Owner's Manual

THANKYOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

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

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
Lamp

. Food probe insert point

O ® N O U b

. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
O ] [T e e 2 Cc O
CE B E v/ ] O &
1 2 3 3 5 7 8 9
1.ON / OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

)
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY*

SLIDING RUNNERS*

: Use as an oven tray
: for cooking meat, fish,

Use to cook food or as a
support for pans, cake

tins and other ovenproof vegetables, focaccia, etc.

items of cookware. : or position underneath
: the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
. and pastry products, but
: also for roasts, fish en

: papillotte, etc.

: removing accessories.

FOOD PROBE : AIR FRY TRAY *

&

T

: To be used when

: cooking foods with Air
¢ Fry function, with a

: baking tray positioned

To accurately measure
the core temperature

of food during cooking.
Thanks to its rigid
support, it can be used
for meat and fish, and
also for bread, cakes and
baked pastries.

. possible crumbs and

: the dishwasher.

. at a lower level to collect :

: drip. It can be cleaned in

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

-~ Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

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

- To remove the shelf guides,
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can

now be removed.

lift them up and pull the

To secure the guide, press
the lower portion of the clip

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

firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

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

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

N

* |STEAM + AIR

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

For more information on forced air + steam manual
coglking cycles head to the “Steam + Air” Cooking
Table.

=

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

D_

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

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

- TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

» SPECIAL FUNCTIONS
» PIZZA

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

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

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

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

» AIR FRY

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

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE

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

»  MAXI COOKING

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

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

% FORCED AIR
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used to
cook different foods without odours being transferred
from one food to another.
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2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

v CLEANING

« PYRO

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

« SMARTCLEAN

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

« DESCALE

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

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

03
{O5" SETTINGS

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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 @

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

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

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

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

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

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

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

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

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

following table:

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

Press . to confirm.

For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN

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

normal.

Before starting to cook food, we therefore

recommend heating the oven with it empty in

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

“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

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

The functions can be selected by pressing the icon
for one of the main functions or by scrolling through
a menu: To select an item from a menu (the display
will show the first available item), press + or — to
select the desired one, then press ./ to confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing
<I<] allows you to change the previous setting again

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press —

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

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

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

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

DURATION

1 7N

When the (& icon flashes on the display, press

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

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

END TIME (START DELAY)

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

7

7N\

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

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

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

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

.6™ SENSE

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

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

6

sssss

N, 7 N\ o F

e
277N

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

DONENESS / BROWNING

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

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

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

. COOKING WITH STEAM

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

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

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

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

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

3. START THE FUNCTION

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

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

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

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

4. PREHEATING

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

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

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

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

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

5. TURN OR CHECK FOOD

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

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

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

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

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

6. END OF COOKING

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

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

BROWNING

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

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

. FAVORITES

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

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

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

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

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

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

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

Press {%+] to show “Pyro” on the display.
@

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

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

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has

returned to a safe level.

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

Lra5

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

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

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

. DRAIN

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

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

. DESCALE

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

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

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

<DESCALE RECOMMENDED> .
Itis recommended to run a
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

<DESCALENEEDED> Ut T
It appears after around 20 P Yy :

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

*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Decale messages are shown
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depends on the water hardness level set on the
appliance.

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

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

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

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

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

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

=759

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

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

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

the steam circuit, rinse cycle has to be done. When
display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank
with 0,25 L of drinking water, then press [ > | to start
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps

required by the function have been completed.

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

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

Please note: during the Descale cycle, some noise

could potentially be heard since the oven pumps are
activated in order to guarantee the optimal descale
efficiency.

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

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

. MINUTEMINDER
To activate this function press the (U icon. Press -

or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.
O]

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

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

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

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

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

To cancel the minuteminder, press the ('J icon, then

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

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [ O |.
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. USING THE FOOD PROBE (IF PRESENT)

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

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

Select the function you require from those that are
compatible (Conventional, Forced Air, Convection
Bake, Turbogrill, Eco Forced Air, Maxi Cooking,

6'" Sense functions): The display prompts to set the
target temperature of the probe: Press or —

to setitand 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.

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

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

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

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.

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed
to insert the probe into different food types in the
most effective way. 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.

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum probe
angle.

It is required to use the compatible 6" Sense
functions in order to perform a probe controlled
cooking for these food types. If you use the probe
when cooking with the 6™ Sense functions, cooking
will be stopped automatically when the selected
recipe reaches the ideal core temperature, without
the need to set the oven temperature.

Big Bread

.NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

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

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

+ Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA  Lasagna 0.5-3 kg* - 0 L s —
Roast Oy 0.6 - 2 kg* 0 0 - 1#3 T
Beef Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 el 1::4::5'
Roast - Slow 0.6 - 2 kg* 0 ) . 3 e
cooking —
Roast 3.7 0.6 - 2.5 kg* - 0 - %3 T
Pork Shank & 0.5 - 2.0 kg* - 0 |3 e—
Sausages & Wurstel | 1.5-4.5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: f
MEAT Veal O 0.6 - 2.5 kg* - 0 - %3 T
Roast \S} 0.6 - 2.5 kg* 0 0 - ; o
Lamb - 5
Leg O 0.5 - 2.0 kg* 0 0 S N e N
2
Roast Chicken &y | 0.6-3kg* - 0 S N
2
Whole - stuffed Sy | 0.6-3 kg* - 0 - T~
Poultry Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 N 1::4::I
Whole Turkey 0.6 - 3 kg* - 0 - - 2 - T
Kebabs one grid - - 1/2 -«...5...;- 1 4 r
Fillets 0.5- 3 (cm) - . N N Y,
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Aarenn A S
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 ;
Roasted 0.1-0.5kg 3
vegetables Stuffed Vegetables leachl - .
Roasted Vegetables | 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - .\%,.
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\,,,i—,,.,-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - q%n
Vegetables g, coli Gratin one tray - - - e
Cauliflower Gratin one tray - - - ‘”?’|—_,—.",
Vegetables Gratin one tray - - - -‘...B’I——.—'..,-
* Suggested quantity
Aernnn ~ A= — ) q\
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven tray/~ake tray / foun Drip tray / Baking tray rip tray wi mto Food Probe

pizza tray on wire shelf

water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - q%n
60 - 150 3
Bread Rolls t\:} [each]*g - - - =~
N 400 - 600 2
Bread Sandwich Loaf &7 leachl 9 - ) - e
rea
Big Bread N 0.7 - 2.0kg * - - - ; T
N\ 200 - 300 3
Baguettes B [each]*g - - - -~
SALTY . 2
BAKERY Round Pizza round - - - AF1r
Thick Pizza tray - - - -\élr-
1 layer* - - - _ 2 -
Pizza 4 1
2 layers* - - - N
Pizza [frozen] g 3 i
3 layers* - - - AR AR,
5 4 2 1
4 layers* - - - Afr AFer AEA -
Sponge Cake 0.5-1.2 kg* - - - q%p T
Cookies 0.2-0.6 kg - - - ;
Choux Pastry one tray* - - - :\i,,
SWEET BAKERY 3
Tart 0.4 - 1.6kg - - - N
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - R 3 -
Fruit rising cake 0.5-1.2 kg* - - - -\élr- T
* Suggested quantity
Aeeeene ~ AF—r Y w. m\
ACCESSORIES Oven tray / Cake trav / Round Drip tray with 500 ml of
Wire shelf VZ?zzr:)’:rayZ:wr;Z shzllfm Drip tray / Baking tray P rayvv\:/alter mto Food Probe
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries =3 650 - 8509 Yes 200 25-30 4,. - 2 r
o 3
2 Frozen Chicken Nugget =) 5009 Yes 200 15 - 20 4,. A 2 -
P
N Fish Sticks = 500g Yes 220 15-20 4 L2
o v
" Onion Rings = 500g Yes 200 15-20 4,. A 2 -
g Fresh Breaded Zucchini =y 400g Yes 200 15-20 4,. ;A 2 -
o
< : = 4 2
= Homemade Fries = 300-800¢g Yes 200 20-40 rer A .
(V] e
%< Mixed Vegetables == 300-800 g Yes 200 20-30 4,. 2
- Chicken Breasts =3 1-4cm Yes 200 20-40 4,. - 2 r
(%]
& Chicken Wings =2 200- 1500 g Yes 220 30-50 4 L2
=z
< % 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 pmr A r
[H]
= Fish Fillet ey 1-4cm Yes 220 15-25 d L

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

v
FUNCTIONS =
Air Fry
TR a1 BN r
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

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

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

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

ACCESSORIES

Oven tray or cake tray on wire shelf

—r

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\...é—...;-
o 4 1
¥ 09 Yes 160 30-50 = s
a%e 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) % 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, =
— Yes 150 20 - 40 3
s 4
XY Yes 140 30-50 EY r
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 s o
% Yes 135 40 - 60 LA S
_ Yes 170 20-40 - 3 -
% Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 2 1
% Yes 150 30-50 A ;o -
%, Yes 150 40- 60 N S
— Yes 180 - 200 30-40 L3
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&s 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* A PERNS S
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues &5 Yes 90 130- 150 ; ;
%, Yes 90 140 - 160 * N S
— Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 - ;oARR
5
Yes 310 7-12 -\él,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
& Yes 220 - 240 25-50* e e
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza %, Yes 250 10-20 -\éu- w;r
) Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r L
= Yes 180 - 190 45-55 e
Savoury pies 3 Yes 180 - 190 45 - 60 L
(vegetable pie, quiche)
¥ Yes 180 - 190 45-70* N L
~ 5
CUNCTIONS =] had =) g,ﬁ ECO
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aveeren ~ AF=e I —_— TS
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers < Yes 180 - 190 20-40 1 4 f :\L,,
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<~
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks b - 2 (Mid) 20-30% |t L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30** | Aa..l... TS
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 - 70 *** -\...2...,- 1 ! f
g
Leg of lamb / Shanks = - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies g‘}( Yes 135 50-70 N > - -....4|:'..,- .,“,3|—__—.,_, =\_.=1
Cookies
o 5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AaRr AR
Tarts
Round pizzas coé;f}( Yes 210 40-60 q%r q%ﬁ -\...i—...;- q%p
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / x 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 N A 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 3 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* A, o oAaER
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
s 4 1
Lasagna & Meat <3 Yes 200 50-100* A=, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* -\él,- 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

it
= H [ B B g e
FUNCTIONS cook
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeennn ~ ey L | — oo
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf . . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. app“ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

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

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

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

side.

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

BOILER

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

Problem

The oven is not working.

- Possible cause
. Power cut.

Disconnection from the

£ mains.

followed by a number.

. A 6th Sense cooking function

. ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

. countdown. ;

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

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. cooking.

When "DEMO" is “On” all V

- commands are active and

The oven does not heat up.

. menus available but the
- oven doesn't heat up.

DEMO appears on display

The light switches off.
The door will not close
- properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe :

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

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

- every 60 seconds.

'ECO" mode is “On".

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

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

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

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

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

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

Verify if your domestic network has at least a

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

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

Check connection of the food probe

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

Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

@ Afin de profiter d'une assistance plus
Z ) compléte, veuillez enregistrer votre produit sur

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

dutiliser I'appareil.

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

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

4. Porte

5. Tiroir d'eau

6. Elément chauffant supérieur/gril
7. Ampoule

8. Point d'insertion de la sonde a
viande

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

: () Y | @ ............ 2 °C @
3 % 1
L iE B = <« el O @
1 ) 3 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION

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

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

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

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.

PLUS

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

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS
/ FONCTIONS

Pour un acces rapide aux fonctions, a
la durée, aux réglages et aux favoris.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en utilisant
des réglages de base ou spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

)

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

Utilisées pour la cuisson
des aliments ou comme
support pour les
lechefrites, moules a
gateau, et autres plats
de cuisson résistants a la

¢ Utiliser comme plat de
. cuisson pour la viande,
. le poisson, les légumes,
: la focaccia, etc., ou pour
¢ recueillir les jus de cuisson :
. en la plagant sous la grille :

¢ Pour la cuisson du pain et
. des patisseries, mais aussi
: pour cuire des rotis, du

: poisson en papillotes, etc.

: Pour insérer ou enlever
: les accessoires plus
: facilement.

chaleur. . métallique.
SONDE POUR ALIMENTS : ACCESSOIRE FRITURE A

: AIR*

p

T

Pour mesurer précisément
la température interne
des aliments pendant

la cuisson. Grace a son
support rigide, elle peut

pour le pain, les gateaux
et les patisseries.

: A utiliser lors de la cuisson
: d'aliments avec la fonction :
¢ Friture a air, avec une :
: plague positionnée au
: niveau inférieur pour
étre utilisée pour la viande :
et le poisson et également :
: étre nettoyé au lave-
: vaisselle.

recueillir les éventuelles
miettes et gouttes. Il peut

Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service apres-vente.

* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la glissant
sur les supports de grille, en veillant a ce que le coté avec
le bord relevé soit placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la plaque
de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la méme
maniére que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les et
retirez la partie inférieur de ses supports : Les supports
de grille peuvent maintenant étre enlevés.

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

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

Enlever les supports de grille
du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

- Attachez |'agrafe supérieure
» du rail télescopique au

" support de grille et glissez-

Y la aussi loin que possible.

[ Abaisser l'autre agrafe en
place.

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
rails peuvent se déplacer
librement. Répétez ces étapes
pour l'autre support de grille
du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

6 6TH SENSE

Elles permettent une cuisson totalement automatique
de tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande, Poisson,
Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/Cake salé, Pain,
Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez
les indications sur la table de cuisson correspondante.

N

** |VAPEUR + AIR

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles
de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de
cuire des plats agréablement croustillants et dorés

a l'extérieur, tout en restant tendres et succulents a
I'intérieur. Pour atteindre les meilleurs résultats de
cuisson, nous recommandons de choisir un niveau de
vapeur 3 pour la cuisson des poissons, 2 pour la viande
et 1 pour le pain et les desserts.

Pour plus d'informations sur les cycles de cuisson
manuelle Chaleur pulsée + vapeur, consultez le Tableau
de Cuisson « Vapeur + Air ».

<~

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

D_

5— FONCTIONS TRADITIONNELLES

« AIRBRASSE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

- COOK4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux
en méme temps. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire des biscuits, des gateaux, des pizzas
rondes (méme congelées) et pour préparer un repas
complet. Suivez le tableau de cuisson pour obtenir
les meilleurs résultats.

« TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beoeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une leéchefrite pour recueillir les jus de cuisson :
Placez la léchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille.

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour
5 types de plats préparés surgelés différents. Il n'est
pas nécessaire de préchauffer le four.

«  FONCTIONS SPECIALES

»  PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10
minutes, comme dans un restaurant.

»

»

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius,
ce qui permet d'obtenir des pizzas moelleuses
a l'intérieur, croustillantes sur les bords et
parfaitement dorées.

En combinant cette fonction avec l'accessoire
Pizza Stone WPro et en préchauffant pendant 30
minutes, il est possible de cuire une pizzaen 5 a
8 minutes.

(Pour toute commande et information, contactez
le service aprés-vente ou www.whirlpool.eu)

FRITURE A AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites,
des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se
succedent pour chauffer correctement la cavité,
tandis que le ventilateur fait circuler I'air chaud.
Les meilleurs résultats de cuisson ne peuvent
étre obtenus qu'en utilisant l'accessoire Friture
a air (fourni avec certains modéles). Placez les
aliments sur lI'accessoire Friture a air en une seule
couche et suivez les instructions du tableau de
cuisson Friture a air pour obtenir les meilleures
performances. Evitez d'utiliser plusieurs
accessoires pour éviter une cuisson inégale.

LEVAGE DE LA PATE

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.

GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez
les aliments dans leur emballage pour éviter qu'il
ne seéche sur I'extérieur.

PROG. ECO

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande

sur une seule grille. Lorsque ce cycle ECO est
utilisé, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser la
consommation d'énergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température
pour cuire de grosses piéces de viande (de plus
de 2,5 kg). Il est conseillé de retourner la viande
pendant la cuisson pour obtenir un dorage
homogene des deux coétés. Arrosez de temps

a autre la viande avec son jus de cuisson pour
éviter son dessechement.
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— | CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

%% CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction permet de cuire
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un
aliment a l'autre.

PAN
:ﬁ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

Yo NETTOYAGE

« PYRO

Pour éliminer les éclaboussures de cuisson en utilisant
un cycle a trés haute température. Il est possible de
sélectionner entre deux cycles de nettoyage
automatique : Un cycle complet (Pyro) et un cycle plus
court (Pyro Eco). Nous recommandons d'utiliser le cycle
complet pour obtenir les meilleures performances de
nettoyage.

«  SMARTCLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage

a basse température spécial permet d'enlever la saleté
et les résidus d'aliments plus facilement. Placer 200 ml
d'eau potable au fond de la cavité et lancer la fonction
lorsque le four est froid.

- DETARTRAGE

Pour enlever les dépdbts de calcaire dans le réservoir
d'eau chaude. Nous vous conseillons d'utiliser cette
fonction de facon réguliére. Sinon, un message s'affiche
a I'écran vous invitant a nettoyer le four.

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

I
{0 REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode "
ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera réduite
pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint aprés
1 minute. Il sera réactivé automatiquement lorsque

I'un quelconque des boutons est enfoncé. 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 »" a
partir du menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint et
revient ensuite aux paramétres de son premier allumage.
Tous les réglages seront effacés.

Whj;lfa?ool



PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

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

Appuyez sur -+ ousur — pour naviguer dans la liste
des langues disponibles et sélectionnez celle que vous
souhaitez. Appuyez sur ./ pour confirmer la sélection.
Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur &

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Appuyez sur |+ ou — pour sélectionner 16 « High »
ou 13 « Low » et appuyez sur .~ pour confirmer.

3. REGLER LHEURE

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

Appuyez sur |+ ou — pour régler I'heure correcte
et appuyez sur ./ :Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran. A ppuyez 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

4. 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 l'eau. Pour le régler, allumez le four en appuyant sur
,appuyez sur &~ Réglages et utilisez les boutons
de navigation et — pour sélectionner « WATER
HARDNESS » (DURETE DE L'EAU). Confirmez avec la
touche . . Utilisez les boutons de navigation - et
— pour sélectionner le niveau correct pour I'eau de
votre région, sur la base du tableau suivant :

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU
°dH °fH °Clark
Niveau allemand | Degrés | Francais
francais | francais | francais
1 Tres 0-6 0-10 0-7
douce
2 Douce 7-11 11-20 8-14
3 | Moyenne 12-16 21-29 15-20
4 Dure 17-34 30-60 21-42
5 Trés dure 35-50 61-90 43-62

Appuyez sur .~ pour confirmer.

Pour le niveau de dureté de I'eau, le niveau « Dure » est
préréglé.

5. 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. Chauffer le four a
200 °C pour environ une heure, de préférence utilisant
une fonction avec circulation d‘air (p. ex. « Chaleur
pulsée » ou « Convection forcée »).

Veuillez noter : Il est conseillé d’aérer la piéce apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

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
I'icone pour une des principales fonctions ou en faisant
défiler un menu : Pour sélectionner un élément dans un
menu (I'écran affichera le premier élément disponible),
appuyez sur ou — pour sélectionner I'élément
souhaité, puis appuyez sur .~/ pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur

<], vous pouvez de nouveau changer les réglages
précédents

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL/ NIVEAU DE
VAPEUR

_@":“ \

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur
ou — pour la changer, puis appuyez sur ./ pour
confirmer et poursuivre avec les réglages qui suivent (si
possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du
gril : Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour
le gril : 3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

En fonction "Chaleur pulsée + Vapeur", vous pouvez
sélectionner la quantité de vapeur a partir des valeurs
suivantes : VAPEUR 1, VAPEUR 2.

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le
niveau de la température/du gril peut étre modifié en
utilisant 4~ ou — .

DUREE

Lorsque l'icone (& clignote & I'écran, appuyez sur

-+ ou — pour régler le temps de cuisson dont vous
avez besoin, puis appuyez sur ./ pour confirmer.
Vous ne devez pas régler le temps de cuisson si vous
voulez gérer la cuisson manuellement (sans minuterie)
: Appuyez sur .~ ou[ > Jpour confirmer et lancer la
fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez pas
programmer un départ différé.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur :appuyez sur
ou — pourle modifier et ensuite appuyez sur ./~ pour
confirmer.

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de
la fonction en programmant I'heure de fin de cuisson.
L'écran indique la fin de la cuisson lorsque le &) voyant
clignote.

Appuyez sur - ou — pour régler I'heure de fin de
cuisson souhaitée, puis appuyez sur ./ pour confirmer
et 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

va atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre légerement plus
longs que ceux indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant
le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur ou —
pour modifier I'neure de fin programmée ou appuyer sur
< pour modifier d'autres paramétres. En appuyant sur

, afin de visualiser l'information, il est possible de passer de
I'heure de fin a la durée et inversement.

.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.

sssss

POIDS / HAUTEUR (PLAQUES RONDES)

Pour régler correctement la fonction, suivez les
indications sur I'écran, lorsque vous y étes invité, et
appuyez sur ou — pour régler la valeur souhaitée,
puis appuyez sur .~ pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

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

fm
sense

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et
bien cuit (+1). Appuyez sur .~ oul > ] pour confirmer et
lancer la fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans
certaines fonctions 6 Sense, il est possible d'ajuster le
niveau de brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

. CUISSON VAPEUR

En choisissant « Vapeur » ou « Chaleur pulsée + Vapeur »
a l'intérieur du Manuel ou I'une des recettes spécifiques
6" 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 contrairement a la convection naturelle qui
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utilise de I'air chaud: 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 situé a l'intérieur du

four en utilisant le tiroir amovible sur le panneau de
commandes.

Lorsque I'écran affiche les indications « ADD WATER »
(Ajouter de I'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.

Apres le premier remplissage, en cas de cycles de

cuisson plus longs, une fois que I'eau se sera épuisée,

il pourrait étre nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin

ge terminer le cycle : le four invitera a le faire en cas de
esoin.

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages
gue vous demandez, appuyez sur pour activer la
fonction.

Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant sur
[ > ] le four vous demandera si vous voulez sauter cette
phase, en démarrant immédiatement la fonction.
Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour chacune
d'elles. A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur h

Si le four est chaud et que la fonction nécessite

une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Vous pouvez sélectionner une
autre fonction ou attendre un refroidissement complet.

4. PRECHAUFFAGE

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

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS
» A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur .~ ou [ > ].

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. Vous pouvez toujours char;ger la
température désirée en utilisant le bouton ou —.

5.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES

ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée
par I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [ > |pour
poursuivre la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

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

a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur . ou[ > | pour poursuivre la cuisson.
Veuillez noter : Appuyez sur @pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise aprés un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

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

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 parameétres de cuisson
seront conserveés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.
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Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au besoin,
appuyez sur ./ pour démarrer un cycle de brunissage
de cing minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout
moment en appuyant sur [ ® Jpour éteindre le four.

. FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10
dans votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser
les parameétres actuels pour une utilisation ultérieure,
appuyez sur ./ autrement, pour ignorer la demande,
appuyez sur <I<].

Apreés avoir appuyé sur ./, appuyez sur | 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
I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur : L'écran indiquera votre
liste de fonctions préférées.

Appuyez sur | ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur ./, puis appuyez sur [ > |
pour activer.

.NETTOYAGE

« PYRO
Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et aprés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le four
est installé sous une table de cuisson, assurez-vous
que les brdleurs ou les plaques électriques sont éteints
pendant le cycle d'auto-nettoyage. Pour de meilleurs
résultats, éliminez les résidus les plus tenaces a l'aide
d'une éponge humide avant d'utiliser la fonction Pyro.
Nous vous conseillons d’utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est tres sale ou s'il dégage de
mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Appuyez sur 7.2] pour afficher « Pyro » sur I'écran.

Appuyez sur -+ ou — pour sélectionner le cycle
désiré, puis appuyez sur . pour confirmer. Une fois
qu'un cycle a été sélectionné, si vous le souhaitez,
appuyez sur | ou — pour régler I'heure de fin
(départ différé), puis appuyez sur ./ pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires
comme demandé, puis fermez la porte et appuyez sur
[ > ]:le four commence un cycle d’auto-nettoyage et
la porte se verrouille automatiquement : un message
d'avertissement et le compte a rebours apparaissent a
I'écran, indiquant le progres du cycle.

Une fois le cycle terminég, la porte reste verrouillée
jusqu'a ce que la température a I'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.

« SMARTCLEAN
Appuyez sur .+] pour afficher « Smart Clean » sur
['écran.

@
=l

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 .~ 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 les vapeurs 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.

VIDANGE

La fonction vidange permet de vidanger I'eau afin
d'éviter toute stagnation dans le réservoir. Ce produit a
été développé afin de lancer automatiquement un cycle
de vidange une fois que la cuisson est terminée/a été
arrétée.

Environ 30 minutes aprés l'arrét/la fin de la cuisson, le
four vidange automatiquement le systeme, en
déplacant l'eau résiduelle dans le tiroir (attention a ne
pas retirer le tiroir apres la cuisson). Une fois cette
opération effectuée, le tiroir peut étre extrait et vidé.
Nous recommandons de vider le tiroir dés que la
vidange est terminée.

.DETARTRAGE

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers,
vous permet de maintenir le circuit de vapeur dans les
meilleures conditions. Une fois que la fonction a
démarré, suivez toutes les étapes indiquées sur I'écran.
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La durée moyenne de la fonction totale est d’environ
140 minutes.

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

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

<DETARTRAGE RECOMMANDE> .
N X . i Ilest recommandé d'effec-
Ce message apparait apres envi- .
« : tuerun cycle de Détartrage.
ron 15 heures de cycle vapeur

Le détartrage est obliga-

toire. Il n'est pas possible

de lancer un cycle Vapeur
tant qu'un cycle Détartrage

i n'aurapas été réalisé. i

*en considérant la valeur par défaut (4 - Hard) du niveau
de dureté de I'eau. Le nombre d'heures de cycles de
vapeur qui doivent s'écouler avant que les messages de
Détartrage ne s'affichent dépend du niveau de dureté de
I'eau réglé sur l'appareil.

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

Avant de lancer la phase de détartrage, I'appareil
vérifiera s'il reste de I'eau résiduelle dans le réservoir et
un cycle de Vidange pourrait étre réalisé, si nécessaire.
Dans ce cas, vous devrez vider le tiroir apres le cycle de
Vidange, avant de passer a la phase de Détartrage.
Veuillez noter : pour s'assurer que l'eau est froide, il n'est pas
possible d'effectuer cette activité avant que 30 minutes ne
se soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere fois
que le produit a été alimenté). Pendant ce temps d'attente,
I'écran affiche le message suivant : « LEAU EST CHAUDE ».

» PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)

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

<DETARTRAGE NECESSAIRE>
Ce message apparait apres envi-
i ron 20 heures de cycle vapeur *

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

=759

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

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

»  PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur des
résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle de rincage.
Lorsque I'écran affiche <ADD 0.25 L OF WATER> (Ajouter
0,25 | d'eau), remplissez le réservoir avec 0,25 L d'eau
potable, puis appuyez sur pour lancer le rincage.
N'éteignez pas le four jusqu’a ce que toutes les étapes
requises par la fonction aient été achevées.

Veuillez noter : si le systeme en a besoin, il peut étre
demandé de vider le tiroir et de répéter 'opération.

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

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

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

Veuillez noter : Une fois que la chaudiére est remplie par la
solution de détartrage et que I'écran affiche « DESCALING
PHASE 1/2 » (PHASE DE DETARTRAGE), le cycle ne doit pas
étre interrompu, sinon le cycle de détartrage complet doit
étre répété avant de pouvoir exécuter toute fonction de
vapeur.

. MINUTEUR
Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icone ('J .
Appuyez sur -+ ou — pour régler le temps désiré et

appuyez ensuite sur .~ pour lancer le minuteur.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois
que la minuterie a terminé le compte a rebours.
Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de
cuisson.

Le minuteur peut également étre activé lorsqu'une
fonction 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
le compte a rebours en arriere-plan. Pour modifier le
minuteur, vous pouvez appuyer sur l'icone () et régler
I'neure a l'aide des touches ou — pour régler I'neure.
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Pour annuler le minuteur, appuyez sur l'icone (1, puis
sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "--:--
Appuyez sur ./ pour confirmer.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <K!et maintenez-
la enfoncée pendant au moins cing secondes. Répétez
pour déverrouiller le clavier.

Remarque : 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
O],

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

L'utilisation 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 programmeée 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
['écran.

Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi
celles qui sont compatibles (fonctions Convection
naturelle, Chaleur pulsée, Air brassé, Turbo Grill, Eco
chaleur pulsée, Grosses pieces, 6™ Sense ) : L'écran
demande a régler la température cible de la sonde :
Appuyez sur - ou — pour la régler et appuyez sur
./ pour régler les parametres de cuisson suivants.

Alors que la cuisson est programmeée 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.

Si la sonde est enlevée pendant la cuisson, elle
continuera en mode traditionnel (sans temps).

Un signal sonore retentira et I'écran indiquera quand la
sonde a atteint la température requise.

Z
o
- —te =

Veuillez noter : Pour modifier les réglages par la suite,
appuyez sur -+ ou — pour la température de la sonde
ou appuyez sur < pour d'autres réglages. Un signal
sonore et un message vous diront si l'utilisation de la sonde
n'est pas compatible avec l'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.

Le cable est semi-rigide et peut étre faconné comme
nécessaire pour insérer la sonde dans les différents
types d'aliments de la manieére la plus efficace. Assurez-
vous que le cable ne touche pas I'élément chauffant
supérieur pendant la cuisson.

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

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

BOULANGERIE ET PATES : Insérez la pointe
profondément dans la pate en faconnant le cable pour
atteindre I'angle de sonde optimal.

Il est nécessaire d'utiliser les fonctions compatibles 6™
sens pour effectuer une cuisson contrélée par la sonde
pour ces types d'aliments. Si vous utilisez la sonde lors
d'une cuisson avec les fonctions 6" 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.

i Gateau

Gros pain
.REMARQUES
« Nerecouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

+ Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson en
les faisant glisser sur le fond du four sous peine de
rayer le revétement en émail.

« Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne vous
y accrochez pas.

« Enraison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait étre légérement plus élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents
types d'aliments. Les temps de cuisson commencent
au moment de l'introduction du plat dans le four

et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments
et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments

ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex
ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson
seront sensiblement plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (par exemple : poisson et
légumes), sur différentes grilles. Enlevez les aliments qui
demandent moins de cuisson et laissez dans le four les
aliments qui ont besoin de plus de cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex adapté
a la taille du morceau de viande a cuire. Pour les rétis,

il est conseillé d'ajouter du bouillon au fond du plat et
d‘arroser la viande pendant la cuisson pour la rendre
plus savoureuse. Veuillez noter que de la vapeur est
produite durant cette opération. Lorsque le réti est cuit,
laissez-le reposer 10-15 minutes au four, ou enveloppez-
le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des
morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une
cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres épais
demandent un temps de cuisson plus long. Pour éviter
que la viande ne brile a I'extérieur, abaissez la grille pour
éloigner les aliments du gril. Retournez la viande aux
deux tiers de la cuisson. Au moment d'ouvrir la porte,
faites attention a la vapeur chaude qui s'échappe.

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

DESSERTS

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

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et toujours
les placer sur la grille métallique disponible. Pour cuire
sur plusieurs grilles, sélectionnez la fonction Chaleur
pulsée et décalez la position des moules a gateaux sur
les grilles, afin de favoriser une circulation optimale de
I'air chaud.

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

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

Si le gateau « retombe » durant la cuisson, sélectionnez
une température inférieure la fois suivante. Vous pouvez
également réduire la quantité de liquide ou mélanger la
pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse (comme
les gateaux au fromage ou les tartes aux fruits) utilisez
la fonction « Convection forcée ». Si le fond du gateau
est trop humide, abaissez la grille et saupoudrez le fond
avec de la chapelure ou des biscuits émiettés avant
d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE LA PATE

[l est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps
de levage de la pate diminue d'environ un tiers par
rapport aux temps de levage a température ambiante
(20-25°C). Le temps de levage pour la pizza est d'environ
une heure pour une pate de 1 kg.
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6 TABLEAU DE CUISSON

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE %EJGISSEODNE B’\FltlL\J/E;ASL;/\DGEE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
LASAGNES  Lasagnes 0,5-3kg* - 0 - s
Roti Sy 0,6-2kg* 0 0 - L3 e—
Boeuf Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- \WL\,{
Rotir-Cuisson basse 3 M ) ) 3 e
température 0,6-2kg 0 —
Roti Yy 0,6-25kg* - 0 . R .
Porc Jarret \\\} 0,5-2,0kg* - 0 - E;_ Y
Saucisses et Wiirstel 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...n \V\va
Veau O 0,6-2,5kg* - 0 - 3 e
VIANDE v 5
Roti Y 0,6-2,5kg* 0 0 - I o
Agneau 5
Gigot d'agneau \S} 0,5-2,0kg* 0 0 - - R
2
Poulet r6ti\§}’ 06-3kg* - 0 - Lo =
2
Entier farci \S} 0,6-3kg* - 0 - - o
Volaille Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \Wiv{
Dinde entiére 0,6-3kg* - 0 - 2
Kebab une grille - - 1/2 alm \V\va
Filets 0,5-3 (cm) - - - -\...3:..,- \vivwf
POISSON 3 5
Filets surgelés 0,5-3 (cm) - - - Aarenn PRV
Pommes de terre roties 0,5-1,5kg - 0 - A 3 -
Légumes . . 0,1-0,5kg B ) ) 3
rotis Légumes farcis [chacun] B} -
Légumes rotis 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Gratin de pommes de terre | un lechefrite - - - .\”,3:;,.
LEGUMES Gratin de tomates un léchefrite - - - .\”,3:;,.
. . N . 3
Légumes Gratin de poivrons un lechefrite - - - A~
gratines Gratin de brocolis un lechefrite - - - .\%,.
Gratin de chou-fleur un lechefrite - - - .\%,.
Légumes en Gratin un lechefrite - - - -\%u-
¥ quantité suggérée
Averenn ~ A= —r l‘f‘_M‘J %\
ACCESSOIRES 3
. s Pl?que defour/ Pl‘aq}Je a Lechefrite /plaque Léchefrite contenant .
Grille métallique gateaux / Plaque a pizza : : Sonde pour aliments
i de cuisson 500 ml d'eau
ronde sur plateau métallique
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6 TABLEAU DE CUISSON

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE DEGREDE | NIVEAU DE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON | BRUNISSAGE CUISSON
)
Gateau salé 0,8-1,2kg - 0 - -\é,
60 - 150 3
Petits pains \S} [chacun]% - - - T~
> 400 - 600 2
Pai Pain de mie \g\,‘} [chacun]g - - - Aaf—r %\
ain
~ 2
Gros pain N 0,7-2,0kg* - - - R
N 200 - 300 3
Baguettes&} [chacun]g - - - NI S N
BOULANGERIE 5
SALEE Pizza ronde Ronde - - - ==
Pizza épaisse Léchefrite - - - -\éu-
1 couche* - - - R 2 -
Pizza 4 i
2 couches* - - - A=A r
Pizza [surgelée] & 3 i
3 couches* - - - e P ===V -
4 couches* - - - al:.—irr"lﬁ ‘\l_-rir_lF al:-—zrr"lﬁ -\;—
Génoise 0,5-1,2kg * - - - o O~
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
A Pate a choux un plateau * - - - - 3 -
PATISSERIE 3
Tarte 0,4-16kg - - - N
Strudel 0,4-1,6kg - - - N 3 -
A . 2
Gateau aux fruits 05-12kg* - - - A
* quantité suggérée
[ ~ AF=lr — TS T
ACCESSOIRES Plaque de four / Plaque a R - N .
Grille métallique gateaux/ Plaque a pizza LecP:je;rclaeirs/Sp;quue Lechseofg:ilcg':;eunant Sonde pour aliments
ronde sur plateau métallique
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5| TABLE DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLEET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°C) (MIN.) ACCESSOIRES

& Frites surgelées =2 650 -850 g Oui 200 25-30 — 2
L
g . . 4 2
8 Nuggets de poulet surgelés = 500¢g Oui 200 15-20 T A -
2 o . % : 4 2
z Batonnets de poisson = 50049 Oui 220 15-20 R
= Onion Rings = 50049 Oui 200 15-20 EEEE A r
0 Courgettes fraiches panées 2} 4009 Oui 200 15-20 witﬂ, 4 2 ,
z - % . 4 2
= Frites maison = 300-800g Oui 200 20-40 R
] v
- Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 witﬂ, N 2 -
2 Poitri d | w oui 4 B
o) oitrines de poulet = 1-4cm ui 200 20-40 e o -
2 4 4 2
Q Ailes de poulet = 200-15004g Oui 220 30-50 e A r
f . B . 4 2
¢ Escalope panée = 1-4cm Oui 220 20-50 ey A r
a
z . % . 4 2
<SE Filet de poisson I==1 1-4cm Oui 220 15-25 EEEE A ,

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de l'aliment.

Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

o’

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

TS

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau

sur la grille métallique

—r

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
Plat a four sur grille
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% | TABLEAU DE CUISSON VAPEUR + AIR

RECETTE N\',XE/QBF?F PRECHAUFFAGE TEMP(EOE/)\TURE [(JJIF:\‘E)E GRILLE ET ACCESSOIRES
Petit pain/Biscuits 1 Oul 140-150 35-55 :\i,:
Petit gateau/Muffins 1 oul 160 - 170 30-40 :\i,:
Gateaux a pate levée 1 QUI 170 - 180 40 - 60 -\,,,lé;,-
Génoise 1 Oul 160-170 30-40 .\%,.
Fougasse 1 Oul 200-220 20-40 =;
Pain (miche) 1 QUI 170 - 180 70-100 ;f
Petit pain 1 QUI 200-220 30-50 ;f
Baguettes 1 Oul 200-220 30-50 ;f
Pommes de terre roties 2 oul 200-220 50-70 ;,
Veau / Beeuf/ Porc 1 kg 2 oul 180 - 200 60-100 ;,
Veau / Boeuf / morceaux 2 oul 160-180 60 -80 ;,
Réti de boeuf saignant 1 kg 2 Oul 200 - 220 40-50 ;,
Réti de boeuf saignant 2 kg 2 Oul 200 55-65 ;,
Gigot d'agneau 2 Oul 180 - 200 65-75 ;,
Jarrets de porc en rago(t 2 Oul 160-180 85-100 ;
Poulet / pintade / canard 1- 1,5 kg 2 oul 200-220 50-70 ;
Morceaux de poulet / pintade / canard 2 QUI 200-220 55-65 ;
(Ltf)gr#:;gss, fc‘-J:)rchIrSgettes, aubergines) 2 oul 180-200 25-40 ‘;"
Filet de poisson 3 oul 180 - 200 15-30 ;

*En cas de sélection de la fonction Vapeur auto, cette corrélation doit étre ignorée. Le four sélectionne automatiquement le
niveau de vapeur le mieux adapté a la température sélectionnée.

ACCESSOIRES

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la grille métallique

—r

Lechefrite / plaque de cuisson, ou
Plat a four sur grille
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES

_ Oui 170 30-50 -\ép

Gateaux a pate levée / Génoise R Oui 160 30-50 -\lélﬁ
& Oui 160 30-50 .\..fé...,- -\...1|—;.—n..,-

Gateaux fourrés ¥ Oui 160 - 200 30-85 1;[

(gateau au fromage, strudel, tarte aux = ) 7

pommes) e Oui 160 - 200 30-90 P —
— Oui 150 20-40 1;
& Oui 140 30-50 A 4 -

Biscuits PN
o Oui 140 30-50 ;r ;Jf
& . 5 3 1
LY Oui 135 40-60 R Y s VR S
— Oui 170 20-40 ;
& oui 150 30-50 A

Petits gateaux / Muffins . 7 1
& Oui 150 30-50 PN
\/.'!:\/ OUI 150 40-60 '\;' '\.‘%lr‘ '\;’
— Oui 180 - 200 30-40 3

Chouquettes & oui 180- 190 35-45 A
R Oui 180- 190 35-45 * L e
— Oui 90 110- 150 N

Meringues £33 Oui 90 1o-150 |t
& Oui 90 140-160% | > oo
— Oui 190 - 250 15-50 L2

Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
& Oui 190 - 230 20-50 N

)
) Oui 310 7-12 -\J;lz ~

Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
% Oui 220 - 240 25-50*% N S —— P
— Oui 250 10-15 1 3 r

Pizza surgelée % Oui 250 10-20 a%r ‘\Lr
& Oui 220- 240 15-30 1 > M 3 r;
23 Oui 180- 190 45-55 NI

Tourtes s . 4 1

(Tourtes aux légumes, quiches) \'—’ Oui 180-190 4>-60 AFe AFe
& Oui 180 - 190 45-70* N L

AN 5§
E K Ifl @ (%4,( ECO
FONCTIONS C i Chal
onvection Chaleur pulsée areur Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza
naturelle tournante
[ VR ~ A=~ '\_f Y M
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Léchefrite / plaque de \ . . .
Grille métallique moule a gateau sur cuisson ou plat de cuisson Leclzieeﬁggsieslsglra]que Lechseg(r)ltneﬂcg'r;ginant
la grille métallique sur la grille métallique
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 190 - 200 20-30 L3
Vol-au-vent / Feuilletés kD Oui 180 - 190 20-40 1 4 [ ! ;
v Oui 180 - 190 20-40%  |ammmsamame
A . — . 3
Lasagnes / Flans / Pates au four / Cannelloni — Oui 190 - 200 45 - 65 1 [
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 1 3 r
Réti de porc avec grattons 2 kg X?? - 170 110- 150 1 2 r
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200 - 230 50- 100 1 3 r
Dinde /Oie 3 kg — Oui 190 - 200 80-130 1 2 r
Poisson au four/en papillote (filet, entier) — Oui 180 - 200 40-60 1 3 [
Légumes farcis % . ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) S Oui 180 - 200 50-60 e
fvo vy 2
Rotie . 3 (Elevée) 3-6 el
<=
Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20 - 30 ** -\...4...,- '\\,;{
ag%ésasgsérlgebab / cotes levées / hoad ; 2-3 (Moy - Haute) 15 - 30 ** 2 1 4 r
T~
Poulet réti 1-1,3 kg = - 2 (Moy) 55 - 70 *** -\...2...,- Q
g
Gigot d'agneau / Jarrets = - 2 (Moy) 60 - 90 *** 1 3 [
g
Pommes de terre roties P - 2 (Moy) 35 - 55 *** 1 3 [
o~ . 3
Légumes gratinés = - 3 (Elevée) 10-25 1 r
Biscuits (%Af( Oui 135 50-70 w,ir -\!Ti:u- .\_”3|—__—.,_,. ;
Biscuits
4 . 5 3 2 1
Tartes COOK Oui 170 50-70 N S T T —— N ——
)
Pizza ronde COO4K Oui 210 40-60 -\...5‘:'..1- -\.‘7.3;.7".1- -\...2‘:'..1- -\...1“;."'..:-
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / o . ) 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) I'—“ Oui 190 40-120% A ) S|
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) /
Iégumes rotis (niveau 4) / lasagnes (niveau (%Af( Oui 190 40-120* -..,,51—_,—1,.,- A 4 - -..,,zl—_,—n,.,- - ! -
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes kD Oui 200 50- 100 * -\.él,- 1 ! r
Viandes & pommes de terre ‘;3 Oui 200 45-100* -\éu- 1 ! [
Poisson & légumes kD Oui 180 30-50* -\éu- 1 ! r
Rotis farcis ECO - 200 80-120* 1 3 r
Coupes de viande 3
(lapin, poulet, agneau) ECO . 200 50-100* 7

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

** Tourner les aliments a mi-cuisson.

*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

la grille métallique sur la grille métallique

AN 5§
=] ] B e o
FONCTIONS c i Chal

onvection Chaleur pulsée ateur Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza

naturelle tournante

[ W ~ AF—=r .1_1. Y M
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Léchefrite / plaque de . .
. et A : ; Léchefrite /plaque Léchefrite contenant
Grille métallique moule a gateau sur cuisson ou plat de cuisson de cuisson 500 ml d'eau
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments.
Les temps de cuisson commencent au moment de I'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du

préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.

Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.
Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi
utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramigue ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'’il est encore tiede,
pour enlever les dépots ou taches laissés par les résidus
de nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d‘aliments avec une forte
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement et
essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un nettoyage
optimal des surfaces internes. (Uniquement sur certains
modéles).

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

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide

de lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec

des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une brosse
Ou une éponge.

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle.

L'accessoire Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

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

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

Note : Eviter de laisser I'eau dans le systéme plus de 2 jours.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

Pour éliminer complétement l'eau a l'intérieur ou
nettoyer les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le
tiroir a eau :

1. Pousser vers le haut le rabat
arrlere pour retirer le
couvercle supérieur du tiroir a

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

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

RESERVOIR A EAU CHAUDE

Pour que le four fonctionne toujours de fagcon optimale
et pour prévenir I'accumulation de dépo6ts de calcaire
avec le temps, nous vous conseillons d'utiliser la fonction
« Détartrage » régulierement. Apres une longue période
d’inutilisation des fonctions « Vapeur », il est fortement
suggéré d’activer un cycle de cuisson a vide en
remplissant totalement le réservoir.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a qu’ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la fermer
tout en la tirant vers le haut en méme temps jusqu’a ce
gu’elle soit libérée de son logement. Placez la porte sur
un coté, en l'appuyant sur une surface douce.

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

4., Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

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

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de lI'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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DEPANNAGE

Probléeme Cause possible

Coupure de courant.
, Le four ne fonctionne pas. Débranchez de l'alimentation

- principale.
L'écran affiche la lettre « F » suivi

d'un numeéro. Probleme de logiciel.

: Une fonction de 6th Sense

: cuisson se termine sans afficher
. de décompte. La cuisson

. se termine avant la fin du

- Quantité daliments différente
. de la gamme recommandée.
. Porte ouverte pendant la

- décompte. | cuisson.
- Lorsque le mode « DEMO
. » est active, toutes les
: - commandes sont actives et
. Le four ne chauffe pas. - les menus disponibles mais le
: - four ne chauffe pas.
- Mode DEMO apparait sur :
. I'écran toutes les 60 secondes. !
Lampoule s'éteint. Le mode « ECO » s'active.
La porte ne ferme pas Les loquets de sécurité ne
. correctement. . sont pas a leur place.
L'alimentation est coupée. Niveau de puissance erroné.

. Le cycle de cuisson avec sonde

. s'est terminé sans cause évidente | La sonde alimentaire n'est pas Vérifie la connexion de la sonde alimentaire

- ou l'erreur F3E3 est imprimée sur | correctement connectée

- I'écran

&

Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et

que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
¢ probleme persiste.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le numéro

qui suit la lettre « F ».

Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des
- aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en
- sélectionnant une fonction traditionnelle.

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Accédez au mode « ECO » a partir des « REGLAGES »
- et sélectionnez « Off ».

Assurez-vous que les loquets de sécurité sont bien
- placés, selon les directives pour 'assemblage et le
. démontage de la porte dans la section « Entretien ».

¢ Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

¢ une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
- diminuez la puissance a 13 Ampeéres. Accédez

i a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et

. sélectionnez « FAIBLE ».

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le

produit :
«  Enutilisant le QR code sur votre produit
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

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

signalétique de l'appareil.
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Manual do proprietdrio

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

PARA OBTER MAIS

A Leia as instru¢des de seguranca com atencao antes

de usar o aparelho.

INFORMACOES, LEIA O CODIGO
QR NO SEU APARELHO

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo

2. Ventilador e resisténcia circular
(ndo visiveis)

3. Guias de nivel
(o nivel estd indicado parte frontal do
forno)

. Porta

. Gaveta da agua

. Resisténcia superior/grill
. Lampada

0 N O U b~

. Ponto de insercao da sonda de
temperatura

9. Placa de identificacao
(ndo remover)

10. Resisténcia inferior
(invisivel)

PAINEL DE CONTROLO
6 % & - -1 4

ssssss

r = -«
1 3 3 4 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. RETROCEDER 7.BOTAO DE NAVEGACAO MAIS

Para ligar e desligar o forno e parar
uma funcgao ativa.

2. FUNCOES DE ACESSO DIRETO

Para aceder rapidamente as funcoes
€ a0 menu.

3.BOTAO DE NAVEGACAO
MENOS

Para percorrer um menu e diminuir
as defini¢des, valores ou uma
funcao.

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as definicdes durante
a cozedura.

5.VISOR

6. CONFIRMAR

Para confirmar a sele¢ao de uma
funcao ou de um valor definido.

Para percorrer um menu e aumentar
as defini¢des ou valores de uma
funcao.

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as fun¢oes,
duracao, defini¢des e favoritos.

9. INICIAR

Para iniciar uma funcao usando as
definicdes especificadas ou basicas.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

)

TABULEIRO COLETOR

éTABULEIRO PARA ASSAR * éCALHAS DESLIZANTES*

“Z

Adequadas para a
cozedura de alimentos
OU como suporte para
frigideiras, formas para
bolos e quaisquer outros
itens adequados para
fornos.

: Para utilizacao como

: tabuleiro para cozinhar

. carne, peixe, legumes,

: foccacia, etc., ou para

¢ recolher sucos quando

: posicionado por baixo da
: grelha metalica.

: Para a cozedura de todos
: 0s produtos de padaria e
: pastelaria, mas também

: para assados, peixe em

. papelote, etc.

 Para facilitar a insercao ou
: aremocao de acessorios.

SONDA DE
TEMPERATURA

TABULEIRO AIR FRY *

p

T

Para medir de forma
precisa a temperatura
interna do alimento
durante a cozedura.
Gracas ao seu suporte
rigido, pode ser utilizado
para carne e peixe, mas
também para pao, bolos e

¢ Para ser utilizado ao

: cozinhar alimentos com

: a funcao Air Fry, com um
- tabuleiro posicionado

i a um nivel inferior

i para recolher possiveis

: migalhas e pingos. Pode

: ser lavado na maquina de

pastelaria. : lavar loica.

O numero e o tipo de acessérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessérios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informacdes, contactar o servico pos-

venda.
* Disponivel apenas em determinados modelos

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

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

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

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe as
partes inferiores para fora dos seus alojamentos: Agora,
as guias de nivel podem ser retiradas.

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

INSTALAR AS CORREDICAS

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

Fixe o encaixe superior da

- corredi¢a a guia de nivel

» e faca-a deslizar até parar.

¢ Baixe o outro encaixe para o
¢ posicionar.

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

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
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FUNCOES

6 6TH SENSE

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

N

* |VAPOR+AR

Combinando as propriedades do vapor com as do

ar forcado, esta funcao permite-lhe cozinhar pratos
agradavelmente estaladicos e dourados no exterior,
mas a0 mesmo tempo tenros e suculentos no interior.
Para obter os melhores resultados de cozedura,
recomendamos que seleccione um vapor de NIVEL 3
para cozinhar peixe, de NIVEL 2 para carne e de NIVEL 1
para pao e sobremesas.

Para mais informacgdes sobre os ciclos de cozedura
manual ar forcado+vapor, consulte a tabela de cozedura
"Vapor+Ar".

<~

GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar legumes
ou tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos a
utilizacdo de um tabuleiro coletor, para recolher os sucos
da cozedura: posicione o tabuleiro em qualquer um dos
niveis que se encontram abaixo da grelha e adicione 500
ml de dgua potavel.

D_

5= FUNCOES TRADICIONAIS

« COZ.CONVECGAO

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

- COOK4

Para cozinhar diferentes alimentos que necessitem
da mesma temperatura de cozedura em quatro
niveis ao mesmo tempo. Esta funcao pode ser
utilizada para cozinhar biscoitos, bolos, pizzas
redondas (também congeladas) e para preparar uma
refeicao completa. Siga a tabela de cozedura para
obter os melhores resultados.

« TURBO GRILL

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

- COZEDURA CONG.

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

«  FUNGOES ESPECIAIS

»  PIZZA

Esta funcao permite-lhe cozinhar uma excelente
pizza caseira, em menos de 10 minutos, como
num restaurante.

»

O ciclo de cozedura dedicado funciona a um
nivel de temperatura superior a 300 graus
Celsius, proporcionando pizzas macias por
dentro, estaladicas nas bordas e com um
dourado perfeitamente uniforme.

Combinando esta fungdo com o acessério

Pizza Stone WPro e pré-aquecendo durante 30
minutos, pode cozer uma pizza em 5-8 minutos.

(Para encomendas e informacgodes, contactar o
servico poés-venda ou www.whirlpool.eu)

AIR FRY

Esta funcdo permite-lhe cozinhar batatas fritas,
nuggets de frango e muito mais utilizando
menos 6leo, o que resulta numa batata frita
agradavelmente estaladica. Os elementos de
aquecimento funcionam em ciclos para aquecer
corretamente a cavidade, enquanto a ventoinha
faz circular o ar quente. S6 é possivel obter os
melhores resultados de cozedura esperados

se for utilizado um tabuleiro Air Fry (fornecido
com alguns modelos). Coloque os alimentos no
tabuleiro Air Fry numa Unica camada e siga as
instrucoes da tabela de cozedura Air Fry para
obter os melhores resultados. Evite utilizar mais
do que um tabuleiro para evitar uma cozedura
desigual.

FERMENTAR

Para obter a fermentacao ideal de massas
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacgao, nao ativar a fungao se o forno ainda
estiver quente apds um ciclo de cozedura.

MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de cozinhar
quentes e estaladicos.

DESCONGELAR

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

CICLOECO

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de
carne num Unico nivel. Quando este ciclo Eco
estd a ser utilizado, a luz permanece apagada
durante a cozedura. Para usar o ciclo ECO e,
assim, otimizar o consumo de poténcia, a

porta do forno ndo deve ser aberta até que os
alimentos estejam completamente cozinhados.

COZEDURA MAXI

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

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas
um nivel.

.
%" ARFORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem

a mesma temperatura de cozedura em diferentes

prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo. Esta funcao

permite cozinhar alimentos diferentes sem transmitir

odores de uns alimentos para os outros.

2 o
_ﬁ PREAQ. RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.

@ TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar uma fungao.

Yo LIMPEZA

« PIROLITICA

Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da cozedura
através de um ciclo de temperatura muito elevada.
Estao disponiveis dois ciclos de auto-limpeza: um ciclo
de limpeza completo (Pirolitica) e um ciclo de limpeza
reduzido (Pirolitica Eco). Recomendamos a utilizacao do
ciclo completo para obter o melhor desempenho de
limpeza.

« SMARTCLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo especial de
limpeza a baixa temperatura permite eliminar
facilmente a sujidade e os residuos alimentares. Deite
200 ML de agua no fundo da cavidade e ative a funcao
guando o forno estiver frio.

« DESCALCIFICAR

Para remover depésitos de calcario da caldeira.
Recomendamos a utilizagao desta funcgao a intervalos
regulares. Se ndo o fizer, aparece no ecra uma
mensagem que recorda a necessidade de limpar a
camara de cozimento.

@ FAVORITO

Para aceder a lista das 10 func¢des favoritas.

€2 .

{6;" DEFINIGOES

Para ajustar as definicdes do forno. Quando o modo
"ECO" estd ativo, a luminosidade do visor é reduzida e
as luzes desligam-se para poupar energia e a lampada
desliga-se apds 1 minuto. Sera novamente ativado
automaticamente quando algum dos botdes for
premido. Quando o modo "DEMO" estd "ON" (Ligado),
todos os comandos estdo ativos e os menus disponiveis,
mas o forno nao aquece. Para desativar este modo,
procure “DEMO” no menu “DEFINICOES” e selecione
"Off" (Desligado). Ao selecionar “RESET FABRICA”
(reposicao das definicdes de fabrica), o produto desliga-
se e volta a ligar-se como na primeira utilizacao. Todas as
definicdes serdo apagadas.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o
idioma e a hora: “PORTUGUES” surgird no visor.

Prima |+ ou — para percorrer a lista de idiomas
disponiveis e selecionar o idioma pretendido. Prima .
para confirmar a selecao.

Nota: O idioma pode ser posteriormente alterado
seleccionando "LANGUAGE" no menu "SETTINGS', disponivel
premindo &

2. DEFINIR O CONSUMO DE POTENCIA

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

Prima + ou — para selecionar 16 "High" ou 13 "Low"
e prima ./ para confirmar.

3. ACERTAR A HORA

Apos selecionar o idioma, tera de acertar a hora atual:
No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

—/— —
N uln

hzZouhd
7, >

Prima |+ ou — para definir a hora correcta e prima
.~ :No visor piscam os dois digitos relativos aos
minutos. Prima + ou — para definir os minutos e
prima para confirmar ./ .

Nota: Podera ser necessario acertar novamente a hora apos
um longo corte de poténcia. Selecione a opg¢ao "RELOGIO"
no menu "DEFINICAQ", disponivel ao premir

4. 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 descalcificacdao quando necessario,

é importante definir o nivel correto de dureza da

agua. Para definir, ligue o forno premindo [ ® ], prima
Definicdes " e utilize os botdes de navegacdo + e
— para selecionar "DUREZA DA AGUA". Prima ./ para

confirmar. Utilize os botbes de navegacao | e —

para selecionar o nivel correto para a 4gua da sua area,

com base na tabela seguinte:

TABELA DE NIVEIS DE DUREZA DA AGUA

°Clark
°dH °fH Portu-

Nivel alemao francés gués
graus graus (PRT)

graus

1 mg'ctl‘; 0-6 0-10 0-7
2 Macia 7-11 11-20 8-14
3 Médio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 Muito 35-50 61-90 43-62

dura

Prima . para confirmar.
Para o nivel de dureza da agua, a predefinicao é "Duro".

5. 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 cartdo ou pelicula transparente e retire
quaisquer acessorios do respetivo interior. Aqueca o
forno a 200 °C durante uma hora, aproximadamente, de
preferéncia utilizando uma funcao com circulacao de ar
(por exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura convec¢ao").

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

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

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

As funcdes podem ser selecionadas utilizando o icone
para as fungdes principais ou percorrendo o menu: Para
selecionar um item de um menu (o visor apresentara

o primeiro item disponivel), prima -+ ou — para
selecionar o item pretendido e, em seguida, prima ./
para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apos selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
defini¢des. O visor ird apresentar as defini¢des que
podem ser alteradas em sequéncia. Premir << permite-
Ihe alterar novamente a definicdo anterior

TEMPERATURA / NIVEL DO GRILL / NiVEL DE
VAPOR

Quandoo valor piscar no visor, prima + ou — para

o alterar e, em seqguida, prima ./ para confirmar e
continuar com as defini¢des que se seguem (se possivel).
Da mesma forma, é possivel configurar o nivel do grill:
Existem trés niveis de poténcia definidos para grelhar: 3
(alto), 2 (médio), 1 (baixo).

Através da funcao "Ar Forcado+Vapor " poderd
selecionar a quantidade de vapor necessdria a partir dos
seguintes niveis: VAPOR 1, VAPOR 2.

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

DURACAO

Quandoo icone (& piscar no visor, prima + ou —
para definir o tempo de cozedura pretendido e, em
seguida, prima ./ para confirmar. Ndo é necessario
definir o tempo de cozedura, caso pretenda fazer

a gestao da cozedura manualmente (sem duragao
definida): Prima .~ ou [ > ] para confirmar e iniciar a
funcao. Ao selecionar este modo, ndao pode programar
um inicio atrasado.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante

a cozedura, premindo (Y : prima |+ ou — parao
alterar e, em seguida, prima / para confirmar.

HORA DE FIM (INICIAR DELAY)

Em muitas fung¢des, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da funcao, programando
a sua hora de fim. O visor apresenta a hora de fim
enquanto o icone () pisca.

Prima -+ ou — para definir o tempo de fim
da cozedura pretendido e, em seguida, prima

./~ para confirmar e ativar a funcao. Coloque os
alimentos no forno e feche a porta: A funcao inicia-se
automaticamente apds o periodo de tempo calculado
para concluir a cozedura a hora programada.

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ird
desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O forno
atinge a temperatura pretendida gradualmente, o

que significa que os tempos de cozedura poderao ser
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados
na tabela. Durante o tempo de espera, pode premir -
ou — para alterar a hora de fim programada ou premir
<< para alterar outras definicoes. Ao premir , para
visualizar informacao, é possivel alternar entre a hora de
fim e a duracao.

.6™ SENSE

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

Quanto for necessario, indique apenas as caracteristicas
dos alimentos para obter o resultado ideal.
PESO / ALTURA (CAMADAS REDONDAYS)

6

Para definir corretamente a fungao, siga as indicagoes

do visor, quando solicitado, e prima ou — para
definir o valor pretendido e, em seguida, prima ./ para
confirmar.

PONTO COZEDURA / DOURAR

Algumas fungdes 6™ Sense permitem regular o ponto de
cozedura.

PN

e
1

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

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

. COZINHAR A VAPOR

Seleccionando "Vapor" ou "Ar forcado+Vapor" dentro
das fungdes manuais ou uma das varias receitas
dedicadas 6™ Sense, é possivel cozinhar qualquer tipo de
alimento gracas a utilizagao do vapor. O vapor propaga-
se mais rapida e uniformemente pelos alimentos
comparativamente com o ar quente caracteristico das
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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 4gua a caldeira situada no interior do forno,
utilizando a gaveta extraivel do painel de controlo.

Quando for solicitado no ecra com indicagbes
"ADICIONAR AGUA", extrair a gaveta, abrir a tampa da
gaveta e enché-la com 4dgua até ao nivel solicitado no
ecra. Feche a gaveta, empurrando-a cuidadosamente na
direcdo do painel até que fique completamente fechada.
ApOs a insercao da gaveta, prima START para prosseguir
com o ciclo de cozedura. A gaveta deve permanecer
sempre fechada, exceto quando for necessario encher
com agua.

Ap0ds o primeiro enchimento, no caso de ciclos de
cozedura mais longos, uma vez esgotada a dgua, podera
ser necessario voltar a adiciona-la para completar o ciclo:
o forno avisa-lo-a caso seja necessario.

3.INICIAR A FUNCAO

A qualquer momento, se os valores predefinidos forem
os desejados ou quando tiver aplicado as definicdes que
necessita, prima para ativar a funcao.

Durante a fase de inicio diferido, ao premir[ > | o
forno ird perguntar se deseja saltar esta fase, iniciando
imediatamente a funcao.

Lembre-se: Depois de selecionada a fungao, o visor ird
recomendar o nivel mais apropriado para cada fungao.
Pode interromper a funcédo a qualquer altura, premindo
(O],

Se o forno estiver quente e a funcdo necessitar de uma
temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem
no visor. Pode selecionar uma fungao diferente ou
aguardar o arrefecimento completo.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas fung¢des 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.

Quando esta fase terminar, serd emitido um som e
o visor indicara que o forno atingiu a temperatura
definida, solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTQO". 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 pré-
aquecimento estar concluido podera ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura. Abrir a porta
durante a fase de pré-aquecimento fard com que esta seja
interrompida.

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de pré-
aquecimento. Poderd alterar sempre a temperatura que
deseja que o forno atinja, premindo ou — .

5. VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS

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

Serd emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Abra a porta, realize a acao indicada no visor,
feche a porta e, em seguida, prima [ > |para continuar a
cozedura.

Da mesma forma, a 10% do fim da cozedura, o forno
indica que deve verificar os alimentos.

Serd emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Verifique os alimentos, feche a porta e prima
./ ou[ > ] para continuar a cozinhar.

Nota: Prima [ > ]para ignorar estas acdes. Caso contrério,
se nao for realizada qualquer acdo apds um determinado
periodo de tempo, o forno continuard a cozinhar.

6. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicara que a cozedura
esta concluida.

Prima [ > | para continuar a cozinhar no modo manual
(sem duracdo definida) ou prima - para prolongar o
tempo de cozedura, configurando uma nova duragao.

Em ambos os casos, os parametros de cozedura serdao

mantidos.

DOURAR

Algumas funcdes do forno permitem-lhe aloirar a
superficie dos alimentos, ativando o grill quando a
cozedura esta concluida.
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Quando o visor apresentar a mensagem relevante, prima,
se necessario, .~/ para iniciar um ciclo de tostado de cinco
minutos. Pode interromper a funcao a qualquer altura,
premindo[ O | para desligar o forno.

. FAVORITO

Quando a cozedura estiver completa, o visor apresentara
uma mensagem solicitando-lhe que guarde a funcao na
sua lista de favoritos com um nimero entre 1 e 10.

Se quiser guardar a funcao como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima ./, caso
contrario, prima <<] para ignorar.

Uma vez premido ./, prima o botdo - ou — para
selecionar a posicao do numero e, em seguida, prima
./ para confirmar.

Nota: Se a memaria estiver cheia ou o nimero que
pretende ja tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-4 se
deseja substituir a funcao anterior.

Para posterior acesso as funcdes que gravou, prima () :
O visor apresentara a sua lista de func¢des favoritas.

Prima -+ ou — para selecionar a funcao; confirme
premindo ./ e, em seguida, prima para ativar.

. LIMPEZA
« PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criancas e os animais afastados do
forno durante e apds a execucao do ciclo de
limpeza pirolitica (até a divisao ter arejado
totalmente).

Retire os acessérios do forno, incluindo as guias de nivel,
antes de ativar esta funcao. Se o forno estiver instalado
por baixo de uma placa, assegure-se de que, durante a
execucao do ciclo de limpeza automatica, os queimadores
ou as placas elétricas estao desligados. Para obter os
melhores resultados de limpeza, elimine a sujidade maior
com uma esponja humida antes de utilizar a funcao de
limpeza pirolitica. Recomendamos a utilizagdo da fungao
de Limpeza pirolitica apenas se o aparelho estiver muito
sujo ou libertar maus odores durante a cozedura.

Prima {.¢] para visualizar "Pyro" no visor.

Prima - ou — para selecionar o ciclo pretendido
e, em seguida, prima ./ para confirmar. Uma vez
selecionado um ciclo, se desejado, prima —+ ou —
para definir a hora de fim (atraso de arranque) e, em
seguida, prima ./ para confirmar.

Limpe a porta e retire todos os acessérios conforme
solicitado, depois feche a porta e prima [ > | quando
terminar: o forno inicia o ciclo de limpeza automatica
e a porta do mesmo fecha-se automaticamente:

é apresentada uma mensagem de aviso no visor,
juntamente com uma contagem decrescente que
indica o estado do ciclo em curso.

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

« SMARTCLEAN
Prima {.+] para visualizar "Smart Clean" no ecra.

R

Prima [ > | para ativar a funcéo: o visor apresentard
todas as acdes necessarias para obter os melhores
resultados de limpeza: Siga as indicagdes e prima ./
quando terminar. Assim que terminar todos os passos,
prima[ > |, quando necessério, para ativar o ciclo de
limpeza.

Nota: E recomendado que néo abra a porta do forno
durante o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de
vapor de dgua que poderd ter um efeito negativo no
resultado final da limpeza.

Uma vez concluido o ciclo, o visor apresentard uma
mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno arrefecer e,
em seguida, limpe e seque as superficies interiores com
um pano ou uma esponja.

.DRENAR

A funcdo de drenagem permite que a 4gua seja drenada
de forma a prevenir estagnacdo no fervedor. Este
produto foi desenvolvido para efetuar automaticamente
um ciclo de drenagem quando a cozedura tiver sido
interrompida/terminada.

Cerca de 30 minutos ap6s a paragem/fim da cozedura, o
forno esvaziard automaticamente o sistema, deslocando
a adgua residual para a gaveta (tenha o cuidado de nao
retirar a gaveta apds a cozedura). Uma vez concluida, a
gaveta pode ser extraida e esvaziada. Recomendamos
que esvazie a gaveta logo que a drenagem esteja
concluida.

.DESCALCIFICAR

Esta fungao especial, ativada em intervalos regulares,
permite-lhe manter o sistema de vapor nas melhores
condigdes. Uma vez iniciada a funcao, siga todos os
passos indicados no visor. A duracao média da funcao
completa é de cerca de 140 minutos.

A descalcificacdo pode ser iniciada a qualquer momento
pelo utilizador a partir do menu Limpeza.
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O visor indica-lhe quando é altura de efetuar um ciclo
de descalcificacao (ver a tabela abaixo).

MENSAGEM
DE DESCALCIFICAGAO SIGNIFICADO
<DESCALCIFICAGAO
RECOMENDADA>

i Recomenda-se a execugao de
Aparece apdscercade 15 i um ciclo de descalcificacao.

horas de ciclos de vapor*

<DESCALCIFICACAO ’tideiﬁa'cfﬁcagé}s ei O)k:rlgatt?— :
NECESSARIA> uma-cicf‘g ;ep\zsso rea tee ezt; 3 :
Aparece apos cerca de 20 P q

horas de ciclos de vapor* ciclo de descalcificacao seja
P H efetuado.

*considerando o valor predefinido (4 - Duro) do nivel de
dureza da dgua. O numero de horas de ciclos de vapor
que devem passar antes que as mensagens relativas a
descalcificacdo sejam exibidas depende do nivel de
dureza da dgua definido no aparelho.

O procedimento de descalcificacao também pode ser
efetuado sempre que o utilizador desejar uma limpeza
mais profunda do circuito interno de vapor.

Antes de iniciar a fase de descalcificagao, o aparelho
verifica se existe agua residual na caldeira e, se
necessario, efetua um ciclo de drenagem. Neste caso, é
necessario esvaziar a gaveta apés o ciclo de drenagem,
antes de prosseguir com a fase de Descalcificacao.

Nota: para garantir que a dgua est? fria, nao é possivel
efetuar esta atividade antes de decorridos 30 minutos
apos o ultimo ciclo (ou a ultima vez que o produto foi
ligado). Durante este tempo de espera, 0 visor apresenta a
seguinte mensagem "A AGUA ESTA QUENTE".

» FASE 1/2: DESCALCIFICAGAO (70 MIN)

Quando o visor apresentar <ADICIONE 0,25 L DE
SOLUCAO>, verta a solucao de descalcificacdo na
gaveta. Para obter os melhores resultados de
descalcificacao, recomendamos que encha o depdsito
com uma solugao composta por 75 g do produto WPRO
especifico e 250 ml de agua potéavel. Recomendamos a
utilizacdo do produto descalcificante WPRO profissional
para a manutencao do seu forno de forma a obter o
melhor desempenho da fun¢do de vapor do seu forno.
Para encomendas e informacdes, contactar o servico
pos-venda ou www.whirlpool.eu.

A Whirlpool nao sera responsavel por quaisquer danos
causados pela utilizacao de outros produtos de limpeza
disponiveis no mercado.

=759

- ,
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Uma vez despejada a solucdo de descalcificacao dentro
da gaveta, prima [ > ]para iniciar o processo de
descalcificacao. As fases descalcificacdo nao requerem
que o utilizador supervisione o aparelho pessoalmente.
Ap6s a conclusao de cada fase, é emitido um sinal
sonoro e o visor apresenta instrucdes para prosseguir
com a proxima fase.

Uma vez terminada a fase de descalcificacao, a caldeira
é drenada: a solucao de descalcificacdo utilizada
durante esta fase serd vertida na gaveta extraivel.

»  FASE 2/2: ENXAGUAMENTO (30 MIN.)

Para eliminar os residuos de calcario da gaveta e do
circuito de vapor, é necessario efetuar um ciclo de
enxaguamento. Quando o visor indicar <ADICIONE
0,25 L DE AGUA> encha o depdsito com 0,25 | de

agua potavel e, em seguida, prima [ > | para iniciar o
enxaguamento. Ndo desligue o forno até que todos os
passos requeridos pela fun¢do tenham sido concluidos.

Nota: se necessario, o sistema pode ser solicitado a
esvaziar a gaveta e a repetir esta operacao.

Quando o procedimento de Descalcificacao estiver
concluido, recomendamos que seque a cavidade de
potenciais residuos de agua. Agora sera possivel utilizar
todas as fungdes a vapor.

Nota: durante o ciclo de Descalcificacao, é possivel que se
ouca algum ruido, uma vez que as bombas do forno sao
ativadas para garantir a eficiéncia ideal da descalcificacao.

Uma vez iniciado o ciclo de manutencao, ndo retire a
gaveta, exceto se o aparelho o solicitar.

Nota: Apds o enchimento da caldeira com a

solucdo descalcificante e a indicacdo no visor "FASE
DESCALCIFICACAO 1/2" o ciclo néo deve ser interrompido,
caso contrario, todo o ciclo de descalcificacdo deve ser
repetido antes de se poder executar qualquer funcao de
vapor.

. TEMPORIZADOR
Para ativar esta funcdo, prima o icone (J .Prima

ou — para definir o periodo de tempo pretendido e,
em seguida, prima ./~ para ativar o temporizador.
@

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicard quando
o contador de minutos tiver terminado a contagem
decrescente do tempo selecionado.

Nota: O temporizador nao ativa quaisquer ciclos de
cozedura.

O contador de minutos também pode ser ativado
guando uma funcao esta em funcionamento.

o temporizador continuara a sua contagem
decrescente de forma independente, sem interferir
com a funcao em si.
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Durante esta fase, nao é possivel ver o mini-mostrador
(apenas seré apresentado o icone (J ), que continuard a
contagem decrescente em segundo plano. Para editar o
temporizador, pode premir o icone (1) e definir a hora
utilizando o botdo -+ ou — icone.

Para cancelar o lembrete de minutos, prima o icone ('

e, em sequida, seleccione — até a hora apresentada ser
"----".Prima /" para confirmar.
.BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
<<Idurante, pelo menos, cinco segundos. Para
desbloquear, repita o procedimento.

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

. UTILIZANDO A SONDA DE ALIMENTOS (SE
EXISTIR)

A utilizacao da sonda permite-lhe medir a temperatura
interior dos alimentos durante a cozedura. A
temperatura do forno varia consoante a funcao
selecionada, contudo, a cozedura esta sempre
programada para terminar assim que a temperatura
especificada tenha sido alcancada.

Apds introduzir a sonda no interior da carne é ativado
um sinal sonoro e a mensagem "Sonda ligada" surge no
visor.

Selecione a funcado pretendida a partir das funcoes
compativeis (Convencional, Ar Forcado, Coz. Conveccao,
Turbo grill, Ar Forcado Eco, Maxi Cooking, 6" Sense): No
visor surge uma mensagem solicitando-lhe que defina
a temperatura da sonda pretendida: Premir + ou —
para o definir e premir ./~ para definir os parametros
de cozedura seguintes.

Uma vez que a cozedura esta programada para terminar
assim que a temperatura requerida seja alcancada, nao
é possivel definir a duragao da cozedura, nem uma hora
especifica de fim da cozedura. A luz permanece acesa
até que a sonda seja removida.

Se a sonda for removida durante a cozedura, esta
prosseguira tradicionalmente (com uma duragao
indeterminada).

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicarad que a
sonda atingiu a temperatura pretendida.

7

Nota: Para alterar as definicdes posteriormente, prima
ou — para a temperatura da sonda ou prima <I<] para
outras definicoes. E emitido um sinal sonoro e apresentada

uma mensagem indicando se a utilizacao da sonda é
incompativel com a acdo realizada. Se for o caso, remova a
sonda.

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

O cabo é semirrigido e pode ser moldado conforme
necessario para inserir a sonda em diferentes tipos
de alimentos da forma mais eficaz. Certifique-se de
que o cabo nao toca na resisténcia superior durante a
cozedura.

CARNE: Introduza a sonda no interior da carne,
evitando os 0ss0s 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.

PADARIA E MASSAS: Introduza a ponta na massa
moldando o cabo para alcangar o angulo perfeito da
sonda.

E necessario utilizar as funcées compativeis do 6™ Sense
para efetuar uma cozedura controlada por sonda para
estes tipos de alimentos. Se utilizar a sonda enquanto
cozinha com as funcbes 6™ Sense, a cozedura ira parar
automaticamente quando a receita selecionada atingir
a temperatura ideal sem precisar de configurar a
temperatura do forno.

Pao grande

.NOTAS

« Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do
forno, uma vez que podera danificar o revestimento
de esmalte.

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e ndo se
agarrar a porta.

+ Devido a temperatura mais elevada do ciclo Pizza,

prevé-se que o ruido da ventoinha de arrefecimento
seja ligeiramente superior.
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcao, os acessérios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comecam

a partir do momento em que o alimento é colocado

no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece

por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas

e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para definicées mais elevadas. Utilize os acessoérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e
tabuleiros para assar metalicos e de cor escura. Também
poderad utilizar recipientes e acessérios em ceramica ou
pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura
serdo ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcao “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.

No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que sera
gerado vapor durante esta operagao. Quando o assado
estiver pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15
minutos adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos

de carne com uma espessura uniforme para alcangar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos de carne
muito grossos necessitam de tempos de cozedura mais
prolongados. Para evitar que a carne fiqgue demasiado
tostada no exterior, baixe a posi¢cao da grelha, afastando
o alimento um pouco mais do grelhador. Vire a carne
quando atingir dois tercos do tempo de cozedura. Abra
a porta com cuidado, ja que pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos que
coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de agua
potavel diretamente por baixo da grelha onde estao os
alimentos. Encha totalmente sempre que necessario.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num unico nivel.

Utilize formas para assar metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado e
disponha as formas para bolos nas grelhas, em posicoes
alternadas, para permitir uma boa circulagao de ar
quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira um
palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito sair
limpo, significard que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, nao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura conveccao" Se a base do bolo
ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e polvilhe
a base do bolo com miolo de pao ou miolo de biscoito
antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano humido
antes de a colocar no forno. O tempo de levedagao
com esta funcao é reduzido em cerca de um terco

em comparagao com uma levedacgao a temperatura
ambiente (20-25 °C). O tempo de levedagao para uma
quantidade de 1 kg de massa para pizza é de cerca de
uma hora.
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6 TABELA DE COZEDURA

VIRAR
COZIMENTO NIVEL DE (DO TEMPO P
ATEGORIAS DE ALIMENT A
CATEGORIAS D 0s QUANTIDADE NIVEL TOSTADO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
LASANHA  Lasanha 0,5-3kg* - 0 - e —
Assado \S} 06-2kg* 0 0 - ;, 0 S
5 4
Carne de vaca  Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 A ~ TS
IAssado—Cozmhar 0,6-2kg* 0 ) ) 3 S
entamente —
Assado \\:} 0,6-2,5kg* - 0 , 1; B
Porco Perna de frango S» | 05-20kg* - 0 - ;r T—
Salsichas e wurstel 1,5-4.5cm - - 2/3 -\...5...,- \vivf
~ 3
CARNE  Vitela T 0,6-2,5kg* - 0 - —
Assado Y 0,6-2,5kg* 0 0 - R o
Cabrito < 5
Perna .y 0,5-2,0kg* 0 0 - =
2
Frango assado o 0,6-3kg* - 0 - T
2
Inteiro-recheado \S} 06-3kg* - 0 - L~
Aves Filetes & Peito 1-5cm - - 2/3 -\...5....- \vivf
Peru inteiro 0,6-3kg* - 0 - 2 e
Kebab uma grelha - - 1/2 aln \vivf
Filetes 0,5-3 (cm) - - - -\...3...,- \\,iwf
PEIXE 3 5
Filetes - cong 0,5-3 (cm) - - - Aetenn A~ S
Batatas assadas 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Legumes 0,1-0,5kg ) ) ) 3
Assados Legumes recheados [cada] —
Legumes Assados 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Batatas gratinadas um tabuleiro - - - .‘%,.
LEGUMES Gratinado de tomate | um tabuleiro - - - .‘%,.
. . . 3
Legumes Pimentos Gratinados | um tabuleiro - - - N—
gratinados Brécolos gratinados um tabuleiro - - - -u%u-
Couve-flor gratinada | um tabuleiro - - - -u%u-
Gratinado de um tabuleiro ) ) ) 3
legumes ~Fn
* Quantidade sugerida
[ VI ~ AaRn —_ M q\

Tabuleiro para forno /
Tabuleiro para bolos /
Tabuleiro redondo para pizzas
numa prateleira de arame

ACESSORIOS
Tabuleiro coletor com

500 ml de agua

Tabuleiro coletor /

Grelha metalica -
tabuleiro para assar

Sonda de temperatura
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6 TABELA DE COZEDURA

VIRAR
COZIMENTO NIVEL DE (DO TEMPO .
CATEGORIAS DE ALIMENTOS .
QUANTIDADE NIVEL TOSTADO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
Bolo salgado 0,8-1,2kg - 0 - -\%u-
60-150 3
P&aezinhos \\\:} [cada]*g - - - N o S
> 400 - 600 2
o3 P30 de forma S [cada] J - - - s
ao
N 2
Pdo grande&} 0,7-2,0kg* - - - R
S 200-300 3
Baguetes L. [cada]* 9 - - - T~
. 2
SALGADOS Pizza redonda Redondo - - - ==
. . 2
Pizza alta Tabuleiro - - - NS}
2
1 camada* - - - - -
Pizza 4 1
2 camadas* - - - AFTAr A -
Pizza [congelada] & 3 i
3 camadas* - - - AR, AT A -
N 5 4 2 1
4 camadas - - - aFer aFr afe A ;
Pao-de-16 0,5-1,2kg * - - - .\éu. B
Cookies 0,2-0,6 kg - - - N 3 -
Massa "choux" um tabuleiro * - - - - 3 ;
DOCES 3
Torta 04-1,6kg - - - e
Strudel 04-16kg - - - - 3 ;
Bolo de frutas 0,5-1,2kg* - - - o S~
* Quantidade sugerida
Averens ~ a=ls ~r | ) q\
ACESSORIOS Tabuleiro paraforno /
Grelha metalica Tabuleiro para bolos / Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com Sonda de temperatura
Tabuleiro redondo para pizzas tabuleiro para assar 500 ml de dgua P
numa prateleira de arame
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TABELA DE COZEDURA AIR FRY

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE - TEMPERATURA DURAGAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO Q) (MIN) ACESSORIOS
S g fri lad Si 2 2 e 2
A Batatas fritas congeladas = 650-850¢ im 00 5-30 —
:
g Nugget de frango congelado oy 5009 Sim 200 15-20 w:tﬂ, N 2 -
S
8 . . < ) 4 2
2 Palitos de peixe = 5009 Sim 220 15-20 Ty A ;
&
= . 4 2
= Anéis de cebola = 500¢g Sim 200 15-20 e A -
¥ . 4 2
«n Courgette fresca panada = 4009 Sim 200 15-20 SRR
[N}
= s
= Batatas fritas caseiras = 300-800¢g Sim 200 20-40 witﬂ, 1 2 ;
4 v
~ Legumes mistos = 300-800¢g Sim 200 20-30 witﬂ, 4 2 -
. = . 4 2
., Peitosdefrango = 1-4cm Sim 200 20-40 i A -
= -
a Asasdefrango = 200-1500g Sim 220 30-50 witﬂ, - 2 ,
i
z Costeleta a milanesa ‘IE';“EI' 1-4cm Sim 220 20-50 4 2
g e —
< - . % . 4 2
Filete de peixe I==1 1-4cm Sim 220 15-25 A -

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de 6leo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

kS
FUNCOES ==
Air Fry
TR alr ~
ACESSORIOS Tabuleiro Air Fr Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
y numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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| MESA DE COZEDURA VAPOR+AR

RECEITA NIVEL DE VAPOR * | PRE-AQUECIMENTO TEMPI(EORC'?TURA Dlz;?,\?fo TABULEIRO E ACESSORIOS
Biscoitos / Cookies 1 SIM 140-150 35-55 :\i,:
Bolos pequenos / Queques 1 SIM 160-170 30-40 :\i,:
Bolos com levedura 1 SIM 170-180 40-60 -\,,,lé;,-
Pdo-de-16 1 SIM 160 -170 30-40 -\...éu-
Foccacia 1 SIM 200-220 20-40 =;f
Pao de forma 1 SIM 170- 180 70-100 =;
Pao pequeno 1 SIM 200-220 30-50 =;
Baguetes 1 SIM 200-220 30-50 ;f
Batatas assadas 2 SIM 200-220 50-70 ;,
Vitela / Vaca / Porco 1 kg 2 SIM 180 - 200 60 - 100 ;,
Vitela / Vaca / Porco (pedacgos) 2 SIM 160 - 180 60 - 80 ;,
Rosbife mal passado 1 kg 2 SIM 200-220 40-50 ;,
Rosbife mal passado 2 kg 2 SIM 200 55-65 ;,
Perna de borrego 2 SIM 180 - 200 65-75 ;,
Stew pork knuckles (Chispe guisado) 2 SIM 160 - 180 85-100 \;
Frango / galinha-d‘angola / pato 1-1,5 kg 2 SIM 200-220 50-70 \;
Frango / galinha-d‘angola / pato (pedagos) 2 SIM 200-220 55-65 ;
l(_t?)?#;?:ss, rceucrgz?c?ecz beringelas) 2 SIM 180-200 25-40 ‘;
Filete de peixe 3 SIM 180 - 200 15-30 ;

*No caso de selecionar a funcdo Steam Auto, esta correlacdo deve ser ignorada. A estufa selecciona automaticamente o melhor
nivel de vapor adequado a temperatura selecionada.

al—=lr ~

ACESSORIOS Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos numa prateleira de arame )
tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

_ PRE- TEMPERATURA DURACAO .
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO 0) (MIN) TABULEIRO E ACESSORIOS
Bolos levedados / Pao-de-16 & Sim 160 30-50 -\...léu-
& Sim 160 30-50 |t e,
% . 3
Bolos recheados (cheesecake, strudel, tarte de ILI >im 160-200 30-85 | —
maca) s : 4 1
gD Sim 160 - 200 30-90 |
— Sim 150 20-40 |, 3 ,
s ] 4
e Sim 140 30-50 - -
Cookies - 4 1
o) Sim 140 30-50 ~— e
& Sim 135 40-60 |\ > ammnn
_ Sim 170 20-40 A 3 ;
& Sim 150 30-50 |4,
Bolos pequenos / Queques = 2 1
% Sim 150 30-50 e
& Sim 150 40-60 |\ ammea
_ Sim 180 - 200 30-40 | >,
Massa "choux" & Sim 180- 190 35.45 |41
- , 5 3 1
e Sim 180- 190 35-45* PN ——— P
_ Sim 90 10-150 | > .
o , 4 1
Merengues X7 Sim 20 130-150 |~~~ -
& Sim 90 140-160% [, amomm '
_ Sim 190 - 250 15-50 |2,
Pizza / Pao / Foccacia — 5 3 1
% Sim 190 - 230 20-50 Iy
%
) Sim 310 7-12 -\élﬁ
Pizza (massa fina, massa grossa, foccacia) - 5 3 1
\'!:/ Sim 220-240 25-50* Y N L
— Sim 250 10-15 | 3 r
Pizza congelada & Sim 250 10-20 q;éqple:J
& Sim 220- 240 15-30 | > r 3 ﬁ;r
& Sim 180- 190 45-55  |aomn
Tartes salgadas s : 4 1
(tarte do lagumes, quiche) & Sim 180- 190 45-60  |AFms AErn
& Sim 180- 190 45-70%  |amsammn

E

4

= = E =

ECO

Grelha metalica

Tabuleiro coletor /

tabuleiro para bolos numa -
tabuleiro para assar

prateleira de arame

para pastelaria ou
assadeira na grelha

FUNCOES cook
Convencional  Arforcado Cozeduﬂra Grelhar Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Ciclo Eco Pizza
convecdo
[ ~ A== L J — |
ACESSORIOS Tabuleiro de forno ou Tabuleiro coletor/tabuleiro

Tabuleiro coletor com
500 ml de agua
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PRE- TEMPERATURA DURAGAO

RECEITA FUNCAO TABULEIRO E ACESSORIOS

AQUECIMENTO (°C) (MIN.)

\;‘ Sim 190 - 200 20-30 ;
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa folhada Iﬁ Sim 180 - 190 20-40 \i[ ;r

w Sim 180-190 20-40* -\.l%u- ﬂ\%lﬁ-\;—
Lasanha/ Flans / Massa cozida / Canelones E‘ Sim 190 - 200 45-65 \i{
Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg E‘ Sim 190 - 200 80-110 3
Porco assado estaladico 2 kg )@ - 170 110- 150 \ir
Frango / Coelho / Pato 1 kg E‘ Sim 200-230 50-100 \i{
Peru / ganso 3 kg E‘ Sim 190 - 200 80-130 \i[
iPnetZ(i?or;o forno / en papillote (em papelote) (filetes, E‘ Sim 180 - 200 40- 60 \if
l(_tf)?#;c]eess, rceucrlgji?c?ec: beringelas) £ Sim 180-200 50-60 |nar
Pao torrado m - 3 (alto) 3-6 -\...5...,-
Filetes de peixe / Bifes m - 2 (médio) 20-30%%  |n '\\,;{
Salsichas / Espetadas / Costeletas / Hamburgueres m - (médzic; ?alto) 15 -30 ** nl -\\,;{
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55-70 *** - '\\,;{
Perna de borrego / pernis ? - 2 (médio) 60 - 90 ***

~

,‘
)
'

Batatas assadas ve

Gratinado de legumes 3 (alto) 10-25

|l

3

| E—

2 (médio) 35-55%% 4 3 [
3

| —
5

Cookies COOK Sim 135 50-70 -..17.4;..—'.;- .,“,3|—__—.,_, =\—r‘1
Cookies
. 5 3 2 1
Tartes COOK Sim 170 50-70 N T TN —— PN ——
Tartes
. 4 . 5. 3 2 1
Pizzas redonda COOK Sim 210 40-60 T N TEN——
Pizza
Refeicdo completa: Tarte de frutos (nivel 5) / lasanha . } 5 3 1
(nivel 3) / carne (nivel 1) Sim 190 40-120*  |lam=mram~ T
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel 5) / é4 5 4 5 1
legumes assados (nivel 4) / lasanha (nivel 2) / fatias COOK Sim 190 40-120*%  |aE==r~ - T -
de carne (nivel 1) Menu
Lasanha e Carne & Sim 200 50-100 * -\.lfi..—z,- 1 ! r
Carne e Batatas & Sim 200 45-100* -\él,- 1 ! r
Peixe e legumes = Sim 180 30-50%  |ammmet |
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80-120% | 3 r
Cortes de carne ECO ) 100 % 3
(coelho, frango, borrego) 200 >0-100 | —

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.
**Vire 0 alimento a meio da cozedura.
***Virar alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

s 62 j f§
) E Ifl >'<L__| Lok ECO
FUNCOES
Convencional  Arforcado Cozeduﬁra Grelhar Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Ciclo Eco Pizza
convecao
[ ~ === L | — o
ACESSORIOS Tabuleiro de forno ou Tabuleiro coletor/tabuleiro . .
- - - Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com
Grelha metalica tabuleiro para bolos numa para pastelaria ou : .
] ; tabuleiro para assar 500 ml de 4gua
prateleira de arame assadeira na grelha
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COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcéo, os acessérios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccao dos diferentes tipos de alimentos.
Os tempos de cozedura comecam a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento

(sempre que necessario).

As temperaturas e os tempos de cozedura sao aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessério

utilizado.

Comece por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude para definicdes

mais elevadas.

Utilize os acessorios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metélicos e de cor escura. Também
poderd utilizar recipientes e acessérios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura serdo

ligeiramente superiores.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza
avapor. aparelho.

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 humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Apds cada utilizacao, deixe que o forno arrefeca e
limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno, para
remover eventuais depdsitos ou manchas causados por
residuos de alimentos. Para secar qualquer condensacao
gue se tenha formado devido a cozedura de alimentos
com elevado teor de dgua, deixe o forno arrefecer
completamente e limpe-o com um pano ou uma
esponja.

« Ative a funcdo "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do forno.
(Apenas em alguns modelos).

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

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

ACESSORIOS

Ap6s a utilizagao, coloque os acessoérios numa solugao
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.

Nao limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne (se
existir) na maquina de lavar loica.

O tabuleiro Air Fry (se existir) pode ser lavado na
maquina de lavar loica.

MANUTENCAO DA GAVETA DA AGUA

Atencao: A gaveta de dgua nao é adequada para a
utilizacao na maquina de lavar loica: risco de danos!

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

No fim de cada ciclo de cozedura com vapor, apés

cerca de 30 minutos, a camara de cozedura efetua
automaticamente um ciclo de drenagem que dura

cerca de um minuto, transferindo assim toda a 4gua do
sistema para a gaveta extraivel.

Nota: Evite deixar a d&gua no sistema durante mais de 2 dias.
Para retirar completamente a dgua do interior ou para
limpar as superficies internas, pode abrir a gaveta da
agua:

1. Empurre para cima a aba

Cz{' —Sitraseira para retirar a tampa
C\ \ “Msuperior da gaveta de agua.

2. Uma vez terminada a

limpeza, pode fechar a @ \
e
“f

gaveta inserindo as duas abas

frontais nas aberturas frontais

e empurrando a parte de tras

para baixo.

Utilize apenas dgua a temperatura ambiente quando
encher a gaveta de dgua: a 4gua quente pode afetar o
funcionamento do sistema de vapor. Use apenas agua
potavel.

FERVEDOR

Para que a camara de cozimento funcione sempre da
melhor forma e para evitar a formacao de depdsitos
de calcario ao longo do tempo, recomendamos a
utilizacdo regular da fungao "Descalcificar". Apds

um longo periodo de ndo utilizagdo das funcoes
"Vapor", é altamente recomendavel ativar um ciclo de
cozedura com a camara de cozimento vazia, enchendo
completamente o depésito.
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REMOVER E REPOR A PORTA

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

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - ndo a
segure pela pega.

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

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

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

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

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

SUBSTITUIR A LAMPADA

Para a substituicao da lampada, contactar o servico pés-venda.
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RESOLU(;AO DE PROBLEMAS

Problema

- Oforno néo esta a funcionar.

- O visor apresenta a letra :
. Problema de software.

- apresenta a letra "F", seguida de
um numero

Quando uma fungao 6th

¢ Sense Cozinhar termina, ndo

. é apresentada uma contagem

- decrescente. A cozedura termina
. antes da contagem decrescente

O forno ndo aquece.

A luz desliga-se.

. A porta nao fecha corretamente.

Houve uma falha de eletricidade.

- O ciclo de cozedura com sonda
. terminou sem causa evidente ou
- o erro F3E3 é indicado no ecra

Causa posswel

. Corte de energia.
- Desativacdo da rede elétrica.

¢ A quantidade dos alimentos

. é diferente da quantidade

. recomendada. A porta foi

: aberta durante a cozedura.
chegar ao fim.

. Quando o modo "DEMO"
. esta "ON" (Ligado), todos os
. comandos estdo ativos e os

menus disponiveis, mas o
forno nao aquece.

A palavra "DEMQO" surge no

visor a cada 60 segundos.

O modo "ECO" esta "On" :
- (Ligado).

Os dispositivos de seguranca
: estao mal posicionados.

- Regulagao da poténcia
: incorreta.

. A sonda de alimentos nao
: esta corretamente ligada

Solucéo

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

- Desligue e reinicie o forno, para verificar se o
- problema ficou resolvido.

- Contactar o Call Center e indicar o nimero a seguir
- aletra"F".

- Abra a porta e verifique o nivel de cozedura dos
- alimentos. Se necessario, conclua a cozedura
¢ selecionando uma funcéo tradicional.

Aceda a "DEMQ" a partir de “DEFINICAQ” e selecione

"OFF" (Desligado).

Aceda ao "ECO” a partir de "“DEFINICAO” e selecione

"Off" (Desligado).

. Certifique-se de que os dispositivos de seguranca
: estao corretamente posicionados, seguindo as

: instrucoes para a remogao e reposicao da porta

: contidas na secgdo "Limpeza e Manutencao".

¢ Certifique-se de que a sua rede doméstica possui
© uma poténcia de, pelo menos, 3 kW. Se ndo for o
. caso, reduza a poténcia para 13 amperes. Aceda

- afuncdo "POTENCIA" a partir das "DEFINICOES" e

. selecione a opgao "BAIXO".

Verifique a ligacdo da sonda de alimentos

As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

Utilizando o QR no seu produto

visitando o nosso sitio Web docs.whirlpool.pt

Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da
garantia). Ao contactar o nosso Servico P6s-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificacdo do

seu produto.
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Instrukcja uzytkownika

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy

prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.whirlpool.eu/register

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

4. Drzwiczki

5. Szuflada na wode

6. Grzatka gorna/grill

7. Oswietlenie piekarnika

8. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

10. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
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1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. POWROT 7. PRZYCISK NAWIGACYJNY

Do wiaczania lub wyfaczania
piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2.BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji i gtbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Stuzy do przewijania menu oraz
zmniejszania ustawien i wartosci
funkdji.

Aby wrdci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane ustawien
podczas gotowania.

5.WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkgji lub ustawienia.

PLUS

Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgji.

8. OPCJE / FUNKCIJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLIJ

Do wiaczania funkgji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY

RUSZT  TLUSZCZ

i

)

. WYSUWANE
. PROWADNICE*

. BLACHA DO
| PIECZENIA*

72N

Stuzy do pieczenia potraw  : Do stosowania jako blacha
lub jako miejsce do
potozenia patelni, form do

pieczeniaiinnych naczyn  :w przypadku umieszczenia

:Stuzy do pieczenia : Utatwiajg wkfadanie i

: piekarnika do pieczenia miesa, : wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoridw.
‘ryb, warzyw, focaccii itp. lub

:chleba oraz migsa, rybw
:folii itd. :

zaroodpornych. :pod rusztem, do zbierania
:ociekajgcego ttuszczu i sokow. :
: BLACHA DO SMAZENIA
SONDA DO POTRAW : BEZ TLUSZCZU *
//P\.‘.
/ -
-\-\""‘
B AT
Stuzy do dokfadnego :Uzywana do pieczenia z

:wykorzystaniem funkgji
wewnatrz potraw smazenia bez ttuszczu,
podczas pieczenia. Dzieki  :z blacha do pieczenia
sztywnemu podparciu moze : umieszczong nizej w celu
byc stosowana do miesai  :zbierania ewentualnych

pomiaru temperatury

ryb, a takze do chleba, ciast i : okruchéw i ptynéw. Mozna jg

wypiekow. ‘my¢ w zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriéw moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem

obstugi posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposéb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC

« Aby wyjac prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciagnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyjac
prowadnice.

« Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsunac je
do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac¢ prowadnice poéiki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

> Zamocowac gorny zacisk
» szyny do prowadnicy potki

" i przesunac ja wzdtuz tak

¢ daleko, jak to mozliwe.
Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng cze$¢ zacisku do
prowadnicy péfki. Sprawdzi¢,
czy prowadnice przesuwajg
sie swobodnie. Powtorzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

6 6TH SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
gotowania.

N

** |PARA + POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z whasciwosciami wymuszonego
nawiewu, funkcja ta pozwala na gotowanie potraw,
ktére beda przyjemnie chrupiagce i zarumienione na
zewnatrz, a przy tym jednoczes$nie delikatne i soczyste
w $rodku. Aby osiaggna¢ najlepsze rezultaty gotowania,
zalecamy wybranie POZIOMU 3 pary do przyrzadzania
ryb, POZIOMU 2 pary do przyrzadzania miesa i POZIOMU
1 pary do chleba i deseréw.
Aby uzyska¢ wiecej informacji na temat recznych cykli
gotowania z wymuszonym obiegiem powietrza i pary,
przejdz do tabeli gotowania ,Para + powietrze”.

S~

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy
na sciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw wydzielanych
podczas pieczenia: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nalac
do niej 500 ml wody pitnej.

D_
5 FUNKCJE TRADYCYJNE

» PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

+ COOK4
Do pieczenia roznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na czterech poziomach.
Funkcji tej mozna uzywac do pieczenia ciasteczek,
ciast, okragtej pizzy (réowniez mrozonej) oraz
do przygotowywania catych positkow. Nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami z tabeli
pieczenia, aby uzyska¢ najlepsze rezultaty.

« TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na sciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody
pitne;j.

«  WYPIEK Z MROZ.
Funkcja automatycznie dobiera optymalna
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

«  FUNKCJE SPECJALNE

» PIZZA
Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej

»

»

domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w
temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w srodku, chrupiaca
na brzegach i idealnie oraz rownomiernie
przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy WPro
i nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec
pizze w 5-8 minut.

(W celu ztozenia zamowienia lub uzyskania
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub odwiedzi¢ strone www.
whirlpool.eu.)

SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetsow z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg
one przyjemnie chrupigce. Elementy grzewcze
pracuja cyklicznie, aby odpowiednio ogrzac¢
komore, podczas gdy wentylator wymusza
cyrkulacje goragcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzagdzania mozna
0siggnac tylko przy uzyciu blachy do smazenia
bez ttuszczu (dostarczanej z niektérymi
modelami). Umiesci¢ zywnos¢ na blasze do
smazenia bez tluszczu w jednej warstwie i
postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyska¢ najlepsze
rezultaty. Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz
jednej blachy, aby zapobiec nierownomiernemu
przyrzadzaniu.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac¢ wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy wtaczac tej funkgji,
kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane po
poprzednim cyklu pieczenia.

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

CYKL ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkow miesa i
filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac

z funkgji ECO i tym samym zoptymalizowac
zuzycie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny
byc¢ otwierane, dopdki potrawa nie bedzie
gotowa.
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»  PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia
duzych kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca
sie obrocenie migsa podczas pieczenia w celu
zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia

z obu stron. Od czasu do czasu nalezy podlac
mieso, aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego
wysuszenia.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

“" TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie
bez wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych
potraw.

PAN
:£ SZYBKIE NAGRZEWANIE
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania zadnej
funkgji.

¥
+Y|CZYSZCZENIE

- PYRO

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Mozna wybra¢ jeden z dwéch cykli
samoczyszczenia: Cykl petny (Pyro) oraz cykl skrocony
(Pyro Eco). Zalecamy korzystanie z petnego cyklu w celu
uzyskania najlepszej wydajnosci czyszczenia.

«  SMARTCLEAN

Dziafanie pary uwalnianej podczas tego specjalnego
cyklu czyszczenia w niskiej temperaturze umozliwia
tatwe usuwanie zabrudzen i resztek jedzenia. Na dno
piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic funkcje,
upewniajac sig, ze piekarnik jest zimny.

« ODKAMIENIANIE

Stuzy do usuwania osadéw kamienia z komory
piekarnika. Zalecamy uzywanie tej funkcji w regularnych
odstepach czasu. Jesli tego nie zrobisz, na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat przypominajacy o koniecznosci
wyczyszczenia piekarnika.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

03
{O" USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest
aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w
celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min
$wiatto wytacza sie. Wyswietlacz wiaczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktérys z
przyciskéw. Kiedy opcja ,DEMO” jest wtaczona ,On”,
wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu
sg dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby
wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” z menu
LJUSTAWIENIA” i wytaczy¢ ,Off”. Po wybraniu opgji
“UST. FABRYCZNE" urzadzenie wylacza sie i powraca
do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisng¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykow i wybrac zadany jezyk. Nacisna¢ .~ , aby
potwierdzi¢ wybbdr.

Uwaga: Mozna dokonac pdZniejszej zmiany jezyka
wybierajac JEZYK"w menu “USTAWIENIA’, dostepny po
nacisnieciu przycisku

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowa instalacje elektryczna, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te
wartosc (13).

ZASILANIE
Nacisng¢ + lub — , aby wybra¢ 16 "Wysoki" lub 13
"Niski" i nacisna¢ ./ , aby potwierdzi¢.

3. USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

Vi
NN
hZouhd

ZEGAR
Naci$nij |+ lub — , aby ustawi¢ prawidtowa godzine i
nacisnij i nacisnij . : Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie
cyfry minut. Nacisng¢ + lub — o/ , aby potwierdzi¢.
Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybrac¢ opcje ,ZEGAR"w menu, USTAWIENIA’", dostepng po
nacisnieciu przycisku @

4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajna prace piekarnika i
zagwarantowac, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. W tym celu wtaczy¢ piekarnik,
weiskajac przycisk [ O ], przycisk ustawien & oraz

przyciskow nawigacyjnych - i — , aby wybrac
,TWARDOSC WODY". Nacisnag¢ ./ , aby potwierdzi¢.
Uzy¢ przyciskow nawigacyjnych — i — , aby wybra¢

odpowiedni poziom dla wody w danym obszarze, w
oparciu o ponizszg tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski [ Polski
stopnie stopnie | stopnie
1 rif;ii‘; 0-6 0-10 0-7
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 | Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo 5o g, 61-90 | 43-62
twarda

Nacisna¢ ./, aby potwierdzi¢.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest

wartos¢ "Twarda".

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko

normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folig, a takze
usuna¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Rozgrzac¢ piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go

wigczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub

,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Nacisnag, aby wilaczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu
gtébwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkgcji lub przewijajac menu: Aby wybraé
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisna¢ przycisk -+ lub — , aby wybra¢
zadana pozycje, a nastepnie nacisnac¢ przycisk . , aby
potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgcji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmienia¢. Nacisniecie <<| pozwala
ponownie zmieni¢ poprzednie ustawienie

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

- §----,
TEMPERATURA

Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, naciénij —+ lub —

, aby ja zmieni¢, nastepnie nacisnij ./ , aby potwierdzi¢ i
kontynuowa¢ wprowadzanie nastepnych ustawien (jesli to
mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawic¢ poziom grillowania:
Istniejg trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3
(wysoki), 2 (sredni), 1 (niski).

W funkgdji ,Termoobieg + Para” mozna wybrac ilos¢
potrzebnej pary z nastepujacych pozioméw: PARA 1, PARA
2.

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmieni¢ temperature/
poziom grillowania za pomocg —+ lub — .

CZAS TRWANIA
) §CL>¢

77X

- - - -
CZAS TRWANIA

Jesli na wyswietlaczu miga ikona (&, nacisna¢ —+ lub
— , aby ustawi¢ zadany czas pieczenia, a nastepnie
nacisnag¢ ./, aby potwierdzic¢. Jesli uzytkownik chce
przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez okreslania czasu),
nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/pieczenia:
Nacisna¢ . lub [ > ], aby potwierdzi¢ i wiaczy¢ funkcje..
Wybor tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac (D :nacisnij =+ lub — , aby go zmieni¢, a
nastepnie nacisnij /", aby potwierdzic.
CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)
Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opodznic¢ uruchomienie funkcji, programujac czas jej
zakonczenia. Gdy ikona @) miga, wyswietlacz pokazuje
czas zakonczenia pieczenia.

oA
LIZ (M) -1 1°
Lol a0
KONIEC
Nacisna¢ —+ lub — , aby ustawi¢ czas zakoriczenia

gotowania, a nastepnie nacisnag¢ ./, aby potwierdzic¢

i aktywowac funkcje. Wiozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy sie automatycznie po
uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/
pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zadang temperature stopniowo, co
0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia. W trakcie oczekiwania mozesz
nacisnac lub — , aby zmieni¢ zaprogramowany czas
zakoniczenia lub nacisna¢ << aby zmieni¢ inne ustawienia.
Weiskajac (J w celu wyswietlenia informacji, mozliwe jest
przejscie od czasu zakoriczenia do czasu trwania.

.6™ SENSE

Te funkcje automatycznie wybieraja optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jedli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.
WAGA / WYSOKOSC (OKRAGLE WARSTWY)

6

KILOGRAMY

W celu prawidtowego ustawienia funkgji nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu i
nacisnac przycisk - lub — , aby ustawi¢ wymagana
wartos¢, a nastepnie nacisng¢ przycisk ., aby
potwierdzic.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje 6 Sense umozliwiaja dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

fm
sense

N 7
4 N

WYPIECZENIE

Po wyswietleniu sie monitu nacisng¢ —+ lub — , aby
wybraé zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Nacisng¢ . lub , aby
potwierdzi¢ i wtgczy¢ funkgje..

W ten sam sposob, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

. PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opcji ,Para” lub ,Termoobieg + para” w
funkcjach manualnych lub jeden z kilku przepisow
dedykowanych funkgji 6™ Sense, umozliwia pieczenie
kazdego rodzaju zywnosci dzieki uzyciu pary. Para
rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej rownomiernie przez
potrawe, w poréwnaniu do mechanizmu oddziatywania
tylko goracego powietrza, typowego dla funkgji
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konwencjonalnych: skraca to czas pieczenia, ogranicza
utrate cennych skfadnikéw odzywczych potraw i zapewnia
uzyskanie doskonatych, naprawde smacznych wynikow
przy wszystkich zastosowanych przepisach. Przez caty czas
pieczenia na parze drzwiczki musza by¢ zamkniete.

Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne bedzie
doprowadzenie wody do komory piekarnika znajdujagcego
sie wewnatrz piekarnika za pomoca wysuwanej szuflady na
panelu sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,DODAJ
WODY", wyciagnij szuflade, otwdrz pokrywe szuflady i
napetnij jg woda do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac ja ostroznie w
strone panelu, az do petnego zamkniecia. Po wtozeniu
szuflady nacisnij przycisk START, aby kontynuowac cykl
gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta z
wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych cykli
gotowania, gdy woda sie skoriczy, konieczne moze by¢
jej ponowne dolanie w celu dokonczenia cyklu: piekarnik
podpowie to w razie potrzeby.

3. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe

sg odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, wcisnagc w celu aktywowania funkgji.

W fazie op6znienia po wcisnieciu[ > | piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy ominac te faze i
natychmiast uruchomic funkgje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich. W
dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkgje, weiskajac przycisk [O ],

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozesz wybrac inng funkcje lub poczekac na
catkowite ochtodzenie.

4. NAGRZEWANIE

Niektére funkcje obejmujg faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wiaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze
faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiagnat ustawiong temperature, wymagang, aby ,DODA)J
POTRAWE", W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki,
umiesci¢ potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i
rozpoczac pieczenie, naciskajac przycisk . lub [>].
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
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.
Z$vsze mozna zmieni¢ zadang temperature za pomoca
lub —.

5. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektére funkcje 6th Sense wymagaja obracania potraw
podczas pieczenia.
LM 1m1ec
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OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwiaca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac czynnos¢, o ktérej
informuje wyswietlacz i zamkna¢ drzwiczki, a nastepnie
nacisna¢ przycisk [ > ], aby kontynuowac gotowanie.
W ten sam sposob, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzié potrawe.

O A

SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i
wcisna¢ ./ lub [ > ], aby kontynuowa¢ gotowanie.
Uwaga: Nacisna¢ [> Jaby pominac te czynnosci. . W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu

nie zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

6. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja,
Ze pieczenie zostato zakonczone.
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KONIEC

Nacisna¢ [ > |, aby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢ —+ ,
zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa wartos¢. W
obu przypadkach wartosci gotowania zostang zachowane.

Whj;lfa?ool



PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje piekarnika pozwalajg na przyrumienienie
potrawy poprzez wiaczenie funkgji grill po zakonczeniu
pieczenia.
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NACISNIJ v, ABY PRZYRUMIENIC

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisnaé, ./, aby rozpocza¢
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk (O],
aby wylaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakoniczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkg;ji
na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

___Jg----7 Ene
DODAC ULUBIONE?
Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy
nacisnag¢ ./, aby ignorowac nacisng¢ <J</.

Po nacisnieciu .~ nacisna¢ —+ lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisna¢ . , aby
potwierdzic.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkcji na danym numerze.

Aby w pbézniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisnac : Na wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych
funkcji uzytkownika.
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1. KONWENCJONALNE
Nacisna¢ - lub — aby wybra¢ funkcje, potwierdzi¢
poprzez nacisniecie ./, a nastepnie nacisngc ,aby ja
uaktywnic.

.CZYSZCZENIE

« PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowag, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia nalezy wyja¢
wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomu). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptytg
grzejna, nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkgji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sg wylaczone. Aby uzyskac optymalne rezultaty
czyszczenia, nalezy usunaé wszystkie wieksze zabrudzenia
za pomocg wilgotnej gabki przed zastosowaniem funkgji
czyszczenia Pyro. Funkcje ,Pyro" nalezy wtaczaé tylko

wtedy, jezeli urzagdzenie jest bardzo brudne lub wydziela
nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Nacisna¢ przycisk . , aby wyswietli¢,Pyro” na
wyswietlaczu.

G

Pyro

Nacisna¢ przycisk | lub — , aby wybra¢ zadany cykl,
a nastepnie nacisna¢ ./ , aby potwierdzi¢. Po wybraniu
cyklu, jesli chcemy, nacisnac lub — , aby ustawic
godzine zakonczenia cyklu (op6Znienie rozpoczecia),
nastepnie nacisna¢ ./ ,aby potwierdzic.
Wyczysci¢ drzwiczki i wyja¢ wszystkie akcesoria zgodnie
z podpowiedzig, nastepnie zamkna¢ drzwiczki i nacisngé
po wykonaniu tych czynnosci: piekarnik rozpocznie
cykl samoczynnego czyszczenia, natomiast drzwiczki
zamkng sie automatycznie: na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie sie odliczanie
czasu, wskazujace stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powrdéci do
bezpiecznego poziomu.

+  SMARTCLEAN (INTELIGENTNE CZYSZCZENIE)
Nacisna¢ przycisk .+ aby wyswietli¢,Smart Clean” na
wyswietlaczu .
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Smart Clean
Nacisna¢ [ > |, aby wiaczy¢ te funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikéw
czyszczenia: Podazac za wskazéwkami i po zakonczeniu
nacisna¢ ./ . Po zakoniczeniu wszystkich czynnosci, jesli
zachodzi taka koniecznos$¢, nacisnac (>, 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 czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie migac odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawic
piekarnik do ostygniecia, a nastepnie przetrzec i osuszy¢
jego wewnetrzne powierzchnie za pomoca $ciereczki lub
gabki.

.OPROZ. WODY

Funkcja oprézniania umozliwia spuszczenie wody tak,
aby nie pozostawata w wytwornicy pary. Niniejszy
produkt zostat opracowany w celu automatycznego
uruchomienia cyklu oprézniania po zakonczeniu
gotowania.

Okoto 30 minut po zatrzymaniu/zakonczeniu gotowania
piekarnik automatycznie oprézni system, przenoszac
resztki wody do szuflady (nalezy uwaza¢, aby nie wyja¢
szuflady po zakonczeniu gotowania). Po zakonczeniu
szuflade mozna wyjac i opréznié. Zalecamy opréznienie
szuflady, jak tylko oprdéznianie zostanie zakoriczone.
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.ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wiaczana w regularnych odstepach
czasu, umozliwia utrzymanie uktadu przeptywu pary w
najlepszym stanie. Po uruchomieniu funkgji nalezy
wykonac wszystkie kroki wskazane na wyswietlaczu.
Sredni czas trwania catej funkcji to okoto 140 minut.

Usuwanie kamienia moze zosta¢ zainicjowane w
dowolnym momencie przez uzytkownika z poziomu
menu czyszczenia.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie to
wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY
ODKAMIENIANIA

<ZALECANE
ODKAMIENIANIE> i Zaleca sie przeprowadzenie
i Pojawia sie po okoto 15 godzi- cyklu odkamieniania. :
nach cykli pieczenia na parze*

i Odkamienienie jest wymaga- :
ne. Nie jest mozliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na
parze, dopdki nie zostanie
przeprowadzony cykl odka-
mieniania.

*bazu jac na domysinym poziomie twardosci wody (4 -
Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka musi
mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ réwniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie resztki
wody i w razie potrzeby moze zosta¢ wykonany cykl
oproézniania. W takim przypadku konieczne bedzie
opréznienie szuflady po zakoriczeniu cyklu oprézniania
przed kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewnic¢, zeby woda byta zimna, nie jest
mozliwe przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem 30
minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia
produktu). W czasie oczekiwania na wyswietlaczu pojawi sie
nastepujacy komunikat zwrotny , WODA JEST GORACA'

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ
0,25 L ROZTWORU>, nalezy wla¢ roztwor
odkamieniajacy do szuflady. Aby uzyskac najlepsze
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napetnienie
zbiornika roztworem sktadajacym sie z75 g
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitne;j.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania funkgji
pary w piekarniku. W przypadku zamowien i potrzeby
zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac sie z
serwisem posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

<POTRZEBNE
ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
uszkodzenie spowodowane uzyciem innych srodkéw
czyszczacych dostepnych na rynku.

Gdy roztwor odkamlenlajqcy zostanie nalany do
szuflady, nacisna¢ [ > ], aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja
przebywania przed urzadzeniem. Po zakoniczeniu kazdej
z faz zostanie odtworzone powiadomienie dZwiekowe,
a na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja przejscia do
nastepnej fazy.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora piekarnika
zostanie oprézniona: roztwor odkamieniajacy uzyty w
tej fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuflady.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usuna¢ pozostatosci kamienia z szuflady i obiegu
pary, nalezy wykona¢ cykl ptukania. Gdy na wyswietlaczu
pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>, nalezy napetni¢
zbiornik 0,25 | wody pitnej, a nastepnie nacisnac

aby rozpocza¢ ptukanie. Nie wytacza¢ piekarnika, dopoki
wszystkie czynnosci wymagane przez funkgcje nie zostang
zakonczone.

Uwaga: W razie potrzeby system moze zazadac oprdznienia
szuflady i powtdrzenia tej operadji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzystac ze wszystkich funkgcji
gotowania na parze.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze byc¢ styszalny
hatas, poniewaz uruchamiane sa pompy piekarnika w celu
zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba Ze urzadzenie tego zazada.

Uwaga: Po napetnieniu komory piekarnika roztworem
odkamieniajgcym i wyswietleniu na wyswietlaczu
komunikatu,,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl odkamieniania
nalezy powtérzy¢ przed uruchomieniem jakiejkolwiek funkgji

pary.
. MINUTNIK

Aby aktywowac te funkcje, naciénij ikone (J . Nacisna¢
—+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
nacisngé. .~ , aby rozpocza¢ odliczanie czasu.

0

MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakoriczy odliczanie wybranego czasu,
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.
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Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac¢ réwniez wtedy, gdy jakas
funkgja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie
zaktocajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie
ikone (I ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby edytowac
minutnik, mozesz nacisnac¢ ikone i ustawic godzine za
pomoca ikony + lub — .

Aby wytaczy¢ minutnik, nalezy nacisna¢ ikone (1, a
nastepnie wybierac do momentu wyswietlenia czasu
"—---""Nacisng¢ /" , aby potwierdzic¢.

. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury naciénij i przytrzymaj
<] przez co najmniej pie¢ sekund. Wykona¢ te czynnos¢
ponownie, aby odblokowac¢ klawiature.

@
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BLOK. KLAWIATURY

Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ rowniez podczas pieczenia.
Ze wzgleddw bezpieczernstwa w kazdym momencie piekarnik
mozna wylaczy¢, wciskajac [ O .

. KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW (JE

Sonda umozliwia mierzenie temperatury rdzenia réznych
rodzajéw potraw podczas pieczenia, aby zapewnié
osiggniecie optymalnej temperatury potrawy. Temperatura
w piekarniku rézni sie w zaleznosci od wybranej funkgji,
ale zakonczenie gotowania jest zawsze zaprogramowane
po osiagnieciu okreslonej temperatury.

Po wprowadzeniu sondy, aktywuje sie sygnat dZwiekowy a
na wyswietlaczu pojawia sie komunikat,Wsadzono Sonde”.

°C
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SONDAPODEACZONA
Wybra¢ zadang funkcje z tych, ktére sa kompatybilne
(Konwencjonalna, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne,
Turbo grill, Termoobieg Eco, Gotowanie Maxi, funkgcje

6™ Sense): Wyswietlacz podpowiada ustawienie docelowej
temperatury sondy: Nacisnij — lub — , aby jg ustawic¢

i nacis$nij ., aby ustawi¢ nastepujace parametry
pieczenia.

Poniewaz koniec pieczenia jest zaprogramowany po
osiggnieciu zadanej temperatury, nie jest mozliwe
ustawienie czasu pieczenia lub ustawienie konkretnej
godziny, o ktérej pieczenie miatoby sie zakonczyc.
Oswietlenie pozostanie wiaczone do momentu usuniecia
sondy.

Jesli sonda zostanie usunieta podczas pieczenia, pieczenie
bedzie kontynuowane w trybie tradycyjnym (bez
ograniczen czasowych).

Urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy, a
kiedy sonda osiggnie zagdang temperature, na wyswietlaczu
pojawi sie odpowiednia informacja.
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KONIEC

Uwaga: Aby nastepnie zmieni¢ ustawienia, nacisnij =+ lub
— dla temperatury sondy lub naci$nij << dla innych
ustawien. Sygnat dzwiekowy oraz komunikat na wyswietlaczu
poinformujg uzytkownika, jesli uzycie sondy nie bedzie
kompatybilne z wykonanym dziataniem. W takim przypadku
nalezy usungc¢ sonde.

Wrtozy¢ potrawe do piekarnika i podtgczy¢ wtyczke,
wkfadajac jg do gniazdka znajdujacego sie na prawe;j
stronie komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany zgodnie
z potrzeba, aby wtozy¢ sonde do ré6znych potraw w
najbardziej efektywny sposéb. Upewni¢ sie, czy kabel nie
dotyka gérnego elementu grzejnego podczas gotowania.
MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w pieczonym
miesie, omijajac kosci i thuste fragmenty. W przypadku
drobiu, umiesci¢ sonde na catej dtugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

RYBY (w catosci): Umies¢ koncdwke sondy w najgrubszym
miejscu, omijajac osci.

WYROBY PIEKARNICZE | MAKARON: Wtozy¢ koncowke
gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby uzyskac
optymalny kat sondy.

Aby ugotowac tego rodzaju zywnos¢ z wykorzystaniem
sterowania sonda, wymagane jest uzycie kompatybilnych
funkcji 6™ Sense. Jesli uzytkownik uzyje sondy podczas
pieczenia z funkcjami 6" Sense, pieczenie zostanie
przerwane automatycznie, gdy wybrany przepis osiggnie
idealng temperature rdzenia, bez koniecznosci ustawiania
temperatury piekarnika.

Chleb duzy

. UWAGI

+ Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

+ Nie nalezy przecigga¢ form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

+  Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach i
nie przytrzymuj ich.

«  Ze wzgledu na wyzszg temperature cyklu Pizza nalezy

sie spodziewa¢, ze hatas wentylatora chtodzacego
bedzie nieco gtosniejszy.

Whj;lfa?ool



PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow
i pozioméw pieczenia dla ré6znych rodzajéw potraw. Czasy
pieczenia sg liczone od momentu wiozenia potrawy

do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych
nagrzewania wstepnego. Temperatury oraz czasy
pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub

od rodzaju akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowacd
najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca
sie stosowanie akcesoriéw dotgczonych w zestawie lub, w
miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowad réwniez naczynia i akcesoria

ze szkfa zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas
pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkgji ,Termoobieg”, mozna jednoczesnie
piec r6zne potrawy wymagajace tej samej temperatury
(np: ryby i warzywa), umieszczajac je na réznych potkach.
Potrawy wymagajace krotszego pieczenia nalezy wyjac
wczesdniej, pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuze;j.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni zaleca
sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby
nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy pamieta¢, ze w
trakcie tej operacji jest wytwarzana para. Gdy pieczen jest
juz gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min lub
zawina¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,

ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki grilla

i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obréci¢ mieso

po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia moze wydostac sie
goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej beda gromadzic¢

sie $ciekajace soki - nalezy do niej wla¢ po6t litra wody i
umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym grillowane
sq produkty. W razie potrzeby uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkgcji
pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na
ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do pieczenia
na kilku poziomach nalezy wybiera¢ funkcje termoobiegu
i ustawiac formy na ruszcie w taki sposoéb, aby zapewni¢
swobodng cyrkulacje powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym punkcie.
Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest gotowe.

Nie smarowac¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W przeciwnym
razie, ciasto moze nieréwno wyrosna¢ po bokach.

Jesli wypiek,pecznieje” podczas pieczenia, nastepnym
razem nalezy ustawié nizsza temperature i rozwazy¢
zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub tagodniejsze
mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi jak
serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia funkgji,Piecz.
Konwekcyjne". Jesli spdd ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy
skorzystac z nizszego poziomu i wytozy¢ spéd butka
tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed wiozeniem
nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy uzyciu
tej funkcji jest krétszy o ok. jedng trzecig w poréwnaniu z
czasem wyrastania w temperaturze pokojowej (20-25°C).
Czas wyrastania ciasta na pizze to mniej wiecej godzina na
1 kg ciasta.
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6 TABELA GOTOWANIA

. g STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSSTSX'ZEENNI A | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
LASAGNE  Lasagne 05-3kg* - 0 - e, S~
Pieczen O 06-2kg* 0 0 - ; T~
Wotowina Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 . '\vivf
. 3
Duszone mieso 0,6-2kg* 0 - - - T~
Pieczen Oy 06-25kg* - 0 - w—r3 T~
Wieprzowina Golonka Ny 05-2,0kg* - 0 , 3 e
Kietbasy i parowki 1,5-45cm - - 2/3 . -\VLV{
Cielecina N 06-2,5kg* - 0 - ; T
MIESO
Pieczen O 06-25kg* 0 0 - R
Jagniecina 5
Gicz \S} 0,5-2,0kg* 0 0 _ Lo B
2
Pieczony kurczak \S} 06-3kg* - 0 - - T
2
W catoéci nadziewany V)| 06-3kg* - 0 - Lo~
Dréb Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 e -\\,i\,{
Caty indyk 0,6-3kg* _ 0 . ; B
(ebab jedenruszt | - : R
Filety 05-3cm - . A
RYBY 3 2
Filety mrozone 0,5-3cm - - - BNV Yo S
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - 0 - R 3 R
Pieczone 0,1-0,5kg ) ) i 3
warzywa Warzywa faszerowane [sztuka] A -
Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - A 3 -
Zapiekanka ziemniaczana | jedna taca - - - a%p
WARZYWA Zapiekanka pomidorowa | jednataca - - - .h,,3|—_,—u,_,.
. . 3
Zapiekane Zapiekanka paprykowa jedna taca - - - =~
warzywa Zapiekane brokuty jedna taca - - - .\%,.
Zapiekanka kalafiorowa jedna taca - - - .\%,.
Zapiekane warzywa jedna taca - - - .\%,.
* Sugerowana ilos¢
Aveennn r~ A= —r l‘f‘_M‘J %\

AKCESORIA

Taca do piekarnika / Taca do

ciasta / Okragta taca do pizzy

na ruszcie

Blacha na sSciekajacy

tluszcz/ blacha
do pieczenia

500 ml wody

Blacha na Sciekajacy
tluszcz napetniona

Sonda do potraw
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O TABELA PIECZENIA

. STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI LOSC | YSMAZENIA | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIENIA PIECZENIA)
. 2
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - N
N 60-150 3
Butki \\\4} [SZtUka]g - - - ~ q\‘
henek kanapkowy 400-600g ) ) ) 2
li\% [sztuka] ~ree P
Chleb - 5
Chleb duzy L 0,7 -2,0 kg* - - - N
N 200-300 3
Bagietki N [sztuka]*g - - - NI
SEONE . 2
WYPIEKI Pizza okragta Okragta - - - a—
. s 2
Pizza na grubym ciescie Blacha - - - ==V
1 warstwa* - - - - 2 -
Pizza y i
2 warstwy* - - - aF=lr - -
Pizza [mrozona] & 3 i
3 warstwy* - - - AFTA AR o r
. 5 4 2 1
4 warstwy - - - AR AR A n o -
Biszkopt 05-12kg* - - - -\éu- T
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - - 3 ;
WYROBY  Ciasto ptysiowe jednataca * - - - ;
PIEKARNICZE 3
StODKIE Tarta 0,4-1,6kg - - - NN
Strudel 0,4-1,6 kg - - - %3
. . . 2
Wyrastajace ciasto z owocami 05-12kg* - - - A B
* Sugerowana ilosc¢
[ ~ AF=lr — TS q\
AKCESORIA Taca do piekarnika / Taca do Blacha na $ciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt ciasta / Okragta taca do pizzy thuszcz/ blacha thuszcz napetniona Sonda do potraw
na ruszcie do pieczenia 500 ml wody

Whj;lfa?ool



v s
=3 TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTHUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN.) AKCESORIA
= : ; s 4 2
3 Mrozone frytki = 650-8504g Tak 200 25-30 R - -
p
S : 4 2
3 Mrozone nuggetsy z kurczaka = 50049 Tak 200 15-20 T r
< N
§ Paluszki rybne ﬁ 50049 Tak 220 15-20 4 N 2 -
e i : 4 2
= Krazki cebuli = 50049 Tak 200 15-20 EEEE A r
%( Panierowana $wieza cukinia =2} 400 ¢ Tak 200 15-20 w:ﬂj, N 2 r
> . v 4 2
E Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 Gy A -
= Warzywa mieszane =2} 300-800 ¢ Tak 200 20-30 — 2
Piers z kurczaka 2} 1-4cm Tak 200 20-40 wiﬂj, N 2 r
>
[aa] a%e
& Skrzydetka kurczece = 200-15004g Tak 220 30-50 w:ﬂj, N 2 -
o ) s 4 2
& Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50 e A r
- ¥ 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 e A r

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

o’

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
RS alr ~
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie
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U TABELA GOTOWANIA NA PARZE + BEZ TEUSZCZU

PRZEPIS POZIOM PARY* | NAGRZEWANIE TEMPEORC’;‘TURA CZASU\:T,\\:\'/)AN'A BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / herbatniki 1 TAK 140-150 35-55 :\i,:
Mate ciasta / muffinka 1 TAK 160 - 170 30-40 :\i,:
Ciasta drozdzowe 1 TAK 170-180 40-60 -\...léu-
Biszkopty 1 TAK 160 - 170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 TAK 200-220 20-40 =;f
Bochenek chleba 1 TAK 170 - 180 70-100 =;
Maty chleb 1 TAK 200-220 30-50 ;f
Bagietka 1 TAK 200- 220 30-50 ;f
Pieczone ziemniaki 2 TAK 200-220 50-70 ;,
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg 2 TAK 180-200 60- 100 ;,
Cielecina / wotowina / kawatki 2 TAK 160 - 180 60 - 80 ;,
Pieczen wotowa 1 kg 2 TAK 200-220 40-50 ;,
Pieczen wotowa 2 kg 2 TAK 200 55-65 ;,
Udziec jagniecy 2 TAK 180 - 200 65-75 ;,
Duszona golonka wieprzowa 2 TAK 160 - 180 85-100 \;
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg 2 TAK 200-220 50-70 \;
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) 2 TAK 200-220 55-65 ;
e dgan) 2 —
Filet rybny 3 TAK 180 - 200 15-30 \;

*W przypadku wybrania funkgji automatycznej pary ta korelacja musi zosta¢ pominieta. Piekarnik automatycznie wybierze
najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

—r

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(J‘I:':N;\NIA BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 -\%p
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / BN 2
biszkopty ves, Tak 160 30-50 aFr
& Tak 160 30-50 e S
a%e 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160-200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) o 4 1
ot Tak 160 - 200 30-90 R ——
_ Tak 150 20-40 - 3 ,
& Tak 140 30-50 N
Ciasteczka — Z 1
% Tak 140 30-50 A - -
rs 5 3 1
XY Tak 135 40-60 R Y e T
_ Tak 170 20-40 A 3 ;
& Tak 150 30-50 N
Ciastka / Muffiny —
% Tak 150 30-50 A
& Tak 150 40-60 N S
— Tak 180 - 200 30-40 N
, = 4 [
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 e -
P 1
% Tak 180 - 190 35-45% N SJ -\...3;;,- e
— Tak 90 110- 150 L3
Bezy & Tak 90 130-150 |t 1
& Tak 90 140-160% |+ > o amomee .
— Tak 190 - 250 15-50 N
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
% Tak 190 - 230 20-50 A N S
5 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, = Tak 310 7-12 il
focaccia) & Tak 220- 240 25-50%  |nmime ammen .
_ Tak 250 10-15 1 3 r
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 I
& Tak 220-240 15-30 1 > M 3 r;
Tak 180 - 190 45-55 s
Tarty pikantne 5 i i 4 1
(warzywne, zapiekanki) ¥ 09 Tak 180-190 45-60 aFr A
P 1
Tak 180 - 190 45-70* -\...5;;,- -\...3;;,- s
i
=] had =) g,ﬁ ECO
FUNKCJE
. . Pieczenie . . . . .
Konwencjonalne Termoobieg konwekeyjne Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Aveeenn ~ ARl T f — o
AKCESORIA blacha lub blacha na Blacha-ociekacz/ Blacha Blacha na sciekajacy Blacha na $ciekajacy
Ruszt ) - do pieczenia lub ttuszcz/ blacha thuszcz napetniona
ciasta naruszcie . . .
taca na ruszcie do pieczenia 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(J:I:‘N)ANIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190 - 200 20-30 L2
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z % } } 4 1
ciasta ptysiowego o Tak 180-190 20-40 1 [ - -
p oy Tak 180 - 190 20-40% |l meme
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / 3
cannelloni E Tak 190 - 200 45 -65 1 r
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / ) ) 3
Wieprzowina 1kg E Tak 190 - 200 80-110 1o
. . . 2
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skérka 2 kg XF@ - 170 110-150 1 [
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 3 [
Indyk / Ge$ 3 kg — Tak 190 - 200 80-130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w B B 3
papierze (filet, w catosci) E Tak 180 -200 40-60 | S—
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180-200 >0-60 e
Tost N - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...:-
S~ z
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** At '\\,;{
S~ - -
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 3\/(\%235;;% 15-30 ** e '\\,;{
<
Pieczony kurczak 1-1,3 kg = - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** -\...2...,- Q
hood z
Udziec jagniecy/ golonka = - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 r
hood 2
Pieczone ziemniaki P - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 r
S~
Zapiekane warzywa = - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
Ciasteczka coé;)4K Tak 135 50-70 N > ; -\...41-;.—'..,- -\...3|=..;- 1#1
Ciasteczka
5 3 2 1
Tarty COO4K Tak 170 50 - 70 S T TN ——
Tarty
Pizza okragta COO4K Tak 210 40-60 -\JT.S;.T!;- -\...31-;.—'..,- -\...2|:'..1- -\...1|=..n
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ ) 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120* AERr AR T
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é4 5 4 5 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* AR A F AET, A -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso = Tak 200 50-100 * -\%,- 1 ! r
Mieso i ziemniaki = Tak 200 45-100%  |mmmey | g
Ryby i warzywa < Tak 180 30-50% | |
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 i
Plastry migsa ECO - - * 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100 |

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w roznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

o’ §§
E % Ifl @ Q,‘.‘( ECO
FUNKCJE
. . Pieczenie . . . . .
Konwencjonalne Termoobieg ) Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
konwekcyjne
Aeennn ~ AF=lr 1 — oo
AKCESORIA -oci $ciekaj $ciekaj
blacha lub blacha na Blacha QC|eka§z/ Blacha Blacha na sciekajacy Blacha na saekg;qcy
Ruszt - : do pieczenia lub ttuszcz/ blacha ttuszcz napetniona
ciasta na ruszcie h : B
taca na ruszcie do pieczenia 500 ml wody
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JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw i poziomdw pieczenia dla roznych rodzajow potraw.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania

wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzyc

wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoridw dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria ze szkfa zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie

wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA I CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

- Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka

z mikrofibry. Jedli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.

Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw. Aby usuna¢ wszelkie
skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia potraw

z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik
do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go
szmatka lub gabka.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, witaczyc funkcje ,Smart Clean”. (Tylko w
niektérych modelach).

« Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub ggbki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogaq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze, po
okoto 30 minutach piekarnik automatycznie wykonuje
cykl oprézniania trwajacy okoto jednej minuty,
odprowadzajac w ten sposéb catg wode z systemu do
wyjmowanej szuflady.

Uwaga: Nalezy unikac¢ pozostawiania wody w instalacji dtuzej
niz przez 2 dni.

W celu catkowitego usuniecia wody lub wyczyszczenia
wewnetrznych powierzchni mozna otworzy¢ szuflade na
wode:

( 1. Popchnij do gory tylna
= klapke, aby zdja¢ gorna

& lpokrywe szuflady na wode.
2. Po zakohczeniu czyszczenia
mozna zamkna¢ szuflade,
wktadajac dwie przednie '
klapki do przednich otworéw A "‘
i popychajac tylng strone w dot. W
Do napetniania szuflady na
wode nalezy uzywac wylacznie wody o temperaturze
pokojowej: goragca woda moze wptywac na dziatanie
ukfadu pary. Uzywa¢ wylacznie wody pitnej.
KOMORA PIEKARNIKA
Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna
wydajnoscia oraz aby zapobiec gromadzeniu sie
kamienia w miare uptywu czasu, zalecamy regularne
korzystanie z funkgcji ,Odkamieniania”. Po dtugim okresie
nieuzywania funkcji przyrzadzania na parze Steam,
zaleca sie wiaczenie cyklu przyrzadzania na parze

przy pustym piekarniku, przy catkowitym napetnieniu
zbiornika.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez
caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory, az wysung
sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika
i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich
zamocowania oraz zablokowujac goérng czes¢ na swoim
miejscu.

4., Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyc.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sig, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrdwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

- Wyswietlacz pokazuije litere ,F”,

. po ktorej nastepuje liczba.

. Funkcja gotowania 6th Sense llos¢ jedzenia rézni sie od

: : k ; . .1 zalecanego zakresu. Drzwiczki
~ odliczania. Gotowanie koficzy sie = . -~ godczas gotowania. |
- przed koncem odliczania. ‘

. konczy sie bez wyswietlania

- Piekarnik nie nagrzewa sie.

- Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
- prawidfowo.

. Zasilanie w domu zostaje
- wylaczone.

Cykl gotowania z sonda
- zakonczyt sie bez wyraznej

. przyczyny lub na ekranie pojawit :
. sie bfad F3E3

Mozllwa przyczyna

Odciecie zasilania.
- Urzadzenie odfaczone od

asilania.

. Problem zwigzany z
© oprogramowaniem.

A Kiedy opcja ,DEMQO" jest

wigczona ,On’, wszystkie

- polecenia sg aktywne oraz

wszystkie menu s dostepne,

. ale piekarnik nie nagrzewa sie.
- Co kazde 60 s na

wyswietlaczu pojawia sie

¢ opcja DEMO.

Wiaczony tryb "ECO". (Z V\(/)y%gz”)USTAWENlA” wejs¢ do "ECO" i wybrac "Off"
Zaczepy bezpieczenstwa
© znajduja sie w ztym

. potozeniu.

Btad ustawiert poboru mocy.

Rozwigzanie

Sprawdzi¢, czy dziafa zasilanie i czy urzadzenie jest
i prawidtowo podtaczone do sieci.

Wytgczyc piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby

sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
. Telefonicznej i podac numer nastepujacy po literze

/AN

Otworz drzwiczki i sprawdz stopier wysmazenia

potrawy. W razie potrzeby dokorncz gotowanie,

. wybierajac funkdje tradycyjna.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wylacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce s

: ustawione poprawnie, przestrzegajac instrukcji

. demontazu i ponownego montazu przedstawionej
: wrozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobér mocy domowej siec

¢ elektrycznej ma wartos¢ nie mniejsza niz 3 kW.
: W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do
13 amperow. Z opdji "USTAWIENIA" wejs¢ do

"ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

Sonda zywnosci nie jest
¢ prawidtowo podtaczona

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy zywnosci

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Paristwa produkcie
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszg obstuga posprzedazowsa, prosimy poda¢ kody z tabliczki

znamionowej produktu.

400011726134
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