im Innenraum bei
: Mikrowellenfunktionen.

éWéhrend der Funktion Steam

i+ Air kdnnen Zisch- oder
: Blubbergerdusche auftreten

"Kalkablagerungen oder
i Wasserreste sind am Boden
: des Garraums sichtbar.

EWassertropft aus dem
‘unteren Bereich in den
‘Garraum.”

i Das nichste Kundendienstzentrum kontaktieren und die :
:Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt. :

Rufen Sie ,DEMO” aus ,EINSTELLUNGEN" auf und wéhlen
iSie,Aus". :

i Vergewissern Sie sich, dass der Rost korrekt in den
{Garraum eingesetzt ist, und Drehungen vermieden
:werden, die zu Beriihrungspunkten oder Beinahe-

i Metallelemente in Kontakt mit den Wanden des
:Garraums.

i Beriihrungen mit den Garraumwanden fiihren kénnten. :

;Vermeiden Sie mit Mikrowellenfunktionen

i die Verwendung von Backblechen oder
: Aluminiumbehaltern.

Nutzung der Mikrowellenfunktionen bei leerem
i Garraum oder mit minimaler Befiillung.

i Dies ist normal und gehért zur ordnungsgemafen
i Funktion des Gerats. §

;"Reinigen Sie den Garraum mit einem Entkalkungsmittel

Dies kann auftreten, wenn der empfohlene
{Trocknungszyklus nach der Verwendung der
: Funktion Steam + Air nicht durchgefiihrt wurde.

:und/oder entfernen Sie angesammeltes Wasser. Fithren
:Sie anschlieBend einen Trocknungszyklus durch.

Besteht das Problem weiterhin, fihren Sie einen

i zusétzlichen Trocknungszyklus durch.”

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie:

«  Uber den QR-Code an lhrem Gerat
«  Besuchen Sie unsere Website docs.whirlpool.eu/docs

. Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (sieche Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

®/TM/© 2026 Whirlpool. In Lizenz hergestellt.

]
i
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1. ON / OFF (ENEPTONOIHZH/
ANENEPTONOIHZH)

Ma to dvappa r o offAoiuo Tou
(OUPVOU KAl Y10 TNV TTavon 1 T Stakorm
Aertoupyiac.

2. AMEXZH NMPOXBAXH XTO
MENOY / AEITOYPTIEX

Ma ypriyopn mpoofaocn oTig AEIToupyieg
KOl TO JEVOU.

3. KOYMMI NMAOHIHXHX MINUS
(MEION)

Ma KOUNON TOU PEVOU Kal JEiwon Twv
PUBUICEWV 1 TWV TIHWV OGS AEITOUPYIaC.

4.MXQ

MNa emotpor oTnV MPonyoUUEVN 004vn.
Katd tn SIApKEID PAYEIPEPATOC, ETTITPETIEL
NV aAAayr Twv puBbuicewv.

5. OOONH

6. ENIBEBAIQXH
MNa emPBePaiwon NG EMAOYNG HIAC
Aertoupyiag 1 oG EMAEYPEVNG TIUNG.

7. KOYMMI NAOHIHZHZ PLUS
(£YN)

Ma kKOAIoN ToU pevoU Kal avénon Twv
PUBUICEWV 1 TWV TIHWV WIOG AEITOUpYiaC.
8. AMEXH NPOXBAXH XTIX
EMNINOTEX / AEITOYPIIEX

Ma ypriyopn mpdoaon oTiC AEITOUpPYiIES,
PUBICEIC Kal Ta ayarnéval.

9. ENAP=H

MNa va ekivnoeTe pia Aertoupyia
XPNOOTIOIVTAC TIC EIOIKEC A TIG
TIPOEMAEYUEVEC PUOUIOELC.
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EZEAPTHMATA

Mpwv ayopdcete aAa e€aptrpata diaBéoipa otnv ayopd,
BePawOeite OT1 ival avOeKTIKA 0T BpUOTNTA KAl
KATAAAnAa yia atpo.

BeBauwOeite 611 uMApXEL KEVO TOUNdYKIOTOV 30 mm
AVARESA OTNV EMAVW TAEUPA OTIOIOUSHITIOTE GKEVOUG KAl
T TOIXWHATA TOU XWPOU TOU (POUPVOU TIPOKEIUEVOU Va

IXAPA
H oxapa givat KatdAAnAN yia
OAOUC TOUC TPOTIOUC LAYEIPEUATOC,
KaBw¢ Kal yla To payeipepa
¢ OE (POUPVO UIKPOKUUATWV.
. ‘OTav XpNOIUOTIOIEITE (POUPVO
. MIKPOKUMATWY, TOMOBETHOTE TO

1 (to XauNAGTEPO) TOMOBETWVTAG TN
oxdpa 3 cm TPoEEEXOVTAG TIPOG TNV
mopTa. Mmopeite va TonoBetrosTe
Ta TPOPIa aneuBeiag otn oxdpa

1] va TNV XPNOIOTIOINOETE yla

© va otnpiéete TaPId YPnoipatog

¢ Kat JeTaANIKA Soxeia i dAAa

. €6n poupvou yla BEppavon Kat

. Hikpokbuara.

' TAYI YHZIMATOX

- To tayi Sev ival katdAno yia
| Mayeipepa P TIG AerToupyieg

¢ Mikpokupuata kat Crisp.

- 370 Tai, uropeite va TomoBeTHOETE |

© TA TPOPIUA EiTE HEOA O€ €va

. emmAéov oKeLOG gite ameuBeiag

| Xwpig auTo.

¢ To e€dptnua autd umopsi va

¢ XxpnoluormolnOei yia OAeC TIG

: TapadOCIaKEC AeITOUpPYieg

{ MayEIPEUATOC.

. Mmopeite va To XpnolUOoTIOINCETE
¢ yla Tn cUNAOYR TWV UYPWV

| HaYELPEPATOG TOMOBETWVTAG TO

i KATW amo Tn oxdpa.

. Na opo1dpopo poédioua, To Tapi
. ipémel va TomoBeTeiTal TN oxXApa
_ 00ppwVa pe To avayAugo oTor.

‘AIZOHTHPAZ

. No Vol HETPATE TNV EOWTEPIK

: Beppokpaaia Tou paynTou

© KOTA TO paysipepa. Xapn otnv

¢ GaumTn oTAPIEN TOU, UIMopEi val

¢ xpnotuomolnBei yla kpéag kat Pdpla.

'MIAAKA MA TPAFANA QATHTA

¢ Na xprion pévo yia tn Asttoupyia yla

: Tnv omoia mpoopileTal.

¢ Hm\daka ya tpayavad gayntd

. mpémel mAvTa va TomoBeTeiTal

¢ OTO KEVTPO TNG OXAPAG KAl

- otav eivat ddeia pmopei va

i TIPoBepUAVOE] xpNOILOTTOIVTAG

S . v &SIk Aertoupyia pévo ylatov |
¢ OUYKeKpLpévo okomo. TormoBetroTe

| TO @aynTo armeuBeiog otnv Mdka

¢ yla Tpayavd gayntd. TomoBetrote
¢ Tamodia oINKOVNG PETAEY Twv

. paBédwv TG oxdpag yia mpdobeTn
_ otaBepotnra.

. OUPHATIVO PAPI TTAVTA OTO MiMESO

EMTPEIETAL N EMAPKAG KUKAOQOpPia TOU atpou.

Ta aecoudp katd tn Sidpkela TnG Aettoupyiag
HIKpOKUPATWV EVOEXeTaL va au§riocouv Tn Bgppokpaaia.
JUVIOTATAL VO XPNOILOTIOLEITE MPOCTAGIA YO TOV XEIPIGHO
TWV £€APTNUATWY OTO TENOG TOL KUKAOU.

XEIPOAABH NMAAKAZTIA
TPAFANA OATHTA

¢ Xpriolun yla va a@apeite tnv

: MAdKa yia Tpayavd tpé@ipa and To
. (OUPVO OTaV Kaiel.

XYTPA ATMOY*

(MONO ZE OPIXMENA MONTEAA)

i Tla va Yrioete otov atuo Yapia

. N AOXQVIKA, TOTTOBETHOTE TA OTO

- KOAABL (2) kau pi€Te MOOIHO VEPO

¢ (100 ml) 010 KATW TUAMA TOU
atpopdayelpa (3) yia va prmopéceTe va
EXETE TN OWOTH TOOOTNTA ATHOU. [l
V0 BPACETE TPOPIUA OTIWE TTATATEC,
pakapovia, pu A SnUNTPLOKA,
TomoBeTAOTE Ta amevBeiag oTo

' KOTW TUAMA TOU atpopdayelpa (bev
- xpealetat to kaAddl) kat mpocBéoTe
© TNV KATAAANAN moooTNTA OGOV
¢ vVePOU avdahoya HeE Tny ToooTnTa
TIOU PAYEIPEVETE. [a va €XeTeE
KAAUTEPQ AMOTEAEGUATA, KAAUYTE
TOV OTHOMAYEIPA [AE TO TIAPEXOUEVO
karakt (1). TomoBeteite mavta Tov
ATHOUAYELPA TTAVW OTN 0XApa 0TO

. eminmedo 1 Kal va Tov XPNOIOTIOLEITE
© MOVO LE TIC KATAANAEG AetToupyieg
. Ynoiuatog r Tn Asttoupyia govpvou
. HIkpOKupdTwWY. :

O ap1Bpog Twv agecoudp Umopei va Sla@épel avaloya e TO
MOVTENO TTOU AYOPAOATE.

*ANa a&ecoudp UmopolV va ayopacTouV XwpPLoTtd amnd 1o
Kévtpo e€unnpétnong meAatwy.

TOMOOGETHXH THX XAPAXZ KAl AAAQN
EZAPTHMATQN

TormoBeTrioTE TN OXAPA OTO AMAITOUUEVO ETTIMESO KPATWVTAG
TNV P KAIon eEAa@PWC TPOC TA EMAVW KAl AKOUUTTAOTE TTPWTA
KATW TNV avuPwpévn miow TTAEUPA (TTou Eival YUpLoEVN TIPOG Ta
eNavw).

3TN OUVEXELD CUPETE KATA UNKOG TWV 08NywV UEXPL TEPHA. AN
aeooudp, 6Twe o Siokog YPnaoipatoc, mpémel va TormoBeTouvTal
opt{6vTIa, CUPOVTAC TA OTOUG 0SNYOUC

InpWwETe Ta £apTAMATA HEXPL TEPHUA TIPOC TA HECT,
@pPovTi(ovTag va pnv aKOUUITAOOUV OTnV MOPTA TNG CUCKEUNG.
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AQAIPEXH KAI EMMANATOIMNOGETHZH PAOIQN TYMNOY
SKANAZ

Yndpyouv SU0 oxXApEeG TUTTOU OKAAAG Kaltl OTIG SUO TTAEUPEC TOU
BaAdpou Tou poupvou, ol oroieg edpdlovtal o SUO oTnpiyuaTa
o€ oxfua koupmmov. Ot oXApEG TUTTOU OKANAG apalPOLVTAL yIa va
givat mo eUKoAo¢ 0 KABAPIOUOC.

1. Tava apaipéoete TIG oXAPES TUTTOU OKANAG, TTIAOTE
0T1aBepd To €€WTEPIKO PEPOC TOL 0ONYOU Kal TPAPRETE ToV TTPOC
TO TIAVW YLO VO TOV ATTOOTIACETE ATTO TO UITPOOTIVO OTAPLYUA,
EVW TIEPIOTPEPETAL OTO THOW OTHPIYUQ, KAL 0TI CUVEXELD CUPETE
O0AOKANPO TO e€dpTnua £€w amo Tov BAAao.

2. o va eMavatomoBeTAOETE TIG OXAPEG TUTTOU OKANAC,
OUPETE TO TTHOW PEPOG TTAVW OTO TMOW OTAPLYHA. TN CUVEXELD,
agpou ouvdeDel, ompwéTe To €€APTNHA TIPOC TA KATW £WC OTOUL N
oxdpa TUTToU OKAAAC El0aYOEl OTO PMPOOTIVO OTHPIYHA.

AEITOYPIIEZ

NEITOYPTIEZ é 6™ SENSE

Me T1¢ Aettoupyieg 6th Sense, amAd emAEETE TOV TUTTO KAl TO
Bdpog i} TNV MoodTNTA TWV TPOPIWV YIa VA ETITUXETE TA
KaAUTepa amnoteréopata.O poupvoc Ba unoloyioel autopata
TIG BENTIOTEG pUBpioELS Kat Ba cuveyioel va TIg aAAdlel kaBwg To
payeipepa e€ehicoeTal.

Ma va XpNOIUOTIOINCETE AUTIV TN AEITOUPYIA LIE TOV KAAUTEPO
TPOTO, AKOAOUBAOTE TIC 08NYiEC OTOV OXETIKO TTiVaKa
MOYEIPEUATOC,

NAOYW TNG TTOIKIAOHOPPIAG TWV TPOPIUWVY, N SlapKela
payelpéuatog kabopiletal o€ éva Péco Babpod. ZuvioTouE
TIAVTA VA ENEYXETE TO E0WTEPIKS BaBUO PNnoipatog Twy
TPOPIHWV Kal, KATA TIEPITTWON, VA EMUNKUVETE TOV XPOVO
PNOIHATOC YIa VA ETIITUXETE TOV OWOTO BaBud Pnoipatod.

ZENATQMA 6™ SENSE

MNa ypriyopn anéyuén dlapodpwv TUNwv Tpo®ipwy. Tomobeteite
mavta ta Ipoé@iua o éva doxeio aneubeiag otn oxdpa yla
KOAUTEPA AMOTEAEOATA, EKTOC Ao TNV amdPuén Tpayavou
YWUIOU. ZT0 TEAOC APrOTE TO PAYNTO Va OTABE( yla 5 AemTd.

ZEMATQMA OPYTANIAZ

AUTH N armoKAEIOTIKA AelToupyia eMTPENEL TNV amoPuén
KatePuypévou Pwiol. ZuvdudlovTag TIG TEXVOAOYIES amoPuéng
Kkau Crisp, To Pwpi oag €xel yeuon kat Ba yivel oav @peokoynuévo.
XpnoomoljoTe autr Tn Aettoupyia yia ypriyopn amouén

Kal (E0TAMA KATEYUYHEVWY POAWVY, UITAYKETAG KAl KOOUACAV.

H MAdKa yla tpayavda @ayntd mpéTeL va XpnoLLOTIOLETAL OE
ouvdUAOUO e auTh TN Asitoupyia, TomoBeTnuévn ameuBbeiag otn
oxapa.

OATHTO BAPOX
Xpovouetpnuévn o
amopuén
Kpéag 100 vp.-2,0kg
Moulepikd 100 vp. - 3,0 KNG
Yapia 100 yp.- 2,0 kg
i‘z}%‘m‘i 50 - 800 yp.

ZEXTAMA 6™ SENSE

MNa ek véou (€0TAMA ETOIUWY PAYNTWVY TTOU €ival KATEPYUYUEVA

1 o€ Beppokpacia dwuatiou. O poupvoc uoAoyilel autopata
TIG TIHEG TTOU ElVOL ATTOPAITNTEG Yla va eMITEVXOEl TO KAAUTEPO
SuvaTtod AmoTENECA, OTO CUVTOHOTEPO XPOVIKO SIACTNUA.
TormoBeTAOTE TO PAYNTO O€ £va TIUPIHAXO PNXO TIIATO KATAAANAO
yla pIKpokUuaTa, aneuBeiag otn oxapa oto eminedo 1.

Bdpog/pepidec/

®aynté KOppdTia

Inueiwon

ApalpéoTe anod Tn
OUOKeLAOIa TIPOTEXOVTAG
(WOTE VA APAIPETETE GAA TA
OUANQ ahoupiviou. 3To TENOG
¢ Sladikaoiag
EavaleoTduaTog 1-2 Aemtdl
avapovng BeATIvel mavTa
TO AMOTEAECLAL

[epa og mato 250 - 800 vp.

ApalpéoTe anod TN
OUOKeVAoIa TPOCEXOVTAG
WOTE VA apalPECETE OAA TA
@UAa aloupiviou.

Katepuypéva

Aalavia 400vp.-15kg

ZeoTaiveTe xwplg kKaAupn o

Nepo €va povo doxelo.

100-500vyp

ATMOZ OM 6t

MNa to payeipepa 0Tov atpod, XPNOIHOTIOWVTAG TOV TIOPEXOUEVO
atpopdyelpa. H ¢don mpoetolpaciac Snuiovpyei autopata
ATHO, PEPVOVTAC TO VEPO TTOU £XETE PIel Héoa 0N XUTPA OF
Bpaopo. O xpdvog payelpéuatog pmopei va diagépet avahoya Ue
TOV TUTTO KAl TNV TTOCATNTA TOU (paynTou.

Mpoobéote mepimou 100 yp. vEPO GTOV TIATO TOU ATUOUAYEIPA
KAl JOIPACTE OUOLOMOPPA TA TPOPIA OTO KAAAO1 TOU
atpopayelpa. KaAUTITETE MAVTA JIE TO KATTIAKI KOl TOTTODETEITE TOV
atpopdayelpa ameubeiag otn oxdpa oto eminedo 1.

Mnv avoiete Tnv mépTa Katd T SIAPKELN HAYEIPEUATOC.

®aynto Inueiwon

Aertoupyia KatdAANAN yia payeipepa otriooug
TIOUAEPIKWV OF QETEC. ATTOQUYETE TNV UTTEPBOAIKH
EMKANYN TV SIAPOPWV PETWV. ZUVIOTWHEVEG
TooGTNTEG LETACU 100 kat 500 yp.

>TAB0C TOUAEPIKWY
OTOV ATHO

AErToupyia KaTAANAN yia payeipepa Yaplwy os
QETEC ) QINETA YOPIWV. ATTOQUYETE TNV
UTIEPRBOAIKH ETTIKAAUPN TWV SIAPOPWY PETWV.
JUVIOTWUEVEC TOOOTNTEG WeTa&L 100 kai 500 yp.

Oéta YaploL oTov
aTUo

Aertoupyia KatdAAnAn yia to payeipepa pilwv n
OKANPWVY AAXQVIKOV OE KUBOUC. ZUVIOTWUEVEC
mo0OTNTEG UeTady 100 kat 800 yp.

Pilec Aayavikd oTov
aTUO

Aertoupyia KatdAANAn yia To payeipepa
OTTOIWVONTTIOTE KATEPLYUEVWY AAXAVIKWOV
KOHUEVWY O€ KOUUATIA. 2UVIOTWUEVEG TTOOOTNTEG
petagy 100 kat 800 yp.

Steamed Vegetables
[kateuypuéval
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MAAAKQMA KAI AIQXIMO 6thSENSE o . Bdapoc/pepidec/ .
, 3 , i aynto . 2nueiwon
Ma 10 NWOLHO KAl TO POAIKWHA TwV TPo®ipwv. O poupvog koupana
umoAoyilel auTOUATA TIC TIPIEC TTOU Eival amapaiTnTEC yia va Kéyte tn cokoAata og
emteuxOei To KAAUTEPO SuvaTd AMOTENECHA, OTO CUVTOUOTEPO KOHHATIa YIa KaAOTEPQ
XPOVIKO S1doTtnpa. TomoBeTAOTE TO PayNnTO OFE £va TIUPIKAXO Awoo 100 - 500 yp anoTENEOHATA. 2TO TEAOG
OKeVOG KATAAANAO YIa IKPOKUMATA, ameuBeiag otn oxdpa oTo OOKOAATAG QVAKATEYTE TN GOKONATA VIat
eminedo 1. va ohokAnpwoel
. p Sadikacia TENG.
Qaynto Bapoc/pgplésc/ Inueiwon ) ) .
Koppatia KoyTe To tupl og koppdTia
ToroBetrioTe 1o BoUTupPo O Y10 KOAUTEPQ QTTOTEAEOUATOL
Mahdkwpa 100- 500 ¢éva Soxelo aneuBeiac on AlwOlIPOo TupIoY 100 - 500 yp 3T0 TEAOC QVAKATEYTE TO
Boutupou ) P oxApa yla KaAutepa Tuplyla va olAOKAnpwee[ n
amoTeAéouaTa. Sladikaoia THENG.

MINKAX MATEIPEMATOZX 6™ SENSE

M0 TO PAYEIPEUA APKETWVY TIATWVY KAl TPOPIUWV KAl TNV ETTTEVEN PENTIOTWV ATTOTEAEGUATWY E TOV EVKOAOTEPO Kl TAXUTEPO TPOTIO.

Mo T0 KAOAUTEPO ATTOTEAEGA [E AUTHAV TN AEITOUPYIQ, AKOAOUBOTE TIC 0ONYiEG OTOV OXETIKO TTIVOKA LAYEIPEUATOG,.

e e e e I
KOMUATIO

PuBuiote 10 CUVIOCTWHEVO XPOVO HAYEIPEUATOG Yia TA
s QUpapPIKA. MpooBéoTe ahatiopévo vepd Kat CUHApIKA

. , B . :OAa padi otov TUOUEVA TOU ATHOYAYELPA KAL KOADYTE 1 —
: Bpdoipo Jupapikov : 1 -3 pepidec { UE TO Kamakt. Yrohoyiote mepimou 100 ypappdpta R LAY
: : : : CQUMOPIKWV Yia KABe pepida. Xpnotpomotjote 400 :
{ZYMAPIKAKAL & e  YPauudpla vepoy yia kGBe pepida Quuapwkav. G
AHMHTPIAKA : PUBUIOTE TO GUVICTWUEVO Xpovo oTo xpovodiakomntn
: : : ;ylaero pUQL. NpooBéate vsp)? Kal To pg((,l padi otov : :
: . : iuBpéva TG X0TPag Kat KOADYTE HE TO KATAKL. : —
PYZI -4 MEPIBEC § Ynokoylors niepimou 100 ypauudapta pod yia kdbe Dm0,
: psgléa Xpnotpomoote 300 yp. vepou yia KABe pepida :
 pOC :
i NaomahioTe pe ehaidrado K%l TpinEe ME aAdTL Kal :
_ smmépl. Kapukevote pe okdpdo kat fétava katd : 2
Poot ume (TTPOTIUNON. ZT0 TEAOG TOU HAYEIPEUATOC APAOTETO VIO |~ - T~
: TOUAAXIOTOV 15 AeMTA TPV TO TEPAYXIOETE. :
i MaomahioTe pe eaidrado Kog Tp(ll)TBE ME aAATL Kal :
: : . . : . smméptl. Kapukevote pe okopdo Kat Botava katd : 2
:KPEAX : ¥nto xo1pvo : I TTPOTIUNON. XTO TENOG TOU PAYEIPEUATOC APAROTETO VI | . —
: : : : TOUNAXIOTOV 15 AeMTA TPV TO TEPAXIOETE. :
: : i NpooBéote mepimou 100 yp. VEPG GTOV MATO TOU :
LS oy : OTHOUAYELPA KAl LOIPACTE OHOIOHOPPA TA TPOPIUA OTO : 1
EZTneoc nguheplkwv : — { KOAABO1 Tou atpopdyelpa. ZKEMAOTE UE TO KATTAKL AUTOG ! =41
: OTOV aTUO § {0 KUKAOC XPNOILOTIOIEl AloONTAPEC: MnV avoifete Ty © ™o+ T
: : : TOPTA KOTA TN OIAPKELD HAYEIPEUATOG,. :
F g . i MaomahioTe pe A4S Kal KAPUKEVOTE KAT& TPOTIMNGN. ' :
: OAdKkAnpo Ynt6 — : TomoBetoTe TO PaAYNTO : 1 B

bapt :a1oOnTipag oto mo mayL onpeio Tou Yaptov.

I'Ipooesors nepimou 100 yp. vepd OTOV TTATO TNG XUTPAG

{ KL HOLPACTE OUOLOOPPA TA TPOPIHA OTO KAAAOL : 1

: Diréta yaptol oTov — £ TNG XUTPAG. ZKEMAOTE PE TO KATIAKL. AUTOG O KUKAOG : 1
§ LT §  xpnotpomotei alodnTpes: Mnv avoigete Ty moépta A
CWAPIA : : : KaTA TN S18PKELID PAYEIPEUATOC. :
: P ) { AMA@OTE OOIOHOPPA GTNV TAAKA YIa TPAyavd eayntd

‘Ydpl pe matdreg 1-3 uepise i evaA\dooovTag Ta QIAETA Paplol Kal TIG TTATATEG. : 1

i [kaTteuypéval HEPLOEC S Ymoloyiote mepimou 100 ypaupdpta Ypdapt kat 100 : een D

: i ypapudpla maTaTeg yia kaBe pepida. :

: : { AMA\OTE OHOIOMOPPA GTNV TTAAKA YIa TPAYaVE @aynTd. : 1

: ;IJapOKpOKgrsc] 200 - 600 yp Tl va €xete TéAela amoTeNéopata, Katd tn SIAPKELD TOU :

: KOATEYUYHEVEG : : payelpépatog Ba oag {ntnBei va yupioete To aynto. 0 et F =
............................................................................................................................. L

Avvenen ~ AR=s ~ @ S '&f w —]

Aiokog avOekTIKOGOTn  ATOOUNAEKTNG/ Aoxeio avOeKTIKO O€ ONOKANpoO Crisp
Beppotnta og oxapa Tayi Wnoipatog Beppotnta kat OM XYTPA TAGKaA

AwoOnTipag XUTPA Kall KATTAKL




Bdapocg/pepidec/

....... fovoete P wewsdma T Rwewen o e
: : I'Ipooesors nepimou 100 yp. vepoL OToV TTATO :
{ PiCec Nayavikd oTov ing XUTpagc. Koyte oe Koppatdkia Kat Slaveipete : 1
: . : — : OHOIOHOPPA OTO KAAAOL TNG XUTPAG. ZKEMACTE UE TO =41
; dTuo § {KamaKL. AUTOC 0 KUKAOC XPNGOIUOTIOLEl aloBNTAPEG: My | e + T

‘avoiete TNV mépTa Katd TN SIAPKELA LAYEIPEUATOG.

: , : : : ﬂpoceecTe nepimou 100 yp. vepol oTov mato :
: AAXANIKA : : £ NG XUTPaC. KOYte o€ koppatdkia kat Slaveipete : 1
: i Steamed Vegetables : : —
: : . P— : opoLOpoPPa 0TO KAAAOL TNG XUTPAG. ZKEMACTE UE TO : =1
: [katepuypéva] : { KamAKL. AUTOC 0 KUKAOC XPNOIUOTIOIEl aloBNTAPEG: My § ™o+
: : :avoi&ete TNV mMOpTa KATA TN SIAPKEID HAYEIPEUATOC. :
MNatdTteg TNYaviTég ) . . . . L 1
[katepuypéved] 200 -600vyp § ATAWOTE OHOIOHOP@PA OTNV MAAKA Yla Tpayavd gaynTd. N
: : Mpogtolpacte g\upn OUHPWVA HE TNV ayarnUEvn 5
: ; . PR B , 100G ouvtayn yla eEAagpu Ywpi. Mpv amd 10 pOUoKwHA
: Ywuiyia odvrovitg : 400 yp. - 1,0 kiAd foxnpatiote eva Soxelo LOUNG. XpNOIUOTOCTE TNV : —
: : : EI0IKNA AEITOUPYIA POUOKWHUATOC TOU GoUPVOU. :
C AAMYPA : : i MpoeToludoTe VPN THTOAC CUPPWVA HE TV :
: : : ayamnuevn oag ouvtayr. AQOTE TO VA YOUOKWOEL : 5
:APTOMOIIAY  :Pizza (Nitoa) © 400yp.-1,2KING i XPNOIUOTIOIWVTAC TNV EISIKA AEITOUPYIa TOU PoUpPVOL. A -
: : : {AmAwoTe T UN o€ éva eha@pw Aadwpévo Tai :
ynoipatoc. NpocBéote yapviTolpa OTIWG TPOTIUATE.
. A@alpEOTE Ao Tn CUOKEVACIA TTIPOCEXOVTAG WOTE va L
Pizza [katepuypevnl 250-700 vp agalpéoete OAA T GUANA aAoupLviou. et S
: : i TomoBeTeite mMAvTa TN 0akoLAa ameuBeiac otn oxapa. 1
: Mo kopv P— i Wrvete povo €va cakouldki KaBe opd. Mnv avoigete
AYFA KAVENAK o, TNV TTOPTA QOUPVOU KATA TN SdpKELa payetpépaToc, & I
{ KOTOUTTOUKIEC i . . . . Ll 1
- [kateyuypévec] 200 - 700 yp. § ATAWOTE OHOLIOPOPPA OTNV MAAKA Yla TPayavd @ayntd. ——
o — R 2) S Zi8 s Py =
ASEXOYAP Ai 0 5 A ANE / Aoxeio avd 5 ONOKA Cri
Syapa {OKOG AVOEKTIKOC 0N IMOOUANEKTNG, oxeio avOekTIKO O Y —— XUTPOL KOl KA1 SKANpo risp

BepuodTnTa 08 OXAPA Tayi Wnoiuatog Beppotnta kat O®M XYTPA mAdka




t\:}.,, ATMOZ+AEPAX
7 _I5uvBudlovtag TIC ISIATNTEC TOU ATHOU HE AUTEC TOU BEPOY A£PA, AUTH N AEITOUPYIO GAC EMTPETIEL VA LAYEIPEVETE PAYNTA

EUXAPIOTA TPAYAVA Kal poSoPnuéva eWTEPIKA, EVW TAUTOXPOVA TTAPAUEVOUV TPUPEPA Kal {OUUEPA OTO ECWTEPIKO.
Ma va emMTUXETE TA KOAUTEPA ATTOTEAECUATA UAYEIPEUATOC, CUVIOTOUUE Va eMAEYETE emimedo atpol YWHAO yla Yapla kal Aaxavikd,
MEZAIO yia kpéag kat XAMHAO yia Ypwi kal emdoprmia.
Y LVIOTWEVA e€apTruaTa: Alokog Pnoipatog / S xapa - - )

MINAKAZ MATEIPEMATOZ ME ATMO e
. EMINEAO ATMOY  MPOGEPMANZH | OEPMOKPASIA (°C) - AIAPKEIA (AEMTA) | AZESOYAP

EMINEAO T NAI 140-150 35-50 2
EMNEAOT NAL 150-160 “ oo i
EMNEAOT  NAI 160-170 " DY )
EMNEAOT NAL 150-160 “ eas T
EMMEAOT NAL  190-200 “ wose T
EMNEAOT  NAI ' 180-190 " ege )
EMNEAOT NAL 220230 " e T
EMMEAOT NAI 220230 " Caae i
EMMEAOT © NAL 200210 " oo i
EMNEAG2 NAL 200210 " woso i
EMMNEAO2 NAI  180-200 " oo i
EMMNEAO2 © NAL 200210 " e i
ENNEAO2 NAL ©190-200 ” soso i
EMNEAG2 NAL 190200 ” “eoso i
EMNEAO2  NAI ' 160-180 ” w0100 i
EMNEAG2 NAL 210220 " P i
FKTSS(;)TL:QEJ/(DPGYKO'KOTG/I_IdTllC( . EMINEAO2 NAI 200210 60-70 2
‘ONéTo papios EMMEAO3  NAI 180190 H 520 0 2
Maratec povpvou EMINEAO3 NAL . 180-190 6070 2
¥marapoa EMINEAO3 NAL " 170-180 - PGOCS ﬁ;ﬁ
6 pmpoxoro EMNEAO3  NAL 170-180 “ 3040 —
I’sulom)\axavma(vropqrsc KoAokuOdKla, - - o . - . 2 .
i pehitCdveg) i EMINEAO 3 NAI : 180-190 : 30-40 -

TO TENOC TNG SIAdIKAGIOC HAYEIPEUATOC E ATHO, EKTEAEDTE €vav KUKAO Ogppol Aépa otoug 250 °C yia TouNaXIoTov 20 AeTTTd
LE KeVO BANALO, WOTE VA OTEYVWOEI CWOTA TO CUCTNUA ATUOU.

Auernnn r s~ ~ - @ S~ 113 U S =

Aiokog avOekTIKOGOTN  ATOCUANEKTNG/ Aoxeio avOeKTIKO O€ OAOKAnpo Crisp
BeppotnTa og oxapa Tayi Wnoiuatog Beppotnrta kat ®M XYTPA TAGKa

AloOntripag XUTPA KAt KATAKL




— | ®OYPN. MIKPOKYM.

= IXpnoIpoToIRoTE TN AEITOUPYial LIKPOKUHATWY UOVO HE
TPOPILA 1} TTOTA OTO ECWTEPIKO YIA VA SIOTNPENCETE TN CWOTH
Aertoupyia Tou TPoidvToC.
Amartolueva eEOTHUATA: CUPHIATIVI OxXAPa, SOXEID KATAMNAO yIa
(POVUPVO HIKPOKUUATWY KAl AVOEKTIKO 0Tn BepudtnTa.

IZXYZ (W) ZYNIZTATAITIA

loriyopo (EoTapa moTwy 1 AAWY TPOQILWY UE UPNAR

1000 TIEPIEKTIKOTNTA OE VePO. EAV TO paynTo TMEPIEXEL AUYO
1 KPEUQ, ETMAECTE XAUNAGTEPO ETTMESO 10X VOC.

750 Mayeipepa ANaxaVIKWV.

600 Mayeipepa kpéatog, Yaplwv Kal maETwv mou Sev
UITOPOULV VA AVAKATEUTOUV.
Mayeipgpa 0ANToag KpEaTog rj GANTOAG TTOU TIEPIEXEL

500 Tupl kal avyd. ONOKANPWON KPEATOTITAG
PNnoipatog CUHAPIKWY.

350 ApYo, eEhagpU Prioiuo. 16avikd yia Aiwaolpo Boutipou
1| COKOAATAG,

160 ATOYUEN KATEPLYUEVWY TPOPIWVY 1) LAAGKWUA
BouTupou Kkal TuPIoU.

920 Ma va LaAAKWOETE TIaywTo.

ENEPTEIA QATHTO IZXYZ (W) AIAPKEIA (Aemtd)
Zéotaua 2 pAtCavia 1000 1-2
Mayeipepa APPATO KEIK 750 5-6
Mayeipepa Kpéua auvywv 750 10-12
Mayeipepa PoAS kpéatog 500 20-30

EZ MENOY AAAQN AEITOYPTIQN

D_
MAPAAOZIAKEZ AEITOYPTIEX
FPHFOPH NPOGEPMANZH

Ma ypriyopn mpoBépuavon Tou gpoUpvou TIPIV artd ToV KUKAO
payeipéuatoc. MNpiv TomoBETOETE TO PAYNTO PECA OTO POUPVO,
TIEPIUEVETE VA OAOKANPWOE( N Aertoupyia. MOAC oAokANpwOEi

n mpoBEppavon, 0 oupvog Ba XPNOILOTTOIOEL AUTOUATA TN
Aertoupyia “E€avayk. aépa”.

AnartoUpeva e6apTrpaTa: 2xdpa pe To Tayi f Tov §ioko Ynofuatog
FKPIA

la poSOKOKKIVIOHA, YKPIA KAl OYKPATEV. ZUVIOTATAL VA YUPIlETE

To aynToé Katd tn SidpKela PnoiaToc.

Y UVICTWUEVA E€APTAUATA: OxdpPA

Y UVIOTWHEVN PUBUION UAYEIDEUATOC: EVIAIO OTPWUA OTO £Timedo 3
OATHTO EMINEAO GRILL AIAPKEIA (\emtd)

Opuyaviopévo Pwpi YynAr} puBuion 5-6

TURBO GRILL

Ma TENEIO ATTOTEAEGATA, CUVOUACHOC AEITOUPYIWY YKPIA Kal
Pnoipatog pe aépa. uvioTdtal va YupileTe To gpaynTo Katd Tn
Slapkela Ynoipatoc.

JUVIOTWPEVa e€apTAMaTA: oXdpa

Y UVICTWUEVN PUBION HAYEIPEUIATOC eviaio oTpwa oTo emimedo 2
YHXIMO XTON ®OYPNO ME AEPA

Ma va payelpEPeTe KpEAG, va YPHOETE KEIK KAl TTITEG UE YEUION

o€ éva HOVO pAL. MNa va EMTUXETE KAAUTEPA ATTOTEAECHATA, N
AerToupyia auTn el pia gaon TPoBEPUAVONG: TIEPIUEVETE TO
TENOC TNC TPOBEPUAVONC Yia VA TOTTOBETHOETE TO PAYNTO.
Anartolueva eEaptrpata: 2xdpa e To Tapi ) tov dioko Ynoiuatog
Y UVICTWUEVN PUBION HAYEIREUATOC eviaio oTpwa oTo emimedo 2

AEITOYPTIEZ MW COMBI
FKPIA + MIKPOKYMATA

Ma ypriyopo YAGCIUO Kal TIIATA OYKPATEV, CUVOUACHOG
AELTOUPYIWV UIKPOKUMATWY Kal YKPIA.

Arnartolpeva e€aptrpata: 2xdpa oto eminedo 1, doxeio katédMnio
Y10 pOUEVO UIKPOKUUATWY Kal avOeKTIKO 0TNn Beppotnta.
TURBO GRILL + MW (FTKPIA TOYPMIO + ®M)

Ma ypriyopo Ynoipo kat poSOKOKKIVIGHA TOU @paynTou,
OLVOUAOHOC AEITOUPYIWV YKPIA KAl pOUPVOU LIE aéPal.
Anarroupeva e€aptriuata: Xxdpa oto enimedo 1, Soxelo KAatdMNAo
YA OVPVO UIKPOKUUATWY Kal AVBEKTIKO 0T BeppudtnTa.

OATHTO IZXYZ (W) EMINEAO GRILL  AIAPKEIA (Aemtd)

WYNto KoTtomouho 350 Meoala 20-30

*TupioTe TO aAyNTO OTO PHECO TOU GUVOAIKOU XpAVOU PNoiHaToq

CONVENTIONAL+MW (WHZIMO ME AEPA + ®M)

la mposTolacia mpoynuévwy MATWV TTIO YPriyopa
ouvdudalovTtag To GUUPATIKO POUPEVO KAl TA HIKPOKUUATAL.
Arnartoupeva e€aptripata: 2xdpa oto eminedo 1, doxeio katédMnAo
YA POVPVO UIKPOKUUATWY Kal AVOEKTIKO 0T BeppudtnTa.
EZANATK. AEPAX + ®M

MNa to payeipepa kABe eidoug mMATou o€ éva HOVo pAg!
ouvdudalovTag Tnv KuKAogopia Beplol agpa Kat Tov poupvo
MKPOKUMATWV.

Anarroupeva e€aptriuata: Xxdpa oto enimedo 1, Soxeio katédAMNAo
YO pOUPVO UIKQOKUUATWY Kal avOeKTIKO 0TN BepudtnTa.
YHXIMO ME AEPA + O©M

Ma ypriyopo YAoIHo SAWVY TwV GaynTwy UE uypr YEUION,
ouvdualovTag Ta UIKPOKUUATA, TO CUMPBATIKO YPAGCIUO Kal ToV
Bepuo aépa.

Arnartoupeva e€aptrpata: 2xdpa oto eninedo 1, doxeio katédMnio
YA OVPVO UIKPOKUUATWY Kal AVBEKTIKO 0T BeppudtnTa.

2YMBATIKO

MNa téAelo payeipepa Kat podiopa TG0 0To MAvw OCO Kal
0TO KATW PEPOC KABE €idouc mdTou og éva pévo pagl. lia va
EMTUXETE KANUTEPA ATTOTEAECHIATA, 1N AEITOUPYIA AUTH £XEL Il
pAon MPOoBEPUAVONG: TIEPILEVETE TO TENOC TNE TPOBEpUavong
Yl va TOTTOOETHOETE TO PAYNTO.

Arnartolpeva e€apTrpaTa: Tay( Pnoiuatog ry CUPHIATIVO PAPL KAl
QVOEKTIKO 0TN BepudTtnTa doxe(o.

Y UVIOTWEVN PUBUION UAYEIDEUATOC: EVIAIO OTPWA OTO eirmedo 2

OATHTO OEPM. (°C) AIAPKEIA (Aertd)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
MmokoTa 165 15-20

E=ANATK. AEPAX

Ma To YAGIUO YAUKWV KAl KPEATWVY e KUKAOQOpPIa
Beppov aépa. Na va emtuxeTe KAAITEPA ATOTEAECHATA, N
AEIToupYia AUTH €XEL pIa Ao TTPOBEPUAVONG: TIEPIUEVETE

TO TEAOC TNC TPOBEPUAVONC Yia VA TOTTOBETHOETE TO PAYNTO.
Mmopeite va 1o XPNOIHOTIOINCETE YIa YOO SIOPOPETIKWY
TPOYiUWV TTov armaitouv TnV idla Beppokpacia YPnoipatog os
Slapopetikd emimeda TAUTOXPovA. AUTH N AEIToupyia PmopeEi va
XpPNolomoIinBei yia To YPAGIUO SIAQOPETIKWY GAYNTWY XWpIg va
METAPEPOVTAL OOWEC aTTo TO £va paynTd 0To AANO.
Arartolpeva e€apTrpata: Tayi Pnoiuatog ry CUPHIATIVO PAPL KAl
QVOEKTIKO 0TN BepudTtnTa doxe(o.

Y UVIOTWHEVN PLBUIoN HayelpéuaTog: SIMAG OTPWA OTO eTinmedo
2 Kall 3, povd otpwia oto eminedo 2. Mpoteivetal n xprion Kal Twv
OU0 Slokwv PNoipaTog amd autod TO TPEXOV TEXVIKO UOVTENO.

<~ | MENOY CRISP

CRISP

MNa téAelo poSOKOKKIVIOUA VG TTIATOU, TOCGO ard TTavw 660
Kal amo KAtw armoé 1o @aynTto. H Aertoupyia autr mpémnet va

g\
)
\od/

Whjr/lﬁool



Xpnotomoleital pévo pe tnv €idikn Crisp plate (mAdka yia
TPAyavd eayntd).

Anartolueva eEaptrpata: oxdpa oto eninedo 1, mMATo yia Tpayavd
eaynTd, Aafr yla To TATO yia Tpayavd eaynTa.

OATHTO AIAPKEIA (Aemrtd)
Qouom»psvo 10-12
KEIK
Xapmoupykep* 9-15

*TupioTe TO PAYNTO OTO PECO TOU CUVOAIKOU XpOVOU YNOipaToq

TPAFANA THFANHTA: Opéoka Tpo@ipa Kat KATEPUypéva
TPOPIHa
AUTH 1 UYIEIV Kal amOKAEIOTIKA A&ttoupyia ouvouadlel T
TTOLOTNTA TNG AEITOUPYIAC TNYAVIOUATOC HE TIC IOIOTNTEC TNG
KUKAOQOpIag Bepou agpa. 2ag EMTPETEL VA ETIITUYXAVETE
TPAYaAVO KAl YEUOTIKO TNYAVIOUA, PE ONUAVTIKK peiwon Tou
Aad1oU mou anaiteital, o cUYKpPIoN e Tov Tapadoolakd TPOTIo
MAYEIPEUATOC, AKOMN Kal XwpiG AAdL O€ OPIOUEVEG CUVTAYEG,.
MNa va emtUXeTe KAAITEPA ATTOTEAECHATA UE PPECKA TPOPIUA,
OA&iPTE 1] KAPUKELOTE PeE Aiyo AASL MayelpéPTe Ta KATeYuyuéva
TPOQIUa ameuBeiag xwpic Tpoabrikn Adadtou.
Anartolpeva €T UATA: OxApa oTo emimedo 1, MATO yia Tpayavd
eaynTd, Aafr yla To TATo yia Tpayavd eaynTa.
S E:EIA. AEITOYPI.

ao-—
AIATHPHXZH ©OEPMO
MNa va dlatnprioete (e0TO Kal TPAYAVO TO AyNTO TTOU OAIG
Yroate OMWE KPEAG, TNYAVNTA GAYNTA A KEIK.
OOYIKQMA

MNa 1o 1davikd eouokwua YAUKIAC ri aApupnc (oune. Na va
€€A0PANIOETE TNV TIOIOTNTA POUCKWHATOC, NV EVEPYOTTOLETE TN
Aertoupyia av o poLpvoc givatl akdun (eoTOC UETA amd £vav KUKAO
Ynoiparod.

ArartoVpeva €T LATA: 2 xAPA Kal avBeKTIKSG 0Tn BepudtnTa
doxelo.

FrMAOYPTI

MNa mapaywyn ylaoupTiov.

AnartoVpeva €T LATA: 2 xAPA Kal avBekTIKS 0Tn BepudtnTa
doxelo.

MATEIPEMA MAXI

Ma va ProeTe PEYAND KOUUATIO KPEATOC (AVWw TwV 2,5 KIAWV).
la opoldpopPo podokoKKivIoHUa Kal oTIC SU0 TTAEUPEC,
OUVIOTATAL VA YUPIOETE TO Kp€ag KaTd To Yrioipo. Eival kahd
Va TIEPIXVUVETE TO KpEag pe (WU 0g TAKTA XpovIKA SlacTrhpata
YlO VO hN OTEYVWOEL

Anartoupeva e€aptripata: Alokog Pnoipatog oto emimedo 2.

AOYAATQZH

Ma tnv apuddaTtwon eEoUTwV Kal Aaxavikwy. KOYTe o€ AeTTEC
QETEC KA TOTTOOETAOTE Ta ammeuBeiag ot oxapa.
Arartolpeva e€QPTrUATA: OXAPA

KYKAOZX ECO

Ma TO PAOIUO YEUIOTWY KOMUATIWV KAl INETWY KPEATOC O€ éva
pévo pdot. Otav xpnolpomoleital n olkovoikn Asttoupyia ECO,
TO WTAKI Oa Tapapeivel ofnNoTod Katd tn SidpKela YnoipaToc.
MNa va xpnotpomolnoete Tov KUkAo ECO (O1kovopiko) Kat katd
OUVETTELD VA BENTIWOETE TNV KATAVAAWGT PEVATOC, N TTOPTA
TOU PoLpvou Sev MPEmel va avoiel €wc GTou To @aynTd va gival
EVTENWC PAYEIPEUEVO.

Anarroupeva e€apTripaTa: Xxdpa Je To Tapi i Tov dioko Pnaipatod,

COOK 3

MNa o payeipepa SIAPOPETIKWY GAYNTWY TTOU ATTAIToLV TNV idla
Beppokpaoia Ynoipatog os Tpia emimeda Tautdxpova Xwpig va
AVApEyVUOVTal YEVUOEIG KAl LUPWOIEC.

AuTi N Agitoupyia pmopei va xpnotpomolnBei yia va Yrioete
WMIOKOTA, TAPTEC, KATEYUYUEVN TIHTOA KAl VA TIPOETOIUACETE €val

TAAPEG yeLpa. Aev Xpeldletal va mpoBepUAVETE TOV (OUPVO.
MMIZKOTA
XpNoIUOTOIOTE AUTH TN AEITOUPYIA YIA VA PHOETE TPEIG
Siokouc¢ e mapoola KOUAOUPAKIA YIa VA UEYIOTOTTOLNOETE TA
amoteAéopata. H Aetrtoupyia mepthapBavel mpoBéppavon. Bydite
Tautdypova Toug TPELS Siokoug amod Tov poUpvo.
TAPTA
XpnotuomoljoTte autr TN Aeltoupyia yia va Prioete Tpelg Siokoug
ME TTOPOUOIEG TAPTEC YIA VA UEYIOTOTIOIOETE TA ATTOTEAECATA.
H Aertoupyia mepihauBavel mpoBépuavon. Bydahte tautdypova
ToUC TPEIC SioKouC amod Tov PoUpVo.
PIZZA (katepuypévn)
XpNOOTIOIOTE AUTH TN AEITOUPYIA YIA VA LAYEIPEPETE TPEIG
Siokou¢ e TTAPAOIEC KATEYUYUEVES TTITOEC VIO VOl IEYIOTOTIOINOETE
Ta anoteAéopata. H Asitoupyia mepihapfBavel mpoBépuavon.
Bydhte Tautdypova toug Tpelg Siokoug amd Tov poupvo.
MENOY 1 COOK 3
AUTOC 0 KUKAOG €xel OXESIOOTEL yIa TO PrOIpI0 EVOC TTAIPOUG
yeuuaToc pe Baon o Kpéag Kat éva emdopmio. O polupvog
amartei mpoBéppavaon.
Mapadetypa mARPoUG YEUATOC ETOIMAOTE ia TAPTA GPOUTWY
oLUPWVA LIE TIC TTIPOTIUNOEIS 0AG O€ £va OTPOYYUAS Tayi TTou
Ba tomoBetnOei 0T oxdpa oTo eminedo 3. Etoipndote Aalavia
olUPWVA UE TIG TTPOTIUACELG 0ag (1,5 -2 kg) og éva tayi mou
Ba tonmoBetnBei 0TN oXAPa 01O devTepoO emimedo. Etolpdote
6-10 purmaocTouvia KOTOTTIOUAOU pe TTatdteg o€ KUBoug (500 -800
yp.) ameuBeiac otov diokog Ynaipatog mou Ba TomoBetnOsi
oo eninedo 1. Metd tnv mpoBépuavon, Priote Oha Ta mdta
Tavtéypova. Metd amd 50-60 Aemrtd BydiTte TNV TAPTA, LETA ATTO
60-70 Aeritd Bydite Ta Aalavia, pPetd amd 80-90 Aertd Bydite To
KOTOTTIOUAO E TTATATEC.
MENOY 2 COOK 3
AuTOC 0 KUKAOG €xel OXESIAOTEL yIa TO YHOILO EVOG TIARPOUG
YEUUATOC pe Bdon To PApL A XOpTOPAYIKO YEUMA Kal éva
embopmio. O poupvoc amaitel mpoBépuavon.
Mapadelypa MARPOUC YELUATOC
EtopdoTe pia tdpta ¢poUtwv CUPPWVA HIE TIC TIPOTIUAOELG 0ag
o€ éva oTPoYYUAO Tayi mou Ba tormoBetnOei oTn oxdpa oto
eninedo 3. EropdoTte Aaldvia pe TTECTO 1) KAVEAOVIO CUUPWVA JE
TIC MPOTIUAOELG 0ag (1,5 -2 kg) o€ évav PETAOANIKO Sioko 1 TTUPEE
mou Ba TormoBeTnBel 0T oxApa oTo SeuTePO emimedo. EtopdoTte
PINETA YPaplwv o€ aloupvoxapTo (700 -900 yp.) pe Aaxavikd o€
@ETeC (600 -900 yp.) ameuBeiac otov dioko Ynaoiuatog mou Ba
TonoBetnBei oto emimedo 1. MeTd Tnv Mpobéppavon, PrioTte OAa
Ta MATA TAUTOXPOva. MeTd amod 45-55 Aemrtd BydAte Tnv TdpTa,
META amd 55-65 Aemtd Pydite Ta Aaldvia, Petd amd 60-70 Aemtd
ByANte TO Papt pe Aayavikad.
9 XPONOX MATEIPEMATOX / XPONOX AH=HX

/ AEMTOAEIKTHX
MNatAoTe pia opd aUTO TO KOUWTTI KATA TOV TIPOYPAMATIONO
MIag Aertoupyiag fi evw n Aertoupyia gival evepyn yia va
PUBUICETE TO XPOVO HAYEIPEUATOG, TTATAOTE TO {AVA yia va
puBuioete T0 Xpodvo Aiénc. Kpatrote matnpévo autod To KOUpTi
yla va puBuiocete évav Aemtodeiktn (Sev evepyorolei kapia
Aertoupyia payelpéuatod).

FAVORITES (ATAMTHMENA)

MNa eppdvion T¢ AMotag Twv 20 ayarmnpEVWY AEITOUPYIWV.

PYOMIXZEIX

la mpocapuoyn Twv puBUIcEWY Tou Poupvou.
Ortav eivart evepyr| n Aertoupyia "ECO’, N pwTelvoTnTa TNG 080VNG
HEIWVETAL KAl TO pwC ORrAVEL UETA amd 1 AeTTTO yia €0IKOVOLNON
evépyelac. Otav eival evepyoroinpévn “On”n Aerroupyia “AOKIMH"
O TA XEIPIOTAPILA EiVal EVEQYOTTOINUEVA KAl TA UeVOU SlaBEoipa
MG 0 @oUpvOog dev BeppaiveTal. la va armevepyoToIroeETe AU
N Aerroupyia, armokTroTe mpooacn otn Asrtoupyia “AOKIMH"
ard 1o pevol ‘PYOMIZER" kar emAéCte "Off”. Emhéyovtag “EMANAQD.
EPTOXT!, To mpoidv amevepyoroLETal KAl 0T OUVEXEIQ ETTIOTPEPEL
oTNnV TPWTN evepyornoinon. OAec ot pubpicelg SlaypdgovTal.
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NMPQTH XPHZH

1. EMIAEZTE TANQXXA

©a XPELOOTEl va pUBUICETE TN YAWOOO KAl TNV WPa OTAV aVAYPETE
TN OUOKEUN Yla TTPwTN Qopd: Xtnv 006vn spgaviletal n évdeiln
«English».

English

Matnoteto 4 10 — Yl va KUAAOETE TN AioTal JE TIC
Sl0Béo1ueC YAWOOEC Kal EMAEETE AUTHY TTOU BENETE.

Matnote o . yla emPBeRaiwon Tng emMAOYAC.

Y nUeiwon: H alayr NS YAOooAG UImopEi va Yivel Kal 0T CUVEXELQ
emAéyovtag TAQ2 > A" oto pevou "PYOMIZELY, mou eival SiaBéoipo
TIOTWVTAGTO & .

2.PYOMIZTE THN QPA

MeTd TNV emioyn TN YAwooag, Ba xpelaoTei va pubuiosTe Kal
™V TPéXouaa wpda: Xtnv 086vn avapoofrjvouv ta Svo Pneia yia
TNV wea.

PONQI

TMATAOTETO -+ TO — Yla va pUBUICETE TNV WPEA KAl TTATHOTE
™ /'

>tnv 066vn avapoofrjvouv ta duo Yneia yia ta Aemtd. Matriote
T0 + A T0 — Y10 va pubuioeTe Ta AeMTd KA TTATAOTE TO ./ YId
empePaiwon.

Y nueiwon: Evdéxetal va xpelaoTel va pubuioete Eavd Ty wpea
énerta amné OIAKOTIEC PEVUATOC UEYAANG Oidpkelag. Emiécte "POAOI"
OTO pevoL "PYOMIZELY mou elvat SlabBéoiuo mativtac 1o & .

3.PYOMIZTE THN KATANAAQZH ENEPTEIAX

O @oULpVOC gival TTPOYPAUUATIOUEVOC VO KATAVOAWVEL NAEKTPIKN
evépyela o€ emimedo cUUPATO E TO OIKIAKO SIKTUO HE IoXU
peyaAUTtepn amo 3 kW (16 A): Av otnv oikia 0ag XpnoloToLETal
XAUNASTEPN 10XUG, Ba XPEIOTEL VA TNV PEIWOETE TNV IoYU (13
A).MatAoTeETO &f Yla €icodo o1o pevou "PYOMIZEIY", otn
ouvéxela emAéETe "IZXYZ" kal emAéETe TNV emBupnTn PUBUIoN
loxvoc.

|
00
1. XaunAd 2.Yynhd

KAOHMEPINH XPHZH

4.0EPMANZH OOYPNOY

‘Evag katvoupylog poUpvog UMopEi va eKAUEL OCUEG TTOU €XOUV
napapeivel and tnv dtadikacia Kataokeung: Auto ival amoluta
@uoloAoyIKO. Mplv EEKIVAOETE TO YO0 paynToU, CUVICTATAI
va {eoTaiveTe TO POUPVO ASEID £TOL WOTE VA ATTOUOKPUVOOUV
TUXOV OOUIEG. AQALPEDTE TA XOPTOVIA I} TUXOV TIAAOTIKO PIAWL aTTd
TO (POUPVO KAl APAIPECTE Ao PEoA TA €APTHATA. ZEOTAVETE
TO (poUpVOo 0TouG 200 °C yia TIEPITTOU Hia WPa XPNOIUOTIOWVTAG
™ Asrtoupyia “Tay. mpoBépp.”. AKOAOUBNOTE TIC 0ONYieS yia T
owoTr pLBWON TNE AsiToupyiac.
> Nuelwon;: ZuvioTatal va agpIoETE TO XWPEO WETA TN XEHoN TNG
OUCKEUNG YA TPWTN QOPA.
5.PYOMIZH TOY EMIMNEAOY XKAHPOTHTAZX TOY
NEPOY

MNa va UrmopE€oel 0 PoUPVOC VA AEITOUPYET ATTOTEAECATIKA Kal
va S100aNOTE! OTI TTPOTPETTEL TAKTIKA TOV XPHOTN VA EKTENEI
TOV KUKAO agaipeong aldtwy étav xpetaletal, €ival onpavTtiko
va puBUiceTe TOo OWOTO eMimedo okANPOTNTAC vEPOU. MNa va

TN PUOUICETE, EVEPYOTTOINOTE TOV POUPVO TIATWVTAG

, TTOTAOTE &P Kal XPNOILOTIOIOTE TA KOUUMIA TAoynong —+
kat — ylava emAe€ete "X KAHPOTHTA NEPOY". Miéote ./ yia
empePaiwon.

XpNnotomolioTe Ta Koupmid monynong + kai — yiava
eMAEEETE TO OWOTO eMIMESO YIa TO VEPO TNG TTEPLOXNG OAC, E
[3don Tov akohouBo mivaka:

MINAKAZ EMIMEAQN ~KAHPOTHTAZ NEPOY

°dH °fH °Clark
Emimedo lepuavikd  TaAAikda English
HOipEC HOipEC HOipEC
MoAuv
1 HOAaKS 0-6 0-10 0-7
2 Xaunhj 7-11 11-20 8-14
3 Méetpla 12-16 21-29 15-20
4 | Yynhj 13-34 30-60 21-42
MoAv
5 GKANPO 35-50 61-90 43-62

Méote ./ yia empPeBaiwon.
MNa 1o eminedo okANPSTNTAC VEPOUL N TPOEMAoYN gival “XKAnpo”.

1. EMIAOTH AEITOYPTIAXZ

MNatnote 10 yla va avAaPeTe To @OUPVO: TNV

006vn eugaviletal n TehevTaia KUPLA AEITOUPYIA TTOU

XPNOUOTTOIRONKE 1} TO KUPLO HEVOU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AeITOUPYIEC TTATWVTAC TO EIKOVISIO

yla pia armo TIC KUPLEC AEITOUPYIEC 1) UE KUAIoN Tou pevou. Nia va
eMAECETE LA AelTOVPYIia TTOU TIEPIEXETAL O€ €va [IEVOU, TTOTAOTE
+ A — v va emAé€eTe TNV EMOUUNTI KA, 0TN CUVEXELD,

natAoTe . yia emPBefRaiwon (og mepimTwon mou dev TTATAOETE,

Ba yivel autépatn empePaiwon PeTA amd PEPIKA SeUTEPONETTQ).

> nUeiwon: MOAC emAEEETE Lia Asitoupyia, N 08évn Ba mpoTeivel To
KATaMNAOTEPO emimedo yia KABe Aetoupyia.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

Apou emAéEeTe TN Aettoupyia Tou BéNeTe, umopeite va aAAdéeTe
TIG puBpioelc. Ztnv 086vn Ba eppavioTouy ot pUOUICEIC TTou
pmmopouv va aANagouv Siadoxikd. MéfovtagTo <K Umopeite va

aANG&€eTe TNV Mponyoupievn puBUIoN avd.
OEPMOKPAZIA / IZXYX

_Iﬂ":" |

Oeppokpaaia

‘Otav n Tiun apxioel va avapoofrivel otnv 006vn, matioTe

T0 + R T0 — ylava TNV aANGEETE, TN CUVEXELD TTATAOTE

10 / yla emPePaiwon Kal yla va cuvexioete o€ aANayn Twv
puBpicewv mou akohouBouv (epocov gival SuvaTto).

Ta pIKpoKUpaTa 1y To emineSo YKPIA UITopouv va puBUIoTOUV e
Tov {610 TpdmO. Yridpxouv Tpia mpokaboplopéva emimeda IoxUog
yla 1o YAOIp0 0To YKPIA: 3 (UPNAS), 2 (peoaio), T (xapnAod).

Whjr/lﬁool
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Otav cuvdudeTal e AMEC AEITOUPYIES, N UEYIOTN ETTIAEEIUN
IOXUC UIKPOKUUATWY PElvETal ota 350 W ry 500 W avéhoya e T

Aertoupyia.
AIAPKEIA
R CA
AIGPKEI

‘Otav avapoofirjvel To eikovidlo & oTnv 086vn, MATAOTE TO

+ ATO — Y10 va puBbUIoETE TO XPOVO TTOU AmalTEiTal yia va
ONOKANPWOE( TO payeipepa, 0Tn CUVEXEIA TTATACTE TO ./ YIa
empPeBaiwon.
> nueiwon: MOAIC evepyoroinBel n Aertoupyia, UTTOPE(Te va ANACETE
TN BepuoKPacia XPNCIWOTIOIWVTACTO 4+ A To — .
> nuelwon: Mrmope(te va mMpooapUOCETE TO XPOVO UAYEIREUOTOG
TIOL PUBLICTNKE KaTd TN SIAPKEID payeipépatog mélovtac o &
Mot OTETO 4 N TO — VA TOV TPOTIOTIOINOETE KAl UETA TIATAOTE TO
V Yla empBeBaiwon.
2TIG AeIToupYyieg poUPVOU XWPIG UIKPOKUUATA, OeV gival
ammaPaiTNTO VA PUOUICETE TO XPOVO LAYEIPEUATOC AV OKOTIEVETE
Va XEIPLOTEITE TO pAYEipEUA XEIPOKIVNTA (XWpiG Xpovo): MNatrote
10  NT1O [>] yia empPePaiwon kat évapén Tng Asitoupyiag.
EmAéyovtag autr Tn Aettoupyia, Sev pmopeite va
TIPOYPAUaTiosTe KaBuoTEPNEVN Eévapén TG AeToupyiag.
TENOZ XPONOY (KAOYXTEPHXH)

> & AEITOUPYIEC TIOU BEV EVEPYOTTOIOUV TO (POUPVO UIKPOKUMATWY,
onw¢ “Zupupatikd” n “E€avayk. aépag”, LONG puBpiosTe To
XPOVO UAYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPAOETE TNV évapén
NG AsIToupyiag poypappaTiCovTag To TENOG XPOVOU. ITIC
AEIToUpYieG POUPVOU PIKPOKUPATWY TO TENOG XPdVou gival idlo
pe tn Sidpkela. Xtnv 00ovn gpgpaviletal 1o TEAOG XPOVOU VW TO
elkovidlo @ avafoofrivel.

&
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Xpdvog TEAOUG

C

Edv dev okomeveTe va avafBAAeTe Tov KUKAO, TATAOTE ./ OTaV
otnv 086vn eppaviotei n évdeién NO DELAY: n Aertoupyia Oa
Eexviioel. AlaPOPETIKA, TTATAOTE Ta KOUPmMd + 1 — ylava
PUBUICETE TNV WP KATA TNV oroia BEAETE va TENEWOEL 0 KUKAOC
Kall, OTN OUVEXELQ, TTOTAOTE TO KOUWTT ./ YIO VO EVEPYOTIOINOETE
™ A&tToupyia.

BaMte To payntd 010 Poupvo Kal KAEIoTE TNV mopTa: H
Aettoupyia Ba EeKvroEL AUTOPATA LETA ATTO TO XPOVIKO
S1ACTNA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTEI TO
payeipepa 0To Xpovo Tou eMAEEATE.

> nueiwon: O mPOYPAPKATIONAC XpdVOoU KaBUOTEPNONG EVaPENG
LQYEIOEUATOC ATTEVEPYOTTOLE! TIAVTA TNV pACN TTEOBEPUAVONG TOU
@oULpPvoL: O eovpvog Ba @Tacel oTnV emBuunTr Bepuokpacia
oTadlakd, KETL TTOU onuaivel Tt ol Xpdvol Layelpépatog Ba eival
ENAPPWCE TTIO peYANOL amd To avapevopevo. Katd tn Sidipkela Tou
XPOVOU QVAIOVAC, UTTOPE(TE Va TTATAOETE TO <+ 1 TO — yla va
OMNAEETE TO TTPOYPAUUATIOHEVO TEAOG XPOVOU K TIATACTE TO <K
Y10 Va AMAEETE AMEG puBioelC. MNaTwvTacTo @), YIa ELPAvIon
TIANPOPOPIWY, UMTOPELTE VA AMNAEETE PETAED TEAOUC XPOVOU Kall
OldpKelag,

3.6 SENSE

AuUTEC ol Aeltoupyieg eMAEYOLV AUTOUATA TOV KOAUTEPO TPOTIO
payelpéuatoc, Tn Beppokpacia kat Tn SIAPKELD PAYEIPEUATOC 1
Ynoiuatoc yia oha ta Slabéoipa eayntd.

‘Otav amnaiteital, amid untoSei€Te Ta XOPAKTNPLOTIKA TOU
QaYNTOU YIO VA EXETE TO KANUTEPO ATTOTEAECA.

BAPOX / MEPIAEX / NAKETA / KOMMATIA
o}

XINOYpOa

lNa va puBpiceTe T Asitoupyia CwoTd, AKOAOUBNOTE TIC 08nYyieg
otnv 08ovn, étav oag {ntnOsi, matote to + R T0 — ylava
PUBUICETE TNV AMAITOUEVN TIUN KAl WETA TTATAOTE TO v ylA
empePaiwon.

YHZIMO

>T1¢ Aertoupyieg 61 Sense pmopeite va pubuioste to eninedo
l_pnoiuaroc.

s\ @
§!_r
Babués wnaoipotog o

‘Otav oag {NtnBei, matoTe T0 4+ R TO — YIa va EMAEEETE TO
eMOBLUNTO emimedo amod ooPnuévo (-1) éwg KaAd Ynuévo

(+1). Natnote 10 v/ 10 [>] yia emPBeBaiwon kal évapén g
AerToupyiac.

YHXIMO ME ATMO

EmAéyovtacg “E€avayk. aépag + Aépac” 0To ECWTEPIKO TOU
MevoL Aertoupylwy 1 Hia amo TG TOANEG e10IKEC ouvTayég 6th
Sense Yrnopeite va Prioete omolodnmoTe payntd Xdpn otn
XPron Tou atpov. O atudg e§amwveTal TAXUTEPA KAl TTIO
OMOIOLOPPA OTA TPOPIUA O GUYKPLON LE Tov (0T aépa

TTOU €ival XOPOAKTNPIOTIKOG TwV ZUUPATIKWY AEITOUPYIWV:

QUTO HEIWVEL TOUG XPOVOUC PNOiHaToC, TAayISEVEL TA TIOAUTIUA
BPENMTIKA CUCTATIKA TOU PayNTOoU Kal eEaoaNilel EQIPETIKA,
TIPAYMATIKA VOOTIA ATTOTEAECHATA UE ONEC TIC GUVTAYEC OAC.

> € OAn TN SIAPKELN PNOIUATOC UE ATUO N TTOPTA TIPETTEL VA
TIOPAUEVEL KAELOTH.

MNa va ouveyioete To Prioluo pe atuod, Ba PEMEL va YEUIOETE

ME vePO Tov AéPNnTa Tou BpiokeTal péoa 0To Ppoupvo
XPNOOTIOIWVTAG TO EAYOUEVO CUPTAPL OTOV TTIVAKA EAEYXOU.
‘Otav {ntnBsi otnv 006vN e Ti¢ evdeieic "ADD WATER", Bydkte
TO OUPTAPL, AVOIETE TO KATIAKI TOU CUPTAPIOV KAl YEUIOTE TO

ME vEPO UEXPL TN 0TABUN TIou {nteital otnv 086vn. KAgiote T0
OUPTAPL OTIPWYVOVTAG TO TIPOOEKTIKA TIPOC TO TIAVEN LEXPL VA
KAgioel TeEAeiwe. MeTd Tnv TOmoBETNON TOL CUPTAPIOV, TTIATAOTE
START yla va ouvexioeTe Tov KUKAO payelpépatoc. To cuptdpl
TIPETTEL VA TIOPAEVEL TIAVTA KAEIOTO, EKTOC AV YiVETAL TTARPWON
VEPOU.

Y nueiwon: Ot evoei€elc Twv emmédwy eival opaTég 0To MAAL TOU
ovpPTaAPIOL VePOU.
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MeTd TO TPWTO YEUOUA, OE TIEPITTWON PEYAAUTEPWV KUKAWV
PNOILATOC, LONIC TEAEIWOEL TO VEPOD, UTTOPEL VA XPEINOTEI VA TO
npooBéoete Eavd, yia va oAokAnpwBei o KUKAOC: 0 polpvoc Ba
7o {NTAOoEI O€ TTEPIMTWON TTou Ba XPEIQOTEL

Amo@UyeTe va yepileTe To cupTdpl dTav o YouPVOE gival
oPnoTtoéc i péxpt va {ntnBei amd Tnv 006vn. MpoTteivoupe va
adeldleTe TO CUPTAPL PETA TOV KUKAO PNGIUATOC IE ATUO.

4.ENEPTONOIHXZH AEITOYPIIAX

2 € OTTOLAOATIOTE OTLYMK, AV Ol TIPOETMAEYMEVEG TIUEC ival AUTEG
IOV EMOUVEITE 1] LONIC EQAPUOOETE TIC PUBUIOEIC TTOU eMOUEITE,
TIATAOTE TO [ ] YIO VO EVEPYOTTOINOETE TN AEITOUpPYia.

Katd ) ¢don kaBuotépnong, matAoTE TO [ ] yla ayvonon
aUTNG TNG AoNG Kal Apeon évapén tng Aettoupyiag.

Y nueiwon: Mmopeite va oTapaTrOETe TN A&lToupyia omoladrmote
OTlyHr TTOTWVTAC TO KOUWTTE .

Edv o poupvoc sival (eoTog kal N Aettoupyia amartei pia
OUYKEKPIPEVN HEYIOTN BepoKkpaoia, Ba eppavioTei éva prvupa
otnv 006vn. EmMAEETe ia Sla@opeTikr Aettoupyia f EPIUEVETE
va OAoKANpwBEi N Yuén.

AEITOYPTIA TAXEIAX OEPMANZXHX (JET START)

‘Otav o oupvo¢ gival ofnoTtdg, matioTe 1o [>] yiava
EVEPYOTIOINOETE TO AYEIPEUA PIE TN AEITOUPYIA IKPOKUUATWY
pubuiopévn og AN PN 1oxL (1000 W) yia 30 SeutepOAemta.
Kd&Be mepartépw matnua Tou koupmou Evapén [>] Ba avdavel
TO XPOvo katd 30 SeutepdAenta (yia mapddelyua, yia va
&ekivnoel évag kukhog MW Sidpkelag Tm30s apKei va TTatrosTe
To kouuri ‘Evapén [>] 3 @opéc).

5.MPOGEPMANZH

OpIopEVEG AEITOUPYIEG EXOULV pia paon TTPoBEpuavang: MoAG
&ekivoel n Aettoupyia, N 086vn Seixvel 0TI evepyorolrOnKe N
AetrToupyia mpoBépuavonc.

>tnv 086vn gppavifeTal n Tpéxouoa BepUOKPATIa TTOU EXEL
£MTEVYOEl Ao TN CUOKELN).

8
MPOOEPMANEH

MOAG oAokANpwOEi autr N AcN, EKTTEUMETAL VA NXNTIKO Orpa

Kat otnv 086vn epgaviletal n évdeién 6T1 0 poupvoC EPTace

otnv emAeyuévn Beppokpaaia kal Tpémel va TomoBeTnOei To

paynto.

270 OnEio autd, avoiéte TNV MéPTA, TOMOBETAOTE TO PAyNTO

OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kall EEKIVIOTE TO PAYEIPEA

matwvtagto  N1o [>].

> nNUeiwon: H TomoBétnon Tou gayntol 6To GoUEVO TIIV

ohokANPwOEl N MpoBépuavon evoéxeTal va Exel avemBupnTta

QIMOTEAECUATA YIA TO TEAIKS payeipepa. To dvolypa tTng mépTag

KaTA TN @Aon mpobépuavonc 6a otauathoel TN Astoupyia.

O xpovog payelpépatog dev mepAapBdvel Tn @don

TpoBépuavong.

6.XTAMATHXTE TO WHXIMO / NPOXOEXTE H
F'YPIZTE TO ®ATHTO

MAYZH

AvoiyovTag tnv mépTa, To HAYEIPEUA SIOKOTITETAL TIPOCWPEIVA
of3AvovTag TIC AVTIOTACELC.

MNa va ouveyioete Tn dladikacia payelpépatog,
KAeioTe TNV MOpTA KAl TATAOTE [].

Y nueiwon: katd tn Sidpkela Twv Aertoupylwy “6™ Sense” va avolyete
TNV OPTA PovVo dtav oag (nNTnBel.

MPOXOEXTE, N'YPIZTE H ANAKATEWTE TO
OATHTO

OPIOUEVEC CUVTAYECG MAYEIPEUATOC LE TN Attoupyia 6

Sense amaitouv va TomoBetnBei To aynTod YETA TN pAon
TPoBépuavong A va mpooTeBoUV CUCTATIKA Y VO OANOKANPWOEI
TO Hayeipepa. pe Tov idlo Tpdmo, Ba cag {ntnbei va yupioeTe 1} va
OVAKATEPETE TO PAYNTO KATA TN SIAPKELD PAYEIPEUATOC,
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NYPIZMA QATHTOY

‘Eva nxnTikd onpa Ba nxnoet kat n o0ovn epgavilel Ty evépyela
TIOU TIPETTEL VAL YIVEL

Avoiéte Tnv mopTa, KAVTE TNV EVEPYELA TTOU oag {NTHBNKE Kal
KAEIOTE TNV TIOPTA, OTN CUVEXEIA TTATACTE TO [ ] yla VO CUVEXIOEL
TO payeipgpa.

> nueiwon: Otav anarteital yopioua, ETA amd 2 AeTTTd, akdun

Kal va Sev yivel Kapia evépyela, o polpvoc Ba EeKivoel Eava TO
Ppriotpo. H eaon “TIPOXO. GAIHTOY"Ba dlapkéoel 2 Aemtd: av Sev
yivel kapia evépyela, n Asitoupyia Ba TepUaTIOTEL.

Me Tov iblo TpoTo, dTav To PaynTo KovteLEel va Pnoei, o
@oLpvoc Ba oag INToEL va To eNEYEETE.

121 1eC
1z

EAEMXOZ QATHTOY

‘Eva nxnTikd orfjpa Ba nxroet kat n 086vn ep@avifel Tnv evépyela
TIOU TIPETTEL VA YiveL EAEYETE TO paynTd, KAEIOTE TNV MOPTA Kal
atAoTe [> 1 v/ Yla va CUVEXIOTEL TO Jayeipeua.

> nueiwon: Matiote [>] A v YIa Va TOPAAEIPETE AUTEG TIG
EVEPYEIEC, AIAPOPETIKG, UETA OTTO €VA CUYKEKPIEVO XPOVIKO
Aldotnua Xwpic kapia evépyela, o poupvoc Ba cuvexioel To
payelpepa.

7. TENOX WHXZIMATOXZ

ExméumeTal éva nXNTIkO orpa Kat otnv 08évn epgavifetal n
€vdel€n o1 To payeipepa OAOKANPWONKE.

-1°C
)

END

MNMatriote to (=] yia GUVEXION TOU PAYELPEUATOG OE XELPOKIVNTN
AetToupyia (xwpig xpovo) r MaTAoTE TO yla TTaPATacn Tou
Xpovou Ynoipatog emAéyovtag pia véa didipkela. Kat otig Svo
TIEPUTTWOELC, Ol TIAPAWETPOL Hayelpépatoc Ba SlatnpnBouv.
8.ATATTHMENA

Ma va yivel TIo €UKOAN N Xprion Tou GoUPVOoU, TTOPEXEL TN
Suvatdtnta anmoBrikeuong £wg Kat 20 Astoupyieg Tou
XPNOILOTIOIEITE TTEPIOOOTEPO.

MoNC ohokAnpwbBei To payeipeua, n 086vn Ba cag mpotpéel va
amoBnKeVOETE TN Atoupyia o€ évav apBud amo 1o 1 éwg 1o 20
0T NlOTa AyaTTNUEVWV.

—%&

MPOsO. SE ATAIN.;

Av BéNeTE va amoBnKeVOETE [Ia AEITOUPYIO OTA AYATINHIEVA KAl
v armoBNKEVOETE TIG TPEXOUOEG PUBUIOELC yla LEAAOVTIKN XPrion,
TIATAOTE TO ./ SIAPOPETIKA, Yl VA TNV AYVONOETE MATAOTE TO
<« . MONGmatnBeito /, matiote 10 + [0 — YA va
emAé€eTe Tov apBud Béong, PeTtd matHoTE TO / Yid
empePaiwon.
Y nueiwon: EAv n pvrun eivat yepdtn 1y o emAeypévoc aplBudg
nén xenolomoleital, o eovpvog Ba oag (NTAoEL va Slaypagei n
TIPONYOUEVN AsToupyia yia va amoBnkeuTel n véa.
Mo VO EUPAVICETE O€ PETAYEVECTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIEG
mou anoBnkevoarte, méote 1o O : H 006vn epgavilel tn Miota
QAYQTTNMEVWY OAG AEITOUPYIWV.
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1. SYMBATIKO

Matoteto + 1o — Yyia va emAEEETE TN AerToupyia Kal
empPBeBalwoTe MATWVTAG TO ./, OTN CUVEXELD TIATAOTE TO [ ]
yla evepyoroinon.

9. AEITOYPTIA SMART CLEAN

Matrote 1o S&- kal emAéETe TN Aettoupyia "Smart Clean”.
@
oy
[ e |
Smart Clean

natiote [&] yia evepyomoinon tng Aettoupyiac: n 066vn Ba oag
TIPOTPEYEL VA KAVETE ONEG TIG EVEPYELEC TTOU ATTAUTOVVTAL YIa VA
€XETE TO KANUTEPO aMOTENETHA KABAPIoHOU: AKOAOUONOTE TIG
odnyieg Kal 0T CLVEXELD TTATAOTE v OTaV OAOKANpwOEi. Otav
ohokAnpwBouv 6Aa Ta Briuata, OTav anmalteital matHoTe 1o [
Yl EVEPYOTTOINON TOU KUKAOU KaBaplopou.
Y nueiwon: ZuvioTdTal va pnv avoiéeTe Ty mopTa Katd TN SIdpKEla
TOU KUKAOU KaBaPIGHOU YIa VA AITOQUYETE TNV ATTWAEIQ ATHUOU
110V Ba UMOPOUCE VA ETTNPEACEL APVNTIKA TO TEAIKO QMOTEAECA
kaBapiopov.
To katédAAnAo urivupa Ba apyioel va avaoofrivel otnv 066vn
MOAIC oAoKANPwWOE( 0 KUKAOC. AQrOTE TO (POUPVO VA KPUWOEL
KOl OTN CUVEXELO OKOUTTIOTE KOl OTEYVWOTE TIG ECWTEPIKEG
ETMPAVELEG UE EVA TTAVI | OPOUYYAPL.
10. MINUTEMINDER (XPONOAIAKONTHZ
AENTQN)

Eivau Suvatov va EekivoeTe évav AenTodeikTn avd Aod OTIYN.

Ma va evepyoToInoeTe auTr TN AetToupyia, maTAoTE
Oeut.: Ztnv 086vn avapoofrvel 1o eikovidio ¢ .
o
[ |
YIMENO. AEMTON

Matiote o + A TO — yla va pUBUICETE TN XPOVIKN SIAPKELD
IOV XPELACEOTE KAl OTN CUVEXELD TIATHOTE TO ./ YA vVa
EVEPYOTIOINOETE TO XPOVOSIAKOTTTN.
Oa mapayBei éva nxnTiké orjpa kat Ba umodelxBei otnv 00d6vn
MOAIC N uTTEVOUION AETTTWV OAOKANPWOEL TNV aVTioTpOPN
METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.
Eivau Suvatn n evepyomoinon evog PeTpNTA AETTTWV Kal KATA TN
SLAPKELA IAG AEITOUPYIOG HAYEIPEUATOC.
Evw BpiokeTal o€ €ENEN N Asttoupyia payelpépaTog, o
XPOVOSIaKOTTNG Ba CUVEXIOEL TNV AVTIOTPOPN HETPNON
aveédptnta xwpic va mapepBAreTal oTny idla T Asttoupyia.
Katd tn Sidpkela auTtig Tng pdong, Sev pnopeite va Seite 10
METENTA AeTTTWV (eppaviletat pévo To eikovidio & ), wotdoo,
n avtiotpo®n pétpnon ouveyiCetalt. lia va aAAEeTe Tnv TIPA
TOU HETPNTH AETTTWV, KPATAOTE TATNUEVO YIa 3 SEUTEPONETTTA
10 eiKovidio MINUTE MINDER (® kat xpnotuonojote to + A 1o
— yla va oANAEETE TNV TIUN TOU.
Ynueiwon: eav oploTei N TIUN - -:- -, 0 YeTPNTAC AemTwv Ba
amevepyorolnoei.

11. KAEIA.MAHKTPQN

MNa va KAESWoeTe To MANKTPOAOYIO, KPATAOTE TIATNUEVO TO
<« yla Touhayxlotov tpia Seutepolemnta. Emavaldfete yia va
§EK7\516(1)0£T£ TO MANKTEOASYIO.

yua 3

®
KAEIAMAHKTPON

> nueiwon: H Asrmroupyla autr| pmopel va evepyorolnBei kai otn

Slépkela Tou Pnoipatod. Ma Adyoug acpaielag, Umopel va o3roel
OTTOIAOATIOTE GTIYUN TIATWVTAC TO KOUWTTE .

12. XPHZIMOMOIQNTAXZ TON ANIXNEYTH

H xprion tou aioBntrpa oag emtpEmel HETPATE TNV

E0WTEPLKN BEPOKPATia TOL PayNToL KATA TO PriOIUO WOTE

va e€ao@ahileTe OTL PTAvEl 0TV TéAELD Bepokpaaia. H
Bepuokpacia Tou poUpvou Slapépel avaloya e Tn Aertoupyia
IOV €xeTE EMAECEL, AANA TO Yrioipo ipoypappatiCeTal mavta va
TEAEIWVEL POAIG eTITEUXOEL N emAeypévn Beppokpaoia.

MOAIC TomOBe TACETE TOV AlIoONTrPA, EVEPYOTTOLEITAL £Va NXNTIKO
onua kat otnv 086vn epaviletarl n évoein “Alodnt. Tuvded.”.

ErmAé€te T Aertoupyia mou embupeite amd auTtég mou ival
oupfatéc (Zupatiko, E€avayk. aépag, Zupupart. Yroipo,
Turbogrill, E€av. aép. Eco, Maxi Cooking, Aertoupyieg 6th Sense):
‘Otav 1o eikovibio Probe [=— avaooPrvel otnv 086vn, Ba
givat Suvatn n eme€epyacia TN OeppoKkpaaciag oToXoL Tou
aodnTipa. Méote + | — yia va pubuiceTe Kal TIEOTE ./ YId
va pUOUICETE TIC AKOAOUOEC TTAPAUETPOUC PNOIUATOC.

Kabwc to payeipepa mpoypappatifetal va oAoKANpwOEl LOAIG
emtevyOei n amartovpevn Bepuokpaoia, Sev ival Suvatov va
PUBLICETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC I} VA OPICETE CUYKEKPIUEVO
XPOVO Yld TO TEAOG ToU Ynaipatoc. To pwe Ba mapapeivel
EVEPYOTIOINUEVO UEXPL VA apalpeBei o alobntrpag.

Oa akouoTei éva NXNTIKO orjua Kat n 086vn Ba deitel méte 0
alodNTAPAC £PTACE OTNV amatToueVn Beppokpaaia.

7
=
Y= == - Z

Y nueiwon: Na va aAagete Tic pubpicelc Beppokpaciac, matriote

10 °C/W (uropei va matnBei TOMEC QOPEC yia evahhayr| OTIG
Bl&popeC pUBHICELQ). Eva nNnTIkd Orjua Kat éva prvupa Ba oag
EVNUEQWOOUVY Va N XEHoN Tou aloBntrpa eV elval cupPatr pe TV
EVEPYELQL. 2E [Ia TETOLA TTEQITTTWON, APAIPECTE TOV AlIoBNTHEA.

TormoBeTAOTE TO PAYNTO OTOV POUPVO KAl CUVOEDTE TO PIG
€lodyovTag 1o otnv nipifa mou umdipxel ot 6e€1A TAeUPA TOU
BaAdpuou Tou poupvou.

Befawwbeite 611 T0 KAAWSIO SEV AKOLPTAEL OTNV AVW avTioTaon
KOTA TO Yr\Olpo.

KPEAZ: Eloaydyete Tov aioBntripa @ayntou Babid yéoa oto
KpEag, amo@eUyovTag Ta KOKAAA 1} Ta TUAHaTa Ye Aimoc. Na
TIOUAEPIKA, EI0AYAYETE TOV AlOONTHPA OE OAO TOU TO UNKOC OTO
KEVTPO TOU 0TB0UC, amo@elyovTag TIC KOINOTNTEC.

WAPI (0AOKANPO): TOMOBETHOTE TN UTN OTO TTIO XOVTEO TUAKA,
QAMOPEVYOVTAC T AYKABIQ.

Av XpNOIUOTIOIEITE TOV AIOONTAPA OTAV PrVETE LIE TIG AEITOUPYIES
6th Sense, To Yrioipo Oa oTapATAoEl AUTOUATA OTAV N
eMAgypéVN ocuvTtayn eTAcel otnv 16avikr Beppokpacia oTo
KEVTPO, Xwpig va xpetaletal va pubuioete Tn Beppokpacia Tou
(poupvou.
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NMPOXOXH!
Tnpéeite autég TIg 0Onyieg KaTd TN XPrion Tou
POUPVOU UIKPOKUUATWV.

« Edv pétailo £pBel og emagn HeE Ta TolYwUaTa Tou Baldpou
MaYEIPEUATOC, SnoupyouvTal OTIVORPES TTOU UITOPOUV Va
TPOKAAEGOLV {NUIA OTN CUCKEUN 1} VA KATACTPEYPOULV TO
EOWTEPIKO YUAAI TNG TOPTAC.

«  MetaA\ikd e€0pTrHATA, YA TIAPASELYHIA KOUTAAAKIA
Uéoa o€ oTrpla, TTPEMEL va BpiokovTal o anmdoTaon
TOUAAXIOTOV 2 cm amd Ta Tolxwuata tou BaAdpou
HOYEIPEUATOG KAl ATTO TO EOWTEPIKO TNG TOPTAG. Ta
e€aptruata mou TomoBeTovvTal ameLBEiag To £va Mavw 0T
AAo Snpioupyouv omvenpec.

«  Mnv ouvbudleTe T AsIToupyia YKPIA e To Tapi GUANOYNG
UYPWV.

XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

- Eodyete ta e€aptrpata pévo ota avtiotolya emimeda

«  Mmopei va dnuioupynBouv omivOrpe Kal va TTPoKANOEi
{nld oTov BANAUO PAYEIPEUATOC,.

« Houokeun vgpioTtatal BAGRN Adyw e Snpioupyiag
omvOnpwv.

+  Mnv xpnoluomnoleite doxeia aloupuiviou otn cuokeun. H
AELTOUPYIa TNG CUOKEUAG XWPIG TPOPIUA péoa oTov BANapo
payelpépatog odnyei og UTTEPPOPTWON.

« [oTé unv BéteTe O€ AelTOLPYIa TOV POUPVO UIKPOKUHUATWY
XWPIC va €xeTe TOMOOETACEL TIPWTA TPOPIUA JECA OE AUTOV.
H povn emtpemopevn e€aipeon gival pia cvvtopn Sokiun
OKEVUWV.

2YMBOYAEX WHXIMATOX ME MIKPOKYMATA

Ta pikpokupata SielodVouy oTa TPOPIUA UOVO OE €vVa OPIoUEVO
[BaBog, 1ot 6Tav payelpeveTe MOAG oTolkeia SlaxwpioTe Ta
peTa&l Toug 600 T SuvaTOV TIEPICCOTEPO YIA VA KATAOTEL
Suvato va eKTeDEL N PEYIOTN EMPAVEID OTA PIKPOKUHATAL.

Ta MIKPA KOUPATAKIO PHVOVTAL TTIO YPryopd amd Ta peYANa:
KoWte Ta TpOQIUa 08 KOUUATAKL iBlou peyEéBoug yla OUoIlOpoppo
Yrotuo.

Tig MePIOOOTEPEC POPEG TA TPOPIA cuveyiCouv va PrivovTal

Kall LETA TNV OANOKANPWON TOU HAYEIPEUATOC OTO POUPVO
MIKPOKUUATWV. ZUVETIWGE, APriveTe TTAVTa Aiyo Xpdvo yla tnv
OAOKARPWON TOU YNGCIiUaTOC.

APaIpEOTE Ta CUPHATAKIA ATTO TIG TTAAOTIKES 1 XAPTIVEC
OOKOUAEC TIPIV ArTo TNV TOMoBETNOT) TOUC OTO POUPVO
MIKPOKUUATWY yla Prioio.

Xapd&te ) TPUTTAOTE TNV TTAAOTIKN PEUBPAVN LE Eva TIIPOoLVI YIa
va eKTovwOEi N Trieon Kal va pnv omdoel, Kabwg Katd Tn SiapKela
TOU YNCiMaTOC CUCOWPEVETAL ATUOC.

YIPA

Ta vypd pnopei va {eotabouv avw amnod To onueio Bpacuol
Xwpig opatd Bpdaotpo. Autd UMopei va TTPOKAAEDEL TO ANTOTOUO
Bpdotpo. Na va to amo@UyeTe AUTO, NV XPNOLLOTIOLETE OKEUN
€ OTEVO OTOWIO, AVAKATEPTE TO UYPO TIPIV TOTIOOETHOETE TO
OKEVOC OTO (POUPVO UIKPOKUUATWY Kal APriOTE TO KOUTAN péoa
07O OKeVOC.

MO Ceotabei, avakatéPte Eavd TIPLV TO APAIPECETE Ao TO
Soxeio amd To PoUPVO UIKPOKUUATWV.

KATEWYYITMENA TPO®IMA

MNa kaAUTEPA AMOTEAEOUATA, CUVICTATAL N arteuBeiag amdPuén
oTn oxdpa. Av xpelaletal, UWTOPEITE vVa XPNOIOTIOINOETE €va
€Aa@PUL TTAAOTIKS S0XEID KATAAANNAO YIO POUPVO UIKPOKUMBTWV.

Ta Bpaoctd @ayntd, Ta @aynTtd e OANTOA KAl Ol GANTOEC KPEATOC
Eemaywvouv KaAUTEPA €4V Ta AVOKATEVETE. AlaXwpIioTe Ta
TPOPIUA LOAIC apXioel n armoPuér) Toug: Ta Slaxwplopéva pépn
Ba amoyuyxBouv ypnyopdtepal.

OATHTA TIA BPEOH

‘Otav (eoTtaiveTe UypO o€ pmiumePd f Ik Tpoen o€ Bado,
VOl OVOKOTEVETE TTAVTA KAl VA ENEYXETE TN BepoKpaaia Tpv
10 dwoete oto Tawdi oag. Me tov Tpdmo auto, diac@ahiletal
opolépopo (éotapa Kat Sev UTIAPXEL KIVOUVOC EYKAUATWV.
ApalpéoTe To KaAkl Tou Soxeiou 1 Th ONAr TOU UIMUTEPO TPV
ano 1o (otapa.

KEIK KAl WQMI

MNa KEK Kal TPoidvTa apToToliag CUVIOTOULE va
XPNotuomoloeTe Tn "ZupBatiki” AetToupyia, VW yla Ta KEIK TToU
TIEPIEXOLV UYPO GUVIOTOUE TN Aeltoupyia "Zupupat. Yrioiuo”.
EVaANOKTIKG, YIa VO EIWOETE TOUG XPOVOUG LAYEIPEUATOC,
€MAEETE "ZUPPATIKO + UIKPOKUUATA", UE TA IKPOKUUATA O
MEyloTn 1oxL 160 W yia va S1aTtneroeTe Ta TPoIdvTa AAAKA Kal
APWHATIKA.

Me Ti¢ AerToupyiec "TupPatika” kat "Emaywyiko Yroipo”
XPNOILOTTOIOTE OKOUPOXPWIEG METANNIKEG POPUEG VIO KEIK KAl
V0 TIG TOTTODETEITE TAVTA OTNV MAPEXOUEVN OXAPA.

KPEAX KAl WAPI

MNa va emTUXeTE TENEIO EMPAVEIOKO POOOKOKKIVIOUA Ypriyopa
S10TNPWVTAC WOTACO TO KPEAC I TO PAPL LAAAKO KAl XUUWSES
ECWTEPIKA, CUVIOTATAL VO XPNOIUOTTOLEITE TIG AEITOUPYIE

mou cuvdualouv Tn cupPatiki B€puavon Kat To PrioIpo JE
MIKPOKUMATA.

Ma va emTUxeTe Ta BENTIOTA ATTOTEAECUATA OTO YOO,
puBpioTe To eMinmedo 10XVOG MIKPOKUMATWY oTa 160 W.
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2YNTHPHXZH KAl KAGAPIZMOZ

BeBaiwOeite 6TI N CUGKEUN £XEL KOUWOEL TIPLV TIPOXWPNOETE
o€ guvtipnon 1 Kabapiouo.

Mn xpnotponoleite aTpokaOapIoTEG.
Na gopdrte yavtia.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEZ

.

KaBapioTe TI¢ empaveleg e Eva uypd Tavi anmo PIKPOIVEC.

Edv undpyouv TOAAEG akaBapaoieg, TPooBéaTe 0To VePO Aiyeg

OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU UE OLSETEPO PH. ZKOUTTOTE e
€va OTEYVO TIAVI.

Mnv xpnotporoteite SlappwTikd f amofeoTikd
amoppumnavTikd. Edv kamolo amnd autd ta mpoidvta £pbel
Katd AABog o€ emagn) P TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe TO AUEOWC [UE EVA UYPO TTAVI UE UIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX EMNIOANEIEX

Metd amd kdBe xprion, aProTE TO YOUPVO VA KPUWOEL
Kal LETA KaBapioTe Tov, KaTd TPOTiNoN evw gival akoua
(e0TOC, VIO VA APAIPECETE TA UTTONEIUUATA 1) TOUG AEKEDEC
anod ta Tpo@Ipa. [ va OTEYVWOEL TUXOV Uypacia Tou

SnuioupynBnke Adyw Ynoipatog gayntou Je uPnAn

Mnv XpnGo1HOTTIOLEITE HETAANIKA CPOLYYAPAKIA, AEIAVTIKA
CUPMATAKIA 1) AELAVTIKA/S1aBpwTIKA KAOaPIoTIKA, KABWG
MUITOPEl va KATAGTPEYPOUV TIG EMIPAVELEG TNG CUCKEUNG.

H ouokevn mpémel va amoouvdeOei amod Tnv mapoxn
PELMATOC TPV ATTO OMOLASATIOTE EPYAsia GUVTAPNONG.

TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO POUPVO VA KPUWOEL
EVTEAWG KAl TN OUVEXELD KOBOPIoTE TOV PE €va UQAOUA
éva o@ouyydpL.Evepyorolnote tn Asttoupyia “Smart Clean”
yla BEATIOTO KABAPIoUA TWV ECWTEPIKWY ETTIPAVELWV.

«  KaBapileTte T0 KPUOTAANNO TN TTOPTAG HIE EIOIKO LYPO
QTTOPPUTTAVTIKO.

A=ZEZOYAP

A@rOTE Ta VA LOUNMACOULV OFE VEPO IIE ATTOPPUTIAVTIKO LETA TN
XPRoN. XpnOIMOTIOINOTE YAVTIA (POUPVOU YIA TO XEIPLIOUO TOUG,
€4v givat akéun (eoTd. Ta UTOAEIPPATA GAYNTWY UITOPOUV VAl
a@atpebolv eUKoAa pe KATAAANAN BolPToA 1] GPOLYYAPAKIL

Katd tov kaBaplopd, amo@UyeTe va TECETE 1] VO OTPEPETE TA
oTtnpiydata yia Ti¢ umapeg.
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ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

Atakorr pelUATOC.

Amoouvéeon amd Tnv mapoxr PEVUATOC.

i BeBalwOEiTE GTI 0 POUPVOC TPOPOSOTEITAL e PEVHA KAl

;611 eival owoTa ouvdedepgvog oty mipida. :
i3 BrioTe kal avayTe £avd To oUPVO yla va SIamoTWOETE |
:€dv n BAABN mapapével. :

£ 0 @oUpvog Kavel 86pufo,
i akoun kai étav ivat
:oPnotdg.

{ Avoi€te TNV MOPTA I KPATAOTE ) TTEPIUEVETE £WC OTOU
: ohokAnpwOe( n Sladikacia KPUWHATOG.

i 5TV 080Vn gpgavileTal To
{ypdppa “F” akoAouBoluevo
tamd évav aptduo.

{ EMKOWVWVAOTE He To MAnctéoTepo Kévtpo EEunnpétnonc
i MehaTWV Kal ava@épeTe ToV aplBpd YETA TO ypdupa “F”.

i'Otav gival evepyomoinuévn “On” n Aettoupyia
:“AOKIMH” 6)a Ta Xelptotrpla gival

|0 poupvOC Sev Beppaivetal. | POUPVOC Bev Beppaivetar.

Ztnv 08ovn gugavifetal n
:deutepodAenTa.

: EvepyoTTolnuéva Kal Ta pevoL Slabéotpa ald o

évdet&n AOKIMH yia 60

{ Avoi€te 1o “AOKIMH” amé Ti¢ "PYOMIZEIZ” kat emAéETe
"Off".

MeTaAIKA OTOolXElIO OE EMAPN UE TA TOIXWHATA

: :Tou BaAdpou.
i Anpiovpyia omvOipwyv péoa

:otov BdNapo katd T xprion

{ AEITOUPYIDV UIKPOKUHATWV.

Xprion AEITOUPYIWV MIKPOKUMATWY UE ddelo
i BANapo i e ENGXIOTN TTOGOTNTA TPOPIUWV.

i BeBaiwPeite 6TI n oXdpa éxel TomoBeTnBei cwoTd péoca
i oTov BAAapo, amo@elyovTaC TTEPIOTPOPEC TToL Ba
umopoloav va TPOKAAEOOUV onUEia ema@ng r oxedov
 EMAPNAG UE TA TOLXWHATA.

Amo@elyeTe TN xprion TaPiov fj doxeiwv alouptviou
KATA TN XPNon AEITOUPYIWV MIKPOKUUATWV.

Kata tn Aettoupyia Steam +
: Air evdéxeTal va akovyovtal
fxol Toltolpiopatog i

: UOaNISwv.

EugaviCovtat dAata iy
: UTIOAgippaTa VEPOU OTOV
i muBpéva tou Baidpov.

>talel vepod péoa otov
:Balapo amo To KATW pEPOC.

£ AUTO €ival QUGIONOYIKO KAl ATTOTENE HEPOC TNC
OWOTNAC AElTOUPYIag TNG CUOKEUNG.

AuTé pmopei va oupPel eav dev ekteNéoTnKe
: 0 OUVIOTWUEVOG KUKAOG OTEYVWHATOG META TN
:xprion TnG Aettoupyiag Steam + Air.

:KaBapiote Tov BAAapo Tou @oUpvou PE ATTOCKANPUVTIKO :
S AAATWV (APANATIKO) Kal/1) APAIPECTE TUXOV :
: CUCOWPEVHEVO VEPO, KOl OTN CUVEXELD EKTENEOTE Evav

{ KUKAO OTEYVWHATOG,.

Eav 1o MpOPANUA TTAPAUEVEL, EKTENECTE EvaV ETTITIAEOV
: KUKAO OTEYVWHATOG,.

Mmnopeite va Bpeite MONITIKEG, TUMIKN TEKUNPIWON KAl MPOCGOeTEG MAnPOYOopieg MPOIoVTOG:

Xprion Tou kwdikoL QR oTN CUoKeLN 0ag

avaypag@ovTal 0TnV ETIKETA avayvwpLong TPOoIovVToG.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Mapayetal pe adela.

Me emiokepn otnv 10TooeAiba pag docs.whirlpool.eu/docs
EVOANOKTIKG, HTTOPEITE VA EMKOIVWVAOETE e TNV YIINpeoia e§umnpétnong mehatwv (BA. tnA\epwvikd aplOuo
oto BiBMapdaxt eyyunong). Otav emkowvwveite pe To Kévtpo e§unnpéTnong meAaTwy, avagépate Toug KwSIKOUG TTou
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Manuel du

propriétaire

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
dutiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

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

=

DESCRIPTION DU PRODUIT

: 1. Panneau de commandes
L T T 5. Réservoir d'eat amovible
....... B B 3. Ventilateur
—_— 4. Elément chauffant rond
€] ¢ Y= U (invisible)
E =0 f . .
© ceiore e 7 5. Guides pour les grilles
R . for s ST 8 6. Porte
dlel . e
Y/ IR L — i - : 7. Ampoule
5 (Y - . s o
...... T e ey — 9. Point d'insertion de la sonde
HI= S LRl 10 autoportante
@;L Jq@ ........ 10. Plaque signalétique
""" 1 (ne pas enlever)
RS & MM 11. Elément chauffant inférieur
] “ — (invisible)
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES
6 P[] e— e g ow
51 Q
R . o— P . o— : .
Poio= |§| & <]4 \/ 8= @ I
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS

Pour allumer ou éteindre le four, et pour
interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AU MENU /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux fonctions

et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION

MOINS

Pour naviguer a travers un menu et

diminuer les
fonction.

réglages ou valeurs d'une

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de modifier
les réglages.

5. ECRAN

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS
Pour accéder rapidement aux fonctions,
aux réglages et aux favoris.
9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en utilisant des
réglages par défaut ou spécifiques.
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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 :
. compris la cuisson au micro-ondes. :
- Lors de l'utilisation de micro- :
- ondes, placez toujours la grille :
- métallique au niveau 1 (le plus bas) :
- en positionnant la grille métallique
- a3 cmeen saillie vers la porte. :
: Vous pouvez placer la nourriture
- directement sur la grille métallique :
- ou l'utiliser comme support pour
 les lechefrites et plats ou autres g
- ustensiles allant au four, résistanta
- la chaleur et aux micro-ondes.

- LECHEFRITE

. La plaque de cuisson n'est pas

. adaptée a la cuisson avec les

. fonctions Micro-ondes et Crisp.
. Sur la plaque de cuisson, vous

. pouvez placer des aliments soit
- dans un récipient supplémentaire,
. soit directement sans récipient. ;
. Cet accessoire peut étre utilisé

. pour toutes les fonctions de

. cuisson traditionnelles. Vous

. pouvez l'utiliser pour recueillir

. les jus de cuisson en le placant

. sous I'étagére en fil métallique.

. Pour obtenir un brunissement

- uniforme, la plaque de cuisson :
. doit étre positionnée sur 'étagére :
. selon le butoir en relief. f

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.

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.

- CUIT-VAPEUR*

- (UNIQUEMENT SUR CERTAINS

- MODELES) :
. Pour cuire ala vapeur les aliments
i comme le poisson ou les légumes, :
. placez-les dans le panier (2) et :
. versez de I'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,

le riz, 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.

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

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

*|l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
Iégerement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriére (pointant vers le haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres 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 l'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 l'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 arriére 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

6”’ FONCTIONS 6t SENSE

sense

Avec les fonctions 6éme sens, 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
Crisp, 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.

Poids/portions/
morceaux

Aliments Recommandations

Sortez de 'emballage en
veillant a enlever les
éventuelles feuilles
d'aluminium. A la fin du
processus de réchauffage,
laissez au repos 1-2 minutes
pour améliorer le résultat.

Repas dans un

Dhtea 250-800g

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

Lasagne surgelée 400g9-1,5kg

Chauffer a découvert dans

Fau 100-5009 un seul récipient.

6" MW STEAM

Pour cuire les aliments a la vapeur, utilisez le cuit-vapeur
fourni. La phase de préparation génére automatiquement de
la vapeur, amenant a ébullition l'eau versée au fond du cuit-
vapeur. Le temps de cuisson peut varier en fonction du type
et de la quantité d'aliments.

Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-vapeur et
répartissez uniformément les aliments dans le panier du
cuit-vapeur. Couvrez toujours avec le couvercle et placez le
cuit-vapeur directement sur la grille métallique au niveau 1.
n'ouvrez pas la porte pendant la cuisson.

ALIMENTS POIDS Aliments Recommandations
Dégivrage o o Forjc.tion adaptée a ]a_cuisson Qes tranches de
programmé - Poitrine de volaille a poitrine de volaille. Ewtez de faire se chevaucher
la vapeur excessivement les différentes tranches. Quantités
Viande 100g-2,0kg recommandées entre 100 et 500 g
Volaille 100g-3,0kg Fonction adaptée a la cuisson de poisson en
Poisson 100g-2,0 kg Filets de poisson a la  tranches ou de filets de poisson. Evitez de faire se
' vapeur chevaucher les différentes tranches. Quantités
i i recommandées entre 100 et 500 g.
Fan oo e
Fonction adaptée a la cuisson de légumes racines

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.

Légumes racines

PN ou de légumes durs coupés en dés. Quantités
cuits a la vapeur

recommandées entre 100 et 800 g.

Fonction adaptée a la cuisson de tous les légumes
surgelés coupés en morceaux. Quantités
recommandées entre 100 et 800 g.

Légumes a la vapeur
[surgelés]

6" SENSE FONDRE & RAMOLLIR

Pour faire fondre et ramollir les aliments. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour les meilleurs
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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/
morceaux

Aliments Recommandations

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

Beurre ramolli 100-5009

Couper le chocolat en
morceaux pour obtenir de
meilleurs résultats. A la fin,
remuer le chocolat pour
achever le processus de
fusion.

Chocolat fondu 100-5009g

Couper le chocolat en
morceaux pour obtenir de
meilleurs résultats. A la fin,
remuer le fromage pour
achever le processus de
fusion.

TABLEAU DE CUISSON 6™ SENSE

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 correspondant.

Fromage fondu 100-5009g

Poids/portions/
morceaux

‘Réglez le temps de cuisson recommandé pour les

:pates. Ajoutez de I'eau salée et les pates dans la partie

‘du fond du cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. 1 —
i Considérez environ 100 g de pates pour chaque AL
i portion. Utilisez 400 g d'eau pour chaque portionde

i pates.

 PATES ET

CEREALES .......................................................................... s e
: :Réglez le temps de cuisson recommandé pour le :
: ‘riz. Ajoutez l'eau et le riz dans la partie du fond du : 1
Riz i1a4portions i cuit-vapeur et couvrez avec un couvercle. Considérez T
: “environ 100 g de riz pour chaque portion. Utilisez300g: ™+ S
:d'eau pour chaque portion de riz. :
§Ap|p|ic&uez de I'huile avec un pincegu Iet ferttjz ar\:ecbdu :
. _ :sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes 2
Roti de boeuf iselon vos go(ts. A la fin de la cuisson, laissez reposer \_r:s\
:pendant au moins 15 minutes avant de couper.
: Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottez avec du :
: R&ti de porc ; :sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes : 2 e
:VIANDE P :selon vos golts. A la fin de la cuisson, laissez reposer i -
: : pendant au moins 15 minutes avant de couper.

i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit-

Poitrine de volaille 3 ‘vapeur et répartissez uniformément les aliments dans 1
: : - :le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec le couvercle. =1
:la vapeur : : e ' X2
: P : Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte Neeeeeer
: : pendant la cuisson.
= v s
[ T ol aFr R @ Q)\ 5 88 r B s.!?!'r =
© ACCESSOIRES : Récipient résistant a la Cuiseur
H : . Plat résistant a la chaleur Gouttiere/ P ) Sonde Cuit-vapeur avec Plat
Grille . L . . chaleur et aux micro- vapeur .
sur la grille métallique Lechefrite autoportante couvercle . risp
ondes Cuit-vapeur




Poids/portions/ . : .
Recommandations : Accessoire
morceaux :

: : i Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez
:Poisson entier roti  : :comme vous le préférez. Introduisez la sonde

:de cuisson dans la partie la plus épaisse du poisson.

Catégorie Aliments

: : : Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit- :

‘Filets de poissona :vapeur et répartissez uniformément les aliments dans : 1

Hla vapeur : - :le panier du cuit-vapeur . Couvrez avec le couvercle. ; =41
: p : Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte e

‘pendant la cuisson.

: Répartissez uniformément dans le plat Crisp en :
:alternant les filets de poisson et les pommes de terre.  : 1

i Considérez environ 100 g de poisson et 100 g de frites I
i pour chaque portion. :

‘pa 5 i Répartissez uniformément sur le plat crisp. Pour 5 1
 Batonnets de 200-600g : obtenir des résultats parfaits, il vous sera demandé de =
i retourner les aliments pendant la cuisson. P Meeeeer

éFish and Chips
i (surgelés)

i poisson (surgelés)

: : i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit- :
e ; : :vapeur. Coupez-les en morceaux et placez-les dans : 1
: Legtumles racines : - :le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. : =
: CUITS a la vapeur i Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte e
: : pendant la cuisson. :
P : : i Ajoutez environ 100 g d'eau dans le fond du cuit- :
:LEGUMES ‘Légumes a la : :vapeur. Coupez-les en morceaux et placez-les dans : 1
: : [ les] :le panier du cuit-vapeur. Couvrez avec le couvercle. : =11
:vapeur [surgeles] i Ce cycle utilise des capteurs : n'ouvrez pas la porte e
: :pendant la cuisson. :
Pommes de terre 200 - 600 Répartissez uniformément sur le plat cris 1
i frites (surgelées) 9 ;hep P P: e S
: i Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de 5
:Pain de mie i pain |éger. Formez dans un moule a cake avant qu'elle : - -
‘ne léve. Utilisez la fonction levée spécifique du four.
: Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée.
: BOULANGERIE :Laissez-la lever en utilisant la fonction spécifique du : 2
:SALEE :four. Roulez la pate dans une léchefrite Iégérement : —
: ‘huilée. Ajoutez la garniture que vous souhaitez. :
. . ) ‘Sortez de I'emballage en veillant a enlever les 1
Pizza [surgelée] 250-700g : éventuelles feuilles d'aluminium. : .
: : i Placez toujours le sac directement sur la grille 1
5 i Pop-corn i- imétallique. Placez un seul sachet a la fois dans le _
:OEUFS&EN g i micro-ondes. N'ouvrez pas la porte pendant la cuisson. : et g
‘{CAS e o o L T o
: :Nuggets de poulet Pl . . , . : 1
(surgelés) 200-7009g Répartissez uniformément sur le plat crisp. § )
............................................................................................................................. L
[ " AF=r QU :‘@ S S '&f um, —]
© ACCESSOIRES : Récipient résistant a | Cui
: : ) Plat résistant a la chaleur Gouttiere/ ecpient resis an. 2 Sonde Cuit-vapeur avec Heedr Plat
Grille R L . X chaleur et aux micro- vapeur K
sur la grille métallique Lechefrite autoportante couvercle . Crisp
ondes Cuit-vapeur




. |VAPEUR + CHALEUR PULSEE

** | En combinant les propriétés de la vapeur avec celles de I'air pulsé, cette fonction permet de cuire les aliments de
maniére agréablement croustillante et dorée a I'extérieur, tout en restant tendres et juteux a l'intérieur. Pour obtenir les
meilleurs résultats de cuisson, nous recommandons de sélectionner un niveau de vapeur ELEVE pour la cuisson du poisson et
des légumes, MOYEN pour la viande et FAIBLE pour le pain et les desserts.

Accessoires recommandés : plague de cuisson / grille métallique

| TABLEAUDECUISSONALAVAPEUR

RECETTE Nonaen. . PRECHAUFFAGE . TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN) ACCESSOIRES
T S P e i
Petits gateaux / Muffins NIVEAU 1 oui 150-160 3040 2
e T Gt e i
Gateaux de type génoise cakes NIVEAU 1 oui 150-160 3545 2
R R R S B e T
Pain de mie NIVEAU 1 oui 180-190 25-35 .
BT e e T T
T e G S T
Grospain08-1kg NIVEAU 1 oui . 200210 4050 D
Veau/Beeuf/Porcikg NIVEAU 2 oui 200210 60-80 D
Veau/Bceuf/ Porc (en morceaux) NIVEAU 2  oui 180-200 5070 R
Roti de beeuf saignant kg NIVEAU 2 oui 200210 4555 2
Roti de beeuf saignant2kg NVEAU 2  oui 190-200 60-80 R
e T e eI T
Jarrets de porc braisés NIVEAU 2 oui  160-180 80-100 2
Poulet/Pintade/Canard 1-1,5kg NVEAU 2  oui 210220 6575 2
Poulet/ Pintade / Canard (en morceaux) NIVEAU 2 oui 200210 6070 2
T A e R ST e i
Pommes de terre roties NIVEAU 3 oui 180-190 6070 D
Carottes roties NIVEAU 3 oui . 170480 so.70 2
B OG0l s b NIVEAUS o 170-180 3040 —
;ﬁgb::g‘frf;;rds (tomates, courgettes, NIVEAU 3 oui 180-190 30-40 2 :

Ala fin du processus de cuisson a la vapeur, lancez un cycle dair pulsé a 250 °C pendant au moins 20 minutes avec la cavité vide afin
de sécher correctement le systeme de vapeur.

= I\ ey
.. R N 2 S Ty T =
: ACCESSOIRES : L. . . Récipient résistant a la . Cuiseur
H : . Plat résistant a la chaleur Gouttiere/ X Sonde Cuit-vapeur avec Plat
Grille R L N X chaleur et aux micro- vapeur K
sur la grille métallique Lechefrite autoportante couvercle ) risp
ondes Cuit-vapeur




— |MICRO-ONDES

— IN'utilisez la fonction micro-ondes qu'avec des
aliments ou des boissons a l'intérieur afin de préserver le bon
fonctionnement du produit.

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

PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR

FONCTIONS COMBI MO

GRIL + MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire et gratiner les plats en combinant les
fonctions du micro-ondes et gril.

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

TURBO GRIL + MO

Rapidement réchauffez les boissons ou les alimentsavec ~ Pour rapidement cuire et dorer vos aliments, combinez les
1000 une forte teneur en eau. Pour les plats préparés avec des fonctions micro-ondes, gril et chaleur pulsée.
ceufs ou de la creme, choisir une puissance inférieure. Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
750 Cuisson de légumes. résistant aux micro-ondes et a la chaleur.
600 Cuisson de Ia viande, du poisson et des plats qui ne ALIMENTS PUISSANCE (W) NIVEAUDUGRILL  DUREE (min)
peuvent pas étre remués. Poulet roti 350 Moyen 20-30
Cuisson de sauces a la viande, ou les sauces contenant *Tourner les aliments a mi-cuisson
500 du fromage ou des ceufs. Terminer la cuisson des -
patés a la viande et les pates cuites. CONVIIECTION NATURELLE + MICRO ONPES
Cuisson lente et délicate. 1déal e fondre | Pour préparer des plats plus rapidement en combinant le four
350 o o e pouriatiefondie e a convection naturelle et le micro-ondes.
: Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
160 Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le résistant aux micro-ondes et a la chaleur.
beurre et le fromage. CHALEUR PULSEE + MICRO-ONDES
20 Ramollir la créme glacée. Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul niveau en
combinant la circulation d'air chaud et le micro-ondes.
ACTION ALIMENTS PUISSANCE (W) DUREE (min) Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
Réchauffer 3 tasses 1000 1-2 résistant aux micro-ondes eta la chaleur.

: L CONVECTION FORCEE + MICRO-ONDES
Cuisson Génoise 600 9-10 . . . .

: : X Pour cuire rapidement tous les aliments avec une garniture
Cuisson Creme anglaise 750 10-12 liquide, en combinant les fonctions micro-ondes, convection
Cuisson Pain de viande 500 18-20 naturelle et chaleur pulsée.

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

D_
FONCTIONS TRADITIONNELLES

PRECHAUF. RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de cuisson.
Attendez la fin de la fonction avant de placer les aliments dans
le four. Une fois la phase de préchauffage terminée, le four va
automatiquement sélectionner la fonction « Chaleur pulsée ».
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

GRIL

Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous conseillons de
retourner les aliments durant la cuisson.

Accessoires recommandés : grille

Recommended cooking setup: single layer at level 3

ALIMENTS NIVEAU DU GRIL DUREE (min)

Rétie Elevée 5-6

TURBO GRIL

Pour des résultats parfaits en combinant les fonctions gril et
convection. Nous vous conseillons de retourner les aliments
durant la cuisson.

Accessoires recommandés : grille

Recommended cooking setup: single layer at level 2

CHALEUR TOURNANTE

Pour cuire de la viande, des gateaux et tartes avec garnitures
sur une grille 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

Recommended cooking setup: single layer at level 2

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.

Recommended cooking setup: single layer at level 2

ALIMENTS TEMPERATURE. (°C) DUREE (min)
Cupcake / Smallcake 155-165 20-35
Biscuits 145 - 160 15-30

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 préchauffage :
attendre la fin du préchauffage pour introduire les aliments.
Il est possible de l'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 que les
odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

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

Recommended cooking setup: double layer at level 2 and 3,
single layer at level 2. It is suggested to use both baking trays
from this current technical model.

g\
a%s
\od/

ALIMENTS TEMPERATURE. (°C) DUREE (min)
Cupcake / Petit
gateau - Une seule 150-160 35-45
grille
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ALIMENTS TEMPERATURE. (°C) DUREE (min)

Cupcake / Petit
gateau - Double
grille

145-155 40-55

Cookies - Double

. 140-150
grille

35-60

MENU CRISP

O
—

CRISP

Pour dorer un plat a la perfection, autant au-dessus qu'en
dessous. Cette fonction doit étre utilisée 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 12-15
Hamburgers* 9-15

*Tourner les aliments a mi-cuisson

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 frais, brossez ou
assaisonnez avec une petite quantité d'huile. Cuire les aliments
surgelés directement sans ajout d'huile.

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

S 5= FONCTIONS SPECIALES

o-—
MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments a peine cuits chauds et
croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).

LEVAGE

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 aprés un cycle de cuisson.

Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a

la chaleur.

YAOURT
Pour faire du yaourt.

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

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 homogéne des deux cotés. Arrosez
de temps a autre la viande avec son jus de cuisson pour
éviter son dessechement.

Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

DESHYDRATATION

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

PROGRAMME ECO

Pour cuire les rétis 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 surgelées 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.
PIZZA (surgelée)

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 base 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 au niveau deux.
Préparer 6 a -10 pilons de poulet avec des pommes de terre en
dés (500 a -800 g) directement dans la lechefrite a placer au
niveau 1. Apres 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

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. Apres le préchauffage, faire cuire tous les
plats en méme temps. Aprés 45-55 minutes sortez la tarte,
apres 55-65 minutes sortez les lasagnes, apres 60-70 minutes
sortez le poisson et les légumes.

g TEMPS DE CUISSON / HEURE DE FIN / MINUTERIE

Appuyez une fois sur cette touche lors de la
programmation d'une fonction ou lorsque la fonction est
active pour régler le temps de cuisson, appuyez a nouveau
sur cette touche pour régler I'heure de fin. Maintenez cette
touche enfoncée pour régler le minuteur (elle nactive aucune
fonction de cuisson).

FAVORIS
Pour récupérer la liste de 20 fonctions favorites.
£3 REGLAGES
{é} Pour ajuster les réglages du four.
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Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint apres
1 minute. 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

PREMIERE UTILISATION

»"a partir du menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ». En
sélectionnant " REINITIALISER " le produit séteint et revient
ensuite aux parameétres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

1.SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez
l'appareil pour la premiére fois : Lafficheur indiquera " English
n

I-I-"."'Jl"n _||'\.
=1 R L

Appuyez sur + ou — pour faire défiler la liste de langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur ./ pour confirmer votre sélection.
Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ", disponible
en appuyant sur ¢f .

2.REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler I'heure :
Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a I'écran.

_//_ m
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Appuyez sur 4+ ou — pour régler I'heure et appuyez sur ./ :
Les deux chiffres indiquant les minutes clignotent a I'écran.
Appuyez sur + ou — pour régler les minutes et appuyez sur
~ pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez " HORLOGE "
dans le menu " REGLAGES " disponible en appuyant sur & .

3.REGLAGE DE LA CONSOMMATION D'ENERGIE

Le four est programmé pour consommer un niveau d'énergie
électrique compatible avec un réseau domestique supérieur
a3 kW (16A) : Si votre résidence utilise un niveau d'énergie
plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13A). Appuyez sur

& pour accéder au menu « SETTINGS » (Parametres), puis
sélectionnez « POWER » (Puissance) et choisissez le réglage de
puissance souhaité.

UTILISATION QUOTIDIENNE

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 apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.

5.REGLAGE DU NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner efficacement et
de garantir qu'il invite régulierement I'utilisateur a effectuer
le cycle de Détartrage lorsque cela est nécessaire, il est
important de régler le niveau de dureté de I'eau. Pour le
régler, allumez le four en appuyant sur [@], appuyez sur
& et utilisez les boutons de navigation + et — pour
sélectionner « WATER HARDNESS » (DURETE DE L'EAU).
Appuyez sur ./ pour confirmer.
Utilisez les boutons de navigation + et — pour
sélectionner le niveau correct pour l'eau de votre région, sur la
base du tableau suivant :

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

°dH °fH °Clark

Niveau allemand  Degrés English

francais francais francais

1 Tres douce 0-6 0-10 0-7

2 Douce 7-11 11-20 8-14
3 Moyenne 12-16 21-29 15-20
4 Dure 13-34 30-60 21-42
5  Tresdure 35-50 61-90 43-62

Confirmer avec la touche /.
Pour le niveau de dureté de l'eau, le niveau « Dure » est
préréglé.

1.SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran affichera la
derniére fonction principale utilisée ou le menu principal.
Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
l'icone pour une des principales fonctions ou en naviguant a
travers un menu. Pour sélectionner une fonction contenue
dans un menu, appuyez sur + ou — pour sélectionner la
fonction désirée, puis appuyez sur .,/ pour confirmer (si vous
n'appuyez pas, la fonction sera confirmée automatiquement
apres quelques secondes).

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour chacune

d'elles.
2.REGLER UNE FONCTION

Apreés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. Lécran affiche en séquence les réglages
qui peuvent étre changés. En appuyant sur <, vous pouvez
changer a nouveau les réglages précédents.

TEMPERATURE / PUISSANCE
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Temperabursa
Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

— pour la changer, puis appuyez sur ./ pour confirmer et
continuez avec les réglages qui suivent (si possible).

La puissance du micro-ondes ou le niveau du grill peuvent
étre réglés de la méme facon. Il existe trois niveaux de

puissance prédéfinis pour le gril : 3 (élevé), 2 (moyen), 1
(_faible).
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Lorsqu'elle est combinée a d'autres fonctions, la puissance

maximale sélectionnable des micro-ondes est réduite a 350 W
ou 500 W selon la fonction.

DUREE
AN CA
[h e

Lorsque l'icone & clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

— pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez puis
appuyez sur ./ pour confirmer.
Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, la
température peut étre modifiée en utilisant + ou — .
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours
de cuisson en appuyant sur & :appuyez sur 4+ ou — pour le
modifier, puis appuyez sur ./ pour confirmer.

Dans les fonctions non-micro-ondes, vous n'avez pas besoin
de régler le temps de cuisson si vous souhaitez gérer la
cuisson manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur ./ ou
[>] pour confirmer et démarrer la fonction.

En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez pas programmer
un départ différé.

DEPART DIFFERE

Dans les fonctions qui n'activent pas le micro-ondes comme
« Convection naturelle » ou « Chaleur pulsée », une fois que
vous avez réglé une durée de cuisson, vous pouvez retarder
le démarrage de la fonction en programmant son heure de
fin. Dans les fonctions micro-ondes, I'heure de fin est égale
ala durée. L'écran affiche I'heure de fin tandis que l'icbne @
clignote.
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Si vous n'avez pas l'intention de différer le cycle, appuyez

sur ./ lorsque NO DELAY s'affiche a I'écran : la fonction
démarrera. Sinon, appuyez sur les touches 4+ ou — pour
régler I'heure a laquelle vous souhaitez que le cycle se
termine, puis appuyez sur ./ pour activer la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La

fonction démarre automatique apres une période de temps
déterminée pour que la cuisson se termine au moment désiré.
Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de

la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four atteindra
la température que vous souhaitez progressivement, ce qui
signifie que les temps de cuisson seront légerement plus longs
que prévu. Pendant le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur
4+ ou — pour modifier I'neure de fin programmeée ou appuyer

sur <« pour changer d'autres réglages. En appuyant sur & , afin
de visualiser l'information, il est possible de passer de I'heure de
fin a la durée et inversement.

3.6 SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur
mode de cuisson, la température et la durée de cuisson de
tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de l'aliment pour obtenir un résultat optimal.

POIDS / PORTIONS / LOT / MORCEAUX

FILOGEAMMES
Pour régler la fonction correctement, suivez les indications

a l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur +
ou — pour régler la valeur requise puis appuyez sur /' pour
confirmer.

DEGRE DE CUISSON

Dans certaines fonctions 6% Sense, il est possible d'ajuster le
niveau de cuisson désirée.

| €
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JAN
Miveau de cuizson
Quand cela vous est demandé, appuyez sur 4+ ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien cuit
(+1). Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et démarrer la
fonction.
CUISSON VAPEUR
En choisissant « Vapeur + Chaleur pulsée » dans les Fonctions
Manuelles ou I'une des recettes spécifiques 6th Sense, il est
possible de cuire toute sorte d'aliments grace a l'utilisation
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, gardant les précieux nutriments
des aliments et vous garantissant des résultats excellents,
vraiment délicieux avec toutes vos recettes. Pendant toute la
durée de la cuisson vapeur, la porte doit rester fermée.
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 « ADD
WATER » (Ajouter de |'eau), 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. Apres l'insertion du tiroir,
appuyez sur DEMARRER pour poursuivre le cycle de cuisson. Le
tiroir doit toujours rester fermé, sauf pour le remplissage d'eau.
Veuillez noter: Les indications de niveau sont visibles sur le coté
du tiroir d'eau.
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Apres le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson

plus longs, une fois que l'eau se 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.

Evitez de remplir le tiroir lorsque le four est éteint, ou jusqu'a
ce que cela soit demandé a I'écran. Il est conseillé de vider le
tiroir apres le cycle de cuisson a la vapeur.

4.ACTIVER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles souhaitées
ou une fois que vous avez appliqué les réglages que vous
demandez, appuyez sur [>] pour activer la fonction.
Pendant la phase de retard, appuyez sur [>] pour sauter
cette phase et démarrer la fonction immédiatement.

Veuillez noter : A tout moment, vous pouvez arréter la fonction
qui a été activée en appuyant sur :

Si le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera affiché
sur |'écran. Sélectionnez une autre fonction ou attendez la fin
du refroidissement.

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.

Chaque nouvelle pression sur le bouton Start [>]
augmentera le temps de 30s (par exemple, pour démarrer un
cycle de MW de 1m30s, il suffira d'appuyer 3 fois sur le bouton
Start [>] ).

5.PRECHAUFFAGE

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

La température actuellement atteinte par l'appareil est
affichée sur I'écran.

°C
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Une fois cette phase complétée, un signal sonore et I'écran
indiquent que le four a atteint la température désirée, et les
aliments peuvent étre ajoutés.

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

Veuillez noter : 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.

6.PAUSE DE CUISSON / AJOUT OU
RETOURNEMENT DES ALIMENTS

PAUSE

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement
interrompue en désactivant les éléments chauffants.

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte et appuyez
sur [>].

Veuillez noter : Pendant les fonctions “6™ Sense”, ouvrez la porte
uniquement quand cela vous est demandé.

AJOUTER, RETOURNER OU REMUER LES
ALIMENTS

Certaines recettes de 6™ Sense Cuisson nécessiteront que des
aliments soient ajoutés apres la phase de préchauffage ou
que des ingrédients soient ajoutés pour compléter la cuisson.
De la méme facon, il y aura des messages vous invitant a
tourner ou a agiter les aliments pendant la cuisson.

CLICY  yomee
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RETOURMER: ALIMENTS

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer.

Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée par I'écran et
fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour poursuivre la
cuisson.

Veuillez noter : Lorsqu'il est nécessaire de tourner les aliments,
apres 2 minutes, méme si aucune action n'est effectuée, le four
reprendra la cuisson. La phase « AJOUTER ALIMENTS » dure

2 minutes : si aucune action n'est entreprise, la fonction sera
terminée.

De la méme facon, a l'approche de la fin de la cuisson, le four
devrait vous demander de vérifier les aliments.
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Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez sur
[>]ou v pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter: Appuyez sur [>] ou +/ pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

7. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

FIH
Appuyez sur =] pour poursuivre la cuisson en mode manuel
(sans minuterie) ou appuyez sur -+ pour prolonger le temps
de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les deux cas,
les parametres de cuisson seront conservés.

8.FAVORIS
Pour faciliter l'utilisation du four, il peut enregistrer jusqu'a 20

fonctions favorites.
Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
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d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 20 dans
votre liste de fonctions préférées.

—ij&
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Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parametres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez
sur ./ autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur « .
Une fois que ./ a été enfoncé, appuyez sur 4+ ou — pour
sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur ./ pour
confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro choisi a
déja été pris, le four vous demandera de confirmer 'écrasement
de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées,
appuyez sur Q : L'écran indiquera votre liste de fonctions
préférées.

mim! ol
] 180
1. COMUECTION HATURELLE
Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction,

confirmez en appuyant sur ./, puis appuyez sur [] pour
activer.

9. FONCTION SMART CLEAN

Appuyez sur Sg- et sélectionnez la fonction « Smart Clean ».
C,
(35

Smark Clean

Appuyez sur =] pour activer la fonction : I'écran vous invitera

a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir les meilleurs

résultats de nettoyage : Suivez les indications, puis appuyez

sur v une fois que c'est fait. Une fois que vous avez effectué

toutes les étapes, si nécessaire, appuyez sur [>] pour activer

le cycle 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.

10. MINUTEUR
Il est possible de démarrer un minuteur a tout moment... Pour
activer cette fonction, appuyez sur & pendant 3 s: Licone

& clignotera sur I'écran.

FATHITELIR
Appuyez sur 4+ ou — pour régler la durée que vous souhaitez
puis appuyez sur ./ pour activer la minuterie. Un signal
sonore retentit et I'écran s'allumera une fois que la minuterie

a terminé le compte a rebours. Il est possible d'activer un
minuteur méme lorsqu'une fonction de cuisson est en cours.
Lorsqu'une fonction de cuisson est en cours, la minuterie va
continuer le compte a rebours sans interférer avec la fonction
en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la minuterie
(seule l'icone & sera affichée), qui continuera de décompter

en arriere-plan. Pour modifier la valeur du minuteur,
maintenez appuyée l'icone MINUTE MINDER (® pendant 3s et
utilisez + ou — pour modifier sa valeur.

Veuillez noter : si la valeur « - -:- -» est réglée, le minuteur est
désactivé.

11. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur « t maintenez-la
enfoncée pendant au moins trois secondes. Répétez pour
déverrouiller le clavier.

®

VERROUILLAGE

Veuillez noter: Il est également possible d'activer cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut
étre éteinte en tout temps en appuyant sur .

12. UTILISATION DE LA SONDE

Lutilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer

la température interne des 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 programmée
pour se terminer une fois que la température spécifiée a été
atteinte.

Une fois que vous avez inséré la sonde, un signal sonore est
activé et le message « Sonde branchée » apparait a I'écran.

Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi celles
qui sont compatibles (fonctions Convection naturelle, Chaleur
pulsée, Chaleur Tournante, Turbo Grill, Eco chaleur pulsée,
Grosses piéces, 6th Sense ) : Lorsque l'icone de la sonde (==
clignote sur I'écran, il est possible de modifier la température
cible de la sonde. Appuyez sur + ou — pour la régler

et appuyez sur ./ pour régler les paramétres de cuisson
suivants.

Alors que la cuisson est programmée pour se terminer une
fois que la température requise a été atteinte, il n'est pas
possible de régler le temps de cuisson ou de régler une heure
de fin de cuisson spécifique. La lumiére restera allumée
jusqu'a ce que la sonde soit enlevée.

Un signal sonore retentira et I'écran indiquera quand la sonde
a atteint la température requise.

Veuillez noter : Pour modifier les réglages de température,
appuyez sur °C/W (vous pouvez appuyer plusieurs fois sur
cette touche pour passer d'un réglage a l'autre). Un signal
sonore et un message vous diront si l'utilisation de la sonde n'est
pas compatible avec I'action effectuée. Si tel est le cas, enlevez la
sonde.

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.
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VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la viande en
évitant les os et les parties grasses. Pour la volaille, insérez la

ATTENTION!
Respectez ces instructions lors de |'utilisation du
micro-ondes.

« Sidu métal entre en contact avec les parois de la
cavité, des étincelles se produisent, ce qui peut
endommager I'appareil ou briser le verre intérieur
de la porte.

+ Les composants métalliques, par exemple les
petites cuilléres contenues dans des verres,
doivent rester a une distance d’au moins 2 cm
des parois de la cavité et de l'intérieur de la porte.
Les accessoires placés directement les uns sur les
autres généerent des étincelles.

« Ne combinez pas le gril avec la léchefrite.Insérez

CONSEILS UTILES

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

6th Sense, 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.

les accessoires uniquement a leurs niveaux
respectifs.

Des étincelles pourraient se former et
endommager la cavité de cuisson.

« Lappareil est endommagé en raison de la
formation d'étincelles.

« Nutilisez pas de plateaux en aluminium dans
I'appareil. Le fonctionnement de I'appareil sans
aliments a l'intérieur de la cavité entraine une
surcharge.

+ Ne mettez jamais le micro-ondes en marche sans
y avoir placé des aliments au préalable. La seule
exception autorisée est un court test 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 aprés que

le micro-ondes a fini de les cuire. Laissez par conséquent
toujours reposer les aliments de fagon 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
l'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 décongélent mieux s'ils sont remués durant la
décongélation. Séparez les morceaux dés qu'ils commencent
a se décongeler : les portions séparées décongélent 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 « Convection naturelle » tandis que pour les gateaux
qui contiennent du liquide, nous recommandons la fonction «
Chaleur tournante ».

En alternative, pour raccourcir les temps de cuisson,
sélectionnez « Convection naturelle + MO », avec le micro-
ondes réglé a une puissance maximale de 160 W afin de
conserver les produits tendres et odorants.

Avec les fonctions « Convection naturelle » 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 l'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.

« Nutilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'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 ensuite
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede, pour
enlever les dép6ts ou taches laissés par les résidus de
nourriture. Pour essuyer la condensation qui s'est formée
a la suite de la cuisson d'aliments a haute teneur en eau,
laissez le four refroidir complétement, et essuyez-le
ensuite avec un linge ou une éponge. Activez la fonction
« Smart Clean » pour un nettoyage optimal des surfaces
intérieures.

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de lavage
apreés l'utilisation, en les manipulant avec des maniques s'ils
sont encore chauds. Utilisez une brosse a vaisselle ou une
éponge pour enlever les résidus d'aliments.

Lors du nettoyage, évitez de forcer ou de tourner les supports
des porte-échelles.

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

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

 Coupure de courant. ;Assurez—vou's qu'iln'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.

i Le four ne fonctionne pas.
: : Débranchez de I'alimentation principale.

i Le four fait du bruit, méme . . :Ouvrez la porte ou attendez que le processus de
: " P : Le ventilateur fonctionne. : o . L
‘lorsqu'il est éteint. : i refroidissement soit terminé.

i Llécran affiche la lettre « F» ! - :Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
P . :Erreur de logiciel. : ) R R
vi d'un numéro. contactez le Service Aprés-vente le plus pres.

i Lorsque le mode "MODE DEMO " est activé,
‘toutes les commandes sont actives et les menus

disponibles mais le four ne chauffe pas. : Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
‘ REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Le four ne chauffe pas.

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

iVeenduge, et rest on sisekambrisse digesti paigaldatud, :
ivaltides poorlemist, mis voib pohjustada kontakti voi :
: i peaaegu kontakti kambriseintega.
i Metalldetailid, mis puutuvad kokku sisekambri
: i seintega.
: Sademe teke sisekambris
i mikrolaineahju funktsiooni

ajal.

EVéItige kiipsetusplaatide v6i alumiiniumist mahutite
: kasutamist mikrolaineahju funktsioonidega.

Mikrolaineahju funktsioonide kasutamine tiihja
: sisekambri voi minimaalse koormusega.

i Des bruits de grésillement ou :

:de bouillonnement peuvent :Ceciest normal et fait partie du fonctionnement
ise produire pendant la i correct de la fonction.

: fonction Steam + Air. :

:Des dépbts de calcaire ou des':
:résidus d'eau apparaissent au :

: Le four fonctionne correctement.

Nettoyez la cavité du four avec un produit anticalcaire

ifond de la cavité du four. i Cela peut se produire si le cycle de séchage égte/zgcf:rgz foute eau accumulée, puis lancez un cycle
: irecommandé n’a pas été effectué apres : ge.

:De l'eau s'écoule dans la :I'utilisation de la fonction Steam + Air. - N . .

) . . : : Si le probléme persiste, effectuez un cycle de séchage

: cavité depuis la partie : :

PPN ‘supplémentaire.
iinférieure. :SUPP

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

lappareil.
Whjr/lﬁool
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Manuale d'uso
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GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
WHIRLPOOL

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

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO

i util | hio PER OTTENERE MAGGIORI
Prima di utilizzare l'apparecchio leggere attentamente
A le istruzioni di sicurezza. INFORMAZIONI
DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
1 1. Pannello comandi
e 5. Cassetto estraibile
D 3. Ventola
AN ; ‘ = === 4. Resistenza circolare
@O ¢ = & [oOUTD) (ﬂOﬂ visibile)
; =0 f . .
o | IS RERERE 7 5. Griglie laterali
3 ccccccc . o oo b .................. ‘ ST =" 8 6. Porta
) (R e
4 ................ : 5 : 7. LUCG
] (( % ...... 9 8 Gril
— - mmmmp== | ] DR 10 9. Punto diinserimento della
= | Im : g = termosonda
@ L ;‘ Jj 10. Targhetta matricola
...................... 11 (da non r]muo\/ere)
SRS N N 11. Resistenza inferiore
T I — (non visibile)
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
6 P[] e— R g ow
5 sssss Q
-s =3 =« Ve = O @ |
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4.INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
MENU E FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle funzioni
e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO
Per scorrere i menu e ridurre le
impostazioni o i valori delle funzioni.

Per tornare alla schermata precedente.
Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare le
impostazioni o i valori delle funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le funzioni,
le impostazioni e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione utilizzando

le impostazioni specificate o quelle
predefinite.
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GLI ACCESSORI

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

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30 millimetri tra
il bordo superiore di qualsiasi contenitore e le pareti della

- GRIGLIA 5
La griglia metallica & adatta a tutte
le modalita di cottura, anche a

¢ quella a microonde. Quando si

_ ¢ utilizza il microonde, posizionare

- la griglia metallica sempre al

livello 1 (quello inferiore), facendo
. sporgere la griglia metallica di

. 3cm verso la porta. E possibile :
- disporre gli alimenti direttamente
sulla griglia oppure usarla come
sostegno per teglie, stampi o altri
: recipienti di cotturaresistential
. calore del forno e alle microonde. !

TEGLIA
Il vassoio da forno non & adatto
per la cottura utilizzando le
funzioni Microonde e Crisp. Sul
vassoio da forno, puoi posizionare
il cibo sia in un contenitore
aggiuntivo che direttamente
senza. Questo accessorio puod
essere utilizzato per tutte le
funzioni di cottura tradizionali.
Puoi usarlo per raccogliere i succhi
di cottura, posizionandolo sotto la
griglia. Per ottenere una doratura
uniforme, il vassoio da forno deve
essere posizionato sulla griglia
secondo il fermo in rilievo.

: TERMOSONDA

- Per misurare con precisione la
temperatura interna degli alimenti
durante la cottura.

. Grazie al supporto rigido, pud
essere utilizzata per carne e pesce.

- PIATTO CRISP 5
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 in

. silicone tra le barre della griglia :
. metallica.

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.

VAPORIERA*
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)
Per cuocere a vapore alimenti
: come pesce o verdure, appoggiarli
¢ sul cestello (2) e versare acqua :
- potabile (100 ml) sul fondo della
vaporiera (3) per ottenere una
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
quantita proporzionata di acqua
potabile.
. Per ottenere un risultato ottimale
. si consiglia di chiudere la vaporiera !
con l'apposito coperchio (1).
Appoggiare sempre la vaporiera
sulla griglia metallica al livello 1
. e usarla esclusivamente con le :
. funzioni di cottura dedicate o con
¢ le microonde. f
IMPUGNATURA PER PIATTO
CRISP

Utile per rimuovere il piatto Crisp
caldo dal forno.

[l numero di accessori pud 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 lalto,
appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato - orientato
verso l'alto - sul livello desiderato.

In seguito, 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 pit 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

6"’ FUNZIONI 6t SENSE

sense

Con le funzioni 6th Sense, e sufficiente selezionare il tipo

e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere i migliori
risultati. 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 sequire 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 alimentiin 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. Lunione tra la funzione di
scongelamento e la tecnologia Crisp consente di ottenere un
pane freschissimo, come appena 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
Scongelamento )
programmato
Carne 100g-2,0kg
Pollame 100g-3,0kg
Pesce 100g-2,0kg
Scongelamento 50-800g
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 Note

Estrarre gli alimenti dalla
confezione rimuovendo le
eventuali pellicole di
alluminio. Al termine del
processo di riscaldamento 1-2
minuti di tempo di attesa
migliorano sempre il risultato.

Piatto pronto 250-800g

Estrarre gli alimenti dalla
confezione rimuovendo le
eventuali pellicole di
alluminio.

Lasagna surgelata 400g-15kg

Riscaldare senza copertura in

Acqua ; A
un unico contenitore.

100-500 g

6" MW STEAM

Per cuocere i cibi a vapore, utilizzare la vaporiera in dotazione.
La fase di preparazione genera automaticamente il vapore
portando a ebollizione I'acqua versata sul fondo della
vaporiera. Il tempo di cottura puo variare in base al tipo e alla
quantita di cibo.

Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della
vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello.
Coprire sempre con il coperchio e posizionare la vaporiera
direttamente sulla griglia al livello 1.

Non aprire la porta del forno durante la cottura.

Alimenti Note

Funzione adatta alla cottura di petti di pollame
affettati. Evitare di sovrapporre eccessivamente le
diverse fette. Quantita consigliate tra 100 e 500 g

Petto di pollame al
vapore

Funzione adatta a cucinare pesce a fette o filetti di
pesce. Evitare di sovrapporre eccessivamente le
diverse fette. Quantita consigliate tra 100 e 500 g.

Filetti di pesce al
vapore

Funzione adatta alla cottura di verdure a radice o
dure tagliate a dadini. Quantita consigliate tra 100
e 800 g.

Verdure a radice a
vapore

Funzione adatta a cuocere qualsiasi verdura
surgelata tagliata a pezzi. Quantita consigliate tra
100 e 800 g.

Verdure a vapore
[surgelate]

SCIOGLIMENTO E AMMORBIDIMENTO 6* SENSE

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.
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Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi Note

Per ottenere risultati ottimali,
Ammorbidire il posizionare il burro su un
burro 100-500g contenitore direttamente
sulla griglia.

Per un risultato ottimale,
tagliare il cioccolato a pezzi.
100-5009g Alla fine mescolare il
cioccolato per completare il
processo di scioglimento.

Sciogliere il
cioccolato

Per un risultato ottimale,
tagliare il formaggio a pezzi.
100-5009g Alla fine mescolare il
formaggio per completare il
processo di scioglimento.

Sciogliere il
formaggio

TABELLA DI COTTURA 6™ SENSE

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 sequire le indicazioni della tabella di cottura.

Categoria Alimenti P Note Accessori
ezzi
‘Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta.
: : :Versare I'acqua salata e la pasta insieme nella parte : 1
i Bollire la pasta :1-3 porzioni ‘inferiore della vaporiera e coprire. Considerare circa : TS
§ § § 100 g di pasta per ogni porzione. Utilizzare 400 g di R
‘PASTAE : : iacqua per ogni porzione di pasta. :
: CEREALI : : ‘Impostare il tempo di cottura consigliato per il :
: : : iriso. Versare l'acqua e il riso insieme sul fondo della : 1
:Riso :1 -4 porzioni :vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g di riso : T
: : i per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni : N kS

i porzione di riso.
: : i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. :
:Roast Beef : - : Condire con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, : 2 B
: : :lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire. : "+

: : : i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. :
. CARNE i Arrosto di maiale : - : Condire con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, : 2 B
: : : :lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire. | "+

: ) : i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore
i Petto di pollame al : ) : della vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti : 1 TS
ivapore : inel cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: | ...~ 4 F
: : :Non aprire la porta del forno durante la cottura. :
; B Spennellare con olio e condire a piacere. Inserire la 1
Pesce intero arrosto :sonda alimentare nella parte piu spessa del pesce. N T~
P : i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore
i Filetti di pesce al : B : della vaporiera e distribuire uniformemente gli alimenti : 1 S
: ivapore : inel cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: | ... ~4X2F
: : : “Non aprire la porta del forno durante la cottura. : :
H PESCE P, P N e H
: ‘Fish & chips : : Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando : 1
: [ lati] 1-3 porzioni ‘i filetti di pesce e le patate. Considerare circa 100 g di =
:lsurgelat ipesce e 100 g di patate per ogni porzione. D et
: ini di i Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere : 1
: I[3aston|C|tr'1]| di pesce : 200-600g ‘risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiestodi =
:lsurgelati 5 i girare gli alimenti. Pt
= s xS
.~ P . @ S {0 Wiy =
ACCESSORI . . . . . .
Griglia Teglia resistente al calore Leccarda/ Contenitore resistente al Termosonda Fondo vaporiera e Intera Piatto
9 su griglia Teglia calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




Categoria Alimenti Note Accessori

................................................................................. POzl oo
: : i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore
‘Verdure aradicea | : della vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire : 1
: : - :uniformemente gli alimenti nel cestello della vaporiera. : =1
:vapore i Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprirela ;|  ™wr+ T
: i porta del forno durante la cottura. :

: : i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore

: VERDURE ‘Verdure avapore :della vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire : 1

: : lat i- :uniformemente gli alimenti nel cestello della vaporiera. : =1
:[surgelate] : i Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la  : ™o+ S
: : porta del forno durante la cottura. :
i Patatine fritte P . . . 1
[surgelate] 200-6009g Distribuire uniformemente sul piatto crisp. N
: : i Preparare l'impasto con la ricetta preferita per ottenere : 5
:Pane per tramezzini :  400g-1,0kg :un paneleggero. Disporlo in uno stampo e lasciarlo : . -
: : :lievitare. Usare l'apposita funzione del forno. :

i Preparare l'impasto per pizza secondo la propria ricetta '

:PRODOTTI DA Pizza C 4009-12k : preferita. Far lievitare usando I'apposita funzione del  : 2

: FORNO SALATI : § 9-12K9  ‘forno. Stendere la pasta su una teglia leggermente § ~

: :unta. Aggiungere il condimento che si preferisce. :
. : ) ‘Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le L
:Pizza [surgelata] 250-7009 ‘eventuali pellicole di alluminio. R ———

: : i Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. : 1

5 :Popcorn i Cuocere un solo sacchetto alla volta. Non aprire la :

UOVA & SNACK ________________________________ porta del forno durante la cottura.

: Nugget c!' pollo Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
i [surgelati]

= TN ST
~—n AR ~ :E)) S U8, ERHY- =
ACCESSORI o . . i )
Griglia Teglia resistente al calore Leccarda/ Contenitore resistente al Termosonda Fondo vaporierae Intera Piatto
9 su griglia Teglia calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




s, |VAPORE + ARIA

** | Combinando le proprieta del vapore con quelle dell’aria ventilata, questa funzione consente di cucinare gli alimenti
rendendoli piacevolmente croccanti e dorati all'esterno, ma al tempo stesso teneri e succosi all'interno. Per ottenere i migliori
risultati di cottura, si consiglia di selezionare un livello di vapore ALTO per la cottura di pesce e verdure, MEDIO per la carne e
BASSO per pane e dessert.

Accessori consigliati: teglia / griglia

T . TABELLADICOTTURAAVAPORE
RICETTA Hrroae  PRERISCALDAMENTO  TEMPERATURA(C) ~ DURATA(MIN)  ACCESSORI

‘Biscotti di frolla/ Cookies CLVELLO 1 s 1404150 3550 R
‘Piccoli dolci / Muffin CWVELLO 1 s 150160 30-40 R
Dolcilievitati CWVELLO 1 s 1604170 4560 N
Tortetipo pandiSpagna CLVELLO1 s 1504160 3545 R
Focacia CLVELLOT s 190200 40-50 R
‘Pane persandwich CLVELLO 1 s 180-190 2535 B
Panini CLVELLO1 s 220230 2525 R
‘Baguette CLVELLO 1 s 220230 2535 R
‘Panegrande08-1kg CLVELLO T s 200210 40-50 2
Vitello/ Manzo / Maiale 1kg CLVELLO 2 s 200210 60-80 R
Vitello / Manzo / Maiale (a pezzi) CLVELLO 2 s 180-200 5070 2
‘Roastbeefalsangue Tkg CLVELLO 2 s 200210 45-55 2
‘Roastbeefalsangue2kg CLVELLO2 s 190200 60-80 2
Cosciotto dagnello CLVELLO2 s 190200 60-80 2
Stinco di maiale inumido CLVELLO2 s 160-180 80-100 R
Pollo /Faraona / Anatra 1-15kg UvELO 2 i 210220 6575 R
Pollo/ Faraona/ Anatra (a pezzi) CWvELLO2 i 200210 6070 D
Filetto di pesce CWvELLO3 i 180190 . 1520 2
Patatearrosto CWvELLO3 i 180190 . 6070 A
Garotearrosto JLvEWOS s Lroeo o so70 ——
SBroccoliamosto Uveuos S om0 00 —
Xf;ﬂf;::gene (pomodori, zucchine, LIVELLO 3 sl 180190 3040 7

*Al termine del processo di cottura a vapore, eseguire un ciclo ad aria ventilata a 250 °C per almeno 20 minuti con la cavita vuota, al
fine di asciugare correttamente il sistema a vapore

= I TN
Aeererr N - ) e Jiss o =
ACCESSORI . . . . . .
o Teglia resistente al calore Leccarda/ Contenitore resistente al Fondo vaporiera e Intera Piatto
Griglia oo . Termosonda . . R
su griglia Teglia calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




— | MICROONDE

— I Utilizzare la funzione microonde solo con alimenti o
bevande all'interno, per preservare la corretta funzionalita del
prodotto.

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

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER

Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad

1000 alto contenuto di acqua. Se l'alimento contiene uova
0 panna, scegliere una potenza inferiore.

750 Cottura di verdure.

600 Cottura di carne, pesce e piatti che non possono
essere mescolati.
Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova.

500 o X o
Finitura di sformati di carne o paste al forno.

350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o
cioccolata.

160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e
formaggi.

90 Per ammorbidire i gelati.

AZIONE ALIMENTO POTENZA (W) DURATA (min)
Riscaldamento 2 tazze 1000 1-2
Cottura Pan dispagna 600 9-10
Cottura Crema all'uovo 750 10-12
Cuocere Polpettone 500 18-20

EZ MENU ALTRE FUNZIONI
D_

FUNZIONI TRADIZIONALI

PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di un ciclo di
cottura. Attendere il termine della funzione prima di inserire
gli alimenti nel forno. Alla fine del preriscaldamento, il forno
selezionera automaticamente la funzione "Termoventilato".
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si consiglia di
girare gli alimenti durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 3

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)
Pane tostato Alto 5-6
TURBO GRILL

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

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2
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

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2

FUNZIONI COMBINATE MICROONDE

GRILL + MICROONDE

Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze combinando
le microonde conil grill.

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

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.

ALIMENTO POTENZA (W) LIVELLO GRILL
Medio

DURATA (min)
20-30

Pollo arrosto 350

* Ruotare il cibo a meta cottura

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 + MICROONDE

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.

COTTURA VENTILATA + MICROONDE

Permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza con
farcitura liquida combinando I'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.

— | STATICO

—IPer cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia sotto
qualsiasi tipo di pietanza 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: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore,

Impostazione di cottura consigliata: singolo strato al livello 2

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)
Cupcake/Smallcake 155 - 165 20-35
Biscotti 145 - 160 15-30

TERMOVENTILATO

g
()
\od/

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 eseguire
la cottura senza trasmissione di odori da un alimento all‘altro.
Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore,

Impostazione di cottura consigliata: doppio strato ai livelli 2 e

3, singolo strato al livello 2. Si consiglia di utilizzare entrambe le
teglie di questo modello tecnico.
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ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)

Cupcake / Dolce
monoporzione —
Livello singolo

150-160 35-45

Cupcake / Dolce
monoporzione —
Livello doppio

145-155 40-55

Cookies - Livello

. 140-150
doppio

35-60

MENU CRISP

~~
=
=

CRISP

Per ottenere una doratura perfetta sia sulla 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 12-15
Hamburger* 9-15

* Ruotare il cibo a meta cottura

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,
spennellare o condire con una piccola quantita di
olio. Cuocere direttamente i cibi surgelati senza
aggiungere olio.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.
S BZFUNZIONI SPECIALI

[m]

MANTENIMENTO IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti, come carne,
frittura o torte.

LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti dolci o salati.
Allo scopo di preservare la qualita della lievitazione, non attivare
la funzione se il forno € ancora caldo dopo un ciclo di cottura.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al
calore.

YOGURT

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

MAXI-COOKING

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

Accessori necessari: teglia al livello 2.

DISIDRATAZIONE
Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette sottili e

posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia

CICLO ECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su un solo
ripiano. In questa funzione ECO la luce rimane spenta durante
la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare quindi i
consumi energetici, la porta forno non deve essere aperta fino
a completamento della cottura del cibo.

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.

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.

COOK3 MENU 1

Questo ciclo & 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 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

Quiesto ciclo & 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 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.

g TEMPO DI COTTURA / ORA DI FINE / TIMER

Premere una volta questo pulsante durante la
programmazione di una funzione o mentre la funzione
e attiva per impostare il tempo di cottura; premerlo
nuovamente per impostare l'ora di fine. Tenere premuto
questo pulsante per impostare il timer (non attiva alcuna
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funzione di cottura).
PREFERITI
Per richiamare la lista delle 20 funzioni preferite.
2 IMPOSTAZIONI

@ Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita "ECQO", la luminosita del display si riduce e
la luce si spegne dopo T minuto per risparmiare energia.

PRIMO UTILIZZO

Se la modalita "DEMQO" & 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.

1.SELEZIONE DELLA LINGUA

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

Ikaliano
Premere 4 o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere ./ per confermare la selezione.

Note: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI'", accessibile
premendo & .

2.IMPOSTARE L'ORA

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

Y
A
-
N

|
IIF-'I I| ||| TI

Premere 4+ o — per impostare l'ora corrente e premere ./ :
sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere 4- 0 — perimpostare i minuti e premere ./ per
confermare.

Nota: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI'", accessibile premendo
& .

3.IMPOSTAZIONE DEL CONSUMO ELETTRICO

il forno € programmato per assorbire una potenza elettrica
compatibile con una rete domestica di capacita superiore a

3 kW (16 A): nel caso si disponga di una potenza inferiore, &
necessario diminuire il valore (13 A). Premere & per accedere
al menu "IMPOSTAZIONI", quindi selezionare "POTENZA" e
scegliere l'impostazione di potenza desiderata.

1.Bazzo 2 Ak
USO QUOTIDIANO

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
dell'apparecchio.
5.IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA
DELLACQUA

Per consentire al forno di funzionare in modo efficiente e per
garantire che richieda regolarmente all'utente di eseguire

il ciclo di decalcificazione quando necessario, € importante
impostare il corretto livello di durezza dell'acqua. Per
impostarlo, accendere il forno premendo , premere &
e usare i pulsanti di navigazione 4+ e — per selezionare
"WATER HARDNESS" (Durezza dell'acqua). Premere ./ per
confermare.

Utilizzare i pulsanti di navigazione + e — per selezionare
il livello corretto per 'acqua della propria zona, in base alla
tabella seguente:

TABELLA DEI LIVELLI DI DUREZZA DELLACQUA

°dH °fH °Clark
Livello Tedesco = Francese English
gradi gradi gradi
Molto
1 dolce 0-6 0-10 0-7
2 Dolce 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 13-34 30-60 21-42
Molto
5 dura 35-50 61-90 43-62

Confermare con il tasto /.
Per il livello di durezza dell'acqua, & preimpostato "Dura".

1.SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [@] per accendere il forno: il display mostrera
I'ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere

la voce desiderata da un menu. Per selezionare una funzione
contenuta in un menu, premere 4+ o — per selezionare
quella desiderata, quindi premere ./ per confermare (in caso
di mancata pressione, la conferma avverra automaticamente

dopo alcuni secondi).
Note: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il
livello piu adatto per quella funzione.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza

le impostazioni che & possibile modificare. Premendo <« &
possibile modificare nuovamente l'impostazione precedente.
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TEMPERATURA / POTENZA

Temperabura
Quando il valore lampeggia sul display, premere + o — per
regolarlo, quindi premere ./ per confermare e procedere
con le impostazioni seguenti (per i valori che & possibile
modificare).

La stessa procedura puo essere utilizzata per regolare la
potenza delle microonde o il livello del grill. Sono disponibili
tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 (medio), 1 (basso).

Z S N

\-
|

L , ) |:I !_I w,
Fobenza ki
Se combinata con altre funzioni, la potenza massima
selezionabile delle microonde si riduce a 350 W o0 500 W a
seconda della funzione.

DURATA
PRSI CA
Luraks

Quando l'icona & lampeggia sul display, premere 4+ o — per
impostare il tempo di cottura desiderato, quindi premere .,/
per confermare.

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare la
temperatura usando + o0 — .

Note: durante la cottura, premendo @ é possibile regolare il
tempo impostato: premere + o — per modificare il valore,
quindi premere ./ per confermare.

Nelle funzioni che non utilizzano le microonde ¢ possibile
non impostare la durata e gestire manualmente il tempo

di cottura: Premere ./ o [>] per confermare e avviare la
funzione.

Selezionando questa modalita non & possibile programmare
un avvio ritardato.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

Nelle funzioni che non attivano le microonde, come le
modalita "Statico" o "Termoventilato", una volta impostato il
tempo di cottura & possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine. Nelle funzioni a microonde,

I'ora di fine equivale alla durata. Il display mostra I'ora di fine
mentre l'icona @ lampeggia.

O
SN B e
Tempo alla fine
Se non si intende posticipare il ciclo, premere ./ quando

sul display & visualizzato NO DELAY: la funzione iniziera.
Altrimenti, premere i pulsanti 4+ o — perimpostare l'ora

in cui si desidera terminare il ciclo, quindi premere ./ per
attivare la funzione.

Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta: la
funzione si avviera automaticamente dopo un periodo di
tempo calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.
Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura
desiderata sara raggiunta gradualmente, percio i tempi di
cottura saranno leggermente piu lunghi rispetto a quanto
indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, &
possibile premere 4+ 0 — per regolare I'ora di fine programmata

C

oppure premere <« per modificare altre impostazioni.
Premendo & & possibile alternare la visualizzazione tra I'ora di
fine cottura e la durata.

3.6 SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,

la temperatura e la durata di cottura piu adatte per ottenere
risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche degli
alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / PORZIONI/INFORNATA / PEZZI
6

Chilogrammi
Perimpostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati premendo 4+ o —, quindi premere /' per
confermare.

GRADO DI COTTURA

In alcune funzioni 6™ Sense & possibile regolare il grado di
cottura.

| €

N
4 N\

Grado cokkbura

Alla richiesta, premere 4+ o0 — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben cotto
(+1). Premere v o [>] per confermare e avviare la funzione.
COTTURA A VAPORE

Selezionando la funzione "Vapore + Aria" nelle funzioni
manuali o una delle altre funzioni 6th Sense preimpostate,

e possibile cuocere qualsiasi tipo di pietanza con l'uso 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. E
importante che la porta del forno rimanga chiusa per l'intera
durata della cottura a vapore.

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
"AGGIUNGI ACQUA", 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 é necessario rabboccare l'acqua.

Note: Le indicazioni dei livelli sono visibili sul lato del cassetto
dell'acqua.
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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. Si raccomanda di non riempire

il cassetto a forno spento o prima che compaia il messaggio
corrispondente sul display. Si consiglia di svuotare il cassetto
dopo il ciclo di cottura a vapore.

4.AVVIARE LA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere applicato
le impostazioni preferite, premere [>] per attivare la funzione
prescelta. Se é stato impostato un avvio ritardato, & possibile
premere [>] per annullare il ritardo e avviare subito la
funzione.

Note: la funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo .

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Selezionare un‘altra funzione o attendere il
raffreddamento completo.

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.

Ogni ulteriore pressione del pulsante di avvio [>] aumentera
il tempo di 30s (ad esempio, per avviare un ciclo MW di Tm30s
sara sufficiente premere 3 volte il pulsante di avvio [>]).

5.PRERISCALDAMENTO

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

La temperatura attualmente raggiunta dall'apparecchio viene
visualizzata sul display.

b B
FREEIZCALDA

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

A questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti, chiudere
la porta e avviare la cottura premendo ./ o [>] .

Note: 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.

6.METTERE IN PAUSA LA COTTURA /
AGGIUNGERE O GIRARE GLI ALIMENTI

PAUSA

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la
cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere lo sportello e
premere [>].

Note: durante le funzioni“6" Sense’, aprire la porta solo se
richiesto.

AGGIUNGERE, MESCOLARE O GIRARE GLlI
ALIMENTI

Alcune ricette 6™ Sense Cottura richiedono di introdurre gli
alimenti dopo la fase di preriscaldamento, o di aggiungere
altri ingredienti per completare la cottura. In questi casi, sul
display comparira un messaggio con la richiesta di girare o
mescolare gli alimenti durante la cottura.

CLICY yomec
Wau oo

GIRA ALIMEHTO

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un
messaggio corrispondente sul display.

Aprire la porta, eseguire l'operazione indicata sul display,
chiudere la porta e premere [>] per continuare la cottura.
Nota: se compare la richiesta di girare gli alimenti ma
l'operazione non viene eseguita entro 2 minuti, il forno riprende
automaticamente la cottura. La richiesta di"AGG. ALIMENTO”
viene mantenuta per 2 minuti: se I'azione corrispondente non
viene eseqguita, la funzione viene terminata.

Quando la cottura € quasi terminata, il forno chiede di
controllare gli alimenti.

CLICY yomec
o 8o

COHTROLLARE IL CIED

Quiesta richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un
messaggio corrispondente sul display. Controllare gli alimenti,
chiudere la porta e premere [>] 0 / per continuare la cottura.
Note: Premere [>] 0 v per saltare questa azione. In ogni
Caso, una volta trascorso un certo tempo senza che l'operazione
venga eseguita, il forno riprende automaticamente la cottura.

7. END OF COOKING (FINE COTTURA)

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e il
display indicheranno che la cottura € terminata.

T lmke
1z

FIME
Premere =] per continuare la cottura in modalita manuale
(senza timer) o premere —+ per prolungare il tempo di cottura
impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i parametri
di cottura saranno mantenuti.

8.FAVORITES (PREFERITI)

Per una maggiore facilita d'uso, & possibile memorizzare fino
a 20 funzioni preferite.

Al termine della cottura, sul display compare un messaggio
che propone di salvare la funzione nella lista dei preferiti con
un numero da 1 a 20.
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AGG, PFEEFERITOY
Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e memorizzare
le impostazioni correnti per usi successivi premere ../, oppure
premere « per ignorare la richiesta.

Dopo avere premuto ./, premere + o — per selezionare il
numero di posizione, quindi premere ./ per confermare.
Note: se la memoria e piena o la posizione & gia occupata,

viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere
Q :il display mostrera la lista delle funzioni preferite.

B D T =14
1. STATICO
Premere 4+ o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo ./ e attivarla premendo [>].
9. FUNZIONE SMART CLEAN
Premere S§: e selezionare la funzione "Smart Clean".

€

U' :I I:I
csmark Clean
Premere (=] per attivare la funzione: il display indichera le
operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale: seguire
le indicazioni e quindi premere . Una volta eseguite tutte le
operazioni preliminari, alla richiesta del forno premere [>] per
attivare il ciclo di pulizia.
Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il
ciclo di pulizia, 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.

10.CONTA MINUTI

E possibile avviare un timer in qualsiasi momento. Per attivare
questa funzione, premere @ 3s: sul display lampeggera
licona @ .

COMTA FIMUTI

Premere 4+ o — per impostare il tempo desiderato, quindi

premere ./ per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto alla

rovescia & terminato. E possibile attivare un timer anche

guando € in corso una funzione di cottura.

Quando ¢ in corso una funzione di cottura, il timer continuera

il conto alla rovescia in modo indipendente, senza interferire

con la funzione stessa. Durante questa fase non sara possibile

vedere il contaminuti (sara visualizzata solo l'icona & ), ma

il conto alla rovescia continuera. Per modificare il valore del

timer, tenere premuta per 3s l'icona TIMER (® e utilizzare + o
— per modificarne il valore.

Note: se viene impostato il valore "- -:- -, il timer viene
disattivato.

11. BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto <« per almeno tre
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

®
BLOCCOTASTI
Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante la

cottura. Per ragioni di sicurezza, € possibile spegnere il forno in
qualsiasi momento premendo .

12. UTILIZZO DELLA SONDA

La sonda permette di misurare la temperatura interna del
cibo durante la cottura per garantire che raggiunga il valore
ottimale. La temperatura del forno puo variare in base alla
funzione selezionata, ma la cottura & sempre programmata
per terminare al raggiungimento della temperatura
specificata.

Dopo avere inserito la sonda, viene emesso un segnale
acustico e sul display compare il messaggio "Sonda connessa".

Selezionare la funzione desiderata tra quelle compatibili
(Statico, Termoventilato, Ventilato, Turbo Grill, ECO
Termoventilato, Maxi Cooking, funzioni 6th Sense): Quando
l'icona Sonda (=~ lampeggia sul display, & possibile modificare
la temperatura desiderata della sonda. Premere + o — per
programmarla e premere ./ per impostare i parametri di
cottura successivi.

Poiché la cottura € programmata per terminare al
raggiungimento della temperatura impostata, non & possibile
programmare un tempo di cottura o un orario di fine cottura.
La luce restera accesa finché la sonda non sara rimossa.

Un segnale acustico e un messaggio sul display avviseranno
guando la sonda avra raggiunto la temperatura desiderata.

7
1
1
1

Note: Per modificare le impostazioni della temperatura, premere
°C/W (pud essere premuto pili volte per alternare le diverse
impostazioni). Un segnale acustico e un messaggio sul display
indicheranno se I'uso della sonda non e compatibile con
l'operazione selezionata. In questo caso, rimuovere la sonda.

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 superiore 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 6th Sense,
la cottura sara interrotta automaticamente al raggiungimento
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della temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usaiil
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.

CONSIGLI UTILI

« Non combinare la griglia con la leccarda.
+ Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

- 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 pit 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 é terminata. Si raccomanda percio 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 puo causare
I'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,
e 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 pit 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
"Statico”, mentre per le torte con farcitura liquida si consiglia la
funzione "Ventilato".

In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura & possibile
selezionare "Conventional + MW" (Statico + Microonde),
impostando il microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Statico" 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 l'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 Non usare pagliette metalliche, panni abrasivi e detergenti
effettuare qualsiasi intervento di manutenzione o pulizia.  abrasivi o corrosivi che possano danneggiare le superfici.
Non utilizzare apparecchi a vapore. Il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica prima di
Indossare guanti protettivi. effettuare qualsiasi tipo di manutenzione.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

«  Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo; per
asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti con
un elevato contenuto di acqua, usare a forno freddo un
panno o una spugna. Attivare la funzione "Smart Clean"
per una pulizia ottimale delle superfici interne.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

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

Durante la pulizia, evitare di forzare o ruotare i supporti dei
ripiani a scaletta.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

: Possibile causa

: Soluzione

i1l forno fa rumore anche se
: spento.

i1l display mostra la lettera “F" :

i seguita da un numero.

i1l forno non si riscalda.

i Produzione di scintille in
i cavita durante I'utilizzo di
:funzioni microonde.

: Durante la funzione Steam +
¢ Air possono verificarsi rumori

i di sfrigolio o gorgogliamento. :

: Depositi di calcare o residui
d’acqua possono comparire
i sul fondo della cavita del
:forno.

i 'acqua puo gocciolare nella
i cavita dalla parte inferiore.

i Interruzione di corrente elettrica.
: Disconnessione dalla rete principale.

i Ventola di raffreddamento attiva.

:Se la modalita “DEMO” & impostata su“On’, tutti i

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

:Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il
i problema persiste.

:Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento
:del forno.

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

i comandi sono operativi e i menu sono disponibili :

ima il forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta “DEMO” ogni 60
i secondi.

i Superfici metalliche che vanno in contatto con le
i pareti della cavita.

: Utilizzo di funzioni microonde con forno vuoto o
i carichi molto bassi.

:Questo e normale e fa parte del corretto
: funzionamento della funzione.

§Ci(‘) puo verificarsi se il ciclo di asciugatura
‘raccomandato non é stato eseguito dopo l'uso
i della funzione Steam + Air.

Accedere a "DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI" e
iscegliere “Off”".

i Verificare che le griglie metalliche siano state inserite in
:modo corretto all'interno della cavita, evitando rotazioni :
i che producano punti di vicinanza o contatto con la :
i cavita stessa.

{Evitare I'impiego di teglie o vaschette di alluminio con
ifunzioni microonde.

i Pulire la cavita del forno con un prodotto anticalcare e/o :
:rimuovere eventuale acqua accumulata, quindi eseguire :
‘un ciclo di asciugatura. :

:Se il problema persiste, eseguire un ulteriore ciclo di
:asciugatura.

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/© 2026 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Gebruikershandleiding

PRODUCT

www.register10.eu

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN WHIRLPOOL

SCAN DE QR-CODE OP UW

APPARAAT VOOR MEER
A Lees de instructies aandachtig door voordat u het INFORMATIE
apparaat gebruikt.
: 1. Bedieningspaneel
e 5. Uittrekbare lade
D 3. Ventilator
— - 4. Rond verwarmingselement
¢uog ~—¢ S & [Uoum) (niet zichtbaar)
B =0 .
o coefler e 7 5. Plankgeleiders
3 ccccccc . o oo b .................. ‘ﬁﬁ ST ettt 8 6. Deur
® ©
Y R N S R Tt 7. Lamp
] (( S% ...... o 8 Gril
= ' == | ] 10 9 Puntvoor inbrengen van
=1 i gaarthermometer
@ L ;‘ Jj 10. ldentificatieplaatje
...................... ‘I‘I (niet \/erv\/ijderen)
R 11. Onderste verwarmingselement
T “ — (niet zichtbaar)
BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL
0 U] [F] ee— o T cow (D)
(O] o
0 = P H . o— .
CE E®E D« v i isE O @
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. AAN / UIT

Om de oven aan en uit te zetten en om
een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT MENU
/ FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot de
functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en de

instellingen of waarden van een functie
te verlagen.

4. TERUG

Om terug te gaan naar het vorige menu.
Dient om tijdens de bereiding de
instellingen te veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie of een
ingestelde waarde te bevestigen.

7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om door een menu te scrollen en de
instellingen of waarden van een functie
te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot de
functies, instellingen en favorieten.
9. START

Voor het starten van een functie met

behulp van de gespecificeerde of
standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

Vooraleer andere accessoires aan te schaffen die
beschikbaar zijn op de markt, zorg ervoor dat ze
hittebestendig zijn en geschikt zijn voor bereidingen met
stoom.

Zorg ervoor dat er een ruimte van minstens 30 mm vrij is
tussen de bovenkant van de schotel en de wanden van de

- ROOSTER

Het rooster is geschikt voor alle

bereidingsmodi, dus ook voor

. bereiding in de magnetron. Alsu

_ - de magnetron gebruikt, plaats het :
- rooster dan altijd op niveau 1 (het :

onderste niveau) en zorg ervoor

. dat het rooster 3 cm uitsteekt in

. derichting van de deur. Plaats

. het voedsel rechtstreeks op het

rooster of gebruik het om er

bakplaten en -schotels of ander

. hittebestendig ovenmateriaal op

. te plaatsen.

BAKPLAAT
De bakplaat is niet geschikt voor
koken met de magnetron-en
Crisp-functies. Op de bakplaat
kunt u voedsel plaatsen, zowel
in een extra container als direct
zonder container. Dit accessoire
kan worden gebruikt voor alle
traditionele kookfuncties. U kunt
het gebruiken om kookvocht op
te vangen door het onder het
draadrek te plaatsen. Om een
gelijkmatige bruining te bereiken,
moet de bakplaat op het rek
worden geplaatst volgens de
reliéfstop.

VOEDSELSONDE

. Om nauwkeurig de

binnentemperatuur van de

. gerechten te meten tijdens de

. bereiding.

Dankzij de stevige ondersteuning

. kan hij worden gebruikt voor

. vleesenvis.

- CRISPERPLAAT

. Alleen voor gebruik met de

. daarvoor bestemde functies.
De crisperplaat moet altijd in
het midden van het rooster
worden geplaatst. De plaat kan
voorverwarmd worden als deze
leeg is met de speciale functie
voor dit doel. Zet het voedsel
rechtstreeks op de crisperplaat.
Plaats de siliconen voetjes
tussen de spijlen van het
rooster voor extra stabiliteit.

oven, zodat de stoom voldoende kan circuleren.

Accessoires kunnen tijdens de magnetronfunctie warmer
worden. Het wordt aanbevolen om bescherming te
gebruiken voor het hanteren van accessoires aan het
einde van de cyclus.

STOOMPAN*
(ALLEEN BlJ ENKELE MODELLEN)
Om voedsel als vis of groenten te
. stomen, plaats deze in de mand
¢ (2) en giet drinkwater (100 ml) op
. de bodem van de stoompan (3),
voor de juiste hoeveelheid stoom.
Om voedsel als aardappelen,
pasta, rijst of granen te koken,
. plaats deze rechtstreeks op de
-2 bodem van de stoompan (de
. mand is niet nodig) en voeg een
hoeveelheid drinkwater toe die
past bij de hoeveelheid die wordt
bereid.
. Doe het bijgeleverde deksel (1)
. op de stoompan, voor de beste
resultaten.
Plaats de stoompan op het rooster
op niveau 1 en gebruik het alleen
. met de daarvoor bestemde
. bereidingsfuncties, of met de
: magnetronfunctie.

HANDGREEP VOOR DE
CRISPERPLAAT

Handig om de hete crisperplaat
uit de oven te halen.

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte
model..

*Bij de Consumentenservice kunt u andere accessoires apart
aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem iets naar
boven te kantelen en de geheven achterzijde (naar boven
gericht) eerst neer te leggen.

Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk horizontaal over
de roostergeleiders. Andere accessoires, zoals de bakplaat,
moeten horizontaal ingebracht worden door ze over de
geleiders te schuiven

Duw de accessoires helemaal naar binnen en zorg ervoor dat
ze de deur van het apparaat niet raken.
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DE ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

Er zijn twee ladderrekken aan beide kanten van de ovenholte,
verankerd op twee knopvormige steunen. De ladderrekken
zijn afneembaar om het schoonmaken te vergemakkelijken.
1.  Om de ladderrekken te verwijderen, pakt u het externe
deel van de geleider stevig vast en trekt u het omhoog om
het uit de voorste steun te halen terwijl u aan de achterste
steun draait, waarna u het hele deel uit de holte schuift.

2. Om de ladderrekken te verplaatsen, schuift u het
achterste deel op de achtersteun. Duw het geheel vervolgens
naar beneden totdat het ladderrek in de voorste steun is
geplaatst.

FUNCTIES

6"' 6" SENSE-FUNCTIES

sense

Met de 6th Sense-functies hoeft u alleen maar het type en
gewicht of de hoeveelheid van het voedsel te selecteren
om de beste resultaten te verkrijgen. De oven berekent
automatisch de optimale instellingen en blijft deze wijzigen
naarmate het koken vordert.

Om deze functie optimaal te benutten volgt u de
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

Vanwege de variatie in voedsel wordt de bereidingstijd
vastgesteld op een gemiddelde waarde. We raden altijd aan
om de interne gaarheid van voedsel te controleren en in dat
geval de bereidingstijd te verlengen om de juiste gaarheid te
bereiken.

6™ SENSE ONTDOOIEN

Voor het snel ontdooien van verschillende soorten voedsel.
Plaats het voedsel altijd in een bakje direct op het rooster
voor de beste resultaten, behalve voor knapperig brood
ontdooien. Laat het voedsel aan het einde 5 minuten staan.

BROOD KNAPPERIG ONTDOOIEN

Deze exclusieve functie dient om bevroren brood te
ontdooien. Door de combinatie van Ontdooien en de Crisp-
technologieén smaakt uw brood alsof het pas gebakken is en
ziet het er ook zo uit. Gebruik deze functie om snel broodjes,
baguettes en croissants te ontdooien en op te warmen. De
crisperplaat dient te worden gebruikt met deze functie, direct
op het rooster.

GERECHT GEWICHT
Getimede -
ontdooiing

Vlees 100g-2,0kg
Gevogelte 100g-3,0kg
Vis 100g-2,0kg
Brood Knapperlg 50-800g
ontdooien

6™ SENSE OPWARMEN

Voor het opwarmen van kant-en-klaar voedsel, ingevroren
of op kamertemperatuur. De oven berekent automatisch
de gewenste instellingen voor de beste resultaten, zo kort
mogelijk. Plaats het voedsel op een bord of schaal die
magnetronbestendig en ovenvast zijn op het rooster op
niveau 1.

Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing
Neem het uit de verpakking
en verwijder alle

Kant-en-klare aluminiumfolie. De maaltijd
maaltijd 250-800g 1-2 minuten laten staan na
het opwarmen verbetert
altijd het resultaat.
Neem het uit de verpakking
Diepvrieslasagne 400g-15kg en verwijder alle
aluminiumfolie.
Water 100-500g Verwarm onafgedekt in één
schaal.
6™ SENSE MG STOOM

Gebruik de meegeleverde stoompan om voedsel met stoom
te bereiden. De voorbereidingsfase genereert automatisch
stoom, door het water dat op de bodem van de stoompan

is gegoten aan de kook brengen. De kooktijd kan variéren
afhankelijk van het soort voedsel en de hoeveelheid.

Voeg ongeveer 100 g water toe aan de stoommand en
verdeel het voedsel gelijkmatig in de stoommand. Dek de
stoompan altijd af met een deksel en plaats hem direct op het
rooster op niveau 1.

Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.

Gerecht

Waarschuwing

Functie geschikt voor het bereiden van gesneden
gevogelteborsten. Vermijd te veel overlap tussen
de verschillende plakjes. Aanbevolen
hoeveelheden tussen 100 en 500 g

Gevogelteborst
stomen

Functie geschikt voor het bereiden van gesneden
vis of visfilets. Vermijd te veel overlap tussen de
verschillende plakjes. Aanbevolen hoeveelheden
tussen 100 en 500 g.

Visfilets stomen

Functie geschikt voor het bereiden van blokjes
wortel of harde groenten. Aanbevolen
hoeveelheden tussen 100 en 800 g.

Wortelgroenten
stomen

Functie geschikt voor het bereiden van
diepvriesgroenten in stukjes. Aanbevolen
hoeveelheden tussen 100 en 800 g.

6" SENSE SMELTEN & ZACHT

Om voedsel te smelten en zacht te laten worden. De oven
berekent automatisch de gewenste instellingen voor de beste
resultaten, zo kort mogelijk. Plaats voedsel in een magnetron-
en hittebestendige bak, direct op het rooster op niveau 1.

Groenten stomen
(bevroren)
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Gerecht Gewicht/porties/stuks Waarschuwing

Zacht laten Plaats de boter in een bakje
worden van 100-5009g direct op het rooster voor
boter het beste resultaat.

Snijd de chocolade in stukjes
voor het beste resultaat.

Chocolade 100-5009 Roer op het einde de
smelten
chocolade door om het
smeltproces te voltooien.
Snijd de kaas in stukjes voor
Kaas smelten 100-500g het beste resultaat. Roer op

het einde de kaas door om
het smeltproces te voltooien.

6™ SENSE BEREIDINGSTABEL

Om verschillende soorten gerechten en voedsel te bereiden en snel en gemakkelijk optimale resultaten te bereiken. Om deze
functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

Categorie : Gerecht GeW|cSP1£tlJ/IE>Sc>rt|es/ Waarschuwing Accessoire
tel de aanbevolen bereidingstijd in voor de pasta. :

: : :Voeg zout water en pasta toe op de bodem van de : 1
: : Pasta koken :1-3 porties :stoompan en plaats het deksel. Reken ongeveer 100 g T
§ : : : pasta voor elke portie. Gebruik 400 g water voor elke” : = e S
iPASTA & : : portie pasta. : :
'GRANEN ' .................................... ' ......................................................................... ....:................ ................... ... ................ ' ................................... '
: : : : Stel de aanbevolen bereidingstijd in voor de rijst. Doe :

‘Riist {1~ 4 porties :water en rijst op de bodem van de stomer en plaats : 1 —

iRy : P ‘het deksel. Reken ongeveer 100 g rijst voor elke portie. | ...~ U,

: : Gebruik 300 g water voor elke portie rijst. :

: : i Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout

: : : ) :en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat 2

: Rosbief : ina de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens . T~

or te snijden.

: : : Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout :

“VLEES i Gebraden : ) en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat 5 e
: ‘varkensvlees : ‘na de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens | y

: : oor te snijden. :

: : :Voeg ongeveer 100 g water toe aan de stoommand :
: Gevogelteborst : ) :en verdeel het voedsel gelijkmatig in de stoommand. 1 LI
i stomen : i Plaats het deksel. Deze cyclus maakt gebruik van N \ i g
: :sensoren: Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.
: : :Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Plaats ~ :
: Geroosterde hele vis : - ‘het gerecht. : 1 C_
: : etsonde in het dikste gedeelte van de vis. : +
: : oeg ongeveer 100 g water toe aan de stoommand :
“Visfilets stomen : _ :en verdeel het voedsel gelijkmatig in de stoommand. 1 TS
: : : i Plaats het deksel. Deze cyclus maakt gebruik van T\ 4
VIS : : ensoren: Open de ovendeur niet tijdens de bereiding.
: - ; :Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat en wissel de : 1
: F(l;h anq chips 1-3 porties :visfilets en de aardappelen af. Reken ongeveer 100 :
: (diepvries) m vis en 100 gram friet per portie.
: : Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. Om perfecte 1
: Vissticks [diepvries] : 200-600 g iresultaten te krijgen, wordt u tijdens het koken : =
: : :gevraagd om het voedsel om te draaien. P e d
: A VO " AF—=r s @ O &f DHS,—‘ —]
© ACCESSOIRES : itte-
: : Hittebestendigde Opvangbak Hitte-en Onderste deel Geheel Crisp

magnetronbestendige  Voedselsonde

ovenschaal op rooster Bakplaat stoompan en deksel stoompan plaat




Gewicht/porties/

Categorie Gerecht stuks Waarschuwing Accessoire
: §Voeg ongeveer 100 g water toe aan de stoompan.
: :Snijd in stukjes en verdeel het voedsel gelijkmatig in 1
EV\tlorteIgroenten : - :de stoommand. Plaats het deksel. Deze cyclus maakt =41
:stomen : : gebruik van sensoren: Open de ovendeur niet tijdens de: ™+ T
: : ereiding. :
: : : §Voeg ongeveer 100 g water toe aan de stoompan.
: GROENTEN : : :Snijd in stukjes en verdeel het voedsel gelijkmatig in
: Eﬁ)roenten )stomen - :de stoommand. Plaats het deksel. Deze cyclus maakt : ==
:(bevroren : i gebruik van sensoren: Open de ovendeur niet tijdens dei ™o+ T
: : : bereiding. :
i Gebakken 1
i aardappels 200-600g i Verdeel gelijkmatig over de crisperplaat. =
: [diepvries] : : N s
: : {Vlahakbhet geeg volgensbuw fgvoriete receptdvoohr een
: : _ :licht brood. Leg in een broodrecipiént voordat het : 2
: Brood : 4009-1,0kg i begint te rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor —
: irijzen. :
HARTIGE :Bereid pizzadeeg volgens uw favoriet recept. Laat het
:BAKSELS Cpi : 3 :rijzen met de speciaal daarvoor bedoelde functie van de 2
: : Pizza : 4009-1.2kg ioven. Rol het deeg uit in een licht ingevette bakplaat. —
:Voeg naar wens topping toe. :
: B ‘Neem het uit de verpakking en verwijder alle : 1
Pizza, bevroren 250-7009  aluminiumfolie. : o
: : i Plaats de zak altijd rechtstreeks op het rooster. Bereid ~ : 1 :
iPopcorn islechts één zak per keer. Open de ovendeur niet tijdens :
:EIEREN & g g i de bereiding. g et g
| SNACKS K ................................ e TR e s
: :Kipnuggets : B : . . . :
[diepvries] § 200-700g §V(-:-rdeel gelijkmatig over de crisperplaat. =
: N VO " AF—=r QU @ S S '&f u’&ﬂ,—‘ —]
© ACCESSOIRES : itte-
: : Hittebestendigde Opvangbak Hitte-en ) Onderste deel Geheel Crisp
: Rooster magnetronbestendige  Voedselsonde
ovenschaal op rooster Bakplaat stoompan en deksel stoompan plaat




$7.1STOOM + LUCHT

kL3 . . . . .
Door de eigenschappen van stoom te combineren met die van hetelucht, stelt deze functie u in staat gerechten
aangenaam krokant en goudbruin van buiten te bereiden, terwijl ze tegelijkertijd mals en sappig van binnen blijven. Voor de
beste kookresultaten raden wij aan een HOOG stoomniveau te kiezen voor vis en groenten, GEMIDDELD voor vlees en LAAG

voor brood en desserts.
Aanbevolen accessoires: bakplaat / rooster

STOOMKOOKTABEL

STOOMNIVEAU VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) § DUUE{ (MIN) | ACCESSOIRES
"""""" NIVEAU 1 A 140150 350 0 2,
"""""" NIVEAU 1 A 150160 3040 %,
""""""" NIVEAU 1 A 160-170 4560 2

NIVEAU 1 JA 150-160 35-45 —
"""""" NIVEAU 1 A  190-200 s050 1,
NIVEAU 1 JA 180-190 25-35 —
"""""" NIVEAU 1 A 220230 525 1,
"""""" NIVEAU 1 A 220230 53 2,
"""""" NIVEAU 1 . 200210 I
"""""" NIVEAU 2 . 200210 I
"""""" NIVEAU 2 .  180-200 s-70 %,
"""""" NIVEAU 2 . 200210 555 2
"""""" NIVEAU 2 . 190200 I
"""""" NIVEAU 2 . 190200 I
"""""" NIVEAU 2 . 160180 80-100 2,
"""""" NIVEAU 2 . 210220 6575 L1,
"""""" NIVEAU 2 . 200210 6070 1,
NIVEAU 3 JA 180-190 15-20 —
"""""" NIVEAU 3 .  180-190 6070 1.
""""""" NIVEAU 3 A ~170-180 so70 2
""""""" NIVEAU 3 A ~170-180 3040 2
NIVEAU 3 JA 180-190 30-40 .

ovenruimte, om het stoomsysteem correct te drogen.

: Y N - AFr

© ACCESSOIRES : Hitte-

: : Hittebestendigde Opvangbak remen )

: Rooster magnetronbestendige
ovenschaal op rooster Bakplaat bak

Voedselsonde

Onderste deel

stoompan en deksel stoompan

Geheel

Crisp
plaat




— | MAGNETRON

— I Gebruik de magnetronfunctie alleen met voedsel
of dranken erin om de juiste werking van het product te
behouden.

Benodigde accessoires: rooster, magnetronbestendige en
hittebestendige bak.

VERMOGEN (W) AANBEVOLEN VOOR
Snel opwarmen van dranken of andere
1000 voedingsmiddelen met een hoog watergehalte.
Wanneer het voedsel eieren of room bevat, moet u
een lager vermogen kiezen.
750 Bereiden van groenten.
Bereiden van vlees, vis en gerechten die niet geroerd
600
kunnen worden.
Bereiden van vleessauzen of sauzen met kaas of ei.
500 : )
Afwerken van vleespasteien of pasta uit de oven.
Langzame, voorzichtige bereiding. Perfect voor het
350
laten smelten van boter of chocolade.
Ontdooien van ingevroren voedsel of zacht laten
160
worden van boter en kaas.
920 lJs zacht laten worden.

ACTIE GERECHT VERMOGEN (W) DUUR (min)
Opwarmen 2 koppen 1000 1-2
Bereiden Luchtige cake 600 9-10
Bereiden Eiercustard 750 10-12
Bereiden Gehaktbrood 500 18-20

5~ MENU OVERIGE FUNCTIES
D_

TRADITIONELE FUNCTIES

SNEL VOOR- VERWARMEN

Om de oven voor een bereidingscyclus snel voor te
verwarmen. Wacht tot het einde van de functie alvorens het
voedsel in de oven te plaatsen. Na de voorverwarming zal de
oven automatisch de "Hetelucht"-functie selecteren.
Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

GRILL

Om het voedsel een bruin korstje te geven, om te grillen of
te gratineren. Het is raadzaam om het voedsel tijdens de
bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

Aanbevolen indeling voor bakken: enkele laag op niveau 3

GERECHT GRILLNIVEAU DUUR (min)

Toast Hoog 5-6

TURBO GRILL

Voor perfecte resultaten, een combinatie van de grill en
ovenluchtconvectie. Het is raadzaam om het voedsel tijdens
de bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

Aanbevolen indeling voor bakken: enkele laag op niveau 2

HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel rooster
te bakken. Voor de beste resultaten heeft deze functie

een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde van het
voorverwarmen voor u het voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat

Aanbevolen indeling voor bakken: enkele laag op niveau 2

COMBIFUNCTIES VAN DE MAGNETRON

GRILL + MG

Om gerechten snel te bereiden en te gratineren, een
combinatie van de magnetron en grillfuncties.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

TURBOGRILL + MG

Om het voedsel snel te bereiden en een bruin korstje
te geven, een combinatie van de magnetron, grill en
ovenluchtconvectie.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

GERECHT VERMOGEN (W) GRILLNIVEAU DUUR (min)

Gebraden kip 350 Gemiddeld 20-30

*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CONVENTIONEEL + MG

Om gebakken gerechten sneller te bereiden door de
conventionele oven te combineren met de magnetron.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

HETELUCHT + MG

Voor het bereiden van elk soort gerecht op slechts één
hoogte met combinatie van heteluchtcirculatie en de
magnetron.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

CONVECTIEBAKKEN + MG

Om gerechten met een vloeibare vulling snel te bereiden
door magnetron, conventionele verhitting en luchtconvectie
te combineren.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1,
magnetronbestendige en hittebestendige bak.

— | CONVENTIONEEL

— Om elk gerecht perfect te garen en te bruinen,

zowel boven als onder, op slechts één plank. Voor de beste
resultaten heeft deze functie een voorverwarmingsfase:
Wacht tot het einde van het voorverwarmen voor u het
voedsel plaatst.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige bak.
Aanbevolen indeling voor bakken: enkele laag op niveau 2

GERECHT TEMP. (°C) DUUR (min)
S:lfecake/Kleine 155 - 165 20-35
Koekjes 145 - 160 15-30

«s |TURBOHETELUCHT

\od/

Voor het bereiden van zoetigheden en vlees met
heteluchtcirculatie. Voor de beste resultaten heeft deze
functie een voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde

van het voorverwarmen voor u het voedsel plaatst. Voor
het tegelijkertijd op verschillende plateaus bereiden

van verschillende voedingsmiddelen die dezelfde
bereidingstemperatuur vereisen. Met deze functie worden
er geen geuren van het ene naar het andere gerecht
overgebracht.

Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en hittebestendige
bak.

Aanbevolen indeling voor bakken: dubbele laag op niveau 2
en 3, enkele laag op niveau 2. Het wordt aanbevolen om beide
bakplaten van dit huidige technische model te gebruiken.
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GERECHT TEMP. (°C) DUUR (min)
Cupcake / Kleine 150-160 35.45
cake - Enkele laag
Cupcake / Kleine
cake — Dubbele laag 145°155 40-55
ICookles - Dubbele 140-150 35-60
aag
<~ | CRISP-MENU
=
CRISP

Voor het perfect bruinen van gerechten aan de bovenkant en
de onderkant. Deze functie kan alleen worden gebruikt met
de speciale crisperplaat.

Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat.

GERECHT DUUR (min)
Gegiste cake 12-15
Hamburgers* 9-15

*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

CRISP FRY: Vers voedsel en diepvriesproducten

Deze gezonde en exclusieve functie combineert de
kwaliteit van de crispfunctie met de eigenschappen van de
warmeluchtcirculatie. Hiermee worden smakelijke, krokante
bakresultaten verkregen, waarbij opmerkelijk minder olie
nodig is dan voor de traditionele bereidingswijze, en in
bepaalde recepten is er zelfs geen olie nodig.

Voor het beste resultaat met verse producten kunt u ze
bestrijken of op smaak brengen met een klein beetje olie.
Bereid diepvriesproducten direct zonder toevoeging van olie.
Benodigde accessoires: rooster op niveau 1, crisperplaat,
handgreep voor de crisperplaat.

S BZSPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES

o-—
WARMHOUDEN

Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide
gerechten, inclusief vlees, gefrituurde gerechten of gebak.

RIJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig deeg. Om de
kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te brengen, de functie niet
inschakelen als de oven nog heet is na een bereidingscyclus.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

YOGHURT

Voor het maken van yoghurt.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.

MAXI-COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees (meer dan 2,5

kg). Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding
om te keren om gelijkmatig bruinen aan beide kanten te
verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees zo nu en dan
vochtig te maken om het niet te laten uitdrogen.
Benodigde accessoires: bakplaat op niveau 2.

DEHYDRATATIE

Om fruit en groenten te dehydrateren. Snijd in dunne plakjes
en leg direct op een rooster.
Benodigde accessoires: rooster

ECO-CYCLUS

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één steunhoogte
bereiden. Tijdens het gebruik van deze ECO-functie blijft de
verlichting tijdens de bereiding uit. Voor het gebruik van de

ECO-cyclus en daardoor een optimaler stroomverbruik, mag
de oven niet eerder worden geopend dan dat het voedsel
volledig bereid is.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat.

COOK 3

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende gerechten

op drie verschillende steunhoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben, zonder smaken en geuren te
mengen.

Deze functie kan gebruikt worden om koekjes, taarten,
diepvriespizza's en een volledige maaltijd te bereiden. De
oven moet worden voorverwarmd.

KOEKJES

Gebruik deze functie om drie gelijke platen zandkoekjes te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

TAART

Gebruik deze functie om drie gelijke platen taarten te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

PIZZA (bevroren)

Gebruik deze functie om drie gelijke platen pizza's te
bakken voor een optimaal resultaat. De functie omvat een
voorverwarming. Haal de drie platen tegelijk uit de oven.

COOK 3 MENU 1

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vleesmaaltijd
en een dessert te bereiden. De oven moet worden
voorverwarmd.

Voorbeeld van een volledige maaltijd Bereid een fruittaart
naar wens in een ronde pan die u op het rooster op niveau
3 zet. Bereid lasagne naar wens (1,5 -2 kg) in een pan die
op het rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid 6-10
kipdrumsticks met aardappelblokjes (500 -800 g) direct

op de bakplaat die op niveau 1 wordt geplaatst. Bak na

het voorverwarmen alle gerechten tegelijk. Haal na 50-60
minuten de taart eruit, na 60-70 minuten de lasagne, na 80-90
minuten de kip met aardappelen.

COOK 3 MENU 2

Deze cyclus is ontworpen om een volledige vis- of
vegetarische maaltijd en een dessert te bereiden. De oven
moet worden voorverwarmd.

Voorbeeld van een complete maaltijd

Bereid een fruittaart naar wens in een ronde pan die u op het
rooster op niveau 3 zet. Bereid een pestolasagne of cannelloni
naar wens (1,5 - 2 kg) in een metalen of pyrex plaat die op het
rooster op niveau twee wordt geplaatst. Bereid visfilets in folie
(700 -900 g) met gesneden groenten (600 -900 g) direct op

de bakplaat die op niveau 1T moet worden geplaatst. Bak na
het voorverwarmen alle gerechten tegelijk. Na 45-55 minuten
haalt u de taart eruit, na 55-65 minuten de lasagne, na 60-70
minuten de vis met groenten.

g KOOKTID / EINDTIJD / MINUTENMELDER

Druk eenmaal op deze knop bij het programmeren van
een functie of terwijl de functie actief is om de kooktijd in te
stellen, druk er nogmaals op om de eindtijd in te stellen. Houd
deze knop ingedrukt om een minutenmelder in te stellen
(deze activeert geen enkele kookfunctie).

FAVORIETEN
Om de lijst van de 20 favoriete functies op te vragen.
@0 INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus “ECO"actief is, zal het display minder helder
zijn om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan.
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Wanneer"DEMO" op “Aan”staat, zijn alle bedieningen actief en
de menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd.
Om deze modus uit te schakelen, open“DEMO”" op het menu
van de”INSTELLINGEN"en selecteer“Uit".

EERSTE GEBRUIK

Als“FABRIEKSRESET" wordt geselecteerd, wordt het product
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

1.DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de eerste
keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Hederlands
Drukop 4+ of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal.

Druk op .~/ om uw selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door "TAAL"te kiezen in
het menu van de“INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u
op ¢ drukt.

2.DE TIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd geregeld
worden: Op het display knipperen de twee cijfers die het uur
aangeven.

i hdf
Drukop 4+ of — om het huidige uur in te stellen en druk op

Op het display knipperen de twee cijfers die de minuten
aangeven.Drukop 4+ of — om de minuten in te stellen en
druk op .~/ om te bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de
tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK"in het menu

van de“INSTELLINGEN', dat geactiveerd wordt als uop & drukt.

3.STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd om een niveau van elektrisch
vermogen te verbruiken dat compatibel is met een
huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als

uw huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u

deze waarde (13 A) verlagen. Druk op & om het menu
"INSTELLINGEN" te openen, selecteer vervolgens "AAN/UIT"
en selecteer de gewenste vermogensinstelling.

1. Laag 2, Hoog

DAGELIKS GEBRUIK

4.DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om
alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante film

uit de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant. Verwarm de oven tot 200°C gedurende ongeveer
een uur met de functie "Snel voorverw.". Volg de instructies
voor de correcte instelling van de functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik van
het apparaat te luchten.

5.DE WATERHARDHEID INSTELLEN

Om de oven efficiént te laten werken en om te
garanderen dat hij de gebruiker regelmatig vraagt om de
ontkalkingscyclus uit te voeren wanneer dat nodig is, is het
belangrijk om de juiste waterhardheid in te stellen. Om deze
in te stellen, schakelt u de oven in door op te drukken,
vervolgens op & te drukken en gebruik de navigatietoetsen
+ en — om "WATERHARDHEID" te selecteren. Druk op ./
om te bevestigen.
Gebruik de navigatietoetsen 4+ en — om het juiste niveau
te selecteren voor het water in uw regio, gebaseerd op de
volgende tabel:

TABEL WATERHARDHEIDSNIVEAUS

odH ofH ':ICICTrk

Niveau Duits Frans eaer-

d d lands

graden graden graden

Zeer zacht 0-6 0-10 0-7

2 Zacht 7-11 11-20 8-14
Gemid-

3 deld 12-16 21-29 15-20
Hardge-

4 kookt 13-34 30-60 21-42

5  Zeer hard 35-50 61-90 43-62

Druk op .~/ om te bevestigen.
Voor het waterhardheidsniveau is "Hard" vooraf ingesteld.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op om de oven in te schakelen: het display
toont de laatst gebruikte hoofdfunctie of het
hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een
menu scrolt. Om een functie in een menu te selecteren, drukt
uop + of — om de gewenste functie te selecteren en
vervolgens op ./ om te bevestigen (als u niet drukt, wordt
dit na enkele seconden automatisch bevestigd).

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.

2.DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens de
instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door te drukken
op <« kunt u de vorige instelling opnieuw wijzigen.

TEMPERATUUR / VERMOGEN
§--i-- oo

Temperabuur
Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan
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op + of — om hette veranderen, druk daarnaop ./ om
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

Het magnetronvermogen en het grillniveau kunnen

op dezelfde manier worden ingesteld. Er zijn drie
vermogenshiveaus voor grillen: 3 (hoog), 2 (medium), 1 (laag).

Z &

N

IC

L l:I l_l w,
Vermogen MAGH,
In combinatie met andere functies wordt het maximaal
selecteerbare magnetronvermogen verlaagd tot 350 W of 500

W, afhankelijk van de functie.

DUUR
PRSI CA
Coagr

Wanneer het & -symbool knippert op het display, druk op
+ of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en druk
danop ./ om te bevestigen.

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur

wijzigen met + of — .

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op & te drukken: drukop +

of — om het te wijzigen en druk vervolgens op .~/ om te
bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren in functies

zonder magnetron, hoeft u geen bereidingstijd in te stellen
(geen tijdinstelling): Druk op ./ of [>] om te bevestigen en
de functie te starten.

Als u deze modus selecteert, kunt u het uitstel van de start
niet instellen.

EINDTIJD (UITSTEL VAN START)

Bij functies die de magnetron niet inschakelen, zoals
“Conventioneel” of “Turbohetelucht”, kunt u, nadat u een
bereidingstijd hebt ingesteld, het starten van de functie
uitstellen door het programmeren van de eindtijd. Bij functies
met magnetron is de eindtijd gelijk aan de duur. Op het
display wordt de eindtijd weergegeven terwijl het pictogram
@ knippert.

N N7
fl)

O

1 2LE ()
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1 | I [ I

Eindkigd

Als u de cyclus niet wilt uitstellen, druk dan op ./ wanneer
NO DELAY wordt weergegeven op het display: de functie
start. Druk anders op de knoppen 4 of — omdetijdinte
stellen waarop u wilt dat de cyclus eindigt en druk vervolgens
op .~/ om de functie te activeren.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie start
automatisch na een tijdsperiode die berekend is om de
bereiding te laten eindigen op het uur dat u gekozen hebt.
Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de

oven uitgeschakeld: De oven bereikt de door u gewenste
temperatuur geleidelijk, en dat betekent dat de bereidingstijden
iets langer dan verwacht zullen zijn. Tijdens de wachttijd kunt
uop 4+ of — drukken om de geprogrammeerde eindtijd

te veranderen of op <« drukken om andere instellingen te
veranderen. Als u op drukt om informatie weer te geven,
kunt u overschakelen van eindtijd naar duur en terug.

3.6 SENSE
Deze functies selecteren automatisch de beste

bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT / PORTIES / BATCH / STUKKEN
6

sssss

Kilogram
Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen op
de display, als dit gevraagd wordt; druk op 4+ of — omde
gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op v om
te bevestigen.

GAARHEID

Bij sommige 6" Sense-functies kunt u het niveau van garing
afstellen.

| €

N I
4 AN

Gaarheid

Druk, wanneer dit gevraagd wordt, op + of — om het
gewenste niveau te kiezen, van niet doorbakken (rare, -1)

tot doorbakken (well done, +1). Druk op + of [>] omte
bevestigen en de functie te starten.

BEREIDEN MET STOOM

Als u “Stoom + Lucht” selecteert in de handmatige functies
of een van de vele recepten bestemd voor 6th Sense, kunt u
elk type voedsel met stoom bereiden. Stoom wordt sneller
en gelijkmatiger door het voedsel verspreid dan de hete lucht
van de Conventionele Functies: dat verkort de bereidingstijd,
blokkeert de waardevolle voedingsstoffen in het voedsel

en verzekert excellente en verrukkelijke resultaten voor al

uw recepten. Gedurende de gehele bereidingsperiode met
stoom moet de deur gesloten blijven.

Om bereidingen met stoom uit te voeren moet de tank

in de oven gevuld worden met de uittrekbare lade in het
bedieningspaneel.

Wanneer er op het display "WATER TOEVOEGEN" verschijnt,
verwijdert u de lade, opent u het deksel van de lade en vult
u de lade met water tot het niveau op het display verschijnt.
Sluit de lade door deze voorzichtig naar het paneel te duwen
totdat deze volledig is gesloten. Druk na het plaatsen van de
lade op START om door te gaan met de bereidingscyclus. De
lade moet altijd gesloten blijven, behalve tijdens het vullen
met water.

Let op: De niveauaanduidingen zijn zichtbaar op de zijkant van
de waterlade.
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Na de eerste keer vullen, kan het bij langere bereidingscycli
nodig zijn om opnieuw water toe te voegen om de cyclus te
voltooien: de oven zal dit aangeven als het nodig is.

Vul de lade niet wanneer de oven uitstaat of tot wanneer
het display het vraagt. We raden aan de lade te legen na de
stoomkookcyclus.

4.DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra
u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender
welk ogenblik op [>] drukken om de functie te starten.
Druk tijdens de uitstelfase op [>] om deze fase over te slaan
en de functie meteen te starten.

Let op: Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door
te drukken op .

Als de oven heet is en de functie een specifieke
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op

het display. Selecteer een andere functie of wacht tot het
apparaat volledig is afgekoeld.

JET START

Wanneer de oven is uitgeschakeld, drukt u op [>] om
bereiden met de magnetronfunctie in te schakelen, op volle
kracht (1000 W) voor 30 seconden.

Elke volgende druk op de startknop [>] verlengt de tijd met
30 seconden (om bijvoorbeeld een MW-cyclus van 1 minuut
30 seconden te starten, is het voldoende om 3 keer op de
startknop [>] te drukken).

5.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het voorverwarmen
van de oven: Zodra de functie gestart is, geeft het display aan
dat de voorverwarmfase geactiveerd is.

De temperatuur die het apparaat op dat moment heeft
bereikt, wordt weergegeven op het display.

§ [=IEN
WOOREVERIARERMER

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het display dat
de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en dat er
voedsel moet worden toegevoegd.

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de deur
en start het bereiden door ./ of [] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van
de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben

op het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de
deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het
onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

6.BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL TOEVOEGEN
OF OMDRAAIEN

PAUZE

Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk
onderbroken en worden de verwarmingselementen
uitgeschakeld.

Om de bereiding te hervatten sluit u de deur en drukt
uop [>].

Let op: Open bij 6" Sense”’-functies de deur enkel als dit
gevraagd wordt.

VOEDSEL TOEVOEGEN, OMDRAAIEN OF
DOORROEREN

Bij sommige 6" Sense-bereidingsrecepten moet voedsel
toegevoegd worden na de voorverwarmingsfase of moeten
ingrediénten toegevoegd worden om de bereiding te
voltooien. Op dezelfde wijze zijn er instructies om het voedsel
tijdens de bereiding om te draaien of door te roeren.

g =
DEARI UOEDSEL Ok
Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie.

Open de deur, voer de actie uit die op het display staat en sluit
de deur, druk vervolgens op [>] om de bereiding verder uit
te voeren.

Let op: Als voedsel moet worden omgedraaid, voert de oven

de bereiding na 2 minuten verder uit, ook als geen actie is
uitgevoerd. De fase "VOEG VOEDSEL TOE" duurt 2 minuten: als er
geen actie wordt uitgevoerd, wordt de functie beéindigd.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer de bereiding bijna klaar is.

Lol 180
COWTROLEER UOEDSEL
Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de
uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en
drukop [>] of v om de bereiding te voltooien.

Let op: Drukop [>] of «/ om deze acties over te slaan. Zo
niet, gaat de oven verder met de bereiding als er een bepaalde
tijd geen actie wordt uitgevoerd.

7. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

EIMGE
Druk op 1 om de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op + om
de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

8.FAVORIETEN
Voor een gemakkelijker gebruik kan de oven maximaal 20 van

uw favoriete functies opslaan.
Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de
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functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 20 op
uw lijst met favorieten.

—ij&

FAUORIET MAKEH?
Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige
instellingen voor later gebruik, drukt uop ./, in het andere
geval, om de aanwijzing te negeren, druktuop «.
Zodrauop ./ heeft gedrukt, druktuop + of — omde
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op ./ om
te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik

is, wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te
overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op
te roepen, druk op < : het display geeft uw lijst met favoriete
functies weer.

_ HaU 180
1. COMUERNTIONEEL
Drukop + of — om de functie te selecteren, bevestig door
op / tedrukken, en druk daarnaop [>] om te activeren.
9. SMART CLEAN-FUNCTIE
Druk op S& en selecteer de functie "Smart Clean".
C,
(35
smark Clean
Druk op =1 om de functie te activeren: het display toont
alle acties die moeten worden uitgevoerd voor een optimale
reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op + als u klaar
bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt u op [>] om de
reinigingscyclus te activeren.
Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen
tijdens de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te
voorkomen, wat een nadelig effect heeft op het uiteindelijke
schoonmaakresultaat.
Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op het
display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig laten
afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen met
een doek of spons.

10. KOOKWEKKER

Het is mogelijk om op elk moment een minutenmelder te
starten. Om deze functie te activeren, drukt u 3 seconden op
@ :Het (& -symbool knippert op het display.
\@l
LT )
Ll'!_l |
KOOKIHERKER

Drukop + of — om de gewenste duur in te stellen en druk
dan op .~/ om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer

de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Het is ook mogelijk om een minutenmelder te activeren
terwijl er een kookfunctie actief is.

De kookwekker gaat door met onafhankelijk aftellen, zonder
de functie zelf te verstoren.

Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen het
pictogram & wordt weergegeven), die op de achtergrond
verder aftelt. Om de waarde van de minutenmelder te

°C

wijzigen, houdt u het MINUTENMELDER-pictogram (% 3
seconden ingedrukt en gebruikt u + of — om de waarde
te wijzigen.

Let op: Als de waarde "- -:- -" wordt ingesteld, wordt de
minutenmelder gedeactiveerd.

11. VERGRENDELING
Om het toetsenbord te vergrendelen, drukt uop << en

houdt u deze toets ten minste drie seconden ingedrukt. Doe
dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.

®

VERGREHMDELIMG

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de oven op
elk moment met worden uitgeschakeld.

12. DE SONDE GEBRUIKEN

Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur

van het vlees tijdens de bereiding worden gemeten om u
ervan te verzekeren dat de optimale temperatuur wordt
bereikt. De temperatuur van de oven varieert afhankelijk

van de functie die u heeft geselecteerd, maar de bereiding

is altijd geprogrammeerd om te beéindigen zodra de
gespecificeerde temperatuur is bereikt.

Zodra u de gaarthermometer heeft ingebracht, is een signaal
hoorbaar en “Therm. actief” verschijnt op het display.

Selecteer de door u gewenste functie uit de compatibele
functies (Conventioneel, Turbohetelucht, Convectiebakken,
Turbogrill, Eco hete lucht, Maxi bereiding, 6th Sense-functies):
Wanneer het sondepictogram (== knippert op het scherm,

is het mogelijk om de doeltemperatuur van de sonde te
bewerken. Drukop 4+ of — om de doeltemperatuur in te
stellen en druk op .~/ om de volgende bereidingsparameters
in te stellen.

Aangezien de bereiding geprogrammeerd is om te
beéindigen zodra de gewenste temperatuur is bereikt, is het
niet mogelijk om de bereidingstijd of een specifieke eindtijd
voor de bereiding in te stellen. Het licht blijft branden tot de
gaarthermometer wordt verwijderd.

Er is een signaal te horen en de display toont wanneer de
gaarthermometer de gewenste temperatuur bereikt heeft.

s
e
-t =

Let op: Om de temperatuurinstellingen te wijzigen, drukt u op
°C/W (u kunt hier meerdere keren op drukken om door de
verschillende instellingen te bladeren). Een hoorbaar signaal en
een bericht melden u of het gebruik van de gaarthermometer
niet compatibel is met de uitgevoerde actie. Als dat het geval is,
verwijdert u de gaarthermometer.

Plaats het voedsel in de oven en sluit de stekker aan

door deze in de aansluiting aan de rechterkant van de
ovenruimte te steken.

Zorg ervoor dat de kabel het bovenste verwarmingselement
niet aanraakt tijdens de bereiding.
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VLEES: Steek de gaarthermometer diep in het vlees. Vermijd
botten of vette delen. Voor gevogelte, de thermometer in het

LET OP!
Neem deze instructies in acht wanneer u de
magnetron gebruikt.

+ Als metaal in contact komt met de wand van de
kookruimte, ontstaan er vonken die het apparaat
kunnen beschadigen of het binnenglas van de
deur kunnen vernielen.

« Metalen onderdelen, bijvoorbeeld theelepels in
glazen, moeten op een afstand van minimaal 2
cm van de wanden van de kookruimte en van
de binnenkant van de deur blijven. Accessoires
die direct op elkaar geplaatst worden, genereren
vonken.

« Combineer de grill niet met de lekbak.

NUTTIGE TIPS

midden van de borst steken en holle plekken vermijden.

VIS (heel): Steek de punt in het dikste stuk en vermijd de
ruggengraat.

Als u de sonde gebruikt bij bereidingen met de 6th Sense-
functies, wordt de bereiding automatisch gestopt wanneer het
geselecteerde recept de ideale kerntemperatuur bereikt, zonder
de oventemperatuur te moeten instellen.

« Plaats accessoires alleen op de daarvoor
bestemde niveaus.

« Er kunnen vonken ontstaan die de kookruimte
kunnen beschadigen.

« Het apparaat raakt beschadigd door de vorming
van vonken.

« Gebruik geen aluminium bakjes in het apparaat.

« Het gebruik van het apparaat zonder voedsel in
de kookruimte leidt tot overbelasting.

+ Start de magnetron nooit zonder eerst voedsel in
de kookruimte te plaatsen. De enige toegestane
uitzondering is een korte test met serviesgoed.

TIPS VOOR BEREIDING IN DE MAGNETRON

De microgolven dringen slechts in beperkte mate in het
voedsel. Wanneer meerdere items dus tegelijk bereid worden,
moeten ze zo ver mogelijk uit elkaar gelegd worden, zodat
een zo groot mogelijk oppervlak blootgesteld is aan de
microgolven.

Kleine stukken zijn sneller gaar dan grote: om te zorgen voor
een uniforme bereiding moet het voedsel in even grote
stukken worden gesneden.

De meeste levensmiddelen garen verder nadat de bereiding
met de magnetron voltooid is. Neem daarom de tijd om het
gerecht te laten staan om de bereiding te voltooien.
Verwijder alle sluitstrips met metaaldraad van papieren of
plastic zakken voordat u ze in de magnetron plaatst voor
bereiding.

Plastic folie moet ingesneden of ingeprikt worden met

een vork om de druk af te laten en zo het openbarsten te
voorkomen, omdat zich tijdens het verhitten stoom vormt.
VLOEISTOFFEN

Vloeistoffen kunnen oververhit raken tot boven het kookpunt
zonder dat ze zichtbaar borrelen. Hete vloeistoffen kunnen
dus plotseling overkoken. Om dit te voorkomen, gebruik
recipiént die bovenaan smal zijn, roer de vloeistof om
alvorens de houder in de magnetron te zetten en laat het
lepeltje erin staan.

Roer de vloeistof na het verwarmen nogmaals voorzichtig om
voordat u de houder uit de magnetron haalt.

BEVROREN VOEDSEL

Voor de beste resultaten adviseren wij u het voedsel
rechtstreeks op het rooster te ontdooien. Gebruik zo nodig
een lichtplastic schaal die geschikt is voor magnetrons.

Gekookt voedsel, stoofschotels en vleessauzen ontdooien
beter als u ze tijdens het ontdooien regelmatig omroert. Haal
de stukken uit elkaar wanneer ze beginnen te ontdooien: de
gescheiden delen zullen sneller ontdooien.
BABYVOEDING

Wanneer u babyvoeding in een zuigfles of potje in de
magnetron verwarmt, moet u het voedsel altijd doorroeren
en de temperatuur controleren voordat u het serveert. Zo
zorgt u ervoor dat de warmte gelijkmatig wordt verdeeld
zodat er geen kans is op brandwonden.

Let erop dat u het deksel en de speen véoér het opwarmen
verwijdert.

CAKES EN BROOD

Voor taarten en brood raden we de functie "Conventioneel"
aan, terwijl het voor taarten met een vloeibare vulling eerder
aangeraden is de functie "Convectiebakken" te gebruiken.
Als alternatief, om de bereidingstijden in te korten, selecteer
"Conventional + MG", met de magnetron ingesteld op een
vermogen van hoogstens 160 W, om de producten mals en
knapperig te houden.

Gebruik met de functies "Conventioneel" en
"Convectiebakken" taartvormen van donker metaal en zet
deze altijd op het bijgeleverde rooster.

VLEES EN VIS

Om snel een bruin korstje te krijgen, terwijl de binnenkant
van het vlees of de vis zacht en mals blijft, is het raadzaam
om de functies convectiebakken en magnetron samen te
gebruiken.

Voor optimale bereidingsresultaten stelt u het
magnetronniveau in op 160W.
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REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
Draag beschermende handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje.

Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels neutraal
afwasmiddel toe aan het water. Afdrogen met een droge
doek.

Gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen.
Als een dergelijk product per ongeluk in contact komt
met de oppervlakken het apparaat, verwijder het dan
onmiddellijk met een vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd
worden, bij voorkeur wanneer die nog warm is, om
afzettingen of vlekken veroorzaakt door voedselresten,
te verwijderen. Laat voor het drogen van condens die

Gebruik geen staalwol, schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, omdat deze het oppervlak
van het apparaat kunnen beschadigen.

De oven moet worden losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

zich heeft gevormd vanwege het breiden van voedsel
met een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen
en veeg het af met een doek of spons. Activeer de
functie "Smart Clean" voor optimale reiniging van de
binnenoppervlakken.

+ Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog heet
zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of met een
sponsje worden verwijderd.

Forceer of draai de steunen van de ladderrekken niet tijdens
het schoonmaken.
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PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

Mogelijke oorzaak

Stroomonderbreking.

Loskoppeling van het elektriciteitsnet.

: Oplossing
i Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of
:de oven is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
: probleem opgelost is.

i De oven maakt geluid
i zelfs wanneer deze is
i uitgeschakeld.

:Op het display verschijnt de
i letter "F" gevolgd door een
‘nummer.

;Open de deur of houd open of wacht totdat het
i koelproces klaar is.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
i Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt
:op de letter "F".

i Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle

bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar,

i maar de oven wordt niet verwarmd.

' DEMO verschijnt elke 60 seconden op het display.

:Vonken in de
imagnetronruimte tijdens de
i magnetronfuncties.

i Tijdens de functie Steam
i+ Air kunnen sissende

i of borrelende geluiden
‘optreden.

i Kalkafzettingen of
:waterresten verschijnen
:op de bodem van de
fovenruimte.

i Water druppelt vanuit het
ionderste gedeelte in de
jovenruimte.

i Metalen elementen in contact met de wanden
:van de magnetonruimte.

i Het gebruik van de magnetronfuncties met een
:lege magnetronruimte of minimale lading.

Dit is normaal en maakt deel uit van de correcte
i werking van de functie.

i Dit kan optreden als de aanbevolen droogcyclus
iniet is uitgevoerd na gebruik van de functie
:Steam + Air.

i Controleer of het bedradingsbord correct in de

i magnetronruimte is geplaatst, en vermijd rotaties die
izouden kunnen leiden tot punten van contact of bijna-
: contact met de wanden van de ruimte.

fVermijd het gebruik van bakplaten of aluminium bakjes
:tijdens de magnetronfuncties.

;Verhoog de hoeveelheid voedsel in de
‘magnetronruimte.

Reinig de ovenruimte met een ontkalkingsmiddel

:en/of verwijder eventueel opgehoopt water en voer
ivervolgens een droogcyclus uit. :
iAls het probleem aanhoudt, voer een extra droogcyclus
S uit. :

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
«  De QR-code in uw apparaat gebruiken
+  Op onze website docs.whirlpool.eu/docs

+  Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.
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Instrukcja obstugi

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA

=

instrukcje bezpieczenstwa. URZADZENIU
OPIS PRODUKTU
1 1. Panel sterowania
5 2. Wysuwana szuflada
D 3. Wentylator
T e T 4. Grzatka okragta
s =T S & [T (niewidoczna)
i e )
© oo g 5. Prowadnice
Feeeennn . P ‘ 6. Drzwiczki
ol ... e
Booenns e i o 2 7. Lampka
3 (( . S% ~~~~~~ 9 8. Gril
—] . T = 9. Miejsce umieszczenia sondy do
( ﬁ“ “ﬁ : 10 potraw
@F\ _________ r?@ ......... 1 10. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)
6 ................ | 11. Dolna grza*ka
” “ (niewidoczna)
OPIS PANELU STEROWANIA
O Vs L, — e Z] ow ()
. ‘8= | : : a- .
S =] P K \/ : = O &
1 2 3 4 3 6 7 8 9

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Do wigczania lub wyfaczania
piekarnika, a takze wyfaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2. MENU / BEZPOSREDNI DOSTEP
DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do funkg;ji
i gtbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Aby przewija¢ menu oraz zmniejszac
ustawienia | wartosci funkgji.

4. POWROT

Aby wroci¢ do poprzedniego ekranu.
Umozliwia zmiane ustawien podczas
gotowania.

5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkgji lub ustawienia.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS
Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI
DOSTEP DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do funkji,
ustawien i ulubionych.

9. START

Do wk?czania funkcji z uzyciem
specjalnych lub domyslnych
ustawien.
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AKCESORIA

Przed zakupem innych dostepnych na rynku

akcesoriow upewnic sig, ze s one odporne na wysokie

temperatury i ze nadaja sie do przygotowywania

potraw na parze.

Upewnic sig, ze pomiedzy pokrywka pojemnika a

RUSZT ‘
Ruszt nadaje sie do wszystkich
trybéw gotowania, rowniez
do gotowania w kuchence
mikrofalowej. Podczas
korzystania z kuchenki
mikrofalowej umieszczac¢
ruszt zawsze na poziomie 1
(dolnym), ustawiajac go tak,
aby znajdowat sie w odlegtosci
3 ¢m od drzwiczek. Potrawe
mozna umiesci¢ bezposrednio
na ruszcie lub uzywac %o )
pomocniczo do blach, form i
innych naczyn do pieczenia
odpornych na wysokie
_temperatury oraz mikrofale.

 funkgii gotowania.

' BLACHA DO PIECZENIA

Taca do pieczenia nie nadaje
sie do gotowania przy uzyciu
funkcji mikrofalowej i funkgji

- Crisp.'Na tacy do pieczenia
. mozna umiesci¢ jedzenie w

dodatkowym pojemniku lub
bezposrednio bez niego. To
akcesorium mozna uzywac
do wszystkich trad)ﬁyj.nych

! ania. viozha go
uzywac do zbierania sokéw
z gotowania umlesz.czaiq_c

0 ponizej d’ru,aanej potki.

by uzyska¢ rownomierne

. zrumienienie, taca do pieczenia |

powinna by¢ umieszczona na
potce zgodnie z wyttoczonym
_ogranicznikiem.

SONDA DO POTRAW

. Stuzy do dokfadnego pomiaru
. temperatury wewnatrz potraw
g Bo_dc;as ieczenia. o
. Dzieki sztywnemu wspornikowi
: moge by¢ stosowany do miesa
iryb.

0

TALERZCRISP
. Moze by¢ uzywany tylko z

wybranymi funkcjami.
Talerz Crisp musi byc¢ zawsze
umieszczany na srodku

- rusztu, kiedy jest pusty, moze

zosta¢ podgrzany przy uzyciu
specjalnej funkcji przeznaczonej

. tylko do tego celu. Umiescic¢
. potrawe bezposrednio

na talerzu Crisp. Umiescic
silikonowe nézki miedz

. pretami rusztu dla zwigkszenia
| stabilnosdl.

$cianami pieca zachowana jest odlegtos¢ przynajmniej
30 mm, co umozliwia odpowiedni przeptyw pary.
Akcesoria podczas uzywania funkcji mikrofal moga
podnie$¢ temperature. Zalecane jest stosowanie
zabezpieczenia do obstugi akcesoriow na koniec cyklu.

- NACZYNIE DO GOTOWANIA
- NA PARZE* .

- (TYLKO W NIEKTORYCH

- MODELACH)

. Aby przygotowac na parze

. potrawy, takie jak ryby czy

- warzywa, nalezy umiescic je w
- koszyku (2) i nala¢ wody pitnej
- (100'ml) na dno naczynia do

. gotowania na parze (3), celem
- uzyskania odpowiedniej ilosci

ary.
Rb)}/ ugotowac potrawy takie
jak’ziemniaki, makaron, ryz lub
Brodulgty zbozowe, umiescic je
ezposrednio na dnie naczynia
do ?(otqwanla naparze
(niekoniecznie w koszyku) i
dodac odpowiednia ilos¢ pitnej
wody, w zaleznosci od ilosci
otrawy.
la uzyskania najlepszych
rezultatow przykryc naczynie
. do gotowania na parze
. pokrywka (1) dotaczong do
. zestawu. )
- Naczynie do gotowania na i
. parze nalezy zawsze umieszczac
. haruszcie na poziomie1i
- uzywac je tylko z odpowiednimi
- funkcjami gotowania lub z %
funkcjg mikrofal.

- UCHWYT DO TALERZA CRISP
. Przydatny do wyjmowania :
: orqcegﬂ(q talerza Crisp z

- kuchenki.

Liczba akcesoriéw moze ro6znic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.
*Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku gorze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem
(skierowana ku gérze{

Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe. Inne akcesoria, takie jak blacha do
pieczenia, nalezy wsuwac poziomo w szyny.

Wecisng¢ akcesorium do konca, upewniajac sig, ze nie
dotyka ono drzwiczek urzadzenia.
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ZDEJMOWANIE | MONTAZ RUSZTOW DRABINKOWYCH
Po obu stronach wneki piekarnika znajdujg sie dwa ruszty
drabinkowe, zamocowane na dwdch wspornikach w
ksztatcie grzybkdéw. Ruszty drabinkowe sa zdejmowane,
co utatwia czyszczenie.

1. Aby wyjac¢ ruszt drabinkowy, nalezy mocno
chwyci¢ zewnetrzna czes¢ prowadnicy i pociagnac ja
do gory, aby wyciggnac jg z przedniego wspornika,
jednoczesnie obracajac na tylnym wsporniku, a
nastepnie wysungac catg czes¢ z wneki.

2. Aby zmieni¢ potozenie rusztéw drabinkowych,
nalezy wsunac tylng czes¢ na tylny wspornik.
Nastepnie, po zamocowaniu, przesunac zespot w doét,
az ruszt drabinkowy zostanie wsuniety w przedni
wspornik.

FUNCTIONS (FUNKCIJE)

6"’ FUNKCJE 6 SENSE

sense

Dzieki FUNKCJOM 6th Sense wystarczy wybra¢ rodzaj

i wage lub ilos¢ produktow spozywczych, aby uzyskac
najlepsze rezultaty. Piekarnik automatycznie obliczy
optymalne ustawienia i bedzie nadal je zmieniat w miare
postepu pieczenia.

Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazowek zawartych w danej tabeli
Eleczenla. - o o _

e wzgledu na réznorodnos¢ zywnosci, czas gotowania
jest ustawiony na Srednim poziomie. Zawsze zalecamy
sprawdzenie, czg potrawa jest odpowiednio wysmazona,
a w razie potrzeby wydtuzenie czasu gotowania, aby
osiggna¢ odpowiedni stopien wysmazenia.
ROZMRAZANIE 6™ SENSE
Do szybkiego rozmrazania réznych rodzajow zywnosci.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy zawsze
umieszczac zywnos¢ w naczyniu bezposrednio na ruszcie,
z wyjatkiem rozmrazania chrupkiego pieczywa. Na koniec
odstawic potrawe na 5 minut.

EEIEII;BBAF)READ DEFROST (ROZMRAZANIE CHRUPKIEGO

Ta wyjatkowa funkcja pozwala na rozmrazanie
zamrozonego chleba. Dzieki potaczeniu technologii
rozmrazania z technologig Crisp chleb smakuje i pachnie
tak, jakby byt Swiezo upieczony. Funkgji tej nalezy
uzywac do szybkiego rozmrazania i podgrzewania butek,

mikrofalowych bezposrednio na ruszcie na poziomie 1.

ba?ietek i rogalikow. Talerz Crisp musi byc uzywany w
pofaczeniu z tg funkcja, bezposrednio umieszczony na
ruszcie.
POTRAWA WAGA
Czasowe )
odszranianie
Mieso 100g-2,0kg
Dréb 100g-3,0kg
Ryby 100g-2,0kg
Rozmrazanie
chrupkiego chleba >0-8009

ODGRZEWANIE 6TH SENSE

Stuzy do odgrzewania gotowych potraw — zamrozonych
lub w temperaturze pokojowej. Urzadzenie
automatycznie oblicza wartosci ustawien potrzebne

do osiggniecia najIeBszych mozliwych rezultatow w jak
najkrotszym czasie. Umiescic¢ potrawe na zaroodpornym
talerzu lub naczyniu przeznaczonym do kuchenek

Potrawa Waga/porcje/sztuki Uwaga

Wyjac danie z opakowania i
doktadnie zdjg¢ catg folie

Danie na talerzu 250-800g aluminiowa, Pozogawweme
potrawy na 1-2 minuty po
zakonczeniu odgrzewania
poprawia rezultat koncowy.
Wyja¢ danie z opakowania i

MroZzona lazania 4009g-1,5kg doktadnie zdjg¢ catg folie
aluminiowa.

WODA 100-500 g Po‘dgrzevvac bez przykryoa
w jednym pojemniku.

PARA 6" MW

Do gotowania na parze przy uzyciu dotaczonego
parowaru. Faza przygotowania automatycznie wytwarza
pare, uzywajac do gotowania wody wlanej na spod
naczynia do gotowania na parze. Czas gotowania moze
§Iie,r92nié w zaleznosci od rodzaju i ilosci zywnosci i jej
ilosci.

Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do gotowania
na parze i rbwnomiernie rozprowadzic jedzenie w
koszyku do gotowania na parze, Zawsze przykrywac
parowar pokrywka i umieszczac go bezposrednio na
drucianej poétce na poziomie 1.

nie otwiera¢ drzwiczek podczas przygotowywania
potrawy.

Potrawa Uwaga

Funkcja odpowiednia do gotowania pokrojonych
piersi drobiowych. Unika¢ nadmiernego
naktadania sie kawatkow na siebie. Zalecane ilosci
od 100 do 500 g

Piers drobiowa
gotowana na parze

Funkcja odpowiednia do gotowania pokrojonych
ryb lub filetéw rybnych. Unika¢ naktadania sie
kawatkow na siebie. Zalecane ilosci od 100 do 500

9

Filety rybne
gotowane na parze

Funkcja odpowiednia do gotowania pokrojonych
w kostke warzyw korzeniowych lub twardych.
Zalecane ilosci od 100 do 800 g.

Warzywa
korzeniowe
gotowane na parze

Funkcja odpowiednia do gotowania wszelkich
mrozonych warzyw pokrojonych na kawatki.
Zalecane ilosci od 100 do 800 g.

Warzywa gotowane
na parze [mrozone]

6t" SENSE STOPIONE | MIEKKIE
Do topienia i zmiekczania zywnosci. Urzadzenie
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automatycznie oblicza wartosci ustawien potrzebne
do osi?(gniecia najlepszych mozliwych rezultatéw w
jak najkrotszym czasie. Umiesci¢ potrawe w naczyniu
zaroodpornym lub nacani

kuchenek mikrofalowych b
poziomie 1.

Potrawa

u przeznaczonym do
ezposrednio na ruszcie na

Waga/porcje/sztuki Uwaga

Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, umiesci¢ masto w
pojemniku bezposrednio na
ruszcie.

Zmiekczanie

e 100-500 g

Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, pokroi¢ czekolade
na kawatki. Na koniec
zamieszac czekolade, aby
zakonczy¢ proces topienia.

Topienie

czekolady 100-5009

Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, pokroi¢ ser na
kawatki. Na koniec
wymieszac ser, aby
dokonczy¢ proces topienia.

TABELA GOTOWANIA 6™ SENSE
AbY przyrzadzic kilka rodzajow dan i potraw, w najszybszy i najtatwiejszy sposob uzyskujac optymalne efekty. Aby
najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazowek zawartych w danej tabeli gotowania.

Topienie sera 100-500 g

: Ustawic zalecany czas gotowania dla makaronu. Dodac¢ :

: Gotowanie
: “makaronu
: MAKARONY :
1 PLATKI
: SNIADANIOWE

: posolong wode i makaron do dolnej czesci naczynia

: do gotowania na parze i przykry¢ pokrywka. Na kazda

i porcje nalezy przeznaczy¢ okoto 100 g makaronu. Uzy¢
400 g wody na kazdg porcje makaronu. :

i Ustawic¢ zalecany czas gotowania dla ryzu. Dodac
‘wode i ryz do dolnej czesci naczynia do gotowania
ina parze i przykry¢ pokrywka. Na kazda porcjce]

i przeznaczyc¢ okoto 100 g ryzu. Uzy¢ 300 g wo

nalezy
y na

i kazda porcje ryzu.

i Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Doprawic :
: czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami. Po :
: zakoczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawi¢ :

na przynajmniej 15 minut.

: Pieczona
‘wieprzowina

: Pier$ drobiowa :
: gotowana na parze :

i Pieczona ryba w
i catosci

Filety rybne :
i gotowane na parze

Ryba z frytkami
i [mrozonal
PALUSZKI RYBNE
. [MROZONE]

AKCESORIA ) blacha na
Zaroodporna taca na

ruszcie Blacha do

pieczenia

Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Wtozy¢
:sonde do potraw w najgrubsza czes¢ ryby.

i Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp na przemian
:filety rybne i ziemniaki. Na kazda porcje nalezy
: przeznaczy¢ okoto 100 g ryby i 100 g frytek.

i Rozprowadzi¢ réwnomiernie w talerzu Crisp. Aby
:uzyskac doskonate rezultaty, podczas gotowania trze
: bedzie obracac potrawy.

Sciekajacy ttuszcz/  Pojemnik odporny na

:Posmarowac olejem i natrzec solg i pieprzem. Doprawic :
: czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami. Po :
i zakonczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, odstawi¢ :
:na przynajmniej 15 minut. :
: Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia do

: gotowania na parze i rbwnomiernie rozprowadzic¢

i jedzenie w koszyku do gotowania na parze. Przykry¢
i pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwiera¢
:drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. :

:Dodac¢ okoto 100 g wody na dno naczynia do

i gotowania na parze i rownomiernie rozprowadzi¢

: jedzenie w koszyku do gotowania na parze. Przykry¢ :
i pokrywka. Cykl ten wykorzystuje czujniki: nie otwierac :
:drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. :

ba%

Dolna czes¢i Cate
pokrywka naczynia naczynie do
do gotowaniana gotowania

na parze

Talerz

Sonda do potraw Crisp

ciepto i mikrofale




Kategoria

Potrawa

Waga/porcje/sztuk

Akcesoria

i Warzywa
: korzeniowe

i gotowane na parze

‘Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia
:do gotowania na parze. Pokroi¢ na kawatki i
i rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie w kosz?/ku do

i gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cyk
:wykorzystuje czujniki: nie otwiera¢ drzwiczek podczas
i przygotowywania potrawy.

ten

:Warzywa gotowane

‘na parze [mrozone] :

: Dodac okoto 100 g wody na dno naczynia
:do gotowania na parze. Pokroi¢ na kawatki i
‘rozprowadzi¢ jedzenie rownomiernie w koszyku do
 gotowania na parze. Przykry¢ pokrywka. Cykr
:wykorzystuje czujniki: nie otwiera¢ drzwiczek podczas
i przygotowywania potrawy.

ten

| ZIEMNIAKI
| PIECZONE
| IMROZONE]

{WYROBY
- PIEKARNICZE
i SLONE

éBochenek
i kanapkowy

: Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury na
: pieczywo lekkie. Przed wyro$nieciem umiesci¢ w :
:formie do pieczenia chleba. Uzy¢ funkcji przeznaczonej :
: specjalnie do wyrastania. :

‘lekko nat
:wedtug uznania.

: Przygotowac ciasto na pizze wedtug ulubionego

i przepisu. Pozostawi¢ do wzros’niecia, korzystajac ze

i specjalnej funkcji piekarni :
fuszczonej blasze do pieczenia. Dodac polewe

a. Rozprowadzi¢ ciasto na

: Pizza [mrozonal]

Popcorn

250-700 g

: Zawsze umieszczac torebke bezposrednio na ruszcie.
i Przygotowywac jedna torebke na raz. Nie otwierac

Wyja¢ danie z opakowania i doktadnie zdjg¢ cata folie
‘aluminiowa.

gJAJA | :drzwiczek podczas przygotowywania potrawy. et
| PRZEKASKI  INUGGETSY Z 1
‘ : KURCZAKA 200-700g Roztozy¢ réwnomiernie na talerzu Crisp.
: [MROZONE] A+ =
VoS SO
— e N ) e {1 an =
AKCESORIA 5 g N kbl‘acha {na oo o kDolnka czesci - Ca’@ ) o
Ruszt aroodporna tacana Sciekajacy ttuszcz/ ojemnikodpornyna . potraw pokrywka naczynia Naczynie do risp
ruszcie Blacha do ciepto i mikrofale do gotowaniana gotowania Crisp
pieczenia parze na parze




. |PARA+POWIETRZE

~* | taczac whasciwosci pary z dziataniem termoobiegu, ta funkcja umozliwia przygotowanie potraw przyjemnie
chrupiacych i zarumienionych na zewna\t/\r/z, a&'ednoczesnie delikatnych i soczystych w srodku. Aby uzyskac najlepsze
rezultaty pieczenia, zaleca sie wybranie WYSOKIEGO poziomu pary do ryb i warzyw, SREDNIEGO do miesa oraz
NISKIEGO do chleba i deseréw.
Zalecane akcesoria: Dlacha O DIECZENIA/TUSZL | e——
| _ TABELA GOTOWANIANAPARZE

NAGRZEWANIE

PRZEPIS : POZIOM PARY : WSTEPNE : TEMPERATURA (°C) i CZAS (MIN) i AKCESORIA

Kruche ciasteczka / Cookies POZIOM 1 TAK 140-150 35-50

Mate ciasto / Muffin POZIOM 1 TAK 150-160 30-40

Ciasta drozdzowe POZIOM 1 TAK 160-170 45-60

Biszkopty POZIOM 1 TAK 150-160 35-45

Focaccia POZIOM 1 TAK 190-200 40-50

Chleb tostowy POZIOM 1 TAK 180-190 25-35

Mate chleby POZIOM 1 TAK 220-230 25-25

Bagietka POZIOM 1 TAK 220-230 25-35

Duzy chleb 0,8-1 kg POZIOM 1 TAK 200-210 40-50

Cielecina / Wotowina / Wieprzowina 1 kg POZIOM 2 TAK 200-210 60-80

Cielecin.a / Wotowina / Wieprzowina POZIOM 2 TAK 180-200 50-70 2
. (kawatki) : : :

Rostbef krwisty 1 kg POZIOM 2 TAK 200-210 45-55

Rostbef krwisty 2 kg POZIOM 2 TAK 190-200 60-80

Udziec jagniecy POZIOM 2 TAK 190-200 60-80

Duszone golonki wieprzowe POZIOM 2 TAK 160-180 80-100

Kurczak / Perliczka / Kaczka 1-1,5 kg POZIOM 2 TAK 210-220 65-75

Kurczak / Perliczka / Kaczka (kawatki) POZIOM 2 TAK 200-210 60-70

Filet rybny POZIOM 3 TAK 180-190 15-20

Pieczone ziemniaki POZIOM 3 TAK 180-190 60-70

Pieczona marchew POZIOM 3 TAK 170-180 50-70

Pieczone brokuty POZIOM 3 TAK 170-180 30-40

Stuffed.vegetables (tomatoes, courgettes, POZIOM 3 TAK 180-190 30-40 2
i aubergines) : : : :

*Po zakoriczeniu procesu gotowania na parze nalezy uruchomi¢ funkcje termoobiegu w temperaturze 250 °C na co najmniej
20 minut przy pustej komorze, aby prawidtowo osuszyc system parowy.

AKCESORIA ' blacha na Dolna czes¢i Cate
: Zaroodpornatacana $ciekajacy ttuszcz/  Pojemnik odporny na pokrywka naczynia naczyniedo  Talerz
ruszcie Blacha do ciepto i mikrofale do gotowaniana gotowania Crisp
pieczenia parze na parze

Sonda do potraw




— | MIKROFALOWKA

— IUzywac funkgji mikrofal jedynie z zywnoscig lub
napojami w srodku, aby zachowac prawidtowe dziatanie
produktu.

Wymagane akcesoria: ruszt, naczynie nadajace sie do
kuchenki mikrofalowej i zaroodporny.

MOC (W) ZALECANE DLA
Szybkie podgrzewanie napojéw lub potraw o duzej
1000 zawartosci wody. Jesli produkt zawiera jaja lub masy
kremowe, nalezy wybrac¢ mniejsza moc.
750 Gotowanie warzyw.
600 Gotowanie miesa, ryb i potraw, ktérych nie mozna
mieszac.
Gotowanie soséw miesnych lub soséw zawierajacych
500 ser lub jaja. Dopiekanie tart miesnych lub
zapiekanych makarondw.
Powolne, delikatne gotowanie. Doskonate do
350 .
rozpuszczania masta lub czekolady.
160 Rozmrazanie mrozonych owocéw lub zmiekczanie
masta i sera.
920 Zmiekczanie lodow.

DZIALANIE POTRAWA MOC (W) CZAS(;TXV)ANIA
Odgrzewanie 2 szklanki 1000 1-2
Gotowanie Biszkopt 600 9-10
Gotowanie Krem waniliowy 750 10-12
Gotowanie Pieczen rzymska 500 18-20

CZ MENU INNE FUNKCJE
D_
FUNKCJE TRADYCYJNE

SZYBKIE NAGRZEW

Stuzy do szybkieﬂo nagrzania piekarnika przed

rozpoczeciem cyklu pieczenia. Przed umieszczeniem

Botraw w piekarniku poczekac do zakonczenia tej funkgji.
o zakonczeniu nagrzewania urzadzenie automatycznie

wybierze funkcje ,Termoobieg”.

Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia

GRILL

Do przypiekania, grillowania i zapiekania. Zaleca sie

obracac potrawy podczas gotowania/pieczenia.

Zalecane akcesoria: ruszt

Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na

poziomie 3

POTRAWA POZ. GRILLOWANIA

Wysoki

CZAS TRWANIA (min.)
5-6

Tost

TURBOGRILL

Zapewnia doskonate efekty dzieki potgczeniu funkgji

grilla i konwekgji. Zaleca sie obracac potrawy podczas

gotowania/pieczenia.

Zalecane akcesoria: ruszt

Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 2

PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej

Pé’fce. Aby osiagnac najlepsze wyniki, funkcja ta'posiada
aze nagrzewania: poczekac do konca nagrzewania, aby
wtozy¢ jedzenie.

Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia

Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 2

FUNKCJE MW COMBI

GRILL + MIKROFALE

Stuzy do szybkiego gotowania i zapiekania potraw, dzieki
pofaczeniu funkgji mikrofal i grilla.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.
TURBOGRILL+MIKROFALE

Stuzy do szybkiego pieczenia i zapiekania potraw dzigki
pofaczeniu funkgji mikrofal, grilla i konwekgiji.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

POZ. CZAS TRWANIA
POTRAWA Moc (w) GRILLOWANIA (min.)
Pieczony 350 Pottwardo 20-30
kurczak

*Qbrécic¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

KONWENCJONALNE + MF

Do prz?/gotow wania dan pieczonych w szybszy sposob,
taczac funkcje konwencjonalnego piekarnika i mikrofali.
Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.

TERMOOBIEG + MIKROFAL

Do gotowania wszelkiego rodzaju potraw tylko na jednej
potce, taczac cyrkulacje goracego powietrza i kuchenke
mikrofalowa.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.
PIECZENIE KONWEKCYJNE + MIKROFALE

Do szybkiego gotowania wszystkich rodzajéw dan

z farszem przy wykorzystaniu potaczenia mikrofali,
konwencjonalnego goracego powietrza oraz powietrza
konwekcyjnego.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, naczynie nadajace
sie do kuchenki mikrofalowej i naczynie zaroodporne.
KONWENCJONALNE

Do idealnego gf(otowania i przyrumieniania
zarébwno na gorze, jak i na dole kazdego rodzaju potrawy
tylko na jednej potce. Aby osiggna¢ najlepsze wyniki,
funkcja ta posiada faze nagrzewania: poczekac do konca
nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie.

Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.

Zalecana konfiguracja gotowania: pojedyncza warstwa na
poziomie 2

POTRAWA TEMP. (°C) CZAS TRWANIA (min.)
Babeczka / Mate ciastko 155-165 20-35
Ciasteczka 145 - 160 15-30

TERMOOBIEG

g
()
\od/

Do pieczenia ciast i mies z ciggtym obiegiem
orgcego powietrza. Aby osiggnac¢ najlepsze wyniki,
unkcja ta posiada faze nagrzewania: poczekac do korca
nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie. Mozna uzywac do
gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury na kilku pétkach jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie
zapachow pieczonych potraw.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.
Zalecana konfiguracja gotowania: podwdjna warstwa na
poziomie 2 i 3, pojedyncza warstwa na poziomie 2. Zaleca
sie uzywanie obu blach do pieczenia z tego modelu
technicznego.

Whjr/lﬁool



POTRAWA

Babeczka / Mate
ciastko — pojedynczy
poziom

Babeczka / Mate
ciastko — podwdjny
poziom

TEMP. (°C) CZAS TRWANIA (min.)

150-160 35-45

145-155 40-55

Ciasteczka -
podwdjny poziom

MENU FUNKCIJI CRISP

140-150 35-60

~~
=
=

CRISP

Umozliwia idealnie przyrumienienie potrawy zaréwno z
wierzchu, jak i od spodu. Tej funkcji mozna uzywac tylko
ze specjalnym talerzem Crisp.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,
uchwyt na talerz Crisp.

POTRAWA CZAS TRWANIA (min.)
Ciasto
drozdzowe 12-15
Hamburgery* 9-15

*Qbréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

CRISP FRY: Swieza i mrozona zywnos¢

Ta wyjatkowa funkcja, ktéra pozwala na zdrowe
przygotowanie potraw, taczy cechy funkgji Crisp z
wihasciwosciami cyrkulujacego cieptego powietrza. Dzieki
niej mozna przygotowac chrupkie, smaczne i przypieczone
dania, ograniczajqc ilos¢ thuszczu potrzebnego do
przyrzadzenia potrawy w ﬁoréwnaniu ztradycyjnym
gotowaniem. W niektorych przepisach mozna nawet
catkowicie wykluczy¢ koniecznos¢ stosowania ttuszczu.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty w przypadku $wiezych
Produktéw spozywczych, nalezy je wyszczotkowa¢

ub doprawic niewielkg iloscig oleju. Mrozonki mozna
gotowac bezposrednio bez dodatku oleju.

Wymagane akcesoria: ruszt na poziomie 1, talerz Crisp,
uchwyt na talerz Crisp.

SE:FUNKCJE SPECJALNE
ao-—

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala na utrzymywanie ciepta i Swiezosci
przyrzadzonych potraw, np. miesa, potraw smazonych lub
ciast.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow ciast.
Aby zachowac wysoka jako$¢ wyrastania ciasta. Nie nalezy
wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest wciaz nagrzane po
poprzednim cyklu pieczenia.

Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.
JOGURT

Stuzy do przyrzadzania jogurtu.

Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.
MAXI-COOKING

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5 kg).
Zaleca sie obrocenie miesa podczas pieczenia w celu
zapewnienia rownomiernego przyrumienienia z obu
stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie
dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.

Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia na poziomie 2.
SUSZENIE

Do suszenia owocéw i warzyw. Pokroi¢ w cienkie plasterki
i umiesci¢ bezposrednio na ruszcie.

Wymagane akcesoria: ruszt

CYKL ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetéw na
jednej Fé&ce. Jezeli funkcja ECO jest wiaczona, $wiatetko
ontrolki pozostanie wylaczone podczas pieczenia. Aby
skorzystac z funkgji ECO i tym samym zoptymalizowac
zuzycie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny byc¢
otwierane, dopoki potrawa nie bedzie gotowa.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do
pieczenia.
COOK 3
Do przyrzadzania r6znych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na trzech poziomach
jednoczesnie, bez mieszania smakéw i zapachow.
unkcja ta moze by¢ uzywana do przyrzadzania
ciasteczek, tart, mrozonej pizzy oraz do przygotowywania
kompletnych positkow. Nie trzeba wstepnie nagrzewac
piekarnika.

CIASTECZKA

Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy r)odobnych kruchych
ciasteczek w celu uzyskania maksymalnych rezultatow.
Funkcja ta obejmuje podgrzewanie wstepne. Wyjac te trzy
blachy z piekarnika jednoczesnie.

TARTA

Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych tart

w celu uzyskania maksymalnych rezultatéw. Funkgcja ta
obejmuje podgrzewanie wstepne. Wyjac te trzy blachy z
piekarnika jednoczesnie.

PIZZA (mrozona)

Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
mrozonych pizz w celu uzyskania maksymalnych
rezultatow. Funkcja ta obejmuje podgrzewanie wstepne.
Wyjac te trzy blachy z piekarnika jednoczesnie.

GOTOWANIE 3 MENU 1

Cykl ten jest przeznaczony do przygotowywania
kompletnego positku migsnego i deseru. Piekarnik
wymaga wstepnego nagrzania.

Przyktad kompletnego positku Przygotowac tarte z
owocami zgodnie z wtasnymi preferencjami w okragtej
formie, kt6rg nalezy umiesci¢ na ruszcie na poziomie 3.
Przygotowac lasagne zgodnie z wtasnymi preferencjami
(1,5-2 kg) w formie, ktéra nalezy umiesci¢ na ruszcie

na poziomie drugim. Przygotowac 6-10 podudzi z
kurczaka z pokrojonymi w kostke ziemniakami (500-800
8) bezposrednio w blasze do pieczenia na poziomie 1.

o podgrzaniu é)iec wszystkie potrawy w tym samym
czasie. Po 50-60 minutach wyjac tarte, po 60-70 minutach
wyjac lasagne, po 80-90 minutach wyja¢ kurczaka z
ziemniakami.

GOTOWANIE 3 MENU 2
Cykl ten jest przeznaczony do przyrzadzania
kompletneﬁ;o positku rybnego lub wegetarianskiego oraz
deseru. Piekarnik wymaga wstepnego nagrzania.
Przyktad kompletnego positku
Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wtasnymi
preferencjami w okr%g%ej formie, ktérg nalezy umiesci¢ na
ruszcie na poziomie 3. Przygotowac lasagne z pesto lub
cannelloni zgodnie z wtasnymi preferencjami (1,5-2 kg) w
blasze metalowej lub z pyrexu, ktorg nalezy umiescic¢ na
ruszcie na poziomie drugim. Przygotowac filety rybne w
folii (700-900 g) z pokrojonymi warzywami (600-900 g)
bezposrednio w blasze do pieczenia na poziomie 1. Po
Bo grzaniu piec wszystkie potrawy w tym samym czasie.
0 45-55 minutach wyjac tarte, po 55-65 minutach wyjac
lasagne, po 60-70 minutach wyjac rybe z warzywami.

@ CZAS GOTOWANIA / CZAS ZAKONCZENIA /
MINUTNIK

Nacisna}c’ ten przycisk jeden raz podczas programowania
funkgji lub gdy funkgja jest aktywna, aby ustawi¢ czas
gotowania, nacisng¢ go ponownie, aby ustawi¢ czas
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zakonczenia. Przytrzymac ten przycisk nacis’ni%ty,
aby ustawi¢ minutnik (nie aktywuje on zadnej funkgji
gotowania).
FAVORITES (ULUBIONE)
Aby odtworzy¢ liste 20 ulubionych funkgji.
{3 USTAWIENIA
{§} Do zmiany ustawien piekarnika.
Gdy tryb ECO jest aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje

PIERWSZE UZYCIE

zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po
uptywie T min $wiatto wytacza sie.

Kiedy opcja,DEMO" jest wigczona,On’, wszystkie polecenia
sg aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik
nie nagrzewa sie. Aby wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do
,DEMQO"z menu , USTAWIENIA"i wytaczy¢,Off".

Po wybraniu opcji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytacza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

1.WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy wybrac
jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie “English”.
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Wcisng¢ + lub — , aby przewinac liste dostepnych
jezykéw i wybrac zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybdr, nalezy wcisna¢ /.

Uwaga: Mozna dokonac pdzniejszej zmiany jezyka,
wybierajac JEZYK"w menu "USTAWIENIA", dostepny po
nacisnieciu przycisku g .

2.USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu j%zyka nalezy ustawic biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

Wecisng¢ + lub — , aby ustawic biezacg godzine, po
czym wcisngc :

Na Wt/)siwietlaczu beda migac dwie cyfry minut. Wcisng¢
+ lub — , aby ustawi¢ minuty, po czym wcisng¢ ./ w
celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac
"ZEGAR"w menu "USTAWIENIA’, dostepny po nacisnieciu
przycisku & .

3.USTAWIENIE POBORU MOCY

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac energie
elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowg instalacje elektryczng, wigkszym niz 3 kW (16
kW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana
jest mniejsza moc, nalezy zmniejszejc’ tel\\wartosc' (13 A).

acisng¢ g , aby W,\e/_?'s'c': do menu "USTAWIENIA", a
nastepnie wybrac "MOC" i wybra¢ zagdane ustawienie
mocy.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA
Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry

jest pozostatoscig po produkcji:é'est to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika ,na pusto", co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjg¢ przezroczystg folie, a takze
usuna¢ wszystkie znajdujace si%w niej akcesoria. Nagrzac
piekarnik do temperatury 200°C przez okoto godzine
przy uzyciu funkdji ,Szybkie nagrzew.”, Aby prawidtowo
ustawic te funkgcje, nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie

przewietrzy¢ pomieszczenie.
5.USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i
zagwarantowa, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. W tym celu nalezy wiaczyc
piekarnik, Wciskajqc1prz cisk , wcisng€ przycisk &
oraz wybrac opcje ,TWARDOSCI WODY” za pomoc
przyciskdw nawigacyjnych + i — . Nacisna¢ ./, aby

otwierdzic.

stawi¢ prawidtowy poziom twardosci wody dostepnej
na danym obszarze, uzywajac przyciskow nawigacyjnych

4+ i — oraz opierajac sie na ponizszej tabeli:
TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY

°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki Francuski  English
stopnie stopnie stopnie

1 Eﬁéﬁ% 0-6 0-10 0-7

2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 13-34 30-60 21-42

5 Bardzo 3550 6100 4362

Nacisna¢ ./, aby potwierdzic.
Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wiaczy¢ kuchenke, wcisngc : Na wyswietlaczu

pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu

gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
téwnych funkgji lub przewijajac menu. Aby wybrac
unkcje zawartg w menu, nacisng¢ + lub — wcelu

wybrania zadanej funkcLi, a nastepnie nacisna¢ ./, aby
potwierdzic (w przypadku braku nacisniecia, po kilku
sekundach nastapi automatyczne potwierdzenie).
Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.
2.USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgdji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
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ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmieniac. Wcisniecie <« pozwala
ponownie zmieni¢ poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / ZASILANIE

Temparaburs

Gdy na ekranie miga wartos¢, wcisng¢ 4- lub —, by jg
zmieni¢, a nastepnie nacisnac ./, by potwierdzi¢ i przejsc
do kolejnych ustawien (jesli to mozliwe).

Zasilanie mikrofali lub poziomu grilla mozna ustawi¢ w
ten sam sposob. S trzy zdefiniowane poziomu mocy dla
grillowania: 3 (wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).
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W potaczeniu z innymi funkcjami, maksymalna, dostepna do
wyboru moc mikrofal jest zmniejszana do 350 W lub 500 W w

zaleznosci od funkdiji.
CZASTRWANIA

gy O

7 X

Czaz bErwania
Gdy na ekranie miga ikona @& , wcisng¢ + lub —, by
ustawi¢ wybrany czas gotowania i potwierdzi¢, wciskajac
v .

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmieni¢ temperature za

pomocg + lub — .
Uwaga: Mozna zmienic czas ustawiony w trakcie gotowania,
naciskajgc @ :Wecisng¢ 4+ lub —, aby dostosowac wartosc

i zatwierdzi¢, naciskajac .

Korzystajac z funkcji bez mikrofali, nie trzeba ustawiac
czasu pieczenia, jesli chce sie piec w trybie recznym (bez
okreslonego czasu): Wcisna¢ ./ lub [>], aby zatwierdzi¢ i
aktywowac funkcje.

Wybér tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opdznionego startu.

CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)

Po ustawieniu czasu pieczenia funkgcje, ktére nie

aktywuja mikrofali (np. Konwencjonalne lub Termoobieg)
poprzez zaprogramowanie zakonczenia pieczenia
umozliwiajg opdznienie aktywowania funkgji. W funkcjach
aktywujacych mikrofale czas zakonczenia jest rowny
czasow! trwania. Gdy ikona @ miga, wyswietlacz
pokazuje czas zakonczenia pieczenia.
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Jesli odtozenie cyklu nie jest konieczne, nacisng¢, ./ ,’\ﬂdy
na wyswietlaczu pojawi sie¢ komunikat BEZ OPOZNIENIA:
funkcja uruchomi sie. W przeciwnym razie nacisnac

przyciski + lub —, aby ustawic czas zakonczenia cyklu,

a nastepnie nacisnac przycisk ./, aby aktywowac funkdje.

Witozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wigczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt
sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wyfgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik stopniowo nagrzewa sie do wybranej temperatury,
CO 0ZNnacza, ze czas pieczenia jest nieco wydtuzony. W trakcie
oczekiwania mozna nacisnag¢ 4 lub — , aby ponownie
dostosowac czas zakoriczenia, lub wcisng¢ <« , aby

zmieni¢ inne ustawienia. Wciskajac w celu wyswietlenia
informacji, mozliwe jest przejscie od czasu zakoriczenia do
Czasu trwania.

3.6 SENSE

Te funkcje automatycznie wybieraja optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jeélajest to konieczne, wystarczyjed?/nie wskazac cechy
produktu i cieszyc¢ sie wspaniatym efektem.

WAGA / PORCJE / KAWALKI
6
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RILOGRAMY

Aby poprawnie ustawic¢ funkcH'e, nalezy kierowac

sig wskazéwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi sie
odpowiedni komunikat, wcisng¢ 4 lub —, aby ustawic¢
zadana wartos¢, po czym zatwierdzi¢ przyciskiem .
WYPIECZENIE

W niektérych funkcjach 6 Sense mozliwe jest
dostosowanie stopnia wypieczenia potrawy.

| 6

7”7 N

bHupiekanie

Abg/ kontynuowac, nacisnag¢ + lub —, zeby wybrac
zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do dobrze
wypieczonego (+1). Wcisna¢ « lub [>], aby zatwierdzic i
aktywowac funkgje.

PIECZENIE NA PARZE

Wybieraja]c opcje ,Para + powietrze” w funkcjach
recznych lub jeden z kilku dedykowanych przepisow
6th Sense mozna gotowac dowolne potrawy dzieki
wykorzystaniu pary. Para rozprzestrzenia si¢ szybciej i
bardziej rbwnomiernie przez potrawe, w poréwnaniu do
mechanizmu oddziatywania tylko %orqcego powietrza,
typowego dla funkgji konwencjonalnych: skraca to

Czas pieczenia, ogranicza utrate cennych sktadnikow
odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie doskonatych,
naprawde smacznych wynikéw przy wszystkich
zastosowanych przepisach. Przez caty czas pieczenia na
parze drzwiczki muszg by¢ zamkniete.

Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne
bedzie doprowadzenie wody do komory piekarnika
znajdujacego sie wewnatrz piekarnika za pomoca
wysuwanej szuflady na panelu sterowania.

Gcg/ na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,DODAJ
WODY”, wyciagnij szuflade, otworz pokrywe szuflady

i nape%niﬂ' ja woda do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac jg ostroznie w
strone panelu, az do petnego zamkniecia. Po wiozeniu
szuflady nacisnij gorz cisk START, aby kontynuowac

cykl gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta z
wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

Uwaga: Wskazania poziomow sg widoczne z boku szuflady
na wode.
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Po pierwszym napetnieniu, w przyEadku dtuzszych cykli
gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne moze by¢
jej ponowne dolanie w celu dokonczenia cyklu: piekarnik
F\)lodpowie to w razie potrzeby.

alezy unikac¢ napetniania szuflady, gdy piekarnik jest
wyfaczony lub gdy zostanie przetaczony do zadanego
sygnatu funkgji na wyswietlaczu. Po zakonczeniu cyklu
pieczenia na parze zalecamy oproznienie szuflady.

4. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe

sg odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, wcisna¢ [>] w celu aktywowania funkgji.

Aby pomingc faze opdznienia i natychmiast uruchomic
funkcje, nacisna¢ [>].

Uwaga: W dowolnym momencie mozna zatrzymac
aktjvvvovvaanunkcje, wciskajac przycisk .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi

sie komunikat. Wybrac inna funkcje lub poczekac na
catkowite schfodzenie.

SZYBKIE PODGRZEWANIE

Kiedy piekarnik jest wytaczony, nacisna¢ [>], aby na 30
sekund uruchomic¢ gotowanie z funkcjg mikrofal o petnej
mocy (1000 W).

Kazde kolejne naciénigcie przycisku Start [>] spowoduje
wydtuzenie czasu o0 30 s (na przyktad, aby rozpocza¢ cykl
MW trwajacy 1 m 30 s, wystarczy nacisnag¢ przycisk Start
>]3 raz;?).

5.PREHEATING (WSTEPNE NAGRZEWANIE)

Niektore funkcje obejmujg faze wstepnego nagrzewania
iekarnika: Po wigczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze
aza wstepnego nagrzewania jest aktywna.
Temperatura aktualnie osiggnieta przez urzadzenie jest
pokazywana na wyswietlaczu.
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Po zakonczeniu tej funkgcji urzadzenie wyda sygnat
dzwigkowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,
ze piekarnik osiggnat ustawiona wartos¢ temperatury
umozliwiajgca umieszczenie potrawy wewnatrz
urzadzenia.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiescic
jedzenie w komorze urzadzenia, zamkna¢ drzwiczki i
rozpoczac gotowanie, naciskajac ./ lub [>].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w
trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie
piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
6.WSTRZYMANIE GOTOWANIA / PIECZENIA/
DODAWANIE SKEADNIKA LUB OBROCENIE
POTRAWY

PAUZA
Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementéw
g\rzejqcych.

by wznowic proces gotowania, zamkng¢ drzwiczki i
wcisnaé [>].
Uwaga: Korzystajac z funkcji 6™ Sense’, nalezy otwierac
drzwiczki jedynie wtedy, kiedy zostanie podany taki
komunikat.

DODAWANIE, OBRACANIE LUB MIESZANIE
PRODUKTU

Niektore z przepiséw 6" Sense Gotowanie beda
wymagaty dodania jedzenia po fazie nagrzania lub
uzupefnienia sktadnikéw w celu zakonczenia gotowania.
Pojawig sie komunikaty dotyczace koniecznosci obrécenia
lub wymieszania zywnosci podczas gotowania.
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Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka mowigca o koniecznosci
wykonania czynnosci.
Otworzyc drzwiczki, wykonac czynnos¢ wskazana na
wyswietlaczu i zamkng¢ drzwiczki, po czym wcisngé [>],
aby kontynuowac gotowanie.
Uwaga: Jesli wymagane jest obrécenie potrawy, to po
2 minutach, nawet jesli nie zostanie wykonana zadna
czynnos¢, urzadzenie wznowi gotowanie/pieczenie. Faza
“DODAJ POTRAWE"trwa dwie minuty: Jesli nie zostanie
wykonana zadna czynnos¢, funkcja zakonczy sie.

ten sam sposéb, kiedy potrawa jest prawie gotowa,
kuchenka wysle zadanie dotyczace sprawdzenia potrawy.
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Urzadzenie wyda sygnat dZwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka mowigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamknad
drzwiczkii wcisng¢ [>] lub v, aby kontynuowac
gotowanie.

Uwaga: Nacisng¢ [>] lub ', aby pomina¢ te czynnos¢. W
przeciwnym razie bez wybierania zadnych opcji po pewnym
czasie piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie.

7. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.
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Nacisng¢ (=], zeby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢

S;I— , zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania zostang
zachowane.
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8.ULUBIONE

Aby utatwic sobie korzystanie z urzadzenia, mozna
zapisa¢ w jego pamieci do 20 ulubionych funkgji.

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyéwietloni/) komunikat zachecajacy do zapisania funkgji
na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 20.

—JJ\K

LODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezgce ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisng¢ ./, aby ignorowac nacisng¢ « .

Po wcisnieciu ./ wcisna¢ + lub — , aby wybraé numer
pozycji i zatwierdzi¢ przyciskiem /.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkcji na danym numerze.

Aby w péz’nief'\sl,zym czasie wywotac zapisane funkgcje,
nacisna¢ < : Na'wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych
funkgji uzytkownika.

] a0
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Zapomocg + lub — wybra¢ funkcje, zatwierdzi¢,

naciskajac ./, a nastepnie nacisna¢ [>], aby uaktywnic.

9.SMART CLEAN FUNCTION (INTELIGENTNE

CZYSZCZENIE)

Nacisna¢ S& i wybrac funkgcje "Inteligentne czyszczenie".
¢
135

Smark Clean

-

o

|
)
J

Nacisng¢ =1, zeby aktywowac funkdcje: wyswietlacz
bedzie ponaglat do kolejnych czynnosci koniecznych do
uzyskania zadanego efektu. Podazac za wskazéwkami i
po zakonczeniu nacisng¢ . Po zakonczeniu wszystkich
czt;nnoéci,jeéli zachodzi taka koniecznos¢, nacisna¢ [>],
zeby aktywowac cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu cza/szczenia na wyswietlaczu
zacznie migac odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawic
piekarnik do ostygniecia, a nastepnie przetrzeCi osus;?/é
Jegi;)kyvewnetrzne powierzchnie za pomoca $ciereczki [ub
gabki.

10. MINUTNIK

Minutnik mozna uruchomi¢ w dowolnym momencie. Ab
aktywowac te funkcje, nacisnag¢ @ i przytrzymac przez
s:lkona @& bedzie miga¢ na wyswietlaczu.
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Nacisng¢ + lub —, by ustawic zadany czas, a nastepnie
wcisnac ./, by rozpoczac odliczanie czasu.

Gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybrane?o
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy.

Mozliwe jest aktywowanie minutnika réwniez podczas
dziatania funkgji gotowania.

Podczas dziatania funkcji gotowania minutnik bedzie
nadal niezaleznie odliczac czas, nie zaktécajac dziatania

funkC{(l.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (wida¢
jedynie ikone @), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby
zmieni¢ wartos¢ minutnika, nacisngc i przytrzymac przez
3 sekundy ikone MINUTNIKA @, i uzy¢ + lub — , aby
zmienic jego wartosc.

Uwaga: jesli ustawiona zostanie wartos¢ "- -:- -, minutnik
zostanie wytaczony.

11. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisngc¢

<« i przytrzymac przez przynajmniej trzy sekund)ﬁ
Powtdrzenie tej procedury spowoduje zdjecie blokady
klawiatury.

®
BLOK, PRZYCISKOL

Uwaga: Funkcje te mozna wiaczyc réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow bezpieczeristwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac )
12. KORZYSTANIE Z SONDY

Sonda umozliwia mierzenie temperatury wewnatrz
potraw podczas pieczenia. Zapewnia to osiggniecie
optymalnej temperatury potrawy. Temperatura w
piekarniku rézni sie w zaleznosci od wybranej funkgji, ale
zakonczenie ﬁotowania jest zawsze zaprogramowane po
osiggnieciu okreslonej temr()eratury.
Po wprowadzeniu sondy, aktywuje sie sygnat dzwigkowy
g nadwys',wietlaczu pojawia sie komunikat ,Wsadzono
onde”.

Wybrac zadana funkdje z tych, ktdre sa kompatybilne
(KonwencHonaIna, Termoo ieGg, Pieczenie konwekcyjne,
Turbo grill, Termoobieg Eco, Gotowanie Maxi, funkcje
6th Sense): Gdy ikona sonog/ (= zacznie migac na
wyswietlaczu, mozliwa bedzie edgcja temperatury
docelowej sondy. Nacisng¢ + lub —, aby ja ustawic i
nacisna¢ ./, aby ustawic kolejne parametry pieczenia.
Poniewaz koniec pieczenia jest zaprogramowany po
osiggnieciu zadanej temperatury, nie jest mozliwe
ustawienie czasu pieczenia lub ustawienie konkretnej
odziny, o ktdrej pieczenie miatoby sie zakonczyc.
Swietlenie pozostanie wigczone do momentu usuniecia
sondy.
Urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy,
a kiedy sonda osiggnie zagdang temperature, na
wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia informacja.

Uwaga: Aby zmienic ustawienia temperatury, nacisnac
przycisk °C/W (mozna go nacisng¢ kilka razy, aby przetaczy¢
rozne ustawienia). Sygnat dzwiekowy oraz komunikat na
wyswietlaczu poinformujg uzytkownika, jesli uzycie sondy
nie bedzie kompatybilne z wykonanym dziataniem. W takim
przypadku nalezy usuna¢ sonde.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtaczy¢ wtyczke,
wktadajac jg do gniazdka znajdujacego sie na prawej
stronie komory piekarnika.

Upewnic sie, czy kabel nie dotyka gérnego elementu
grzejnego podczas gotowania.
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MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w pieczonym
miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty. W przyEadku
drobiu, umiesci¢ sonde na catej dtugosci w srodku piersi,

UWAGA!

Przestrzegaj ponizszych instrukcji podczas korzystania z

kuchenki mikrofalowej.

« Jesli metal wejdzie w kontakt z Sciankg komory,
powstajg iskry, ktére moga uszkodzi¢ urzadzenie lub
zniszczy¢ wewnetrzng szybe drzwi.

+ Elementy metalowe, na przyktad tyzeczki
pozostawione w szklankach, muszg znajdowac sie
w odlegtosci co najmniej 2 cm od $cian komory oraz
od wewngtrznej strony drzwi. Akcesoria utozone
bezposrednio jedno na drugim moga powodowac
powstawanie iskier.

+ Nie uzywaj funkgdji grilla wraz z blacha ociekowa.

PRAKTYCZNE PORADY

omijajac puste przestrzenie.

RYBY (w catosci): Umie$¢ koncowke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajgc osci.

Jesli uzytkownik uzyje sondy podczas pieczenia z
funkcjami 6th Sense, pieczenie zostanie przerwane
automatycznie, gdy wybrany przepis osiaggnie idealna
temperature rdzenia, bez koniecznosci ustawiania
temperatury piekarnika.

+ Wkfadaj akcesoria wytacznie na przeznaczone dla
nich poziomy.

« Moga powstawac iskry, ktére mogga uszkodzi¢
komore urzadzenia.

« Urzadzenie ulega uszkodzeniu w wyniku
powstawania iskier.

+ Nie uzywaj w urzadzeniu aluminiowych pojemnikéw.

+ Uzytkowanie urzadzenia bez potrawy w komorze
prowadzi do przecigzenia.

+ Nigdy nie uruchamiaj kuchenki mikrofalowej bez
uprzedniego umieszczenia w niej potrawy. Jedynym
dopuszczalnym wyjatkiem jest krotki test naczyn.

WSKAZOWKI DO GOTOWANIA W KUCHENCE
MIKROFALOWE)J
Mikrofale przenikaja do zywnosci jedynie na pewna
g’rgbokos’c, zatem podczas pieczenia kilku potraw
jednoczesnie nalezy umiesc je w mozliwie najwiekszej
odlegtosci tak, by umozliwi¢ dziatanie mikrofal.
Mate kawatki gotug’q sie szybciej niz duze kawatki: aby
Eotrawa ugotowata sie rownomiernie, pociac jg na

awatki réwnej wielkosci.
Wigkszos$¢ potraw bedzie sie nadal gotowac po
zakonczeniu %klu gotowania/pieczenia kuchenki
mikrofalowej. Dlatego tez nalezy zawsze pozostawi¢
Rlotrawejeszcze na pewien czas w urzadzeniu.

alezy usuna¢ zapiecia z papierowych lub plastikowych
torebek, zanim zostang wtozone do kuchenki
mikrofalowej w celu ugotowania potrawy.
Plastikowa folie nalezy nacia¢ lub naktu¢ widelcem, aby
podczas gotowania umozliwi¢ uwolnienie ci$nienia i
zapobiec rozerwaniu folii na skutek gromadzenia sie pary
podczas procesu gotowania.
PLYNY
Ptyny moga podgrzewac sie powyzej punktu wrzenia bez
widocznych pecherzykéw. Moze to spowodowac nagte
wykipienie goracego ptynu. Aby temu zapobiec, nalezy
unikac stosowania naczyn z waska szyja. Zamieszac ptyn
przed wstawieniem naczynia do kuchenki mikrofalowej i
Bozostawic’ w nim tyzeczke.

0 podgrzaniu ponownie wymieszac, a nastepnie
ostroznie wyja¢ pojemnik z komory piekarnika.
MROZONA ZYWNOSC

Aby uzyskac ngjleaos.ze rezultaty, zalecamy rozmrazanie
potraw bezposrednio na ruszcie. W razie potrzeby

mozliwe jest zastosowanie pojemnika z lekkiego plastiku,
ktory jest odpowiedni do stosowania w kuchence
mikrofalowe).

Potrawy gotowane, gulasze i sosy migsne rozmrozg sie
lepiej, gdy je czasami zamieszamy. Nalezy oddzielac
kawatki potraw, gdy zaczynaja sie rozmrazac: rozdzielone
czesci rozmrozg sie szybciej.

POTRAWY DLA DZIECI

Podgrzewajac potrawy dla dzieci w stoiczku albo ptyny
w butelce dla niemowlat, nalezy zawsze wymieszac
zawartos¢ i przed podaniem sprawdzi¢ temperature.
Zapewni to rbwnomierne rozprowadzenie ciepta i

ozwoli uniknac ryzyka poparzen.

rzed podgrzewaniem nalezy upewnic¢ sie, czy pokrywka
i smoczek zostaty zdjete.
CIASTA | CHLEBY

W przypadku ciast i pieczywa zalecamy korzystanie z
funkgcji ,Konwencjonalne”, a w przypadku ciast z ptynnym
nadzieniem - z funkgji ,Pieczenie konwekcyjne”.

Mozna tez skrocic czas pieczenia, wybierajac
~Konwencjonalne + Mikrofale” przy ustawieniu mikrofali
na maksymalng moc 160 W, aby produkty zachowaty
miekkosc i aromat.

Przy funkcjach “Konwencjonalne” i "Pieczenie
Konwekcyjne" stosowac formy z ciemnego metalu i
umieszczac je zawsze na zatgczonym ruszcie.

MIESO | RYBY

Aby szybko uzyskac¢ doskonale przyrumieniong
powierzchnie przy jednoczesnie miekkim i soczystym
srodku miesa lub ryby, zalecamy uzycie funkgji taczacych
o%rzewanie konwekcyjne oraz mikrofale.

Aby osiggna¢ najlepsze mozliwe efekty pieczenia, nalezy
ustawi¢ poziom mocy mikrofali na warto$¢ 160 W.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwi?owych ub czyszczenia upewnic sie, ze piekarnik
ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych para.
Nosic¢ rekawice ochronne.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka z
mikrofibry.
Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.

Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usunac za pomoca wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE
Po kazdym uzyciu poczeka¢, az piekarnik ostygnie,
a nastepnie oczysci¢ go, najlepiej jezeli urzadzenie
jest jeszcze ciepte, zeby usunac osad lub plamy
spowodowane resztkami jedzenia. Aby usunac wilgo¢
zgromadzong podczas gotowania produktéw o duzej
zawartosci wody, pozostawic piekarnik do catkowitego
schtodzenia, a nastepnie wytrze¢ szmatka lub gabka.
Aktywowac funkcje "Czyszczenie inteligentne’
w celu optymalnego wyczyszczenia powierzchni
wewnetrznych.

Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy namoczy¢ w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jezeli sg one jeszcze
gorace skorzystac z rekawic kuchennych. Resztki zywnosci
mozna usungc za pomoca szczotki do mycia naczyn lub

gabki.

Podczas czyszczenia nalezy unikac uzycia sity i obracania
wspornikow stojakow drabinkowych.

Nie stosowac wetny szklanej, szorstkich gabek lub
$ciernych/zracych srodkéw do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze urzadzenie zostato
odiaczone od zasilania.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

;Awarla zasilania.

Urzadzenie odfgczone od zasilania.

i Urzadzenie wydaje gtoéne
i dzwigki, nawet jesli jest i Wentylator chtodzacy jest wiaczony.
:wyfaczone. :

: Wys$wietlacz pokazuje litere
i,F', po ktorej nastepuje i Blad oprogramowania.
‘liczba. :

Kiedy opcja “DEMO” jest wiaczona ("On"),
i wszystkie polecenia sa aktywne, a wszystkie

Co kazde 60 s na wyswietlaczu pojawia sie opcja
: DEMO.

Wytwarzanie iskier wewnatrz Elementy metalowe stykajace sie ze $ciankami

komory podczas dziatania komory.
: funkcji wykorzystujacych
‘mikrofale.

Korzystac z funkcji wykorzystujacych mikrofale

i przy pustej komorze lub minimalnym obciazeniu. :

i Podczas dziatania funkgji

: Steam + Air moga

i wystepowac dzwieki syczema
:lub bulgotania.

i"Jest to zjawisko normalne i stanowi cze$¢
prawidiowego dziatania funkgji.

:Na dnie komory piekarnika
imoga pojawic sie osady _
:kamienia lub pozostatosci i Moze to wystapi¢, jesli po uzyciu funkcji Steam
i wody. ‘+ Air nie przeprowadzono zalecanego cyklu

i suszenia.

:Woda moze kapa¢ do komory

iz dolnej czesci. ~

imenu sg dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie.

i Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
i prawidtowo podtaczone do sieci.

:Wytaczy¢ urzadzenie i wigczy¢ je ponownie, aby

i sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

i Otworzy¢ czy przytrzymac drzwiczki lub odczeka¢, az
i urzadzenie zakonczy proces chtodzenia.

i Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i :
i podac numer nastepujacy po literze ,F" :

:Z opcji USTAWIENIA wejé¢ do DEMO i wybrac OFF
i (Wyfacz).

i Upewnic sie, ze potka druciana jest prawidtowo
:zamontowana w komorze, unikajgc obrotéw, ktoére
mogtyby spowodowac zetkniecie lub bliski kontakt ze

: $ciankami komory.

:Unika¢ uzywania blachy do pieczenia lub aluminiowych :
: pojemnikoéw z funkcjami wykorzystujacymi mikrofale.

EWyczys'cicf komore piekarnika srodkiem
:odkamieniajgcym i/lub usuna¢ nagromadzona wode, a
‘nastepnie uruchomi¢ cykl suszenia.

 Jesli problem nadal wystepuje, nalezy uruchomic
: dodatkowy cykl suszenia.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

«  Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
+  Korzystanie z naszej strony internetowej docs.whirlpool.eu/docs

- Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce : g
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej =

produktu.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licendji.
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Manual do utilizador

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para receber uma assisténcia mais completa, registe o seu

produto em www.register10.eu

PARA OBTER MAIS INFORMACOES,

LEIA O CODIGO QR NO SEU
A Leia as instru¢oes de seguranca com atencao antes de APARELHO
usar o aparelho.
. 1. Painel de comandos
................................... 2. Gaveta extraivel
2 o D 3. Ventoinha
R ‘ —— s 4, Re;isténcia circular
@ = — oo (ndo visivel)
o B o i o -eeeee 7 5. Guiasdagrelha
o R . SN ‘ ST M- 8 6. Porta
Boeren. e : b 7. Lampada
(() c % S% ““““ 9 8. Grelhar
CRTREETR i SR - 9. Ponto de insercao da sonda de
= E=RIn [N A 10 temperatura
( @ [ | /Jj : 10. Placa de identificacio
— e 1| I 1 (néo remover)
G rrrrenfo i 11. Resisténcia inferior
|| (ndo visivel)
II Il
DESCRI(;AO DO PAINEL DE CONTROLO
6 %= [F] e— e g eow O
@] .
T lo— p : : o—
PooiEs |§| & <]4 \/ 8= @ £}
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1.ON / OFF

Para ligar e desligar o forno e parar uma
funcao ativa.

2. MENU / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as funcoes e
ao menu.

3. BOTAO DE NAVEGACAO
MENOS

Para percorrer um menu e diminuir as
configuracoes, valores ou uma funcao.

4. RETROCEDER

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as definicdes durante a
cozedura.

5.VISOR

6. CONFIRMAR

Para confirmar a selecdo de uma funcao
ou de um valor definido.

7.BOTAO DE NAVEGAGCAO MAIS

Para percorrer um menu e aumentar as
definicdes ou valores de uma funcao.

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as funcoes,
configuracdes e favoritos.

9.INICIAR

Para iniciar uma funcao utilizando

as definicdes especificadas ou
predefinidas.
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ACESSORIOS

Antes de adquirir outros acessérios disponiveis no
mercado, assegure-se de que sdo resistentes ao calor e
adequados para o vapor.

Certifique-se de que existe uma distancia de, pelo menos,
30 mm entre a parte superior de qualquer recipiente e as

GRELHA METALICA
A prateleira de arame é adequada
para todos os modos de cozedura,
também para a cozedura no
micro-ondas. Quando utilizar o
micro-ondas, coloque a prateleira
de arame sempre no nivel 1 (0
inferior), posicionando a prateleira
de arame 3 cm saliente em
direcdo a porta. Pode colocar os
alimentos diretamente na grelha
ou utiliza-la para apoiar tabuleiros
e formas de cozedura ou outros
utensilios de cozinha resistentes
ao calor e ao micro-ondas.

TABULEIRO PARA ASSAR

O tabuleiro nao é adequado para
cozinhar utilizando as fungoes
Micro-ondas e Crisp.

Sobre o tabuleiro, pode colocar
os alimentos num recipiente
adicional ou diretamente sem
recipiente.

Este acessorio pode ser utilizado
para todas as funcdes de cozedura
tradicionais.

Pode utiliza-lo para recolher os
sucos de cozedura, colocando-o
por baixo da grelha.

Para obter um douramento
uniforme, o tabuleiro deve ser
posicionado na grelha de acordo
com o batente em relevo.

: A SONDA DE TEMPERATURA

. Para medir de forma precisa a
temperatura interna do alimento
durante a cozedura.

. Gracgas ao seu suporte rigido,

. pode ser utilizado para carne e
peixe.

PRATO CRISP

Apenas para utilizacao com as
funcdes designadas.

O prato Crisp deve ser sempre
colocado no centro da
prateleira de arame e pode

ser pré-aquecido quando
estiver vazio, utilizando a
funcionalidade especial apenas
para este fim. Coloque os
alimentos diretamente no
prato Crisp. Coloque os pés

de silicone entre as barras da
prateleira de arame para maior
estabilidade.

paredes do compartimento de cozedura, para permitir a
circulacao adequada do vapor.

Os acessorios podem aquecer durante a fun¢ao micro-
ondas. Recomenda-se a utilizacao de protecao para
manusear os acessorios no final do ciclo.

- VAPORIZADOR*

: (APENAS EM ALGUNS MODELOS)

. Para cozer alimentos a vapor, g
. como peixe ou legumes, coloque- !
. 0sno cesto (2) e deite agua 5
potavel (100 ml) na parte inferior
do vaporizador (3) de forma a
obter a quantidade certa de vapor.
Para cozinhar alimentos, tais

como batatas, massa, arroz ou
cereais, coloque-os diretamente
na parte inferior do vaporizador
(ndo é necessario o cesto) e junte

a quantidade adequada de 4gua
potavel para a quantidade de
alimentos que pretende cozinhar.

. Para obter os melhores resultados, :
. tape o vaporizador com atampa
- (1) fornecida.

. Coloque sempre o vaporizador

. na prateleira de arame nonivel 1
- e utilize-o apenas com as fungdes
. de cozedura adequadas oucoma
¢ funcao de micro-ondas. :

- MANIPULO PARA O PRATO
- CRISP

¢ Util para retirar o prato Crisp
. quente do forno.

O numero de acessorios pode variar de acordo com o modelo
adquirido.

*Pode adquirir outros acessoérios separadamente junto do
Servico Pés-venda.

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

Insira a grelha metalica no nivel pretendido, segurando-a e
inclinando-a ligeiramente para cima; em seguida, pouse a
parte traseira levantada (apontando para cima) primeiro.
Faca-a deslizar na horizontal pelos corredores tanto quanto
possivel. Os restantes acessérios, como o tabuleiro para assar,
devem ser inseridos na horizontal, fazendo-os deslizar pelas
calhas deslizantes do forno

Empurrar os acessoérios até ao fim, sem que estes toquem na
porta do aparelho.
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DESMONTAGEM E MONTAGEM DAS GRELHAS DE NIVEL
Existem duas prateleiras em escada em ambos os lados da
cavidade da camara de cozedura, ancoradas em dois suportes
em forma de botao. Os suportes de escada sao amoviveis
para tornar a limpeza mais comoda.

1. Pararetirar os suportes de escada, agarrar firmemente

a parte exterior da guia e puxa-la para cima para a extrair do
suporte frontal, rodando ao mesmo tempo sobre o suporte
traseiro, e depois fazer deslizar toda a peca para fora da
cavidade.

2. Parareposicionar os suportes de escada, faca deslizar a
parte traseira para o suporte traseiro. Em seguida, uma vez
ancorado, empurrar o conjunto para baixo até que o suporte
da escada seja inserido no apoio frontal.

FUNCTIONS (FUNCOES)

FUNCOES 6" 6" SENSE

sense

Com as funcdes 6th Sense, basta selecionar o tipo e o peso

ou a quantidade dos alimentos para obter os melhores
resultados. O forno calcula automaticamente as definicoes
ideais e continua a altera-las a medida que a cozedura avanca.
Para tirar o melhor partido desta funcao, siga as indicagdes na
respetiva tabela de cozedura.

Devido a variabilidade dos alimentos, a duracao da cozedura é
definida com base num grau médio. Recomendamos sempre
que verifique o ponto de cozedura interno dos alimentos e,
se for caso disso, que prolongue o tempo de cozedura para
obter um ponto de cozedura adequado.

6™ SENSE DEFROST

Para descongelar rapidamente varios tipos de alimentos. Para
obter melhores resultados, coloque sempre os alimentos num
recipiente diretamente na prateleira de arame, exceto no caso
da descongelacao do Pao estaladico. No final, deixe a comida

repousar durante 5 minutos.

CRISP BREAD DEFROST

Esta funcao exclusiva permite-lhe descongelar pao
congelado. Combinando tecnologias Defrost e Crisp, parecer-
Ihe-a que o seu pao foi acabado de cozer. Utilize esta funcao
para descongelar e aquecer rapidamente bolas de pao,
baguetes e croissants. O prato Crisp deve ser utilizado em
combinacdo com esta fungao, diretamente colocado na
prateleira de arame.

ALIMENTO PESO
Descongelagao )
temporizada
Carnes 100g-2,0kg
Aves 100g-3,0kg
Peixe 100g-2,0kg
Crisp Bread Defrost 50-800g

6™ SENSE REHEAT

Para aquecer refeicdes prontas congeladas ou a temperatura
ambiente. O forno calcula automaticamente os valores
necessarios para obter os melhores resultados no menor
tempo possivel. Coloque os alimentos num prato ou travessa
resistente ao calor e proprio para micro-ondas diretamente na
prateleira de arame no nivel 1.

Alimento

Peso/porcbes/pecas Adverténcias

Refeicao
empratada

Retire os alimentos das
respetivas embalagens,
certificando-se de que retira
todo o papel de aluminio.
Apos o processo de
aquecimento, deixe 0s
alimentos repousar entre 1 e
2 minutos para obter os
melhores resultados.

250-800g

Lasanha
congelada

Retire os alimentos das
respetivas embalagens,
certificando-se de que retira
todo o papel de aluminio.

400g-15kg

Agua

Aqueca sem tampa, num

100-5009 Unico recipiente.

6" MW STEAM

Para cozer alimentos a vapor, utilizar a panela a

vapor fornecida. A fase de preparacao produz vapor
automaticamente, fazendo com que a agua colocada na parte
inferior do vaporizador ferva. O tempo de cozedura pode
variar consoante o tipo e a quantidade de alimentos.

Deite cerca de 100 g de dgua no fundo da panela de vapor

e distribua uniformemente os alimentos no acessério

para vapor. Cubra sempre com uma tampa e coloque o
vaporizador diretamente na prateleira de arame no nivel 1.
Nao abra a porta durante a cozedura.

Alimento

Adverténcias

Peito de aves cozido
ao vapor

Funcédo adequada para cozinhar peitos de frango
fatiados. Evite sobrepor excessivamente as
diferentes fatias. Quantidades recomendadas
entre 100 e 500 g

Filetes de peixe ao
vapor

Funcdo adequada para cozinhar peixe fatiado ou
filetes de peixe. Evite sobrepor as diferentes fatias.
Quantidades recomendadas entre 100 e 500 g.

Tubérculos ao vapor

Funcédo adequada para cozinhar legumes de raiz
ou vegetais duros em cubos. Quantidades
recomendadas entre 100 e 800 g.

Vegetais ao vapor
[congelados]

Funcao adequada para cozinhar qualquer vegetal
congelado cortado em pedacos. Quantidades
recomendadas entre 100 e 800 g.

6" SENSE MELT & SOFT

Para derreter e amolecer alimentos. O forno calcula
automaticamente os valores necessarios para obter os
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melhores resultados no menor tempo possivel. Coloque os

alimentos num recipiente resistente ao calor e préprio para

micro-ondas diretamente na prateleira de arame no nivel 1.
Alimento Peso/porcdes/pegas Adverténcias

Coloque a manteiga num
recipiente diretamente sobre
a prateleira de arame para
obter melhores resultados.

Manteiga

amolecida 100-500g

Corte o chocolate em
pedacos para obter
Derreter 100-500g melhores resultados. No
chocolate final, mexa o chocolate para
completar o processo de
derretimento.

Corte o queijo em pedagos
para obter melhores
Derreter queijo 100-5009 resultados. No final, mexa o
queijo para completar o
processo de derretimento.

6™ SENSE COOK TABLE

Para cozinhar varios tipos de pratos e alimentos, obtendo os melhores resultados facil e rapidamente. Para tirar o melhor
partido desta funcao, siga as indicagdes na respetiva tabela de cozedura.

....... Categoria  :  Alimento  :Peso/porcoes/pecas:  Adverténcias  :  Acessorio
' Defina o tempo de cozedura recomendado para a
: i massa. Adicione dgua, uma pitada de sal e a massa : :
. fa ~ : diretamente ao vaporizador e tape com a tampa do : —
: : Massa cozida : 1-3 porcoes :vaporizador. Considere cercade 100 g de massapara ...+,
: : : : cada porcao. Utilize 400 g de 4gua para cada porcdo de :
i MASSA & : : ‘massa. : :
CEREAIS .................................... .................................... ....... DR ...................................
: : : : Defina o tempo de cozedura recomendado para : :
: : : ;0 arroz. Adicione dgua e arroz diretamente ao : 1
:Arroz :1-4doses :vaporizador e tape com a tampa. Considere cercade TS
: : :100 g de arroz para cada porgao. Utilize 300 g de dgua e S
i para cada porgdo de arroz. :
Pincele com azeite e tempere com sal e pimenta. ] :
Carne assada ) : Tempere com alho e ervas aromaticas a gosto. No final : 2 -

i da cozedura, deixe repousar durante, pelo menos, 15§ . .
i minutos antes de cortar. :

: : : i Pincele com azeite e tempere com sal e pimenta. :

: : : : Tempere com alho e ervas aromaticas a gosto. No final : P

g CARNE : Porco assado = :da cozedura, deixe repousar durante, pelo menos, 15 .~ |
: i minutos antes de cortar. :

: : : Deite cerca de 100 g de 4gua no fundo da panela de

: Peito de aves cozido': ivapor e distribua uniformemente os alimentos no : 1 Y
‘ao vapor : :acessorio para vapor. Tape com a tampa. Este ciclo P i
: : i utiliza sensores: nao abra a porta durante a cozedura.

: : i Pincele com azeite e tempere a gosto. Insira o
i Peixe inteiro assado : - :termometro
: : :na parte mais alta do peixe.

P ) : : Deite cerca de 100 g de 4gua no fundo da panela de
i Filetes de peixe ao } :vapor e distribua uniformemente os alimentos no
vapor : acessoério para vapor. Tape com a tampa. Este ciclo
: BEIXE : : i utiliza sensores: nao abra a porta durante a cozedura.
5 P : i Distribua uniformemente pelo prato Crisp alternando
i Peixe & Batatas g 1-3 porcdes :entre os filetes de peixe e as batatas. Considere cerca  : !
i [congelado] : por¢ :de 100 g de peixe e 100 g de batatas fritas paracada | ... =
: i porgao. :
: ; i Distribua uniformemente no prato Crisp. Para obter : 1
: Do_uradlnhos de 200-600g ‘resultados perfeitos, durante a cozedura é necessario :
: peixe [congelados] “virar os alimentos. R —
=z I\ SO
Reeenns " Ab=lr s @ O &f w —]
{ ACESSORIOS ! iro resi
: : Tabuleiro re5|ster1te % Tabuleiro coletor/ Recipiente resistente ao Sonda de Base etampado Vaporizador  Prato
Grelha calor na prateleira de ) ) ) )
arame Tabuleiro para assar calor e ao micro-ondas  temperatura vaporizador completo Crisp




....... Categoria  :  Alimento Peso/porcoes/pecas: . . Adverténcias G Acessério
: { Adicione cerca de 100 g de 4gua no fundo do :
: : :vaporizador. Corte em pedacos e distribua : 1
: Tubérculos ao vapor : - :uniformemente o alimento na cesta do vaporizador. : =4
: : : Tape com a tampa. Este ciclo utiliza sensores: ndo abra @ ™+

:a porta durante a cozedura.

: : Adicione cerca de 100 g de 4gua no fundo do :

:LEGUMES  Vegetais ao vapor | ‘vaporizador. Corte em pedacos e distribua g 1

: 0 lados] - :uniformemente o alimento na cesta do vaporizador. : =41
:Llcongelados 3 i Tape com a tampa. Este ciclo utiliza sensores: ndo abra : ™+ T

:a porta durante a cozedura.

: Batatas fritas : : L

congeladas] 200-600g Distribua uniformemente pelo prato Crisp. S —
: : Prepare af massa de acordo com a sua receita favorita
oy : _ : para confeccionar um péo leve. Molde num tabuleiro : 2
 Pao de forma . 4009-1,0kg i proprio antes de deixar levedar. Utilize a funcao de —

:levedacédo dedicada do forno.

i Prepare a massa de pizza de acordo com a sua receita

SALGADOS :favorita. Deixe a massa crescer utilizando a fungao 5
: : Pizza : 400g-1,2 kg i dedicada do forno. Estenda a massa num tabuleiro : R -
: : ‘ligeiramente untado. Adicione os ingredientes que :

: preferir.
250-700 g {Retire os alimentos das respetivas embalagens, : L

: Pizza [congelada] i certificando-se de que retira todo o papel de aluminio. | ..., =

: : i Coloque sempre a embalagem diretamente na 1
i Pipocas i- i prateleira de arame. Prepare apenas um saco de cada _
:OVOS & : g ivez. Nao abra a porta durante a cozedura. : T :
| SNACKS EHUTRR df ............. e e o 1 .......................
: :Nuggets de frango : 200-7 - if | . :

[congelados] 00-7009g Distribua uniformemente pelo prato Crisp. N
............................................................................................................................. e
: I WO s A=l s @ O &f b&_ﬁ,—“ =
© ACESSORIOS ! Tabuleiro resistent
: : Grelha :alzrerl\rao r(re:;;:ir:aedzo Tabuleiro coletor/  Recipiente resistente ao Sondade Base etampado Vaporizador  Prato

a?ame Tabuleiro paraassar calore ao micro-ondas  temperatura vaporizador completo Crisp




Y. | 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 and vegetables, MEDIUM for meat and LOW for bread and desserts.

Recommended accessories: Baking tray / Wire rack

"""" RECEITA  NIVELDEVAPOR = PRE-AQUECIMENTO = TEMPERATURA (C) DURACAO (MIN) = ACESSORIOS
Biscoitos d‘;r‘nanteiga / C&;k‘ies """" NIVEL 1 SIM 140150 3550 o ‘ir N
Pequenos bolos / Muffins NIVEL 1 SIM 150-160 3040 i R
Boloslevedados NIVEL 1 SIM 160170 4560 """ .\,;.,.
Bolostipopdodels NIVEL 1 SIM Te0 160 ST T
Focacca NIVEL s 150200 P i
Paodefoma NIVEL 1 SIM 180190 2535 R _\é’_
Paezinhos NIVEL 1 SIM 220-230 2525 ;
Baguete NIVEL 1 Sim 220230 bess N
Pao grand'é"6,8—1 ke NIVEL 1 SIM 200-210 20-50 ;
Pao grand'é"6,8—1 ke NIVEL 2 SIM 200-210 60-80 | ;
Vitelo /Vag‘é"‘/ Porco (em r')‘éa;lgos) """" NIVEL 2 SIM 180200 5070 """ ;
Rosbife mékim[‘)assado kg NIVEL 2 SIM 200-210 4555 ;
Rosbife malpassado2kg NIVEL 2 Sim 190-200 soso T N
Penadecordeirc NIVEL 2 Sim 190-200 soso T N
Joelho de porco estufado NIVEL 2 SIM 160-180 80100 1 ;
Frango / G"e'l"l‘i“nha-d’angolé"/ﬁato 1-1,5kg NIVEL 2 SIM 210220 6575 e ;
;fgggzg)Galinha-d’angola / Pato (em NIVEL 2 SIM 200-210 60-70 ‘;
Filete de Pué'i‘;(e """"""""" NIVEL 3 SIM 180—'1;6 15_20 R ﬁ;ﬁ
Batatas asgé‘aas """"""""" NIVEL 3 SIM 180-'1;6 60-70 R ‘;
Cenourasassadas NIVEL 3 SIM 170-180 5070 —
Brocolosassados NIVEL 3 SIM 170-180 3040 —
Igigr]i%réwglse];;acheados (tomates, curgetes, NIVEL 3 SIM 180-190 30-40 L

vazia, a fim de secar corretamente o sistema de vapor.

= ormS S
— e N 2 e 5 ar =
© ACESSORIOS ! Tabuleiro resistente ao . - ) :
: : . Tabuleiro coletor/  Recipiente resistente ao Sondade Baseetampado Vaporizador  Prato
Grelha calor na prateleira de . ) A .
arame Tabuleiro para assar calor e ao micro-ondas  temperatura vaporizador completo Crisp




— | MICROONDAS

— lUtilize a funcéo de micro-ondas apenas com alimentos
ou bebidas no interior para preservar a funcionalidade correta
do produto.

Acessorios necessarios: prateleira de arame, recipiente para
micro-ondas e recipiente a prova de calor.

POTENCIA (W) RECOMENDADO PARA

Aguecimento rapido de bebidas ou outros alimentos

1000 com elevado teor de dgua. Se os alimentos
contiverem ovos ou cremes, selecione uma poténcia
inferior.

750 Cozinhar legumes.

600 Cozinhar carne, peixe e pratos que ndo podem ser
mexidos.
Cozinhar molhos para carne ou molhos que

500 contenham queijo ou ovos. Terminar tartes de carne
ou gratinados de massa.

350 Cozedura lenta. Perfeito para derreter manteiga ou
chocolate.

160 Descongelar alimentos congelados ou amolecer
manteiga e queijo.

920 Amolecimento de gelados.

ACAO ALIMENTO POTENCIA (W) DURACAO (min.)
Reaquecer 2 copos 1000 1-2
Cozedura Pao-de-16 600 9-10
Cozedura Creme de ovo 750 10-12
Cozedura Rolo carne 500 18-20

O— MENU OUTRAS FUNCOES
D_

FUNGCOES TRADICIONAIS

PREAQ. RAPIDO

Para preaquecer rapidamente o forno antes de um ciclo de
cozedura. Aguarde que a funcao termine antes de colocar
alimentos no interior do forno. Concluido o preaquecimento,
o forno ira selecionar a funcao "Ar Forcado" automaticamente.
Acessorios necessarios: prateleira de arame com tabuleiro ou
tabuleiro de forno

GRELHADOR

Para alourar, grelhar e gratinar. Recomendamos que vire os
alimentos durante a cozedura.

Acessorios recomendados: grelha metdlica

Configuracdo de cozedura recomendada: camada Unica ao nivel
3

NIVEL DO GRILL
Alto

ALIMENTO DURAGAO (min.)

5-6

Pao torrado

TURBO GRILL

Para obter resultados perfeitos, combinando as funcdes de
grelhador e de convecao de ar do forno. Recomendamos que
vire os alimentos durante a cozedura.

Acessorios recomendados: grelha metdlica

Configuracdo de cozedura recomendada: camada Unica ao nivel
2

COZEDURA CONVECCAO

Para cozinhar carne, fazer bolos e tartes com recheio num
s6 nivel. Para obter os melhores resultados, esta funcao
tem a fase de pré-aquecimento: espere até ao fim do pré-
aquecimento para introduzir os alimentos.

Acessorios necessarios: prateleira de arame com tabuleiro ou
tabuleiro de forno

Configuracdo de cozedura recomendada: camada Unica ao nivel

FUNCOES MW COMBI

GRILL + MO

Para cozinhar rapidamente e para gratinar pratos,
combinando as fun¢des de micro-ondas e de grelhador.
Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, recipiente
para micro-ondas e resistente ao calor.

TURBO GRILL + MO

Para cozinhar rapidamente e alourar alimentos, combinando as
fungdes de micro-ondas, grelhador e convecao de ar do forno.
Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, recipiente
para micro-ondas e resistente ao calor.

ALIMENTO POTENCIA (W) NIVEL DO GRILL
350 Médio

DURAGAO (min.)
20-30

Frango assado

*Vire o alimento a meio da cozedura

CONVENCIONAL+MO

Para preparar refeicoes assadas mais rapidamente ao
combinar o forno convencional e o microondas.

Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, recipiente
para micro-ondas e resistente ao calor.

AR FORCADO + MW

Para cozinhar qualquer tipo de prato numa Unica prateleira,
combinando a circulagcao de ar quente e o micro-ondas.
Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, recipiente
para micro-ondas e resistente ao calor.

COZEDURA DA CONVENGAO + MW

Para cozinhar rapidamente toda a comida com um recheio
liquido, combinando o microondas, o aquecimento
convencional e a convecao do ar.

Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, recipiente
para micro-ondas e resistente ao calor.

CONVENCIONAL

Para cozinhar e dourar na perfeicao, tanto em cima
como em baixo, qualquer tipo de prato numa sé prateleira.
Para obter os melhores resultados, esta funcdo tem a fase de
pré-aquecimento: espere até ao fim do pré-aquecimento para
introduzir os alimentos.

Acessorios necessarios: tabuleiro de ir ao forno ou prateleira de
arame e recipiente resistente ao calor.

Configuracéo de cozedura recomendada: camada Unica ao nivel
2

ALIMENTO TEMP. (°C) DURACAO (min.)
Cupcake / Bolo pequeno 155-165 20-35
Biscoitos 145 - 160 15-30

= | AR FORCADO

\.":/ . . ~
Para cozinhar doces e carnes com circulagao de ar

guente. Para obter os melhores resultados, esta funcao
tem a fase de pré-aquecimento: espere até ao fim do pré-
aquecimento para introduzir os alimentos. E possivel utiliza-lo
para cozinhar diferentes alimentos que requerem a mesma
temperatura de cozedura em varias prateleiras ao mesmo
tempo. Esta funcao permite cozinhar alimentos diferentes
sem transmitir odores de uns alimentos para os outros.
Acessorios necessarios: tabuleiro de ir ao forno ou prateleira de
arame e recipiente resistente ao calor.
Configuracdo de cozedura recomendada: camada dupla nos
niveis 2 e 3, camada simples no nivel 2. Sugere-se a utilizacdo
dos dois tabuleiros de cozedura deste modelo técnico atual.

ALIMENTO TEMP. (°C) DURAC/:\O (min.)
Queques / Pequenos 150-160 35-45
bolos - nivel Gnico
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ALIMENTO TEMP. (°C) DURACAO (min.)
Queques / Pequenos 145-155 40-55
bolos - nivel duplo
Bolachas - nivel 140-150 35.60
duplo
<~ |MENU CRISP
=
CRISP

Para dar um tom dourado perfeito a um prato, tanto na parte
superior como na parte inferior dos alimentos. Esta funcao sé
pode ser utilizada com o prato especial Crisp.

Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, prato
Crisp, pega para o prato Crisp.

ALIMENTO DURACAO (min.)
Bolo levedado 12-15
Hamburgueres* 9-15

*Vire o alimento a meio da cozedura

CRISP FRY: Alimentos frescos e congelados
Esta saudavel e exclusiva funcdo combina a qualidade da
funcao crisp com as propriedades da circulacdo de ar quente.
Permite obter resultados de fritura crocantes e saborosos,
com uma quantidade de 6leo incrivelmente reduzida
comparativamente com as formas de confecao tradicionais,
eliminando mesmo a necessidade de éleo em algumas
receitas. Para obter os melhores resultados com alimentos
frescos, escovar ou temperar com uma pequena quantidade
de 6leo. Cozinhe os alimentos congelados diretamente sem
adicao de dleo.
Acessorios necessarios: prateleira de arame no nivel 1, prato
Crisp, pega para o prato Crisp.
S BZFUNCOES ESPECIAIS

n_

MANTER AQUECIDO

Para manter quentes e estaladicos os alimentos acabados de
cozinhar, incluindo carne, fritos ou bolos.

LEVEDURA

Para obter a fermentacao ideal de massas doces ou salgadas.
Para manter a qualidade da levedacao, ndo ativar a funcao se o
forno ainda estiver quente apds um ciclo de cozedura.
Acessorios necessarios: prateleira de arame e recipiente
resistente ao calor.

IOGURTE
Para fazer iogurtes.

Acessorios necessarios: prateleira de arame e recipiente
resistente ao calor.

MAXI COZEDURA

Para cozinhar pedacos grandes de carne (acima de 2,5 kg).
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura para

que figue tostado de forma homogénea de ambos os lados.

Recomenda-se ir regando a carne com molho para que nao
seque demasiado.
Acessorios necessarios: tabuleiro de cozedura ao nivel 2.

DESIDRATAGCAO

Para desidratar frutos e legumes. Cortar em fatias finas e
colocar diretamente na prateleira de arame.
Acessorios necessarios: grelha metdlica

CICLO ECO

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de carne num
Unico nivel. Quando esta funcao ECO estd a ser utilizada, a

luz mantém-se apagada ao longo da cozedura. Para usar o
ciclo ECO e, assim, otimizar o consumo de poténcia, a porta
do forno nao deve ser aberta até que os alimentos estejam

completamente cozinhados.
Acessorios necessarios: prateleira de arame com tabuleiro ou
tabuleiro de forno.

COOK 3

Para cozinhar diferentes alimentos que requerem a mesma
temperatura de cozedura em trés niveis ao mesmo tempo, sem
misturar sabores e odores. Esta funcdo pode ser utilizada para
cozinhar biscoitos, tartes, pizzas congeladas e para preparar
refeicoes completas. E necessario pré-aquecer o forno.
BISCOITOS

Utilize esta funcao para cozinhar trés tabuleiros de biscoitos
semelhantes para maximizar os resultados. A funcdo inclui um
pré-aquecimento. Retirar os trés tabuleiros do forno ao mesmo
tempo.

TORTA

Utilize esta funcao para cozinhar trés tabuleiros de tartes
semelhantes para maximizar os resultados. A funcao inclui
um pré-aquecimento. Retirar os trés tabuleiros do forno ao
mesmo tempo.

PIZZA (congelada)

Utilize esta funcao para cozinhar trés tabuleiros de pizzas
congeladas semelhantes para maximizar os resultados. A
funcdo inclui um pré-aquecimento. Retirar os trés tabuleiros
do forno ao mesmo tempo.

MENU 1 COOK 3

Este ciclo foi concebido para cozinhar uma refeicdo completa

a base de carne e uma sobremesa. O forno precisa de ser
pré-aquecido. Exemplo de refeicdo completa Prepare uma
tarte de fruta de acordo com as suas preferéncias numa forma
redonda a colocar na prateleira de arame ao nivel 3. Prepare
uma lasanha de acordo com as suas preferéncias (1,5-2 kg) num
tabuleiro a colocar na prateleira de arame no nivel dois. Prepare
6-10 coxinhas de frango com batatas cortadas em cubos (500-
800g) diretamente no tabuleiro a colocar no nivel 1. Apés o
pré-aquecimento, cozer todos os pratos ao mesmo tempo.
Apods 50-60 minutos, retirar a tarte, apds 60-70 minutos, retirar
a lasanha, apds 80-90 minutos, retirar o frango com batatas.
MENU 2 COOK 3

Este ciclo foi concebido para cozinhar uma refeicdo completa
de peixe ou vegetariana e uma sobremesa. O forno precisa de
ser pré-aquecido.

Exemplo de refeicdo completa

Prepare uma tarte de fruta de acordo com as suas
preferéncias numa forma redonda a colocar na prateleira

de arame no nivel 3. Prepare lasanha de pesto ou canelones
de acordo com a sua preferéncia (1,5-2 kg) num tabuleiro de
metal ou pirex a colocar na prateleira de arame no nivel dois.
Prepare filetes de peixe em folha de aluminio (700-900g)

com legumes fatiados (600-900g) diretamente no tabuleiro

a colocar no nivel 1. Apds o pré-aquecimento, cozer todos os
pratos ao mesmo tempo. Apos 45-55 minutos, retirar a tarte,
apobs 55-65 minutos, retirar a lasanha, apds 60-70 minutos,
retirar o peixe com legumes.

g TEMPO DE COZEDURA / HORA DE FIM /
CONTADOR DE MINUTOS

Prima uma vez este botao ao programar uma func¢do ou
enquanto a funcao estiver ativa para definir o tempo de
cozedura, prima-o novamente para definir a hora de fim.
Mantenha este botdo premido para programar um Minute
Minder (nao ativa qualquer funcdo de cozedura).

FAVORITO
Para aceder a lista das 20 funces favoritas.
DEFINICOES

3
{é} Para ajustar as definicdes do forno.
Quando o0 modo "ECO" est3 ativo, a luminosidade do visor
é reduzida e as luzes desligam-se para poupar energia e a
lampada desliga-se apds 1 minuto.
Quando o0 modo "DEMO" estd "ON" (Ligado), todos os
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comandos estao ativos e os menus disponiveis, mas o forno ndo
aquece. Para desativar este modo, procure “DEMO”no menu
"DEFINICOES” e selecione "Off" (Desligado).

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Ao selecionar “RESET FABRICA' (reposicao das definicoes de
fabrica), o produto desliga-se e volta a ligar-se como na primeira
utilizacdo. Todas as definicoes serdo apagadas.

1.SELECIONAR O IDIOMA

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

1 )
1=

T

Pt
i
g

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

Prima ./ para confirmar a sua selecao.

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

2.ACERTAR A HORA

Apds selecionar o idioma, terd de acertar a hora atual: No
visor piscam os dois digitos relativos a hora.

/__\\

PFIﬁETF

Prima 4 ou — para definir a hora atual e prima ./ :

No visor piscam os dois digitos relativos aos minutos. Prima
+ ou — para definir os minutos e prima ./ para confirmar.
Nota: Poderd ser necessario acertar novamente a hora ap6s um
longo corte de energia. Selecione a opcao "RELOGIO" no menu
"DEFINICAQ", disponivel ao premir & .

3.DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno esta programado para consumir um nivel de energia
elétrica compativel com uma rede doméstica de poténcia
superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que utiliza em sua casa
for inferior, tera de reduzir este valor (13 A). Prima & para
aceder ao menu "SETTINGS", depois selecione "POWER" e
selecione a definicao de poténcia pretendida.

UTILIZACAO DIARIA

4. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais, resultantes do
processo de fabrico: isto é perfeitamente normal. Assim, antes
de comecar a cozinhar alimentos, recomendamos que aqueca
o forno, vazio, para eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao em cartao
ou pelicula transparente e retire quaisquer acessorios do
respetivo interior. Aqueca o forno a 200 °C durante cerca de
uma hora, utilizando a funcao “Pré-aquecimento rapido". Siga
as instrugdes para programar corretamente a fungao.

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

5.DEFINIR O NiVEL DE DUREZA DA AGUA

Para permitir que o forno funcione de forma eficiente e para
garantir que avisa regularmente o utilizador para efetuar o
ciclo de descalcificacdo quando necessario, é importante
definir o nivel correto de dureza da dgua. Para a definir, ligue
a camara de cozedura premindo ,prima & e utilize

os botbdes de navegacao + e — para selecionar "WATER
HARDNESS". Prima ./ para confirmar.

Utilize os botdes de navegacao + e — para selecionar o
nivel correto para a dgua da sua area, com base na tabela
seguinte:

TABELA DE NiVEIS DE DUREZA DA AGUA

°dH ofH - °CIarkA
Nivel Alemdo  Francés OZE%%‘)ES
degraus = degraus degraus
Muito
1 macia 0-6 0-10 0-7
2 Macia 7-11 11-20 8-14
3 Médio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 13-34 30-60 21-42
Muito
5 dura 35-50 61-90 43-62

Prima ./ para confirmar.
Para o nivel de dureza da agua, esta predefinido "Duro".

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Prima para ligar o forno: o visor mostrard a ultima
funcao principal utilizada ou o menu principal.

As funcoes podem ser selecionadas utilizando o icone para
uma das funcdes principais ou percorrendo o menu. Para
selecionar uma funcao contida num menu, prima + ou —
para selecionar a funcdo pretendida e, em seguida, prima ./
para confirmar (no caso de ndo premir, a confirmacao sera
automadtica apds alguns segundos).

Nota: Depois de selecionada a funcao, o visor ird recomendar o
nivel mais apropriado para cada funcao.

2.DEFINIR UMA FUNGAO

Apos selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ird apresentar as definicdes que podem
ser alteradas em sequéncia. Ao premir <« podera repor
novamente a definicao anterior.

TEMPERATURA / POTENCIA

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

A poténcia do micro-ondas ou do nivel do grill pode ser
definida da mesma forma. Existem trés niveis de poténcia

definidos para grelhar: 3 (alto), 2 (médio), 1 (baixo).
S NI
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Quando combinada com outras funcdes, a poténcia maxima

Whjr/lﬁool



seleciondvel do micro-ondas é reduzida para 350 W ou 500 W,
dependendo da funcéo.

DURACAO
r §CL>%
Z % A\

Duracao
Quando o icone & pisca no visor, prima + ou — para definir
o tempo de cozedura pretendido e, em seguida, prima ./
para confirmar.

Nota: Uma vez que ativada a funcao, a temperatura pode ser
mudada utilizando + ou —.

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

Para as funcdes que nao utilizam micro-ondas, nao é
necessario definir o tempo de cozedura, caso pretenda gerir
a cozedura manualmente (sem tempo): Prima ./ ou [>] para
confirmar e iniciar a funcao.

Ao selecionar este modo, nao pode programar um inicio
atrasado. i

HORA DE FIM (INICIO ATRASO)

No caso das funcdes que nao ativam o micro-ondas, tais
como “Convencional” ou “Ar Forcado “, uma vez definido

um tempo de cozedura, pode atrasar o inicio da funcdo
programando o seu tempo de fim. Para as fun¢des que
utilizam micro-ondas, o tempo de fim é igual a duracdo. O
visor apresenta o tempo de fim enquanto o icone @ pisca.

X 7
]
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Hora de fim

Se ndo quiser adiar o ciclo, prima .~ quando NO DELAY
aparecer no visor: a funcao serd iniciada. Caso contrario, prima
os botdées 4+ ou — para definir a hora a que pretende que o
ciclo termine e, em seguida, prima ./ para ativar a funcéo.
Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A funcao
inicia-se automaticamente apés o periodo de tempo
calculado para concluir a cozedura a hora programada.

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ird desativar a
fase de preaquecimento do forno: O forno atinge a temperatura
pretendida gradualmente, o que significa que os tempos de
cozedura poderao ser ligeiramente mais longos. Durante o
tempo de espera, pode premir 4- ou — para corrigir o tempo
final programado ou <« para alterar outras definicoes. Ao
premir ¢ , para visualizar informacéo, é possivel alternar entre o
tempo final e a duracgéo.

3.6 SENSE

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

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

PESO / PORCOES / FORNADA / PEGAS
6

sssss
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OQuilogramas
Para configurar corretamente a funcao, siga as indicacoes
no visor, quando tal Ihe for solicitado, e prima 4 ou — para
configurar o valor necessario e prima v para confirmar.

NiVEL COZEDURA

Algumas fungdes 6 Sense permitem regular o nivel de
cozedura.

s & 6
§l_.%
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Grau de preparacac

Quando tal Ihe for solicitado, prima -+ ou — para selecionar
o nivel desejado de mal passado (-1) até bem passado (+1).
Prima /" ou [ ] para confirmar e iniciar a funcéo.
COZINHAR A VAPOR
Selecionando "Vapor + Ar" nas Fun¢des Manuais ou uma das
vdrias receitas dedicadas do 6° Sentido, é possivel cozinhar
qualquer tipo de alimento gracas a utilizacdo do vapor.
O vapor propaga-se mais rapida e uniformemente pelos
alimentos comparativamente com o ar quente caracteristico
das funcdes convencionais: tal permite reduzir os tempos
de cozedura e conservar todos os preciosos nutrientes dos
alimentos, garantindo resultados verdadeiramente excelentes
e deliciosos em todas as suas receitas. A porta deve
permanecer fechada durante toda a duracdo da cozedura a
vapor.
Para proceder a cozedura a vapor, sera necessario abastecer
de dgua a caldeira situada no interior do forno, utilizando a
gaveta extraivel do painel de controlo.
Quando for solicitado no ecra com indicagdes "ADICIONAR
AGUA", extrair a gaveta, abrir a tampa da gaveta e enché-la
com agua até ao nivel solicitado no ecra. Feche a gaveta,
empurrando-a cuidadosamente na direcao do painel até que
figue completamente fechada. Apds a insercdo da gaveta,
prima START para prosseguir com o ciclo de cozedura. A
gaveta deve permanecer sempre fechada, exceto quando for
necessario encher com agua.
(I;Iot,a: As indicacdes dos niveis estao visiveis no lado da gaveta

e dgua.
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Apds o primeiro enchimento, no caso de ciclos de cozedura
mais longos, uma vez esgotada a agua, podera ser necessario
voltar a adiciona-la para completar o ciclo: o forno avisa-lo-a
Caso seja necessario.

Evitar encher a gaveta quando a cdmara de cozimento estiver
desligada ou até ser solicitada no ecra. Sugerimos que esvazie
a gaveta apos o ciclo de vapor de cozedura.

4.ATIVAR A FUNGCAO

A qualquer momento, se os valores de predefinicdao forem

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

Durante a fase de inicio diferido, prima [>] para ignorar esta

fase e iniciar a funcao imediatamente.

Nota: Pode interromper a funcéo a qualquer altura, premindo
.

Se o forno estiver quente e a funcao necessitar de uma

temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem no

visor. Selecione uma funcao diferente ou aguarde até que o

arrefecimento esteja completo.

INiCIO RAPIDO

Quando o forno estiver desligado, prima [>] para ativar a
cozedura com a funcdo de micro-ondas definida na poténcia
maxima (1000W) durante 30 segundos.

Cada vez que se prime novamente a tecla Start [>], o tempo
aumenta em 30s (por exemplo, para iniciar um ciclo MW de
1m30s, basta premir 3 vezes a tecla Start [>] ).

5.PREAQUECIMENTO

Algumas funcgdes dispéem de uma fase de pré-aquecimento
do forno: uma vez iniciada a funcao, o visor indica que a fase
de pré-aquecimento foi ativada.

A temperatura atualmente atingida pelo aparelho é indicada
no visor.

e

@ (
FREAQUECIME.

Quando esta fase estiver concluida, sera emitido um sinal
sonoro e o visor indicara que o forno atingiu a temperatura

programada, sendo-lhe solicitado que introduza os alimentos.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no forno,
feche a porta e inicie a cozedura premindo ./ ou [>] .

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o preaquecimento
estar concluido podera ter um efeito adverso no resultado final
da cozedura. Abrir a porta durante a fase de preaguecimento
fard com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de pré-
aquecimento.

6.PARAR COZEDURA / ADICIONAR OU VIRAR
ALIMENTOS

PAUSA

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

Para concluir a cozedura, feche a porta e prima [>].

Nota: Durante a execucao das fungoes “6" Sense’, apenas devera
abrir a porta do forno quando tal Ihe for solicitado.

ADICIONAR, VIRAR OU MEXER OS ALIMENTOS

Algumas fungbes 6 Sense Cozinhar requerem que os
alimentos sejam adicionados ap6s a fase de preaquecimento
ou que os ingredientes sejam adicionados para concluir a
cozedura. Da mesma forma, ser-lhe-a solicitado que vire ou
mexa os alimentos durante a cozedura.

CL2CY @m
J 1 g o [
VWIRHAE ALIMEMTO

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acao
devera realizar.

Abra a porta, realize a acdo indicada no visor e feche a porta,
depois prima [>] para continuar a cozinhar.

Nota: Sempre que for necessario virar ou mexer os alimentos
e o utilizador ndo o faca no periodo de 2 minutos, o forno ird
continuar a cozedura. A fase "ADIC. ALIMENTO" tem a duracdo
de 2 minutos: caso ndo sejam adicionados alimentos, a funcéo
serd concluida.

Da mesma forma, quando a cozedura estiver quase concluida,
ser-lhe-a solicitado que verifique os alimentos.

°C

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

Nota: Prima [>] ou v para saltar esta acao. Caso contrario, se
nao for realizada qualquer acdo apds um determinado periodo
de tempo, o forno continuara a cozinhar.

7. FIM DA COZEDURA

Sera emitido um som e o visor indicara que a cozedura esta
condluida.

FIk

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

8.FAVORITOS

Para facilitar a utilizacao do forno, é possivel guardar até 20
das suas funcodes favoritas.

Quando a cozedura estiver completa, o visor apresentara uma
mensagem solicitando-lhe que guarde a funcao na sua lista
de favoritos com um nimero entre 1 e 20.

—%&

HDIC, FRUORITOY

Se quiser guardar a funcdo como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima ./, caso
contrario, prima <« para ignorar.

Uma vez premido ./, prima + ou — para selecionar a
posicdo do numero e, em seguida, prima ./ para confirmar.
Nota: Se a memdria estiver cheia ou o nimero que pretende ja
tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-a se deseja substituir a
funcdo anterior.

Para posterior acesso as fung¢des que gravou, prima Q : O
visor apresentard a sua lista de fungdes favoritas.

C
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1. COMUERS

Prima 4+ ou — para selecionar a funcao, confirme premindo
./ € em seguida, prima [>] para ativar.
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9.FUNCAO DE LIMPEZA INTELIGENTE
Prima S§- e selecione a funcdo "Smart Clean" (Limpeza
inteligente).

¢

~1 1

! 2 I:I
Smark Clean

Prima =] para ativar a funcao: o visor apresentara todas

as acdes necessarias para obter os melhores resultados de
limpeza: Siga as instrucdes e prima + quando terminar.
Assim que terminar todos os passos, prima [>], quando
necessario, para ativar o ciclo de limpeza.

Lembre-se: Recomendamos que ndo abra a porta do forno
durante o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de vapor
de dgua que podera ter um efeito negativo no resultado final da
limpeza.

Uma vez concluido o ciclo, o visor apresentara uma
mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno arrefecer e, em
seguida, limpe e seque as superficies interiores com um pano
OuU uma esponja.

10. MINUTEMINDER (TEMPORIZADOR)

E possivel iniciar um controlo de minutos a qualquer
momento... Para ativar esta funcao, prima & 3s:0icone (&
comecara a piscar no visor.
\@l
=17 ‘ | )
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TEMPORIZAROR

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

Quando o temporizador terminar a contagem decrescente
do tempo programado, ouvir-se-4 um sinal sonoro e esta
informacdo serd apresentada no visor.

E possivel ativar um contador de minutos também durante o
funcionamento de uma funcao de cozedura.

Durante o funcionamento de uma funcao de cozedura, o
temporizador continua a contagem decrescente de forma
independente, sem interferir com a prépria funcao.

Durante esta fase, ndo é possivel ver o temporizador (@penas
o icone & serd apresentado), que continuard a contagem
decrescente em segundo plano. Para alterar o valor do
contador de minutos, mantenha premido durante 3s o icone
MINUTE MINDER (® e utilize + ou — para alterar o seu
valor.

Nota: se o valor "- -:- -" for definido, o contador de minutos sera
desativado.

11. BLOQ. TECLADO

Para bloquear o teclado, prima « e mantenha-o premido
durante pelo menos trés segundos. Para desbloquear, repita o
procedimento.

®
ELOG, TECLADD

Lembre-se: esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado
a qualquer altura premindo .

12. UTILIZAGAO DA SONDA

A utilizacdo da sonda permite medir a temperatura do nucleo
dos alimentos durante a cozedura para garantir que estes
atingem a temperatura ideal. A temperatura do forno varia
consoante a funcéo selecionada, contudo, a cozedura esta
sempre programada para terminar assim que a temperatura
especificada tenha sido alcancada.

Uma vez introduzida a sonda, é ativado um sinal sonoro e no

visor aparece "Probe Plugged In".

Selecione a funcao pretendida a partir das funcdes
compativeis (Convencional, Ar Forcado, Assar ¢/ conveccao,
Turbo grill, Ar Forcado Eco, Maxi cozedura, 6th Sense):
Quando o icone da sonda (== piscar no ecr3, sera possivel
editar a temperatura alvo da sonda. Premir 4+ ou — parao
definir e premir ./ para definir os parametros de cozedura
seguintes.

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

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

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que o
termémetro atingiu a temperatura pretendida.

7
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Nota: Para alterar as definicbes de temperatura, prima °C/W
(pode ser premido varias vezes para alternar entre as diferentes
defini¢des). E emitido um sinal sonoro e apresentada uma
mensagem indicando se a utilizacdo da sonda é incompativel
com a acao realizada. Se for o caso, remova a sonda.

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

Certifique-se de que o cabo nao toca na resisténcia superior
durante a cozedura.

CARNE: Introduza o termdémetro no interior da carne,
evitando os 0ssos e as zonas de gordura. Tratando-se de aves,
insira a sonda no sentido do comprimento, no centro do
peito, evitando as cavidades.

PEIXE (inteiro): Introduza a ponta na parte mais grossa,
evitando a espinha.

Se utilizar a sonda enquanto cozinha com as fungdes 6th
Sense, a cozedura ira parar automaticamente quando a
receita selecionada atingir a temperatura ideal sem precisar
de configurar a temperatura do forno.
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ATENCAO!
Observe estas instrucdes ao utilizar o micro-
ondas.

« Se o metal entrar em contacto com as paredes
da cavidade de cozedura, formam-se faiscas que
podem danificar o aparelho ou destruir o vidro
interno da porta.

+  Os componentes metalicos, por exemplo
colheres de cha dentro de copos, devem manter
uma distancia minima de 2 cm das paredes da
cavidade de cozedura e da parte interna da porta.
Acessorios colocados diretamente uns sobre os
outros geram faiscas.

« Nao combine a funcao grelhador com o tabuleiro

CONSELHOS UTEIS

de recolha de gorduras.

+ Insira 0s acessdrios apenas nas posi¢oes previstas.

« Podem formar-se faiscas que danificam a
cavidade de cozedura.

« O aparelho pode ser danificado devido a
formacao de faiscas.

+ Nao utilize tabuleiros de aluminio no aparelho.

+ A utilizacdo do aparelho sem alimentos no
interior da cavidade provoca sobrecarga.

+ Nunca ligue o micro-ondas sem antes colocar
alimentos no seu interior. A Unica excecao
permitida é um breve teste com recipientes.

SUGESTOES DE COZEDURA COM MICRO-ONDAS

As micro-ondas apenas penetram a comida até uma certa
profundidade, por isso, quando cozinhar vdrias pecas ao
mesmo tempo, deixe um espaco entre estas para permitir que
0 maximo de area de superficie seja exposta as micro-ondas.
Os pedacos pequenos cozinham mais rapidamente que os
grandes: Corte os alimentos em pedacos de igual tamanho
para uma cozedura uniforme.

A maioria dos alimentos continua a cozinhar apds o micro-
ondas ter terminado a sua cozedura. Por isso, permita sempre
um periodo de repouso para concluir a cozedura.

Retire quaisquer fios ou lacos do papel ou de sacos de plastico
antes de os colocar no forno para cozedura com micro-ondas.
A pelicula plastica deve ser cortada ou picada com um garfo,
para libertar a pressao e evitar que rebente, dado que se
acumula vapor durante o processo de cozedura.

LIQUIDOS

Os liquidos podem sobreaquecer além do ponto de ebulicao,
sem borbulhar. Isto pode levar a que os liquidos transbordem
subitamente. Para prevenir esta situacao, evite recipientes de
gargalo estreito, mexa o liquido antes de colocar o recipiente
no micro-ondas e deixe a colher de chd no recipiente.

Apos aquecer, volte a mexer os alimentos antes de remover
cuidadosamente o recipiente do forno micro-ondas.
ALIMENTOS CONGELADOS

Para melhores resultados, recomendamos a descongelacao
diretamente na prateleira de arame. Se necessario, é possivel
utilizar um recipiente de plastico fino que seja adequado para
micro-ondas.

Os alimentos cozidos, guisados e os molhos de carne
descongelam melhor se mexidos ocasionalmente durante

o processo de descongelacao. Separe os pedacos a medida
gue comecarem a descongelar: as por¢des separadas irdo
descongelar mais rapidamente.

ALIMENTOS PARA CRIANCAS

Ao aquecer comida ou liquidos num recipiente de comida
para bebé ou num biberao, mexa e verifique sempre a
temperatura antes de servir. Isto permite assegurar que

o calor é bem distribuido e evitar o risco de escalddes ou
queimaduras.

Certifique-se de que a tampa do recipiente ou a tetina do
biberdo foram retiradas antes de aquecer.

BOLOS E PAO

Para bolos e produtos de pastelaria, recomendamos a
utilizacao da funcao "Convencional', ao passo que para bolos
contendo recheios recomendamos a utilizacdo da funcao
"Cozedura por convec¢ao".

Em alternativa, para diminuir os tempos de cozedura,
selecione a funcao "Convencional + MO", com o micro-ondas
definido para a poténcia maxima de 160 W, de forma a
manter os produtos moles e aromaticos.

Com as funcdes "Convencional" e "Cozedura de Conveccao"
utilize formas para bolos metalicas de cor escura e coloque-as
sempre na prateleira de arame fornecida.

CARNE E PEIXE

Para obter uma superficie perfeitamente dourada
rapidamente, mantendo o interior da carne ou do peixe
suculento, recomendamos que utilize as funcées combinando
0 aquecimento por convecao e a cozedura com micro-ondas.
Para obter os melhores resultados de cozedura possiveis,
defina a poténcia do micro-ondas para 160 W.
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno arrefece antes de executar
qualquer operacao de manutencao ou limpeza.

Nao utilize aparelhos de limpeza a vapor.
Utilize luvas de protecao.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra humido.
Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas de
detergente com um pH neutro. Termine a limpeza com
um pano seco.

« Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum
destes produtos entrar inadvertidamente em contacto
com as superficies do aparelho, limpe imediatamente com
um pano de microfibra huimido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap0s cada utilizacdo, deixar arrefecer a camara de
cozimento e limpa-la, de preferéncia ainda quente, para
eliminar os depdsitos ou as manchas provocadas pelos
residuos alimentares. Para secar a condensacao formada
pela cozedura de alimentos com elevado teor de agua,
deixar arrefecer completamente a camara de cozedura
e limpa-la com um pano ou uma esponja.Ative a funcao
"Smart Clean" para obter os melhores resultados de
limpeza das superficies internas.

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

ACESSORIOS

Apos a utilizacdo, coloque os acessorios numa solucao liquida
de limpeza, manuseando-os com luvas adequadas para forno,
caso ainda estejam quentes. Os residuos de alimentos podem
ser retirados com uma esponja ou escova de limpeza.

Durante a limpeza, evitar forcar ou rodar os suportes dos
porta-escadas.

Nao utilize palha de aco, esfregdes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos, uma vez que estes
podem danificar as superficies do aparelho.

O forno tem de ser desligado da rede elétrica antes da
realizacdo de qualquer tipo de trabalho de manutencao.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

: Problema : Causa possivel

: Solugao

i Corte de energia.

i Desativacéo da rede elétrica.

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

:Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o

i problema ficou resolvido.

: O forno emite ruidos, mesmo :
: quando estd desligado.

i Abra a porta ou aguarde até que o processo de
:arrefecimento esteja concluido.

£ 0 visor apresenta a letra
‘apresenta a letra "F", seguida

Falha de software.

:Quando o modo Demo esta ligado, todos os

:comandos estdo ativos e os menus disponiveis

:mas o forno ndo aquece.

A palavra "DEMO" surge no visor a cada 60

: segundos.

: Contacte o seu Servico Técnico de Pés-Venda mais
i proximo e indique o nimero que acompanha a letra “F".

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

i Criacdo de faiscas dentro da
icavidade durante as fungdes
:do microondas.

da cavidade.

i Elementos metalicos em contacto com as paredes :

: Utilizagdo das fungdes de micro-ondas com a
: cavidade vazia ou com uma carga minima.

: Durante a funcdo Steam +
¢ Air, podem ocorrer sons de

i chiado ou borbulhamento. correto da funcao.

‘Isto é normal e faz parte do funcionamento

i Verificar se a prateleira de arame esté corretamente

: colocada no interior da cavidade, evitando rotacées
que possam resultar em pontos de contacto ou quase
i contacto com as paredes da cavidade.

i Evite utilizar tabuleiros ou recipientes de aluminio com
:fun¢des de micro-ondas.

i Podem aparecer depositos
: de calcdrio ou residuos de
‘agua no fundo da cavidade
i do forno.

A dgua pode pingar para
i dentro da cavidade a partir
i da parte inferior.

iIsto pode ocorrer se o ciclo de secagem
:recomendado néo tiver sido realizado apés a
i utilizacdo da fungdo Steam + Air.

i Limpe a cavidade do forno com um produto anticalcario :
ie/ou remova a agua acumulada, em seguida execute um :
iciclo de secagem. :

:Se o problema persistir, execute um ciclo de secagem
:adicional.

As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

«  Utilizar o c6digo QR no seu aparelho
«  Visitando o nosso website docs.whirlpool.eu/docs

- Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do numero de telefone contido no livrete da garantia).
Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os codigos fornecidos na placa de identificacdo do seu produto.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produzido sob licenca.

A

]
Hm

Whj;lﬁool

400020040851



	OM_WHP_EN
	OM_WHP_DE
	OM_WHP_EL
	OM_WHP_FR
	OM_WHP_IT
	OM_WHP_NL
	OM_WHP_PL
	OM_WHP_PT

