Zuvtouog oényog
IAZ EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA NPOION
WHIRLPOOL
Mo va Aafete mArjpn TeXVIKN UTTOOTAPIEN, TAPAKAAOUPE
VA KATAXWPICETE TN OCUOKEUN 00¢ OTNV I0TOoENISA

www.whirlpool.eu/register
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A AlafacTe TIG 08NYieC Yia TNV AGPANELA TPOCEKTIKA TPV

XPNOIOTIOINCETE TN CUOKEVN.

NEPIFPA®H NPOIONTOX

1. Mivakag eéyxou

KukAiknj avtiotaon
(Bev eivat opatn)

3. Aveupiotnpag

4. Odnyoi pagiov
(to emimedo LMOSEIKVUETAL GTN UTTPOOTIVH
TAEUPA TOL POUPVOU)

5. TMopta

6. Emavw avtiotaon/grill

7. NAauntipag

8. TMwvakida avayvwplong

(va unv agatpeital)
9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatr)

MINAKAZX EAETXOY
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1. KOYMnNI ENINOTHX 4.000NH
Ma TNV evepyomoinon Tou poUpVoU EMAEYOVTAG HIa AEITOUPYIA. 5. AIAKONTHZ ©OEPMOXTATH

MeplotpéYte ot Béon O yla amevepyormoinon Tou Govpvou.
2.KOYMMIA -/ +

MNa avénon 1 peiwon TG Ting mou epgavifetatl oTnv 08évn.
3. KOYMMNI QPAX

MNa emAoyr Twv Slapopwv pubuicswv: Sidpkela, wpa TEANOUG PNoiUaToC,
XPOVOSIaKOTITNG.

AZEXOYAP

STPEPTE TO yla vVa EMAEEETE TNV emMOUUNTH BEPOKPATIA, EVEPYOTIOIVTAG
Vv emAeypévn Asrtoupyia.

6.LED OEPMOZTATH / MIPOGEPMANZH

Avdel katd tn Sadikacia Oéppavong. XBrvel LOAIC 0 PoUPVOC PTACEL
otnv emBuunTr BeppoKpaacia.

Y nueiwon: Ta koupmd eivat BuBiopeva. MNMatroTe Ta KOUUTTIA OTO KEVTPO Yia
va Byouv éw.

O apIBudC Kat 0 TUTTOG TWV eEQPTNUATWY UIMOPE! va SIAQEPEL AVANOYA JUE
TO OVTENO TTOL ayopdoate. MTOPE(TE va ayopATETE EEXWPEIOTA Kal A
ageooudp amd TNV LT EESTa 6UTTNEETNONG TTEAATWV.

> XAPA. XpnOLUOTTOIOTE TOUG YIa TO YOO TOU
@ayNToU 1} yia T oTAPIEN OKEVWV, TAPIWV KEIK
Kat AAwV oKeLWV KATAAANAwvV yia xprion oTto

Reveann al (POOpVO
) Y /\II'IO;Y/\/\EK'I:HZ. Na xpr’]qn w¢ Topi ylato
) Y/ // Hayeipepa kpéatog, Papiwy, Aaxavu,@v, )
A Y4 (POKATOLQ, K.ATT. 1} VIO TOTTOBETNON KATW amo T

o oXApa yla TN GUANOYH TWV XUUWV MAYEIPEUATOC.
TAYI WHZIMATOZ. la va Yrvete Pwi Kat Titeg
aAd kal Kpéag, Papt o A\aSOKOANA KATT.

TomoBeTroTE TN OXApa 0pI{OVTIA CUPOVTAG GTOUG 08NYOUE TOU PAPIoU Kal

BePawwbeite 0TI N TAELPA LUE TO AVUPWEVO AKPO Eival YUPLOUEVN TIPOG TA
EMAvw.

Ta d\\a afecoudp, dmwg To Tayi yia Airn Kat To Tagi Pnoipatog,
TomoBeTouvTal opl{ovTia e Tov {510 TPOTo OTWGE N oXAPA.

* NlatiBetal pévo oe opIopéva HOVTENT

KINHTOI OAHIOlL*

MNa va Badete kat va Byddete e0kola e€apTraTa.

A@aIp£oTe TO MAACTIKO TIPOOTATEVUTIKO. ToToBeTrOTE

TO Tai yla ATt OTOUC EKTEIVOEVOUC SPOLEIC,
OTEPEWVOVTAG TO PETAEY TOU TTIOW Kal PITPOoTIVOU CUVSETHPO.
Or kivnot odnyol prmopouv va toroBetnBouv oe omolodrmote Pl MNa va
TOTMOOETHOETE TOUG CUPOEVOUC 0ONYOUC, GPIETE TO AVW KAITT TOU KIvVNTOU
o8nyou otov 08nyo pagIov Kal CUPETE Tov PéXPL TEPHA (1). KateBaoTe To
Ao K\IT 0T ©€0n Tou. Ta va ac@ahioel 0 08nydG, THECTE TO KATW TURUA ToU
KNI 0TaBepd TpOog Tov 00Nyd pa@lou (2). BeBaiwbeite 6T ot kivntol odnyot
UIopoLV va KivnBouv ehelBepa. EmavaldBeTe ta Brjpata otov Ao odnyd
paglov oto Slo enimedo.

I 2
AQAIPEXZH KAI ENANATOMNMOGETHZH OAHIQN PAO®IOY

Ma va a@aipéceTe Toug 08NYoUS PAPIWY, CNKWOTE TOUG 08NyoUG Kal 0TN
ouvéxela Tpafri€te amaAd To KaTw Turipa €§w amod tnv umodoxr Tou: Twpa
UTTOPEITE Va APaIPECETE Ta pAPLa.

lNa va tormoBetrioeTe Eavda Toug 08Nyous pagIwy, TTPWTA TOTTOOETHOTE

TOUG 0TNV dvw umodoxr. KpatwvTag Toug ONKWHUEVOUG, CUPETE HECA OTO
Bdhapo Pnoipatog kat kateBAoTe Toug 0Tn B€on Toug OTIG KATW UTTOSOXEG.

Whjr/lﬁool



NPQTH XPHZH

1.PYOMIZH QPAZ KAI TONOY

Oa XPelaoTEl va pUBUICETE TNV WP OTAV AVAYPETE T CUCKEUN VIO TTPWTN
@opd: Ta “AUTO” kat “0.00” avaoofrivouv otnv 08dvn.

\\G/ \.-‘.'-"-‘/
AT

MNa va puBuiceTe TNV WPQ, TTATAOTE TAUTOXPOVA TA KOUUTTIA -} Kol —:
PuBUIOTE TNV WPA XPNOIUOTIOWIVTAG TA KOUUTTIA - Kol — .

Méote To Kouurti Wpag yia empBeRaiwon.

A@oU eMAEEETE TNV EMOUUNTA TIUN WPEAC, UTOPEITE va AANAEETE TOV TOVO
ouvayeppou: otnv 08évn epgavietal to “ton 1”.

L o’ o ‘
[
MNa va emAé€eTe Tov emMOUUNTS TOVO, TTATHOTE TO KOUUTT{ — , 0TI CUVEXELQ
TIOTAOTE TO KOUWTTI Wpag yia emPBeRaiwon.

Y nueiwon: MNa va aMAEEETE TV WPa PETA amd peyaAn SIAKOT PEVUATOC,
TIPOXWPENOTE HE TOV TPOTIO TTOU TTEPYPAPETAL TTOPATIAVW.

AEITOYPTIEZ KAl KAOHMEPINH XPHZH

2, OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evag Kavoupylog poUpvog UIMOPEL va EKAVEL OOES TIOU £XOUV TTOPAUEIVEL
amnd tnv Sladikacia Kataokeung: Autd eivat amoAuTa @uatoloyikoé. Mptv
EEKIVAOETE TO YPNOIO @aynToU, cuvioTdtal va (E0TAIVETE TO POUPVO ASEL0
£TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV TUXOV OCUEG.

AQAIPECTE TA XOPTOVIA 1} TUXOV TTAAOTIKO QAL OTTO TO (OUPVO Kall
AQAIPECTE Ao péoa Ta eEAPTHHATA.

ZeoTtdveTe TO poLpvo oTtoug 250 °C yia mepimou pia wpa. O govpvog Katd
™ S1dpKela auTAg TNG Asttoupyiag mpémet va eival Adelog. AKOAOUBNOTE TIG
odnyieg yla Tn owoTr pUBUIoN TNG AstToupyiag.

2NUEWOoN: 2UVIOTATAL VO OEPIOETE TO XWPO HETA TN XPr0N TG OUOKEUNG YIA
TIPWTN POoEA.

.EMIAOTIH AEITOYPTIAX

MNa va emAEEeTE a AetToupyia, OTPEYTE TO KOUUTTI EmAOYri¢ 0To GUUBONO Ue
TN A&tToupyia Tou emOUpE(TE.

AMNENEPIrOnoIHzH

TKPIA

la va Yrioete 010 YKPIA PIPI{OAEC, GOUBAAKIA, AOUKAVIKA, AaXaVIKA
OYKPATEVY, KABWC Kal Yla va ppuyaviceTe Ywi. Otav Privete Kpéag oTo
YKPIA, GUVIOTATAL VO XPNOIUOTIOLEITE TO AITOGUANEKTN Yla T CUANOYI TwV
XUHWV Ynoipatog: TomoBetrioTe To Tayi o€ omolodrmote eminedo katw anod

laTo oBriaipo Tou ovpvou. ™ oxdpa kat mpocoBéate 500 ml mooIo VEPO.
0O ’F\AM"A,w N , fol Bk | © H
=~ Tl va avaPete TN AAUma Tou poupvou.
N PooP Wnuévo Ywi v 200 2.5 4.
WHZIMO NANQ KATQ I 3
0t TO PrOIO OTTOIOUSHTIOTE €I50UC PAyNTOU OF £va OVO PAQL. Oikéta/koppatia papiov v 200 30-40% | . oS
fol 2 e ¢ H Noukavika/oouBAakia/ ) 4 3
NAISAKLO/XAUTTOUPYKEP v 200 30-50% ... LIV
. . 2
KEIK TTOU (OUGKWVOULV V' 160-180 35-55 ) ) ) o )
S *TUPIOTE TO PayNnTd OTO UECO TOU OLUVONIKOU XPOVOU PNaiaTog
MMIOKOTA/TAPTEC v/ 1170-180 15-40 3 [KPIA TOYPMMNO
Katepuypévn mitoa v 250 10-15 2 : NMava Lpr’]osrg peydAa KoppdTia Kpéaroc (urrot’mq, POCT priep, )
- - - — KOTOTIOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TO ATTOGUAAEKTN Yia TN CUAAOYH
Aatdvia/Zupapika 6To govpvo/ v/ 1190-200 40-65 2 TWV XUHWV Pnoipatog: TomoBeTroTe To Tayi og omolodrmoTe eninedo KATw
Kavehovia/Ohav S . . . ! .
5 and T oxapa kal mpooBéate 500 ml méoio vepod.
Apvi/Mooyxdpl/Bodivo/Xotpivd 1 ko v/ 190-200 90-110 ! j tol & e I b
Kotémoulo/KouvéA/Tama 1 kiAo V' 190-200 65-85 1 2 j Wnto kotomoulo 1-1,3 kiAa - 200 55-70* a_'_z_‘_,, 1 ! r
Yapi oto povupvo / oe A\adokoha 0,5 kg 2 . . . 2
- - b4 1 KA - 200 35-50 **
(O\éT0, OASKAMpO) V' 1180-200 40-60 x NUéVO pooxapt 1 KNG a—
2
i i i Yntég matdreg - 200 45 - 55 **
SMART CLEAN (M&vo og oplopéva LovTEN) f —J
= H §pdon Tou aTpoU TToU AIEAEUBEPRIVETAI KATA TOV EI8IKO KUKAO Aaxavikd oyKpatév - 200 20-30 aéﬁ

KaBaplopoU pe XapnAr Beppokpacia, EMITPEMEL TNV EUKOAN apaipeon TnG
BpwAC Kal TwV UTTOAEIMUATWY TPO@iHwV. AUTHA N AetToupyia mpémel va
€VEPYOTIOLEITAL LOVO OTAV O POUPVOC Eival KpUOG Kat apou pigete 200 ml
vePOS 0NV KATW EM@PAVELa TOU @oUpPVou. PuBpioTe To xpovoSiakdmTn yia
30 Aentd kat T Beppokpacia otoug 90 °C. MOAG oOAokANPwOEi 0 KUKAOC,
TIEPIUEVETE YIa TIEPITTOU 15 AeMTA TTPIV AVOIEETE TNV TTOPTA.

@ ZYMB. WHZIMO

Ma T P00 KPEATOG I KEIK JIE LYPN YEHION O€ éva eminedo. H
AerToupyia auTr TAPEXKEL £V OUOIOHOPEPO, XPUCAPEVIO KAl TPAYAVO
payeipgpa.

fol 8 B G| H

- 2
TEUIOTO KEIK v/ 150-190 30-85 ,
ANUUPE KEIK V' 175-200 40-50 né.,-
lepota Aaxav v 175-200 50-60 aéﬁ

* NlatiBetal pévo os opIopéva OVTENT

*TuploTe To PaynTd OTO PETO TOU CUVONIKOU XPOVOU PNCiaTog
**TupioTe To PaynTd oTa SV TPITA TOU GUVONIKOU XPOVOU PNnaiaTtog (av eival
anapaitnTo).

S| ANOWY=H
0~ TNa amdyuén eaynTov o ypriyopa. TomoBeTHOTE TO PaynTod 01O
MEeoaio pA@L. ZUVICTATAL VA APHVETE TO YAYNTO OTN CUOKEVAGIA TOV, WOTE
va pnv Eepabei e€wtepikd.

TURBO FAN

= Na @aynTd pe Tpayav BAon Kot LOAAKO TTavw PéPOC. ISAVIKG
Y10 TO HOYEIPEUA KEIK [E LYPT) YEUION KOl XWPIG TTpoHayelpepévn Bdon
(T.X. TAPTEG, KEIKAKIA PIE YEULON, KEIK PE TUPT PIKOTA KOBWGE Kal THTOEG PE
TOANA UNIKQ) O€ pia povo oxdpa. TomoBeTHoTe To gaynTo 0T 2n oxapa.
MpoBepudveTe T0 Poupvo TPV amod To Prioipo. H Aertoupyia autn eivat
eMioNng 16AVIKN yla KATEYULYHEVA TPOPIA (Y. TITOES, OTPOUVTEN, Aalavia).
AkoAouBoTE TIC 0OnyieC 0TN CUOKELAGIA TOU TIPOIOVTOC,.

Whj;lﬁool



OEPMANZH ME AEPA
o

Mo va Yroete TauTtoxpova SIaPOPETIKA GaynTd yla Ta omoia
amnaiteital N ida Oeppokpacia Pnoipatog oe SO oxAPEC (Tx. Yapl,
Aaxavikd, KEIK). AuTh n Aettoupyia propei va xpnotgomolinBei yia 1o Yricipo
SLOPOPETIKWY PAYNTWY XWPIE VO LETAPEPOVTAL OCUEG aTTO TO £Va PAYNTO
070 dAo.

fol ) e ¢ =

KEIK TTOU (OUCKWVOULV v’ 150-170  30-90 .ﬂ;lp M]:.-lf-
TEMIOTO KEIK v\ 150-190 35-90 .\él,- -\11;1,-
MmoKOTA/TAPTEC V' 150-175 20-45 aéﬁ 1;
Yuwpi/mitoa/pokatola V' |190-250 20-50 .\él,- ;g
Katepuyuévn mitoa v 250 10-20 a%lﬁ u;;
ANHUPA KEK v/ 175-190, 50-65 a,;,,, ﬁ,%ﬂ
Nalavia kat Kpéata vV 200  50-100* a%lp u;g
Kpéac kat matdteg v4 200  45-100* -\%lr q;g
W4 A ; V4 175 30-50* 3 !

Gp1 Kal ANaxavikda e

* EKTIpevVn Xpovikr Sldpkela: Mmopeite va agalpeite To gpaynto and to
(POVPVO OE SIAPOPETIKOUC XPAOVOUC, AVANOYQ LUE TNV TIPOCWTIKN TIPOTINGN.

KATQ ANTIZTAZH

XpnotomoloTe auTrjv T Aeltoupyia PETA To YrioIo yia
POSOKOKKIVIOHA TOU KATW HEPOUE TOU @aynTou oac. H Aettoupyia autr
MTTOPEi va Xpnotpomondei yla apyo payeipepa, Ommwg yla Aaxavikd Kat
oTipado.

N> ©A AIABAZETE TOYZ NINAKEY MATEIPEMATOX

O mivakag mephapBavel cuvtayég to], av xpeidletal mpoBépuavan 2

, Oeppokpaoia §#, xpdvo Ynoipatoc ¢, e€aptriuata kat entnedo = mou
nipoteivetat yia Pprioipo. H Sidipkela Ynoipatog Eekiva amd Tn oTtyur o
TomoBEeTETal TO PAyNTO OTO POVPVO, XWPIC va TiephapBaveTal n mpobépuavon
(edv xpeialetan). O1 Beppuokpaciec Kat ol xpdvol Pnaiatog eival eVOEIKTIKA Kat
€€aPTWVTAL AMd TNV TTOCATNTA TOU (PAyNTOU Kal TOV TUTTO TOU E€QRTAATOS
TIOU XPNOWUOTOIETal. XpNOIUOTTOWOTE APXIKA TIC EAAXIOTEG CUVIOTWEVEG TIEG
Kall, 4V TO payNnTO SeV EXEL UAYEIPEUTEL APKETE, TTIOOXWPENOTE OF LEYAAUTEQEC
TIUEG. XPNOILOTIOIOTE T AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TTROTIUNGN
OKOUPOXPWEG LETANNIKES (POPUES YAUKOU Kall TAPIA YEVIKAC Xerione. Mmopeite
€7IONG VA XPNOIOTIOOETE OKEUN KAl Ae00UAp amd TIPES, 1) OTeaTitn, WoTOCO
TIPETEL va AABETE LTIOYN OTL O XPAOVOG UAYEIPEUATOC Ba elval Alyo peyaAUTEQOC,
E¢aptrpata mou eugavidovtat:

afr==1r DOPUA YAUKOU MGV OE 0XApa

+ AMOCUNEKTNG/Tapi Ynoipatog

L— ) Odppa YAUkoU Ot oxapa r ATOCUMEKTNG / Tadi Pnoipatog
o] Ta( pe vepd

.ENEPIFOMOIHZTE MIA AEITOYPTIA

Ma va EekvrioeTe pia Aertoupyia mou emAEEaTe, TEPIOTPEYTE TOV EmmAoyéa
BeppooTdTn yia va pubiosTe Tnv embuuntr Bepuokpaaia.

MNa va dlakoYete TN Asltoupyia omoladAToTE OTLyHr, OBAOTE TO POVPVO,
TIEPICTPEWTE TO Koupri emAoyric kat Tov emoyéa Beppootatn oto O kat
Mo evepyomoinBei n Aertoupyia, n Auxvia LED tou Beppootdtn avafel
Kat oPrivel ava 0Tav o Youpvog PTACEL TNV EMAgYUEVN Beppokpacia:
3710 onueio autd, TOMOBETHOTE TO PAYNTO LECA KAl TIPOXWPHROTE OTO
payeipeua.

Y nueiwon: H tomobétnon Tou gaynTtou OTo GoUEVO TTEIV OAOKANPWOEL N
TIPOBEPUAVON EVOEXETAL VA EXEL AVETTIOULINTA AITOTENECIIATA YIA TO TENKO
payeipepua.

* NlatiBetal pévo og 0pIopéva HOVTEAT

I

- EL
. XPHZH TOY HAEKTPONIKOY MPOrPAMMATIZTH
MéCovtag To Kouuri Wpag pmopeite va emAEEeTe S1dpopeg Aeltoupyieg i va
TIPOYPAMUATIOETE TO XPOVO UAYEIPEUATOG.
Y NUEiWOoN;: LETA ammd PEPIKE SEUTEPOAETTTA XWPIC Kapia evépyel, 0 BouBNTrS
NXel kat OAeg ol pubpicelc emPBePaivovtal
PYOMIZH XPONOMETPHTH

Autr n emAoyr) Sev SIOKOTITEL TO TTPOYPAUMA PNOIATOC AANA 0OC ETITPETEL
V0 XPNOIHOTIOINCETE TNV 006V WG XPOVOUETPNTH, EiTE 0TO SIACTNA TTOU N
AerToupyia gival evepyn i 0Tav o Youpvog sival onoToc.

Mo va evepyorolnoeTe T XPOVOSIAKOTITN, TIIECTE MAPATETAUEVO TO KOUUTTT
wpac: o oupPoro L) avaBooPrvel otnv 086vn (1).

XpPNOOTIOIOTE TA KOUMTIA - Kat — yia va puBpicete T emBupuntn
Siapkela: H avtiotpogn pétpnon ekivd peta amo Aiya SeutepdAenta. Ztnv
006vn epgaviletal n wpa kai 1o L mapapével avappévo we empeBaiwon
™G pLBUIONG TOou XPOoVOSIaKOTTN (2).

370 TENOG, TMEOTE TTAPATETAPEVA TO KOUUTTI ()PAg YIA VOl ATIEVEPYOTIOIOETE
TOV OUVAYEPUO.

mL.an | 3. an
NI ¥ JI X IR IR | ngeu ¥

Y nueiwon: MNa va defte TNV avTIoTEOPN PETENON KAl TNV aAAayr| 4V ival
QrapaitnTo, TIESTE TO KOUWTTE WPAg yia 2 SeutepOlemta {avd.

PYOMIXZH AIAPKEIAX

A@oU eMAEEETE KAl EVEPYOTTOINOETE TN AEITOUPYIQ, VIO VO OTAUATHOEL
QUTOMATA, UTTOPEITE VA PUOUICETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC.

MiéoTe mapateTapéva To Kouuri wpag: 1o obpBolo O avaBooprvel (3).

Méote Eava to kouprni Wpag: To DUR kat AUTO avafoofrivouv otnv 066vn
).
PuBuiote Tn Sidpkela pe Ta kouumd -+ kat—.

Metd ané pepikd SeutepONemTa, oTNV 006vVN epPavileTal n wPaA TG
nuépag kat to AUTO mapapével avappévo, empefainvovtag tn pudon (5).

el B R A D S L n |
NI N el W N | Wy PR [ g |

Y nueiwon: MNa va deite MOOOC XPOVOG EXEL AMOUEIVEL KAl VO AANAEETE TOV
UTTOAEITTOLEVO XPOVO HAYEIPEUATOC, ETTAVAAAIBETE Ta Tapamavw Briuata.
‘Otav 0 eMAeYPEVOC XPOVOC HaYEIPEUATOC OAOKANPWOE(, Ba nxoel évag
ouvayepPoE Kal To payeipepa Ba otapatnoel (6).

2

I I e Y oy
AE e i g X
MEoTE MAPATETAPEVA TO KOUUTTI WPAG Y10 VOl OTIEVEPYOTIOINOETE TO

ouvayepuo. TTEPIOTPEYTE ToV SIAKOTTTN EMAOYNC KAl ToV SIaKOTTTN
Oepuootdtn oto O kaitoto @ yiava oBroeTe T0 PoUpEVo.

Whjr/lﬁool



2YNTHPHZH KAl KAGAPIZMOX

BeBaiwOeite 0TI N CUCKEUN £XEI KPUWGEL TIPIV TPOXWPNOETE GE GUVTIHPNCN | KABAPIGHO.

Mn xpnoipomnoleite atpoKabaploTég.

Mnv xpnoipomoleite HETAANIKA GPOUVYYAPAKLA, AEIAVTIKA GUPHATAKLA ] AE1aVTIKA/S1aBpwTIKA KaBaploTiKd, KaBw¢ pmopei va

KATAOTPEPOUV TIG EMPAVEIEG TNG GUCKEUNG.
DopAaTe MPOOTATEVTIKA ydvTia.

H cuokeun npémel va amoouvdeOei amd TNV mapoyn pEVHATOG TIPIV ATTO OTTOIASTOTE Epyacia cuvTipnong.

E=QTEPIKEX ENMIOANEIEX

KaBapioTe Ti¢ empaveleg pe éva uypo mavi and pikpoivec. Edv undpyouv
TOANEG akaBapoieg, MPooBEaTe 01O vEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU
pe oudétepo pH. TkoumioTe Ye éva oTeyvo mavi. Mn xpnotomoleite
SlaBpwTikd N AslavTikd kabaploTikd. Edv kamolo amé autd ta mpoiovta
£p0Oe1 Katd NABo¢ O€ EMaQN JE TIC EMPAVELEC TNG OUOKEVNG, KaBapioTe To
AUEOWG UE €Vl UYPO TIAVI IE UIKPOIVEG.

EXQTEPIKEZ ENMIOANEIEX

META TN XPrion, aProTE TO YOUPVO VA KPUWOEL Kal KABapioTe Tov, Katd
TIPOTIUNON EVW €ival akOpn (E0TOC, YIa VA AQAIPECETE TIC EMKABIOEIC N
TOUG AeKESEC TTOU SNUIOVPYOUVTAL ATTO TA UTTOAEIMATA TPOPWV. Na va
QAMOUOKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA TIOU OXNUATIOCTNKE Ao TO paYEipepa
@AYNTWV PE UPYNAR TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPD, APHOTE TO POUPVO VA KPUWOEL
EVTEAWC KAl OTN OUVEXELD KABaPIoTE PE £va UPATHA 1) GPOUYYApPL.
KaBapilete 1o KpUOTANNO TNG TTIOPTAC LE EIGIKO LYPO ATTOPPUTIAVTIKO.

MNa va S1EUKOAUVETE TOV KABAPIOHO TOU YOUPVOU, UIMOPEITE Va BYANETE TNV
oPTA.

AZEZOYAP

AQNOTE Ta VA LOUNIACOUV O€ VEPO |IE ATTOPPUTTAVTIKS ETA TN XPrioN.
XPNOIUOTIOIOTE YAVTIA (POUPVOU YIA TO XEIPIOUO TOUG, EAV Eival OKOUN
(e0Td. Ta UTTOAEIUUATA PAYNTWV UITOPOUV VA a@alpebolv eUKOAA UE
KATtdAANAn BovpToa 1 opouyyapdkl.

ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

ATOOUVGEDTE TO POUPVO ATTO TNV TIAPOXH PEVHATOC, EERIBWOTE TO KATTIAKL
amnd To PWC, AVTIKATAOTHOTE To A Tripa Kat Bidwote Eavd To Kamdkl.
Yuvdéote Eavd To PoUPVOo OTNV NAEKTPIKN TPoPodoaia.

Y nueiwon;: Na xpnotormoleite povo Aapmtripeg ahoyovou 20-40 W/230V
TUmou G9, T300 °C. O N\aurTrpac ToU XPNOILOTIOLEITAL 0T CUOKEUT gival EIOIKA
OXeOIOOHEVOC VIOl OIKIOKEG OUOKEVEG Kal SeV elval KATAMNAOC YA TO YEVIKO
owtiopo dwpatiov péoa oto oritt (Kavoviopog EK api. 244/2009). Mmnopeite
va TTPOUNBEUTE(TE TOUG AaUITTrPEG amd To Kévtpo Texvikig YmootripiEng Mn
XEIPICe0TE TOUC AAUTTTAPEC UE YULIVA XEPLAl KABWG T AMOTUTIWATA UITOPE! va
TOUG KATAOTPEPOLV. MV XPNCIOTIOIOETE TO (pPOVPVO TPV TOTIOBETA OETE {avd
TO KQMAKI TOU AQurTTrea.

AOQAIPEZH KAI EMANATOMOGETHZH MNOPTAZ

MNa va agaipéoete TV MOPTA, AVOIETE EVIEAWG KAl ONKWOTE TA AYKIOTPA
méCovTag MPOoG Ta EUMPOC €we OTOU YTAcoLV o€ B¢on amac@ahiong (1).
K\eioTe Tnv mopTa 600 MEPIOGOTEPO pmopeite. MACTE KAAA TNV TOPTA Kal
pe Ta 600 XEPLa — UnV TNV KPATATE oo TN XelpoAafry. ATAG a@alpéoTe TNV
TIOPTA EVW TNV KAEIVETE TPABWVTAC TTPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £WG OTOU
Byet and Tnv €5pa TG (2). AKOUPTTOTE TNV TOPTA OTN Hid TTAEUPA, TTAVW OE
MIa LOAOKE ETIIQAVELQ.

ANTIMETQMIZH NPOBAHMATQN

EmavatomoBeTioTe TNV mOPTA HETAKIVWVTAC TNV TTPOC TNV TTAEUPA TOU
poUupvou, euBuypappifovTag Toug yavt{oug Twv HEVTECESWV LE TIG E6PECG
TOUG Kall ao@aAifovtag Tnv emavw MALPA otV £5pa TOU KABE LUEVTEDE.
XaunAWoTE TNV MOPTA KAl OTN GUVEXELX AVOIETE TNV EVTEAWC. XAUNAWOTE
TA AYKIOTPA 0TV apXIKN Toug Béon (3): BeBaiwbeite 6T1 Toug kateBdoate
EVTEMWC. AOKNOTE ENA@PIA TTieon yia va BeBaiwBeite 0TI Ta dykioTpa
Bpiokovtal 0Tn cwotr Béon.

AOKIHAOTE va KAeioeTe TNV mopTa Kat BeBaiwbdeite oTi givat
€VBLYPAUIOUEVN HE ToV THiVaKa EAEYXOU. AlaPOPETIKA, emavaldBeTe Ta
mapanavw Prpata: Av Sev AEITOUPYEL KAVOVIKA UMopEi va TpokANOei {nuid
otnv népTa.

Tiva KAVETE €Qv.... MOavég attieg

Noosig

O @oUpvoc Sev AelToupyel. Alakorr) peUMATOC.

AmocUvdeon amd TNV mapoxn PEVUATOG.

BeBaiwbeite 611 0 poupvoc TpoodoTeital e peVA Kal OTL
eival owotd ouvdedepévoc otnv mpila.

> Brote Kal avayTte ava To GoUPVO yid va SIOTIIOTWOETE €AV N
BAABN mapapével.

H 066vn epgpavilel acaég AN\ O€T YAWOOOG.
KeipeVO Kat @aiveTal va gival

OTIACMEVN.

* AlaTiBeTal uOVo OE OpIoUEVA LOVTENT

Emkowvwvnote pe To minotéotepo Kévtpo E§unnpétnong
Melatwv.

[ | - [ | Kal EVEPYELAKWVY dedopévwv ano:
memmmd« Tnv 10t00€Aida pac docs.whirlpool.eu

E—
«  Xpnotpomolwvtag tov Kwdiké QR

Mmopeite va katefaocete Tig Odnyieg yia tTnv acpalela, to Eyxeipidio xpriong, to Aetio mpoiévtog

+  EvaANakTikd, pmmopeite va EMKOIVWVNOETE HE TRV YIINpecia e§unmnpétnong meAatwv (BA.
[ | TNAEPWVIKO aptBuo oTo BiBAlapdki eyyunonc). Otav emkovwveite pe 1o Kévtpo eummpétnong
TEAATWY, AVAPEPATE TOUC KWSIKOUC TTOU avaypA@OovVTal 0TV ETIKETA AVAYVWEIONG TPOIOVTOC.
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Guida rapida

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

@l WHIRLPOOL
Z. ) Perricevere un'assistenza pil completa, registrare il

prodotto su www.whirlpool.eu/register

T

A Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente le

istruzioni relative alla sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO
1 1. Pannello comandi
B Resistenza circolare
2 ol K,‘ ¢ ¢ d (non visibile)
3RS 6 3. Ventola
Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parte frontale del
forno)
5. Porta
6. Resistenza superiore / grill
7. Lampada
8. Targhetta matricola

(da non rimuovere)
9. Resistenza inferiore

(non visibile)
PANNELLO COMANDI
F <
L e oc
mienin
I — : : :
1 2 3 2 4 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 4. DISPLAY
Per accendere il forno selezionando una funzione. Per spegnere il 5. MANOPOLA TERMOSTATO

forno, ruotare sulla posizione Q.

2. TASTI-/+

Per aumentare o diminuire il valore visualizzato sul display.
3. TASTO DI REGOLAZIONE DEL TEMPO

Per selezionare le impostazioni di: durata, fine cottura, timer.

ACCESSORI

Ruotare per selezionare la temperatura e attivare la funzione
desiderata.

6. SPIA TERMOSTATO / PRERISCALDAMENTO

Si accende durante la fase di riscaldamento. Si spegne al
raggiungimento della temperatura desiderata.

Nota: Le manopole sono a scomparsa. Fare pressione al centro delle stesse

Il'numero e il tipo di accessori pud variare a seconda del modello
acquistato. E possibile acquistare separatamente altri accessori non in
dotazione presso il Servizio Assistenza Clienti.

GRIGLIA. Da usare per la cottura degli alimenti
0 come supporto per pentole, tortiere o
qualunque recipiente adatto alla cottura in

LECCARDA. Da usare come piastra per cuocere

carni, pesci, verdure, focacce, etc. o,

posizionata sotto la griglia, per raccogliere i
— liquidi di cottura.

TEGLIA. Da usare per cuocere prodotti di

panetteria e pasticceria, ma anche per carne,

pesce al cartoccio, ecc.

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

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

* Disponibile solo su alcuni modelli

GUIDE SCORREVOLL*

per estrarle dalla loro sede.
Per facilitare I'inserimento o la rimozione degli
accessori.

/ Rimuovere la plastica protettiva. Collocare la leccarda

sulle guide telescopiche fissandola fra gli elementi di bloccaggio
posteriore e anteriore.

Le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi livello. Per inserire
le guide scorrevoli, ancorare alla griglia laterale la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine corsa (1). Abbassare in posizione I'altra clip. Per
fissare la guida, premere la parte inferiore della clip contro la griglia laterale
(2). Assicurarsi che le guide possano scorrere liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia laterale, allo stesso livello.

1
TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

Per togliere le griglie, sollevarle e sganciare la parte inferiore dalla sede
tirandola leggermente: 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.
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PRIMO UTILIZZO

1.IMPOSTAZIONE DELL'ORA E DEI SUONI

Alla prima accensione, & necessario impostare l'ora: sul display
lampeggiano l'indicazione “AUTO” e le cifre “0.00".

\\G/ \.-‘.'-"-‘/
AT

Perimpostare l'ora, premere contemporaneamente i tasti 4 e —:
Impostare l'ora utilizzando i tasti +e —.
Premere il tasto di regolazione del tempo per confermare.

Dopo avere selezionato il valore dell'ora, & possibile cambiare la suoneria:
Sul display viene visualizzato "ton 1".

L o’ o ‘
[ R |
Per scegliere il suono desiderato, premere il tasto —, quindi premere il

tasto di regolazione del tempo per confermare.

Nota: per modificare I'ora in un momento successivo, ad esempio dopo
un'interruzione di corrente prolungata, procedere come descritto sopra.

FUNZIONI E USO QUOTIDIANO

2.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.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e togliere gli
accessori dal forno.

Riscaldare il forno a 250°C per circa un'ora. Durante questa procedura
il forno deve essere vuoto. Seguire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Nota: e opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo utilizzo.

.SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di selezione in
corrispondenza del simbolo della funzione desiderata.

OFF
Per spegnere il forno.

6 LUCE
=~ Peraccendere la luce del forno.

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.
fol 8 ¢ H
Torte lievitate V' 160-180 35-55 Mélﬁ
Biscotti/Tortine v 170-180 15-40 | >
. 2
Pizza surgelata v 250 10-15 y
Lasagne/ Pasta al forno / Cannelloni / ) ) 2
Sformati V' 190-200 40-65 | ;
X . 2
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg v/ 190-200, 90-110 ! j
- 2
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg v/ |190-200 65-85 1 j
Pesce al forno / al cartoccio 0,5 kg 2
(filetti, intero) V' 180-200 40-60 —J

7753 SMART CLEAN (solo in alcuni modelli)

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale ciclo di pulizia
a bassa temperatura permette di rimuovere facilmente sporco e residui

di cibo. Attivare la funzione quando il forno e freddo, dopo aver versato
200 ml di acqua potabile sul fondo del forno. Selezionare 30 minuti a una
temperatura di 90°C. Alla fine del ciclo, attendere circa 15 minuti prima di
aprire la porta.

@ VENTILATO

Per cuocere carni o torte con ripieno liquido su un solo ripiano.
Questa funzione permette di ottenere pietanze dorate e croccanti sia
sopra che sotto.

fof B b C H
Torte ripiene v/ 1150-190| 30-85 1 2 j
Torte salate V' 175-200 40-50 aélﬁ

v/ 1175-200 50-60 2

Verdure ripiene

* Disponibile solo su alcuni modelli

GRILL

Per grigliare costate, 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.

fol &) e ¢ H
Pane tostato v 200 2-5 a...4...;=
Filetti / tranci di pesce v 200 30-40* a,..4...;= '@
Salsicce/Spiedini/Costine/ 4 3
Hamburger v 20001305507 e e

* Ruotare il cibo a meta 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.

o 8 e ¢ H
Pollo arrosto 1-1,3 kg - 200 55-70* R...z...F' '1M
Roast beef al sangue 1 kg - 200 35-50 ** _‘éll_
Patate arrosto - 200 45 - 55 ** ‘;3
Verdure gratinate - 200 20-30 _‘éh_

* Ruotare il cibo a meta cottura
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

‘l‘ SCONGELAMENTO
O~ Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti. Si consiglia di
disporre gli alimenti sul ripiano centrale. Si consiglia di lasciare gli alimenti
nella confezione originale per impedire che si asciughino eccessivamente
all'esterno.

TURBOVENTILATO

Per ottenere cibi con una base croccante e una superficie soffice.
Ideale per cuocere su singolo livello torte con composto liquido senza base
precotta (es. crostate, plumcake, torte alla ricotta e pizze molto farcite). Si
consiglia di disporre gli alimenti sul 2° ripiano. Si consiglia di preriscaldare

il forno prima della cottura. Questa funzione ¢ ideale anche per i prodotti
surgelati (es. pizze, patatine, strudel, lasagne). Seguire le istruzioni riportate
sulla confezione del prodotto.
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TERMOVENTILATO
o

Per cuocere contemporaneamente su due ripiani pietanze diverse
che richiedono la medesima temperatura di cottura (ad esempio, pesce,
verdure, dolci). La funzione permette di cuocere senza trasmissione di
odori da un alimento all‘altro.

tol 2 e C: H
o 3 1
Torte lievitate v/ 150-170 30-90 =
Torte ripiene v’ 150-190 35-90 a;;m -ﬂ];lp
. . . 3 1
Biscotti / Tortine V' |150-175 20-45 =~
Pane / Pizza / Focaccia V' 190-250 20-50 a;;np 1 1ﬁl
) 3 1
Pizza surgelata v4 250 10-20 ==~
3 1
Torte salate vV 175-190 50-65 =
Lasagne e carne v 200 | 50-100% =2, 1 1 )
Carni e patate v 200 45-100% . 1 1 )
3 1
Pesce e verdure v 175 30-50% o

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

RESISTENZA INFERIORE

Utilizzare questa funzione a fine cottura per dorare la parte inferiore
della pietanza. Questa funzione pud anche essere utilizzata per la cottura a
fuoco lento di verdure o stufati.

COME LEGGERE LE TABELLE DI COTTURA

La tabella contiene il nome della ricetta 0] , indica se & richiesto il
preriscaldamento 2§ e presenta la temperatura #c, il tempo di cottura

(¢, gliaccessori e il ripiano - consigliati. | tempi di cottura si intendono
dallintroduzione 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 e 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
accessoriin pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura
si allungheranno leggermente.

Legenda degli accessori:

~F==~Tortiera su griglia

~ rleccarda/ piastra dolci
L_—Jleccarda/ teglia o tortiera su griglia
teerfBacinella con acqua

.AVVIARE UNA FUNZIONE
Per avviare la funzione selezionata, ruotare la manopola termostato per
impostare la temperatura desiderata.

Per interrompere una funzione in qualsiasi momento, spegnere il forno,
ruotare la manopola di selezione e la manopola del termostato su O e
Una volta attivata la funzione, il LED del termostato si accende per poi
spegnersi al raggiungimento della temperatura selezionata. A questo
punto, inserire gli alimenti e procedere alla cottura.

Nota: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del preriscaldamento pud
compromettere i risultati di cottura.

* Disponibile solo su alcuni modelli

|
AT
.USO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO

Premendo il tasto di regolazione del tempo & possibile selezionare varie
modalita per programmare il tempo di cottura.

Nota: trascorsi alcuni secondi senza nessuna pressione dei tasti, viene emesso
un segnale acustico e tutte le impostazioni vengono confermate.

IMPOSTAZIONE DEL CONTAMINUTI

Questa opzione non puo essere utilizzata per interrompere o attivare la
cottura ma permette di utilizzare il display come timer, sia quando é attiva
una funzione che a forno spento.

Per attivare il timer, tenere premuto il tasto di regolazione del tempo: sul
display lampeggia il simbolo 0 (1).

Impostare la durata usando i tasti - e —: dopo alcuni secondi ha inizio il
conto alla rovescia. Il display mostra l'ora e il simbolo £ rimane acceso per
confermare che il timer & stato impostato (2).

Alla fine, premere a lungo il tasto di regolazione del tempo per disattivare la
suoneria.

=R=Ty
1 Jogd= 11,

Nota: per visualizzare il conto alla rovescia ed eventualmente modificarlo,
premere nuovamente il tasto di regolazione del tempo per almeno 2 secondi.

SELEZIONE DELLA DURATA

Dopo avere selezionato e attivato la funzione, & possibile impostare un
tempo di cottura per fare in modo che il forno si spenga automaticamente.

Premere a lungo il tasto di regolazione del tempo: il simbolo [ lampeggia
A3).

Premere nuovamente il tasto di regolazione del tempo: sul display
lampeggiano le indicazioni DUR e AUTO (4).

Impostare la durata usando i tasti +e —.

Dopo qualche secondo, sul display viene visualizzata I'ora e l'indicazione
AUTO rimane accesa per confermare l'impostazione (5).

el B A D S L n |
NI N el W N | Wy PR [ g |

Nota: per vedere quanto tempo rimane e cambiare il tempo di cottura
restante, ripetere la procedura sopra descritta.

Al termine del tempo di cottura impostato, viene emesso un segnale
acustico e la cottura viene interrotta (6).

2

I R e Y oy
R = i =g
Premere a lungo il tasto di regolazione del tempo per disattivare la suoneria.

Per spegnere il forno, riportare la manopola di selezione e la manopola del
termostato su Oe @.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare pulitrici a getto di vapore.

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

Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso dalla rete elettrica prima di effettuare operazioni di manutenzione.

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 ¢ ancora tiepido per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a
residui di cibo. Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti ad
alto contenuto di acqua, usare un panno o una spugna a forno freddo.
Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

Per facilitare la pulizia della porta & possibile rimuoverla .

ACCESSORI

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Staccare il forno dalla rete elettrica, svitare il coprilampada, sostituire la
lampadina e avvitare nuovamente il coprilampada. Ricollegare il forno alla
rete elettrica.

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 é adatta
per lilluminazione di ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le
lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza. Non maneggiare le
lampadine a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle impronte
digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

Per rimuovere la porta, aprirla completamente e sollevare i fermi,
spingendoli in avanti fino alla posizione di sblocco (1). Chiudere la porta
fino a quando & possibile. Prendere saldamente la porta con entrambe le
mani, evitando di tenerla per la maniglia. Per estrarre la porta, continuare a
chiuderla e contemporaneamente tirarla verso l'alto finché non esce dalle
sedi (2). Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

Per rimontare la porta, avvicinarla al forno allineando i ganci delle
cerniere alle proprie sedi e ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.
Abbassare la porta e poi aprirla completamente. Abbassare i fermi nella
posizione originale (3): controllare che siano completamente abbassati.
Sara necessario applicare una leggera pressione per assicurare il corretto
posizionamento dei fermi.

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.

Cosa fare se... Possibili cause

Soluzioni

Interruzione di corrente elettrica.
Disconnessione dalla rete principale.

Il forno non funziona.

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

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

Il display visualizza un testo
poco chiaro e sembra essere
guasto.

Un'altra lingua impostata.

* Disponibile solo su alcuni modelli

Contatta il Servizio Assistenza Tecnica piu vicino.

=l

Visitare il sito web docs.whirlpool.eu
Usare il codice QR

prodotto.

Per scaricare le istruzioni di sicurezza, il manuale d'uso, la scheda tecnica e i dati energetici:

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
[ ] Quando si contatta il Servizio Assistenza, fornire i codici presenti sulla targhetta matricola del
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Guia rdpido

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO

@l WHIRLPOOL
Z ) Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,

- PT

A Leia as instru¢des de seguranca com atencao antes de usar

: . . o aparelho.
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register
DESCRICAO DO PRODUTO
] 1. Painel de comandos
B Resisténcia circular
D R A . d (invisivel)
=

3. Ventoinha

Guias de nivel
(o nivel estd indicado na parte frontal do

forno)
5. Porta
6. Resisténcia superior/ grill
7. Lampada
8. Placa deidentificacdo

(ndo remover)
9. Resisténcia inferior

(invisfvel)
PAINEL DE COMANDOS
F <
L e oc
mienin
I — :
1 2 3 2 4 5 6
1.BOTAO SELETOR 4.VISOR
Para ligar o forno selecionando uma funcao. Para desligar o forno, rode o 5.BOTAO DO TERMOSTATO

botéo para a posicao Q.

2.BOTOES-/+

Para diminuir o valor apresentado no visor.
3.BOTAO DO TEMPO

Para selecionar as vérias opgdes: duracao, tempo de fim da cozedura,
temporizador.

ACESSORIOS

Rode para selecionar a temperatura desejada, ativando a fun¢ao
selecionada.

6.LED DO TERMOSTATO / PRE-AQUECIMENTO

Acende durante o processo de aquecimento. Apaga-se assim que a
temperatura selecionada é alcancada.

Nota: Os bot&es séo retréteis. Carregue no centro de cada botéo seletor para

O numero e o tipo de acessérios pode variar de acordo com o modelo
adquirido. Pode adquirir separadamente no Servico de Assisténcia Técnica
quaisquer outros acessérios que nao venham fornecidos.

GRELHA METALICA. Adequadas para a cozedura

de alimentos ou como suporte de recipientes de

cozedura, formas para assar e quaisquer outros
~--++--" adequados para fornos.

. TABULEIRO COLETOR. Para utilizagdo como
tabuleiro para cozinhar carne, peixe, legumes,
focaccia, etc., ou para recolher sucos quando
Y posicionado por baixo da grelha metalica.
TABULEIRO PARA ASSAR. Para a cozedura de
todos os produtos de padaria e pastelaria, mas
também para assados, peixe em papelote, etc.

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

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

* Disponivel apenas em determinados modelos

CALHAS DESLIZANTES.*

que saiam para fora.
Para facilitar a inser¢do ou a remocgao de acessorios.
Remova pelicula de plastico que protege os mesmos.

/ Coloque o tabuleiro coletor nas calhas telescopicas

fixando-o entre o fecho traseiro e o fecho dianteiro.

As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel. Para instalar as calhas
deslizantes, fixe 0 encaixe superior da corredica a guia de nivel e faga-a deslizar
até ao maximo (1). 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 (2). Assegure-se de que as corredicas se movem liviemente. Repita
estes procedimentos para a outra guia de nivel, no mesmo nivel.

?\é

1 2
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: as grelhas metélicas podem ser
retiradas nessa altura.

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

1. DEFINIRO TEMPO EO TOM

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de definir a hora do dia:
"AUTO" e "0.00" piscam no visor.

P P T ]
CooeTLa

Para acertar a hora, prima os botdes +e — em simultaneo: Acerte a
hora utilizando os botdes e —.
Prima a tecla botdo do tempo para confirmar.

Ap0s selecionar o valor de tempo desejado, é possivel alterar o tom do
alarme: no visor é apresentado "ton 1".

L o’ o ‘
[ R |
Para selecionar o som pretendido prima o botdo — e, em seguida,

prima o botdo do tempo para confirmar.

Nota: Para alterar a hora do dia, ap6s, por exemplo, longos periodos de
falha de energia, siga as instru¢des descritas acima.

FUNCOES E UTILIZAGCAO DIARIA

2. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais, resultantes do processo
de fabrico: isto é perfeitamente normal. Assim, antes de comecar a
cozinhar alimentos, recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao em cartdo ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessorios do respetivo interior.
Aqueca o forno até aos 250 °C durante uma hora, aproximadamente.
Durante este periodo de tempo, o forno tem de estar vazio. Siga as
instrucdes para programar corretamente a funcao.

Nota: é aconselhdvel arejar a cozinha apds a primeira utilizagdo do
aparelho.

.SELECIONAR UMA FUNGCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo seletor para o simbolo da
funcédo que pretende selecionar.

DESLIGADO
Para desligar o forno.
6 LAMPADA
=" Para ligar a lampada no interior do forno.

CONVENCIONAL
Para cozinhar qualquer tipo de alimento utilizando apenas um

nivel.

tof 2} e ¢ H
Bolos com levedura v/ 1160-180 35-55 _‘ém
Biscoitos/queques v/ |170-180 15-40 3
Pizza congelada v4 250 10-15 2 |
Lasanha / massa ao forno / canelones 2
/flans V' 190-200 40-65 ,
Borrego/vitela/vaca/porco 1 kg v/ 1190-200 90-110 1 2 j
Frango/coelho/pato 1 kg v/ 190-200 65-85 ! 2 j
Peixe no forno / em papelote 0,5 kg 2

180-2 40-

(filetes, inteiros) v 80-200 0-60

T

750} SMART CLEAN (Apenas em alguns modelos)

== A acdo do vapor libertado durante este ciclo de limpeza a baixa
temperatura especial permite a facil remocéo de sujidade e residuos de
alimentos. Esta funcao deve ser ativada apenas quando o forno estiver
frio e apds verter 200 ml de dgua potavel no fundo do mesmo. Defina
o temporizador para 30 minutos e a temperatura para 90 °C. Concluido
o ciclo de limpeza, aguarde cerca de 15 minutos antes de abrir a porta
do forno.

@ COZEDURA CONVECCAO

Para cozinhar carne ou confeccionar bolos com centro liquido
num unico nivel. Esta funcdo proporciona cozinhados com um topo e
uma base uniformes, dourados e crocantes.

ol 2} e ¢ H
Bolo recheado v/ 1150-190 30-85 : 2 ;
Bolos salgados V' 175-200 40-50 Mélﬁ
Legumes recheados v/ |175-200 50-60 _‘él’_

* Disponivel apenas em determinados modelos

GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar legumes ou
tostar pdo. Ao grelhar carne, recomendamos a utilizacdo de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram abaixo da
grelha e adicione 500 ml de 4gua potavel.

fof & ¢ H
P30 tostado v 200 2.5 4
Filetes/postas de peixe v 200 30-40% a_'_4_‘_,, 1 3 r
Salsichas / espetadas / 4 3
costeletas / hamburgueres v 200 30-50% ... LIV

*Vire o alimento a meio da cozedura

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 qualquer um dos niveis
que se encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml de 4gua potavel.

fol | @ | © H
Frango assado 1 - 1,3 kg - 200 55-70% a_'_z_‘_ﬁ \\,;vf
Rosbife mal passado 1 kg - 200 35-50** M_m_i__lﬂ
Batatas assadas - 200 45 - 55 ** l;ﬂ
Gratinado de legumes - 200 20-30 aé’:

*Vire o alimento a meio da cozedura
**Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se
necessario).

() DESCONGELACAO

O~ Para descongelar alimentos mais rapidamente. E aconselhavel
posicionar os alimentos no nivel central. Sugerimos que deixe o
alimento na embalagem para impedir a desidratacdo da superficie.

VENTOINHA TURBO

Para cozinhados com uma base crocante e um topo suave.
Ideal para a cozedura de bolos com recheios liquidos e sem qualquer
base pré-cozinhada (p. ex., tartes, bolos de frutas, bolos com ricotta e
pizzas com coberturas abundantes) num unico nivel. E aconselhavel
posicionar os alimentos no 2.2 nivel de cozedura. Preaqueca o forno
antes de introduzir os alimentos. Esta funcdo é também ideal para
alimentos congelados (p. ex., pizzas, batatas fritas, strudel, lasanha).
Siga as instru¢des na embalagem do produto.
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AR FORCADO

Para cozinhar, simultaneamente, alimentos variados que exijam
a mesma temperatura e em dois niveis (por exemplo: peixe, legumes,
bolos). Esta funcao permite cozinhar alimentos diferentes sem
transmitir odores de uns alimentos para os outros.

Y
o

|
- PT
.COMO UTILIZAR O PROGRAMADOR ELETRONICO

Ao premir o botdo do tempo é possivel selecionar varios modos para
manter ou programador o tempo de cozedura.

Nota: Apos alguns segundos sem qualquer interacdo, ouve-se um alarme
sonoro e todas as definicdes serdo confirmadas.

fol 2j) Qe & 2] PROGRAMAR O TEMPORIZADOR
3 1 Esta opcao nédo interrompe nem ativa a cozedura, mas permite-lhe
Bolos com levedura V. 150-1700 30-90 . e, utilizar o visor como temporizador, quer enquanto uma funcéo esté
Bolo recheado V. 150-190 35-90 3 o 1 i atlvada., quer quandg o forno fasta desligado. )
”;3;" ”;1;" Para ativar o temporizador, prima de forma prolongada o botdo do
Biscoitos/queques v/ 150-175 20-45 A tempo: o simbolo 0 pisca no visor (1).
o . 3 1 Utilize os botdes + e — para definir a duracdo pretendida: a contagem
Pao/Pizza/Focaccia V' 190-250 20-50 A= 1 ) decrescente tem inicio apds alguns segundos. O visor apresenta a hora
] 3 1 e o simbolo Qpermanece aceso, confirmando que o temporizador est4
Pizza congelada v4 250 10-20 ==, ) ativo (2).
3 1 No final, prima de forma prolongada o botédo do tempo para desativar o
Bolos salgados Vo 175-190 50-65 | o oo, o0 P prolong pop
Lasanha e carne Vv 200 | 50-100* ,\,é.,. ! P . - - e
“=‘1 ot [ A |
Carne e batatas v 200 45-100% .oy, \ 1 ,-':Q:,-' Ll 5 ) G N |
i 3 L Lembre-se: d te e alterd-| j
Peixe e lequmes v 175 30-50* embre-se: para ver a contagem decrescente e alteré-la caso seja
d AEe b—rd necessario, volte a premir o botéo de horas durante 2 sequndos.

* Perfodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do
forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.

AQUECIMENTO INFERIOR

Utilize esta funcdo apods a cozedura para tostar a parte inferior do
alimento. Esta funcdo também pode ser utilizada para uma cozedura
lenta, como, por exemplo, para legumes e guisados de carne.

COMO EFETUAR A LEITURA DAS TABELAS DE COZEDURA

A tabela contém uma lista de receitas {0{, caso seja necessario pré-
aquecimento 2§, temperatura f#t, tempo de cozedura ¢, acessérios
e nivel [ sugerido para cozinhar. Os tempos de cozedura comecam a
partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o
pré-aquecimento (sempre que necessario). As temperaturas e 0s tempos
de cozedura séo aproximados e dependem da quantidade de alimento
e do tipo de acessdrio utilizado. Comece por utilizar as definicdes mais
baixas recomendadas e, se o0 alimento nao ficar bem cozinhado, mude
para definicdes mais elevadas. Utilize os acessoérios fornecidos e, de
preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metélicos e de cor
escura. Também podera utilizar recipientes e acessérios em ceramica ou
pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores.

Acessorios apresentados:

~-e---~Grelha metdlica

~F—=1~ Forma para bolos na grelha

~— rTabuleiro coletor/tabuleiro para pastelaria

L Forma para bolos na grelha ou tabuleiro coletor / para assar
t~rf Tabuleiro com 4gua

.COMO ATIVAR UMA FUNCAO
Para iniciar a funcao selecionada, rode o botdo do terméstato para
definir a temperatura requerida.

Para interromper a fungdo em qualquer momento, desligue o forno,
rode o botdo seletor e o botdo do termdstato para O e @

Assim que a funcao for ativada, termostato LED acende-se, desligando-
se novamente quando o forno atingir a temperatura selecionada: nessa
altura, coloque os alimentos no interior do forno e dé inicio a cozedura.

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-aquecimento estar
concluido pode ter um efeito adverso no resultado final da cozedura.

* Disponivel apenas em determinados modelos

DEFINIR A DURAGAO

Apbds selecionar e ativar a fungao, por forma a para-la
automaticamente, poderd definir um tempo de cozedura.

Prima de forma prolongada o botdo do tempo: o simbolo [ pisca (3).
Prima o botdo do tempo novamente: DUR e AUTO irdo piscar no visor
().

Defina a duracéo através dos botdes + e —.

Apos alguns segundos é apresentada a hora no visor e a mensagem
"AUTO" permanece acesa, confirmando a programacao (5).

7|

el B R 001
O T (g N
3 410 5

Nota: Para ver quanto tempo falta e alterar o tempo de cozedura restante,
repita 0s passos acima.

Quando o tempo de cozedura programado termina, ouvir-se-ad um
alarme sonoro e a cozedura ira parar (6).

(. 251
O By gy N |
Para desativar o alarme, prima de forma prolongada o botdo do tempo.

Rode o botdo seletor e o botdo do termdstato para Q e @ para desligar
o forno.

=

o-Hcp»
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno arrefece antes de executar qualquer opera¢ao de manutencao ou limpeza.

Nao utilize aparelhos de limpeza a vapor.

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

superficies do aparelho.
Use luvas de protecao.

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

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpe as superficies com um pano de microfibras umido. Se
estiverem muito sujas, acrescente alguns pingos de detergente

com pH neutro. Termine a limpeza com um pano seco. Ndo utilize
detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum destes produtos entrar
inadvertidamente em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra hiumido.

SUPERFICIES INTERIORES

Apos cada utilizacédo, deixe que o forno arrefeca e limpe-o, de
preferéncia enquanto estiver morno, para remover eventuais depésitos
ou manchas causados por residuos de alimentos. Para secar qualquer
condensacdo que se tenha formado devido a cozedura de alimentos
com elevado teor de d4gua, deixe o forno arrefecer completamente e
limpe-o com um pano ou uma esponja.

Limpe o vidro da porta com um detergente liquido adequado.

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

ACESSORIOS

Ap0s a utilizacado, coloque os acessérios numa solucéo liquida de
limpeza, pegando nos mesmos com luvas de forno, caso ainda estejam
quentes. Os residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Desligue o forno da rede elétrica, desaperte a cobertura da lampada,
substitua a lampada e aperte novamente a cobertura da mesma. Ligue

o forno novamente a corrente elétrica.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Nota: Use apenas lampadas de halogéneo de 20-40 W/230V do tipo G9,
T300 °C. A lampada utilizada no produto foi especificamente concebida
para eletrodomésticos e ndo é adequada para a iluminacéo geral

de divisdes da casa (Regulamento CE 244/2009). As lampadas estéo
disponiveis no nosso Servico Pés-Venda. Ndo manuseie as lampadas com
as méos desprotegidas, uma vez que as suas impressoes digitais podem
danificé-las. Nao utilize o forno até que a cobertura da ldampada tenha sido
reposta.

REMOVER E REPOR A PORTA

Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as linguetas até
ficarem na posicao de desbloqueio (1). Feche a porta tanto quanto
possivel. Segure firmemente a porta com ambas as mdos - ndo a
segure pela pega. Remova, simplesmente, a porta, continuando a
fecha-la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até se libertar
do respetivo suporte (2). Coloque a porta de parte, apoiando-a sobre
uma superficie suave.

Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do forno e alinhando os
ganchos das dobradigas com os respetivos suportes, fixando a parte
superior aos suportes. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posicao original (3): Certifique-se de
que baixa as linguetas totalmente. Aplique uma pressao suave, para se
assegurar de que as linguetas estdo na posicdo correta.

Tente fechar a porta e assegure-se de que estd alinhada com o painel
de controlo. Caso ndo esteja, repita os procedimentos acima: A porta
podera ficar danificada se ndo funcionar corretamente.

O que fazer em caso de... Razdes possiveis

Solugoes

O forno nao esta a funcionar.  Corte de energia.

Desconexao da rede elétrica.

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 monitor mostra um texto Definir outro idioma.
pouco claro e parece estar

partido.

* Disponivel apenas em determinados modelos

Contacte o Centro de Assisténcia Pés-venda ao Cliente mais
préximo.

[ | - | Energéticos:

:I' - Visitando o nosso website docs.whirlpool.eu

Utilizando o cédigo QR

de identificacdo do seu produto.

Pode transferir as Instrucoes de Seguranca, o Manual do Utilizador, a Ficha do Produto e os Dados

- Em alternativa, contacte o nosso Servigo Pés-venda (através do nimero de telefone contido no
[ | livrete da garantia). Ao contactar o nosso Servico Pds-Venda, indique os codigos fornecidos na placa

N—— A4
ek
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Guia rdapida
GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO WHIRLPOOL

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

. ES

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones

de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

T

2..... g

1. Panel de control
Resistencia circular
(no visible)

3. Ventilador

Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte frontal del

horno)
5. Puerta
6. Resistencia superior/ grill
7. Lampara
8. Placa de caracteristicas
no debe retirarse)
9. Resistencia inferior
(no visible)
PANEL DE CONTROL
F C
I o
TR Y :
—p— : : :
1 2 3 2 4 5 6
1. SELECTOR 4. PANTALLA

Para encender el horno seleccionando una funciéon. Péngalo en la
posicion Q para apagar el horno.

2.BOTONES -/ +
Para disminuir o aumentar el valor que se muestra en la pantalla.
3.BOTON HORARIO

Para seleccionar los distintos ajustes: duracién, hora de finalizacién de
la coccién, temporizador.

ACCESORIOS

5.SELECTOR DEL TERMOSTATO / PRECALENTAMIENTO

Girelo para seleccionar la temperatura deseada y activar la funcién
seleccionada.

6. TERMOSTATO DEL LED / PRECALENTAMIENTO

Se enciende durante el proceso de precalentamiento. Se apaga cuando
se alcanza la temperatura deseada.

Nota: Los selectores son retractiles. Presione en el centro para extraerlos de
su alojamiento.

El numero 'y tipo de accesorios puede variar de un modelo a otro. Los
accesorios no incluidos pueden adquirirse aparte en el Servicio Postventa.

Y

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

/ S GRASERA. Para utilizar como bandeja de horno
Y/ // para cocinar carne, pescado, verduras, focaccia,
/’ 4 etc. o para recoger los jugos de la coccién debajo

L 7/ 1 f .
/] de larejilla.

BANDEJA PASTELERA. Se utiliza para pany
pasteles, pero también para asados, pescado en
papillote, etc.

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

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

* Disponible en determinados modelos solamente

GUIAS DESLIZANTES *

% Para facilitar la insercién y extraccion de accesorios.

Retire el plastico protector. Coloque la grasera en las
guias telescépicas, entre el enganche anterior y posterior.

Las gufas deslizantes se pueden montar en cualquier nivel. Para montar las
guias deslizantes, fije el cierre superior a la guia para los estantes y deslicela
hasta el tope (1). Baje el otro clip a su posicion. Para fijar la guia, empuije la parte
inferior del cierre contra la guia para estantes (2). Asegurese de que las guias se
pueden mover libremente. Repita estos pasos en la otra guia para estantes del
mismo nivel.

1

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, primero coléquelas en

su alojamiento superior. Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccién, y luego béjelas hasta colocarlas en el
alojamiento inferior.
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PRIMER USO

1.AJUSTARLA HORA Y EL TONO

La primera vez que encienda el aparato, tendra que ajustar la hora del
dia: en la pantalla parpadean «<AUTO» y «0.00».
R I |
oL
Para ajustar la hora, pulse los botones + y — al mismo tiempo: Ajuste
la hora con los botones +y —.
Pulsar el botdn horario para confirmar.
Una vez seleccionado el valor horario deseado, puede cambiar el tono
de la alarma: la pantalla muestra «ton 1».
L o’ o ‘
[
Para seleccionar el tono deseado, pulse el botén —, después pulse el
botén horario para confirmar.
Nota: Para cambiar la hora del dia mas tarde, por ejemplo después

de cortes de corriente prolongados, proceda seguin se describe
anteriormente.

FUNCIONES Y USO DIARIO

2. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricacion: es completamente normal. Antes
de empezar a cocinar, le recomendamos calentar el horno en vacio
para eliminar cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film transparente del horno
y saque todos los accesorios de su interior.

Caliente el horno a 250 °C durante una hora aproximadamente.
Durante este tiempo, el horno debe permanecer vacio. Siga las
instrucciones para configurar la funcion correctamente.

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

. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selector hasta el simbolo de la
funcién deseada.

GRILL

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas, cocinar verduras
gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne, le recomendamos colocar la
grasera debajo para recoger los jugos de la coccién: coloque la bandeja

APAGAR
. en cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y afada 500 ml de agua
Sirve para apagar el horno. potable
_6_ BOMBILLA ol &) e & =
<~ Para encender la luz del horno. 4
Pan tostado v 200 2-5 .
CONVENCIONAL 2 3
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un nivel. Filetes/rodajas de pescado v 200 | 30-40% .. r Yo
fol =) [ (& = Salchichas, pinchos morunos, i 4 3
T v 0-180] 3 P costillas, hamburguesas v 200 30-50% . PSS
artas esponjosas 160-1 5-55
pom N *Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion
Biscuits / tartaletas v 170-180 15-40 _ ° TURBO GRILL
Pizza congelada v 250 10-15 2 Para asar grandes piezas de carne (pierna de cordero, roast beef,
. — pollo). Le recomendamos utilizar la grasera para recoger los jugos de la
tifaaifr\]zs/ pasta al horno / canelones / v/ 190-200 40-65 2 coccion: Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la
‘:‘“2 rejilla y ahada 500 ml de agua potable.
Cordero, ternera, buey, cerdo 1 kg v/ 1190-200 90-110 1 j fol 2] e ¢ =]
Pollo/conejo/pato 1 kg v/ 190-200, 65-85 L 2 j Pollo asado 1-1,3 kg - 200 55-70% R_'_Z”_F 1 ! [
Pescado al horno / en papillote 0,5 kg 2 . 2
- - Rosbif poco hecho 1 k - 200 35-50**
(filetes, entero) V' |180-200 40-60 L P 9 il
2
Patatas al horno - 200 45 - 55 **
7563 SMART CLEAN (Solo en algunos modelos) —
= | 3 accién del vapor liberado durante este ciclo especial de Verduras gratinadas - 200 20-30 _\éh_

limpieza a baja temperatura permite eliminar la suciedad y los residuos
de alimentos con facilidad. Vierta 200 ml de agua en el fondo del horno
y active la funcién unicamente cuando el horno esté frio. Ajuste el
temporizador a 30 minutos y la temperatura a 90°C. Una vez terminado
el ciclo, espere aproximadamente 15 minutos antes de abrir la puerta.

@ HORNO DE CONVECCION

Para cocinar carne o pasteles con relleno liquido en un tnico
estante. Con esta funcién se obtiene un acabado dorado y crujiente de
la superficie y de la base.

tol 2) e G =
Tartas rellenas v/ 1150-190 30-85 \ 2 y
2
Tartas saladas V' 175-200 40-50 | .~
Verduras rellenas v, 175-200 50-60 al‘-;—i—.-—lﬁ

* Disponible en determinados modelos solamente

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

(.| DESCONGELAR

-
0~ Para descongelar alimentos mas rapidamente. 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.

TURBO VENTILADOR

Con esta funcién la comida queda con la base crujiente y la parte
de arriba blanda. Es ideal para hornear pasteles con un relleno liquido
y una base no precocinada (por ej. tartas, plum-cakes, tartas a base
de ricotta, asi como pizzas con mucho relleno) en un solo estante.
Coloque los alimentos en el 2° estante. Se recomienda precalentar el
horno antes de cocinar. Esta funcion es también ideal para alimentos
congelados (por ejemplo, pizzas, patatas, strudel, lasafia). Siga las
instrucciones del envase del producto.

Whj;lﬁool



(2] AIREFORZADO

= Para cocinar a la vez varios alimentos que requieran la misma
temperatura, situandolos en dos estantes diferentes (por ej., pescado,
verduras, pasteles). Esta funcién puede utilizarse para cocinar
diferentes alimentos sin que se mezclen los olores.

tol 2 e C: H
Tartas esponjosas V' |150-170  30-90 .\él,- -\11;1,-
Tartas rellenas V' 1150-190  35-90 a;;m -ﬂ];lp
Biscuits / tartaletas V' 150-175 20-45 .\é.,. 1;
. . 3 1
Pan, pizza, focaccia v/ 1 190-250 20-50 — L
Pizza congelada v4 250 10-20 o, ;A
3 1
Tartas saladas vV 175-190 50-65 =
, 3 1
Lasafia y carne v4 200 50-100% ==, =,
Carne con patatas v 200 45-100% . 1 1 )
3 1
Pescado con verduras v 175 30-50 * a—r L

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

CALENTAMIENTO INFERIOR

Use esta funcién después de cocinar para dorar la parte inferior
del plato. Esta funcion puede usarse también para la coccion lenta,
adecuada para verduras y estofados de carne.

COMO UTILIZAR LAS TABLAS DE COCCION

La tabla muestra recetas {0/, si es necesario precalentar 8§, temperatura
§#c, tiempo de coccion ¢, accesorios y nivel (- sugerido para la
coccioén. Los tiempos de coccion inician en el momento en que se coloca
el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea
necesario). Las temperaturas y los tiempos de coccion son orientativos y
dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado.
En principio, aplique los valores de ajuste recomendados mds bajos v, si la
coccion no es suficiente, auméntelos. Utilice los accesorios suministrados
y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de cerdmica,
aunque deberd tener en cuenta que los tiempos de coccién serdn
ligeramente mayores.

Accesorios mostrados:

~===Molde sobre rejilla

+—rGrasera/ bandeja pastelera

L—J Molde sobre rejilla o grasera / bandeja pastelera
Teondf Bandeja con agua

.ACTIVAR UNA FUNCION

Para iniciar la funcién seleccionada, gire el selector del termostato hasta
la temperatura deseada.

Para interrumpir la funcién en cualquier momento, apague el horno,
gire selectory el selector del termostatoa O'y

Una vez activada la funcion, el led del termostato se enciende y se
apaga al alcanzar la temperatura seleccionada: coloque los alimentos
dentro y proceda con la coccién.

Nota: colocar los alimentos en el horno antes de que haya finalizado el

precalentamiento puede tener efectos adversos en el resultado final de la
coccion.

* Disponible en determinados modelos solamente

|
. ES
.USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO

Si pulsa el botén horario puede seleccionar varios modos para
mantener o programar el tiempo de coccién.

Nota: Después de unos segundos sin ninguna interaccion, sonara un
timbre y se confirmaran todos los ajuntes.

AJUSTAR EL CUENTAMINUTOS

Esta opcién no interrumpe ni activa la coccién, pero le permite utilizar
la pantalla como temporizador, tanto si la funcién esta activada como
si el horno esté apagado.

Para activar el temporizador, mantenga pulsado el botdén horario: en la
pantalla parpadea el simbolo ) (1).

Ajuste la duracién con los botones + y —: la cuenta atras se inicia al
cabo de unos segundos. La pantalla muestra la horay la [ permanece
encendida, confirmando que se ha ajustado el temporizador (2).

Al terminar, mantenga pulsado el botén horario para desactivar la
alarma.

T A ==1y
ool dg:du

Nota: Para ver la cuenta atrds y cambiarla si es necesario, pulse de nuevo el
botén horario durante 2 segundos.
PROGRAMACION DE LA DURACION

Una vez seleccionada y activada la funcién, para detenerla de forma
automatica puede ajustando un tiempo de coccién.

Mantenga pulsado el botén horario: el simbolo ) parpadea (3).

Vuelva a pulsar el botdn horario: En la pantalla parpadean DUR y AUTO
().

Ajuste la duracién con los botones +y —.

Al cabo de unos segundos, la pantalla mostrara la hora y AUTO
permanece encendido, confirmando el ajuste (5).

aWx xR = S A
; uxuuépgﬁu ) i u:' N

Nota: Para ver cuénto tiempo queda y cambiar el tiempo de coccién
restante, repita los pasos descritos anteriormente.

Cuando el tiempo de coccién haya terminado, sonard una alarmay se
detendra la coccion (6).

A - -, -,

T R e N i |
AR e gy |

[

Mantenga pulsado el botén horario para desactivar la alarma. Vuelva a

colocar el selectory el selector del termostato en Q y @ para apagar el
horno.

Z

2
N
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

No use limpiadores de vapor.

No utilice estropajos de acero, estropajos abrasivos ni productos de limpieza abrasivos/corrosivos, ya que podrian danar las

superficies del aparato.
Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de la red eléctrica antes de llevar a cabo cualquier trabajo de mantenimiento.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pafio himedo de microfibra. Si estdn muy
sucias, afada unas gotas de detergente neutro al agua. Seque con un
pafio 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 pafio himedo 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 causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido a la coccién de
alimentos con un alto contenido en agua, deje que el horno se enfrie
por completo y limpielo con un paiio o esponja.

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, utilice guantes si aun estan calientes. Los residuos de
alimentos pueden quitarse con un cepillo o esponja.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA

Desconecte el horno del suministro de energia, destornille |a tapa de la
luz, sustituya la bombilla y vuelva a atornillar la tapa de la luz. Vuelva a
conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice sélo bombillas halégenas de 20-40W/230 V tipo G9, T300

°C. La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada 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. No manipule las bombillas con
las manos desprotegidas, ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de la ldmpara.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

Para quitar la puerta, dbrala por completo y baje los pestillos hasta
que estén en posicion desbloqueada (1). Cierre la puerta tanto como
pueda. Sujete bien la puerta con las dos manos —no la sujete por el
asa. Simplemente extraiga la puerta cerrandola y a la vez levantandola
hasta que se salga de su alojamiento (2). Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el horno, alineando los
ganchos de las bisagras con sus alojamientos y fijando la parte superior
en su alojamiento. Baje la puerta y dbrala por completo. Baje los
pestillos hasta su posicidn original (3): Asegurese de haberlos bajado
por completo. Presione suavemente para comprobar que los pestillos
estan en la posicion correcta.

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

Qué hacer si... Posibles razones

Soluciones

Corte de suministro.
Desconexion de la red eléctrica.

El horno no funciona.

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.

La pantalla muestra un texto
poco claro y parece estar
rota.

Otro idioma configurado.

* Disponible en determinados modelos solamente

Péngase en contacto con el Centro de atencién al cliente
mas cercano

Puede descargarse las Instrucciones de seguridad, el Manual del usuario, la Ficha del producto y

[ ] ey [ ] los Datos de energia:
— memsmd . Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu
«  Usando el c6digo QR
P

- 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 cédigos que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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