Quick guide

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

Instruction.

A Before using the appliance carefully read the Safety

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

4. Shelf guides

(the level is indicated on the
front of the oven)

5. Door
6. Water drawer
7. Upper heating element/grill
8. Lamp
9. Identification plate
(do not remove)
10. Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. ON / OFF 4, BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

For returning to the previous screen.

During cooking allows to change
settings.

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.

Whjr/lﬁool



ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY

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

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

* Available only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

. To remove the shelf guides, lift the guides up and then
gently pull the lower part out of its seating: The shelf
guides can now be removed.

. To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, slide them

into the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.

FUNCTIONS

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide. Make
sure that the runners can move freely. Repeat these
steps on the other shelf guide on the same level.

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

y 6™ SENSE

These allow a fully automatic cooking for all
types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes
& Pastries, Salty cakes, Bread, Pizza).

To get the best from this function, follow the
indications on the relative cooking table.

E}@ FORCED AIR + STEAM

Combining the properties of steam with those of
the forced air, this function allows you to cook dishes
pleasantly crispy and browned outside, but at the same
time tender and succulent inside. To achieve the best
cooking results, we recommend to select a HIGH steam
level for fish cooking, MEDIUM for meat and LOW for
bread and desserts.

FORCED AIR

For cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the same time. This function can

sense

be used to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.

TRADITIONAL FUNCTIONS

+ CONVECT BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on
one shelf only.

« COOK4 FUNCTIONS

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
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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

»  MAXI COOKING

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

» 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.

» 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.

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

» ECO FORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function is in use, the
light will remain switched off during cooking. To
use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be
opened until the food is completely cooked.

CONVENTIONAL

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

FIRST TIME USE

W

FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.

TIMERS

For editing function time values.
MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.
CLEANING

CHARR=
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« SMART CLEAN

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.

+ DRAIN
For draining the boiler automatically to prevent
residual water remaining in there when the
appliance will not be used for a certain period of
time.

« DESCALE
For removing limescale deposits from the boiler. We
recommend using this function at regular intervals.
If yo do not, a message will appear on the display
reminding you to clean the oven.
@Q 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
lloffll.
By selecting “FACTORY RESET", the product switches off
and then it returns to first switch on. All settings will be
deleted.
FAVORITE

For retrieving the list of 10 favorite functions.

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

Press v 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).
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Turn the adjustment knob to select 16 “High” or 13 “Low
and press v to confirm.

3.SET THE TIME

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

N\ ey Gy g
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Press + or — to set the corrent hour and press v : The
two digits for the minutes will flash on the display.

DAILY USE

Press 4+ or — to set the minutes and press v 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. 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.

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 v to confirm.

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press + or — to
change it, then press v 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: 1 (Low), 2
(Mid), 3 (High).

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

DURATION

X 4
4

77X

When the & icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press v to
confirm. You do not have to set the cooking time if you

want to manage cooking manually (untimed): Press v/
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 4+ or — to amend it
and then press v 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.

Press 4+ or — to set the time you want cooking to end,
then press v/ 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 — to
amend the programmed end time or press <« to change
other settings. By pressing & , in order to visualize
information, it is possible to switch between end time and
duration.

. 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.
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WEIGHT / HEIGHT / PIZZA (ROUND-TRAY-LAYERS)
6

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

DONENESS / BROWNING

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

sssss

N 7
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When prompted, press 4+ or — to select the desired level
between rare (-1) and well done (+1). Press v 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 “Forced Air + Steam” 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.

For proceed with steam cooking, it will be necessary fill
the tank located inside the oven using the drawer on
the control panel.

When requested on the display with "ADD WATER” or
"FILL DRAWER” indications, open the drawer by pressing
it lightly.

Pour in slowly some drinking water until the display
shows "TANK FULL". Maximum tank capacity is approx.
1.5 litre.

It will be necessary to add water only when the tank
won't be filled enough to complete the cooking.
Avoid to fill the tank when the oven is switched off or
up to it will requested from the display.

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.

. EN
During the delay phase, by pressing [>] the oven will
start 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 [@].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. Press << to return to previous screen and 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.

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 4+ or —.

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door.

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

An audible signal will sound and the display the display
shows the action to be done. Open the door, do the
action prompted by the display and close the door and
resume 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 displays shows the
action must to be done. Check the food, close the door
and resume cooking.

Please note: Press [1>] to skip these actions. Otherwise, if no
action is done after a certain time the oven will continue the
cooking.
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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. Once the food has been removed, leave the
oven cooling down with the door closed.

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 v 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 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 v/
otherwise, to ignore the request press « .

Once v has been pressed, press the 4+ or — to select the
number position, then press v to confirm.

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

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

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

CLEANING

+ SMARTCLEAN
Press [&] to show “Smart Clean” on the display.

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 v 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 tank. For optimal use
of the appliance, it is advisable to always carry out
draining everytime the oven has been used with a
steam cycle.

Once selected the “Drain”
function, press [>] and follow
the actions indicated: Open

the door and place a large jug
under the drain nozzle located
at the bottom right of the panel.
Once started the draining, keep
the jug in position until the
operation is completed. The
average duration for full load drainage is about three
minutes.

If needed, it is possible to pause the draining process by
pressing BACK or STOP button (for example in case the
jug would be already full of water in the middle of the
draining process).

The jug must be at least 2 liters large.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not possible
to perform this activity before 4 hours 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 - PLEASE WAIT".

« DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the tank and the steam circuit in the
best condition.

The message <PLEASE DESCALE> will be shown

on display, to remind you to execute this operation
regularly.

Descale requirement is triggered by the number of
steam cooking cycles performed or steam boiler
working hours since the last descale cycle (see the table
below).

after

i 22 hours of steam cooking duration :

20 cycles of steam cooking It is not possible to run a
o e grn e Until a Descale

cycle will be carried out
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The descaling procedure can also be performed whenever
the user desires a deeper cleaning of the tank and the internal
steam circuit.

The average duration of the full function is around 180
minutes. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display.

Please note: The function can be paused but, if it is canceled
at any time, the entire descaling cycle must be repeated from
the beginning.

» PHASE 1: DRAINING (up to 3 min.)

When the display will show <PLACE A CONTAINER
UNDER NOZZLE>, please proceed with the draining task
as described in the dedicated Drain paragraph.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not possible
to perform this activity before 4 hours 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 - PLEASE WAIT".

The jug must be at least 2 liters large.

» PHASE 2: DESCALING (~120 MIN.)

When display will show <ADD 1.7 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. We
recommend to prepare the descaling solution adding
3 sachets (corresponding to 759) of the specific Oven
WPRO* descaler in 1,7 liters of drinking water at
ambient temperature.

=759

1,7 Liters

>

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.

» PHASE 3: DRAINING (up to 3 min.)
When the display will show <PLACE A CONTAINER
UNDER NOZZLE>, please proceed with the draining task
as described in the dedicated Drain paragraph.

» PHASE 4: RINSING (~20 min.)

To clean the tank and the steam circuit, rinse cycle has
to be done.

When the display shows <ADD WATER TO RINSE>,
please pour drinking water in the drawer, until the
display shows “TANK FULL", then press [>] to start the
first rinsing.

» PHASE 5: DRAINING (up to 3 min.)

» PHASE 6: RINSING (~20 min.)

» PHASE 7: DRAINING (up to 3 min.)

|
. EN
» PHASE 8: RINSING (~20 min.)

» PHASE 9: DRAINING (up to 3 min.)

After the last draining operation press OK to complete
the descale.

When Descale procedure is completed, it will be
possible to use all the steam functions.

*WPRO descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam function
in the oven. Please follow the instructions for use on the
packaging. 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.

. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be used
as a timer. To activate this function, make sure that the
oven is switched off and press 4+ or — : The @& icon will
flash on the display.

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

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

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Press + or — to change the time set on the
timer; press <« or @& to switch the timer off at any time.
Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function.

Press [@] to switch on the oven and then select the
function you require.

Once the function has started, the timer will continue to
count down independently without interfering with the
function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the @& icon will be displayed), that will
continue counting down in background. To retrieve the
minuteminder screen press [@] to stop the function that is
currently active.

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

CL)

L 217 .
_ _Ll- atll K

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing [@].
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COOKING TABLE

sense
TURN LEVEL AND
"""""""""""""" FOOD CATEGORIES | PUGGESTEDQUANTITY | (of cook time) | ACCESSORIES
LASAGNA - 0.5-3kg - e
Roast (doneness 0) 0.6-2kg - 3
Beef roasted 7
Hamburgers (doneness 0) 15-3cm 3/5 _\_”5“_'. 1 r
Roast 0.6-25kg - 3
Pork-roasted —
MEAT Sausages & wurstel 1.5-4cm 2/3 _\_”5“_’_ 1 4 r
Whole 06-3kg - 2
Chicken-roasted 5 4
Fillet & breast 1-5cm 2/3 ~ . e
Kebabs one grid 1/2 _\_”5“_’_ \&
Fillets - 3oL
FISH "\...3...1' 2
Fillets-frozen - . P r
Potatoes - 3
Vegetables-roasted Vegetables-stuffed 0.1-0.5 kg cad - 3
Vegetables-roasted 0.5-15kg - 3
Potatoes one tray - _\F_‘i_‘_;lﬁ
VEGETABLES Tomatoes one tray - ,‘%‘_
Peppers one tray - _\F_‘i_‘_;l’_
Vegetables-gratin
Broccoli one tray - _\%ﬁ
Cauliflowers one tray - _\%’_
Others one tray - _\F_‘i_‘_;l’_
Rising cakes in tin Sponge Cake 0.5-12kg - “___3|____,__'_
Cookies 0.2-0.6kg - 3
CAKES & Choux pastry one tray - 3
PASTRIES Pastries & filled pies Tart 04 -1.6kg - ““.3|__._,._,
Strudel 04 -1.6kg - 3
Fruit filled pie 052 kg - —
QUICHE - 0.8-12kg - e
Rolls & 60 - 150 g each - 3
. RPN 2
Sandwich Loaf in tin & 400-600 g each -
BREAD e
Big bread & 0.7-2.0kg - 2
Baguettes & 200 -300 g each - 3
Thin round - tray - 2
PIZZA Thick round - tray - 2
Frozen 1 -4 layers - 2
Aeennr A=A J N SN
ACCESSORIES Oven't ke ti Drip tray / Baking t Drip tray with
Wire shelf ven ray or cake tin rip tray / Ba mg ray Drip tray / Baking tray rip tray wi
on wire shelf or oven tray on wire shelf 500 ml of water
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“®| FORCED AIR + STEAM COOKING TABLE

' EN

RECIPE STEAM LEVEL PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ASCF(':EELSFSQEES
Shortbread / Cookies LOW Yes 140 - 150 35-55 ;
Small cake / Muffin LOW Yes 160- 170 30 - 40 L3
Leavened cakes LOW Yes 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes LOW Yes 160-170 30-40 -\éu-
Focaccia LOW Yes 200 - 220 20 - 40 3
Bread loaf LOW Yes 170 -180 70-100 3
Small bread LOW Yes 200 - 220 30- 50 L3
Baguette LOW Yes 200 - 220 30- 50 3
Roast potatoes MID Yes 200-220 50-70 \i,
Veal / Beef / Pork 1 kg MID Yes 180 - 200 60 - 100 3
Veal / Beef / Pork (pieces) MID Yes 160 - 180 60-80 \i,
Roast Beef rare 1 kg MID Yes 200-220 40-50 \i,
Roast Beef rare 2 kg MID Yes 200 55-65 \i,
Leg of lamb MID Yes 180 - 200 65-75 L3
Stew pork knuckles MID Yes 160 - 180 85-100 \i,
Chicken / guinea fowl / duck 1- 1.5 kg MID Yes 200 - 220 50-70 \i,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) MID Yes 200 - 220 55-65 \i,
(Stt;:gfo\;i?:;zt:;sttes, aubergines) MID ves 180 - 200 25-40 ‘i’
Fish fillet HIGH Yes 180 - 200 15-30 L3
A N —J S T

ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tin Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray Drip tray with

on wire shelf or oven tray on wire shelf 500 ml of water
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COOKING TABLE

SHELF AND

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (° RATION (Min.
¢ UNCTIO URE (C) DURATION (Min.) ACCESSORIES

Yes 170 30-50 .
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -\éu-
Yes 160 30- 50 L
Filled cakes ves 160 - 200 30-85 1;1
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 — 200 35-90 .\%,. “‘1;“-
Yes 150 20-40 3
Yes 140 30- 50 4
Cookies / Shortbread
Yes 140 30- 50 N
Yes 135 40- 60 0=
Yes 170 20 - 40 3
Yes 150 30- 50 4
Small cakes / Muffin
Yes 150 30- 50 N
Yes 150 40- 60 N
Yes 180 - 200 30- 40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 —_—
Yes 180 - 190 35-45%
Yes 90 110- 150 3
Meringues Yes 90 130- 150 4 1

Yes 90 140 - 160 *

Yes 190 - 250 15-50

Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 230 20-50

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50*

Yes 250 10-15

Frozen pizza Yes 250 10-20

Yes 220 - 240 15-30 o

Yes 180 - 190 45-55

Savoury pies

Y 180 -190 45 - 60
(vegetable pie,quiche) es

Yes 180 - 190 45-70%

Yes 190 - 200 20-30

Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40

EiElIREEREImE RN EE R R E
-
-
g

Yes 180 - 190 20-40* > 3 1

FUNCTIONS =] hiad = B

Conventional Forced air ~ Convection bake Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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' EN

o . SHELF AND
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) ACCESSORIES
3
Easagne / Flans / Baked pasta / EI Ves 190 - 200 45 - 65
annelloni —J
3
L Veal f/ Pork 1 k Y 190 - 2 - 11
amb / Veal / Beef / Por g Izl es 90-200 80-110
= 2
Roast pork with crackling 2 kg — 170 110-150
k —J
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg = Yes 200- 230 50- 100 Lo
Turkey / Goose 3 kg = Yes 190 - 200 80- 130 L2
Baked fish / en papillote 3
Y 180 - 200 40-60
(fillets, whole) = © ¢ —
Stuffed vegetables 2
( 180 - 200 50-60
(tomatoes, courgettes, aubergines) es AR=r
; 5
Toast ] — 3 (High) 3-6 LS
Fish fillets / Steaks d — 2 (Mid) 0-30% 4 3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / L ) o an e 5 4
Hamboraers d 2-3 (Mid - High) 15-30 NI
Roast chicken 1-1.3 kg — 2 (Mid) ssozome 2 1.
Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60-90% 3
Roast potatoes — 2 (Mid) 35 - 55 *** t 3 j
Vegetable gratin — 3 (High) 10-25 L 3 j
Cookies CCI:_ki‘{es Yes 135 50-70 > _‘_'fl|__._,._'_ _\_”3|__._,._'_ !
= 5 4 3 1
Tarts _E Yes 170 50-70 alrs afbr alr AR
. =Y
Round pizzas o Yes 210 40-60 -\...i_...i- -\...i—...;- -\...i—...;- q%ﬁ
izza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / N 5 3 1
lasagne (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 Ae A L
Complete meal: Fruit tart (level 5) / N
roasted vegetables (level 4) / lasagna @ Yes 190 40-120% ,\%ﬁ 4 -\éu- !
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100* _\%’_ L ! j
Meat & Potatoes Yes 200 45-100* -\...i—....- L 1 j
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* qé': L ! j
Stuffed roasting joints e — 200 80-120* ! 3 j
Cuts of meat 3
— 200 50-100*
(rabbit, chicken, lamb) —J

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

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.
_J

Drip tray / Baking tray

or oven tray on wire shelf

TS
Drip tray with
500 ml of water

Whj;lﬁool !

abFr —r
Oven tray or cake tin

on wire shelf

ACCESSORIES

Wire shelf Drip tray / Baking tray




CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. G
appliance.

EXTERIOR SURFACES

. Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

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

.The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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.

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.

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
“Drain” and “Descale” functions regularly.

After a long period of non-use of the “Forced Air +
Steam” function, it is higly suggested to activate a
cooking cycle with the empty oven by filling completely
the tank.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.
2. Remove the shelf guides.

3. Remove the lamp cover.

4. Replace the lamp.

5. Reposition the lamp cover, pushing it on firmly until it
snaps into place.

6. Refit the shelf guides.
7. Reconnect the oven to the power supply.

This product contains a light source of energy efficiency
class G.

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

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.

2 Whirlpool



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.

' EN

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.

Whj;lﬁool h



TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

Possible cause

Power cut.
Disconnection from the mains.

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.

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

Oven failure.

Turn off the oven and restart it to see if the problem persists.
Try to perform the “FACTORY RESET” from, selectable from
“SETTINGS".

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

The oven does not heat up.

When “DEMO” is “On”" all
commands are active and menus
available but the oven doesn’t
heat up.

DEMO appears on display every
60 seconds.

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

The light switches off.

“ECO”" mode is “On".

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

The home power goes off.

Power setting wrong.

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".

[ | iy | Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
— el ¢ Visiting our website docs.whirlpool.eu
mqjl. +  Using QR Code
«  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.
14
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GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

WHIRLPOOL

=D

Para recibir una asistencia mas completa, registre su
producto en www.whirlpool.eu/register

de seguridad.

. ES

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador
3. Resistencia circular
(no visible)
4. Guias para los estantes

(el nivel estd indicado en la
parte frontal del horno)

5. Puerta
6. Cajon de agua
7. Resistencia superior/grill

8. Lampara

9. Placa de caracteristicas
(no quitar)

10. Resistencia inferior
(no visible)

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
6 8 - ....... — o 20 O]
.0 .5 « LB Q&
1 2 3 4 5 7 8 9

1. ACTIVADO/APAGADO

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

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

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

3. BOTON DE NAVEGACION
MENOS

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

4. ATRAS

Sirve para volver a la pantalla
anterior.

Durante la coccién permite cambiar
la configuracion.

5. PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

7.BOTON DE NAVEGACION MAS

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

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido

a las funciones, a la duracion, a los
ajustesy a los favoritos.

9.INICIO

Sirve para iniciar una funcion
utilizando la configuracién
especifica o basica.

Whjr/lﬁool



ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA

Para utilizar como bandeja de
horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos de
la coccion debajo de la rejilla.

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccion aptos
para horno.

* Disponible en determinados modelos solamente

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA

Se utiliza para pan y pasteles,
pero también para asados,
pescado en papillote, etc.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES

. Para extraer las guias para estantes, levantelas y saque
la parte inferior con cuidado de su alojamiento: Ahora
puede extraer las guias.

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES
(SI PROCEDE)

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

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el tope. Baje el otro clip a su
posicion. Para fijar la guia, empuje la parte inferior del
cierre contra la guia para estantes. Asegurese de que las
guias se pueden mover libremente. Repita estos pasos
en la otra guia para estantes del mismo nivel.

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

’ Whirlpool



FUNCIONES

. ES

6” 6" SENSE

seiee Permiten una coccidon completamente automatica
para todo tipo de platos (lasana, carne, pescado, tartas y
pasteles, tartas saladas, pan o pizza).

Para sacar el méximo rendimiento a esta funcion, siga las
indicaciones de la tabla de coccién correspondiente.

e AIRE FORZADO + VAPOR

=1 Gracias a la combinacién de las propiedades del vapor
con las del aire forzado, esta funcién le permite cocinar platos
crujientes y dorados por fuera pero tiernos y suculentos por
dentro. Para conseguir los mejores resultados de coccidn,
recomendamos escoger un nivel de vapor ALTO al cocinar
pescado, MEDIO para la carne y BAJO para el pan y los postres.
AIRE FORZADO

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

FUNCIONES TRADICIONALES

+  HORNO CONVECC.

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un
Unico estante.

+ FUNCIONES DE COOK 4

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

+  TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de cordero,
rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la grasera para
recoger los jugos de la coccion: Coloque el recipiente en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y anada 500
ml de agua potable.

+  HORNEAR CONGELADO

Esta funcion selecciona automaticamente la temperatura
y el modo de coccién ideal para 5 tipos diferentes de
alimentos congelados preparados. No es necesario
precalentar el horno.

«  FUNCIONES ESPECIALES

»  MAXI COOKING

Para cocinar piezas de carne de gran tamafo (mas de
2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta a la carne durante
la coccién para obtener un gratinado homogéneo
por ambos lados. Se recomienda untar la carne
periddicamente con su propio jugo para que no se
seque en exceso.

» LEUDAR

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

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

» MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los alimentos
recién cocinados.

» ECO AIRE FORZADO
Para cocinar piezas de carne asadas con relleno'y
filetes de carne en un solo estante. Para evitar que los
alimentos se resequen, el aire circula de manera suave e
intermitente. Cuando se utiliza esta funcién ECO, la luz
permanece apagada durante la coccién. Para utilizar el
ciclo ECO y optimizar el consumo de energia, la puerta
del horno no se debe abrir hasta que termine la coccién.
CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.
GRILL
Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas, cocinar
verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne, le
recomendamos colocar la grasera debajo para recoger los
jugos de la coccién: Coloque la bandeja en cualquiera de los
niveles debajo de la rejilla y anada 500 ml de agua potable.
:Aé] PRECALEN. RAPIDO

Para precalentar el horno rdpidamente.
TEMPORIZADORES

Para editar los valores de tiempo de la funcion.
L

TEMPORIZADOR
ha

A\ v

Para controlar el tiempo sin activar una funcion.
LIMPIEZA

«  SMART CLEAN

La accién del vapor liberado durante este ciclo especial de
limpieza a baja temperatura permite eliminar la suciedad
y los residuos de alimentos con facilidad. Vierta 200 ml

de agua potable en el fondo del horno y active la funcién
Unicamente cuando el horno esté frio.

« DESCARGA

Sirve para vaciar el hervidor automaticamente a fin de evitar
gue puedan quedar restos de agua cuando no se vaya a
utilizar el aparato durante un cierto periodo de tiempo.

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

@Q AJUSTES

Para establecer los ajustes del horno.

Cuando el modo «ECO» esta activado, se reduce el brillo de la
pantalla para ahorrar energia y la luz se apaga al cabo de 1
minuto. Se volverd a activar automaticamente al pulsar
cualquier botén.
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Cuando «DEMO» est3 establecido en «Activado», todos los
mandos estan activos y los menus disponibles, pero el horno
no se calienta. Para desactivar este modo, acceda a «kDEMO»
desde el menu de «AJUSTES» y seleccione «Apagado».

Si selecciona «RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagara y
después volvera a su puesta en marcha por primera vez. Se
borrardn todos los ajustes.

PRIMER USO

FAVORITOS
Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

1. SELECCIONE EL IDIOMA

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

Pulse 4+ o — para desplazarse por la lista de idiomas disponibles y
seleccione el idioma que desee.
Pulse v para confirmar su seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente seleccionando

«DIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al pulsar & .

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

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

Gire el selector de ajuste para escoger 16 «Alta» 0 13 «Baja» y pulse
v/ para confirmar.

USO DIARIO

3.COMO CONFIGURAR LA HORA

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

N _/_ -

120N

Iz
e 7 A

Pulse 4+ 0 — para establecer la hora actual y pulse v :En la
pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.

Pulse 4+ o — para ajustar los minutos y pulse v/ para confirmar.
Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es posible que
tenga que volver configurar la hora. Seleccione «RELOJ» en el menu de
«AJUSTES», que esta disponible al pulsar &

4.CALENTAREL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricacién: es completamente normal.
Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar el

horno en vacio para eliminar cualquier olor. Quite todos los
cartones de proteccién o el film transparente del horno y saque
todos los accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente utilizando
la funcion con circulacion del aire (p. gj. «Aire forzado» u <Horno
Convecc.y).

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse [@] para encender el horno: la pantalla mostrara la dltima
funcién principal en curso o el menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de una de

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

2. AJUSTAR LA FUNCION

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

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE VAPOR

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse 4+ 0 — para
cambiarlo, después pulse v para confirmar y siga con los ajustes
siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen tres

niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2 (media), 1 (baja).

En la funcién «Aire forzado + Vapor», puede seleccionar los
siguientes valores de cantidad de vapor: 1 (Bajo), 2 (Medio), 3
(Alto).

Nota: Una vez activada la funcion, se puede cambiar la temperatura o
el nivel del grillcon 4+ o0 —.

DURACION

Y 4
4

7

X

Cuando el icono (& parpadee en la pantalla, pulse + 0 — para
ajustar el tiempo de coccidn necesario y luego pulse v/ para
confirmar. Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccidn (sin tiempo programado): Pulse
v/ 0[>] para confirmar e iniciar la funcién. Si selecciona este
modo no puede programar un inicio diferido.

Nota: Pulse @ para ajustar el tiempo de coccion establecido: pulse
~+ o — para cambiarlo y pulse v/ para confirmar.

TIEMPO FINAL (APLAZAMIENTO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de coccién,
podra retrasar el inicio de la funcién programando el tiempo final.

* Whirlpool



La pantalla muestra el tiempo final mientras el icono @ parpadea.

Pulse + o — para configurar la hora a la que quiere que termine

la cocciény pulse v para confirmary activar la funcion. Coloque
los alimentos en el horno y cierre la puerta: Esta funcién se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el periodo de tiempo
calculado para que la coccion termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido deshabilitard la fase de
precalentamiento del horno: el horno alcanzaré la temperatura
deseada de forma gradual, con lo que los tiempos de coccién seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccion. Durante el tiempo
de espera, puede pulsar 4+ 0 — para cambiar el tiempo final
programado o pulsar < para cambiar otros ajustes. Si pulsa & para
ver la informacién, puede cambiar entre el tiempo final y la duracion.
.6 SENSE

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

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

PESO/ALTURA / PIZZA (CAPAS DE BANDEJAS REDONDAS)

sssss

Para configurar la funcién correctamente, siga las indicaciones en
la pantalla: cuando se muestren, pulse + o0 — para establecer el
valor deseado, después pulse v para confirmar.

NIVEL COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6™ Sense se puede ajustar el grado de
coccion.

Cuando se indique, pulse 4+ o — para seleccionar el nivel
deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse v 0[]
para confirmar e iniciar la funcién. Del mismo modo, cuando sea
posible, en algunas funciones 6™ Sense puede ajustarse el nivel de
gratinado entre bajo (-1) y alto (1).

.COCCION CON VAPOR

Si selecciona la funcion de «Aire forzado + Vapor» o una de las
distintas recetas especiales de 6™ Sense puede cocinar cualquier
tipo de alimento con vapor.

El vapor se extiende por la comida de forma mas rdpida y uniforme
que el aire caliente tipico de las funciones convencionales: esto
reduce los tiempos de coccién, mantiene los valiosos nutrientes
de los alimentos y asegura unos resultados excelentes y
verdaderamente deliciosos en todas sus recetas.

Durante todo el ciclo de coccidn con vapor, la puerta debe
mantenerse cerrada.

Para continuar con la coccion con vapor, es necesario rellenar el
depésito situado en el interior del horno utilizando el cajon del
panel de control.

Cuando se solicite en la pantalla con las indicaciones <ANADA

. ES
AGUA» 0 «LLENAR CAJON», abra el cajén presionandolo
ligeramente.

Vierta agua potable lentamente hasta que la pantalla muestre
«DEPOSITO LLENO». La capacidad maxima del depdsito es de 1,5
litro aproximadamente.

Solo serd necesario afnadir agua cuando el depésito no esté lo
suficientemente lleno para completar la coccién.

Evite rellenar el depdsito cuando el horno esté apagado o antes de
que se solicite en la pantalla.

3.INICIO DE LA FUNCION

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

Durante la fase de aplazamiento, al pulsar [>] el horno iniciara la
funcién inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcién, la pantalla recomendara el
nivel mas adecuado para cada funcién. En cualquier momento puede
detener una funcién activa pulsando .

Si el horno esté caliente y la funcién requiere una temperatura
maxima especifica, se mostrara un mensaje en la pantalla. Pulse
< para volver a la pantalla anterior y seleccionar una funcién

distinta o espere a que se enfrie por completo.

4. PRECALENTAMIENTO

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

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara una sefal
acusticay la pantalla indicara que el horno ha alcanzado la
temperatura establecida y le pedira <ANADIR ALIMENTOp.

En este momento, abra la puerta, coloque los alimentos en el
hornoy cierre para iniciar la coccion.

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

El tiempo de coccién no incluye la fase de precalentamiento. La
temperatura deseada se puede cambiar en cualquier momento
utilizando + o0 —.

5.INTERRUPCION DE LA COCCION / DAR LA VUELTA O
COMPROBAREL ESTADO DE LA COMIDA

Al abrir la puerta, la coccion se interrumpira temporalmente y las
resistencias se desactivaran.

Para reanudar la coccién, cierre la puerta.

Algunas funciones 6™ Sense requeriran que dé la vueltaala
comida durante la coccion.
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Se emitird una sefal acustica y la pantalla indicara las acciones
que debera realizar. Abra la puerta, realice la accién indicada por la
pantalla, cierre la puerta y reanude la coccion.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 % del tiempo de

la coccion el horno le solicitara que compruebe el estado de la
comida.

Se emitird una sefal acustica y las pantallas indicaran las acciones
que debera realizar. Compruebe los alimentos, cierre la puertay
reanude la coccion.

Nota: Pulse [>] para omitir estas acciones. Por otro lado, si no se realiza

ninguna accion pasado un tiempo, el horno continuara con la coccion.

6. FINAL DE COCCION

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

Pulse =] para seguir cocinando en modo manual (sin tiempo
programado) o pulse —+ para alargar el tiempo de coccién
configurando una nueva duracion. En ambos casos, los
pardmetros de coccidn se mantendran.

Una vez retirados los alimentos, deje enfriar el horno con la puerta
cerrada.

GRATINAR

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

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

.FAVORITOS
Una vez completada la coccién, la pantalla le indicara que guarde

la funcién asignandole un nimero del 1 al 10 en su lista de
favoritos.

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

Una vez pulsado v, pulse 4+ o — para seleccionar el nimero,
después pulse v para confirmar.

Nota: Si la memoria esta llena o si él nimero seleccionado ya esta
ocupado, el horno le solicitaré la confirmacion para sobrescribir la

funcién anterior.

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

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

LIMPIEZA

+ SMARTCLEAN
Pulse [&] hasta que se muestre «Smart Clean» en la pantalla.

Pulse (=] para activar la funcién: la pantalla le indicara que
realice todas las acciones necesarias para obtener los mejores
resultados de limpieza: Siga las indicaciones y después pulse

v cuando haya acabado. Una vez realizados todos los pasos,
cuando sea necesario pulse [>] para activar el ciclo de limpieza.
Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el ciclo de
limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya que esto podria
afectar de forma negativa al resultado final de la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara en la pantalla.
Deje que se enfrie el horno y, a continuacion, limpie y seque las
superficies interiores con un pafo o una esponja.

DRENAR

La funcién de drenaje permite eliminar el agua para evitar que se
estanque en el depdsito. Para un uso dptimo del producto, es
aconsejable realizar el drenaje cada vez que se usa el horno con un
ciclo de vapor.

Una vez seleccionada la funcion
«Drenar, pulse [ ysigalas
acciones indicadas: Abra la puerta

y coloque una jarra grande bajo la
boquilla de drenaje situada en la
parte inferior derecha del panel. Una
vez iniciado el drenaje, mantenga

la jarra en esta posicion hasta que

la operacion se haya completado.

La duraciéon media del drenaje de carga completa es de unos
tres minutos. En caso necesario, es posible pausar el proceso de
drenaje pulsando el botén ATRAS o PARAR (por ejemplo, sila jarra
se hallenado de agua en mitad del proceso de drenaje).

La jarra debe ser de al menos 2 litros.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible realizar esta
actividad hasta 4 horas después del Ultimo ciclo (o de la Ultima vez
que el producto estuvo conectado). Durante el tiempo de espera, la
pantalla mostrara la siguiente informacion «AGUA CALIENTE - ESPERE».

« DESINCRUSTAR

Esta funcién especial, activada a intervalos regulares, le permite
mantener el depdsito y el circuito de vapor en condiciones
Optimas.

Se mostrara el mensaje <DESINCRUSTAR> en la pantalla para
recordarle que ejecute esta operacion de forma regular.
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La solicitud de descalcificacion se activa en funcién del nimero de
ciclos de coccion al vapor ejecutados u horas de funcionamiento
del hervidor de vapor desde el tltimo ciclo de descalcificacion (ver
tabla inferior).

. El mensaje «DESINCRUSTAR» aparece al :
: cabo de :

¢ 22 horas de duracién de coccion al
: vapor :

Se recomienda la
descalcificacion

20 ciclos de coccién al vapor i Noes posible ejecutar un

¢ ciclo de vapor hasta que se :
haya realizado un ciclo de
descalcificacion

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

La duracién promedio de la funcion completa es de alrededor

de 180 minutos. Una vez iniciada la funcion, siga todos los pasos
indicados en la pantalla.
Nota: La funcion se puede pausar, pero si se cancela en algun
momento, se debera repetir todo el ciclo de descalcificacion desde el
principio.

»  FASE 1: VACIANDO (hasta 3 min)
Cuando la pantalla muestre <COLOQUE UN RECIPIENTE BAJO EL
INYECTOR>, continle con la tarea de drenaje segun se describe en
el parrafo correspondiente al Drenaje.
Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible realizar esta
actividad hasta 4 horas después del Ultimo ciclo (o de la Ultima vez
que el producto estuvo conectado). Durante el tiempo de espera, la
pantalla mostrard la siguiente informacion «AGUA CALIENTE - ESPERE».
La jarra debe ser de al menos 2 litros.

»  FASE 2: DESCALCIFICACION (~120 MIN)
Cuando la pantalla muestre <ANADIR 1,7 L DE SOLUCION>,
anada la solucion descalcificante al cajon. Recomendamos
preparar la solucion de descalcificacion diluyendo 3 sobrecitos
(correspondientes a 75 g) del descalcificador especializado Oven
WPRO* en 1,7 litros de agua potable a temperatura ambiente.

=759

1,7 Liters

>

Una vez afnadida la solucién descalcificante al cajén, pulse [>]
para iniciar el proceso de descalcificacion principal. Durante las
distintas fases de la descalcificacion, no es necesario que preste
atencioén al aparato. Una vez finalizada cada una de las fases,
sonara un aviso acustico y apareceran en la pantalla instrucciones
para pasar a la siguiente fase.

»  FASE 3: VACIANDO (hasta 3 min)

Cuando la pantalla muestre <COLOQUE UN RECIPIENTE BAJO EL
INYECTOR>, continuie con la tarea de drenaje seguin se describe en
el parrafo correspondiente al Drenaje.

»  FASE 4: ACLARADO (~20 min)

. ES
Para limpiar el deposito y el circuito del vapor, debe realizar un
ciclo de aclarado. Cuando la pantalla muestre <ANADIR AGUA
PARA ACLARAR>, afiada agua potable al cajon hasta que la
pantalla muestre «<DEPOSITO LLENO» y pulse [] para iniciar el
primer aclarado.

»  FASE 5: VACIANDO (hasta 3 min)
»  FASE 6: ACLARADO (~20 MIN)
»  FASE 7: VACIANDO (hasta 3 min)
»  FASE 8: ACLARADO (~20 MIN)

» FASE 9: VACIANDO (hasta 3 min)

Después de la Ultima operacion de drenaje, pulse OK para
completar la descalcificacién. uando el procedimiento de
Descalcificacién haya finalizado, podra usar todas las funciones de
vapor.

*El descalcificador WPRO es un producto profesional recomendado
para mantener un rendimiento éptimo de la funcion de vapor del
horno. Siga las instrucciones de uso del envase del producto. Si desea
hacer un pedido o solicitar informacion, pdngase en contacto con el
servicio postventa o entre en el sitio web www.whirlpool.eu
Whirlpool declina cualquier responsabilidad por dafos provocados
por el uso de otros productos de limpieza disponibles en el mercado.

.TEMPORIZADOR

Cuando el horno esta apagado, la pantalla puede utilizarse como
temporizador. Para activar esta funcion, asegurese de que el
horno esté apagadoy pulse + o — :Elicono ¢ parpadeardenla
pantalla. Pulse 4+ o — para seleccionar el tiempo que necesitay
pulse v para activar el temporizador.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del tiempo
seleccionado sonara una senal acustica y la pantalla lo indicara.
Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de coccién.
Pulse + 0 — para cambiar el tiempo ajustado en el temporizador;
pulse <1 0 (& para detener el temporizador en cualquier momento.
Cuando se haya activado el temporizador, también podra
seleccionar y activar una funcion.

Pulse [@] para encender el horno y después seleccione la funcién
que desee. Una vez iniciada la funcion, el temporizador seguird la
cuenta atras de forma independiente sin interferir en la funcién.
Nota: Durante esta fase no podrd ver el temporizador (solamente se
mostrard el icono @& ), que continuara con la cuenta atras en sequndo
plano. Si desea recuperar la pantalla del temporizador, pulse [@] para
detener la funcién activa.

.BLOQ.DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado < durante al menos
cinco segundos. Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante la coccién. Por
motivos de sequridad, puede apagar el horno en cualquier momento
pulsando el botdn [@].
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TABLA DE COCCION

sense
DAR LA VUELTA
. CANTIDAD ) NIVELY
CATEGORIAS DE ALIMENTOS RECOMENDADA (de‘lzct;cecr?épn(; de ACCESORIOS
LASANA - 0,53 kg - e
Asado (grado de coccién 0) 0,6-2 Kg - 3
Buey asado B 4
Hamburguesas (grado de coccién 0) 1,5-3cm 3/5 _\_”5.._’_ 1 r
Asado 0,6-2,5kg - 3
Cerdo asado
CARNE Salchichas y wurstel 1,5-4 cm 2/3 _\_”5“_’_ 1 4 r
Entero 0,6-3 kg - 2
Pollo asado
Filete y pechuga 1-5cm 2/3 _‘___5___’_ 1 4 f
Pinchos morunos una rejilla 1/2 3 1 4 ¢
Filetes 0,5-3 (cm) -
PESCADO
Filetes congelados 0,5-3(cm) -
Patatas 0,5-1,5 kg -
Verduras asadas Verduras rellenas 0,1-0,5 kg cad - 3
Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 3
Patatas una bandeja - -\F-f_'n-lr
VERDURAS Tomates una bandeja - _‘___3|____,__’_
Pimientos una bandeja - _\é’_
Verduras gratinadas ~ —F— —F —— ——— —— =
Brocoli una bandeja - -\F-f_'n-lr
Coliflor una bandeja - _‘_”3|__._,._’_
Otros una bandeja - _\F_‘i_‘_;l’_
Pasteles en molde Bizcocho 0,5-1,2 kg - “F_‘i_‘_;lﬁ
Galletas 0,2-0,6 kg - 3
TARTASY Pasta choux una bandeja - 3
PASTELES
Tartas dulces y tartas ) ) 3
DULCES rellenas Tarta 0,4-1,6 kg —-
Strudel 04-1,6 kg - 3
Tarta rellena de frutas 0,52 kg - -u:-.i-.-.:ln
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e 2 AR
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ SALADAS | .. . oleke . B
Panecillos & 60-150 g cada uno - 3
Barra de pan de molde Pan de sandwich en molde & 400-600 g cada uno - _\é’_
PAN o PERTR AR A Y R e
Pan grande & 0,7-2,0 kg - 2
Baguettes & 200-300 g cada uno - 3
Fina bandeja redonda - 2
PIZZA Gruesa bandeja redonda - 2
Congelados 1 -4 capas - 2
Aeennr ~En (S ~ oo
ACCESORIOS Bandeja de horno o Grasera / Bandeja Grasera / Bandeja Grasera con

Rejilla pastelera o bandeja de

horno sobre rejilla

° Whirlpool
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“®| TABLA DE COCCION DE AIRE FORZADO + VAPOR

. ES

RECETA NIVEL DEVAPOR = PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) ~ DURACION (Min.) A(?EélééleOS
Gelletas de pastaflora / Galletas BAJO Si 140 - 150 35-55 L
Pastelitos / Magdalenas BAJO Si 160-170 30-40 L
Tartas esponjosas BAJO Si 170-180 40 - 60 _\é’_
Bizcocho BAJO i 160 - 170 30- 40 e
Focaccia BAJO Si 200 - 220 20 - 40 L3
Barra de pan BAJO Si 170 -180 70-100 3
Panecillo BAJO Si 200 - 220 30- 50 3
Baguette BAJO Si 200 - 220 30- 50 3
Papas asadas MEDIO Si 200 - 220 50-70 3
Ternera / carne de res / cerdo de 1 kg MEDIO Si 180 - 200 60 - 100 L
Ternera / carne de res / cerdo (piezas) MEDIO Si 160 - 180 60-80 L
Asado de carne de res poco hecho 1 kg MEDIO Si 200 - 220 40-50 L
Asado de carne de res poco hecho 2 kg MEDIO Si 200 55-65 L
Pierna de cordero MEDIO Si 180 - 200 65-75 1;
Codillos de cerdo estofados MEDIO Si 160 - 180 85-100 ;
Pollo / pintada / pato de 1-1,5 kg MEDIO Si 200 - 220 50-70 3
Pollo / pintada / pato (piezas) MEDIO Si 200 - 220 55-65 1;
Xiri:;:,r:!l:?)iines, berenjenas) MEDIO S 180 -200 25-40 ‘i’
Filete de pescado ALTO Si 180 - 200 15-30 L3
i N ol — ~ oo

ACCESORIOS Rejilla Bandeja de hoino 0 pasGtrea;csefa:ao/t?aar?ddeejfde Grasera / Bandeja Grasera con

molde en rejilla pastelera 500 ml de agua

horno sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) DURACION (Min.) ACREIJ;SLg:;IIDS
Si 170 30- 50 =
Bizcochos esponjosos Si 160 30-50 _‘|_i_,’_
sf 160 30- 50 e
. 3
Tartas rellenas (tarta de queso, strudel, S 160 - 200 30-85 L
tarta de manzana) . B 4 1
Si 160 - 200 35-90 e, A—r
Si 150 20- 40 3
i 140 30- 50 4
Galletas / Galletas de pastaflora 7 i
Si 140 30-50
i 135 40-60 ]

St 170 20-40

St 150 30-50

Pastelitos / Magdalenas
Si 150 30-50

S 150 40-60

1 a1 -
S 180 - 200 30-40 3
jp W
. , 4 1
Lionesas Si 180-190 35-45 —r
] 5 3 1
Si 180 - 190 35-45% —r A—1r
Si 90 110 - 150
Merengues Si 90 130 - 150 4 !

St 90 140 - 160 *

St 190 - 250 15-50

Pizza / Pan / Focaccia
St 190 - 230 20-50

Pizza (Fina, gruesa, focaccia) Si 220-240 25-50*

S 250 10-15

Pizza congelada Si 250 10-20

i 220- 240 15-30 C L

Si 180 - 190 45-55

Tartas saladas

Si 180 - 190 45 -60
(tarta de verduras, tartas saladas) I

S 180 - 190 45-70%

St 190 - 200 20-30

Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20-40

giEilz2zeEnzEneznsEENzEE Nz NeEEeE N
[w

S 180 - 190 20-40* e e

= 3 i Y <&

Homeadq por Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco Aire Forzado
conveccion

FUNCIONES
Convencional Aire forzado
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. ES

5 o 4 . REJILLAY
RECETA FUNCION PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) DURACION (Min.) ACCESORIOS
Lasafia / flanes / pasta al horno / EI 5 190 - 200 45 - 65 3
canelones _J
Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo . 3
1kg Iil Si 190 - 200 80-110
2
Cerdo asado con piel 2 kg | - 170 110 - 150
Pollo / conejo / pato 1 kg = 5f 200- 230 50- 100 L3
Pavo / oca 3 kg = Si 190 - 200 80- 130 L2
Pescado al horno/en papillote . 3
S 180 - 200 40 - 60
(filetes, entero) Izl l —J
Verduras rellenas 2
Si 180 - 200 50-60
(tomates, calabacines, berenjenas) I s
Tostada Ifl - 3 (Alta) 3-6 _\_”5“_,_
Filetes de pescado / Filetes Ifl - 2 (Media) 20-307%* _\_'f._,_ 1 3 r
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas / ) ) o o e 5 4
Hamburouesas el 2- 3 (Medio - Alto) 15-30 R
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55-70 *** _\_”2“_,_ 1 ! r
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90 *** \ 3 j
Papas Asadas - 2 (Media) 35- 55 %% \ 3 j
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 \ 3 j
Galletas @ Si 135 50-70 . > ~ _\,_4_. _\,_3_. . 1 R
Galletas
= , 5 4 3 i
Tartas TES Si 170 50-70 Allrs ARArs Al r AR
. = , 5 4 2 1
Pizza redonda Eza Si 210 40-60 A, A, A, A—r
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) / . ) % 5 3 1
lasana (nivel 3) / carne (nivel 1) o 190 40-120 s A, L
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) / N
verduras asadas (nivel 4) / lasana (nivel 2) / @ St 190 40-120* _\%ﬁ 4 -\éu- 1
trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafias y carnes Si 200 50-100* _\éﬁ ‘ 1 ,
. 4 1
Carnes y patatas Si 200 45-100* —r | j
. 4 1
Pescado y verduras Si 180 30-50% —r | j
Piezas de carne rellenas asadas e - 200 80-120*% \ 3 j
Cortes de carne 3
- 200 50-100*
(conejo, pollo, cordero) e —J

*Tiempo de coccidn estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después seguin los gustos personales.
**Dé la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
*** Dé la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccidn (si fuera necesario).

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

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

Los tiempos de coccién inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea necesario).
Las temperaturas y los tiempos de coccidn son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados més bajos v, si la coccién no es suficiente, auméntelos.

Utilice los accesorios suministrados v, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metélicas de color oscuro. También puede utilizar recipientes y
accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque deberd tener en cuenta que los tiempos de coccion serdn ligeramente mayores.

e ~ e 1 ~ Tt

ACCESORIOS ) Bandeja de hormo o Crasera/ bBanéj‘?Ja .
molde en rejilla pastelera o bandeja de

horno sobre rejilla

Grasera / Bandeja Grasera con
pastelera 500 ml de agua
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,

enfriado antes de llevar a cabo
las tareas de mantenimiento o

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

limpieza. ya que podrian danar las
No utilice aparatos de limpieza con superficies del aparato.
vapor. Utilice guantes de proteccion.

SUPERFICIES EXTERIORES

. Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra.

Si estan muy sucias, anada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pafo seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

. Después de cada uso, deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido a

la coccion de alimentos con un alto contenido en agua,
deje que el horno se enfrie por completo y limpielo con
un pafo o esponja.

. Active la funcion «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas.

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

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

ACCESORIOS

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

HERVIDOR

Para garantizar el funcionamiento 6ptimo del horno

y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le
recomendamos que utilice las funciones «Drenar» y
«Desincrustar» con regularidad.

Tras un largo periodo sin utilizar la funcion «Aire forzado
+ Vapor», se recomienda activar un ciclo de coccién con
el horno vacio y el depdsito completamente lleno.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.
2. Extraiga las guias para estantes.

3. Retire la tapa de la bombilla.

4, Sustituya la bombilla.

5.Vuelva a poner la tapa y empuje contra la pared para
encajarla bien.

6. Vuelva a colocar las guias de estantes.
7.Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Este producto incluye una fuente de luz con una clase
de eficiencia energética G.

Nota: Utilice sélo bombillas halégenas de 20-40W/230 ~ V
tipo GY, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disefada especificamente para electrodomésticos y no

es adecuada para la iluminacion general de estancias de
una vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza Idmparas haldgenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posicion desbloqueada.

2, Cierre la puerta tanto como pueda. Sujete bien la
puerta con las dos manos -no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga la puerta continuando cerrandola
y a la vez levantandola hasta que se salga de su
alojamiento. Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre
una superficie blanda.

. ES

3. Vuelva ainstalar la puerta llevandola hacia el

horno, alineando los ganchos de las bisagras con

sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

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

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

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

Problema

El horno no funciona.

Posible causa

Corte de suministro.
Desconexion de la red eléctrica.

Solucién

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

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

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

Fallo del horno.

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

Intente ejecutar la funcion «RES. AJUSTE FAB.», que puede
seleccionar en «<AJUSTES».

Péngase en contacto con el Servicio Postventa mds cercano e
indique el nimero que aparece detrds de la letra «F».

El horno no se calienta.

Cuando «DEMO» est4 establecido
en «Activado», todos los mandos
estadn activos y los menus
disponibles, pero el horno no se
calienta.

DEMO aparecera en la pantalla
cada 60 segundos.

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

La luz se apaga.

El modo «ECO» esta activado.

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

El suministro eléctrico de la casa
se desconecta.

Configuracion de potencia
incorrecta.

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

ot |

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar y informacion adicional sobre
productos mediante alguna de las siguientes formas:
Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu
Usando el cédigo QR

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero de

[ ] teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa,
deberd indicar los cddigos que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.

14
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Guida rapida

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

@\ WHIRLPOOL
Z= ) Perricevere un‘assistenza pit completa, registrare il

prodotto su www.whirlpool.eu/register

T

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi
2.Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)
4. Griglie laterali
(il livello e indicato nella parte
anteriore del forno)
5. Porta
6. Cassetto per l'acqua
7. Resistenza superiore / grill
8. Luce
9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
10. Resistenza inferiore

(non visibile)
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
6 8 - ....... — o 20 O]
285 « v iR Q&
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4.INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU
Per accendere e spegnere il forno o Per tornare alla schermata Per scorrere i menu e aumentare le
arrestare un funzione attiva. precedente. impostazioni o i valori delle funzioni.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO
ALLE FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.
3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO

Per scorrere i menu e ridurre le
impostazioni o i valori delle funzioni.

Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY
6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le
funzioni, la durata, le impostazioni e
i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione utilizzando
i valori impostati o di base.
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ACCESSORI

LECCARDA

GRIGLIA

Da posizionare sotto la griglia
per raccogliere i succhi di
cottura o come piastra per
cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, ecc.

Da usare per la cottura degli
alimenti o come supporto per
pentole, tortiere e altri utensili
da cucina.

* Disponibile solo su alcuni modelli

GUIDE SCORREVOLI *

=

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

TEGLIA

Da usare per cuocere prodotti
di panetteria e pasticceria, ma
anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

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

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

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

. Per togliere una griglia laterale, sollevarla e quindi
estrarre delicatamente la parte inferiore dalla sede: a
questo punto ¢ possibile rimuovere le griglie.

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

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)

Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine corsa. abbassare in posizione
I'altra clip. Per fissare la guida, premere la parte inferiore
della clip contro la griglia laterale. Assicurarsi che le
guide possano scorrere liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia laterale, allo stesso livello.

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

T

y 6" SENSE

sese Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagne, carne, pesce,
verdure, torte dolci e salate, pane, pizza).

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

PO TERMOVENTILATO + VAPORE

=1 Combinando le proprieta del vapore con quelle della
cottura termoventilata, questa funzione permette di ottenere
una cottura piacevolmente croccante e dorata all'esterno
mantenendo l'interno tenero e succoso. Per ottenere risultati
ottimali, si consiglia di scegliere un livello di vapore ALTO per il
pesce, MEDIO per la carne e BASSO per pane e dolci.
TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa funzione permette di eseguire
la cottura senza trasmissione di odori da un alimento all‘altro.

FUNZIONI TRADIZIONALI

« VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.
+ FUNZIONI COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro ripiani
alimenti diversi che richiedono la medesima temperatura
di cottura. Questa funzione puo essere utilizzata per
cuocere biscotti, torte, pizze (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di seguire la tabella di cottura.

+  TURBO GRILL

Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast beef,
polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere
i liquidi di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e
aggiungere 500 ml di acqua potabile.

« CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5 diverse
categorie di alimenti pronti surgelati. Non & necessario
preriscaldare il forno.

*  FUNZIONI SPECIALI

»  MAXI COOKING

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

tanto con il fondo di cottura per evitare che si asciughi
eccessivamente.

» LIEVITAZIONE

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

» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Disporre gli alimenti sul ripiano intermedio. Si
suggerisce di lasciare I'alimento nella sua confezione
per impedire che si asciughi eccessivamente all'esterno.

» TIENIIN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
» ECO TERMOVENTILATO

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

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.
GRILL

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

_éﬁ PRERISC RAPIDO

Per preriscaldare rapidamente il forno.

N2

TIMER

Per modificare i tempi di cottura delle funzioni.
CONTA MINUTI

Per impostare il timer senza attivare una funzione.

3] PULIZIA

<+

« SMART CLEAN

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

« SCARICO ACQUA

Per svuotare automaticamente la caldaia, evitando che
rimangano residui d'acqua quando 'apparecchio deve
restare inutilizzato per un certo periodo.

DECALCIFICAZIONE
Per rimuovere i depositi di calcare dalla caldaia. Si consiglia
di attivare la funzione a intervalli regolari. In caso contrario,

sul display comparira un messaggio per ricordare che e
necessario pulire il forno.
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dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere “Off".

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

PREFERITI
Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

@0 IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

Attivando la modalita “ECO", la luminosita del display si riduce e
la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia. I
display si riattiva automaticamente premendo un tasto qualsiasi.
Se la modalita "DEMO" e impostata su “On’, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene
riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO”

PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONARE LA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua e ora: Sul
display compare “English”.

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo avere selezionato la potenza, & necessario impostare l'ora:
sul display lampeggiano le due cifre relative all'ora.

Premere 4 o — per impostare l'ora corrente e premere v : sul
display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.

Premere + o — perimpostare i minuti e premere v per
confermare.

Nota: dopo un'interruzione prolungata della corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente |'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu “IMPOSTAZIONI", accessibile premendo

4.RISCALDARE IL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato

di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

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

Nota: si raccomanda di ventilare la stanza dopo il primo utilizzo.

Premere 4 o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.
Premere v per confermare la selezione.

Nota: la lingua potra essere cambiata successivamente selezionando
“LINGUA" nel menu “IMPOSTAZIONI", accessibile premendo &f .

2.IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare 16 “Alto” 0 13
“Basso” e premere v/ per confermare.

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [@] per accendere il forno: il display mostrera I'ultima
funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione € possibile premere l'icona

Usare la stessa procedura per impostare la potenza del grill:
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2
(medio), 1 (basso).

Nella funzione “Termoventilato + Vapore’, € possibile scegliere

corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere la
voce desiderata da un menu: Per selezionare una funzione da

un menu (il display mostrera la prima voce disponibile), premere

+ o — per selezionare la voce desiderata, quindi premere v

la quantita di vapore tra i seguenti valori: 1 (Basso), 2 (Medio), 3
(Alto).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare la
temperatura o la potenza del grill usando 4+ o0 —.

per confermare.

DURATA
2.IMPOSTARE LA FUNZIONE &
Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile - - £8 o
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza i it | [

valori che & possibile modificare. Premendo <« € possibile
modificare nuovamente l'impostazione precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

Quando licona (& lampeggia sul display, premere + o0 — per

impostare il tempo di cottura desiderato, quindi premere v per

confermare. E possibile non impostare la durata se si preferisce

’ g-- Nt gestire manualmente il tempo di cottura: Premere v o [>] per
PN confermare e avviare la funzione. Selezionando questa modalita

non e possibile programmare un avvio ritardato.

Nota: durante la cottura, premendo & e possibile regolare il tempo
impostato: premere 4+ 0 — per modificare il valore, quindi premere
v per confermare.

Quando il valore lampeggia sul display, premere + o — per
regolarlo, quindi premere v per confermare e procedere con le
impostazioni seguenti (per i valori che e possibile modificare).
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FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura &
possibile posticipare I'avvio della funzione programmando l'ora
di fine. Il display mostra l'ora di fine mentre l'icona @ lampeggia.
§G\f
4 /§
(Y

Premere 4+ o — per impostare l'ora di fine cottura desiderata,
quindi premere v/ per confermare e attivare la funzione.
Introdurre gli alimenti nel forno e chiudere lo sportello: la
funzione si avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Nota: programmare |'avvio ritardato di una cottura, disattiva in ogni
caso la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura desiderata
viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi di cottura si
allungheranno leggermente rispetto a quanto indicato nella tabella
di cottura. Durante il tempo di attesa, & possibile premere 4+ o0 —
per regolare I'ora di fine programmata oppure premere < per
modificare altre impostazioni. Premendo & , & possibile alternare la
visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

. 6™ SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la modalita,
la temperatura e la durata di cottura piu adatte per ottenere
risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche degli
alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA / PIZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)
6

Kg 1

7 N

N, 7 X
4

7”7 N

Perimpostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display: alla richiesta, premere
+ o — perimpostare i valori desiderati, quindi premere v per
confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6™ Sense é possibile regolare il grado di
cottura.

Alla richiesta, premere 4 o — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben cotto
(+1). Premere v o [>] per confermare e avviare la funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6% Sense & possibile
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un
valore massimo (1).

.COTTURA A VAPORE

Selezionando la funzione “Termoventilato + Vapore” o una
delle altre funzioni 6" Sense preimpostate, & possibile cuocere
qualsiasi tipo di pietanza con l'uso del vapore. Il vapore penetra
negli alimenti in modo piu veloce e uniforme rispetto alla sola
aria calda utilizzata nelle funzioni tradizionali: questa azione
riduce i tempi di cottura, preservando le preziose sostanze
nutritive degli alimenti e assicurando risultati eccellenti e
saporiti in tutte le preparazioni.

E importante che la porta del forno rimanga chiusa per l'intera
durata della cottura a vapore.

T
Per procedere alla cottura a vapore, sara necessario riempire il
serbatoio interno del forno usando il cassetto posto sul pannello
comandi.

Quando il display mostra i messaggi "AGGIUNGI ACQUA" o
"RIEMPI CASSETTO’, aprire il cassetto premendolo leggermente.
Versare acqua potabile finché compare il messaggio
"SERBATOIO PIENO". Il serbatoio ha una capienza massima di
circa 1,5 litri.

Sara necessario aggiungere acqua solo se il livello del serbatoio
non é sufficiente per completare la cottura.

Si raccomanda di non riempire il serbatoio a forno spento o
prima che compaia il messaggio corrispondente sul display.

3. AVVIARE LA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere applicato
le impostazioni preferite, premere [>] per attivare la funzione
prescelta.

Se e stato impostato un avvio ritardato, premendo [ sara
possibile annullare il ritardo e avviare subito la funzione
programmata.

Nota: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il
livello pit adatto per quella funzione.

La funzione avviata pud essere interrotta in qualsiasi momento
premendo [@].

Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Premere << per tornare alla schermata
precedente e scegliere un'altra funzione, oppure attendere il
completo raffreddamento del forno.

4. PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta“AGG. ALIMENTO".

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

Nota: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati della cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si
interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di preriscaldamento.
La temperatura finale del forno pud essere modificata usando
+o—.

5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la cottura
viene temporaneamente interrotta.
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Per riprendere la cottura, chiudere la porta.

Alcune funzioni 6" Sense prevedono che gli alimenti vengano
girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da

un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta,
eseguire I'operazione indicata sul display e chiudere la porta per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un
messaggio corrispondente sul display. Controllare gli alimenti,
chiudere la porta e riprendere la cottura.

Nota: premendo [>] e possibile ignorare le operazioni richieste. In
ogni caso, una volta trascorso un certo tempo senza che
loperazione venga eseguita, il forno riprende automaticamente la
cottura.

6. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e il
display indicheranno che la cottura é terminata.

Premere =] per continuare la cottura in modalita manuale
(senza timer) o premere = per prolungare il tempo di cottura
impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i parametri di
cottura saranno mantenuti.

Dopo avere estratto le pietanze, lasciar raffreddare il forno con la
porta chiusa.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente di
dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo del grill.

Quando il display mostra il messaggio corrispondente,
premendo v’ viene avviato un ciclo di doratura di cinque
minuti. Questa funzione puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [@] per spegnere il forno.

.PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un messaggio che
propone di salvare la funzione nella lista dei preferiti con un
numeroda 1a10.

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e memorizzare le
impostazioni correnti per usi successivi premere v, oppure
premere <« per ignorare larichiesta.

Dopo avere premuto v, premere + 0 — per selezionare il
numero di posizione, quindi premere v per confermare.
Nota: se la memoria e piena o la posizione e gia occupata, viene
chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere Q :
il display mostrera la lista delle funzioni preferite.

Premere 4 o — per selezionare la funzione, confermarla
premendo v e premere [>] per attivarla.

PULIZIA

«  SMART CLEAN

Premere [&] per visualizzare “Smart Clean” sul display.
@

Premere =] per attivare la funzione: il display indichera le
operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale: sequire
le indicazioni e quindi premere v . Una volta eseguite tutte le
operazioni preliminari, alla richiesta del forno premere [&] per
attivare il ciclo di pulizia.

Nota: Si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il ciclo
di pulizia per evitare perdite di vapore, che potrebbero avere un
effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso lampeggia sul
display. Lasciar raffreddare il forno, quindi pulire e asciugare
le superfici interne con un panno o una spugna.

+SCARICO

Questa funzione permette di scaricare I'acqua per impedire che
ristagni nel serbatoio. Per un utilizzo ottimale dell'apparecchio, si
consiglia di effettuare sempre lo scarico ogni volta che si utilizza il
forno con un ciclo a vapore. Una volta selezionata la funzione
“Scarico acqua’, premere [>] e
seguire le azioni indicate: aprire la
porta e appoggiare una caraffa
capiente sotto I'ugello di scarico,
situato nella parte in basso a destra
del pannello. Una volta iniziato lo
scarico, tenere la caraffa in posizione
fino al termine del processo. La durata
media dello scarico a pieno carico é di
circa tre minuti. Se necessario, &
possibile mettere in pausa il processo di scarico premendo il
pulsante INDIETRO o STOP (per esempio nel caso in cui la vasca
fosse gia piena d'acqua a meta del processo di scarico).

La caraffa deve avere una capienza minima di 2 litri.

Nota: per garantire che l'acqua sia fredda, non € possibile eseguire
questa attivita prima che siano trascorse 4 ore dall'ultimo ciclo (o
dall'ultima volta che il prodotto e stato alimentato). Durante questo
tempo di attesa il display mostrera il sequente feedback “LACQUA E
CALDA - ATTENDERE".

« DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, che viene attivata periodicamente,
ha lo scopo di mantenere il serbatoio e il circuito del vapore in
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condizioni ottimali.

Il messaggio <DECALCIFICARE> verra visualizzato sul display,
per ricordare di eseguire questa operazione regolarmente.

Il fabbisogno di decalcificazione viene attivato dal numero di
cicli di cottura a vapore eseguiti o dalle ore di lavoro del bollitore
a vapore dall'ultimo ciclo di decalcificazione (vedere la tabella
sottostante).

: 15 cicli di cottura a vapore . - e . :
erreree T T T T T . Sl ConS|g|Ia |a deca|c|flca2|0ne:
: 22 ore di cottura a vapore : :
: 20 cicli di cottura a vapore i Non & possibile eseguire un :
3 .............................................. 3 CIC|0avap0I’e flnoaquando 3
: ‘non viene eseguito un ciclo di:
decalcificazione

La procedura di decalcificazione pu0 essere eseguita ogniqualvolta
I'utente desideri una pulizia pit profonda del serbatoio e del circuito
del vapore interno.

La durata media della funzione & di circa 180 minuti. Dopo avere
avviato la funzione, eseguire le operazioni indicate sul display.
Nota: & possibile mettere in pausa la funzione; se tuttavia si sceglie
di annullarla, sara necessario ripetere l'intero ciclo di decalcificazione
dallinizio.

»  FASE 1: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)

Quando il display visualizza <POSIZIONARE UN CONTENITORE
SOTTO LUGELLO>, procedere con lo scarico come descritto nel
paragrafo dedicato allo Scarico.

Nota: per garantire che l'acqua sia fredda, non e possibile eseguire
questa attivita prima che siano trascorse 4 ore dall'ultimo ciclo (o
dall'ultima volta che il prodotto e stato alimentato). Durante questo
tempo di attesa il display mostrera il seguente feedback “LACQUA E
CALDA - ATTENDERE". La caraffa deve avere una capienza minima di
2 litri.

»  FASE 2: DECALCIFICAZIONE IN CORSO (~120 MIN.)

Quando il display visualizza <AGG. 1,7 L DI SOLUZIONE>,
versare la soluzione decalcificante nel cassetto. Si consiglia
di preparare la soluzione decalcificante versando 3 bustine
(corrispondenti a 75g) di anticalcare specifico Oven WPRO * in
1,7 litri d'acqua potabile a temperatura ambiente.

=759

)

1,7 Liters

>

Una volta versata la soluzione decalcificante all'interno del
cassetto, premere [>] per avviare il processo di decalcificazione
principale. Le fasi di decalcificazione non richiedono la presenza
dell'utente davanti all'apparecchio. Al termine di ogni fase, verra
riprodotto un feedback acustico e il display mostrera le istruzioni
per procedere con la fase successiva.

»  FASE 3: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)

Quando il display visualizza<POSIZIONARE UN CONTENITORE
SOTTO LUGELLO>, procedere con lo scarico come descritto nel
paragrafo dedicato allo Scarico.

I
T
»  FASE 4: RISCIACQUO (~20 min.)

Il ciclo di risciacquo ha la funzione di pulire il serbatoio e il
circuito del vapore.

Quando il display visualizza <AGGIUNGERE ACQUA PER
RISCIACQUARE, versare I'acqua potabile nel cassetto, fino a
quando il display mostra “SERBATOIO PIENO’, quindi premere
[>] per avviare il primo risciacquo.

» FASE 5: SCARICO (fino a 3 min.)
»  FASE 6: RISCIACQUO (~20 min.)
»  FASE 7: SCARICO (fino a 3 min.)
»  FASE 8: RISCIACQUO (~20 min.)

» FASE 9: SCARICO (fino a 3 min.)

Dopo l'ultima operazione di scarico premere OK per completare
la decalcificazione. Quando la procedura di decalcificazione &
completata, sara possibile utilizzare tutte le funzioni del vapore.

*WPRO ¢ il decalcificante professionale consigliato per ottenere
prestazioni sempre ottimali dalle funzioni di cottura a vapore del
forno. Seguire le istruzioni riportate sulla confezione del prodotto.
Per ordini e informazioni, contattare il Servizio Assistenza o
www.whirlpool.eu

Whirlpool non sara responsabile per i danni causati dallimpiego di
altri prodotti di pulizia reperibili in commercio.
. CONTA MINUTI

Quando il forno & spento, il display pud essere utilizzato come
contaminuti. Per attivare questa funzione, assicurarsi che il forno
sia spento e premere 4+ o — : sul display lampeggera l'icona ¢ .
Premere + o — perimpostare il tempo desiderato, quindi
premere v per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto alla
rovescia e terminato.

Nota: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura. Premere + o
— per modificare il tempo impostato sul timer; per spegnere il
timer in qualsiasi momento, premere <« 0 ¢ .

Dopo avere attivato il conta minuti, &€ anche possibile
selezionare e attivare una funzione. Premere [@] per accendere
il forno, quindi selezionare la funzione desiderata. Una volta
avviata la funzione, il timer continuera autonomamente il conto
alla rovescia senza interferire sulla funzione stessa.

Nota: Durante questa fase non sara possibile vedere il contaminuti
(sara visualizzata solo licona @& ), ma il conto alla rovescia
continuera. Per tornare a visualizzare il contaminuti, premere [@D] per
interrompere la funzione correntemente attiva.

.BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto <kl per almeno cinque
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Nota: questa funzione pud essere attivata anche durante la cottura.
Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il forno in ogni
momento premendo .
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6 TABELLA DI COTTURA

CATEGORIE DI ALIMENTI

CARNE

Manzo arrosto

Arrosto (imp. cottura 0)

QUANTITA CONSIGLIATA

GIRARE
(del tempo di
cottura)

LIVELLO E
ACCESSORI

0)

Hamburger (imp. cottura

3/5

Maiale-arrosto

Arrosto

Salsicce & wurstel

2/3

Pollo-arrosto

Intero

Filetto & petto

2/3

Spiedini

PESCE

Filetti

1/2

Filetti-surgelati

VERDURE

Verdure-arrostite

Patate

Verdure-ripiene

0,1-0,5kg cad

Verdure-arrostite

05-15kg

Verdure-gratinate

Patate

una teglia

Pomodori

una teglia

Peperoni

una teglia

Broccoli

una teglia

Cavolfiori

una teglia

Altro

TORTE & DOLCI

Torte lievitate

Pan di spagna

una teglia

Pasticceria & torte ripiene

Biscotti

Bigne

una teglia

Crostata

04-16kg

Strudel

04-16kg

Torta ripiena alla frutta

PANE

Panini &

60 - 150 g I'uno

Pane in cassetta &

400-600g l'uno

Pane grande &

0,7-2,0kg

Baguette &

PIZZA

Sottile

200-300g l'uno

Teglia rotonda

Alta

Teglia rotonda

Surgelati

ACCESSORI

Griglia

Pirofila o tortiera su griglia
su griglia

Livelli 1-4

Leccarda / teglia
o pirofila su griglia

Leccarda / teglia

Leccarda con
500 ml diacqua
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“®| TABELLA DI COTTURA TERMOVENTILATO + VAPORE

IT

RICETTA LIVELLO VAPORE PRERISCALD. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) :(I:F():IEAS,\IS%EI
Pasta frolla / Biscotti BASSO Si 140 - 150 35-55 3
Tortine / Muffin BASSO Si 160- 170 30 - 40 L3
Torte lievitate BASSO Si 170 - 180 40- 60 e
Pan di spagna BASSO Si 160 - 170 30 - 40 e
Focaccia BASSO Si 200 - 220 20 - 40 3
Pagnotta BASSO Si 170 -180 70-100 3
Panini BASSO Si 200 - 220 30- 50 L3
Baguette BASSO Si 200 - 220 30- 50 3
Patate arrosto MEDIO Si 200 - 220 50- 70 3
Vitello / Manzo / Maiale 1 Kg MEDIO Si 180 - 200 60 - 100 3
Vitello / Manzo / Maiale (spezzatino) MEDIO Si 160 - 180 60-80 \i,
Roast beef al sangue 1 kg MEDIO Si 200-220 40-50 \i,
Roast beef al sangue 2 kg MEDIO Si 200 55-65 \i,
Coscia d'agnello MEDIO Si 180 - 200 65-75 U3
Stinco di maiale stufato MEDIO Si 160 - 180 85-100 \i,
Pollo / Faraona / Anatra (1-1,5 kg) MEDIO Si 200 - 220 50- 70 U3
Pollo / Faraona / Anatra (in pezzi) MEDIO Si 200 - 220 55-65 \i,
:/:(;(rjnuor(jonr?::::chine, melanzane) MEDIO 3 180 -200 25-40 ‘i’
Filetti pesce ALTO Si 180 - 200 15-30 L3
A - N - J - - jv)
ACCESSORI Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda / teglia Leccarda / teglia Leccarda con

su griglia o pirofila su griglia

500 ml diacqua
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE  PRERISCALD. TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) :éIDClEAS’\lS%FEI
=] S 170 30-50 —
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 -\élﬁ
5 160 30- 50 e
N 3
Torte ripiene Sl 160 - 200 30-85 1 ]
(cheesecake, strudel, torta di mele) S 160 — 200 35-90 .‘%,. “‘1;“.
=] S 150 20-40 >
S 140 30-50 4
Biscotti / Pasta frolla
S 140 30-50 £
S 135 40-60 ]
= S 170 20-40 :
S 150 30-50 4
Tortine / Muffin 4 1
Si 150 30-50
S 150 40-60 ]
=] S 180 - 200 30-40 :
Bigné S 180- 190 35-45 N
S 180- 190 o450 3]
=] S 90 110- 150 :
Meringhe Si 90 130-150
h @ QF;F '\—r1
=] S 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pane / Focaccia 2 ]
Si 190 - 230 20-50
a3 ~ r
Pizza (sottile, alta, focaccia) Si 220-240 25-50% _‘!Ti___!’_ _\___|_i__,__’_ ‘;
=] S 250 10-15 Lo
Pizza surgelata Si 250 10-20 _\!Ti___!’_ 1
S 220- 240 15- 30 o
S 180- 190 45-55 —
Torte salate ) 4 1
(torta di verdura, torta salata) o 180190 4560 i aaaa.allie Uaaaa.
5 180 - 190 45-70 N
EI Si 190 - 200 20-30 .
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 180 - 190 20-40 4 !
‘=} -1
S 180190 0-40° 2 e
FUNZIONI = = = — o
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 TermoEvCeOntiIato
10
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o . RIPIANO E
RICETTA FUNZIONE PRERISCALD. TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) ACCESSORI
Lasagne / Flan / Pasta al forno / ) . . 3
Cannelloni EI Si 190 - 200 45-65
3
Agnello / Vitello / M Maiale (1 k y 190 -2 -11
gnello / Vitello / Manzo / Maiale (1 kg) Izl Si 90-200 80-110
= 2
Maial t t 2 k - 170 110-150
aiale arrosto con cotenna 2 kg
- . 3
Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg) = S 200-230 50- 100 Lo
. . 2
Tacchino / Oca (3 kg) = S 190 - 200 80- 130 L2
Pesce al forno / al cartoccio . 3
180 - 200 40-60
(filetti, intero) Izl 3 8 —J
Verdure ripiene 2
Si 180 - 200 50-60
(pomodori, zucchine, melanzane) I e
5
Pane tostato lfl - 3 (Alta) 3-6 .~ -
Filetti / Tranci di pesce Ifl - 2 (media) 20-30** _\_'f._,_ 1 3 r
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger El - 2 -3 (media - alto) 15-30** _\_”5“_’_ 1 4 r
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 - 70 *** _\_”2“_,_ 1 ! r
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** \ 3 j
Patate arrosto - 2 (media) 35 - 55 **¥ \ 3 j
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10 - 25 \ 3 j
Biscotti BIiscjo‘t‘ti S 135 50-70 TS N
=y X 5 4 3 1
Crostate Cgte Si 170 50-70 A, A A= AE—r
. = X 5 4 2 1
Pizza tonda Eza Si 210 40-60 A, A A, A—n
Pasto completo: Crostata (Liv. 5) / \ 5 3 1
S 190 40-120%
Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) I As AR L
Pasto completo: Crostata di frutta (livello N
5) / Verdure arrosto (livello 4) / Lasagne = Si 190 40-120* T
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
. 4 1
Lasagne e carne Si 200 50-100* n—r | j
. 4 1
Carne e patate Si 200 45-100* —r | j
N * 4 “
Pesce e verdure Si 180 30-50 —r | j
Arrosti ripieni é - 200 80-120* \ 3 J
Tagli di carne . 3
o - 200 50 - 100 : :

(coniglio, pollo, agnello)

* Il tempo di cottura e indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

I tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.
Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli piu alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex

0 in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

[ VR ~ abs _J - M
ACCESSORI . Pirofila o tortiera su griglia Leccarda / teglia ) Leccarda con
Griglia . : - Leccarda/ teglia .
su griglia o pirofila su griglia 500 ml diacqua
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare apparecchi a vapore.

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

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

Utilizzare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

. Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.

. Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire
a contatto con le superfici, pulire subito con un panno
in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

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

. Attivare la funzione “Smart Clean” per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

. Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

. Per facilitare la pulizia della porta e possibile
rimuoverla.

ACCESSORI

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

CALDAIA

Per garantire prestazioni ottimali nel tempo, ed evitare
incrostazioni dovute al deposito di calcare, si consiglia
di attivare con regolarita le funzioni“Scarico acqua”e
“Decalcificazione”.

Se la funzione “Termoventilato + Vapore” & rimasta
inutilizzata per un lungo periodo, si consiglia di
effettuare un ciclo di cottura a forno vuoto riempiendo
completamente il serbatoio.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.
2. Rimuovere le griglie laterali.

3. Estrarre la protezione della lampadina.
4. Sostituire la lampadina.

5. Riposizionare il coprilampada e premerlo con
fermezza fino a quando scatta in posizione.

6. Riapplicare le griglie laterali.
7. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Questo prodotto contiene una sorgente luminosa con
classe di efficienza energetica G.

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica
per elettrodomestici e non ¢ adatta per l'illuminazione

di ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le
lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle a
mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio.
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T
RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA |

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e 3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno allineando
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco. i ganci delle cerniere alle proprie sedi e ancorare la
parte superiore agli alloggiamenti.

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

|

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

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché non Sara necessario applicare una leggera pressione per
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un assicurare il corretto posizionamento dei fermi.
piano morbido.

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

Problema

Il forno non funziona.

Possibile causa
Interruzione della corrente
elettrica.

Disconnessione dalla rete
elettrica.

Soluzione

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia collegato
all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il problema
persiste.

Il display mostra la lettera “F”
seguita da un numero o una
lettera.

Il forno & guasto.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se I'inconveniente
persiste.

Provare a ripristinare I'apparecchio selezionando “RESET” dal
menu “IMPOSTAZIONI".

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

Il forno non si riscalda.

Se la modalita “DEMO” &
impostata su “On’”, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono
disponibili ma il forno non viene
riscaldato.

Sul display appare la scritta
“DEMO” ogni 60 secondi.

Accedere a “DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere “Off".

La luce si spegne.

La modalita “ECO"” & impostata su
“On”.

Accedere a“ECO" dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere “Off".

Linterruttore generale

dell'impianto domestico si spegne.

La potenza dell'apparecchio non
é regolata correttamente.

Verificare che la rete domestica abbia una portata nominale di
almeno 3 kW. In caso contrario, ridurre la potenza a 13 Ampere.
Selezionare “POTENZA” dal menu “IMPOSTAZIONI" e scegliere
“BASSO".

i

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
Visitare il sito web docs.whirlpool.eu
Usare il codice QR

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di
garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Tecnica, prepararsi a fornire i codici riportati sulla

u targhetta matricola del prodotto.

14
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Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@\ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice
(poziom jest zaznaczony z przodu
piekarnika)

5. Drzwiczki

6. Szuflada na wode

7. Grzatka gérna / grill

8. Oswietlenie

9. Tabliczka znamionowa
(nie zdejmowad)

10. Nizszy element grzewczy
(niewidoczna)

OPIS PANELU STEROWANIA

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

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

2. BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Przewijanie menu oraz zmniejszanie
ustawienia lub wartosci funkgji.

4, POWROT
Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu.

Podczas pieczenia pozwala zmieni¢
ustawienia.

5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

¥eo] [IF— — e 20 Q)
=y « DB QO &
1 2 3 4 5 7 8 9

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS

Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgcji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI
DOSTEP DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. START

Do w’fa}czania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

BLACHA NA
SCIEKAJACY TrUSZCZ

RUSZT

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem, do
zbierania ociekajacego
ttuszczu i sokow.

Stuzy do pieczenia potraw lub
jako miefjsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn
zaroodpornych.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

WYSUWANE
PROWADNICE *

—

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz

Erowadnic, upewniajac sie, ze strona z uniesiong
rawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy

blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam

sposdb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC

. Aby wyja¢ prowadnice poétek, nalezy je podniesc i
nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

. Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w gornym miejscu zamocowania.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsungc je
do piekarnika, a nastgpnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

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

Zamocowac goérny zacisk szyny do prowadnicy poétki i
przesung¢ jg wzdfuz tak daleko, jak to mozliwe. Opusci¢
drugi zacisk tak, aby znalazt sie w odpowiednim miejscu.
Abf/ zabezpieczy¢ prowadnice, nalezy docisngé mocno
dolna cze$¢ zacisku do prowadnicy poétki. Sprawdzi¢, czy
szyny przesuwajg sie swobodnie. Powtorzy¢ powyzsze
czynnosci dla drugiej prowadnicy p6tki na tym samym
poziomie.

Uwaga: Wysuwane prowadnice mogg by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie

’ Whirlpool



FUNKCJE

. PL

6 6" SENSE

Umozliwiajg one w petni automatyczne pieczenie
roznych typow potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta
i ciastka, stone ciasta, chleb, pizza). Aby najlepiej wykorzysta¢
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli gotowania.

B@ TERMOOBIEG + PARA

= taczac whasciwosci pary z wymuszonym obiegiem
powietrza, ta funkcja pozwala przygotowac potrawy, ktére
beda przyjemnie chrupiace i zarumienione na zewnatrz, ale
jednoczesnie delikatne i soczyste w srodku. Aby uzyskac
najlepsze wyniki pieczenia, zalecamy wybranie WYSOKIEGO
poziomu pary do pieczenia ryb, SREDNIEGO do miesa i
NISKIEGO do pieczywa i deseréw.

TERMOOBIEG

Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na kilku pétkach (maksymalnie
trzech). Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

TYPOWE FUNKCJE

sense

« PIECZENIE KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
potce.

«  FUNKCJE COOK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(rébwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkow. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami
z tabeli pieczenia, aby uzyskac 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 nalac
do niej ok. 500 ml wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii gotowych
dan mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac
piekarnika.

«  FUNKCJE SPECJALNE

»  MAXICOOKING
Do pieczenia duzych kawatkdw miesa (powyzej 2,5 kg).
Zaleca sie obrécenie miesa podczas pieczenia w celu
zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia z obu
stron. Od czasu do czasu nalezy podlaé mieso, aby nie
dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.

»  WYRASTANIE

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

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na

srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

» KEEP WARM

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

»  WYM. OBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i

filetow na jednej podice. Potrawy s3 zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja
ECO jest wigczona, swiatetko kontrolki pozostanie
wylgczone podczas pieczenia. Aby skorzystac z funkgji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

KONWENCJONALNE

— Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabdw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie stosowanie blachy
na sciekajacy ttuszcz: Blache na $ciekajacy thuszcz mozna
umiescic¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitne;j.

A4

2 @ SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
CZASOMIERZE

Do edycji wartosci czasowych funkgji.
@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania
zadnej funkgji.
CZYSZCZENIE

e SMART CLEAN

Dziatanie pary uwalnianej podczas specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala na
tatwe usuniecie zanieczyszczen oraz resztek potraw. Na
dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

« OPROZ.WODY

Stuzy do automatycznego oprézniania komory piekarnika,
aby nie pozostawiono resztek wody wewnatrz urzadzenia,
gdy planowana jest dtuzsza przerwa w jego eksploatagji.

- ODKAMIENIANIE

Stuzy do usuwania kamienia odktadajacego sie w
wytwornicy pary. Zaleca sie wigczanie tej funkcji w
regularnych odstepach czasu. Jesli funkcja nie byta

dtugo wigczana, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
przypominajacy o koniecznosci wyczyszczenia piekarnika.

£ USTAWIENIA
&

Do zmiany ustawien piekarnika.

Gdy tryb ECO jest aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje
zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po
uptywie 1 min Swiatto wytacza sie. Wyswietlacz wigczy sie
ponownie automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktorys
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7 przyciskéw. Kiedy opdja ,DEMO” jest wigczona ,wigczanie”,
wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu sg
dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby wytaczyc ten
tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO" z menu ,USTAWIENIA” |
wytgczyc ,Off".

PIERWSZE UZYCIE

Po wybraniu opdji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytgcza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostaja anulowane.

ULUBIONE
Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

1.WYBOR JEZYKA

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

1. Engdlish
Wecisng¢ + lub —, aby przewingc liste dostepnych jezykow i
wybrac zadany jezyk.

Aby potwierdzic¢ wybor, nalezy wcisnaé v .

Uwaga: Mozna dokonac pdzniejszej zmiany jezyka, wybierajgc "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 warto$c¢ (13).

[
ZASILANIE

Przekreci¢ pokretfo regulacji, aby wybra¢ 16, High” (wysoki) lub 13
JLow” (niski) i nacisna¢ v , aby potwierdzic.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

3. USTAWIENIE CZASU

Po dokonaniu wyboru mocy nalezy ustawic biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cy?r,y godziny.

P

N\ mlnl
[ A1
ZEGAR ~

Wecisng¢ + lub — , aby ustawi¢ biezaca godzine, po czym
nacisna¢ v : Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie cyfry minut.
Wcisna¢ + lub —, aby ustawi¢ minuty, po czym wcisna¢ v w
celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu moze zajs¢
potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrac opdje ,ZEGAR" w
menu ,USTAWIENIA" dostepng po nacisnieciu przycisku &

4.ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik 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 wyjac z komory urzadzenia wszystkie

kartony zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie,

a takze usunac wszystkie znajdujace sie w niej

akcesoria.Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawié
o wiaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
unkcje z obieEiem powietrza (np.,Termoobieg” lub

,Piecz. Konwek.).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc

pomieszczenie.

3

1.WYBOR FUNKCJI

Aby wiaczy¢ kuchenke, wcisnaé : Na wyswietlaczu pokaze sie
ostatnio uzywana gtéwna funkgcja lub menu gtéwne.

Funkcje mozna wybierac, naciskajac ikone jednej z gtéwnych
funkgcji lub przewijajac menu: Aby wybrac pozycje z menu (na
wyswietlaczu onawi sie pierwsza dostepna pozycja), nacisna¢
przycisk 4+ lub — , aby wybrac zadang, a nastepnie nacisna¢
przycisk v/ celem potwierdzenia.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu Zzadanej funkgji istnieje mozliwo$¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia, ktore
mozna kolejno zmieniac. Wcisniecie <« pozwala ponownie
zmieni¢ poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM PARY

- - 2o
TEMPERATURA

Gdy na ekranie miga wartos¢, wcisng¢ + lub — , by ja zmieni¢,
a nastepnie nacisna¢ v, by potwierdzi¢ i przejs¢ do kolejnych
ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawi¢ poziom grillowania: Istnieja
trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3 (wysoki), 2
(Sredni), 1 (niski). W funkcji,, Termoobieg + Para”mozna wybrac
ilos¢ potrzebnej pary z nastepujacych pozioméw: 1 (niski), 2

(Sredni), 3 (wysoki).
Uwaga: Po wigczeniu funkcH‘i mozna zmienic¢ temperature/poziom
grillowania za pomoca + lub —.

CZASTRWANIA

X
7

4
N
b

X

°C

CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie migaikona (& ,wcisng¢ + lub —, by

ustawi¢ wybrany czas gotowania i potwierdzi¢, wciskaquc V4

. Jedli uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez

okresdlania czasu), nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/
ieczenia: Wcisna¢ v lub [>], aby zatwierdzi¢ i aktywowac
unkgcje. Wybdr tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie

opdznionego startu.

vaa%a: Mozna zmienic czas ustawiony w trakcie gotowania,

naciskajac @ :Wcisna¢ + lub —, aby dostosowac wartos¢ i

zatwierdzi¢, naciskajac v .

KONIEC (OPOZNIONY START)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna opdznic
uruchomienie funkgji, programujac czas jej zakonczenia. Gdy
ikona @ miga, wyswietlacz pokazuje czas zakonczenia pieczenia.

* Whirlpool
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KONIEC

Wecisng¢ + lub — , aby ustawi¢ zadany czas zakoriczenia
ieczenia, a nastepnie wcisna¢ v, aby zatwierdzic i uruchomi¢
unkgje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamknac¢ drzwiczki:
Funkcja wigczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakonczyt sie o
ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opoznienia gotowania/
pieczenia powoduje wytaczenie fazy wstepnego
nagrzewania: Piekarnik osiggnie zgdana temperature
stopniowo, CO 0znacza, ze Czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozna nacisnag¢ 4+ lub —, aby ponownie
dostosowac czas zakonczenia, lub wcisna¢ <, aby zmienic¢

inne ustawienia. Wciskajca{c @ w celu wyswietlenia informadji,
mozliwe jest przejécie o

czasu zakonczenia do czasu trwania.
6™ SENSE

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

Jedlijest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy produktu
i cieszyc sie wspaniatym efektem.

WAGA / WYSOKOSC / PIZZA (OKRAGLA -TACA-WARSTWY)

6
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KILOGRAMY

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, postepowac zgodnie ze
wskazéwkami na wyswietlaczu: po wyswietleniu nakazu, nacisnaé
przycisk + lub — , aby ustawi¢ zadana wartos¢, a nastepnie
nacisnac przycisk v , aby potwierdzic.

YPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie stopnia
wypieczenia potrawy.
6
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WYPIECZENIE

Po wyswietleniu nakazu, nacisna¢ przycisk + lub — , zeby
wybrac zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do dobrze
wypieczonetgo FH ).Wcisnac¢ v lub [>], aby zatwierdzi¢ i
aktywowac funkcje.

W ten sam s?oséb, dy jest to dozwolone, niektdre funkcje 6
Sense umozliwiajg dostosowanie poziomu przyrumieniania
miedzy niskim (-1) i wysokim (1).

.PIECZENIE NA PARZE

Wybierajac,Termoobieg + Para”lub jeden z dedykowanych
przepisow funkgji 6™ Sense, na parze mozna piec kazdy rodzaj
potrawy.
Para rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej rbwnomiernie przez
potrawe, w poréwnaniu do mechanizmu oddziatywania tylko
goracego powietrza, typowego dla funkgji konwencjonalnych:
skraca to czas pieczenia, ogranicza utrate cennych sktadnikow
odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie doskonatych,
naprawd(i1 macznych wynikéw przy wszystkich zastosowanych
Brzepisac . Przez caly czas pieczenia na parze drzwiczki musza
y¢ zamkniete. Aby przystapic¢ do pieczenia na parze, konieczne
bedzie napetnienie zbiornika, znajdujacego sie wewnatrz
piekarnika, za pomoca szuflady na panelu sterowania.
Po pojawieniu sie na wyswietlaczu oznaczen, DODAJ WODY”

I

. PL
lub,ZAPEENI) POZIOM, otworzyc szuflade, lekko ja naciskajac.
Wilac¢ powoli troche wody pitnej, az na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat,POJEMNIK PELNY". Maksymalna pojemnos¢ zbiornika
wynosi ok. 1,5 litra.

Dodanie wody bedzie konieczne tylko wtedy, gdy zbiornik nie
zostanie wa\/starczajqco napetiony, aby zakonczy¢ pieczenie.
Nalezy unika¢ napetniania zbiornika, gdy piekarnik jest wytaczony
lub gdy zostanie przetaczony do zagdanego sygnatu funkgji na
wyswietlaczu.

3.ROZPOCZECIE DZIALANIA FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe sg
odpowiednie lub po zaprogramowaniu zgdanych ustawien,
wcisng¢ [>] w celu aktywowania funkgji.

W trakcie fazy opdznienia, po wcisnieciu [ ], piekarnik
automatycznie uruchomi funkcje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang funkde,
wiskajac przycisk [@].

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Wcisng¢ <<, aby powrdci¢ do poprzedniego ekranu i
wybrac inna funkcje lub poczekac do catkowitego ostygniecia.

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje posiadaja faze wstepnego nagrzewania: Po
wiaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy, a

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik osiggnat
ustawiona temperature, wymaganag, aby,,DODAJ POTRAWE" W
tym momencie nalezy otworzyc drzwiczki, wiozy¢ potrawe do
piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczaé pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem procesu
wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania. Zawsze
mozna zmieni¢ zadang temperature za pomocg + lub —.

5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBROCENIE LUB
SPRAWDZENIE POTRAWY

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo wstrzymane
poprzez dezaktywowanie elementow grzejacych. Aby wznowic
pieczenie, zamknac¢ drzwiczki.

Niektore funkcje 6™ Sense wymagaja obracania potraw podczas

pieczenia.
6C

OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda syEna’f dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwiaca o koniecznosci wykonania
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czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac czynnosé wskazang na
wyswietlaczu i zamkna¢ drzwiczki, aby wznowic pieczenie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 10% czasu
do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli komunikat, aby
sprawdzi¢ potrawe.

u(=
S R N N e
SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazowka méwiaca o koniecznosci wykonania czynnosci.
Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wznowic pieczenie.
Uwaga: Aby pominac te czynnosdj, vvcisnic’ [>1. W przeciwnym
razie, jesli zadna czynnos¢ nie zostanie wykonana po okreslonym
czasie, piekarnik bedzie kontynuowat pieczenie.

6. KONIEC GOTOWANIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze
pieczenie zostato zakonczone.

[=1iN
KONIEC

Nacisna¢ =], zeby kontynuowac pieczenie w trybie recznym
(bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢ + , zeby wydtuzy¢
czas pieczenia, ustawiajac nowa warto$¢. W obu przypadkach
wartosci gotowania zostang zachowane. Po wyjeciu potrawy
zamknac¢ drzwiczki i poczekac na ochtodzenie sie komory.

PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje piekarnika pozwalaja na przyrumienienie
potrawy poprzez wiaczenie funkgji grill po zakornczeniu pieczenia.

v BY PRZYRUMIEN.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat, w razie
potrzeby nacisnag¢ v, a Wozpoczqc’: pieciominutowy cykl
przyrumieniania. W dowolnym momencie funkc{(e mozna
zatrzymac naciskajac [@], aby wytaczy¢ piekarnik.

.ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie wyswietlony
komunikat zachecajgcy do zapisania funkcji na liscie ulubionych
pod numerem od 1do 10.

DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkgcje jako ulubiong i zapisac biezace
ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy nacisna¢ v,
aby ignorowac nacisng¢ <« .

Po wcisnieciu v wcisng¢ + lub —, aby wybra¢ numer pozycji i
zatwierdzi¢ przyciskiem v .

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej funkgji na
danym numerze.

Aby w péz’niejsz?/m czasie wywotac zapisane funkcje, nacisnaé
Q : Na wyswietlaczu pojawi sie lista ulubionych funkgji
uzytkownika.

| 8 i I T T
Y O [ [
1. KONWENCJONALNE

Zapomocg + lub — wybrac funkcje, zatwierdzi¢, naciskajac v,
a nastepnie nacisna¢ [ ], aby uaktywnic.

CZYSZCZENIE

«  SMARTCLEAN
Nacisngc¢ [6], zeby wyswietli¢“Smart Clean” na wyswietlaczu.
CL\/
CL O
!_I' J l:l
Smart clean

Nacisna¢ =], zeby aktywowac funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikow czyszczenia:
Podazac za wskazéwkami i po zakonczeniu nacisnaé v/

. Po zakoniczeniu wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka
koniecznos¢, nacisna¢ [>1, aby 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 pozostawi¢ piekarnik do
ostygniecia, a nastepnie przetrzec i osuszyc jego wewnetrzne
powierzchnie za pomocg $ciereczki lub gabki.

+OPROZNIANIE

Funkcja oprdzniania umozliwia taki odptyw wody, aby nie
pozostawata w zbiorniku. W celu optymalnego wykorzystania
urzadzenia zawsze zaleca sie opréznianie piekarnika za kazdym
razem, gdy piekarnik byt uzywany w cyklu gotowania na parze.
Po wybraniu funkgji,Oprdznianie”
nacisna¢ [>] i wykonac wskazane
czynnosci: Otworzy¢ drzwiczki i
wiozy¢ duzy dzbanek pod dysze
spustowa znajdujaca sie u dotu po
prawej stronie panelu. Po rozpoczeciu
oprdzniania, utrzymac dzbanek

W niezmienionej pozycji, az do
zakonczenia operacji. Sredni czas
trwania oprdzniania Erzy petnym
obcigzeniu wynosi okofo trzech

minut.

W razie potrzeby mozna wstrzymac proces oprdzniania,
naciskajac przycisk WSTECZ lub STOP (na przyktad w przypadku,
gdy dzbanek byt juz wypetniony woda w potowie procesu
oprézniania).

Naczynie musi mie¢ pojemnos$c 2 litrdw.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byta zimna, nie jest mozliwe
przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem 4 godzin od
ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia produktu). W
czasie oczekiwania na wyswietlaczu po)avvi sie nastepujacy
komunikat ,GORACA WODA! - CZEKAJ"

« ODKAMIENIAJ

Ta specjalna funkcja, wtaczana w regularnych odstepach czasu,
umozliwia utrzymanie zbiornika i przeptywu pary w najlepszym
stanie. Na wyswietlaczu bedzie pojawiac sie komunikat
<ODKAMIENIAJ>przypominajacy o koniecznosci regularnego
wykonywania tej operadiji.

Wymadg odkamieniania jest uruchamiany przez liczbe
wykonanych cykli gotowania na parze lub liczbe godzin pracy

° Whirlpool



parowaru od ostatniego cyklu odkamieniania (patrz tabela
ponizej).

22 godziny gotowania na parze
20 cykli gotowania na parze

Nie jest mozliwe
przeprowadzenie cyklu
] ] . Gotowania na parze, dopoki :
30 godziny gotowania na parze  : pje zostanie przeprowadzony :
: : cykl Odkamieniania :

Procedura odkamieniania moze by¢ rowniez wykonywana, gdy
uzytkownik zyczy sobie gtebszego oczyszczenia zbiornika i
wewnetrznego obwodu pary.

Przecietny czas trwania catej funkgji to okoto 180 minut. Po
uruchomieniu funkcji nalezy wykonac wszystkie kroki wskazane
na wyswietlaczu.

Uwaga: Funkcje mozna przerwac, ale jesli zostanie przerwana w
dowolnym momencie, caty cykl odkamieniania musi by¢ powtdrzony
od poczatku.

»  FAZA 1: OPROZNIANIE (do 3 min.)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <WLOZ POJEMNIK
POD DYSZE>, nalezy wykonac oprdznianie zgodnie z opisem w
odpowiednim paragrafie Oprdznianie.

Uwaga: aby zapewnic¢, zeby woda byfa zimna, nie jest moZliwe
przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem 4 godzin od
ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia produktu). W
czasie oczekiwania na wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy
komunikat ,GORACA WODA! - CZEKAJ"

Naczynie musi mie¢ pojemnos¢ 2 litrow.

» FAZA 2: ODKAMIENIANIE (~120 MIN.)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ 1,7 L
ROZTWORU>, nalezy wla¢ roztwdr odkamieniajacy do szuflady.
Zalecane jest przygotowanie roztworu odkamieniajagcego
poprzez dodanie 3 saszetki (co odpowiada 75 g) specjalnego
odkamieniacza Oven WPRO * do piekarnika do 1,7 litra wody
pitnej o temperaturze otoczenia.

=75¢

1,7 Liters
— =
- >

Gdy roztwor odkamieniajacy zostanie nalany do szuflady,
nacisna¢ [>1, aby rozpoczac gtéwny proces odkamieniania. Fazy
odkamieniania nie wymagaja przebywania przed urzadzeniem.
Po zakonczeniu kazdej z faz zostanie odtworzone powiadomienie
dzwiekowe, a na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja przejscia do
nastepnej fazy.

» FAZA 3: OPROZNIANIE (do 3 min.)

Gd%na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <W£OZ POJEMNIK
POD DYSZE>, nalezy w%/konac' oprdznianie zgodnie z opisem w
odpowiednim paragrafie Oprdznianie.

»  FAZA 4: PLUKANIE (~20 min.)
Aby wyczysci¢ zbiornik i obwod przeptywu pary, nalezy wykonac
cykl ptukania. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat

) . PL
<DODAJWODY ABY WYPLUKAC>, wla¢ wode pitng do szuflady,
az na wyswietlaczu pojawi sie napis,POJEMNIK PELNY’, nastepnie
nacisna¢ [>], aby rozpocza¢ pierwsze ptukanie.

» FAZA 5:OPROZNIANIE (do 3 min.)
»  FAZA 6: PLUKANIE (~20 MIN.)
» FAZA7:OPROZNIANIE (do 3 min.)
» FAZA 8: PLUKANIE (~20 MIN.)

» FAZA 9: OPROZNIANIE (do 3 min.)
Po ostatniej operacji oprézniania nacisng¢ OK, aby zakonczy¢
odkamienianie. Po zakonczeniu procedury odkamieniania bedzie
mozna korzystac ze wszystkich funkcji gotowania na parze.

*Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem zalecanym
do utrzymania najlepszego dziatania funkgji gotowania na parze w
piekarniku. Prosimy przestrzega¢ wskazdwek dotyczacych
uzytkowania podanych na opakowaniu. W przypadku zamowien i
potrzeby zasiegniecia informadji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu

Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek uszkodzenie
spowodowane uzyciem innych $rodkéw czyszczacych dostepnych
na rynku.

.MINUTNIK

Kiedy urzqdzenieg’est wylaczone, wyswietlacz moze by¢ uzywany

jako timer. Aby wigczy¢ te funkcje, nalezy upewnic sig, ze
uchenka jest wytaczona, i nacisna¢ + lub —:lkona ¢ bedzie

migac na wyswietlaczu.

Nacisna¢ + lub —, by ustawi¢ zadany czas, a nastepnie wcisnac¢
v, by rozpocza¢ odliczanie czasu.

0
5

(71
1)
MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakoriczy odliczanie wybranego czasu,

na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania. Nacisng¢ —+
lub —, aby zmieni¢ czas ustawiony w timerze nacisna¢ < lub @ ,
aby wyfaczy¢ timer w dowolnym momencie.

Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybrac i w’ral)czyc’ funkcje.
Nacisnac¢ , aby wigczy¢ piekarnik, a nastepnie wybra¢ zadang
funkgje. Po uruchomieniu funkcji czasomierz FE)e;dzie niezaleznie
kontynuowat odliczanie, bez ingerencji w dziatanie samej funkgji.
Uwaga: W trakdie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie
ikone @ ), ale kontynuuije odliczanie w tle. Aby przywréci¢ ekran
minutnika, wcisngé , przerywajgc obecnie aktywng funkdje.

. BLOK. KLAWIATURY

Aby zablokowac przyciski, wcisnac i przytrzymac <Kl przez co
najmniej pie¢ sekund. Powtdrzenie tej procedury spowoduje
zdjecie blokady klawiatury.
¢

Lol 180
BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkgje te mozna wigczy¢ réwniez podczas
przygotowywania potrawy. Ze wzgleddw bezpieczeristwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, weiskajac .

C
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TABELA PIECZENIA

sense
. < > Obroci¢ POZIOM |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, KATEGORIE ZYWNOSC (PUGEROWANAILOSC ' (czas pieczenia) | AKCESORIA
2
e OAGNE I 0535 ' e,
Pieczen (wypieczenie 0) 06-2kg ) 3
Pieczen wotowa
Hamburgery (wypieczenie 5 4
O) 1,5 -3cm 3/5 s ~ M
Pieczen 06-25kg - 3
MIESO Pieczen wieprz. i
Kietbaski i paréwki 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_'. 1 4 [
W catosci 06-3kg - A 2 ;
Pieczony kurczak . ___ s 7
Filety i piersi 1-5cm 2/3 ~ . P f
A 5 4
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Kebab o JEOONTUSZE 2 Meeseon bood
; 3 2
Filety 05-3cm -
RYBY - -\...3...:- '\?’
44444444444444444444 Filety mroZone B e ’ SRR S
Ziemniaki 05-15kg - 3
Warzywa pieczone Warzywa nadziewane 0,1-0,5kg cad - 3
Warzywa pieczone 05-15kg - 3
Ziemniaki jedna taca - _‘_”3|__._,._'_
. : 3
WARZYWA Pomidory jednataca - —r
Papryka jednataca - “F_‘i_‘_;lﬁ
Warzywa gratin ' 3
Brokuty jedna taca - —r
. : 3
Kalafior jednataca - —r
; 3
T : : : nne . L Jednateca : R
S . . 3
Wyrastanie ciast w formie | Biszkopt 05-1.2kg - —r
Herbatniki 0,2-06kg - 3
CIASTA | Ciasto ptysiowe jedna taca - 3
CIASTKA Ciastka i ciasta ] ) 3
nadziewane Tarta 04-16kg —r
Strucla 04-16kg - 3
T Clasto owocowe 228G ) =
2
e T e 0812k ’ .
Butki & 60 - 150 g na sztuke - 3
Bochenek kanapkowy w formie & 400 - 600 g na sztuke - -u:-.i-.-.:ln
CHLEB
Duzy bochenek & 07-20kg - 2
Bagietki & 200 - 300 g na sztuke - 3
Cienkie ciasto okragfa - taca - 2
PIZZA Grube ciasto okragta - taca - 2
Mrozone 1 -4 poziomy - 2
Aeeeenn ~ aF/==s J “ r M
Blacha na $ciekajacy Blacha na éciekaiac
AKCESORIA ) Blacha lub forma do ciasta ttuszcz / Blacha do )Y Tacana Sciekajacy ttuszcz
Ruszt druciany ! : , tluszcz / Blacha do
na ruszcie pieczenia lub blacha ecrenia 7500 ml wody
ruszcie piekarnika P
8
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“®| TABELA PIECZENIA TERMOOBIEG + PARA

. PL

PRZEPIS POZIOM PARY  NAGRZEWANIE  THVPERATURA - CZA° FEHANIA AIE?EL:C/)\RIIA
Ciasteczka / herbatniki NISKI Tak 140- 150 35-55 3
Mate ciasta / muffiny NISKI Tak 160- 170 30 - 40 3
Ciasta drozdzowe NISKI Tak 170-180 40 - 60 =
Biszkopty NISKI Tak 160 - 170 30 - 40 =
Focaccia NISKI Tak 200 - 220 20 - 40 3
Bochenek chleba NISKI Tak 170-180 70-100 3
Maty chleb NISKI Tak 200 - 220 30- 50 3
Bagietka NISKI Tak 200 - 220 30- 50 3
Pieczone ziemniaki SREDNI Tak 200 - 220 50-70 L3
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg SREDNI Tak 180 - 200 60 - 100 1;
Cielecina / wotowina / wieprzowina (kawatki) SREDNI Tak 160 - 180 60-80 ;
Befsztyk krwisty 1 kg SREDNI Tak 200 - 220 40 - 50 3
Befsztyk krwisty 2 kg SREDNI Tak 200 55-65 3
Pieczen jagnieca SREDNI Tak 180 - 200 65-75 1;
Duszona golonka wieprzowa SREDNI Tak 160 - 180 85-100 1;
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg SREDNI Tak 200 - 220 50-70 1;
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) SREDNI Tak 200 - 220 55-65 ;
Yﬁiﬁf:;r;?izi’ii\i,\srI;Zk’raiany) SREDNI ok 1807200 240 jir
Filety rybne WYSOKI Tak 180 - 200 15-30 L3
e, N —J ~ oS
AKCESORIA Blacha lub forma do ciasta B!%?Jcsk;izn/aélzi(?EZ‘Jgf)y Blacha na Sciekajacy Taca na Sciekajacy t
jacy thuszcz

Ruszt druciany

na ruszcie pieczenia lub blacha
ruszcie piekarnika

ttuszcz / Blacha do

pieczenia

7500 ml wody

Whj;lﬁool



TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE = TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min.) AIE?I:-SKAARIlA
=] Tak 170 30- 50 e
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 -\éu-
Tak 160 30-50 e
Ciasta z nadzieniem Tak 160 - 200 30-85 Q;J
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 = 200 3590 -\...i—...p .\‘1;“.
=] Tak 150 20- 40 3
. . Tak 140 30-50 Y
Ciasteczka / Kruche ciasteczka e 0 0% L j;r
Tak 135 40-60 0=
=] Tak 170 20-40 3
. . Tak 150 30- 50 Y
Ciastka / Muffiny e o0 050 L ;
Tak 150 40-60 =
=] Tak 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 3545 —_
Tak 180- 190 SRR .
=] Tak 90 110 - 150 3
Bezy Tak 90 130 - 150 —_
Tak 90 140-160% o> 3 1
' ' =] Tak 190 - 250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia e 190230 o0 _‘mi_._,._’_ 1;
chi)zczaacéinaz; cienkim lub grubym ciescie, Tak 220- 240 2550 % .\%,. .\é,. ;
=] Tak 250 10-15 2
Mrozona pizza Tak 250 10-20 _\é’_ 1;;
Tak 220- 240 15-30 L0
Tak 180-190 45-55 —
s ey, autene) Tok 180- 190 560 e
Tak 180- 190 as-70% 2> 3 1
=] Tak 190 - 200 20-30 ;
ZN:gzsi;vEr;;(c)i\zzt;ofrancuskie/ przekaski Tak 180 - 190 20- 40 u;, ;
Tak 180- 190 20-40* R
FUNKCJE . Izl W £l ] - <8
tr;eciifzcey?rlwee nyan;#jjggy Piecz. Konwek. Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Wym. Obieg Eco

10
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. PL

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) A CZAS TRWANIA (Min.) AIE?:SKC/)-\RIIA
Lasagne/Tarta / Z.makaronowa / EI Tak 190 - 200 45 - 65 3
Cannelloni L
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / ) . 3
Wieprzowina 1 kg EI Tak 190- 200 80-110 1 J
Pieczen wieprzowa z chrupiaca skérka s ) 170 110- 150 2
2 kg k L
. i , 3
Kurczak / krdlik / kaczka 1 kg =] Tak 200-230 50- 100 3
Indyk / Ges 3 kg =] Tak 190 - 200 80- 130 L2,
Ryba pieczona/w folii 3
Tak 180 - 200 40-60
(filety, w catosci) EI ? L —
Warzywa nadziewane 2
Tak 180-2 -
(pomidory, cukinie, baktazany) a 80200 20-60 ===
Tosty EI - 3 (Wysoka) 3-6 _‘_”5“_’_
. . _ Q _ *% 4 3
Filety / kawatki ryb lfl 2 (Srodkowa) 20-30 ~— 1 r
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ ) 2 - 3 (Srodkowa o e 5 4
hamburgery El - \/\/ysoka) 15-30 [ SR r b
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *¥** _\_”2“_’_ 1 1 ;
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** \ 3 j
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 **x \ 3 |
Zapiekanka warzywna - 3 (Wysoka) 10-25 \ 3 j
Herbatniki = Tak 135 50-70 SR B
Herbatniki
&, 010 i e i
Tarty
Okragta pizza @ Tak 210 40-60 _‘%’_ _\é’_ -\éu- _\.,1;“_
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5) 5 3 1
Tak 190 40-120%
lasagne (poziom 3) / mieso (poziom 1) . ? S abs L—J
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ N
warzywa pieczone (poziom 4) / lazania @ Tak 190 40-120% _‘%’_ 4 -\éu- [
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lasagne i migso Tak 200 s0-100% A 1
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-100% AT
Ryby i warzywa Tak 180 30-50* —_
Nadziewane i pieczone kawatki miesa e - 200 80-120* \ 3 j
Kawatki miesa 3
A - 2 - 100 *
(krolik, kurczak, jagniecina) 00 20100 —J

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

JAK POStUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoridw i poziomodw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.

Czasy pieczenia sg liczone od momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia s3 orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriéw.

Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkfa zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

L T
Blacha na $ciekajacy
ttuszcz / Blacha do

pieczenia lub blacha

ruszcie piekarnika

Whj;lﬁool
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AaFir

Blacha na $ciekajacy
ttuszcz / Blacha do
pieczenia

AKCESORIA Blacha lub forma do ciasta

na ruszcie

Taca na $ciekajacy ttuszcz

Ruszt druciany 7 500 ml wody
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do Nie stosowac wetny szklanej, Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci szorstkich gabek lub sciernych/ jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia zracych srodkéw do czyszczenia, serwisowych upewni¢ sie, ze
upewnic sie, ze piekarnik ostygt. poniewaz moga one uszkodzi¢ piekarnik zostat odfagczony od
Nie stosowac urzadzen powierzchnie urzadzenia. zasilania.

czyszczacych para. Uzywac rekawic ochronnych.
POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE AKCESORIA

. Czysci¢ powierzchnie wilgotna éciereczka z mikrofibry. PO kazdym uzyciu zanurzyc akcesoria w wodzie z

Jeéli sq silnie zabrudzone, doda¢ kilka kropel detergentu  dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

o neutralnym pH. Wytrzec¢ do sucha $ciereczka. sg jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc rekawice

. Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw. kuchenne. Resztki zywnosci mozna usunac za pomoca

g ; A szczotki do mycia naczyn lub gabki.
Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy KOMORA PIEKARNIKA
natychmiast je usungc za pomoca wilgotnej sciereczki z Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna
mikrofibry. wydajnoscia i aby zapobiega¢ nagromadzaniu sie
POWIERZCHNIE WEWNETRZNE osaddéw kamienia, zaleca sie regularne stosowanie
Po kazdym uzyciu piekarnik pozostawi¢ do schtodzenia. ~ funkcji,Oprdznianie” i, Odkamienianie”.
Nastepnie oczyscic go, najlerpiej jezeli jest jeszcze ciepty, Po dtugim okresie nieuzywania funkcji ,Termoobieg +
aby usunac resztki jedzenia lub plamy spowodowane para’, zaleca sie aktywowac cykl pieczenia z pustym
pozostatosciami zywnosci. Aby usunag¢ wilgog, piekarnikiem, przy catkowitym napetnieniu zbiornika.
zgromadzong podczas pieczenia produktéw o duzej
zawartosci wody, pozostawic piekarnik do catkowitego
schtodzenia, a nastepnie wytrzec go sciereczka lub
gabka.
. Wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean” dla OEtymaInego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.
. Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.
. Aby sobie utatwi¢ czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

WYMIANA LAMPY

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania. Uwaga: Stosowac tylko zaréowki halogenowe o mocy
2. Wyja¢ prowadnice potek. 20-40 W/230 V typ G9, T300°C. Zarowka stosowana w tym
3. Zdja¢ ostone lampy. piekarniku jest przeznaczona do urzadzert domowych

I nie nadaje sie do ogdlnego oswietlania pomieszczen

4. Wymienic lampe. w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009).

5. Zamontowac¢ ostone lampy, wpychajac ja mocno, az Zarowki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.
zaskoczy na miejsce. _ , - Jedli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac

6. Wiozy¢ z powrotem prowadnice potek. ich gotymi rekami — slady palcow pozostawione na

7. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania. powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek. Nie

uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

.

Produkt ten wyposazony jest w oswietlenie klasy
efektywnosci energetycznej G.
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. PL
ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK |

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i 3. Za’roiic' drzwiczki, przysuwajac je w strone
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy. piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich
zamocowania i blokujgc gérng cze$¢ na swoim miejscu.
4. Opuscic¢ drzwiczki, a nastgpnie catkowicie je
otworzy¢. Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego

otozenia: Upewnic sig, czy zostaty opuszczone do
onca.

|
Y =

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 N
caty czas i jednoczesnie wyciggajac do gory, az wysung

sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok, Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
umieszczajac je na miekkim podfozu. zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzié, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania.

W przeciwngm wypadku powtérzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie
dziataja prawidtowo.

Whj;lﬁool h



USUWANIE USTEREK

Problem

Piekarnik nie dziata.

Mozliwa przyczyna

Awaria zasilania.

Urzadzenie odtagczone od
zasilania.

Rozwigzanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest prawidtowo
podtaczone do sieci.

Wytgczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy
usterka nie ustapifa.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F", po
ktorej nastepuje liczba lub litera.

Awaria piekarnika.

Wytgczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, sprawdzajac, czy
usterka nie ustapifa.

Sprobowac przywroci¢,UST. FABRYCZNE" z poziomu menu
SUSTAWIENIA".

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i poda¢
numer nastepujacy po literze ,F"

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Kiedy opcja “DEMO” jest
wiaczona ("On"), wszystkie
polecenia sg aktywne, a
wszystkie menu sg dostepne, ale
piekarnik nie nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na wyswietlaczu
pojawia sie opcja DEMO.

Przejs¢ do ,DEMO” w ,USTAWIENIA" i wybra¢,Wyt"

Lampka wytacza sie.

Tryb ,ECO” jest ,WH".

Przejs¢ do ,ECO” w ,USTAWIENIA" i wybrac ,Wyt".

Zasilanie w domu zostaje
wytaczone.

Bfad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pobér mocy domowej sie¢ elektrycznej ma
wartos$¢ nie mniejsza niz 3 kW. W przeciwnym wypadku
zmniejszy¢ moc do 13 amperoéw. Przejs¢ do ,,ZASILANIE” w
+USTAWIENIA" i wybra¢ ,NISKI".

L

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Odwiedzajac naszg strone internetowq docs.whirlpool.eu

Uzywajac kodu QR
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w
ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢

u kody z tabliczki znamionowej produktu.w

14
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Guia rdpido

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO

WHIRLPOOL

=D

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

o aparelho.

- PT

A Leia as instrucoes de seguranca com atencao antes de usar

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo

2.Ventoinha

3. Resisténcia circular
(ndo visivel)

4. Guias da grelha

(o nivel estd indicado na parte
frontal do forno)

5. Porta

6. Gaveta da 4gua

7. Resisténcia superior/grill

8. Lampada

9. Placa de identificacao
(nao remover)

10. Resisténcia inferior

(ndo visivel)
DESCRI(;AO DO PAINEL DE CONTROLO
6 8 - ....... — o 20 O]
2.0.5 « v i B O &
1 2 3 4 5 7 8 9

1. ON / OFF

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

2. ACESSO DIRETO AS FUNCOES
Para aceder rapidamente as funcoes
e ao menu.

3. BOTAO DE NAVEGACAO
MENOS

Para percorrer um menu e diminuir
as configuragdes, valores ou uma
funcao.

4, RETROCEDER
Para regressar ao ecra anterior.

Permite alterar as definicdes durante
a cozedura.

5. VISOR
6. CONFIRMAR

Para confirmar a selecao de uma
funcdo ou de um valor definido.

7. BOTAO DE NAVEGACAO MAIS

Para percorrer um menu e aumentar
as definicdes ou valores de uma
funcao.

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as funcées,
duracao, definicdes e favoritos.

9. INICIAR

Para iniciar uma funcao usando as
definicdes especificadas ou basicas.

Whjr/lﬁool



ACESSORIOS

GRELHA TABULEIRO COLETOR

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte de recipientes de
cozedura, formas para assar e
quaisquer outros adequados
para fornos.

para cozinhar carne, peixe,
legumes, focaccia, etc,, ou
para recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metdlica.

* Disponivel apenas em determinados modelos

Para utilizacdo como tabuleiro

TABULEIRO PARA
ASSAR

CALHAS DESLIZANTES*

—

Para facilitar a insercdo ou a
remocao de acessorios.

Para a cozedura de todos 0s
produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

O nUmero e o tipo de acessodrios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessoérios no Servico Pdés-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

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

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

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIVEL

. Para retirar as guias de nivel, levante as guias e,
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do
respetivo suporte: 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.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES
(CASO EXISTAM)

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

Fixe o encaixe superior da corredica 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 fixacao firmemente contra a guia
de nivel. Assegure-se de que as corredicas se movem
liviemente. Repita estes procedimentos para a outra
guia de nivel, no mesmo nivel.

Lembre-se: As corredicas podem ser instaladas em qualquer
nivel.

Whj;lﬁool



FUNCOES

6 6™ 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 indicacoes na
respetiva tabela de cozedura.

E}@ AR FORCADO + VAPOR

Combinando as propriedades do vapor com as
propriedades do ar forcado, esta funcdo permite-lhe cozinhar
pratos agradavelmente crocantes e dourados no exterior mas,
ao mesmo tempo, tenros e suculentos no interior. Para obter os
melhores resultados de cozedura, recomendamos que selecione
o nivel de vapor ALTO para cozinhar peixe, o nivel MEDIO para
cozinhar carne e o nivel BAIXO para cozinhar pdo e sobremesas.

AR FORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem a
mesma temperatura de cozedura em diferentes prateleiras
(maximo trés) ao mesmo tempo. Esta fungao permite
cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de uns
alimentos para os outros.

FUNGCOES TRADICIONAIS

sense

. COZ.CONVECCAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

«  FUNGOES COOK 4

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 refeicdo completa. Siga
a tabela de cozedura para obter os melhores resultados.

+  TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernil, rosbife, frango).
Recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro coletor, para
recolher os sucos da cozedura: Posicione o tabuleiro em
gualguer um dos niveis que se encontram por baixo da
grelha e adicione 500 ml de agua potavel.

+ COZEDURA CONG.

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

«  FUNCOES ESPECIAIS DE COZEDURA

»  MAXI COOKING

Para cozinhar pedacos grandes de carne (acima de

2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante a
cozedura para que fique dourada de forma homogénea
de ambos os lados. Recomenda-se ir regando a carne
com molho para que ndo seque demasiado.

» FERMENTAR

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

» DESCONGELAR

Para descongelar mais rapidamente os alimentos.
E aconselhavel posicionar os alimentos no nivel
intermédio. Sugerimos que deixe o alimento na
embalagem para ndo secar.

» MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de cozinhar
quentes e estaladicos.

» ARFORCADO ECO

Para cozinhar pecas de carne recheadas e bifes

num Unico nivel. Evita-se que os alimentos sequem
excessivamente, através de uma circulacdo de ar
suave e intermitente. Quando esta funcdo ECO esta a
ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da
cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o
consumo de energia, a porta do forno nao deve ser
aberta até que os alimentos estejam completamente
cozinhados.

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas
um nivel.

GRELHADOR

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

2 £ PREAQ. RAPIDO
Para efetuar o preaquecimento rapido do forno.

TEMPORIZADORES
Para editar os valores da fungao de tempo.

TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar uma funcao.

3] LIMPEZA

<+

e SMART CLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo de limpeza

a baixa temperatura especial permite a facil remocao de
sujidade e residuos de alimentos. Verta 200 ml de 4gua na
parte inferior da cavidade e ative a funcao quando o forno
estiver frio.

- DRENAR

Para escoar automaticamente o fervedor de forma a evitar
a permanéncia de dgua residual no seu interior, quando o
aparelho néo for utilizado durante um longo periodo de
tempo.

« DESINSCRUSTAR

Para remover depdsitos de calcério do fervedor.
Recomendamos a utilizacdo desta funcao a intervalos
regulares. Caso nao utilize a funcdo com intervalos regulares
serd apresentada uma mensagem no visor alertando-o para
a necessidade de limpar o forno.
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@0 DEFINICAO
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. Serd novamente ativado
automaticamente quando algum dos botées for premido.
Quando o modo "DEMO" esta "ON" (Ligado), todos os
comandos estdo ativos e os menus disponiveis, mas o forno

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

nao aquece. Para desativar este modo, procure “DEMO" no
menu “DEFINICAO” e selecione "Off" (Desligado).

Ao selecionar “REP. DE FABRICA' (reposicao das definicoes de
fabrica), o produto desliga-se e volta a ligar-se como na primeira
utilizacdo. Todas as configuracdes serdo apagadas.

FAVORITO
Para aceder a lista das 10 fungdes favoritas.

1. SELECIONAR O IDIOMA

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

Prima 4 ou — para percorrer a lista dos idiomas disponiveis e
selecionar aquele que pretende.
Prima v para confirmar a sua selecéo.

Lembre-se: O idioma pode ser subsequentemente mudado

selecionando “IDIOMA” no menu “DEFINICAQ’, disponivel ao premir
& .

2. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno estd 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, tera de reduzir este valor (13).

Rode o botdo de regulagdo para selecionar 16 "Alto" ou 13 “Baixo”
eprimay/ para confirmar.

UTILIZACAO DIARIA

3. ACERTAR AHORA

Apos selecionar o consumo de energia, tera de definir a hora
atual: No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

Prima 4 ou — para definir a hora atual e prima v : No visor
piscam os dois digitos relativos aos minutos.

Prima 4 ou — para definir os minutos e prima v para
confirmar.

Lembre-se: poderd ter de acertar novamente a hora apos um longo
corte de energia. Selecione a opgao "RELOGIO" no menu
"DEFINICAQ", disponivel ao premir &

4. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais, resultantes do
processo de fabrico: isto é perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos, recomendamos
que aqueca o forno, vazio, para eliminar eventuais odores.
Remova do forno qualquer elemento de protecdo em cartdo

ou pelicula transparente e retire quaisquer acessérios do
respetivo interior. Aqueca o forno a 200 °C durante uma hora,
aproximadamente, de preferéncia utilizando uma fun¢éo com
circulacdo de ar (por exemplo "Ar forcado" ou "Coz. conveccao").
Lembre-se: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira utilizacéo
do aparelho.

1. SELECIONAR UMA FUNGAO

Prima [@] para ligar o forno: o visor mostrard a ultima funcao
principal utilizada ou 0 menu principal.

As funcdes podem ser selecionadas utilizando o icone para as
funcoes principais ou percorrendo o menu: Para selecionar um
item de um menu (o visor mostrara o primeiro item disponivel),
prima 4+ ou — para selecionar o item desejado, depois prima
v/ para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNGAO

Apos selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
defini¢ées. O visor ird apresentar as definicdes que podem ser
alteradas em sequéncia. Ao premir < podera repor a definicdo
anterior novamente.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL / NiVEL DE VAPOR

Quando o valor pisca no visor, prima 4 ou — para altera-lo e
prima v/ para confirmar a sua selecdo e continuar a alterar as
definicdes seguintes (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 funcédo "Ar Forcado + Vapor " podera selecionar a
quantidade de vapor necessdria a partir dos seguintes niveis: 1
(baixo), 2 (médio), 3 (alto).

Lembre-se: Uma vez que ativada a funcéo, a temperatura/nivel do
grill podem ser mudados utilizando 4+ ou — .

DURACAO

X 4
7 X

Quando o icone (& pisca no visor, prima + ou — para definir

o tempo de cozedura pretendido e, em seguida, prima v/

para confirmar. Nao é necessério definir o tempo de cozedura,
caso pretenda fazer a gestdo da cozedura manualmente (sem
duracéo definida): Prima v/ ou [>] para confirmar e iniciar a
funcao. Ao selecionar este modo, ndo pode programar um inicio
atrasado.

Lembre-se: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo @ : prima 4+ ou — para corrigi-lo e, em
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seguida, prima v para confirmar.

HORA DE FIM (INICIO DIFERIDO)

Em muitas fungdes, uma vez definido um tempo de cozedura,
pode atrasar o inicio da funcdo, programando o seu tempo de
fim. O visor apresenta o tempo de fim enquanto o icone @
pisca.

Prima 4 ou — para definir o final pretendido da cozedura e,
em seguida, prima v/ para confirmar e ativar a funcdo. Coloque
os alimentos no forno e feche a porta: A funcéo inicia-se
automaticamente ap6s o periodo de tempo calculado para
concluir a cozedura a hora programada.

Lembre-se: Programar um inicio diferido da cozedura ird desativar a
fase de preaquecimento do forno: O forno atinge a temperatura
pretendida gradualmente, o que significa que os tempos de
cozedura poderdo ser ligeiramente mais longos do que os tempos
indicados na tabela. Durante o tempo de espera, pode premir 4+ ou
— para corrigir o tempo final programado ou < para alterar
outras definicdes. Ao premir @ , para visualizar informacao, é
possivel alternar entre o tempo final e a duracéo.

.6 SENSE

Estas fungoes 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 / PIZZA (REDONDO-TABULEIRO-FATIAS)
6

Para configurar corretamente a funcdo, siga as indicacbes no
visor: quando indicado, prima + ou — para definir o valor
necessario e, em seguida, prima v para confirmar.

NIiVEL COZEDURA / DOURAR

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

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

Da mesma forma, em algumas funces 6™ Sense, se permitido, é
possivel ajustar o nivel para dourar os alimentos entre baixo (-1)
ealto (1).

.COZINHAR A VAPOR

Selecionando a funcao "Ar Forcado + Vapor " ou uma das vdrias
receitas 6™ Sense dedicadas, € possivel cozinhar qualquer tipo
de alimentos, gracas ao uso do vapor.

O vapor propaga-se mais rapida e uniformemente pelos
alimentos comparativamente com o ar quente caracteristico
das fun¢des 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.

I

- PT
A porta deve permanecer fechada durante toda a duracdo da
cozedura a vapor.

Para cozinhar a vapor é necessario encher o deposito localizado
no interior do forno através da gaveta dedicada existente no
painel de controlo do aparelho.

Quando as mensagens "ADIC. AGUA" ou "ENCHER GAVETA"
surgirem no visor, abra a gaveta, pressionando-a ligeiramente.
Encha-a lentamente com agua potavel até que o visor apresente
a mensagem "DEPOSITO CHEIO". A capacidade maxima do
depdsito é de aprox. 1,5 litros.

Apenas sera necessario adicionar agua a gaveta se o deposito
nao possuir dgua suficiente para concluir a cozedura. Evite
encher o depdsito quando o forno estiver desligado pois, caso
tal seja necessario, surgird uma mensagem no visor.

3.INICIAR A FUNCAO

A qualquer momento, se os valores de predefinicdo forem
os desejados ou quando tiver aplicado as configuragdes
requeridas, prima [>] para ativar a funcao.

Durante a fase de atraso, ao premir [>] o forno ird iniciar
imediatamente a funcao.

Lembre-se: Depois de selecionada a funcdo, o visor ird recomendar
0 nivel mais apropriado para cada funcéo.

Pode interromper a funcéo a qualquer altura, premindo .
Se o forno estiver quente e a funcdo necessitar de uma
temperatura maxima especifica, surgirda uma mensagem
no visor. Prima <K para voltar ao ecra anterior e selecionar
uma funcdo diferente ou aguarde até que o forno arrefeca
totalmente.

4. PREAQUECIMENTO

Algumas funcdes dispdem de uma fase de preaquecimento do
forno: uma vez iniciada a fungao, o visor indica que a fase de
preaquecimento foi ativada.

Quando esta fase terminar, serad emitido um sinal sonoro e

o visor indicara que o forno atingiu a temperatura definida,
solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTO".

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no forno,
feche a porta e inicie a cozedura.

Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes do preaquecimento
estar concluido podera ter um efeito adverso no resultado final da
cozedura. Abrir a porta durante a fase de preaquecimento fard com
que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura nao inclui uma fase de preaquecimento.
Podera alterar sempre a temperatura que deseja que o forno
atinja, utilizando + ou —.

5. PAUSA NA COZEDURA /VIRAR OU VERIFICAR
ALIMENTOS

Ao abrir a porta, a cozedura para temporariamente, desativando
os elementos de aguecimento.

Para continuar a cozedura, feche a porta.

Whj;lﬁool ’



Algumas funcoes 6™ Sense necessitam que os alimentos sejam
virados durante a cozedura.

1 60©
LeNC
i

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acdo devera
realizar. Abra a porta, realize a acdo indicada no visor e feche a
porta para continuar a cozedura.

Da mesma forma, a 10% do final da cozedura, o forno indica-lhe
para verificar os alimentos.

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acao devera
realizar. Verifique a comida, feche a porta e continue a cozedura.
Lembre-se: Prima [>] para saltar estas acdes. Caso contrario, se ndo
for realizada qualquer agcdo apds um determinado periodo de
tempo, o forno continuara a cozinhar.

6. FIM DA COZEDURA

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que a cozedura
esta concluida.

Prima &1 para continuar a cozinhar no modo manual (sem
duracao definida) ou prima =+ para prolongar o tempo de
cozedura, configurando uma nova duragdo. Em ambos os casos,
os parametros de cozedura serdao mantidos. Uma vez retirada a
comida, deixe o forno arrefecer com a porta fechada.

DOURAR

Algumas fung¢des do forno permitem-lhe aloirar a superficie
dos alimentos, ativando o grelhador quando a cozedura esta
concluida.

Quando o visor apresentar a mensagem relevante, prima v, se
necessario, para iniciar um ciclo para aloirar de cinco minutos.
Pode interromper a funcao a qualquer altura, premindo [@] para
desligar o forno.

.FAVORITO

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

Se quiser guardar a funcao como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima v, caso contrario,
prima << para ignorar. Assim que premir v/, prima 4 ou —
para selecionar a posicdo do nimero, depois prima y para
confirmar.

Lembre-se: Se a memdria estiver cheia ou 0 nimero que pretende
ja tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-4 se deseja substituir a
funcdo anterior.

Para posterior acesso as funcdes que gravou, prima < : O visor
apresentara a sua lista de funcdes favoritas.

Prima 4+ ou — para selecionar a funcao, confirme premindo v/
e, em seguida, prima [>>] para ativar.

LIMPEZA

+ LIMPEZA INTELIGENTE

Prima [8] para mostrar a fun¢ao“Smart Clean” no visor.
@

Prima (=] para ativar a funcéo: o visor apresentara todas
as acoes necessarias para obter os melhores resultados de
limpeza: Siga as instru¢des e prima v quando terminar.
Assim que terminar todos os passos, prima [>], quando
necessario, para ativar o ciclo de limpeza.

Lembre-se: E recomendado que ndo abra a porta do forno durante
o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de vapor de dgua que
podera ter um efeito negativo no resultado final da limpeza.

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

+ DRENAGEM

A funcdo de drenagem permite que a dgua seja escoada de
forma a evitar que fique estagnada no depdsito. Para uma
utilizacao otimizada do aparelho, é recomendavel efetuar a
drenagem sempre que o forno tenha sido utilizado com um
ciclo de vapor. Uma vez selecionada a funcao “Drainga’; prima
[>] e siga as instrugdes indicadas:
Abra a porta e coloque um recipiente
grande por baixo do bico de
escoamento localizado na parte
inferior direita do painel. Uma vez
iniciado o escoamento, mantenha o
recipiente em posicao até que o
escoamento esteja concluido. A
duragao média da drenagem de
carga completa é de cerca de trés
minutos.

Se necessario, é possivel parar o processo de drenagem
premindo o botao “BACK” (Retroceder) ou“STOP” (Parar) (por
exemplo, em caso de o jarro ficar cheio a meio do processo de
drenagem).

O jarro deve ter capacidade para, pelo menos, 2 litros.

Lembre-se: para garantir que a dgua esta fria, ndo é possivel efetuar
esta operacao até que tenham passado 4 horas desde o Ultimo
ciclo (ou desde a ultima vez que o produto foi ligado). Durante este
tempo de espera, 0 visor ird apresentar o seguinte feedback "AGUA
ESTA QUENTE - AGUARDE".

« DESCALCIFICAR

Esta funcdo especial, ativada em intervalos regulares, permite-
Ihe manter o circuito do depésito e do vapor nas melhores
condigoes.

Serd apresentada a mensagem <A DESINCRUSTAR> no visor,
alertando-o para a necessidade de efetuar esta operacéo
regularmente. A necessidade de descalcificacdo depende do
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numero de ciclos de cozedura a vapor efetuados ou das horas
de trabalho do fervedor decorridas desde o ultimo ciclo de
descalcificacdo (consulte a tabela abaixo).

22 horas de cozedura a vapor

20 ciclos de cozedura a vapor N&o é possivel executar um :
...............................................: CiC|Odevap0ratéque um :
. ciclo de descalcificagdo seja :
: efetuado :

O procedimento de descalcificacdo também pode ser efetuado
sempre que o utilizador pretender obter uma limpeza mais
profunda do depdsito e do circuito interno de vapor.

A duragao média da fun éao completa € de cerca de 180
minutos. Uma vez iniciada a funcao, siga todos os passos

indicados no visor. Lembre-se: a funcdo pode ser interrompida a
qualguer momento, contudo, caso seja cancelada, sera necessario
repetir todo o ciclo de descalcificacdo desde o inicio.

»  FASE 1: A ESCOAR (até 3 min.)

Quando o visor apresentar <COLOQUE UM RECIPIENTE SOB

O BOCAL>, prossiga com a operacao de drenagem conforme
descrito no paragrafo “Drenar” dedicado.

Lembre-se: para garantir que a dgua esta fria, nao € possivel efetuar
esta operacao até que tenham passado 4 horas desde o Ultimo
ciclo (ou desde a Ultima vez que o produto foi ligado). Durante este
tempo de espera, o visor ird apresentar o seguinte feedback "AGUA
ESTA QUENTE - AGUARDE".

O jarro deve ter capacidade para, pelo menos, 2 litros.

»  FASE 2: DESCALCIFICAR (~120 MIN.)

Quando o visor apresentar <ADICIONE 1,7 L DE SOLUCAO>,
verta a solu¢do de descalcificacdo na gaveta. Recomendamos
gue prepare a solucdo descalcificante adicionando 3 saquetas
(correspondente a 75 g) do produto descalcificante especifico
para fornos WPRO* em 1,7 litros de 4gua potdvel a temperatura
ambiente.

=759

1,7 Liters

>

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

» FASE 3: A ESCOAR (até 3 min.)
Quando o visor apresentar <COLOQUE UM RECIPIENTE SOB
O BOCAL>, prossiga com a operacao de drenagem conforme
descrito no paragrafo “Drenagem” dedicado.

»  FASE 4: ENXAGUAR (~20 min.)
Para limpar o depdsito e o circuito de vapor, é necessario realizar
um ciclo de enxaguamento.
Quando o visor apresentar <ADIC. AGUA PARA ENXAGUAR>,
deite dgua potavel na gaveta, até o visor apresentar “DEPOSITO

I

- PT
CHEIO" ¢, de seguida, prima [>] para inciar o primeiro
enxaguamento.

» FASE 5: AESCOAR (até 3 min.)
» FASE 6: ENXAGUAR (~20 MIN.)
» FASE 7: AESCOAR (até 3 min.)
» FASE 8:ENXAGUAR (~20 MIN.)

» FASE 9: A ESCOAR (até 3 min.)

Ap0s a Ultima operacao de drenagem, prima OK para concluir a
descalcificacao.

Quando o procedimento de descalcificacdo estiver concluido,
serd possivel utilizar todas as fungdes a vapor.

*Recomendamos a utilizacdo do produto descalcificante WPRO
profissional para a manutencao do seu forno de forma a obter o
melhor desempenho da funcao de vapor do seu forno. Siga as
instrucoes de utilizacao contidas na embalagem. Para encomendas
e informagdes, contacte 0 Nosso servico pds-venda ou consulte
www.whirlpool.eu

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

. TEMPORIZADOR

Quando o forno é desligado, o visor pode ser utilizado como um
temporizador. Para ativar a funcao, assegure-se de que o forno
estd desligado e prima + ou — : O icone (& comecara a piscar
no visor. Prima + ou — para definir o tempo pretendido e, de
seguida, prima v para ativar o temporizador.

Quando o temporizador terminar a contagem decrescente
do tempo programado, ouvir-se-a um sinal sonoro e esta
informagdo serd apresentada no visor.

Lembre-se: O temporizador ndo ativa quaisquer ciclos de cozedura.
Prima 4 ou — para alterar o tempo definido no temporizador;
prima << ou & para desligar o temporizador em qualquer altura.
Uma vez ativado o temporizador, podera também selecionar e
ativar uma funcao. Prima [@] para ligar o forno e, em seguida,
selecione a funcao pretendida. Depois de iniciada a funcao, o
temporizador continuard a sua contagem decrescente de forma
independente, sem interferir com a fungdo em si.

Lembre-se: Durante esta fase, ndo é possivel ver o temporizador
(@penas o icone @ serd apresentado), que continuara a contagem
decrescente em segundo plano. Para voltar ao ecra do
temporizador prima para parar a fun¢do que estd atualmente
ativa.

.BLOQ.TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido <
durante, pelo menos, 5 segundos. Para desbloquear, repita o
procedimento.

Lembre-se: Esta funcao também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado a
qualquer altura premindo :
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TABELA DE COZEDURA

sense
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE SUGERIDA (do\t/é?nApRo de AC,I\EIQQ%RIIEOS
................................................................................. cozedura)
LASANHA - 0,5-3kg - e
Assado (qrau de 06-2kg . 3
preparagao 0) r
Carne assada
Hamburgueres (grau de ) 5 4
preparagéo 0) 1'5 3cm 3/5 [ P A e
Assado 06-25kg - 3
CARNE Porco assado = 4
Salsichas 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_'. T
Inteiro 06-3kg - - 2 ;
Frango assado
Filetes & Peito 1-5cm 2/3 _\_”5“_’_ 1 4 r
Kebab uma grelha 1/2 _\_”5“_'. 1 4 r
Filetes 0,5-3(cm) - 3 P 2 r
PEIXE MNeeeens 2
Filetes cong. 0,5-3(cm) - _\_”3.._’_ 1 r
Batatas 05-15kg - 3
Legumes assados Legumes recheados 0,1-0,5kg cada - 3
Legumes assados 0,5-15kg - 3
Batatas um tabuleiro - ,‘___3‘____,__'_
LEGUMES Tomates um tabuleiro - _\%’_
Pimentos um tabuleiro - “F_‘i_‘_;lﬁ
Legumes gratinados 3
Brécolos um tabuleiro - e
Couve-flor um tabuleiro - _\F_‘i_‘_;l’_
Outros um tabuleiro - -u:;.:lr-
Bolos de fermentacgéao Pao-de-16 05-1.2kg - _\%ﬂ
Cookies 02-06kg - 3
BOLOS E Massa "choux" um tabuleiro - 3
PASTEIS Pastéis e tartes recheadas = Torta 04-16kg - _\%’_
Strudel 04-16kg - 3
Tarte rec. fruta 0,5-2kg - _‘___3|____,__'_
BOLOS ) ) 2
LUSALGADOS T vl il
Rolls & 60 - 150 g cada - 3
) Pao de forma & 400-600 g cada - -\EZ;I;-
PAO
Pdo grande & 0,7-2,0kg - 2
Baguetes & 200-300 g cada - 3
Fina redondo - tabuleiro - 2
PIZZA Grossa redondo - tabuleiro - 2
Congelados 1 - 4 fatias - 2
e N —J ~ oo
ACESSORIOS Tabuleiro de assar ou  Tabuleiro coletor / tabuleiro Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com
Grelha forma de bolos na grelha  para assar ou tabuleiro de tabuleiro para assar 500 ml de 4
metalica assar na grelha P mi de agua
8
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“®| TABELA COZEDURA AR FORCADO + VAPOR

- PT

RECEITA NIVEL DEVAPOR PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURAGAO (Min.) AggsEIS_g/R\IgS
Biscoitos / Cookies BAIXO Sim 140- 150 35-55 3
Bolos pequenos / queques BAIXO Sim 160-170 30-40 ;
Bolos com levedura BAIXO Sim 170-180 40-60 -\éu-
Paes de 16 BAIXO Sim 160 - 170 30- 40 e
Focaccia BAIXO Sim 200 - 220 20 - 40 3
Pao de forma BAIXO Sim 170-180 70-100 L3
Pao pequeno BAIXO Sim 200 - 220 30-50 L3
Baguetes BAIXO Sim 200 - 220 30-50 3
Batatas assadas MEDIO Sim 200 - 220 50-70 3
Vitela / Vaca / Porco 1 kg MEDIO Sim 180 - 200 60 - 100 3
Vitela / Vaca / Porco (pedagos) MEDIO Sim 160 - 180 60-80 \i,
Rosbife mal passado 1 kg MEDIO Sim 200 - 220 40-50 \i,
Rosbife mal passado 2 kg MEDIO Sim 200 55-65 \i,
Perna de borrego MEDIO Sim 180 - 200 65-75 \i,
Chispe guisado MEDIO Sim 160 - 180 85-100 L3
Frango / galinha-d"angola / pato 1-1,5 kg MEDIO Sim 200 - 220 50-70 \i,
Frango / galinha-d"angola / pato (pedacos) MEDIO Sim 200 - 220 55-65 \i,
I(_tf)?ml:;]::ss, rceucrz;eeat(:;),Sberingelas) MEDIO Sim 180 -200 25-40 ‘i’
Filetes de peixe ALTO Sim 180 - 200 15-30 L3
Arvvvnan N — ~ - TS

metalica

assar na grelha

tabuleiro para assar

500 ml de dgua
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TABELA DE COZEDURA

M . . . GRELHAE
RECEITA FUNCAO PREAQUECIMENTO = TEMPERATURA (°C) = DURACAO (Min.) ACESSORIOS
=] Sim 170 30-50 2
Bolos levedados / Paes-de-16 Sim 160 30-50 -\élﬁ
Slm 160 30 - SO '\;lf‘ "\"I;lf‘
. 3
Bolos recheados Sim R 50585 J
(cheesecake, strudel, tarte de maca) Sim 160 — 200 35-90 . 4 o 1 i
=] Sim 150 20-40 >
Sim 140 30-50 4
Cookies / Biscoitos
Sim 140 30-50 4o
Sim 135 40-60 T
=] Sim 170 20-40 3
Sim 150 30-50 4
Bolos pequenos / queques
P e Sim 150 30-50 4
Sim 150 40-60 P
=] Sim 180 - 200 30-40 3
Massa "choux" & Sim 180 - 190 35-45 4 1
AFRA -
Sim 180- 190 345 o 3]
=] Sim 90 110- 150 3
Merengues Sim 90 130- 150 qéﬁ 1
Sim 90 140-160* -\l:-r_rr_ls ~ -d:—--_----_'l3 ~ '\—r1
=] Sim 190 - 250 15-50 ?
Pi < ) ~r
izza / Pao / Focaccia ‘ 7 ]
Sim 190 - 230 20-50 4
Pizza (massa fina, massa grossa, B * 5 3 1
focaccia) Sim 220 - 240 25-350 AR, A,
=] Sim 250 0-15 3
Pizza congelada Sim 250 10-20 !
Sim 220- 240 1530 2 00,
Sim 180 - 190 45-55 3
Tartes salgadas ) 4 1
S 180-190 45 -60
(tarte de legumes, quiche) m laaaa.allie U
Sim 180-190 B0 2 e L
3
Iil Sim 190 - 200 20-30
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa i 4 1
folhaas Sim 180-190 20-40
Sim 180-190 0-40" 2o ammme
FUNCOES Izl Ifl — e®
Convencional Arforcado  Coz. Conveccdo  Grelhador Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ar Forcado Eco
10
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. i P GRELHA E
RECEITA FUNCAO PREAQUECIMENTO @ TEMPERATURA (°C) = DURACAO (Min.) ACESSORIOS
Lasanha / Flans / Massa cozida / EI Sim 190 - 200 45 - 65 3
Cannelloni 1
Borrego / Vitela / Carne de vaca / Lombo Izl Sim 190 - 200 80-110 3
de porco 1 kg J
= 2
Porco assado estaladico 2 kg ‘. - 170 110-150
Frango / Coelho / Pato 1 kg = Sim 200- 230 50-100 3
Peru/ ganso 3 kg = Sim 190 - 200 80-130 2,
Peixe assado/em papelote ) 3
180 - 200 40-60
(filetes, inteiros) Izl Sim 8 —J
Legumes recheados ) 2
S 180 - 200 50-60
(tomates, curgetes, beringelas) m e
Torrar lfl - 3 (alto) 3-6 _\_”5“_'_
Filetes / Steaks Ifl - 2 (médio) 20-30** _‘_'f._’_ 1 3 r
Salsichas / Kebab / Costeletas / . ) i o 5 4
Hamblrueres ] 2-3(médio-alto)  15-30 LA
Frango assado 1-1,3 kg — 2 (médio) 55-70 *** _‘_”2“_’_ 1 1 r
Perna de borrego / Perna de frango - 2 (médio) 60 - 90 *** \ 3 j
Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55 *** \ 3 j
Gratinado de legumes - 3 (alto) 10-25 \ 3 j
Cookies CCI:_ki‘{es Sim 135 50-70 > _\_”4|__._,._’_ _\_”3|__._,._’_ !
@4 ) 5 4 3 1
Tartes I: Sim 170 50-70 aFlr aRr aRle AR Ar
Tartes
. & |
Pizza redonda — Sim 210 40-60 _\_”5;!’_ _\_”4;!’_ -\...é—...;- q%ﬁ
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel . ) . 5 3 1
5) / lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) Sim 190 40-120 AR A L)
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel N
5) / legumes assados (nivel 4) / lasanha @ Sim 190 40-120% _‘%’_ 4 -\éu- 1
(nivel 2) / fatias de carne (nivel 1) Menu
Lasanha e Carne Sim 200 50-100* _\_”4;!’_ \ 1 j
Carne e Batatas Sim 200 45-100* _\in___!’_ \ 1 j
Peixe e legumes Sim 180 30-50* _\éﬁ : 1 ,
Pecas de carne recheadas ef - 200 80-120*% \ 3 j
P d
ecas de carne e i 200 0-100 * 3

(coelho, frango, borrego)

* Perfodo 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.
***Vire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessoérios e o nivel mais adequados para utilizar na confec¢do dos diferentes tipos de alimentos.

Os tempos de cozedura comeg¢am a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o preaquecimento (sempre que necessario).
As temperaturas e os tempos de cozedura sdo aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessorio utilizado.

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

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

Aereenn ~ Y =——p —J — oo
ACESSORIOS Tabuleiro de assarou  Tabuleiro coletor/tabulewo Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com
Grelha forma de bolos na grelha  para assar ou tabuleiro de tabuleiro para assar 500 ml de 4
metalica assar na grelha P mideagua
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LIMPEZA E MANUTENCAO

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

Nao utilize aparelhos de limpeza a

vapor. do aparelho.

SUPERFICIES EXTERIORES

. Limpe as superficies com um pano de microfibra
hamido.

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-as

imediatamente com um pano de microfibra himido.

SUPERFICIES INTERIORES

Depois de cada utilizacao, deixe o forno arrefecer e,
em seguida, limpe-o, preferencialmente enquanto
ainda estd morno, para remover quaisquer depdsitos
ou manchas causadas por restos de alimentos. Para
secar qualquer condensacao que se tenha formado em
resultado da cozedura de alimentos com um elevado
teor de dgua, deixe o forno arrefecer completamente e,
depois, limpe-o com um pano ou com uma esponja.

. Ative a funcao "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do forno.
. Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

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

Nao utilize um acessorio de palha de
aco, esfregdes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos, pois
estes podem danificar as superficies

Use luvas de protecao.

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

ACESSORIOS

Apds a utilizacao, coloque os acessorios 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.

FERVEDOR

Para garantir sempre o melhor desempenho do forno e
ajudar a evitar a acumulacao de depésitos de calcério
ao longo do tempo, recomendamos a utilizagao das
funcdes “Drenar” e “Desincrustar” regularmente.

Apds um longo periodo de inatividade da funcao "Ar
Forcado + Vapor", é altamente recomendavel que ative
um ciclo de cozedura com o forno vazio (sem alimentos)
e o deposito totalmente cheio de dgua.

SUBSTITUIR A LAMPADA

1. Desligue o forno da corrente elétrica.
2. Remova as guias de nivel.

3. Remova a cobertura da lampada.

4, Substitua a lampada.

5.Volte a colocar a cobertura da lampada,
empurrando-a contra a parede para que encaixe
corretamente.

6. Reponha as guias de nivel.
7. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Este produto contém uma fonte de luz da classe de
eficiéncia energética G.

Lembre-se: Use apenas lampadas de halogéneo de 20-

40 W/230 ~V do tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no
produto foi especificamente concebida para eletrodomésticos
e ndo é adequada para a iluminacao geral de divisdes da casa
(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estdo disponiveis
no nosso Servico Pos-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, nao as manuseie
diretamente com as maos, uma vez que 0s seus dedos
poderédo danificé-las. Ndo utilize o forno até que a cobertura
da lampada tenha sido reposta.

2 Whirlpool



REMOVER E REPOR A PORTA

- PT

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as 3. Reponha a porta, deslocando-a na direcao do forno e
linguetas até ficarem na posicdo de desbloqueio. alinhando os ganchos das dobradicas com os respetivos

|

2. Feche a porta tanto quanto possivel. Segure
firmemente a porta com ambas as maos - nao a segure

suportes, fixando a parte superior aos suportes.

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

pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-la

enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até se Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que as
libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de parte, linguetas estao na posicao correta.

apoiando-a sobre uma superficie suave.

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.

Whj;lﬁool h



RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

O forno nao esta a funcionar.

Causa possivel

Corte de energia.
Desativacdo da rede elétrica.

Solucao

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

Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o problema
ficou resolvido.

O visor apresenta a letra "F",
seguida de um nimero ou uma
letra.

Falha do forno.

Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o problema
ficou resolvido.

Tente selecionar a opcao "REP. DE FABRICA", selecionavel a
partir das "DEFINICOES".

Contacte o seu Servigo Técnico de Pds-Venda mais préoximo e
indique o nimero que acompanha a letra “F".

O forno nédo aquece.

Quando o modo "DEMO"

esta "On" (Ligado), todos os
comandos estao ativos e os
menus disponiveis, mas o forno
nao aquece.

A palavra "DEMO" surge no visor
a cada 60 segundos.

Aceda a“DEMO” a partir de “DEFINICAO” e selecione “Off”
(Desligado).

A luz desliga-se.

O modo “ECO”" estd "On" (Ligado).

Aceda a “ECO” a partir de “DEFINICAQ” e selecione “Off”
(Desligado).

Houve uma falha de eletricidade.

Regulagédo da poténcia incorreta.

Certifique-se de que a sua rede doméstica possui uma poténcia
de, pelo menos, 3 kW. Se néo for o caso, reduza a poténcia

para 13 amperes. Aceda a funcdo "POTENCIA" a partir das
"DEFINICOES" e selecione a opcéo "BAIXO".

. = ™™ Aspoliticas, adocumentacao padrao e as informacées de produto adicionais poderao ser
e [ consultadas:
- visitando o nosso website docs.whirlpool.eu
«  Utilizando o cédigo QR
- Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-venda (através do numero de telefone contido no
[ ] livrete da garantia). Ao contactar o nosso Servigo Pds-Venda, indique os codigos fornecidos na placa
de identificacdo do seu produto.

14

Whj;lﬁool



Ghid de referinta rapida

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

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

www.whirlpool.eu/register

de siguranta.

' RO

A Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie instructiunile

DESCRIEREA PRODUSULUI

—_

. Panoul de comanda

. Ventilator

. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

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

5.Usa

6. Sertar apa

7. Rezistenta superioara/grill
8

9

w N

D

. Bec
. Placuta cu datele de identificare
(a nu se demonta)
10. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

1. PORNIT / OPRIT

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

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

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS

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

4.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul anterior.

Permite modificarea setarilor in
timpul prepararii.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

6 Fa| [®] e — L B )
B 0& « L V-4
1 2 3 4 5 7 8 9

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS

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

8. ACCES DIRECT LA OPTIUNI /
FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor,
duratei, setarilor si favoritelor.

9. PORNIRE

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

Whjr/lﬁool



ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume, focaccia
etc. sau pozitionarea sub
gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultata in
urma prepararii.

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

* Disponibile numai la anumite modele

GHIDAJE CULISANTE *

—

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru fripturi,
peste In papiota etc.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

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

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

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

. Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-le si
apoi trageti usor partea inferioara din locas: Ghidajele
pentru gratar pot fi acum demontate.

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

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA
INTRA IN DOTARE)

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

Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-l pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie. Pentru a fixa ghidajul, apdsati
ferm portiunea inferioard a clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele se pot deplasa liber.
Repetati acesti pasi si pentru celalalt ghidaj pentru
gratar de la acelasi nivel.

Vd rugam sd retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.

’ Whirlpool



FUNCTII

' RO

6 6™ SENSE

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

S | AER FORTAT + ABURI

2| Prin combinarea proprietatilor aburului cu cele ale aerului
fortat, aceasta functie va permite sa gatiti alimente crocante si
rumenite frumos la exterior, dar fragede si suculente la interior.
Pentru a obtine rezultate de preparare optime, va recomandam
sa selectati un nivel RIDICAT de aburi pentru prepararea pestelui,
MEDIU pentru carne si REDUS pentru paine si deserturi.

AER FORTAT

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

FUNCTII TRADITIONALE

« COACERE PRIN CONVECTIE

Pentru a prepara carnea, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

« FUNCTIICOOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperaturd de preparare, pe patru niveluriin
acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata pentru a
prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda (si congelata)

si pentru a prepara o masa completd. Respectati tabelul
cu informatii privind prepararea pentru a obtine cele mai
bune rezultate.

+ TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, muschi de
vita, carne de pui). Va recomandam sa utilizati o tava de
colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata
in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si addugati 500 ml de
apa potabila.

« COACERE PRODUS CONGELAT

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente
congelate. Nu este necesar sa preincalziti cuptorul.

« FUNCTII SPECIALE

»  MAXI COOKING

Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg).
Se recomanda sa intoarceti carnea in timpul procesului
de preparare, pentru a obtine o rumenire uniforma pe
ambele parti. Se recomanda sa o stropiti din cand in
cand pentru a nu se usca excesiv.

» DOSPIRE

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

» DECONGELARE
Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Pozitionati

sense

alimentele pe nivelul din mijloc. Lasati alimentele in
ambalaj pentru a se evita deshidratarea acestora la
suprafata.

» PASTRARE LA CALD
Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat
gatite.

» AER FORTAT ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor

de carne pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca
excesiv datoritd circulatiei delicate si intermitente a
aerului. Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va
ramane stinsa pe parcursul desfasurdrii procesului de
preparare. Pentru a utiliza ciclul ECO si, in consecinta,
pentru a optimiza consumul de energie, usa cuptorului
nu trebuie deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite
complet.

CONVENTIONAL (CONVENTIONAL)
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur

nivel.
A\ v vd

FUNCTIA GRILL

Pentru prepararea la grill a medalioanelor, frigaruilor si
carnatilor, pentru a gratina legume sau pentru a praji painea.
Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepardrii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile
de sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

_éﬁ PREINC RAPIDA

Pentru preincdlzirea rapida a cuptorului.

TEMPORIZATOARE
Pentru editarea valorilor aferente duratelor functiilor.

TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fard a fi necesara activarea unei functii.

e CURATAREA

e SMART CLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu special
de curdtare la temperatura scazuta permite eliminarea

cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a resturilor de
alimente. Turnati 200 ml de apa potabila in partea inferioara
a cuptorului si activati functia atunci cand cuptorul este
rece.

- EVACUARE

Pentru drenarea automatd a boilerului in vederea elimindrii
resturilor de apa reziduala atunci cand aparatul nu va fi
utilizat o anumita perioada de timp.

- DECALCIFIERE

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

& SETARI
&

Pentru reglarea setarilor cuptorului.

Cand modul ,ECO" este activ, luminozitatea afisajului va fi
redusd pentru a economisi energie, iar becul se va stinge dupa
T minut. Acesta se va reaprinde automat atunci cand este
apasat orice buton.

I
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Cand modul ,DEMO" este in starea ,On”" (Pornire), toate
comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insa
cuptorul nu se incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod,
accesati ,DEMO" din meniul ,.SETARI" si selectati ,Off” (Oprire).
Selectand ,SETARI FABRICA', produsul se opreste si revine la
setdrile de la prima pornire. Toate setdrile vor fi sterse.

PRIMA UTILIZARE

FAVORIT
Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sd setati limba si ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima datd: Pe afisaj va apdrea,English’.

1. English

Apasati + sau — pentru a derula prin lista cu limbile disponibile si
selectati-o pe cea dorita.

Apasati v pentru a confirma selectia.

Vd rugam sd retineti: Limba poate f schimbatad ulterior selectand
optiunea ,LIMBA" din meniul ,SETARI’, disponibil prin apdsare pe & .
2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel de energie
electrica compatibil cu reteaua internd, care are o capacitate de

peste 3 kW (16): Daca locuinta este alimentatd cu putere mai mica,
va trebui sa reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE

Rotiti butonul de reglarepentru a selecta 16, High” (ridicat) sau 13
LLow" (redus) si apasati v/ pentru a confirma.

UTILIZAREA ZILNICA

3.SETAREA OREI

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

N mlE
//I - ;\l_l )
CEAS

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

Apasati 4 sau — pentru a seta minutele si apasati v/ pentru a
confirma.

Va rugdm sa retineti: Dupa intreruperi indelungate ale alimentarii cu
energie electrica, ar putea fi necesar sa setati din nou ora. Selectati
,CEAS" din meniul ,SETARI", disponibil prin apdsare pe &

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul procesului
de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele, va
recomanddm sd incdlziti cuptorul gol pentru a indeparta posibilele
mirosuri neplacute. Indepdrtati elementele de protectie din carton
sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din
interiorul acestuia. Incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ
o ora, folosind in mod ideal o functie de circulatie a aerului (de
exemplu,Forced Air” (Aer fortat) sau,,Convection Bake” (Coacere cu
convectie)).

Va rugdm sa retineti: Se recomanda sa aerisiti incdperea dupad utilizarea
aparatului pentru prima data.

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

Apdsati (D] pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi prezentata ultima
functie principala care a rulat sau meniul principal.

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

2. SETAREA FUNCTIEI

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

TEMPERATURA / NIVEL GRILL / NIVEL ABURI

-
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati + sau — pentrua o
modifica, apoi apasati v pentru a confirma si continuati cu setdrile
care urmeaza (daca este posibil).

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

In cazul functiei,Aer fortat + Aburi’, puteti selecta volumul de aburi
dintre urmdatoarele valori: 1 (redus), 2 (mediu), 3 (ridicat).

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

DURATA

N
¥
7 X

DURATA

Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati + sau — pentrua
seta durata de preparare dorita, apoi apasati v pentru a confirma.
Nu este necesar sa setati durata de preparare daca doriti sa
gestionati manual procesul de preparare (necronometrat): Apasati
v/ sau [>] pentru a confirma si porniti functia. Prin selectarea
acestui mod, nu puteti programa o pornire temporizata.

Va rugdm sa retineti: Puteti regla durata de preparare care a fost setatd in
timpul desfdsurdrii procesului de preparare apdsand pe © : apdsati +
sau — pentru a modifica durata, apoi apasati v pentru a confirma.
ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

Tn cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de preparare,
puteti amana pornirea functiei prin programarea orei de finalizare
a acesteia. Pe afisaj este prezentata ora de finalizare in timp de
pictograma @ clipeste.
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ORA TERMINARE

Apasati + sau — pentru a seta ora la care doriti sd se termine
procesul de preparare, apoi apasati v/ pentru a confirma si activati
functia. Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia va
porni automat dupa calcularea perioadei de timp necesara pentru
finalizarea prepardrii la ora setata.
Va rugam sa refineti: Programarea unei ore de incepere temporizatd a
procesului de preparare va dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului:
Cuptorul va atinge treptat temperatura necesard, adicd duratele de
preparare vor fl putin mai lungi decat cele indicate in tabelul cu
informatii privind prepararea. In perioada de asteptare, puteti apasa pe
+ sau — pentru a modifica ora de finalizare programatd sau apdsati
< pentru a schimba alte setdri. Pentru a vizualiza informatii, prin
apasare pe @ puteti comuta intre ora de finalizare si durata.

.6 SENSE

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

Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica alimentului
pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE / INALTIME / PIZZA (STRATURI TAVI ROTUNDE)
6

sssss
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KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe afisaj: atunci
cand vi se solicitd acest lucru, apasati 4+ sau — pentru a seta
valoarea necesard, apoi apasati v/ pentru a confirma.

GRAD PREPARARE / RUMENIRE
In cazul anumitor functii 6™ Sense, puteti regla gradul de preparare.

sssss

~__
7N

GRAD PREPARARE

Atunci cand vi se solicitd acest lucru, apasati pe 4+ sau — pentrua
selecta nivelul dorit, de la preparate in sange (-1) la preparate bine
facute (+1). Apdsati v sau [>] pentru a confirma si porniti functia.
in acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii 6™ Sense, este
posibila reglarea nivelului de rumenire de la redus (-1) la ridicat (1).

.PREPARARE CU ABURI

Prin selectarea functiei,Aer fortat + Aburi” sau a uneia dintre cele
cateva retete dedicate 6™ Sense este posibild gatirea oricaror
alimente datorita utilizarii aburului.

Aburul se raspandeste mai rapid si mai uniform prin alimente
decat in cazul tipic functiilor conventionale unde se utilizeaza doar
aer fierbinte: aceasta reduce duratele de preparare, blocand in
interiorul alimentelor nutrienti pretiosi si asigurand obtinerea unor
rezultate excelente, cu adevdrat delicioase, pentru toate retetele
dumneavoastra.

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

Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este necesar sa
umpleti rezervorul din interiorul cuptorului folosind sertarul de pe
panoul de comanda. 5 5

Atunci cand apare pe afisaj cu indicatiile ADAUGATI APA" sau

I

' RO
,UMPLETI SERTARUL’, deschideti sertarul apasand usor.
Turnati usor apd de baut pana cand pe afisaj apare mesajul
,RECIPIENT PLIN". Capacitatea maxima a rezervorului este de
aproximativ 1,5 litri.

Va fi necesar sa adaugati apa doar atunci cand rezervorul nu va fi
umplut suficient pentru a finaliza prepararea.

Evitati sa umpleti rezervorul cand cuptorul este oprit sau pana cand
afisajul nu indica astfel.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

Tn orice moment, daci valorile implicite sunt cele dorite sau odata
ce ati aplicat setdrile necesare, apasati [> ] pentru a activa functia.
In timpul perioadei de amanare, prin apésare pe [> ] cuptorul va
porni functia imediat.

Va rugdm sa retineti: Odata ce a fost selectatd o functie, pe afisaj vi se va
recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare functie.

Puteti opri oricand functia activata apdsand pe [@].

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o temperatura
maxima specificd, va aparea un mesaj pe afisaj. Apasati << pentru
areveni la ecranul anterior si selectati o functie diferitd sau asteptati
racirea completa.

4. PREINCALZIR

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

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un semnal sonor,
iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a atins temperatura setatd,
fiind necesar sa,ADAUGA ALIMENTE".

In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele in cuptor,
inchideti usa si incepeti prepararea.

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

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire. Puteti
modifica oricand temperatura pe care doriti sa o atinga cuptorul
utilizand 4 sau — .

5.INTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE /
INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Daca se deschide usa, procesul de preparare va fiintrerupt temporar
prin dezactivarea rezistentelor.

Pentru a relua procesul de preparare, inchideti usa.

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

Whj;lﬁool ’



Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata actiunea care
trebuie desfasurata. Deschideti usa, executati actiunea indicata pe
afisaj, inchideti usa si reluati procesul de preparare.

In acelasi mod, cand a rémas 10% din timpul de preparare, cuptorul
va solicita sa verificati alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata actiunea

care trebuie desfasuratd. Verificati alimentele, inchideti usa si reluati
procesul de preparare.

Va rugam sa retineti: Apasati [&] pentru a omite aceste actiuni. In caz
contrar, dupd o0 anumita perioada de timp in care nu este efectuata nicio
actiune, cuptorul va continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

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

END

Apdsati pe =] pentru a continua procesul de preparare in modul
manual (necronometrat) sau apasati pe + pentru a prelungi durata
de preparare setand o duratd noua. In ambele cazuri, parametrii de
preparare vor fi memorati.

Odata ce alimentele au fost scoase, lasati cuptorul sa se raceascd cu
usa inchisa.

RUMENIRE

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

APASAv RUMENIRE

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, dacd este necesar,
apasati pe v’ pentru a porni un ciclu de rumenire de cinci minute.
Puteti opri functia oricand apasand pe butonul (D] pentru a opri
cuptorul.

.FAVORIT

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va aparea un mesaj
prin care vi se va solicita sa memorati functia la un numar cuprins
intre 1si 10n lista dumneavoastra de functii favorite.

FAVORITE?

Daca doriti sé memorati o functie ca favoritd si sa salvati setarile
curente pentru utilizare ulterioara, apdsati v ; in caz contrar, pentru
aignora solicitarea, apasati << .

Odata ce ati apasat pe v, apasati 4+ sau — pentru a selecta pozitia
numerotatd, apoi apasati v/ pentru a confirma.

Va rugdm sa retineti: Daca memoria este plina sau dacd numarul ales
este deja utilizat, cuptorul va va solicita sa confirmati suprascrierea
functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o datd ulterioard, apasati < :
Pe afisaj apare lista cu functiile dumneavoastra favorite.

) [ﬂ —LT1 M

121(71°C
cuid 1En

1. CONVENTIONAL

Apasati 4 sau — pentru a selecta functia, confirmati apasand v,
apoi apasati [>] pentru a activa.

CURATAREA

«  SMARTCLEAN

Apasati pe [&] pentru ca mesajul,Smart Clean”sa apara pe afisaj.
@
RS

Smart clean

Apasati pe (=] pentru a activa functia: afisajul va va solicita sa
efectuati toate actiunile necesare pentru a obtine cele mai bune
rezultate de curatare: Urmati indicatii, apoi apdsati pe v atunci
cand ati terminat. Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca
este necesar, apasati pe [>] pentru a activa ciclul de curatare.

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

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

+EVACUARE

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a preveni
stagnarea acesteia in rezervor. Pentru utilizarea in mod optim a
aparatului, se recomanda sa efectuati intotdeauna evacuarea de
fiecare daca cand cuptorul a fost utilizat cu un ciclu de preparare cu
aburi,

Odatd selectata functia,Evacuare’,
apasati pe [>] si urmati actiunile
indicate: Deschideti usa si asezati o
carafd mare sub duza de evacuare
amplasata in partea inferioara, in
dreapta panoului. Odata inceputa
evacuarea, mentineti carafa in pozitie
pana cand se finalizeaza operatiunea.
Durata medie pentru evacuarea
completd este de aproximativ trei minute.

Daca este necesar, puteti intrerupe procesul de evacuare apasand
butonul INAPOI sau STOP (de exemplu, in cazul in care cana ar fi
deja plind cu apa la mijlocul procesului de evacuare).

Cana trebuie sd aibd o capacitate de cel putin 2 litri.

Va rugam sa retineti: pentru a va asigura Cd apa este rece, nu este
posibila efectuarea acestei activitdti inainte de a se fi scurs 4 ore de la
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului). In acest timp de
asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul feedback , APA FIERBINTE -
ASTEPTATI".

« DECALCIFIERE

Aceastd functie speciald, activatd la intervale regulate, va permite sa
pastrati starea optima a rezervorului si circuitului de aburi.
Pe afisaj va aparea mesajul <DECALCIFIATI> pentru a va reaminti sa

efectuati aceastd operatie cu regularitate.
Solicitarea de decalcifiere este declansata de numarul de cicluri

° Whirlpool



de preparare cu aburi sau de numarul de ore de functionare a
boilerului cu aburi de la ultimul ciclu de decalcifiere (consultati
tabelul de mai jos).

Durata de 22 de ore de preparare i Serecomanda decalcifierea
cu aburi :

i 20 de cicluri de preparare cu aburi

Durata de 30 de ore de preparare nu a fost efectuat ciclul de
cu aburi decalcifiere

De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi efectuata oricand
utilizatorul are nevoie de o curatare mai amdanuntitd a rezervorului si a
circuitului intern de aburi. Durata medie a functiei complete este de
aproximativ 180 de minute. De indatd ce este pornitd aceastd
functie, urmati toti pasii indicati pe afisaj.

Va rugam sa retineti: Functia poate f1intrerupta insd, dacd este anulata in
orice moment, intregul ciclu de decalcifiere trebuie repetat de la
inceput.

»  FAZA 1: EVACUARE (pana la 3 min.)

Cand pe afisaj apare mesajul <ASEZATI UN RECIPIENT SUB DUZA>,
va rugam sa efectuati sarcina de evacuare conform descrierii din
paragraful Evacuare aferent.

Vd rugam sa retineti: pentru a va asigura cd apa este rece, nu este
posibild efectuarea acestei activitdti inainte de a se fi scurs 4 ore de la
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului). In acest timp de
asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul feedback , APA FIERBINTE -
ASTEPTATY"
(Cana trebuie sa aiba o capacitate de cel putin 2 litri.

»  FAZA 2: DECALCIFIERE (~120 MIN.)
Cand pe afisaj apare mesajul KADAUGATI 1.7 L DE SOLUTIE>, va
rugam sa turnati solutia de decalcifiere in sertar. Vd recomandam sa
preparati solutia de decalcifiere addugand 3 pachetele (echivalent
cu 75 g) de solutie de decalcifiere WPRO* adecvatd pentru cuptor in
1,7 litri de apa potabila la temperatura ambientala.

=759

Nu puteti rula un ciclu de

1,7 Liters

>

Odata ce solutia de decalcifiere este turnatd in sertar, apasati pe

[>] pentru a incepe procesul principal de decalcifiere. Pentru
derularea fazelor de decalcifiere nu trebuie sa stati in fata aparatului.
Dupa finalizarea fiecdrei faze, va fi redat un feedback acustic si pe
afisaj vor aparea instructiuni aferente trecerii la faza urmatoare.

» FAZA 3: EVACUARE (pana la 3 min.)
Cand pe afisaj apare mesajul <ASEZATI UN RECIPIENT SUB DUZA>,
va rugam sa efectuati sarcina de evacuare conform descrierii din
paragraful Evacuare aferent.

»  FAZA 4: CLATIRE (~20 min.)

Pentru a curata rezervorul si circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul
de clatire.

" RO
Cand pe afisaj apare mesajul <ADAUGATI APA PENTRU A CLATI>,
va rugdm sa turnati apa potabila in sertar, pana cand pe afisaj apare
mesajul ,RECIPIENT PLIN', apoi apasati pe [>] pentru aincepe
prima clatire.

» FAZA 5: EVACUARE (pana la 3 min.)
»  FAZA 6: CLATIRE (~20 min.)
» FAZA 7:EVACUARE (pana la 3 min.)
» FAZA 8: CLATIRE (~20 min.)

»  FAZA 9:EVACUARE (pana la 3 min.)

Dupa ultima operatie de evacuare, apasati OK pentru a finaliza
decalcifierea. Cand procedura de decalcifiere este finalizata, veti
putea utiliza toate functiile de preparare cu aburi.

*Solutia de decalcifiere WPRO este produsul profesional recomandat
pentru mentinerea celei mai bune performante a functiei de preparare
cu aburiin cuptor. Va rugdm sa urmati instructiunile de utilizare de pe
ambalaj. Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta
tehnicd post-vanzare sau www.whirlpool.eu

Whirlpool nu fsi asumd rdspunderea pentru daunele cauzate de
utilizarea altor produse de curatare disponibile pe piaté.

.TEMPORIZATOR

Cand cuptorul este oprit, afisajul poate fi utilizat ca temporizator.
Pentru a activa aceasta functie, asigurati-va cd este oprit cuptorul si
apasati pe 4 sau — :Pictograma (& se va aprinde intermitent pe
afisaj.

Apasati + sau — pentru a seta durata de timp necesara, apoi
apasati v pentru a activa temporizatorul.

O]

mlm
(I
TEMPORIZATOR

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

Va rugam sa retineti: Temporizatorul nu activeazd niciunul din ciclurile
de preparare. Apdsati + sau — pentru a modifica durata de timp setata
la temporizator; apdsati << sau @& pentru a opri temporizatorul in orice
moment.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de asemenea, selecta
si activa o functie.

Apdsati (@] pentru a porni cuptorul si apoi selectati functia
necesara.

Odata ce functia a pornit, temporizatorul va continua numaratoarea
inversa in mod independent, fara a influenta functia in sine.

Va rugam sa retineti: In aceastd etapa, nu este posibila vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma @& ), care va continua
numadratoarea inversa in plan secund. Pentru a invoca ecranul
temporizatorului, apdsati (@] pentru a opri functia activd in mod curent.

.BLOCARE TASTE

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

€
&N
BLOCARE TASTE

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

°C
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

sense
CANTITATE INTOARCETI NIVEL SI
4444444444444444444444 CATECORII DE ALIMIENTE RECOMANDATA | (din timpul de preparare) | ACCESORIl
2
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ FASAGNA - . . ,‘0’5 3 kg [ . - |-,
Friptura (nivelul de 06-2kg ) 3
rumenire 0) —
Vita-fripta
Hamburgeri (nivelul de ) g 4
rumenire 0) 1>-3cm 3/5 Areennn ro e
Friptura 06-25kg - 3
CARNE Porc-fript =
Carnati si crenvursti 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_'. 1 4 [
Intreg 06-3kg - 2
Pui-fript I 5 2
File si piept 1-5cm 2/3 ~ . P ;
N 5 4
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ KEba,b Hun grataﬂr W/Z B B TITTT AN
I 3 2
Fileuri 0,5-3(cm) -
PESTE -\...3...:- %
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Flleurl-congelate . 9'5 3 (Cm) e Mrzpnnar b
Cartofi 05-15kg — 3
: 3
Legume-fripte Legume-umplute 01-0,5kg cad —
Legume-fripte 05-15kg - 3
: ) 3
Cartofi o tava - —~
. y 3
LEGUME Rosii O tava — —1r
Ardei otava — ,\%’
Legume-gratinate 3
Broccoli otavd — —
P < 3
Conopida o tava — —1r
< 3
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ . . "Altele . 0 tavau TR Mo o8
Prajituri in forma Pandispan 05-1.2kg — -\...i—...,-
Fursecuri 02-06kg — 3
PRAJITURI SI Choux a la creme otavd — 3
PATISERIE S . -
Patiserie si placinte Tarta 04-16kg — —r
Strudel 04-16kg — N
. « 3
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Placinta umplutd cu fructe 052K e N
i 2
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ ?LACINTE S 08 "2 kg e YRR
. N 3
Chifle & 60 - 150 g fiecare -
. Paine pentru sandvis in forma & 400 - 600 g fiecare — -\éu-
PAINE 5
Paine mare & 07-20kg -
Baghete & 200 - 300 g fiecare - 3
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ . = - SRS Misesssrsrre S
Subtire tavd rotunda -
PIZZA Pufoasa tava rotunda - 2
Congelate 1 -4 straturi - 2
Aceennn P Al _ J ~ M
ACCESORIILE Tava de cuptor sau formd Tava de colectare a Tava de colectare a

Grdtar metalic

pentru prdjituri
pe grdtar

picdturilor/tava de copt

sau tava de cuptor pe
gratar metalic

Tava de colectare a
picdturilor / tava de copt

picaturilor cu
500 ml de apa

Whj;lﬁool
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“®|TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER FORTAT + ABURI

RETET/:\ NIVEL ABURI PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) EQE-IIE—;JOLRSIII
Biscuiti fragezi / Fursecuri REDUS Da 140 - 150 35-55 3
Prjitura mica / Briosa REDUS Da 160 - 170 30 - 40 3
Torturi dospite REDUS Da 170 - 180 40 - 60 =
Pandispan REDUS Da 160 - 170 30- 40 .
Focaccia REDUS Da 200 - 220 20 - 40 3
Franzels REDUS Da 170-180 70-100 3
Paine mica REDUS Da 200 - 220 30- 50 3
Baghets REDUS Da 200 - 220 30- 50 3
Cartofi copti MEDIU Da 200 - 220 50-70 3
Carne de vitel / vita / porc, 1 kg MEDIU Da 180 - 200 60 - 100 L
Carne de vitel / vita / porc (taiat3 in bucati) MEDIU Da 160 - 180 60-80 3
Fripturd de vitd, in sange, 1 kg MEDIU Da 200 - 220 40-50 ;
Fripturd de vitd, in sange, 2 kg MEDIU Da 200 55-65 ;
Friptura de miel MEDIU Da 180 - 200 65-75 3
But de porc pentru tocanita MEDIU Da 160 - 180 85-100 ;
Carne de pui/bibilicd/rata 1 - 1,5 kg MEDIU Da 200 - 220 50-70 3
Carne de pui /bibilica / rat3 (tdiata in bucati) MEDIU Da 200 - 220 55-65 3
(L;gg:misgcpelstvemete) MEDIU Da 180 - 200 25 - 40 3
File de peste RIDICAT Da 180 - 200 15-30 L3
A " S ~ oS
Tavd de colectare a

Tavé de cuptor sau forma
Gratar metalic pentru prdjituri
pe grdatar

picdturilor/tavéd de copt Tava de colectare a
sau tava de cuptor pe picaturilor / tava de copt
gratar metalic

ACCESORIILE

Tava de colectare a

picaturilor cu
500 ml de apa

Whj;lﬁool



TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) AE?E;SIF_{ITII_E
=] Da 170 30-50 2
Torturi dospite/pandispanuri Da 160 30-50 -\éu-
Da “60 30 - 50 '\l:—:irr_lf' '\l:—l_rr_lf‘
Prajituri umplute Da 160 - 200 30-85 L
(prajitura cu branza, strudel, placintd cu
mere) Da 160 - 200 35-90 o
=] Da 150 20-40 >
4
Da 140 30-50
Fursecuri / biscuiti fragezi
4 1
Da 140 30-50
jp W o, W
Da 135 40- 60 =]
=] Da 170 20-40 3
4
Da 150 30-50
Prajiturele / briose
Da 150 30-50 4o
Da 150 40- 60 UV
=] Da 180 - 200 30-40 3
Choux 4 la creme Da 180- 190 35- 45 ]
Da 180- 190 soasr o 2]
=] Da 90 110- 150 3
Bezele Da 90 130-150 -\...i—....- !
Da 90 140-160% > 3]
=] Da 190 - 250 15-50 2
Pizza / paine / focaccia
4 1
Da 190 - 230 20-50
Aalls -
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220- 240 25-50*% > 3 1
i ’ Abr Al r -~
=] Da 250 10-15 L2
. x 4 1
Pizza congelata Da 250 10-20 —-
Da 220- 240 15-30 T
3
Da 180- 190 45-55 S
Placinte picante 4 1
D 180 - 190 45 - 60
(placinta cu legume, quiche) ? '\T" '\T" 1
Da 180 190 B0 e e L
3
lzl Da 190 - 200 20-30
—_r
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 180 - 190 20 - 40 4 !
%ﬂ —_r
Da 180- 190 0-40° 2 e
U 3 = @
’ Conventional Aer fortat Cczic\/egceticeu Functia Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco aer fortat

10
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. I < [ RAFTUL SI
RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE ~ TEMPERATURA (°C) DURATA (min.) ACCESORIILE
S 3
Lasagna / budinci/ paste la cuptor / EI Da 190 - 200 45 - 65
cannelloni L
. . s 3
Miel / vitel / vita / porc 1 kg EI Da 190 - 200 80-110
= 2
. " .. _ B
Friptura de porc cu sorici 2 kg 170 110 - 150
. < 3
Carne de pui / iepure / rata, 1 kg |z| Da 200-230 50-100 \ j
Ao x 2
Carne de curcan/gasca, 3 kg |z| Da 190 - 200 80-130 \ j
Peste la cuptor/in papiota 3
’ 180 -2 40 -
(fileuri, intreqg) EI Da 80200 0-60 —J
Legume umplute 2
180 -2 -
(rosii, dovlecei, vinete) Da 80-200 2060 =
Paine prajita d . 3 (Ridicata) 3-6 L3
Fileuri / medalioane de peste lfl - 2 (Mediu) 20-30** _‘_'f._’_ 1 3 r
Caérnati / frigarui / coaste / hamburgeri Ifl - 2 - 3 (Medie - Ridicata) 15-30 ** _‘_”5“_’_ 1 4 r
Friptura de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55-70*** _‘_”2“_’_ 1 1 r
Pulpd de miel / but - 2 (Mediu) 60 - 90 *** \ 3 j
Cartofi copti - 2 (Mediu) 35 - 55 **¥ \ 3 j
Legume gratinate - 3 (Ridicata) 10-25 \ 3 j
Fursecuri @ Da 135 50-70 5 _\|_i_,’_ _\|_i_,’_ 1
Fursecuri NN -
= 5 4 3
Tarte _I%; Da 170 50-70 AalEr ARr ARl AR
, 5 =y 5 4 2 1
Pizza rotunda Eza Da 210 40-60 Ar A, A1, A—1n
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel
5)/ Da 190 40-120% -\JT;T!F -\!Té!r Q
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1)
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel N
5) / legume la cuptor (nivel 4) / lasagna @ Da 190 40-120* _‘%’_ 4 -\éu- 1
(nivel 2) / bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne Da 200 50-100* _\éﬁ \ 1 j
h ' 4 1
Carne si cartofi Da 200 45-100* —r | j
. 4 1
Peste si legume Da 180 30-50% a—r | j
Fripturi umplute e - 200 80-120* \ 3 j
Felii de carne
(carne de iepure, carne de pui, carne de é_ - 200 50-100% 1 3 )
miel)

* Durata de timp estimaté: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
** Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (dacd este necesar).

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA
Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a géti diferite tipuri de alimente.
Duratele de coacere incep din momentul in care alimentele sunt introduse in cuptor, fard a se lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este necesara).
Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai mari.

Se recomanda s folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prdjituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi
cratite si accesorii Pyrex sau din ceramicd, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

ACCESORIILE Grstar metalic

Tava de cuptor sau forma
pentru prajituri

pe gratar

—J

Tava de colectare a
picdturilor/tavad de copt

sau tava de cuptor pe

grdtar metalic

r

Tava de colectare a

picaturilor / tavd de copt

)

Tavd de colectare a
picaturilor cu

500 ml de apd

Whj;lﬁool
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CURATAREA SI INTRETINEREA

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

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece

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

curatare. acestea ar putea deteriora
Nu utilizati aparate de curatare cu  suprafata aparatului.
aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre.

Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati cateva
picaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti cu
o laveta uscata.

. Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta din
microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

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

Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea optima a
suprafetelor interioare.

. Curatati sticla usii folosind un detergent lichid adecvat.

. Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

Purtati manusi de protectie.

ACCESORIILE

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de
mancare pot fi indepdrtate cu o perie de curatare sau cu
un burete.

FIERBATOR

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in

timp, va recomandam sa folositi functiile ,Evacuare” si
+Decalcifiere” in mod requlat.

Dupa o perioada lunga de neutilizare a functiei,Aer
fortat + Aburi”, se recomanda sa activati ciclul de gatire
cu cuptorul gol, umpland complet rezervorul.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

2. Scoateti ghidajele pentru gratar.

3. Scoateti capacul becului.

4. Inlocuiti becul.

5. Puneti la loc capacul becului si impingeti-I cu putere
pana cand se fixeaza.

6. Remontati ghidajele pentru gratar.

7. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

£

Acest produs contine o sursa de lumina cu eficienta
energetica din clasa G.

Vd rugam sd retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de
20-40 W/230 ~V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta
(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la
serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare.

- Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora. Nu
folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat la
loc.

2 Whirlpool



DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

' RO

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
pozitia de deblocare.

2. Inchideti usa cat de mult posibil. Apucati bine usa cu

ambele maini — nu o tineti de maner.

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

suprafata moale.

superioara in locas.

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

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

Whj;lﬁool h



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua
electrica.

Solutie

Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar cuptorul
este conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea
persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata de
un numar sau o litera.

Defectiune cuptor.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca problema
persista.

Incercati sé rulati,SETARI FABRICA”, optiune selectabila din
sectiunea ,SETARI".

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
tehnicd post-vanzare pentru clienti si precizati numarul care
este prezentat dupa litera ,F".

Cuptorul nu se incalzeste.

Céand modul ,DEMO” este in
starea,On” (Pornire), toate
comenzile sunt active si
meniurile sunt disponibile, insa
cuptorul nu se incalzeste.

Mesajul DEMO apare pe afisaj la
fiecare 60 de secunde.

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

Lumina se stinge.

Modul ,ECO” este ,On” (activ).

Accesati,ECO” din ,SETARI” si selectati,Off” (Oprire).

Energia electrica din locuinta se
intrerupe.

Nivel de putere incorect.

Verificati dacd reteaua de domiciliu are o capacitate de peste 3
kW. In caz contrar, reduceti puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE”
din “SETARI" si selectati ,Redus”.

it |

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu
Utilizand codul QR

Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (consultati numarul
de telefon din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-

[ ] vanzare, va rugam sa precizati codurile specificate pe placuta

cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

14
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Cmucnuii nocibHUK

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY OIPMU

WHIRLPOOL

3apeECTpyuTe CBill Mpunag Ha canTi
www.whirlpool.eu/register

[na oTpMaHHA 6inbLll NOBHOT JOMNOMOT Y

YA

Mepep BUKOPMCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpouunTaiite
iHCTPYKLIii 3 TexHiKn 6e3nekn.

PRODUCT DESCRIPTION

1. MaHenb KepyBaHHA
2. BeHTtunatop
3. Kpyrosui HarpiBanbHuUn
enemeHT
(He BMAHO)
4. HanpamHi ona pewitkn
(piBeHb BKazaHMIA Ha
nepeqHivi CTOPOHI yXOBOI Ladw)
5. BepuAaTa
6. KoHTenHep ansa soaun
7. BepxHin HarpiBanbHUn enemeHT/
rpunb
8. Jlamnouka
9. lpeHTndikauinHa Tabnnuka

(He 3HimaTW)
10. HWKHIiM HarpiBanbHU efieMeHT
(He BMAHO)
OMNC NAHEJTI KEPYBAHHA
6 I — - A o}
285 « v iR Q&
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. YBIMKHEHHA / BAMKHEHHA 4, HA3A[ 7. KHOMKA HABITALIT «MJTHOC»
YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA OYyXOBOI [na nosBepHeHHA o nonepeaHboro | [nA NpoKpyyYyBaHHA MEHIO i
Wwadw, a TAKOX NPUNUHEHHSA eKpaHy. 36inbWeHHA NapameTpiB abo

aKTUBHOI GYHKUT.

2. BE3NOCEPEAHbO AOCTYIHI
OYHKUIT

Ana wemakoro goctyny o GyHKUin
i MeH10.

3. KHOIMKA HABITALIT «MIHYC»
AnAa npokpyyyBaHHA MEHIO i
3MeHLIeHHsA napameTpiB abo
3HauyeHb QyHKLUiI.

lig yac NpUroTyBaHHA MOXHa
3MiHIOBATV HaNalTyBaHHA.
5. ANCINJIEN

6. NIATBEPAUTU
MinTBeppXeHHA BMOpaHOi GYHKUIT
ab0 BCTaHOBNEHOTO 3HAUYEHHA.

3HayeHb d)yHKu,i‘l'

8. onuli/ BE3MOCEPEAHbLO
DOCTYMHI OYHKLIT

Ona wempgkoro goctyny ao GyHKLUiN,
TPWBAanocCTi, HaNnawWTyBaHb i
BUGpaHoro.

9. MYCK

3anyck yHKLIT i3 BAKOPUCTAHHAM
3afaHNX YN OCHOBHMX HanawTyBaHb.

Whjr/lﬁool



NPUNAAAA

PELIITKA

BrkopucToBYETbCA ANA
MPUroTYBaHHS CTPaB abo AK
MiACTaBKa AN KacTpynb, GOpm

naaoH

BUKOPUCTOBYETHCA Y AKOCTI
AeKa 19 NPUroTyBaHHA M'ACa,
pPKbK, OBOUIB, HOKaYyi TOLLO

OEKO ANA BUNIKAHHA

BrkopuncToByeTbCA Ana
NPUroTyBaHHA XNi60OYNOUHMX
i KOHAMTEPCHKMX OOPOLLHAHMX

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI *

=

[Ina nonerweHHA
BCTaHOBEHHA ab0
BUTAryBaHHA NpuNaaaa.

abo AK nigcTaBky nig
PeLiTKo 414 COKY, Lo
BWTIKAE Mif YaC roTyBaHHA.

N4 BUMIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOMO XapOCTINKOro
KYXOHHOIO MoCyay.

* loCTyNHO NuiLe Ha AesKUX MOAEnsx

BUPODIB, a TAKOX MeyeHi,
3aneyeHol B neprameHTi prowu
TOUO.

KinbKicTb Ta TMN Npunagas MoXe BiaPI3HATICA 3aMexHO Bif npnadaHoi Mogeni.
IHLWI akcecyapm MOXKHa NPUAGATN OKPEMO B LIEHTPI NICAANPOAAKHOTO 0OCYroBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKW TA IHWLWOIo
nPUNAALA

BcTaBTe pewiTky ropn3oHTanbHO 3a JONOMOroo
HaNPAMHUX ANA PeLiTKM TaKUM YNHOM, o6 6iK i3
NigHATUMUN Kpaamy 6yB NOBEPHYTUI JOTOPMW.

IHWe npunagaA, Take AK NigAO0H | 4EKO ANA BUMiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU30OHTANIbHO, TaK CaMO AK peLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHWUX ONA
PEWITKN

. AnAa Toro wo6 3HATM HaNPAMHI ANA pewiTky, NigHIMITb
X Ta 06epeXXHO BUTATHITb HMXHIO YaCcTMHY 3 Na3a: Tenep
HaNPAMHI ANA peLwWwiTKN MOXHa 3HATH.

. lLlo6 BCTaHOBUTY HAaNPAMHI ANA peLwiTkn, cnovyaTky
BCTaHOBITb BEPXHIO YaCTMHY Ha3aj y nas. YTpumytoun
HanpPAMHI NiAHATUMK, BCTaBTE 1X Y BifCiK AnA
NPUroTyBaHHA, @ NOTiIM ONYCTiTb Ha MiCLle B HUXHE
rHi3po.

BCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUNX
(3A HAABHOCTI)

ButArHiTe HanpAMHI Ana pewitky 3 gyxoBoi wadwu i
3HIMIiTb 3aXMCHi N1aCTMACOBi eNeMeHTN 3 TeNTeCKONIYHUX
HaNPAMHUX.

3aMKHIiTb BEPXHill 3aTUCKay TeNeCKoMivYHOT HanpPAMHOI
Ha HaNPAMHIN ANA peLwiTKy Ta NPOCYHbTe NOro

B3JOBX HanpAMHOT o yrnopy. OnycTiTb Ha micue

iHWKI 3aTncKay. LLlo6 3adikcyBatn HanpAMHY, MiLHO
NPUTUCHITb HUXHIO YaCTUHY 3aTMCKaya A0 HanpPAMHOI
ana nonnuku. NepekoHanTecs, WO NOA03N MOXYTb
BiNbHO pyxaTtucA. [ToBTOPITb Ui Aii 3 iIHWOK HaNnPAMHOI
ANA peLwiTKM Ha TOMY X CaMOMY PiBHi.

3BEPHITb yBary: TenleCKoniuHi HaNPAMHI MOXHa
BCTAHOBMIOBATM Ha Oy/b-AKOMY PiBHI.

’ Whirlpool



OYHKUIT

UK

6t" SENSE
PobuTb npouec NnpuroTyBaHHA iXi Oyab-AKOro
TMNy (NasaHbs, M'Aco, puba, 0BOYI, NMporun Ta
iHWa BMNiYKa, CONOHI Nuporu, xnib, niua) NOBHICTIO
ABTOMATUYHUM .
LLlo6 skHalKpale 3acTocyBaTu Lo GyHKLt0,
OOTPUMYNTECh BKa3iBOK, HaBeAeHMX y BiANOBIAHIN
Tabnuui rotyBaHHA.
}3@ KOHBEKL|IA + MAPA

2| MoeaHyouMN BNACTUBOCTI Napu 3 MPUMYCOBUM
HarHiTaHHAM NOBITPA, UA QYHKLiA [O3BONAE
NPUroTyBaTy CTPABM NPUEMHO XPYCTKMMMU i
nigpym'aAHEHMN 330BHI, ane B TOM e YaC HXKHUMMU i
COKOBUTUMU BCepeamHi. [1nA [OCATHEeHHA HalKpaLymx
pe3ynbTaTiB MPUroTyBaHHA MV PEKOMEHYEMO obpaTu
BUCOKWNW piBeHb nofgaBaHHA napw Ans NpUroTyBaHHA
pubn, CEPEAHIN — ona m'aca Ta HU3bKNW — nns xni6a
Ta fecepris.
KOHBEKUIA

OnAa npurotyBaHHA pi3HUX CTpaB, 4NA AKUX

noTpibHa ogHakoBa TemnepaTypa NPUroTyBaHHA, Ha
KinbKOX nonnuax (Makcumym Tpu) ogHoYacHo. Lia
byHKUIA JO3BONAE OQHOYACHO rOTYyBaTU Pi3Hi CTPaBX i
npuv LbOMY YHMUKATN 3MillyBaHHA apOMarTiB.

TPAOULINHI ®YHKLIT

« BUMIK.3 KOHB.
[nAa rotyBaHHA M'Aca, BUNIYKW NMUPOTIB i3
HaUYMHKOIO TiNIbKW Ha OAHIN nonuui.

«  OYHKLUII COOK 4
AnAa npuroTyBaHHA Ha YOTUPLOX PIiBHAX
OJHOYACHO Pi3HUX NPOAYKTIB, AKI BUMaratoTb
OJHaKOBOT TeMnepaTypu NPUroTyBaHHA.
Lito dyHKLi0O MOXHaA BUKOPUCTOBYBATY ANA
NPUroTyBaHHA Nevynsa, NMPOris, Kpyrnux niy (8
TOMY UMCIi 3aMOPOXKEHMX) | ANA NPUIOTYBaHHA
KiTbKOX CTpaB OQHOYaCHO. JnAa 4OCArHeHHA
HaMKpaLux pe3ynbraTiB AOTPUMYNTECA
pekoMeHaauin Tabnuui NpuroTyBaHHA.

« TYPBO IPUJIb
AnAa cMaXkeHHA BENMKUX LWMATKIB M'Aca
(HiX0K, pocTbidiB, KypuaT). PekomeHayeMoO
BUKOPWUCTOBYBATM NIAAOH ANA 36MpaHHA COKY, Lo
BUTIKAE Npu roTyBaHHi: MocTaBTe NigaoH Ha OyAab-
AKOMY PiBHI Nig pewiTkow Ta HannnTe B Hboro 500
M1 MUTHOI BOAW.

«  3AMOP. BUTIYKA
OyHKUiA aBTOMaTUYHO obupace ifeanbHy
TemnepaTypy roTyBaHHA Ta peXXuM Ana 5 pisHnx
TMMIB FOTOBUX 3aMOPOXKEHUX NPOAYKTiB. [lyxoBy
wady He NoTpibHO nporpisaTu.

«  CNELIAJNbHI OYHKLIT

»  BEJIMKI WMATKU M'ACA
[ina roTyBaHHA BeNMKUX WIMaTKIB M'Aca (MoHazg
2,5 kr). Iig yac roTyBaHHA peKOMeHAOBaHO
nepeeepTaTy M'ACO ANA PIBHOMIPHILWOro
nigpym’'aHtoBaHHA 060x horo 6okiB. Kpalle
nonmBaTy M'ACO Yac Bif yacy, wWob BOHO He
3acyLlyBanochb.

&

sense

»  MIAHIMAHHA TICTA
[ns onTMManbHOro BUCTOOBAHHA CONOAKOMo
a60 conoHoro TicTa. [na 3ab6e3nevyeHHs AKICHOTO
NiAHIMaHHA He BMUKaNTe Lo QYHKLi, AKLLO
AyxoBa Wada I 4oci rapaya nicna yukny
rOTYBaHHA.

» PO3MOPOXYBAHHA
Ana npnckopeHoro po3mMopoXXyBaHHA MPOAYKTIB.
MNMocTaBTe NPOAYKTU Ha CEpeaHIo MONuLIO.
3anuiuTe NPOAYKTM B yNaKoBLi, o6 3ano6irtu
BUCMXAHHIO 330BHi.

» MIATPUMAHHA TENNA
Ana NigTpMMaHHsA WOWHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAYNMN Ta XPYCTKUMMU.

» EKO KOHBEKLIA
Ona npurotyBaHHA GapMpoBaHUX LWIMATKIB
M'Aca Ta ¢pine Ha ogHin nonuui. NepiognuHa
nerka uMpKynAauia noBiTPA 3axXULLAE XKy
Bi HagMipHoOro nepecuxaHHs. lig vac
po6oTu ¢yHKLiT ECO cBiTNO 3annwaeTbca
BYIMKHEHUM MPOTArOM YCbOro rotysaHHs. LLlo6
ckopuctatuca yuknom ECO ta ontumisyBaTu
€HeprocnoXuBaHHA, CNif BiAYNHATY ABepuATa
AyX0BOi Wadu nuLwe nicna 3aBepLieHHs
NPUroTyBaHHA CTPaB.

CTAHAOAPTHUN

Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOT CTpaBU e Ha
OAHIN nonuui.

<~ | T’PUNb

[na cMaXkeHHs Ha rpuni cTelkiB, keb6abiB i
KoB0OaCOK; ANnA NpUroTyBaHHA OBOYEBUX 3aMNiKaHOK

i rpiHOK. lig yac cmaXkeHHA M'Aca Ha rpwni
pPEeKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU NifA0OH ANA
36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE NP roTyBaHHiI: MocTaBTe
nigAoH Ha O6yab-AKOMY pPiBHI NiJ pewWwiTKo Ta HannnTe
B Hboro 500 mn nuTHOT BOAW.

2/) WBWUAKE NIAITPIB.
AnAa wemaKoro nonepeaHbOro NPorpiBaHHA
AyX0BOi wadw.

TAUMEPWU

OnA peparyBaHHA 3HauyeHb Yacy pobotu
byHKuUiT.

TAVMEP

Ona Bigniky yacy 6e3 akTuBauii yHKLiT.

OYNLLEHHA
<+

« SMART CLEAN

[ia napwn, Wo BUBINbHIOETLCA Y LibOMY CreLliaibHOMY
HM3bKOTEMMEPATYPHOMY UMK YMLLEeHHA, JO3BONAE
nerko Buganatu opyn i 3anuwkn ixi. Hannnte 200 mn
NUTHOT BOAM Ha fHO AyxoBoi wadwu, Lo GyHKUito cnig
aKTUBYBATU TiNIbKW TOAi, KONW Miy XONofHa.

- JOPEHAX
ABTOMaTMYHE 3IMBAHHA BOAM i3 CUCTEMU
NnapoyTBOPEHHA 3 MeTO 3anobiraHHA
3aIMLWEHHIO BOAW B HilA, KON Npunag He
BUKOPUCTOBYBAaTUMETbCA NPOTArOM MEBHOTO Yacy.

- BUOAN.HAKUNY
OnAa BnganeHHa BanHAHUX BigKNaZeHb i3 CUCTEMU
napoyTBOpPeHHA. PeKomeHA0BaHO perynapHo
BMKOPWCTOBYBATH L0 GyHKLi0. AKLWO LUbOro He
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po6uTK, Ha gucnnei 3'ABUTbCA HaragyBaHHA NPo
HeoObXifHICTb ounLLEeHHA AyXoBoi wadwu.

232 HANALWITYBAHHA
{§} [na HanawTyBaHHA NapameTpiB AyXoBoi wadu.
Konu pexum «ECO» akTUBHWMI, 3 METOIO EKOHOMIT eHepril
ACKPaBICTb Ancnnes byae 3MeHLIeHo, | yepes 1 XBUANHY
namna BUMKHETbCA. BiH aBTOMATUUYHO aKTUBYETLCA Y Pas3i
HaTUCKaHHA Oyab-AKOT KHOMKM.
Konu pexum «AIEMO» yBIMKHEHO, BCi KOMaHIW €

NMEPEQ NOYATKOM EKCITYATALII

AKTMBHWMU, @ MeHIO IOCTYMHIMM, ane AyxoBa Wada He
HarpiBaeTbcA. LLo6 BUMKHY TV LIEW PEXIM, BilKpUIATe
«[JEMO» B meHto «<HAJTALLUTYBAHHSA» i B1bepiTh «BrmK».
Y pasi subopy «CKMI.3ABHAIALT» BUpid BUMKHETHCS, a
MOTIM YBIMKHETbCA B PEXMMI MEPLLOTO YBIMKHEHHSA. BCi
HanalwTyBaHHA OyayTb BUAANEHi.

BUBPAHE
Ina oTpmaHHA goctyny go cnucky 10 BubpaHumx

byHKUin.

1. BUBIP MOBI
Mpwu nepLuomy yBiMKHEHHI Npunagy HeobXigHO BCTaHOBUTH
MOBY Ta Yac: Ha gucnnei 6yge BinobpaxeHo «Englishy.

1. English

3a fonomoroto KHoMKkn + abo — nepernsaHbTe CNUMCoK
BOCTYMHMX MOB i BUGEPITb NOTPIOHY.

HaTucHitb v, WO6 nigTBEpANTY CBIN BUGIP.

3BEPHITb yBary: 3rofoM MOBY MOXHa 3MIHUTY, BUOPaBLLK «<MOBA» B
meHio <HAJTALLTYBAHH, Ake MOXHa BIOKOWTH, HATUCHYBLK & .
2. BCTAHOBJIEHHA CNOXUBAHHA MOTYKHOCTI
[yxoBy wady 3anporpamoBaHo Ha CNOXMBaHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI MOTYXKHOCTI, CyMiCHOIO 3 NOGYTOBOI Mepexeto

3 HOMiHanoM noHag 3 kBT (16): Akwo y Bawwin oceni
BUKOPUCTOBYETLCA HIKYA MOTY>KHICTb, HEOOXIZAHO 3MEHLINTY Lie
3HayeHHs (13).

[
MNMOTYXHICTb

MoBepHiTb pyuky peaymosarHs wob obpatn 16 BUCOKA abo 13
HW3bKA Ta nigTeepgitb, HATUCHYBLWN v/ .

LWLOAEHHE BUKOPUCTAHHA

3. YCTAHOBITb YAC
Micna B6opy NOTYKHOCTI HEOOXIAHO BCTAHOBUTW MOTOYHUIA Yac:
Ha nucnnei 6nvmatoTb ABi Undpuv roamH.

—/— —
N \mlh

UL
FOOVHHK

HatucHiTb + a60 — , 1106 BCTAHOBUTM NMOTOYHE 3HAYEHHSA
FOAMH, @ NMOTIM HaTWCHITb v : Ha gncnnel 6nmmatimyTb ABi
UMdpY XBUSIUH.

HatucHiTb KHOMKY + abo — , W06 BCTAaHOBUTN XBUAWHN i
HaTUCHITb KHOMKY v/ AN1A NiOTBEPIPKEHHSA.

3BepHiTb yBary: [icna Tp1Banoro nepiody BifCy THOCTI KIBNEHHA
MOMXe 3HafoOUTUCS BCTAHOBUTM Yac MOBTOPHO. BrbepiTs
«OONHHVIK» B MeHio «<HATTALLTYBAHHAY, Ake MOXxHa BigkpuTL,
HaTUCHYBLIL &

4.MPOIPINTE AYXOBY LLA®Y

Hoga ayxoBa wada mMoxe BUAINATY 3anaxy, WO 3anuLnInca
nicnA 1 BUrotoBneHHaA: Lle Linkom HopmanbHo.

Tomy, nepLu Hi>K roTyBaTL XKy, pPEKOMEHIYEMO NPOrpiTh
MOPOXHIO AyX0BY Wady, Wob ycyHy TV 6yab-AKi MOXKISIMBI 3anaxu.
3HiMITb i3 Neui 3axm1CcHY KapTOHHY YNakoBKy abo Npo3opy nAiBky
Ta BUTATHITb 3 Hei Bce npunaaas. Mporpilite gyxosy wady go 200
°C NpoTArom NpUGAMN3HO OfHIET FOAMHY; ANA LbOro HalKkpalle
BUKOPUCTOBYBaTU YHKLO 3 LIMPKYNALi€o NoBITPA (Hanpuknag,
«[MprimycoBa BEHTUNALiA» ab0 «BrniKaHHA 3 KOHBEKLIiEO»).
3BEpPHITb yBary: PekOMeHIyeTbCA MPOBITPUTY NMPUMILLEHHA MICNA
NEePLLOrO BUKOPUCTAHHA NPpUagy.

1. BUBIP ®YHKLII

HatucHitb [@], Wwob yBiMKHYTI gyxoBy Wwady: Ha grucnnei
3'ABUTBLCA OCTaHHA BUKOPUCTOBYBaHa OCHOBHa GyHKLIiA abo
FONIOBHE MEHIO.

OyHKUiT MOXHa BMOPATW, HATUCHYBLUM HA 3HAYOK OfHI€i 3
OCHOBHUX PYHKLIi aB0 LLNAXOM NPOKPYYyBaHH:A MeHH: LLLo6
BMOPaTV NYHKT MeHio (Ha agucnnei Binobpa3nTbeca nepLumi
[OCTYMHWIA NYHKT), HaThCKalTe + abo — , wob obpatn
HeoOXigHWIA, Ta NigTBEPAITL BMGIP 3a LOMOMOroi v/ .

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKUII

BrbpaBLum HeobXiaHy GyHKLIO, BU MOXETe 3MIHWTH i
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noueproso 3'ABAATUMYTbCA
HanaLTyBaHHA, AKI MOXHA 3MIHUTW. HaTUCHYBLIM <4 MOXHa
3HOBY 3MiHUTMN MOMNEPEAHE HANALUTYBAHHS.

TEMNEPATYPA / PIBEHb 'PWJTO / PIBEHb MAPU

§----,
TEMIMEPATYPA
Konu 3HaueHHs 6nmmac Ha ancniei, 3MiHiTb Moro, HaTucKaum

KHOMKy -+ abo —, a NOTiM HaTUCHITb KHOMKY v AnA
nigTBepaKeHHsA. [1icna Lboro NPoJoBXKyMTe 3 HACTYMHUM

HaNaLWTYBaHHAM (AKLLO Lie MOXMBO).

TaKunM >e YHOM MOKHa BCTaHOBMWTY piBeHb rpuio: [na
CMaKEHHS! Ha rpuni nepegbadeHo TPU PiBHA MOTYXKHOCTI: 3
(BUCokuin), 2 (cepenHin), 1 (HU3bKKMNR).

Y dyHKLji «<KoHBeKLiA + napa» MOXHa 06paTh KifbKiCTb Mapu 3
HACTYMHKX 3HayeHb: 1 (HM3bKa), 2 (cepenHs), 3 (BUCOKa).
3BepHiTh yBary: Konv GyHKLjilo Oyae akTBosaHo, Temnepatypy/
PIBEHB NPV MOXHA 3MIHMTI 33 JOMOMOTot0 + abo — .
TPUBANICTb

TPUBAJTICTb

Konw Ha gucnnei 6nmmae 3Hadok (5, HaTUCKaiTe KHOMKy —+
abo —, o6 BCTaHOBUTYM BaxkaHWI Yac rOTyBaHHs, a NOTIM
HaTUCHITb KHOMKY v/ A NigTBepaxeHHaA. He notpi6HO
3a/laBaTy Yac NPUroTyBaHHsA, AKLLO BUGpaHe pyyHe KepyBaHHA
roTyBaHHAM (6e3 Taiimepa): HatucHitb v abo [>] gna
MiATBEPLPKEHHS | 3aNyCTiTb BUKOHAHHS GyHKLi. BubpasLum Len
PeXnM, He MOXHa 3anyCTUTY BifKNaAeHNI 3anycK Nporpamum.
3BEpHITh yBary: AKLLO NOTPIOHO BiAPEryNoBaTY Yac NMPUrOTYBaAHH,
AKMM ByNO BCTAHOBNEHO NPV NPUrOTYBaHHI, HaT1CKanTe O :
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HaTUCKanTe 4 abo — , OO 3MIHWTK 1Or0, a MOTIM HATUCHITL v/ ANA
NiATBEPIPKEHHS.

YAC 3ABEPLLEHHA (3ATPUMKA MOYATKY)

[ina 6aratbox GYHKLN MOXKHa BifKnaLaTyi iXHil 3amyck.

[nAa uboro nicnA BCTaHOBAEHHA Yacy NPUroTyBaHHA Chif
3anporpamyBaTy Yac 3aBepLUEeHHA roTyBaHHA. Ha gucnnei
Bip,o6pa>|<aeTbc§ yac 3aBEpPLLUEHHS, MOKM ONIMMAE 3HAYOK @) .

HatucHiTb + abo — , 106 BCTaHOBUTY BaxkaHMIN Yac
3aBepLUEeHHA roTyBaHHSA, MOTIM HATUCHITb v/ ANA NiATBEPAMKEHHA
i akTMBYyWTe dyHKLit0. [loKnaaiTb NpoayKTX B AyxoBy Wwady Ta
3aumHITb ABepuATa: OYHKLiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO yepes
oburcneHuii nepiog yacy, Wob rotyBaHHA 3aBepLUMIocs B
YCTaHOBMNEHMI Yac.

3BEPHITb yBary: Y pasi nporpamMyBaHHA Yacy BiAKNALEHOrO 3amycKy
roTyBaHHA ¢asy nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA Oyae CKacoBaHO:
Po3irpiBaHHsA yxoBOl LWadu A0 BCTAHOBEHO! TemnepaTypu Gyne
NOCTYMOBYM, @ Lie 03HAYaE, L0 Yac roTyBaHHsA Oye TpoxXu GinbLUVM
33 4ac, HaeeeHWI y TabnvLi NPUroTyBaHHA. B pexxmi ovikyBaHHA
MOMHa HaTUCHY TV 4 abo — , 0O 3MIHUTY 33aNMPOrPaMOBaHMI Yac
3aBepLIeHHs, a0 HATUCHYTU <K, LOO 3MIHWTL IHLLI HANALWITYBAHHA.
HaTuckaroumr @ and isyanisauii iHbopmaLlii MOoxHa BUKOHYBaTK
NepeMUKaHHA Mi>K YaCoM 3aBEPLLEHHA | TPVBANICTIO.

.6" SENSE

Lli pyHKUiT aBTOMATUYHO BMOMPAIOTb HaMKPALLMIA PEXUM
rOTyBaHHA, TeMnepaTypy Ta TPUBaNICTb rOTYBaHHSA, CMAaXKeHHSA
ab0 BMNiKaHHA BCiX JOCTYMHKX CTPaB.

3a HeobXiAHOCTI MPOCTO BKaXiTb XapaKTePUCTUKY CTpaBM, W06
OTPVIMaTN ONTUMANbHWI pe3ynbTar.

BATA / BUCOTA / NILA (KPYITIE OEKO)

6

KINOrPAMA

LLlo6 npaBunbHO BCTaHOBWTU GYHKLIO, LOTPUMYINTECS BKA3iBOK,
AKi 3'ABNSAIOTbCA HA AUCMNET: KONW 3'ABUTbCA 3aMnT, HATUCHITb

-+ abo — , 106 BCTaHOBUTW HEOOXiAHE 3HAYEHHS, a NOTIM
HaTUCHITb v/ AN1A NiOTBEPLKEHHSA.

FOTOBHICTb / NIAPYM'AHIOBAHHA

Y nesikux GyHKUiax 67 Sense MOXHA HanalwTyBaTV PiBEHb
rOTOBHOCTI.

FOTOBHICTb

Konu 3'aBTbCA 3anm1T, HAaTUCHITL + abo — , o6 BMOpaTH
6a>kaHu piBeHb, MoYMHaoum 3 «I3 KpoB'io» (-1) 1o «[obpe
npocmaxeHui» (+1). HaTucHiTb v abo [ Ana nNiaTBepmKeHHs i
3anycTiTb BUKOHaHHA yHKLI.

TaKkvM CaMVIM YKHOM, Y fieAKnX GyHKLisX 67 Sense, MOXNBO
HanaLToBYBaTW PiBeHb MigpyM'AHIOBaHHSA Bif H13bKOrO (-1) 1o
Bucokoro (1).

.TOTYBAHHA HA NAPI

O6uipatoun «KOHBEKL|IA+TTAPA» abo oavH 3 AEKINbKOX peLienTiB
ana 6™ Sense BY MOXeTe NPUroTyBaTy Oyab-AKy CTpaBy,
BUKOPUCTOBYOUM Napy.

Mig yac npyroTyBaHHA CTPaBK Napa PO3MOBCIOOXKYETbCA
LIBUALLE Ta PIBHOMIPHILLE NOPIBHAHO 3 rapAYMM NOBITPAM,

AKe BUKOPUCTOBYETLCA Y 3BUYANHUX GYHKLIAX: Lie 03BONAE
CKOPOTWTU Yac NPUroTyBaHHS ki, 36epert LiHHi NOXBHI
PeyYOBUHM Ta rapaHTYE HenepeBepLLEHNI pe3ynbTaT npw

I

1 UK
MPUroTyBaHHi Byab-AKOI CTPaBMW.
Mig yac BCbOro NpoLecy NpUroTyBaHHA Ha Napy ABepi MatoTb
OyTV 3a4MHEHMU.
[1ns NpopoBXeHHs NPUroTyBaHHA Ha Napy, HeOOXigHO
3aMOBHUTW KOHTENHEP, AKNI 3HaXOQWUTbCA BCepeayHi OyXOBKY,
BUKOPWCTOBYOUN BUCYBHUI IOTOK Ha KOHTPOJIbHIM MaHeni.
AKLIo Ha gucnnei 3'aBnsaTbca nosigoMmneHHs "AONNT BOOY”
a60 "3AMNOB.BUCYBJIOT!, BigKpWiiTe KOHTENHEP NErKM
HaTCKaHHAM. [NOBINbHO BNMBANTE OUMLLIEHY BOZY, NOKM Ha _
avcnnei He 3'aButbcAa nosigomneHHsa "KOHTENHEP NMOBHUIA'.
MakcrmanbHa EMHICTb KOHTEHepa CTaHOBUTb 1,5 niTpa.

Bogy HeobxifHO foNVBaTV INLLE AKLLO Y 6auKy HEAOCTATHLO
PigvHY AnA 3aBepLUEHHSA NPOLIECY NPUTOTYBaHHS.
3a00pPOHAETLCA 3aMOBHIOBATU GaYOK AKLLO yXOBKa BUMKHEHA,
ab0 Ha gucnnel He 3'BUTbCA BiAMNOBigHe NOBIAOMIIEHHS.

3. 3ANYCK OYHKUII

B 6yapb-AKmMiz uac, AKLO 6axaHOo 3aCTOCyBaTH 3HAUEHHS

3a 3aMOBUYBaHHAM ab0 AKLLO 3aCTOCOBaHi HeOOXiaHi
HanaLTyBaHHS, HATUCHITL [>], W06 akTVByBaTU Lito GyHKLUIO.
Mig yac $pazu 3aTPUMKK, AKLLO HATUCHYTW [ ], AyXOBa Wada
HeramHo aKTUBYE PEXIM.

3BepHiTh yBary: [licna Brbopy GyHKLIT Ha arcnne
BiAOOPAXKATUMETBCA HaOINbLL ONTVMANBHII PIBEHD 1A KOKHOI
QYHKUIT.

B Oyab-AKMIA MOMEHT MOXHa 3yMUHUTI BUKOHAHHA aKTBOBAHOI
QYHKLT, HATUCHYBLUM .

Akwwo ayxosa Wwada HarpiBaeTbcA i 4nA GyHKUii noTpibHa
NeBHa MakcMMarnbHa TeMnepaTtypa, Ha Aucnnei 3'aBUTbCa
BiAMOBigHEe NOBiLOMNEHHA. HaTUCHITL <K, 06 NOBEPHYTUCA
[0 MonepeHbOro eKpaHa i BUGpat iHwy ¢yHKLio abo
JoueKanTeca MOBHOIO OXONOAXEHHS.

4.TIOMNEPEAHIN HATPIB

Ina peaknx GyHKLi 3aCTOCOBYETbCA dasza nonepesHbOro
nporpiBaHHA fyxoBoi Wwadw: Micna 3anycky GyHKUii Ha gucnnei
3'ABUTbCA MOBIAOMEHHS, WO a3y nonepeaHbOro NPorpiBaHHA
aKTMBOBaHO.

MicnAa 3aBepLueHHA Uiel da3un NponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABUTBLCA MNOBIZOMNIEHHA NPO Te, L0 AyXoBa Wada focarna
BCTAHOBMNEHOI TeMnepaTypu Ta HeobxigHo «JOLATU
MNMPOLYKTW». Lliei muTi cnig BigunHUTY ABEPLATA, MOKNACTN
NpoadyKTV B AyX0BY Luady, 3auMHUTY ABEpLATa Ta 3amyCTUTH
MPUroTyBaHHS.

3BepHITL yBary: AKLIO NOKAACTM NPOAYKTM B yXOBY LWady A0
3aKIHYEHHA NonepeaHbOro NPOrPIBaHHs, Lie MOXe NOpLWnTLA
OCTaTOYHUI Pe3yNbTaT roTyBaHHs. AKLIO Ha Ga3i nonepeaHboro
NPOrpiBaHHs BiAUMHITL ABEPLIATA, 3a3HaYeHy onepatito Oye
NPVI3YMHEHO.

Yac npurotyBaHHA He BKtoYae $pa3y nonepesHbOro
nporpiBaHHA. baxaHy TemnepaTypy B AyX0Bil Wwadi 3aBxau
MOXHa 3MiHWTU 33 AOMOMOFO KHOMKMN + abo — .
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5.MAY3A NPUTOTYBAHHA / MEPEBEPHYTU ABO
MNMEPEBIPUTU NMPOOYKT
Mpw BiAKPMBaHHI ABEPUAT roTyBaHHA Oyae TMMYaCOBO
NPV3YNMHEHO LNAXOM AeaKTuBaLlil HarpiBasbHWX efleMeHTIB.
LLlo6 3HOBY 3anyCTWTU FOTYBaHHS, 3aUMHITb ABEpLATA.
Y peskux GyHKLisx 6™ Sense NoTpibHO nepeBepTaTV NPOAYKTU
nig Yac rotyBaHHA.
60

i
MEPEBEPH.MPOOYKT

MponyHae 3ByKOBUIA CMrHan, i Ha gucnnei Binobpasntbea Ais,
AKY NOTPIOHO BMKOHATW. Bigkpwiite aBepLATa, BUKOHANTE
3anpOoMOHOBaHY fito, LU0 BifOOPAXKaETbCA Ha AMCIEl, Micns
LibOro 3akpuiiTe ABepuATa i NPOAOBXiTb FOTYBaHHA.
Tak camo, HanpuKiHLi npurotyBaHHaA (10% Big Yacy fo
3aBepLUEHHA), AyXOBa Wada 3anporoHye NepeBipuTm ixy.
6C
05
MEPEBIP. MPOL.

MponyHae 3ByKOBUIA CMrHan i Ha gucnnei BinobpasnTbea ais, Ay
NoTPiOHO BUKOHATW. MepeBipTe CTpaBy, 3a4mMHITb ABepLATa Ta
NPOAOBXiTb rOTYBaHHA.

3BepHiTh yBary: HatcHits [>], 1o nponycTvtu i Aii. IHakLwe, SKWwo
He Oy/e BXWTO OHWX Ail1 NiCNA NeBHOrO Yacy, AyxoBsa Wada
NPOLOBXWTH rOTYBaHHA.

6. 3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

lMponyHae 3ByKOBWI CUrHaA, @ Ha Ancnei 3'ABUTbCA CNOBILLEHHA
NPO 3aBepLUIEHHA MPUTOTYBaHHA.

KIHELLb

HaTucHite (], w06 NpofoBXKyBaTU rOTYBaHHA B PyYHOMY
pexunmi (6e3 Taimepa) abo HaTUCHITb -, W6 36INbLINTY Yac
rOTYBaHHS, BCTAaHOBVBLUM HOBY TPVBanicTb. B 000X Brnagkax
napameTpu roTyBaHHA 6yayTb 30epexeHi.

MMicna BUMMaHHA i 3anumLuTe nivy OXONOHYTH 3 BIKPUTUMM
ABepuATamu.

MAPYM'AHIOBAHHA

[esaki pyHKLT gyxoBoi Wadu [03BONAIOTb NiAPYM AHIOBATY
MOBEPXHIO CTPaBW 3a LOMOMOTO0 aKTMBaLii rpuAA NicnA
3aBepPLUEHHA rOTYBaHHA.

HATUCH.v MIAPYM.

Konu Ha gucnnei 3'aBuTbCA BianoBigHe NoBiOMIIEHHS, 3a
noTpebun HaTUCHITL V' AJ1A 3anycKy N'ATUXBUINHHOTO LMKy
NigpyM'AHIOBaHHSA. BUKoHaHHA QyHKLIT MOXXHa 3ynUHATL Y
Oyab-AKNIA MOMEHT, HATUCHYBLUN (D], 06 BUMKHYTV JyXOBY
waoy.

.BUBPAHE

lNicna 3aBepLUeHHA roTyBaHHA Ha Avcnnel 3'ABUTbCA NPONo3unLiA
36epertu dyHKujto nig Homepom Big 1 go 10y cnncky
BMOpaHoro.

[OOATN OO IéVIBP.

LLlo6 36eperTu dyHKLito AK BUOpaHy Ta 36eperTyi NOTOuHi
HanaLTyBaHHA /1A MaibyTHHOTO BUKOPUCTaHHSA, HATUCHITb v/,

B iHLLOMY BM1NaAKY, LWo6 NpOoirHOpyBaTL 3anuT, HAaTUCHITL <K .
MMicnA HaTUCKAHHA KHOMKM v/ HATUCHITb ++ abo — , 106 B1bpaTK
HOMep Mo3KLii, NOTiIM HAaTUCHITb v/ ANA NiATBEPOMKEHHA.
3BepHiTh yBary: AKLLIO NamATb 3aNoBHeHa abo BUOPaHWI HOMED BXKe
3AMHATWN, 3ABUTHCA 3aNUT W00 NIATBEPIMKEHHSA Nepe3anmcy
nonepeaHbol GyHKLi.

InAa BUKNUKY 36epexeHoro pexxnumy 3 nam'ati HaTucHiTb O : Ha
avcnnei 6yae BigobpaXKeHo CNCoK BUOPaHUX GYHKLIN.

C

I A =T
1. CTAHOAPTHMA

HatucHits + abo — , o6 BrbpaTty GyHKLito, NigTBEPAITH BUGIP,
HaTVUCHYBLUM v/, @ MOTIM HATUCHITb [ > ] AN1A aKTVUBYBaHHS.

OYMLLEHHA

«  SMARTCLEAN
HatucHitb [6], 1106 Bino6pasnTtn «Smart Clean» Ha gncnnei.

@
D5
Smart clean

HatucHitb (1, w06 akTrByBaTh GyHKLItO: Ha gncnnei

6yne 3anponoHOBaHO BUKOHYBATH BCi i, HeOOXiaHi

INA OTPUMAHHA HaKpaLYMX pe3ynbTaTiB OUNLLEHHS:
JoTprmyiTeca BKasiBOK, a NOTIM NiC/IA 3aBepLUeHHSA
HATUCHITb v . [icNA 3aBepLUEHHA BCiX KPOKIB 3a NoTpebn
HaTWUCHITb [>] Ana akTmBauii LMKy OUNLLEHHS.

3BepHiTh yBary: He pekomeHayeTbCA BiAKPUBATY BEPLIATA Ay XOBOI
wadw Mif Yac UMKNY OUMLLEHHS, LoD YHUKHY TV BTPATV BOAAHOI
Napu, LLIO MOXeE HEraTVBHO BMAVIHY T Ha KIHLIEBUI pe3ynbTaT
OUMILLIEHHS.

MMicna 3aBepLUeHHA LUMKNY Ha AUCNel NOYHe MUTOTITH
BiZNOBIAHe NoBigoMNeHHsA. [laiiTe fyx0Biii LWadi OXONOHYTH,
a noTim BUTPITb | BUCYLWITb Ti BHYTPILLHI NOBEPXHi raHuipKoo
abo ry6koto.

« APEHAX

OyHKLjs «3nBaHHA» [O3BONAE 3MMBaTV BOAY, LWO6 3anobirty
3acTol0 B pe3epByapi. [1na onTMmanbHOro BUKOPUCTaHHA
npunagy 6axaHo 3aBXK4u BUKOHYBATVW 3NIMBaHHA LLOPa3y nicns
3aBepLUEHHA PeXMMy NPUroTYBaHHSA 3 Mapolo.

BrbpasLum GyHKLjto «peHax»,
HaTUCHITb [>] | BUKOHYITe BKa3aHi
aii: BigkpwuiiTe gBepuATa i noctaste
BEJIMKY EMHICTb Mifg ApeHaXkHe Cono,
pO3TalloBaHe y NPaBoOMYy HUKHbOMY
KyTi naHeni. [icna noyarky 3/MBaHHA
He BUMawiTe pesepByap, MOKK
orepaLlin He Oyae 3aBepLueHa.
CepepnHsa TpMBanicTb 31MBaHHSA 3
MOBHVM HaBaHTa>KeHHAM CTaHOBUTb
6/113bKO TPbOX XBUSIMH.

Mpy HeobXigHOCTI MOXKHa NPU3YTNMHUTI NMPOLIEC 3/IMBAHHS,
HaTUCHyBLK KHoMKy «HA3A» abo «CTOlM» (Hanpuknag, y pasi,
AKLLIO EMHICTb BXe 3arMoBHeHa BOLOI0 B CepeAVHi npouecy
3/IMBAHHA).

[Meunk NoBKHEH MaTV 0OEM He MeHLLe 2 NITpIB.

3BEPHITL yBary: OO NepekoHaTMCA, LLO BOLa OXOMONa, BUKOHYBATH
LIFO Z1it0 MOXHa He paHille Hix Yepes 4 roauHu Mic1s OCTaHHbOTO
UMKy MPUroTyBaHHsA (@00 OCTaHHBOTO 3aBAHTAXKEHHA MPOMYKTIB).

MpoTArom Yacy ouikyBaHHA Ha Avicnel BifobpaxaTnmeTbea
HacTynHe nogigomnenHs: «<BOLA € TAPAHOKO - SAYEKANTE.

« BUOANEHHA HAKUINY

Ll cnevianbHa GyHKLif, akTYBOBaHa Yepes NeBHMIA MPOMIMKOK
yacy, fO3BONAE YTPUMYBATU HArpiBay Ta NapoBUI KOHTYP Y
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HalKpaLloMy CTaHi.

Ha gucnnei 3'aButbca nosigomneHHa <BUOAJTITb HAKAT>, ake
Harafgae BaM Npo perynapHe BUKOHaHHA L€l onepadil.

MNosBa NoBigoMNEHHA NPO HeOOXIAHICTb BAANEHHA HaKuMny
00yMOB/EHa KiNbKiCTIO BUKOHAHWUX LMKIIB MPUrOTYBaHHSA

Ha napi abo rogmMHamm poboTM MAPOBOTO KOT/a 3 MOMEHTY
OCTaHHbOTO LIMKMY OYMLLEHHS Bif HAKUMY (AVB. TaONNLIO HIKYe).

Mortim 3’aBnAeTbca MOBIAOMJIEHHA
«BUAANITb HAKUIM»

¢ TpUroTyBaHHA Ha Napi NPOTATOM 22 :
: roAnH :

PekomeHfy€eTbCA BUJANNTU
HaKkun :

20 uMKNiB NPUroTyBaHHA Ha napi :  Hemoxnueo sanyctutn -
............................................... { LMKN 3 Napolo, NoKM He Gyge
BMKOHAHO LMK OYMLIEHHA

MpoLec B1aaneHHs Hakmny TakoX MOXe BUKOHYBATUCA LLOPa3y,
KON KOPMCTYBaY O2Xa€ BUKOHATV PETENbHILLE OUMLLEHHA baKa |
BHYTPILLHBOrO MapOBOrO KOHTYPY.

CepepHa TpuBanicTb BUKOHaHHA GYHKLii cTaHOBUTb 611M3bKo
180 xBunuH. MNicna 3anycky GpyHKLil BUKOHYTe Aii, 3a3HauyeHi Ha
amcnnei.

3BEPHITb yBary: GyHKLII0 MOXHA MPU3YNHTIA, ane Npu LbOMY BeCb
UMK BUAANEHHS HakuMny HeoOxiaHo byne MoBTOPUTH.

»  OA3A 1: 3JIMBAHHA (go 3 xB.)

Konw Ha gucnnei Binobpasutbea <MIACTABUTU KOHTEVHEP
M4 OTBIP>, BUKOHaMTe 3aBOaHHA 3MIMBaHHSA, AK ONCAHO Y
BuAaineHoMy naparpadi «3nvMBaHH:».

3BEPHITb yBary: 10O NepeKoHaTCA, O BOA OXOM0Na, BUKOHYBATY
LIFO A0 MOXHa He paHiLle HiX yepes 4 rofnHn nicia OCTaHHbOrO
UMKAY NPUroTyBaHHs (@60 OCTaHHBOTO 3aBaHTaXeHHs MPOMYKTIB).
MpoTArom Yacy ouikyBaHHA Ha Avicnnel BifobpaxaTMmeTbCA
HacTynHe nosigomneHHa: «BOIA € TAPAHOIO - SAYEKANTE.
[Meuvk NoBKHeH MaTV 06EM He MeHLLe 2 NITPIB.

»  OA3A 2: BUAANEHHA HAKUMY (~120 XBUNTUH)

Konu Ha gucnnei 3'asutbea <QOJAWVTE 1,7 J1 PO3YUHY>,
3anuiATe PO3YMH AN1A BUAANEHHA HaKuny Y BigdineHHA. Mu
pekoMeHIyEMO NPUroTyBaTyi PO3YMH 4S9 BUAANIEHHA HaKuy,
AoAaBLUK 3 MaKeTUKM (Lo BianoBigae 75 r) cnewianbHOro 3acoby
AnA ycyHeHHA Hakuny Oven WPRO* y 1,7 nitpa nutHoi BOAW
KiMHaTHOI TemnepaTtypu.

=759

1,7 Liters
— =
- >

Konuv po3uunH o BuganeHHA Hakuny 3anmTunia BcepeguHy
BiAZiNeHHA, HaTUCHITb [> ], o6 po3noYaTi OCHOBHWIA MPoLEeC
BUAANEHHA Hakumny. Ha eTanax BUganeHHA Hakuny Bam He
000B'A3KOBO KOHTPOJOBATY NPOLIEC BUKOHAHHS, CTOAYM Bina
npwvnagy. lNicna 3aBepLueHHA KOXKHOrO eTany JiyHa€e curHan,

i Ha gmcnnei BifoGpaXkaloTbCA IHCTPYKLT AnA nepexony Ao
HaCTymHoro eTany.

» @®A3A 3: 3JIMBAHHA (mo 3 xB.)

Konu Ha aucnnei Binobpasutbea <MIACTABUATU KOHTENHEP
M OTBIP>, BukoHalTe 3aBAaHHA 3IMBaHHSA, AK OMMCAHO Y
BUineHomy naparpadi «3n1BaHH»,

»  OA3A 4: ONOJIICKYBAHHA (~20 xB.)

I

- UK
[1ns oumLieHHA pe3epByapy i NAPOBOro KOHTYPY HEOOXigHO
BUKOHATU LMK NOSIOCKAHHA.

Konu Ha oucnnei Binobpasutbca <AOLATW BOAY AN1A
OMNONICKYBAHHA>, 3anuinte nTHY BOAY Y BiGAINEHHS, NOKW Ha
ancnnei He 3'aBUTbcA noBigomneHHa «KOHTEMHEP MNMOBHKW», a
NOTIM HATUCHITb [>], W06 po3noyaTy NepLue OMNoiCKyBaHHS.

»  OA3A 5:3/IMBAHHA (po 3 xB.)
»  (MA3A 6: ONOJNICKYBAHHH (~20 XB.)
»  OA3A 7:3JIMBAHHA (po 3 xB.)
»  (OA3A 8: OMNOJIICKYBAHHH (~20 XB.)

»  @®A3A 9: 3JIUBAHHA (po 3 xB.)
Micna octaHHbOI onepadii 3nMBaHHA HaTUCHITL OK ana
3aBepLUEeHHA BULANEHHA HaKMMy.
Konu npouenypa BUaaneHHs Hakuny Oyae 3aBepLueHa, MOXKHa
Oyzie BUKOPUCTOBYBATM BCi GyHKLIi mapw.
*WPRO — Ue npodeciiHmin 3acid Ana TexHiYHoro obcyrosysaHHs,
Lo 3abe3neyye HaKpaLly AKICTb GyHKLT Mapn B AyXOBilA wadi.
[loTpumyiTeCh IHCTPYKLUY Ha ynakosLj. [1nd 3amMoBneHHaA abo
OTPVIMaHHA AOAATKOBOI iHGOPMaLLii 3BepTalnTeca A0 LEHTPY
nicnANpoaaKHOro 0bCyroByBaHHA abo Ha www.whirlpool.eu
Whirlpool He Hece BignoBiaanbHOCTi 3a Oyb-AKi MOLWKOIKEHHS,
CMPUYUHEH] BUKOPUCTAHHAM iHLLMX 3aCO0IB 1A UMLLIEHHS,
JOCTYMHNX Ha PUHKY.

. TAMUMEP
Konu pyxoBy wady BUMKHEHO, AUCTel MOXHa
BUKOPUCTOBYBATU AK TaMep. [Ina akTusauii pexxumy
nepekoHawTecs, Lo AyxoBa Wwada BUMKHEHa, | HATUCHITb + abo
— :Ha gucninei 6numative 3Hauok ¢ .
3a Loromoroto KHOMKK + abo — BCTaHOBITb NOTPIOHWI
MPOMIKOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY v/, W06 YBIMKHYTM
Tanmep.

O]

a0
TAMEP

[NicnAa Toro AK TamMep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUN BigJTiK
BCTaHOBJ/IEHOIO Yacy, NPOJyHaE 3BYKOBUIA CUrHan i Ha gucnnei

3'ABNTbCA BiANOBIAHE NO3HAYEHHSA.

3BEpHITb yBary: 3a AONOMOrO TaliMepa 3BOPOTHOTO BIfJTIKY He
MOHa aKTVIBYBATY KOHWI 3 LIMKNIB NPUroTyBaHHS. LLIoO 3miHMTK
BCTaHOBMEHMIA YaC TalIMePa, HaTUCHITb —+ abo — ; HATUCHITb <
abo @, o6 Y OyAb-AKNIA MOMEHT BUMKHYTU TaiMep.

MicnAa akTMBaLii TaliMepa MOXKHa TaKOXK BUOPATU i akTVBYBaTY

byHKuito. HatncHiTb , o6 YBIMKHYTI gyxoBy niy. lNicna
Liboro Br1bepiTb NOTPIGHY PyHKLI0.

Micns 3anycky GyHKLiT Taimep NoYHe 3BOPOTHIl BigJik yacy, Lo
He BM/MBaTMe Ha camy GYyHKLito.

3BepHiTh yBary: Ha Lubomy eTani TaiMep He BioOpaKaeTbCA
(Binobpaa€eTbCA NKiLLe 3Ha4oK ¢ ) i BiANIK MPONOBKYBATUMETLCA Y
GoHoBOMY pexumi. LL|ob BiHOBWTY eKpaH Taimepa, HaTUCHITL [D],
{06 3yMUHUTI BYKOHAHHA aKTUBHOT QYHKLT.

.BJIOKYBAH. KHOINMOK

LLlo6 3abnoKyBaTL KnasiaTypy, HATUCHITb i yTPUMYITE KHOMKY
<Kl NPOTAroMm LLIOHaMMeHLLIe N'ATN ceKyHA. [TOBTOPITH Lo Aito,
o6 po361oKyBaTK KNasiaTypy.

€
1 LAl |0
B/TOKYBAH. KHOINOK

3BepHiTb yBary: Lilo GyHKLlo TakoXK MOXHa YBIMKHY T Nif Yac
FOTYBaHHS. 3 MipKyBaHb 6e3mekn AyxoBy Wady MOXHA BUMKHY TV
Oynb-KONW, HATVICHYBLLI .
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TABJINUA MPUTOTYBAHHA

sense
YBIMKHEHHA
. PEKOMEHOOBAHA A PIBEHb |
KATEIOPII CTPAB KINbKICTb (Bip vacy nPUNALAS
..................................................................................... nMpuroTyBaHHs)
NIA3AHbA - 05-3kr - I
MEYEHSA (roToBHicTb 0) 0,6-2kr - 3
CMAX. ANOBUYUNHA
FAMBYPTEPU (roToBHicTb 0) 15-3cm 3/5 alm g
MEYEHSA 06-2,5Kr - 3
CMAX.CBUHNHA
M'ACO Cocunckn i KoBbacku 15-4cm 2/3 ,\__.5.__,_ \Q
Lina 0,6-3kr - 2 -
CMAX. KYPATUHA
OIE | TPYIVHKA 1-5cm 2/3 alm W
KEBABM OAHa pelwiTka 1/2 AP W,
OINE - 3 2
S Arenenn roobened
OINE 3AMOPOXEHE - i g
KapTtonna - - 3 -
CMAXEHI OBOUI MapwupoBaHi oBoui 0,1-0,5«r wrt. - 3
CMAXEHI OBOMI 05-1,5Kr - 3
KAPTOMNNA OfiHE fIeKO - P B
OBOMI Momigopwu oaHe Aeko - P R
3 Mepeub ofiHe AeKo - .\__.é_n_,.
OBOYEBWW I'PATEH
BPOKOJI ofiHe AeKo - q,%l,.
LIBITHA KAMYCTA OfiHE AIEKO - P R
IHwe ofiHe AeKo - q%,
MIAHATTATICTA [/ " . - 3
NVIPOTA B ®OPMI BICKBITHAW TOPT 05-1,2kr A
Meunso 0,2-06kr - N
MNPOTN TA 3ABAPHE TICTEYKO ofHe Aeko - - 3 -
IHLIA BUTIYKA ] .
TicTeuka v nuporn 3 o B B 3
HaYMHKO OPYKTOBUW MUNPIT 04-1,6kr I
Wrpygens 04-106kr - A 3 -
MUPIT OPYKT.HAUY. 052 kr - s
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ o . . 2
CTMPOT T e ’ Sl
Bynoukn & 60 - 150 r KoXeH - 3
Xni6 gna cenasivies B popmi & 400 - 600 1 KoxeH - -u%u-
XNIBb
BENMVKUA XJIB & 0,7-20kr - N 2 -
BATETU & 200 - 300  KOeH - 3
TOHKE TICTO Kpyrne aexko - 2,
MUA TOBCTE TICTO Kpyrne oeko - 2
3amopoKeHo 1 -4 wapw - - 2 -
Aeeeenn ~ aF/==s J “ r M
. MigaoH / peko ons
MPANALAA . ﬂMACT AYXOBOI LWk AN BUNiKaHHs abo NncT MipooH / peko gns [MigooH 3
PelwuiTka BUMiKaHHS abo dopma Ans . .
) R AyxoBoi wadu ana BMMIKaHHA 500 mn BOAM
BUNIUKM Ha peLLiTL ; i
BMNIKaHHA Ha pewwiTu
8
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“®| KOHBEKLIIAl + TABJIMLIA MPUrOTYBAHHS HA MAPI

UK

PELIENT PigeHb IAPY  IOTEPERNC.  remnepatypa cC) TPUBANICTL (xe) HHP%';'\LA’L;
MicoyHe neunBo / NeunBo HU3bKUIA Tak 140-150 35-55 L3,
TicTeuka / KeKcu HU3bKI Tax 160 - 170 30-40 L3
Muporn 3 opiXkA>KOBOro TicTa H3bKNI Tak 170-180 40 - 60 _\_”2;!’_
bickBiTn HU3bKUIA Tak 160-170 30-40 _\_”2|__._,._’_
Dokaui HU3bKII Tak 200 - 220 20- 40 L3,
Xni6uHa HU3bKII Tak 170-180 70-100 L3
Xni6Ha 6ynouka HN3bKWIA Tak 200 - 220 30-50 L3
Baret HU3bKII Tak 200 - 220 30-50 L3
CmaxeHa KapTonns CEPEZIHIN Tak 200 - 220 50-70 L3,
TenAtnHa / ANoBUYMHA / CBUHWHA, 1 K CEPEQHIN Tak 180 - 200 60-100 L
TenAaTnHa / ANOBUYMHA / CBUHUHA (LUMATKamK) CEPEQHIN Tak 160 - 180 60-80 L
PocT6id 3 KpoB'io 1 Kr CEPELHIV Tak 200 - 220 40 - 50 3
PocT6id 3 KPOB'I0 2 Kr CEPEZIHIN Tak 200 55-65 L3,
Hora arHaTK CEPEQHIN Tak 180 - 200 65 - 75 L3
TywKoBaHi CBMHAYI HiXKKM CEPEZHIN Tak 160 - 180 85-100 L
Kypka/uecapka/kauka (1—1,5 Kr) CEPEJIHIN Tak 200 - 220 50-70 3
Kypka / Lecapka / kauka (LumaTtkamu) CEPELHIV Tak 200 - 220 55-65 L3,
?:li)rinuij:oppomB,aKFgg;i?(:i, 6aknaxaHu) CEPEAHIN Tak 180-200 25-40 N
PU6HI dine BUCOKMM Tak 180 - 200 15-30 L3,
A o -~ oS
NPUNALLA PewiTka BJm-lnMiiTaﬂﬁ:Oa%(g ﬁm;giﬂ Bglfnﬁg:;ﬂﬂaegg Jﬁllj/ET [MignoH /ueKo onsa [MigooH 3
AyxoBoi wadn ana BMMIKaHHA 500 mn BoAW

BUMIYKM Ha peLuiTui

BUMIKaHHA Ha peLuiTui
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TABJINLUA NPUTOTYBAHHA

PELIENT ovhKiA  TIOTERES  TEMMEPATYPA () TPUBATICTb (xe) nnp%ﬂ'ﬂ;
=] Tak 170 30-50 e
Muporn 3 apixgxoBoro TicTa / GicKeiTH Tak 160 30-50 _\,_%,_
Tak 160 30-50 — =
I'I|/|por|/|v3 HaUYMHKOI0 5 Tak 160 - 200 30-85 ;,
(nc;;:')mm MYAVHT, WTPyAenb, A6nyYHni e 60— 200 o0 '\%ﬁ “‘1;[’
=] Tak 150 20-40 3
' Tak 140 30-50 4
Meunso / nicouHe ne4rBo = 140 2050 L \1_,
Tak 135 40-60 e
=] Tak 170 20- 40 3
’ Tak 150 30- 50 4
Ticteuka / kekcm T 150 3050 L ;
Tak 150 40- 60 AL S
=] Tak 180 - 200 30-40 L3
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 190 35-45 ,‘_”4;!,_ ;
Tak 180- 190 35-45* P I
=] Tak 90 110 - 150 3
Bese Tak 90 130-150 e
Tak 90 140-160% 2 3 1
. . = Tak 190 - 250 15- 50 2
Miua / xni6 / okaua . 190230 5050 .\_”4|—_.—,._,. 11:,
Miua (ToHKa, ToBCTa, doKaya) Tak 220-240 25-50% _\r_s;__—!,_ _\___3|—__—,__,. ‘;
=] Tak 250 10-15 L3
3amopoxeHa niua Tak 250 10-20 q,_%,, ,‘]_,
Tax 220- 240 15-30 Lo sy
Tak 180- 190 45-55 —
AT R I Ry
Tak 180- 190 45-70* s e L
=] Tak 190 - 200 20-30 o
BonosaHu / neunBo 3 N1MCTKOBOrO TicTa Tak 180 - 190 20-40 ;l 1]=r
Tak 180 - 190 20-40* P L
4. = E3 = &
OYHKUII CranaapT KomBerU BunikaHHa 3 Mouns Typborpuas  Maxi Cooking Cook 4 EKo KoHBeKLA
KOHBeEKLIE
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UK

MOMEPEAHE o nonnuai
PELIENT OYHKLUIA MPOrPIBAHHS TEMIMEPATYPA (°C) TPUBANICTb (xB.) NPUIAAISA

JTazaHbA / BigKpuUTi Nnuporn / 3anikaHku ) ) 3
3 MakapoHamu / KaHenoHi Izl faK 190200 45-6 J
ArHATMHA / TenaTiHa / ANoBUYMHaA / 3
CBUHMKA, T Kr Tak 190 - 200 80-110

. = 2

®2% _ _
CMaxeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOIO 2 Kr | 170 110-150
KypAatnHa / kponAatnHa / kKavatuHa (1 Kr) |z| Tak 200-230 50-100 1 3 j
InanuKka / rycka, 3 kr = Tak 190 - 200 80- 130 L2
3aneueHa pnba / y neprameHTi ) ) 3
P =] Tak 180 - 200 40- 60 L3
®apuwrposaHi oBoui . . 2
(nomigopw, Kabauku, 6aknaxaHu) Tak 180-200 >0-60 A==
Toct ‘fl - 3 (BrcoKa) 3-6 N
PnbHe dine / cteikn El - 2 (Cepephs) 20-30** LA
Kosbacku / kebabu / nopebpurHa / . 2 - 3 (cepeaHn — o s 5
rambyprepu Ifl BICOKA) 15-30 A ~
CmaxeHa Kypka 1-1,3 kr - 2 (CepenHs) 55 - 70 *** ,\_”2_._,_
Hixkka arHaTn / rominku - 2 (CepepHs) 60 - 90 *** 1 3 )
CmaxkeHa KapTonns - 2 (CepepnHn) 35- 55 %% 1 3 )
OBouyeBa 3anikaHka - 3 (B1COKa) 10-25 1 3 )
Meunso H%o Tak 135 50-70 T S LI
TapTu 1@ Tax 170 50-70 -\J%lr- '\%f‘ -\J%lr- -\11;lr-
apTn

MILA+MPOTPIB rl%i Tak 210 40 - 60 R Iy S
MNoBHoUiHHa cTpaBa: PpyKTOBUI TapT
(piBeHb 5) / naszaHbsA (piBeHb 3) / M'Aco Tak 190 40-120* s ,\%, L
(piBeHb 1)
MNMoBHoUiHHa cTpaBa: ®pyKTOBUIA TapT
(piBeHb 5) / cmakeHi oBoui (piBeHb 4) @4 Tak 190 40-120 * 4 1
/ nasaHbs (piBeHb 2) / WUMATKK M'sAca MeHro e s
(piBeHb 1)
JlazaHbs Ta M'ACO Tak 200 50-100* e
M’sico 3 KapTonneio Tak 200 45-100* e
Pr6a Ta oBoui Tak 180 30-50* e
OapuwnposaHi WwWmaTtkn m'aca e - 200 80-120* 1 3 j
LWmaTtkn m'Aaca B _ * 3
(KponATUHa, KypATUHA, ATHATHA) 200 >0-100 —J

* MNepepbadyBaHa TPUBANICTb Yacy: CTPaBy MOXHa BUIMMATV 3 lyXOBOI Wadu uepes pisHi NPOMIXKKI Uacy, 3aeHO Bifi 0COOUCTOrO CMaKy.
**[NepeBepHiTb CTPaBy Yepes NOMOBUHY Yacy NPUroTyBaHHA.
*** [epeBepHiTb CTpaBy vepe3 ABi TDETUHM Yacy NPUTrOTYBaHHA (AKLLIO HEOBXIAHO).

AK YATATU TABJTMLIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBeAeHO HalKpaLlyi GyHKLi, akceCyapw Ta piBHi ANA NPUrOTYBaHHA PI3HWX CTPAB.

Bianik uacy rotyBaHHA NOUYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KO CTPaBy CTaBNATb Yy AyxoBy Wady. Yac nporpiBaHHA AyxoBoi Wadw (AKWO BOHO NOTPIOHE) He
BPaxOBYETbCA. BkazaHi Temneparypa Ta Yac rotyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHN MOXYTb 3a1exaTu Bifj KiNIbKOCTI MPOAYKTIB i TUMY NPUAaaasA, Lo
BMKOPUCTOBYETLCA.

[ouMHalTe 3 HaMeHLLIOro PeKOMEH0BAHOMO 3HaUEHHS, a SKLLO CTPaBa He [OCTAaTHbO rOTOBA, NepeniTb A0 GiNbLUNX 3HAUEHD.

BukopwcToByMTE NpUNagada 3 KOMNNEeKTy Npunady i HagasaTe nepesary MeTanesrm Gopmam AnA BUNIYKK Ta fekaM 414 BUMNIKaHHA TEMHOro Konbopy. Bu
MOXETe TaKOX KOPWCTYBaTUCA CKOBOPIAKaMM Ta NpuUnafAam i3 nipekcy abo kepamiku, ane manTe Ha yBasi, Lo TPYBanicTb roTyBaHHA yae fello OifnbLoo.

[ VP ~ abs _J 1 M
. [inooH / aeko ana
NPVNALLA . ﬂM‘CT Ayxoof Wwadu ANA BMNiKaHHA abo nncT MigaoH / peko ans MigaoH 3
PewwuiTka BMNiKaHHA abo dopma ana . '
QyX0BOI Wadu Ans BUNIKaHHA 500 mn Boan

BUMIYKM Ha peLuiTLi ; o
BUNIKaHHA Ha peLwiTLi

Whj;lﬁool !




YNLLEHHA TA OBCJZIYTOBYBAHHA

MepL Hi>K BUKOHYBaATH
o6cnyrosyBaHHA a60 OUMLLEHHS,
nepekoHamnTecs, Wo Ayxosa wada
oxonona.

3a60poHAETbCA 3aCTOCOBYBATU
NapoOUYNCHUKN.

3O0BHILWHI MOBEPXHI

.[poTpiTb NOBEepPXHi BONOrot TKaHMHOIO 3
MiKPOBONOKHa.

AKLWOo BOHW AyXe 6pyAaHi, popanTe Kifibka Kpanenb
pH-HenTpanbHOro MuinHoro 3acoby. Ha 3aBeplueHHs
NPOTPITb CYXOI0 raHYipKoIo.

. He KopucTtynteca KoposinHumu abo abpasnBHUM
3acob6amu ans yneHHs. Akwo Oyab-aki 3 uux 3acobis
BMMAagKOBO NOTPanfATb Ha MOBEPXHi Npunaay, HeranHo
3iTPiTb IX BONIOrOO FaHYipKOI 3 MiKPOBOJIOKHA.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

. Mlicna KOXHOro BMKOPUCTaHHA 3anuwTe AyXOBY
wady OXONOHYTHW i MOTIM OUYUCTITb i, NOKM BOHa

e Tenna, WwWob BngannTn BigknageHHa abo naamu,
BUKAWKaHI 3anwkamu ixi. LLlob BucywinTn KoHgeHcar,
L0 YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA iXi 3
BVMICOKMM BMiCTOM BOAW, faliTe AyXOBil Wadi NOBHICTIO
OXOMNOHYTK, @ MOTIM NPOTPITb ii TKAHUHO abo ry6Koto.
. AkTuBynTe dpyHkuito «<Smart Clean» gna ontumanbHoOro
OUVLLEHHA BHYTPILWHIX MOBEPXOHb.

. Ckno aBepuAT MUNTE BiANOBIAHNM PIAKUM MUIOUMM
3acobom.

. [na nonerweHHa YnweHHs aBepuaTa AyxoBoi wadu
MO>KHa 3HimaTu.

npunagy.

3a60pOHAETHCA BUKOPUCTOBYBATM
OPOTAHI MOYanKu abo 3acobu

ONA YNLEHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3iHOI0 fi€l0, OCKiINbKN BOHU
MO>KYTb MOLWKOAUTY NOBEPXHi

HapAranTte 3axmcHi pyKaBUYKM.
Mepepn BUKOHaHHAM OyAb-AKNX
onepauini o6cnyroByBaHHs
Heob6XxigHO Big'eAHaTN AyXOBYy
wady Bif eneKTpomepexi.

nPUNALDAOA

3amouynTe npunagasa y BOGHOMY pO3UMHi MUNHOIO
3acoby Bifpa3sy nicna BUKOPUCTAHHA, TPUMAIOUM NOro
3a JONOMOrOI0 NPUXBATKK, AKLLO BOHO [OCi rapaye.
3aNNLIKK TKi MOXKHA BUANUTY 32 JOMOMOTOI0 WiTKK abo
ry6ku.

CUCTEMA NAPOYTBOPEHHA

o6 3abe3neunTn nocTinHe onTMManbHe
dYHKUIOHYBaHHA Ayx0BOi Wadu Ta nonepeanTn
HaKOMMUYEHHA 3 YaCOM BanHAHUX BiAKNAAEHD,
pPEKOMEHA0BAHO pPerynapHO BUKOPUCTOBYBATU GyHKLT
«3nMBaHHA» Ta «BnganeHHA Hakuny».

AKwWwo pexum «[MprmycoBe HarHiTaHHA NOBITPA + Napu»
He BUKOPUCTOBYBABCA MPOTArOM TPUBANOro yvacy,
peKkoMeHAYETbCA 3anyCTUTU LUK NPUrOTYBaHHA 3
MOPOXHbOI AYXOBOIO WAPOI0 i MOBHICTIO 3aNMOBHEHNM
pe3epByapoM.

3AMIHA NTAMNOYKHN

1. Bipkntouitb gyxoBy waody Bif enekTpomepexi.

2. 3HiMIiTb HaNPAMHI ANa pewiTku.

3. 3HimiTb nnadoH namnu.

4. 3amiHiTb namny.

5. MNoBepHiTb NNapoH Ha Micue, HAaTUCHYBLUYX Ha HbOTO,
[AOKMU BiH i3 XapakTepHMM KlalaHHAM He BCTAaHOBUTbLCA
Ha CBOEMY MicLi.

6. BcTaHOBITb HaNPAMHI ANA pewiTkn Ha micue.

7. 3HOBY NigKNOYITh AyX0BY Wady N0 eneKTpomepexi.

Llen BMpi6 MicTUTb enemMeHT OCBITIEHHA Knacy
eHeproedeKkTMBHOCTI G.

3BEPHITb yBary: BUKOPNCTOBYITE NULE FafioreHoBi

namnu Ty G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, wo
BMKOPWCTOBYETHCA Y BUPODI, pO3p0obieHa crneLianbHO AN
NOOYTOBMX €NEKTPUYHMX NPpUNadiB i He NiAXoaMTb ANA
3arafilbHOro OCBITNeHHA NpuMmilleHb (MoctaHoBa €C 244/20009).
Jlamnv MoXHa NpuabaTy B LEHTPI MICNANPOAaXKHOrO
00CNyroByBaHHs.

- AKLWO BMKOPUCTOBYIOTLCA MaforeHHi f1aMnin, He TopKamteca
X TONMMMI PyKaMK, OCKINbKM BIfOWTKM NanbLiiB MOXKYTb
MOLKOAWTY Namny. He KopuCTyiTeca AyxoBOt Wadoto, [OKK
He BCTaHOBUTe MAadoH Ha MicLie.

2 Whirlpool



3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLIAT

1. Llo6 3HATK aBepuATa, MOBHICTIO BiAYMHITb iX i
onycKauTe 3aCyBKU, MOKWN BOHMW He ByayTb 3HaXo4uUTmCA
B NMOJIOXKEHHI PO36/1OKYBaHHA.

ABepuATa obomMa pyKamu, He TpUMaNTe X 3a PYUKYy.

o6 3HATU fBEPUATA, MPOAOBXKYMNTE 3aUMHATA X i
BOJHOYAC MOTACrHITb IX Yropy, NOKX BOHW He 3BifIbHATbCA
3i cBoro rHisga. Noknagite 3HATI ABepUATa Ha M'AKY
NOBEPXHIO.

UK

3. lWo6 BcTaHOBUTY ABepuUATa Ha Micle , NiAHeCiTb iX
[0 AyxoBoi wadw, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMK
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Na3i.

4. OnycTiTb ABepPLUATA, a MNOTIM MOBHICTIO BiAYUHITb

ix. ONycTiTb 3aCyBKM B MOYATKOBE MOJIOKEHHA:
lNepekoHamTecs, WO BOHN NOBHICTIO ONYyLEeHi.

Jlerko HaTUCHITb, WO6 NepeKoHaTHCA, WO 3aCyBKU
nepebyBatoTb Y NPaBUIbHOMY MOJSIOXKEHHI.

o

5. Cnpo6yiiTe 3a4MHNTY ABepLUATa 1 NepeBipTe,

4m nepebyBaloOTb BOHM Ha OfHIN NiHii 3 naHennio
KepyBaHHA. fIKWO Ue He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe HaBedeHi
BULLE KPpOKM: AKLLO ABEPLATA HE NPaLIIOIOTb NPAaBUIbHO,
BOHU MOXYTb OYyTUN MOLIKOAXKEHI.

Whj;lﬁool h



YCYHEHHA HECMPABHOCTEW

Mpo6nema

[JyxoBa wada He npaytoe.

MoxnunBa npnynHa

BigkntoueHHsA XuBNeHHA.
Bin'enHaHHA Bi enekTpomepexi.

PiweHHs

MepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTpoMepexi, a TakKoX Yn
nigknoyeHo gyxosy wady AO eNeKTpoMepexi.
BUMKHITb Miy i 3HOBY YBIMKHITb i, W06 nepeBipnTH, Un
3anMwnIaca HecnpasHICTb.

Ha gucnnei BigobpaxaeTbcs
nitepa F i uncno um iHwa nitepa
nicns Hei.

HecnpasHicTb ayxoBoi wadwu.

BUMKHITb fyxoBy Wwady Ta 3HOBY BBIMKHITb ii, o6 nepesipnTy,
UM HeCNpPaBHICTb 3anuLImMnaca.

Cnpob6yiite BukoHaTtn «CKWUA.3AB.HAJTALUT.», nepeiwoBwy oo
mMeHto «HAJTALLUTYBAHHS».

3BEPHITbCA A0 HANBAMMXKYOTO LLeHTPY NiCNANPOAaXHOro
06CNyroByBaHHs KNi€HTIB i noBigomTe M uncno, sike
Bigo6pakaeTbca nicna nitepu F.

[llyxoBa wada He HarpiBaeTbCA.

Konu pexunm «AEMO» yBiMKHEHO,
BCi KOMaHAMN € aKTVBHMMU, A
MEHI0 JOCTYMHMMMU, ane fyxoBa
wada He HarpiBaeTbcA.

«[JEMO» 3'aBnaeTbca Ha gucnnei
KOXHi 60 cekyHa.

Mepengite o «AEMO» 3 meHio «<HAJTALLUTYBAHHSA» i 06epitb
«Off».

OCBiTNEHHA BUMUKAETbCA.

Pexunm «Eko» yBimMK.

Mepengite o «ECO» 3 meHio «<HAJTALUTYBAHHA» i 06epiTb
«Off».

[>xepeno »uneBneHHAa Bgoma
BUMMKAETbCA.

Momwnnka HanawTyBaHHA
NOTYXHOCTI.

MepesipTe, un Ma€e Balla AOMALLHA Mepexa HOMiIHaN NPUHaNMHI
6inbw HiX 3 KBT. AKLO Hi, 3MeHLWTe NOTYXHicTb fo 13 Amnep.
Mepengite go «MOTYXHICTb» 3 meHio «<HAJTALUTYBAHHA» i
06epiTb «<HN3bKA».

Tty

3 npaBunamu, CTAaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€lo Ta AOAATKOBOIO iHpopMaLji€lo Npo NPOAYKT MOXKHa
O3HalloMuUTUCA 3a afpecolo:

Bigsigante Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu
Bukopucrtante QR-kop

+  AG0 3BepHiTbCA A0 HaWOI CNYK6M Nnicnanpopa>Horo o6cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep
[ | TenedoHy 3a3HaueHo y rapaHTiiHOMY TanoHi). 3BepTaloumnch A0 LIEHTPY NICANPOAAKHOrO
06CNyroByBaHHs, NOBIAOMTe KOV, 3a3HaueHi Ha TabnunyLi 3 NacnopTHUMU AaHMU BUPOGY.

14

Whj;lﬁool

4000111695110



	EN
	ES
	IT
	PL
	PT
	RO
	UK



