Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order t i let ist . pl
T oo aarians "™ PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
A Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel

Extractable drawer

Fan

)
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Circular heating element
(not visible)

Shelf guides
Door

Lamp
Grill
Food probe insert point
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10. Identification plate
(do not remove)

11. Lower heating element
(not visible)
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
For switching the oven on and off This function can be activated either when using a
2. HOME cooking function or alone for keeping time.
For quick access to the main menu. 7. LOCK
3.TOOLS Enables you to lock the buttons on the touch
To choose from several options and also change the pad so they cannot be pressed accidently.
oven settings and preferences. 8. LIGHT
4, FAVORITES ;
For retrieving up the list of your favorite functions. To switch on or off the oven lamp and save energy.
5. DISPLAY 9. START

For starting a function.
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ACCESSORIES

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

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

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

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

BAKING TRAY

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

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

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

. STEAMER*

- (ONLY IN SOME MODELS)

To steam foods such as fish
or vegetables, place these

. in the basket (2) and pour

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

. of steam.

To boil foods such as
potatoes, pasta, rice or

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

- and add an appropriate

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

. steamer with the lid (1)
provided.

Always place the steamer

- on the wire shelf at level

- 1 and only use it with

the appropriate cooking

. functions, or with microwave
- function.

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

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

. FOOD PROBE

AN . To accurately measure the
. core temperature of food
- during cooking.
. Thanks to its rigid support, it
. can be used for meat and fish, .
- and also for bread, cakes and
. baked pastries.

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

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

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

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

Whjr/lﬁool



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

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

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

FUNCTIONS

MANUAL MODES

MICROWAVE

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

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

Cook : Egg custard 10-12
Cook i Meat loaf 600 15-25
<= | CRISP

=

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

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

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

*Turn food halfway through cooking

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

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

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

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

g@ FAST PREHEAT

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

~~ | GRILL

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

GRILL LEVEL DURATION (min)

GRILL + MW

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

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

oven air convection. We recommend turning the food

during cooking.

Recommended accessories: wire shelf

~~| TURBO GRILL + MW

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

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

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL

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

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

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

— | CONVENTIONAL + MW

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

«*s | FORCED AIR

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

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

«%s | FORCED AIR + MW

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

O STEAM + AIR

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

s | CONVECTION BAKE

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

e CONVENCTION BAKE + MW

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

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

S SPECIAL FUNCTIONS

KEEP WARM

9
E For keeping just-cooked food hot and crisp,

including meat, fried foods or cakes.
£ RISING

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

ﬁ YOGURT

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

o DEHYDRATION

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

XL| MAXI-COOKING

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

Required accessories: baking tray at level 2.

%« | ECO CYCLE

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

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

COOK 3

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

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

COOKIES

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

< TART

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

%1 PIZZA (FROZEN)

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

—I1 MENU1

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

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

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

MENU 2

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

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

6 AUTO MODES

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

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

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

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

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

6™ SENSE DEFROST

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

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive Whirlpool function allows you to
defrost frozen bread. Combining both Defrost and
Crisp technologies, your bread will taste and feel as

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

WEIGHT

100g-2.0kg

Crisp Bread Defrost 50-800g

6™ SENSE REHEAT

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

: Take out from packaging

i being careful to remove any
“aluminium foil. At the end of
‘ reheating process 1-2

i minutes standing time
“always improves the result.

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

Plated Meal 250-8009g

............ Food iWeight/portions/pieces: Note
Soup : 100-800 g ‘Heat uncovered in a single
: container.
Milk 100-500g :Heat uncovered in a single
i container.
Water 100-500 g ;Heat gncovered in a single
: i container.
6™ SENSE SOFT & MELT

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

Weight/portions/pieces

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

{If you put the ice cream

i container directly in the
foven, be sure that the

i container is microwave safe.

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

i stir the chocolate to

i complete the melt process.

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

i the cheese to complete the
i melt process.

Ice Cream Soften 100-500¢

Chocolate
Melting

Cheese Melting 100-500¢

6™ SENSE MW SOUS VIDE

Sous vide is a professional cooking technique

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

OTHER FUNCTIONS MENU

FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.
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@0 SETTINGS
For adjusting the oven settings.
When “DEMO" is “On" all commands are active and menus

available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access “DEMQO” from “SETTINGS” menu and select “Off”.

By selecting “FACTORY RESET", the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
KITCHEN TIMER

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

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

To retrieve or change the kitchen timer:

+ Press kitchen timer option.

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

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

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

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

-ZQZ— LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ CONTROL LOCK

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

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

Weight/
port:ons/pleces

Pasta Boil 1 -3 portions

PASTA & Rice 1-4 portions
: CEREALS : :
Spelt 1 -4 portions
Barley 1 -4 portions
Roast Beef -

Burger
i Patties

{ Roast :
i Beef - Slow ! -
: cooking

ESausages &

: Set recommended cook time for rice. Add water and rice all :
:together into the steamer bottom and cover with lid. Consider Pod —
‘around100g of rice for each portion. Use 300g of water for eac e U,
i portion of rice. :

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

Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel sauce on Do =
i top and sprinkle with cheese to get perfect browning. T :)D

: Set recommended cook time for spelt. Add water and spelt all :
:together into the steamer bottom and cover with lid. Consider i1 —
‘around100g of spelt for each portion. Use 300g of water for each  ia. ...~ + Y,
i portion of spelt. :

: Set recommended cook time for barley. Add water and barley all

:together into the steamer bottom and cover with lid. Consider i —
‘around100g of barley for each portion. Use 300g of water for each ...~ +U%s
i portion of barley. :

:Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 1

herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\g-\
‘minutes

: Lightly grease the crisp plate before preheating.The crisp plate :

ineeds to be preheated before inserting the food. The oven will i

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

efore carving.

:Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 5

‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\S\
‘minutes

i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 5

herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\g-\

i minutes

efore carving.

efore carving.

i Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with garlic and 5
‘herbs as gou prefer. At the end of cooking let rest for at least 15 : /\S\
‘minutes

efore carving.

i Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the sausages with a fork 1

: : 200g-1kg :to prevent bursting. To get perfect results, during cooking you will :
: : Wurstel : ‘be asked to turn food. e + =
: MEAT TN E ereereceerecesssrsenesres o B B T B e eeereeeereseseeseessoereseeessessessassessessessemessemsassass s sesassbeeseseemeneemesssoseemesessasesmess e sensasend
: : : ) : Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. i ! =
PorkRibs i 400g-1.5kg : Distribute evenly in the container with the bone side downwards. ...~ + 5@

Roast
i Chicken

Poultry
i Pieces

i Poultry

i Brush with oil and season as you prefer. Distribute evenly on the
:wire shelf. Use wire shelf on level 2 and baking tray with one cup of
:water on level 1 to collect foods essudates. e -

éAdd around 100g of water in the steamer bottom and distribute 1

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

i The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute :
ievenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, durlng e + =
: cooking you will be asked to turn food.

—_

Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and pepper. 1
‘Insert into the oven with the breast side up. N ::))

i Breast - :evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle =41

‘Steamed ‘uses sensors: do not open the door during cooking. [P ¥ g

iBreaded 1

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

: Chicken Aveeeer

S\ PaTras
: SR i — 2) A U, Wy S
i ACCESSORIES ) ) ] )
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf i . Food Probe |
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Category

Weight/

: Roasted

i Add around 100g of water in the steamer bottom and position the
:fish in the center of the steamer basket. Cover with lid. This cycle
i uses sensors: do not open the door during cooking.

i Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
ievenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle
:uses sensors: do not open the door during cooking.

¢ Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle
i uses sensors: do not open the door during cooking.
:Add around 100g of water in the steamer bottom and distribute
:evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. This cycle
:uses sensors: do not open the door during cooking.

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

: Whole Fish i
;Whole Fish )

: Steamed

i Roasted

: Fish Steak 200-800g
Fish Fillets : ]
:Steamed

‘Mussels )

: Steamed

;Shrimps )

i Steamed

gFish and
i Chips [*]

: portions/pieces :

: Fried : L . )

Seafood [*] 200-800¢g Distribute evenly in the crisp plate.

Crispy _— . .

: Shrimps 200-800¢g Distribute evenly in the crisp plate.

Fish  Distribute evenly in the crisp plate.To get perfect results, during

‘Fingers [*] 200-8009 i cooking you wilflbe asked to turn foodg
: L AR -~ - 2:)) /\g\ I ERLY- =
: ACCESSORIES : . ) . .
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf | . Food Probe R

shelf Baking tray container and lid steamer plate




VEGETABLES

{SALTY
| BAKERY

i ACCESSORIES :

Weight/

e : portions/pieces : Notes { Accessories
Roasted E ECut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs. Distribute 1

‘Potat i 300g-1kg :ievenlyin the crisp plate. To get perfect results, during cooking you :

;rotatoes :will be asked to stir food. frvr + =

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

: Vegetarian : 100 - 500 i The oven will notify you when it's time to insert the food. Distribute : 1
Burger [¥] 9 ‘evenly in the crisp plate after preheat. To get perfect results, during : e + =
: : cooking you will be asked to turn food.

:Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the vegetable
600 g-2.0kg :fleshitself, minced meat and shredded cheese. Season with garlic,
:salt and flavor with herbs as you prefer.

Stuffed :
i Vegetables :

‘Potatoes ! 400q-1.5 k :Slice and place into a large container. Season with salt, pepper and D1 =
: Gratin : 9-1-okg {pour over cream. Sprinkle cheese on top. § .. :))

Potatoes EAdd around 100g of water in the steamer bottom. Cut in piecesand | 1
:Pieces : - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : 2888 2
‘Steamed i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. 5“ """ R
i Roots : Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
i Vegetables ! - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : =4
‘Steamed i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. 5“ """ S
:Soft : Add around 1009 of water in the steamer bottom. Cut in pieces and 1
:Vegetables : - i distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : 2888 7
‘Steamed i This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. §“ """ S
 Fruit Pieces : ;Add around 100g of water in the steamer bottom. Cut in piecesand i 1
“ot d - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : 2888 2
i>teame iThis cycle uses sensors: do not open the door during cooking. §“ """ R
;Vegetables EAdd around 100g of water in the steamer bottom. Cut in piecesand i 1
:Steamed - :distribute evenly the food in the steamer basket. Cover with lid. : U
| : This cycle uses sensors: do not open the door during cooking. R
i Fried Py
iPotatoes : 200-600g :Distribute evenly in the crisp plate. :
10 O R | S
i Potato -
:Croquettes | 200-600g :Distribute evenly in the crisp plate. :
L O S | SRS
Fried 100 - 500 ‘Cutin pieces and season with oil. Distribute evenly in the crisp D1
:Pepper 9 iplate. SO —
Bread Roll ) Prepare dough according to your favorite recipe for a light bread. Form to 2
read Rofls irolls before rise. Use the oven's dedicated rise function. i
Sandwich i Prepare dough according to your favorite recipe for alightbread. | 4
: :Form into a loaf container before rise. Use the oven's dedicated rise : N /\S’\
LOaf f nction. T TTT T T T T T AR +
Big bread ) : Prepare dough according to your favorite recipe and place it on

i baking tray. Use the oven's dedicated rise function.

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

: Pizza : 4009g-1.2kg :rise using the oven's dedicated function. Roll out the dough intoa :, -

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

: : : . . P |

Pizza [*] . 250 -700g Jgil?e out from packaging being careful to remove any aluminium §

‘Linea pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it with a
‘fork. Fill the pastry according to your favorite recipe.

i Prepare a mix for 12-15 pieces by using shredded soft cheeseand :
:diced bacon or ham. Fill in individual serve muffin tins. Distribute 1 -

ECheese

Cupcake ievenly on the baking tray.
= Vv T
.~ NS -~ @ /\(\ 1P ER1y- =
Wire shelf Heathproof tray on wire Drlp tray / Heath and MW—proof Food Probe Steamer b‘ottom Entire Crisp
shelf Baking tray container and lid steamer plate




Weight/
: portions/pieces :

Prepare a fatless sponge cake batter of 500-900g. Pour into lined P = /\g\
‘and greased baking pan. R ‘@+

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

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

: Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch evenly the dough :, -
SWEET ‘and shape as you prefer. Lay the cookies on a baking tray. :
BAKERY : :
i Prepare according to your favorite recipe. Spread batter on the .
ibaking pan covered with baking paper. inkn
: Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon and nutmeg. : 5
: Put some butter in a pan, sprinkle with sugar and cook for 10-15 . -
“minutes. Roll it into a pastry and fold the external part. :
i Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with bread :
Apple Pie } i crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with chopped fresh i 1 =
PP i fruit mixed with sugar and cinnamon. Roll out the pastry scrapsto ia.....- +$:))
i make a lid, seal the edges and brush with egg. :
Remove the core and fill with marzipan or cinnamon, sugar and
: butter.
DESSERTS : Prepare according to your favorite recipe into a single container.

‘Hot S : i Flavor with vanilla or cinnamon. Add corn starch to increase P
: : denfsity. To get perfect results, during cooking you will be asked to i......r +@
: stir food. :

i Prepare according to your favorite recipe into a single container. To
i get perfect results, during cooking you will be asked to stir food.

Always place the bag directly on the wire shelf. Pop only one bag
iata time. This cycle uses sensors: do not open the door during

SNACKS EChicken
:Nuggets [*

Distribute evenly in the crisp plate.

Onion - . . :
Rings [ 100-500¢g Distribute evenly in the crisp plate. e =
= o s
| A e N— D) A < I =
i ACCESSORIES : . ) ) .
: : . Heathproof tray on wire Drip tray / Heath and MW-proof Steamer bottom Entire Crisp
: Wire shelf | . Food Probe R
shelf Baking tray container and lid steamer plate




MW SOUS VIDE TABLE

This function allows you to cook meat, fish, vegetables and fruits, achieving chef’s results. Check this cooking
table to properly use the function. Select the food category you want to cook and follow the suggested
settings. Select the food weight (and the cooking temperature, only for beef) and follow thickness indications
if present. Enter the suggested cooking time: this is the specific cooking time for the type of food and its
quantity and will start after a Sensing phase in which the oven brings the food to the optimal temperature
condition to begin cooking in order to ensure optimal performance. The Sensing phase will be longer for
heavier weights. To better plan your meals, use the column in the table indicating the approximate times of
the Sensing phase. Use a maximum of 2 bags with similar amounts of food and select the total weight of the
two in the function. Remember that suggested cooking times are referred to refrigerated food. Results are
dependent on the quality of the ingredients and good hygiene manners. Prefer to use fresh and high quality
food to experience the best results. Do not use this function to reheat the food. Place the vacuum-sealed food
on the wire shelf at level 1. Do not place the bags on top of one other to ensure the heat is evenly distributed.

5 Thickness Weight 9 Sensing Phase ey oyt
Recipe Food (not selectable) (selectable) Temperature [°C] (time to reach temperature - not editable) Cooking time
Tender cuts 2-3cm 100-2509g 25- 45 min 40-60 min
; 60 - 65
(tenderloin) 4-5cm 275-5009 50 - 70 min 70- 120 min
Beef
2-3cm 100-250¢9 25-45min 60 - 80 min
Tough cuts 65-70
(chuck)
4-5cm 275-5009g 50-70 min 70-120 min
Tender cuts 3 sem 100-250¢9 30-50 min 40 -60min
(tenderloin) 275-500¢ 5575 min 70 - 90 min
Pork
Tough cuts 2-3cm 100-2509 30-50 min 50-80 min
(shoulder) 4-5cm 275-500¢ 55-75 min 90 - 120 min
Fatty 2-3cm 100-250¢9 20 -40 min 40 -60 min
et (salmon) 4-5cm 275-5009 45-65 min 40- 60 min
is
Lean 2-3cm 100-2509g 20 - 40 min 30- 60 min
(cod 4-5cm 275-5009g 45 - 65 min 30-60 min
100-225¢g 10 min 5 min
Root
pieces 250-350¢g 15 min 10 min
(potatoes, carrots)
375-500¢ 20 min 15 min
Vegetables
100-225¢g 10 min 3 min
Soft
whole, pieces 250-350¢9 15 min 8 min
(asparagus, zucchini)
375-500¢9 - 20 min 12 min
100-250¢9 - 35 min 5 min
Fruit Apple, pear, pineapple = pieces, wedges
275-500¢9 - 45 min 5min

* Cooking time: lower values refer to lower weights and doneness; higher values refer to higher weights and doneness.

HOW TO COOK BY COOKING METHOD

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

Crisp Recipes

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

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

this function, follow the indications on the relative
cooking table.

Steam + Air Recipes

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

MW Steam Recipes

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

in’ To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
é To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

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

To go back to the previous screen:
Tap €.

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

The settings can be changed subsequently by pressing &£ to
access the "Tools” menu.
1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

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

Language

O o6bnrapcku

O Hrvat?ii

O Ceétim

Next

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

- Tap the language you require.

You can change the language lately by opening the

settings menu.

2. SETTING UP WIFI*

The Whirlpool Live App feature allows you to
operate the oven remotely from a mobile device.

To enable the appliance to be controlled remotely,
you will need to complete the connection process
successfully first. This process is necessary to register
your appliance and connect it to your home network.

« Tap “CONNECT” to proceed with setup connection.
Otherwise, tap “SKIP” to connect your product later.
HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone
or tablet and a wireless router connected to the
Internet. Please use your smart device to check that
your home wireless network’s signal is strong close to
the appliance.
Minimum requirements:
Smart device: Android with a 1280x720 (or higher) screen or
iOS.
See on App store the app compatibility with Android or iOS
versions.
Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download the Whirlpool Live App

The first step to connecting your appliance is to
download the app on your mobile device. The
Whirlpool Live App will guide you through all the
steps listed here. You can download the App from the
App Store or the Google Play Store.

2. Create an account

If you haven’t done so already, you'll need to create
an account. This will enable you to network your
appliances and also view and control them remotely.
3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your
appliance. You will need the Smart Appliance
IDentifier (SAID) number to complete the registration
process. You can find its unique code the number on
the identification plate attached to the product.

4. Connect to WiFi

Follow the scan-to-connect setup procedure. The app
will guide you through the process of connecting
your appliance to the wireless network in your
home.If your router supports WPS 2.0 (or higher),
select “"MANUALLY”, then tap “WPS Setup”: Press the
WPS button on your wireless router to establish a
connection between the two products.

If necessary, you can also connect the product
manually using “Search for a network”.

The SAID code is used to synchronise a smart device with
your appliance.

The MAC address is displayed for the WiFi module

The connection procedure will only need to be
carried out again if you change your router settings
(e.g. network name or password or data provider).

3.SETTING THE TIME AND DATE

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

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

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

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.
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4. SET THE POWER CONSUMPTION

5. HEAT THE OVEN

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

« Tap the value on the right to select the power.

« Tap “OKAY"”to complete initial setup.

DAILY USE

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.

Odors and smoke are normal when the oven is used
the first few times, or when it is heavily soiled.

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

= 12:10

MANUAL MODES

AUTO MODES

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

+ Scroll up or down to explore the list.

« Select the function you require by tapping it.

JET START

When the oven is switched off, press [>] to activate
cooking with the microwave function set at full
power (950 W) for 30 seconds.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

MICROWAVE POWER / TEMPERATURE / GRILL
LEVEL

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

According to the selected function, you can activate
or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually. In timed mode, the
oven cooks for the length of time you select. At the
end of the cooking time, the cooking is stopped
automatically.

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

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

« Tap “NEXT"to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, you can tap the duration

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

menu and edit the cooking time.

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

3.SET AUTO MODES

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

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

« Choose arecipe from the list.

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

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

COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam + Air inside the Manual
Functions or one of the several Auto Modes dedicated
recipes, it is possible to cook any kind of food, thanks
to the use of the steam. Steam spreads more quickly
and more evenly through food compared to just the
hot air typical of Conventional Functions: this reduces
cooking times, locking in food’s precious nutrients
and ensuring you obtain excellent, truly delicious
results with all your recipes.

Whjr/lﬁool



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

When requested on the display with “FILL THE
DRAWER" indications, extract the drawer, open
drawer’s lid and fill it with drinking water until the
level requested on the display. Close the drawer

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

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

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The

function will start at the time you select in advance.

- Tap“DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

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

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

Programming a delayed cooking start time will disable
the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than those listed in
the cooking table.

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

5. START THE FUNCTION

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

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will be shown on

the display. You can change the values that have been

set at any time during cooking by tapping the value

you want to amend.

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

Temperature Cook time
Delay time

Stop cooking

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

6. PREHEATING

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

+ Open the door.
- Place the food in the oven.

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

Placing the food in the oven before preheating has
finished may have an adverse effect on the final
cooking result. Opening the door during the preheating
phase will pause it. The cooking time does not include
a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

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

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

7. TURN OR CHECK FOOD

Some Auto Modes will require the food to be turned
during cooking. An audible signal will sound and the
display shows the action to be done.

« Open the door.

- Carry out the action prompted by the display.

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

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done.

« Check the food

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.
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8. END OF COOKING

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

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.
WHEN THE APPLIANCE HAS COOLED DOWN:

1. Wipe the inner glass door and the condensatlon trim
with a cloth or a sponge.
2. Wipe the cavity surfaces paying particular attention not

to leave water deposits.

9. FAVORITES

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

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

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

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

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

+ Select the function you want to change.

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

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

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

10. TOOLS

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

REMOTE ENABLE

To enable use of the Whirlpool Live app.

MUTE

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

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

SMART CLEAN

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

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

Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool down and then wipe and dry the interior surfaces
with a cloth or a sponge.

PREFERENCES

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

Z CONNECTIVITY*
For changing settings or configuring a new home network.

INFO

For obtaining further information about the product.
FOOD PROBE

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

the function that you have selected, but cooking

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

as possible. Close the oven door. You can choose
between the manual (by cooking method) and AUTO
MODES (by food type) functions if use of the probe is
allowed or required.

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

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

USING THE FOOD PROBE

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

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed
to insert the probe into different food types in the
most effective way. Make sure that the cable does not
touch the top heating element during cooking.

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

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

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum
probe angle. It is required to use the compatible
AUTO MODES functions in order to perform a probe
controlled cooking for these food types. If you use
the probe when cooking with the AUTO MODES
functions, cooking will be stopped automatically
when the selected recipe reaches the ideal core
temperature, without the need to set the oven
temperature.

DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display.

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

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

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

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

It appears after around 20 P Y H

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

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

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

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

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

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the

tank with a solution composed of 75 g of the specific

It is recommended to run a
Descale cycle.

WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. For orders and information
contact the after sales service.

Whirlpool will not be held responsible for any

damage caused by the use of other cleaning products

available on the market.
=759

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

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

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

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

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

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

Please note: during the Descale cycle, some noise could
potentially be heard since the oven pumps are activated
in order to guarantee the optimal descale efficiency.

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

)

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows “DESCALING PHASE 1/27,
the cycle should not be interrupted and/or the door
opened, otherwise the entire descaling cycle must be
repeated before being able to run any steam function.
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ATTENTION!

Observe these instructions when using the
microwave.

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

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

« Insert accessories only at their respective
heights.

« Sparks could form and damage the cooking
compartment.

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

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

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

Which WiFi protocols are supported?

The WiFi adapter installed supports WiFi b/g/n for
European countries.

Which settings need to be configured in the router
software?

The following router settings are required: 2.4 GHz
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.

Which Version of WPS is supported?

WPS 2.0 or higher. Check the router documentation.
Are there any differences between using a smartphone
(or tablet) with Android or iOS?

You can use whichever operating system you prefer, it
makes no difference.

Can | use mobile 3G tethering instead of a router?
Yes, but cloud services are designed for permanently
connected devices.

How can | check whether my home Internet
connection is working and wireless functionality is
enabled?

You can search for your network on your smart device.
Disable any other data connections before trying.
How can | check whether the appliance is connected
to my home wireless network?

Access your router configuration (see router manual)
and check whether the appliance’s MAC address is
listed on wireless connected devices page.

Where can | find the appliance’s MAC address?

Press @0 then tap & WiFi or look on your appliance:
There is a label showing the SAID and MAC addresses.
The Mac address MAC address consists of a
combination of numbers and letters starting with
“88:e7"

How can | check whether the appliance’s wireless
functionality is enabled?

Use your smart device and the Whirlpool Home Net
app to check whether the appliance network is visible
and connected to the cloud.

Is there anything that can prevent the signal
reaching the appliance?

Check that the devices you have connected are not
using up all the available bandwidth.

Make sure that your WiFi-enabled devices do not
exceed the maximum number permitted by the router.
How far should the router be from the oven?
Normally the WiFi signal is strong enough to cover

a couple of rooms, but this very much depends on
the material the walls are made of. You can check the

signal strength by placing your smart device next to
the appliance.

What can | do if my wireless connection does not
reach the appliance?

You can use specific devices to extend your home WiFi
coverage, such as access points, WiFi repeaters and
power line bridges (not provided with appliance).
How can | find out the name of and password for my
wireless network?

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information
you need to reach the device setup page using a
connected device.

What can | do if my router is using the
neighbourhood WiFi channel?

Force the router to use your home WiFi channel.

What can | do if appears on the display or the
oven is unable to establish a stable connection to my
home router?

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need to
check the router and/or carrier settings.

Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must
be properly configured. Password encryption supported:
WEP, WPAWPA2. To try a different encryption type, please
refer to the router manual.
Carrier settings: If your Internet service provider has fixed
the number of MAC addresses able to connect to the
Internet, you may not be able to connect your appliance to
the cloud. The MAC address of a device is its unique
identifier. Please ask your Internet service provider how to
connect devices other than computers to the Internet.
How can | check whether data is being transmitted?
After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the oven: Check
that the app is showing the Ul status of the appliance.
Some settings take several seconds to appear in the
app.
How can | change my account but keep my
appliances connected?
You can create a new account, but remember to
remove your appliances from your old account before
moving them to your new one.
I changed my router - what do | need to do?
You can either keep the same settings (network name
and password) or delete the previous settings from the
appliance and configure the settings again.
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USEFUL TIPS

MICROWAVE COOKING TIPS

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

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

Most foods will continue to cook after microwave

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

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

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

LIQUIDS

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

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

FROZEN FOOD

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

When heating food or liquids in a baby food
container or a baby bottle, always stir and check the
temperature before serving. This will ensure that
the heat is evenly distributed and avoid the risk of
scalding or burns.

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

CAKES AND BREAD

For cakes and bread products we recommend using
the “Forced Air” function, while for cakes containing
liquid we recommend the “Convection bake”
function.Alternatively, to shorten the cooking times,
select “Forced Air + microwave”, with the microwave
set to a maximum power of 160 "W in order to keep
the products soft and fragrant.

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

MEAT AND FISH

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

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

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

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

After every use, leave the oven to cool and then clean
it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues.

To dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

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

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

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

ACCESSORIES

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

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

+ Never clean Food Probe and Crisp plate in the
dishwasher.

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

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

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

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

C

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

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

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

BOILER

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

Problem Possible cause

i Power cut.
i Disconnection from the mains.

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

The display shows the letter :

“F"followed by a number or :Software fault.
letter. :

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

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

i The word DEMO appears on display every 60

i seconds.

i The WiFi router is off.

i The router settings have changed.

;The wireless connection does not reach the
:appliance.

i The oven is unable to establish a stable

i connection to the home network.

The connectivity is not supported.

The icon ¥ is shown on
display.

The product resets every 10
seconds.

éSqution

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

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

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

i Contact our Call Center and state the number following
ithe letter “F".

i Press @Q , tap “Info” and then select “Factory Reset”. All
i settings saved will be deleted.

i First of all check the probe; if it is entered correctly but
ithe error persists, please call the Call Center. Notify the
:error that appears on the display.

Check that the WiFi router is connected to the Internet.
i Check that the WiFi signal close to the appliance is
:strong.

?Try to restart the router.

See the “WiFi FAQs” section.

:If your home wireless network settings have changed,

 connect to the network: Press @, tap % "WiFi” and
:then select “Connect to Network”.

Fill the drawer with clean water and then run the

The oven display shows F8E8 :

(or inability to use the Steam : Excessive pollution of the water and steam
function because of failure i system.

F8ES) :

i cleaning/descale function. After the process is
:completed, restart the descaling process using the

i target solution with the descaler and then carry out the
i process again.

“If error F8ES still appears, contact the nearest service

i center.

*AVAILABLE ONLY ON CERTAIN MODELS

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

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

«  Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After- =N
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. =
®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL
2z ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO

PER OTTENERE MAGGIORI
iﬂf Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente INFORMAZIONI
le istruzioni di sicurezza.
DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
L [N 1. Pannello comandi
b T 2. (Cassetto estraibile
3. Ventola
4, Resistenza circolare
(non visibile)
5. Griglie laterali
6. Porta
7. Luce
8. Grill
9. Punto diinserimento della
termosonda

10. Targhetta matricola

(da non rimuovere)

11. Resistenza inferiore

(non visibile)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

1. ON / OFF

Per accendere e spegnere il forno

2.HOME

Per accedere rapidamente alla schermata principale.

3. STRUMENTI

Per scegliere tra le opzioni e modificare le impostazioni del
forno e le preferenze.

4. PREFERITI

Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

5. DISPLAY

6. TIMER

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una
funzione di cottura, sia in modo indipendente.

7. BLOCCO TASTI

Consente di bloccare i pulsanti del touch screen
in modo che non possano essere premuti accidentalmente.

8. LUCE

Per accendere o spegnere la luce del forno e risparmiare
energia.

9. AVVIO
Per avviare una funzione.
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GLI ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul

mercato, assicurarsi
adatti alla cottura a

che siano resistenti al calore e
vapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi
contenitore e le pareti della cavita per consentire

GRIGLA

. La griglia metallica & adatta a tutte :
. le modalita di cottura, anche a

_ i quella a microonde. Quando si

- utilizza il microonde, posizionare
. la griglia metallica sempre al livello |
- 1 (quello inferiore). E possibile :

disporre gli alimenti direttamente
sulla griglia oppure usarla come
sostegno per teglie, stampi o altri
recipienti di cottura resistenti al
calore del forno e alle microonde.

TEGLIA

- (Microonde). Puo essere utilizzata
. per cucinare tutti i tipi di alimenti

. posizionandola sotto la griglia
- metallica.

La teglia € adatta a tutte le
modalita di cottura, ad eccezione
delle funzioni "Microwave"

senza contenitore. Utilizzarla per
raccogliere i succhi di cottura,

IMPUGNATURA PER PIATTO
CRISP

Utile per rimuovere il piatto Crisp
caldo dal forno.

VAPORIERA*
- (SOLO IN ALCUNI MODELLI)
. Per cuocere a vapore alimenti

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

- corretta quantita di vapore.
. Per lessare alimenti come patate,

' direttamente sul fondo della
¢ vaporiera (non € necessario

. quantita proporzionata di acqua

- sulla griglia metallica al livello 1

come pesce o verdure, appoggiarli
vaporiera (3) per ottenere una
pasta, riso o cereali, disporli
il cestello) aggiungendo una

potabile.
Per ottenere un risultato ottimale

- si consiglia di chiudere la vaporiera !

con l'apposito coperchio (1).
Appoggiare sempre la vaporiera

e usarla esclusivamente con le

funzioni di cottura dedicate o con !

- le microonde.

sufficiente afflusso di vapore.

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

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

- TERMOSONDA

¢ Per misurare con precisione la :
. temperatura interna degli alimenti :
- durante la cottura. ?
. Grazie al supporto rigido, pud

. essere utilizzata non solo per :
. carne e pesce, ma anche per pane, :
. torte e pasticceria. :

 PIATTO CRISP g
. Da utilizzare solo con le funzioni |
. designate. :
. Il piatto Crisp deve essere

. sempre appoggiato al

. centro della griglia e puo

. essere preriscaldato a vuoto,

. utilizzando solo la speciale

. funzione dedicata. Disporre

. gli alimenti direttamente sul

. piatto Crisp. Per una maggiore !
. stabilita, posizionare i piediniin
. silicone tra le barre della griglia !
. metallica.

I numero di accessori puo variare a seconda del modello

acquistato.

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

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso l'alto,
appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato - orientato
verso l'alto - sul livello desiderato.

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide fino

a fine corsa. Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno
inseriti orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide
Spingere gli accessori fino in fondo, prestando attenzione a
che non tocchino la porta dell'apparecchio.

Whjr/lﬁool



SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A
SCALETTA

Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti due
guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma di bottone.
Le guide a scaletta sono rimovibili per rendere pit comoda la
pulizia.

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

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

FUNZIONI

MODALITA MANUALI

—= | MICROONDE

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

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la qualita della
funzione Crisp con le proprieta della circolazione d'aria
tiepida. Il risultato € una frittura croccante e saporita, ottenuta
con una quantita d'olio sensibilmente inferiore rispetto a
quella richiesta con i metodi di cottura tradizionali o, in alcune
ricette, addirittura senza olio.

Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi,

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER spennellare o condire con una piccola quantita di olio.
Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad Cuocere d'rettamente ! C'_b' Surgel,at' seénza aggiungere O!IO.
950 alto contenuto di acqua. Se lalimento contiene uova Accessori necessari: gng_lla metallica al livello 1, piatto Crisp,
0 panna, scegliere una potenza inferiore. maniglia per il piatto Crisp.
750 Cottura di verdure. g@ PRERISCALDAMENTO RA'PIDO ‘ . .
o o ot che mom mossomo Per preriscaldare rapidamente il forno prima di un ciclo
600 P P P di cottura. Attendere il termine della funzione prima di inserire
essere mescolati. L - - )
gli alimenti nel forno. Alla fine del preriscaldamento, il forno
500 Cottura di sughi di carne, salse con formaggio o uova.  selezionera automaticamente la funzione "Termoventilato".
Finitura di sformati di carne o paste al forno. Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda
350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o <~ | GRILL
cioccolata. Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si consiglia
160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e di girare gli alimenti durante la cottura.
formaggi. Accessori consigliati: Griglia
90 Per ammorbidire i gelati. ALIMENTO : LIVELLO GRILL DURATA (min)
: : Pane tostato : Alto 5-6
AZIONE ALIMENTO {POTENZA (W) DURATA (min)
R ...... l.d .................................................. A R IWGR|LL+ MICROONDE
ISCalaa- = . . .
mento 2tazze 950 1-2 = Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
C .................... Pd ....................................... 7 5056 ............ Comblnando |e mlCFOOI’]de con |I gl’l”.
Lottura &P AN OISPAIN D R Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
Cottura Crema all'uovo 750 10-12 adatto al microonde e resistente al calore.
Cottura i Polpettone 600 15-25 oy TURBO GRILL
<* | Permette di ottenere risultati perfetti combinando
~~ |CRISP I'azione del grill e del forno ventilato. Si consiglia di girare gli
= alimenti durante la cottura.

Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie
superiore che su quella inferiore del cibo. Questa funzione
deve essere usata solo con lo speciale piatto Crisp.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

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

* Ruotare il cibo a meta cottura

Accessori consigliati: Griglia
~~ | TURBOGRILL + MICROONDE

= als

Indicata per cuocere e dorare velocemente gli alimenti
combinando l'azione delle microonde, del grill e del forno
ventilato.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

ALIMENTO {POTENZA (W)  LIVELLOGRILL i DURATA (min)

Pollo arrosto

* Ruotare il cibo a meta cottura
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STATICO

Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia sotto
qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per ottenere
risultati ottimali, questa funzione prevede una fase di
preriscaldamento: attendere la fine del preriscaldamento per
inserire gli alimenti.

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

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

— |STATICO + MICROONDE

Permette di preparare le pietanze piu velocemente
combinando la cottura statica con le microonde.

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

«*s | TERMOVENTILATO

% | Per la cottura di dolci e carni con circolazione di

aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine

del preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
utilizzarlo per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura. Questa funzione permette di eseguire
la cottura senza trasmissione di odori da un alimento all‘altro.
Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

s TERMOVENTILATO + MICROONDE

=% | per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano
combinando solo circolazione dell'aria calda e microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

.. | VAPORE + ARIA

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

Accessori consigliati: Teglia/griglia

<s | VENTILATO

= Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate con
ripieno su un solo ripiano. Per ottenere risultati ottimali,
questa funzione prevede una fase di preriscaldamento:
attendere la fine del preriscaldamento per inserire gli alimenti.
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

<. | COTTURA VENTILATA + MICROONDE

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

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

3 FUNZIONI SPECIALI

MANTENIMENTO IN CALDO

185y

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti,
come carne, frittura o torte.
~ | LIEVITAZIONE

1 \
Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti dolci
o salati. Allo scopo di preservare la qualita della lievitazione,

-

non attivare la funzione se il forno & ancora caldo dopo un
ciclo di cottura.

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

ﬁ YOGURT

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

L DISIDRATAZIONE

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

XL | MAXI-COOKING

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

i lati. E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo di
cottura per evitare che si asciughi eccessivamente.
Accessori necessari: teglia al livello 2.

% | CICLO ECO

e .. - . .

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su
un solo ripiano. In questa funzione ECO la luce rimane spenta
durante la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare
quindi i consumi energetici, la porta forno non deve essere
aperta fino a completamento della cottura del cibo.
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

COOK 3

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi che
richiedono la stessa temperatura di cottura su tre livelli
senza mescolare sapori e odori. Questa funzione puo essere
utilizzata per cucinare biscotti, crostate, pizze surgelate e per
preparare pasti completi. Il forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI

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

< CROSTATA

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

* PIZZA (SURGELATA)

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

— MENU 1

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

Esempio di pasto completo

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

X Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto a

base di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno deve essere
preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie preferenze
in una teglia rotonda da collocare sulla griglia al livello 3.
Preparare le lasagne al pesto o i cannelloni secondo le proprie

6 MODALITA AUTO

preferenze (1,5-2 kg) in una teglia di metallo o pirex da
posizionare sulla griglia al livello 2. Preparare i filetti di pesce
al cartoccio (700-900 g) con le verdure a fette (600-900 g)
direttamente nella teglia da posizionare al livello 1. Dopoil
preriscaldamento, cuocere tutti i piatti contemporaneamente.
Dopo 45-55 minuti togliere la crostata, dopo 55-65 minuti le
lasagne, dopo 60-70 minuti il pesce con le verdure.

Con le modalita Auto é sufficiente selezionare il tipo e il peso
o la quantita degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.
Il forno calcolera automaticamente le impostazioni ottimali e
continuera a modificarle man mano che la cottura procede.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.

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

SCONGELAMENTO 6™ SENSE

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

CRISP SCONGELAMENTO PANE

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

ALIMENTO PESO
sconge |amento .................................................. ........................................
programmato
Came ....................................................... 100 g - zokg ...............................
po||ame .................................................... 1oog 30kg ...............................
pesce ........................................................ 100 g - 2okg ...............................
sconge|ament050800g ..................................

pane con crisp

6™ SENSE RISCALDARE

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

Alimenti Peso / Porzioni / Pezzi

i Estrarre gli alimenti dalla

i confezione rimuovendo le
‘eventuali pellicole di
falluminio. Al termine del

i processo di riscaldamento

¢ 1-2 minuti di tempo di attesa
imigliorano sempre il
risultato.

Piatto pronto 250-800 g

......... Alimenti  : Peso/Porzioni/Pezzi i Note .
i Estrarre gli alimenti dalla
Lasagne i confezione rimuovendo le

[surgelate] ‘eventuali pellicole di

s alluminio.

i Riscaldare senza copertura in

Zuppa 100-800g N unico contenitore.

Latte 100-500g : Rlscaldare senza coperturain
:un unico contenitore.

Acqua 100-500g i Riscaldare senza copertura in

i un unico contenitore.

6™ SENSE AMMORBIDIRE E SCIOGLIERE

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno calcolera
automaticamente i valori necessari per ottenere i migliori
risultati possibili nel minor tempo. Disporre gli alimenti su un
piatto o un contenitore adatto al microonde e resistente al
calore, direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

......... Alimenti  : Peso/Porzioni/Pezzi i  Note
 Per ottenere risultati ottimali,
Ammorbidire il i posizionare il burro su un
burro 100-5009 i contenitore direttamente
i sulla griglia.
i Se si mette il contenitore del
Ammorbidire il i gelato direttamente in forno,
100-5009g . ; . )
gelato tassicurarsi che il contenitore
i sia adatto al microonde.
i Per un risultato ottimale,
Sciogliere il i tagliare il cioccolato a pezzi.
€199 100-5009g : Alla fine mescolare il
cioccolato g :
i cioccolato per completare |l
i processo di scioglimento.
i Per un risultato ottimale,
T i tagliare il formaggio a pezzi.
>ciogliere il 100-500 g i Alla fine mescolare il
formaggio : . )
: formaggio per completare il
: i processo di scioglimento.
6™ SENSE MW SOUS VIDE

Il sous vide & una tecnica di cottura professionale che richiede
l'uso di sacchetti di plastica alimentare sottovuoto, che
cuociono a temperature precisamente controllate. Questa
funzione innovativa utilizza le microonde per accelerare

il processo di cottura senza perdere la precisione e le
prestazioni garantite da questo metodo di cottura. Il processo
di cottura graduale e accurato contribuisce a sviluppare

una tenerezza e un sapore eccezionali, oltre a garantire
l'uniformita di cottura dell'intero alimento. Questa funzione
consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo
risultati da chef. Controllare la tabella di cottura Sous Vide per
utilizzare correttamente la funzione.

MENU ALTRE FUNZIONI

PREFERITI
Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

Whjr/lﬁool



@8 IMPOSTAZIONI « Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il

Per regolare le impostazioni del forno. contaminuti o impostare una nuova durata.
Se la modalita "DEMO" & impostata su "On', tutti i comandi + Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene minuto.

riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO" -:\O/:-LUCE

dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off". per accendere e spegnere la luce del forno.

Selezionando "RESET", I'apparecchio si spegne e vengono

ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le @ BLOCCO TASTI

impostazioni successive vengono cancellate. La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti
CONTAMINUTI del pannello a sfioramento per evitare che vengano
Questa funzione pud essere attivata sia insieme premuti accidentalmente.

a una funzione di cottura, sia in modo indipendente. Per sbloccare I'apparecchio, premere a lungo il tasto
Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia  di blocco sul touch pad.

prosegue autonomamente senza interferire sulla

funzione di cottura. Una volta attivato il timer,

possibile selezionare e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro del
display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

+ Premere I'opzione timer cucina.

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

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

Whjr/lﬁool



TABELLA DI COTTURA DELLE MODALITA AUTOMATICHE

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

. . i Peso/Porzioni :
EAhmem‘l 3 / Pezzi 3 Note

{ Impostare il tempo di cottura consigliato per la pasta. Versare I'acqua
: salata e la pasta insieme nella parte inferiore della vaporiera e coprire.

:Bollire la

B ST\
i pasta i Considerare circa 100 g di pasta per ogni porzione. Utilizzare 400 g di e UM
: i acqua per ogni porzione di pasta. :
Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con salsa bechamel e D1 e
Lasagna : cospargere di formaggio per ottenere una perfetta doratura. - /\g\ :)D

: : : ‘Impostare il tempo di cottura consigliato per il riso. Versare l'acqua e il riso © 1
:PASTAE : Riso ' 1-4porzioni :insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g diriso | T
: CEREALI : : i per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione di riso. neeeem S
: Impostare il tempo di cottura consigliato per il farro. Versare l'acquaeil
Farro 1-4porzioni farro insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100dg i —
P : ?i farro per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzionedi  ia......4 s
“farro. :

: : i Impostare il tempo di cottura consigliato per 'orzo. Versare l'acqua e l'orzo : 1
:Orzo i 1-4porzioni :insieme sul fondo della vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g d'orzo :
: : : per ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni porzione d'orzo. :

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

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

: deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il forno vi avvisera
i quando sara il momento di inserire gli alimenti. Per ottenere risultati
: perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.

Polpette di

- hamburger 100-5009

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

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

: Arrosto di
i maiale

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

: ; :  Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. Punzecchiare le salsicce

: Salsicce& : - - - A A Ll
i 200g-1kg :conunaforchetta per evitare che l'involucro si laceri. Per ottenere risultati :

CARNE  wurstel : perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.
: : Costine di i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. -
" maiale 400g-1,5kg :Distribuire uniformemente sul contenitore disponendo il lato con I'osso  : g:)
: i verso il basso. e
Il piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti.
: : :Ilforno vi avvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti. |
: Bacon : 50-400g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per =
: : : ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli =~ i ™"+
: alimenti.
: B Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere di sale e pepe. D1 e
Pollo arrosto : 800g-25kg i Infornare con il petto verso l'alto. : :)D
Pezzi di i Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire uniformementesulla > 1
“vollame 1 teglia : griglia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la teglia con una tazza d'acqua al
: p :livello 1 per raccogliere gli alimenti essudati.
 Petto di i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e P
:pollameal : : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo
: : utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.
.POHO fritto : Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
{impanato ; ) '
= I\ SO
Aveeenn ~ aFr ~ @ /\g\ '&f w =
ACCESSORI . . . . . .
. Teglia resistente al calore Leccarda/ Contenitore resistente al Fondo vaporiera e Intera Piatto
Griglia oo . Termosonda . X R
su griglia Teglia calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




ACCESSORI

P . i Peso/Porzioni : 5 :

§ Alimenti / Pezzi : Note : Accessori

i Pesceintero : : . . ) ) /\g\
- arrosto : : Spennellare con olio e condire a piacere. : N

: Pesce intero : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporierae ~ : 4

: : - : posizionare il pesce al centro del cestello. Coprire. Questo ciclo utilizza dei : =41

: al vapore TR\

: sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

Trancio : :
: di pesce i 200-800g :Spennellare con olio e condire a piacere.
‘arrosto : :

: Filetti i i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e

: pesce al - : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo

i vapore : : utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura.

Cozze al i Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e Py

vapore - : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo 1
ivap i utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. +

: ; Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera e 1
: \C/-]:ngkr)eerl al - : distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello. Coprire. Questo ciclo  : =41
:vap : utilizza dei sensori: Non aprire la porta del forno durante la cottura. P+ T

Fish and  Distribuire uniformemente sul piatto crisp alternando i filetti di pesce 1

: Chips [*] i 1-3porzioni :ele patate. Considerare circa 100 g di pesce e 100 g di patate per ogni
:hips 5 i porzione.

iFritturadi ¢ : Py

frutti di {  200-800g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
i mare [*] :

iGamberetti 1
croccanti i : :

: Bastoncini
: di pesce
:impanati [*

500 - 800 : Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, : !
9 :durantela cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti.

= I\ TN
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e Teglia resistente al calore Leccarda/ Contenitore resistente al Fondo vaporiera e Intera Piatto
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@ : Peso / Porzioni ;

/ Pezzi

 Patate : ?Iiare a pezzi, condire con olio, sale e aromi. Distribuire uniformemente
: arrosto 300g-1kg :sulpiatto crisp. Per ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra :
: : chiesto di mescolare gli alimenti.
Il piatto crisp deve essere preriscaldato prima di inserire gli alimenti.
:Ilforno vi avvisera quando sara il momento di inserire gli alimenti.
100-500g : Distribuire uniformemente sul piatto crisp dopo il preriscaldamento. Per
: ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare gli
: alimenti.
i Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa risultante, carne

Verdure 600g-2,0kg :macinata e formaggio grattugiato. Condire a piacere con aglio, sale e
iripiene “aromi.

‘Ta

Burger
: vegetale [*]

 Patate al : _ : Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. Condire con sale, pepe | ! =
: gratin . 400g9-15kg N :))

: e panna. Cospargere di formaggio.

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

: Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della
: vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta de
: forno durante la cottura.

: Aggiungere circa 100 %di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
i

:Verdure

‘aradicea : ) i Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestellodella : ! oS
: : : : vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del : T
VERDURE  :Vvapore : i forno durante la cottura.

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

: : Aggiungere circa 100 %di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
:vezzial : ) : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della :
P : i vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del :
i vapore i forno durante la cottura.

: : : Aggiungere circa 100 g di acqua nella parte inferiore della vaporiera.
:Verdureal : Tagliare a pezzi e distribuire uniformemente gli alimenti nel cestello della :
‘vapore[*] i vaporiera. Coprire. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta del :
: : : forno durante la cottura. :

Verdure

Fruttaa

: Crocchette
;di patate [] :

i Tagliare a pezzi e condire con olio. Distribuire uniformemente sul piatto

: Preparare l'impasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero. Dividere
: limpasto formando dei panini e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita funzione del
: forno.

i Preparare Iimpasto con la ricetta preferita per ottenere un pane leggero.
- : Disporlo in uno stampo e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita funzione del
: forno.

: Pane per
: tramezzini

: : )  Preparare |'impasto con la ricetta preferita e disporlo sulla teglia. Usare
: : Pagnotta : l'apposita funzione del forno.
PRODOTTI : i Preparare l'impasto per pizza secondo la propria ricetta preferita. Far
‘DAFORNO :Pizza i 400g-1,2kg :lievitare usando I'apposita funzione del forno. Stendere la pasta su una
 SALATI : : i teglia leggermente unta. Aggiungere il condimento che si preferisce.

250-700g Estrarre gli alimenti dalla confezione rimuovendo le eventuali pellicole di
¢ alluminio.

: : Foderare uno stampo da crostata con un impasto per 8-10 porzioni e

:Tortasalata : 800g-1,5kg :punzecchiarlo con una forchetta. Farcire 'impasto secondo la ricetta

: : preferita.

Tortini al : Preparare un composto per 12-15 pezzi mescolando un formaggio
 formaqaio 1 teglia i morbido grattugiato con pancetta o prosciutto a dadini. Versare il
: 99 : composto in pirottini da muffin. Distribuire uniformemente sulla teglia.

= I/ o
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ACCESSORI . . . . . .
. Teglia resistente al calore Leccarda/ Contenitore resistente al Fondo vaporiera e Intera Piatto
Griglia oo . Termosonda X K R
su griglia Teglia calore e adatto al MW coperchio vaporiera Crisp




. . . i Peso/Porzioni .
A M T2 R W SN | A e
Pan di : _ Preparare 500-900 g di impasto per pan di spagna senza grassi. Versare in L =
i spagna : : una tortiera foderata e imburrata. : @ +
i Torta di )  Preparare un impasto per torta di marmo secondo la ricetta preferita. P2
 marmo : 4009-1.2kg : Versare in una tortiera foderata e imburrata. i
: : : { Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la ricetta preferita e P2
 Muffin : 1teglia - distribuirlo nei pirottini. Distribuire uniformemente sulla teglia. P

: Preparare l'impasto con 500 g di farina, 200 g di burro salato, 200 g di :
‘ Biscotti : 1 teglia : zucchero e 2 uova. Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar raffreddare. :
PRODOTTI  : § 9 : Stendere I'impasto a uno spessore uniforme e tagliare con la forma '
Bfé-\) ECOIRNO : : : preferita. Disporre i biscotti su una teglia.
: Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere I'impasto sulla teglia

Brownie 1 teglia : precedentemente foderata con carta da forno.
i Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella e noce moscata. :
Strudel 1 teglia : Imburrare un tegame, cospargere di zucchero e cuocere per 10-15 minuti. :

rrotolare I'impasto e ripiegare la parte esterna.

: : : Foderare uno stampo con la base e cospargere di pangrattato per

:Torta di : ) : assorbire il succo rilasciato dalla frutta. Farcire con frutta fresca a pezzetti  :

imele : : mescolata con zucchero e cannella. Stendere la pasta rimasta per formare :

: : : la copertura, chiudere i bordi e spennellare con l'uovo.

 Mele al i . ) li e farci I h b

 forno 1 teglia Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannella, zucchero e burro.
DESSERT ? Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Aromatizzare

: Cioccolata

: con vaniglia o cannella. Aggiungere amido di mais per addensare. Per P
i calda :

: ottenere risultati perfetti, durante la cottura vi verra chiesto di mescolare
: gli alimenti.

: Preparare secondo la ricetta preferita in un unico recipiente. Per ottenere 1

Uova : ) Lo ° . c B - -
UOVA | strapazzate | 2-10 pezzi : gllsiumlt:\rﬂiperfettl, durante la cottura vi verra chiesto di mescolare gli

i Disporre sempre il sacchetto direttamente sulla griglia. Cuocereunsolo & 1

: Popcorn : - : sacchetto alla volta. Questo ciclo utilizza dei sensori: Non aprire la porta
: : : del forno durante la cottura.

SPUNTINI ggl?c?[e%di 200-7009g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.

‘Anellidi P . , P
cipolla 1] 100-500¢g Distribuire uniformemente sul piatto crisp. =
= ) IS
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ACCESSORI . . . ) . ’
L Teglia resistente al calore Leccarda/ Contenitore resistente al Fondo vaporiera e Intera Piatto
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TABELLA MW SOUS VIDE

Questa funzione consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta, ottenendo risultati da chef. Controllare la tabella di cottura
per utilizzarla correttamente. Selezionare la categoria di alimenti che si desidera cucinare e seguire le impostazioni suggerite.
Selezionare il peso dell'alimento (e la temperatura di cottura, solo per la carne bovina) e seguire le indicazioni sullo spessore,

se presenti. Inserire il tempo di cottura suggerito: € il tempo di cottura specifico per il tipo di alimento e la relativa quantita

e iniziera dopo una fase di rilevamento in cui il forno porta l'alimento alla condizione di temperatura ottimale per iniziare

la cottura al fine di garantire prestazioni ottimali. La fase di rilevamento sara pil lunga per i pesi piu elevati. Per pianificare

al meglio i pasti, utilizzare la colonna della tabella che indica i tempi approssimativi della fase di rilevamento. Utilizzare un
massimo di 2 sacchetti con quantita simili di alimenti e selezionare il peso totale dei due nella funzione. Ricordare che i tempi
di cottura suggeriti si riferiscono ad alimenti refrigerati. | risultati dipendono dalla qualita degli ingredienti e dalle buone norme
igieniche. Preferire 'uso di alimenti freschi e di alta qualita per ottenere i migliori risultati. Non utilizzare questa funzione per
riscaldare gli alimenti. Collocare gli alimenti sigillati sottovuoto sul ripiano metallico a livello 1. Non sovrapporre i sacchetti per

garantire una distribuzione uniforme del calore.

Fase dirilevazione
Ricetta Alimenti Sp GG P.eso . Temperatura [°C] (tempo perraggiungere latemperatura-non Tempo di cottura*
(non selezionabile)  (selezionabile) ) .
modificabile)
Tagli teneri 2-3cm 100-250¢9 60- 65 25-45min 40 -60 min
(filetto) 4-5cm 275-500¢g 50-70 min 70-120 min
Manzo . .
Tagli duri 2-3cm 100-250¢9 25-45 min 60 - 80 min
65-70
(collo)
4-5cm 275-500¢g 50-70 min 70-120 min
Tagli teneri 100-250¢9 - 30-50 min 40-60 min
3-5cm . .
(filetto) 275-500¢g - 55-75 min 70 - 90 min
Maiale
Tagli duri 2-3cm 100-2509 - 30-50 min 50-80 min
(spalla) 4-5cm 275-500¢ - 55-75 min 90 - 120 min
Grasso 2-3cm 100-250¢9 - 20 -40 min 40 -60 min
b (salmone) 4-5cm 275-5009 - 45-65 min 40 - 60 min
esce
Magro 2-3cm 100-250¢9 - 20-40 min 30-60 min
(merluzzo) 4-5cm 275-5009g - 45 -65min 30-60 min
A radice 100-225¢g - 10 min 5 min
a pezzi 250-350¢ - 15 min 10 min
(patate, carote) 375-500g - 20 min 15 min
Verdure . .
100-225¢g - 10 min 3 min
Tenere
. . intere, a pezzi 250-3509g - 15 min 8 min
(asparagi, zucchine) 375-500 g - 20 min 12 min
. L 100-250¢9 - 35 min 5 min
Frutta Mela, pera, ananas a pezzi, a spicchi . :
275-500¢ - 45 min 5 min

*Tempo di cottura: i valori piu bassi si riferiscono a pesi e cotture inferiori; i valori piu alti si riferiscono a pesi e cotture maggiori.

COME CUCINARE PER METODO DI COTTURA

Per aumentare la facilita d'uso del prodotto, i

menu successivi raggruppano tutte le funzioni che
condividono lo stesso metodo di cottura, gia presenti
nei menu suddivisi per alimento.

Ricette Crisp

I metodo di cottura Crisp consente di ottenere
automaticamente una perfetta doratura sia nella
parte superiore che inferiore del cibo. Il piatto Crisp
sempre necessario. Per ottenere i migliori risultati da
questa funzione, seguire le indicazioni riportate nella
relativa tabella di cottura.

Ricette Crisp Fry

Il metodo di cottura Crisp Fry unisce la qualita della
funzione Crisp con le proprieta della circolazione
d'aria tiepida. Permette di ottenere risultati di frittura
croccanti e gustosi, con una notevole riduzione
dell'olio necessario rispetto alla cottura tradizionale.
Il piatto Crisp € sempre necessario. Per ottenere

i migliori risultati da questa funzione, seguire le
indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.

Ricette Vapore + Termoventilato

Questo metodo di cottura, che combina le proprieta
del vapore con quelle del termoventilato, consente

di cucinare piatti piacevolmente croccanti e dorati
all'esterno, ma allo stesso tempo teneri e succulenti
all'interno. Per ottenere i migliori risultati da questa
funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa
tabella di cottura.

Ricette a vapore MW

Il metodo di cottura a vapore MW consente di
ottenere risultati ottimali, simili a quelli del metodo
di cottura a vapore tradizionale, ma in modo piu
semplice e veloce. L'accessorio vaporiera € sempre
necessario. Per ottenere i migliori risultati da questa
funzione, seguire le indicazioni riportate nella relativa
tabella di cottura o sul display del forno.
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USO DEL DISPLAY TOUCH

Per selezionare o confermare:

@ Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le
voci o i valori elencati.

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare < .

Alla prima accensione & necessario configurare l'apparecchio.
Le impostazioni potranno essere modificate successivamente

premendo @ per accedere al menu "Strumenti”.

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la lingua e l'ora.

Language

O 6bnrapcku

O Hrvatski

O Ceétinarvi Next

+ Farscorrere il dito sullo schermo per visualizzare I'elenco
delle lingue disponibili.
« Toccare la lingua desiderata.

E possibile cambiare la lingua successivamente aprendo

il menu delle impostazioni.

2. CONFIGURAZIONE DELLA CONNESSIONE WIFI*

La funzione dell'app Whirlpool Live permette di azionare

il forno a distanza da un dispositivo mobile. Per abilitare il

controllo remoto dell'apparecchio occorre prima eseguire

correttamente le procedura di connessione. Questa

procedura & necessaria per registrare I'apparecchio e

collegarlo alla rete domestica.

« Toccare “COLLEGA” per procedere con la configurazione
della connessione.

Oppure, toccare “"SALTA" per collegare il prodotto in un

momento successivo.

COME CONFIGURARE LA CONNESSIONE

Per utilizzare questa funzione & necessario disporre di: uno

smartphone o un tablet, e un router wireless collegato a

Internet. Usando lo smartphone o il tablet, controllare che

il segnale della rete wireless domestica sia sufficientemente

forte vicino all'apparecchio.

Requisiti minimi:

Dispositivo intelligente: Android con schermo 1280x720 (o

superiore) 0 iOS.

Le informazioni sulla compatibilita dell'app con le varie

versioni di Android o iOS sono disponibili sui rispettivi store

online.

Router wireless: 2.4 Ghz, WiFi b/g/n.

1. Scarica I'App Whirlpool Live

«+ Per prima cosa, scaricare l'app sul proprio dispositivo
mobile. Lapp Whirlpool Live presentera la sequenza di

passaggi qui descritta. Lapp puod essere scaricata dallApp
Store o da Google Play.
2. Creare un account

Se ancora non si dispone di un account € necessario
crearlo. In questo modo sara possibile collegare in
rete i propri apparecchi e controllarli da remoto.

3. Registrare I'apparecchio

Registrare il proprio apparecchio seguendo le
istruzioni dell'app. Per la procedura di registrazione
sara richiesto il codice SAID (Smart Appliance
IDentifier). E possibile trovare il codice univoco e il
numero sulla targhetta di identificazione applicata al
prodotto.

4. Collegare I'apparecchio alla rete WiFi

Segquire la procedura di configurazione mediante
scansione. L'app guidera l'utente nella procedura

di collegamento dell'apparecchio alla rete wireless
di casa. Se il router supporta WPS 2.0 (o superiore),
selezionare "MANUALMENTE", quindi toccare
"Impostazione WPS": premere il tasto WPS sul router
wireless per stabilire una connessione tra i due
prodotti.

Se necessario, € anche possibile collegare il prodotto
manualmente usando la funzione “Cerca rete”.

Il codice SAID serve per sincronizzare uno smartphone o un
tablet con l'apparecchio.

Viene visualizzato l'indirizzo MAC per il modulo WiFi

In caso di modifica delle impostazioni del router (ad es. il
nome o la password della rete, oppure il provider della linea

dati) sara necessario eseguire nuovamente la procedura di
connessione.

3. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la data e I'ora
saranno impostate automaticamente. Diversamente sara
necessario impostarle manualmente

« Impostare I'ora toccando i numeri corrispondenti.
Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo avere impostato I'ora, occorrera impostare la data
Impostare la data toccando i numeri corrispondenti.
Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, & necessario
impostare nuovamente 'ora e la data.

4. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
potenza nominale superiore a 3 kW (16 Ampere):
nel caso si disponga di una potenza inferiore, &
necessario diminuire questo valore (13 Ampere).
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« Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

« Toccare "OK" per terminare la configurazione
iniziale.

5. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti
alla lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima
di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

USO QUOTIDIANO

Odori e fumo sono normali quando il forno viene
utilizzato per le prime volte o quando € molto sporco.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno. Scaldare
il forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando la
funzione "Preriscaldamento rapido”. Seguire le
istruzioni per impostare correttamente la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dellapparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo schermo.
Il display consente di scegliere tra le modalita manuali e quelle
automatiche.

= 12:10

MODALITA MANUALI

MODALITA AUTO

« Toccare la funzione principale desiderata per accedere al
menu corrispondente.

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'elenco delle
opzioni.

ielezionare la funzione desiderata con un tocco.

FUNZIONE JET START

A forno spento, premere [>] per avviare la cottura

con la funzione a microonde impostata alla potenza

massima (950 W) per 30 secondi.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata e
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che & possibile modificare.

POTENZA MICROONDE / TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

In base alla funzione selezionata, € possibile attivare
o disattivare il preriscaldamento con una specifica
levetta.

DURATA

Non e necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

« Impostare la durata di cottura desiderata toccando
i numeri corrispondenti.

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura
e gestire cosi manualmente il termine della cottura, &
possibile toccare il valore della durata e impostare "0"
oppure aprire il menu a tre punti («=s) e modificare il
tempo di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3. IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO

Le modalita automatiche consentono di preparare un'ampia
varieta di piatti, scegliendo tra quelli indicati nell'elenco.
Lapparecchio seleziona automaticamente la maggior parte
delle impostazioni di cottura in modo da produrre un risultato
ottimale.

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di riconoscere
il contenuto di umidita dell'alimento, alcune delle funzioni
AUTO MODES (modalita automatica) consentono di ottenere
una cottura ottimale per qualsiasi tipo di alimento senza
alcuna impostazione: il sensore interrompera la cottura
esattamente al momento giusto. Negli ultimi minuti di
cottura, sul display comparira un conto alla rovescia indicante
il tempo residuo.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti
nel menu delle modalita automatiche (vedere tabelle
relative).

« Dopo avere selezionato una funzione, € sufficiente
indicare le caratteristiche dell'alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato ottimale.

COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore + Aria" all'interno delle Funzioni
manuali o una delle numerose ricette dedicate del MyMenu &
possibile cucinare qualsiasi tipo di alimento grazie all'utilizzo
del vapore. Il vapore penetra negli alimenti in modo piu
veloce e uniforme rispetto alla sola aria calda utilizzata

nelle funzioni statiche: questa azione riduce i tempi di
cottura, preservando le preziose sostanze nutritive degli
alimenti e assicurando risultati eccellenti e saporiti in tutte le
preparazioni.

Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario fornire
acqua al boiler situato all'interno del forno utilizzando il
cassetto estraibile sul pannello comandi.

Quando viene richiesto sul display con l'indicazione "FILL
THE DRAWER" (Riempi cassetto), estrarre il cassetto, aprire

il coperchio del cassetto e riempirlo d'acqua fino al livello
richiesto sul display. Chiudere il cassetto spingendolo con
attenzione verso il pannello finché non e completamente
chiuso. Dopo l'inserimento del cassetto, premere AVVIO

per procedere con il ciclo di cottura. Il cassetto deve restare
sempre chiuso, tranne quando & necessario rabboccare
l'acqua.
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Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura piu
lunghi, una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere necessario
aggiungerla nuovamente per completare il ciclo: il forno lo
richiede in caso di necessita.

Tempo di
Temperatura cottura
Tempo di
ritardo

Interruzione della cottura

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [ O |.

6. PREHEATING (PRERISCALDAMENTO)

4.SET START TIME DELAY (IMPOSTARE LAVVIO RITARDATO)

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una
funzione: La funzione si avvia al momento selezionato
anticipatamente.

« Toccare "RITARDO" per impostare l'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora di inizio o
I'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti
in base alle funzioni selezionate.

- Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

« Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la
porta: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura

disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la

temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio
ritardato).

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

- Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIO" per attivare la funzione.

Se il forno é caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare
un messaggio corrispondente. | valori impostati
possono essere modificati in qualsiasi momento
durante la cottura toccando il valore che si desidera
cambiare.

Tutte le opzioni disponibili per la modifica possono
essere esplorate aprendo il menu a tre punti >« nella
parte inferiore sinistra del display.

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio

della funzione il display indica che & in corso la fase di

preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene emesso

un segnale acustico e il display indica "OVEN READY" (Forno

pronto)

+ Aprire lo sportello.

« Posizionare gli alimenti nel forno.

+ Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora" o
"AVVIO" [>] per avviare la cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine del

preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa

si interrompe temporaneamente. Il tempo di cottura non

comprende la fase di preriscaldamento.

E possibile modificare I'impostazione predefinita dell'opzione

di preriscaldamento per le funzioni di cottura che lo

consentono manualmente.

« Selezionare una funzione che consente di impostare
manualmente la funzione di preriscaldamento.

« Utilizzare la levetta Preriscaldamento in basso a destra del
display per attivare o disattivare il preriscaldamento. Sara
impostato come opzione predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune modalita automatiche prevedono che gli alimenti

vengano girati durante la cottura. Questa richiesta sara

segnalata da un segnale acustico e da un messaggio

corrispondente sul display.

+ Aprire lo sportello.

+ Eseguire l'operazione indicata sul display.

+ Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per riprendere
la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura, prima

della fine della cottura, il forno chiede di controllare gli

alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da un

messaggio corrispondente sul display.

«  Controllare gli alimenti

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per riprendere
la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico e

il display indicheranno che la cottura & terminata. Con alcune

funzioni, sara possibile prolungare il tempo di cottura o

salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

« Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per salvare tra
i preferiti.
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QUANDO LAPPARECCHIO SI E RAFFREDDATO:

N /

1. Pulire la porta di vetro interna e il bordo di condensazio-
ne con un panno o una spugna.
2. Pulire le superfici della cavita prestando particolare

attenzione a non lasciare depositi d'acqua.

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra
richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere O : In questo

menu vengono elencate tutte le funzioni salvate. Toccare

"START" (Avvio) per attivare la funzione di cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, € possibile aggiungere

un'immagine o un nome a ogni ricetta per

personalizzarla secondo le proprie preferenze.

« Selezionare la funzione che si desidera modificare.

- Toccare l'icona dei tre puntini @ nell'angolo in alto
a destra.

.« Selezionare l'attributo che si desidera modificare.

« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in questo

menu si trova l'opzione "CANCELLA PREFERITI" .

10. STRUMENTI

Premere @0 per aprire il menu "Strumenti" in
qualsiasi momento. Da questo menu & possibile
scegliere tra varie opzioni e modificare le
impostazioni o le preferenze relative al prodotto o al
display.

ATTIVAZIONE DA REMOTO

Per abilitare I'uso dell'appl Whirlpool Live.

SILENZIOSO

Per attivare o disattivare rapidamente i suoni del
dispositivo.

Altre impostazioni specifiche del volume del suono possono
essere gestite nel menu delle preferenze, alla voce relativa a
suono e volume,

' & |SMART CLEAN
L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo

di pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione dei
residui. Attivare la funzione a forno freddo.

Premere (=] per attivare la funzione: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale.

Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante
il ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe
avere un effetto negativo sul risultato finale.

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

PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalita
Demo).

ZCONNETTIVITA*

Per modificare le impostazioni o configurare una nuova
rete domestica.

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura interna
di diversi tipi di alimenti durante la cottura, per garantire

che raggiungano la temperatura ottimale. La temperatura
del forno puo variare in base alla funzione selezionata,

ma la cottura & sempre programmata per terminare al
raggiungimento della temperatura specificata. Introdurre gli
alimenti nel forno e coIIegare la termosonda al connettore.
Tenere la termosonda il piti lontano possibile dalla fonte di
calore. Chiudere la porta del forno. E possibile scegliere tra le
funzioni manuali (per metodo di cottura) e le funzioni AUTO
MODES (modalita automatiche) (per tipo di alimento) che
consentano o richiedano l'uso della termosonda.

Dopo avere avviato una funzione di cottura, la rimozione della
termosonda causera l'annullamento della funzione.

Ricordarsi di staccare e rimuovere la termosonda dal forno
quando si estraggono le pietanze.

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo

spinotto inserendolo nell'apposita presa posizionata
sul lato destro della cavita del forno.

Il cavo & semirigido e pu0 essere sagomato secondo
le necessita per inserire la sonda in diversi tipi di
alimenti nel modo piu efficace. Fare attenzione a
evitare che il cavo entri a contatto con |'elemento
riscaldante superiore durante la cottura.

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le
ossa e le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve
essere inserita lateralmente, in mezzo al petto,
avendo cura di evitare le parti cave.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu
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spessa, evitando la lisca.

PANETTERIA E PASTA: inserire la punta nell'impasto
flettendo il cavo in modo da ottenere I'angolazione
ottimale. Per eseguire una cottura controllata

dalla sonda per questi tipi di alimenti, & necessario
utilizzare le funzioni AUTO MODES (modalita
automatiche) compatibili. Se si utilizza la
termosonda con una delle funzioni AUTO MODES
(modalita automatiche), la cottura sara interrotta
automaticamente al raggiungimento della
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle
migliori condizioni. Dopo avere avviato la funzione,
eseguire le operazioni indicate sul display.

La durata della funzione completa puo durare fino a
120 minuti e non puo essere interrotta.

La decalcificazione pud essere avviata in qualsiasi
momento dall'utente dal Menu Pulizia.

Il display indica quando ¢ il momento di eseguire un
ciclo di decalcificazione (vedere la tabella sequente).

MESSAGGIO DI DECALCIFICA-

: ZIONE : SIGNIFICATO
<DECALCIFICAZIONE CONSI-
GLIATA> Si consiglia di eseguire un

Appare dopo circa 15 ore di ciclo di decalcificazione.

cicli di vapore*

| DECALCIFICAZIONE NECES- | -2 decaldificazione & ob-
SARIA> bligatoria. Non ¢ possibile

. . ieseqguire un ciclo a vapore fino
Appare dopo circa 20 ore di 9 . P .
s N a quando non viene eseguito
cicli di vapore H : . . . H
un ciclo di decalcificazione.

*considerando il valore predefinito (4 - Dura) del livello
di durezza dell'acqua. Il numero di ore di cicli di vapore
che devono trascorrere prima che vengano visualizzati i
messaggi di decalcificazione dipende dal livello di
durezza acqua impostato sull'apparecchio.

La procedura di decalcificazione pud essere eseguita
anche quando l'utente desidera una pulizia piu
profonda del circuito interno del vapore.

Prima di eseguire la fase di decalcificazione,
I'apparecchio controllera se nel boiler & presente
dell'acqua residua e, se necessario, potra essere
eseguito un ciclo di scarico acqua. In questo caso, €
necessario svuotare il cassetto dopo il ciclo di scarico
acqua, prima di proseguire con la fase di
decalcificazione.

Note: per garantire che l'acqua sia fredda, non &
possibile eseguire questa attivita prima che siano
trascorsi 30 minuti dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta
che il prodotto e stato alimentato). Durante questo
tempo di attesa, il display mostrera il sequente feedback
"WATER IS HOT" (LACQUA E CALDA).

» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)

Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare

la soluzione decalcificante nel cassetto. Per ottenere
risultati ottimali nella decalcificazione, si consiglia di
riempire il serbatoio con una soluzione composta da
75 g del prodotto specifico WPRO e 250 ml di acqua
potabile. WPRO é il decalcificante professionale
consigliato per ottenere prestazioni sempre ottimali
dalle funzioni di cottura a vapore del forno. per ordini
e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.

Whirlpool non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.

=759

Una volta versata la
soluzione
decalcificante
all'interno del
cassetto, premere

per avviare il
processo di
decalcificazione
principale. Le fasi di
decalcificazione
non richiedono la
presenza dell'utente davanti all'apparecchio. Al
termine di ogni fase, verra riprodotto un feedback
acustico e il display mostrera le istruzioni per
procedere con la fase successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il
boiler verra svuotato: La soluzione decalcificante
utilizzata in questa fase sara versata nel cassetto
estraibile.

» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal
circuito del vapore, & necessario effettuare un ciclo di
risciacquo. Quando il display visualizza <AGG. 0.25 L
DI ACQUA> riempire il serbatoio con 0,25 L di acqua
potabile, quindi premere [ > ] per avviare il risciacquo.
Non spegnere il forno prima di avere completato
tutte le operazioni richieste dalla funzione.

N.B.: se necessario da parte del sistema, € possibile
che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere
I'operazione.

Al termine della procedura di decalcificazione, si
consiglia di asciugare la cavita da eventuali residui
d'acqua. Sara quindi possibile utilizzare tutte le
funzioni del vapore.

N.B.: durante il ciclo di decalcificazione, € possibile che
si senta un po' di rumore, poiché le pompe del forno
vengono attivate per garantire |'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere
il cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

)

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione
decalcificante e visualizzato il messaggio "DESCALING
PHASE 1/2" (Fase di decalcificazione 1/2), non si deve
interrompere il ciclo e/o aprire la porta, altrimenti &
necessario ripetere l'intero ciclo di decalcificazione prima
di poter eseguire qualsiasi funzione vapore.
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ATTENZIONE!

Osservare queste istruzioni quando si usa il
microonde.

« Se il metallo entra in contatto con la parete

del vano di cottura, si producono scintille che
possono danneggiare I'apparecchio o distruggere
il vetro interno della porta.

« | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una
distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori
posizionati direttamente I'uno sull'altro generano
scintille.

« Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze.

« Si potrebbero formare scintille che potrebbero
danneggiare il vano di cottura.

« Lapparecchio € danneggiato dalla formazione di
scintille.

« Non utilizzare vaschette di alluminio
nell'apparecchio.

Il funzionamento dell'apparecchio senza alimenti
all'interno del vano di cottura provoca un
sovraccarico.

« Mai avviare il forno a microonde senza aver
prima inserito gli alimenti. L'unica eccezione
consentita € quella di un breve test per i piatti.
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Domande Frequenti Sulla Connessione WIFI

Quali protocolli WiFi sono supportati?

L'adattatore WiFi installato supporta la connettivita
WiFi b/g/n per i paesi europei.

Quali impostazioni occorre configurare nel software
del router?

Per il router sono richieste le seguenti impostazioni:
2.4 GHz abilitato, WiFi b/g/n, DHCP e NAT attivati.

Quale versione di WPS é supportata?

WPS 2.0 o versioni successive. Consultare la
documentazione del router.

Vi sono differenze tra smartphone (o tablet) Android e
i0S?

Non vi sono differenze, & possibile usare
indifferentemente I'uno o l'altro sistema operativo.

E possibile utilizzare il tethering con un cellulare 3G
invece di un router?

Si, ma i servizi cloud sono concepiti per dispositivi con
connessione permanente.

Come si puo controllare che la connessione a
Internet domestica sia funzionante e la funzionalita
wireless sia abilitata?

E possibile cercare la propria rete sullo smartphone o
sul tablet. Prima di provare, disattivare tutte le altre
connessioni dati.

Come si puo verificare che I'apparecchio sia
collegato alla rete WiFi della propria abitazione?
Accedere alla configurazione del router (vedere il
manuale del router) e controllare che I'indirizzo MAC
dell'apparecchio sia presente nell’elenco dei dispositivi
wireless collegati.

Dove si puo trovare l'indirizzo MAC dell’apparecchio?
Premere {@}Q , quindi toccare FWiFi oppure cercare
sull'apparecchio: cercare I'etichetta contenente gli
indirizzi SAID e MAC. L'indirizzo MAC é formato da una
combinazione di numeri e lettere che inizia con
“88:e7".

Come si puo controllare se la funzionalita wireless
dell’apparecchio ¢ abilitata?

Usando lo smartphone o il tablet, controllare nell'app
Whirlpool Home Net che la rete dell'apparecchio sia
visibile e collegata al cloud.

Che cosa puo impedire al segnale di raggiungere
I'apparecchio?

Controllare che i dispositivi collegati non occupino
interamente la banda disponibile.

Verificare che il numero dei dispositivi abilitati per
la connessione WiFi non superi il limite massimo
supportato dal router.

Quale dovrebbe essere la distanza tra il router e il
forno?

Normalmente, il segnale WiFi ha una potenza
sufficiente per coprire

un paio di stanze, ma la portata effettiva dipende
in gran parte dal materiale delle pareti. E possibile
controllare la potenza del segnale avvicinando lo

smartphone o il tablet all'apparecchio.

Cosa si puo fare se la connessione wireless non
raggiunge l'apparecchio?

E possibile utilizzare dispositivi specifici per estendere
la copertura della rete WiFi domestica, ad esempio
access point, ripetitori WiFi e ponti Power-line (non in
dotazione con l'apparecchio).

Dove si possono trovare il nome e la password della
rete wireless?

Consultare la documentazione del router.

Normalmente,

sul router & applicata un'etichetta contenente le

informazioni

necessarie per accedere alla pagina di configurazione

usando un dispositivo connesso.

Cosa si puo fare se il router utilizza il canale WiFi dei

vicini?

Forzare il router a usare il canale WiFi dell’abitazione.

Cosa si puo fare se sul display compare il simbolo %

o se il forno non riesce a stabilire una connessione

stabile con il router?

E possibile che I'apparecchio si colleghi al router

ma non riesca ad accedere a Internet. Per collegare

I'apparecchio a Internet, controllare le impostazioni

del router e/o della linea.
Impostazioni del router: NAT deve essere attivo, Firewall e
DHCP devono essere configurati correttamente. Tipi di
crittografia supportati per le password: WEP, WPA, WPA2. Se
si desidera usare un tipo di crittografia differente,
consultare il manuale del router.
Impostazioni della linea: se il provider del servizio Internet
ha stabilito il numero di indirizzi MAC che possono
collegarsi a Internet, puo darsi che non si riesca a collegare
I'apparecchio al cloud. L'indirizzo MAC e un identificatore
univoco ed e diverso per ogni dispositivo. Si dovra chiedere
al provider la procedura da sequire per collegare a Internet
altri dispositivi diversi dai computer.

Come si puo controllare se i dati vengono trasmessi?

Dopo avere configurato la rete, spegnere il forno,

attendere 20 secondi e riaccenderlo: verificare

che I'app mostri lo stato dell’interfaccia utente

dell’'apparecchio.

Alcune impostazioni impiegano diversi secondi per

comparire nell’app.

Come posso cambiare il mio account ma mantenere i

miei apparecchi collegati?

E possibile creare un nuovo account, ma occorre

ricordarsi di revocare l'associazione dei propri

apparecchi al vecchio account prima di associarli a

quello nuovo.

Cosa occorre fare se si cambia il router?

E possibile mantenere gli stessi parametri di

configurazione (nome e password della rete) oppure

cancellare le impostazioni precedenti dall’apparecchio

e ripetere la procedura di configurazione.
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CONSIGLI UTILI

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo fino a una
certa profondita, & consigliabile distribuirli il pit possibile in
larghezza per esporre la massima superficie alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli grandi: per
ottenere una cottura uniforme, tagliare gli alimenti in pezzetti
di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere dopo che
la cottura a microonde é terminata. Si raccomanda percio di
prevedere sempre qualche minuto di riposo al termine del
ciclo di cottura.

Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica o di carta
prima di introdurli nel forno per la cottura a microonde.
Forare o incidere le pellicole con una forchetta per liberare

la pressione ed evitare scoppi dovuti all'accumulo di vapore
durante la cottura.

LIQUIDI

| liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di ebollizione

senza che si formino bollicine visibili. Questo puo causare
l'improvviso traboccamento di liquidi bollenti. Per questa
ragione, si raccomanda di evitare i recipienti a collo stretto, di
mescolare il liquido prima di introdurre il recipiente nel forno
a microonde e di lasciarvi immerso un cucchiaino.

Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente prima di
asportare con cura il recipiente dal forno a microonde.
ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di far scongelare
gli alimenti direttamente sulla griglia metallica. Se necessario,
e possibile usare un recipiente di plastica leggera resistente
alle microonde.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si scongelano
meglio se vengono mescolati di tanto in tanto durante il
processo. Separare gli alimenti quando iniziano a scongelarsi:
le porzioni separate si scongelano pil rapidamente.
ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati nei
biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati, agitare e
controllare sempre la temperatura prima di servire. Questo
permette di ottenere una distribuzione pit omogenea del
calore e di evitare scottature.

Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del biberon
prima di riscaldarli.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la funzione
"Termoventilato”, mentre per le torte con farcitura liquida si
consiglia la funzione "Ventilato". In alternativa, per abbreviare
i tempi di cottura e possibile selezionare "Ventilato + Micr.",
impostando le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" e "Ventilato", utilizzare
tortiere in metallo scuro e posizionarle sulla griglia in
dotazione.

CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta di carne e
pesce mantenendoli teneri all'interno, si consiglia di utilizzare
funzioni che combinano la cottura ventilata e l'azione delle
microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di impostare la
potenza delle microonde a 160 W.

Assicurarsi che il forno si sia raffreddato prima di
effettuare qualsiasi intervento di manutenzione o
pulizia.

Non utilizzare apparecchi a vapore.

Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

«  Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.

Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti
ad alto contenuto di acqua, usare a forno freddo un panno
0 una spugna.

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

Il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica prima
di effettuare qualsiasi tipo di manutenzione.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia ottimale
delle superfici interne.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

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

« Lavaporiera puo essere lavata a mano o in lavastoviglie.

« Mai pulire la sonda per alimenti e il piatto Crisp in
lavastoviglie.

|l piatto Crisp deve essere pulito con acqua e un
detergente neutro. Per lo sporco piu tenace, strofinare
delicatamente con un panno. Far raffreddare il piatto Crisp
prima di lavarlo.
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MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELL'ACQUA

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non & adatto all'uso in
lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo circa 30
minuti il forno esegue automaticamente un ciclo di scarico
acqua della durata di circa un minuto, trasferendo cosi tutta
l'acqua presente nel sistema nel cassetto estraibile.

Note: Evitare di lasciare l'acqua nel sistema per piu di 2
giorni.

Per rimuovere completamente I'acqua all'interno o
pulire le superfici interne, & possibile aprire il cassetto
dell'acqua:

C

1. Spingere verso l'alto l'aletta posteriore per
rimuovere il coperchio superiore del cassetto
dell'acqua.

2. Una volta terminata la pulizia, & possibile chiudere
il cassetto inserendo le due alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e spingendo verso il basso il
lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo acqua a
temperatura ambiente: 'acqua calda puo influire sul
funzionamento del sistema a vapore. Utilizzare solo acqua
potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo ottimale

e per aiutare a prevenire la formazione di depositi di calcare
nel tempo, consigliamo di utilizzare regolarmente la funzione
"Decalcificazione". Dopo un lungo periodo di inutilizzo delle
funzioni "Vapore", si consiglia vivamente di attivare un ciclo
di cottura con il forno vuoto, riempiendo completamente il
serbatoio.
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RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI

Problema ‘ Possibile causa

:Soluzione

 Interruzione di corrente elettrica.
: Disconnessione dalla rete principale.

Il display visualizza la lettera "F" :
seguita da un numeroodauna : Guasto software.
lettera. i

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

i Spegnere e riaccendere il forno e verificare se l'inconveniente
i persiste.

i Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento del
:forno.

: Contattare il nostro Call Center e indicare il numero che segue
‘lalettera "F".

i Premere ()", toccare"Info" e selezionare "Factory Reset".

: Tutte le impostazioni salvate saranno cancellate.

¢ Prima di tutto controllare la sonda; se viene inserita
: correttamente ma l'errore persiste, chiamare il Call Center.
: Comunicare l'errore che appare sul display.

i La sonda non & ben collegata o potrebbe non fare
: contatto correttamente.

: Se la modalita "DEMQ" € impostata su "On’, tutti i :
: comandi sono operativi e i menu sono disponibili mail :
: forno non viene riscaldato. :
: Sul display appare la scritta DEMO ogni 60 secondi.

Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere
("Off".

: Controllare che il router WiFi sia collegato a Internet.

¢ I router WiFi & spento.
: Le impostazioni del router sono cambiate.
: La connessione wireless non raggiunge l'apparecchio. :

‘Il forno non riesce a stabilire una connessione stabile
: con la rete domestica.

: La connettivita non & supportata.

.,)}’

Sul display compare l'icona

: Controllare cheil segnale WiFi sia sufficientemente forte in
: prossimita dell'apparecchio.

: Provare a riavviare il router.

: Vedere la sezione "Domande frequenti sulla connessione

: WiFi".

: Se le impostazioni della rete wireless domestica sono

i cambiate, collegare 'apparecchio alla rete: Premere &3,

‘toccareZF"WiFi" e selezionare "Collega alla rete".

Il prodotto si resetta ogni 10

i Riempire il cassetto con acqua pulita e avviare la funzione di

secondi. Errore forno.

Il display del forno visualizza :

F8E8 (o l'impossibilita di i Inquinamento eccessivo del sistema idrico e del
utilizzare la funzione Steam i vapore.

a causa di un errore F8E8)

i pulizia/decalcificazione. Al termine del processo, riavviare il
: processo di decalcificazione utilizzando la soluzione target
i con il decalcificatore ed eseguire nuovamente il processo.

i Se I'errore F8E8 continua ad essere visualizzato, contattare il

: centro di assistenza piu vicino.

*DISPONIBILE SOLO SU ALCUNI MODELLI

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
. Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
- Visitare il sito web docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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