GUIA DE CONSULTA
DIARIA

OBRIGADO POR ADQUIRIR UM Pode transferir as Instrucdes de
PRODUTO WHIRLPOOL Seguranca e o Guia de Utilizagdo e
Para receber mais informacgoes e iWWW Manutencao visitando o nosso website
=/ assisténcia, registe o seu produto em docs.whirlpool.eu e seguindo as instrucdes
www.whirlpool.eu/register no verso do presente guia.
' Antes de utilizar o produto, leia atentamente o Guia de Saude e Seguranca.
°

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo
2. Luz
LIPSO 3. Guias da grelha
Os niveis nos quais se
poderd colocar a grelha e
outros acessorios estao
numerados, sendo 1 0
D nivel mais baixo e 4 o nivel
mais alto.
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1. LIGAR/DESLIGAR 3. FAVORITO 6. CONTROLO REMOTO
Para ligar e desligar o forno. Para aceder a lista das suas Para permitir a utilizacao da
2. HOME funcodes favoritas. aplicacao 6™ Sense Live da
Para aceder rapidamente ao menu | 4. VISOR Whirlpool.
principal. 5. FERRAMENTAS 7. CANCELAR
Para escolher de entre diversas Para interromper qualquer
opcdes e também para alterar funcéo do forno, exceto Reldgio,
as definicées do forno e as Temporizador de cozinha e
preferéncias. Bloqueio de teclas.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

Permite a circulacao eficiente do ar
quente. Coloque os alimentos
diretamente na grelha ou utilize-a
como suporte para os tabuleiros e
formas, ou outros recipientes para

forno resistentes ao calor. Ao cozinhar alimentos
diretamente na grelha, coloque o tabuleiro para assar
no nivel abaixo da mesma. Também pode ser colocada
por cima do tabuleiro para assar ou do tabuleiro de
vapor no mesmo nivel.

vegetais, ou diferentes tipos de pao e
pastelaria. Este tabuleiro também é
util como suporte de recipientes para forno resistentes
ao calor, para que nao tenha de colocar itens no fundo
do forno. Recolhe o liquido da cozedura quando é
colocado por baixo da grelha ou do tabuleiro de vapor.

TABULEIRO DE VAPOR

Facilita a circulagao do vapor,
-~ ajudando a cozinhar uniformemente
os alimentos. Coloque o tabuleiro
: para assar por baixo, para recolher o
liquido da cozedura.
SONDA DE TEMPERATURA

Para medir a temperatura interior dos
alimentos durante a cozedura.

O nuimero e o tipo de acessérios pode variar de acordo com o
modelo adquirido.

COMO INTRODUZIR A GRELHA METALICA E
OUTROS ACESSORIOS

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

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

Antes de adquirir outros acessérios disponiveis no
mercado, assegure-se de que sao resistentes ao calor e
adequados para o vapor.

DEPOSITO

Encha com dgua potavel cada vez que utilizar

uma das fun¢des de vapor.

O reservatorio pode ser facilmente acedido,

abrindo a porta. Para retira-lo, levante-o

ligeiramente e puxe-o na sua direcdo. Antes
de colocar o reservatério no seu suporte, certifique-se
de que o tubo da dgua esta posicionado corretamente
na cavidade da extremidade superior do reservatorio.

Encha o reservatério até a marca "MAX" e coloque-o

no seu suporte: A parte superior e o lado direito do
reservatorio devem estar em contacto com os lados

do suporte. Introduza totalmente o reservatério e
empurre-o para baixo até encaixar na respetiva posicao.
Esvazie o reservatorio apds cada utilizagao. Assegure-se
de que retira também a dgua do tubo.

Para remover a eventual condensacao
formada durante a cozedura. Nao a
deixe dentro do depésito.

Pode adquirir separadamente no Servico de Assisténcia Técnica
quaisquer outros acessorios que nao venham fornecidos.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

« Para retirar as guias da grelha, empurre-as para a
frente e puxe-as na sua direcao para desprendé-las
dos suportes. (a)

« Pararepor as guias da grelha, prenda-as nos
suportes empurrando-as ligeiramente para baixo até
encaixarem na respetiva posicao. (b)

Certifique-se de que existe uma distancia de, pelo
menos, 30 mm entre a parte superior de qualquer
recipiente e as paredes do compartimento de cozedura,
para permitir a circulacao adequada do vapor.
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FUNCOES

- PT

@ FUNCOES MANUAIS
- VAPOR

Para cozinhar pratos naturais e saudaveis usando a
funcao de vapor para preservar o valor nutricional dos
alimentos. Esta funcao é particularmente adequada
para cozinhar legumes, peixe, fruta e também para
pelar. Salvo indicagao em contrario, remova quaisquer
embalagens e peliculas protetoras antes de colocar os
alimentos no forno.

« ARFORCADO+VAPOR

Para cozinhar pratos de forma a ficarem estaladicos no
exterior e tenros e suculentos no interior.

E especialmente indicada para cozinhar pedacos de
carne ou de aves, peixe, batatas, refeicdes prontas
congeladas, bolos e sobremesas.

to e ¢ =
Gnocchi 90-100 = 10-15 3 1
Terrina de peixe 75-80 60 -90 \é,
Ovos cozidos 920 20-25 i
Beterraba 100 50-60 3, 1
Couve vermelha 100 30-35 mi_ﬁr \L,
Couve branca 100 25-30 12_22, ‘L,
Feijao branco 100 75-90 3 21

- ARFORCADO

Para cozinhar refei¢des de forma a obter resultados
semelhantes ao de um forno convencional.
Recomendamos a utilizacao da grelha com esta funcao,
uma vez que permite a circulacao eficiente do ar. Em

fol B o ¢ HH
Pso 180-190 | Baixo-Medio | 35-40 2
Peito de peru 200-210 Médio 50-60 2 1
Costeletas 160 - 170 Baixo go-90 2 1
Peixe assado 190 - 200 Baixo 15-25 RE., \L,
Legumes Assados 200-210 Médio - Alto 20-30 R.E., \L,

« FUNGOES ESPECIAIS

» DESCONGELACAO A VAPOR

Para descongelar qualquer tipo de comida. Coloque
alimentos tais como carne e peixe sem a respetiva
embalagem no tabuleiro de vapor no nivel 3.
Coloque o tabuleiro coletor no nivel abaixo para
recolher a dgua proveniente da descongelagao.
Para melhores resultados, ndo descongele
completamente os alimentos permitindo a
conclusdo do processo durante o periodo de
repouso. Recomendamos que mantenha o pao
coberto para evitar que fique demasiado mole.

alternativa, o tabuleiro de cozedura pode ser utilizado ol ] ¢ G |
para cozinhar certas comidas, tais como bolachas ou Picada 500 | 25-30 |-30235
paezinhos. Carne Pedacos 20-25
fol 2] B ¢ H Salsicha alema 450 | 10-15 | 10-15
) ) 2 Inteiro 1000 | 60-70 @ 40-50
Bolos (Pastelaria) Sim 160 35-40 -
e Aves Filetes 500 25-30 20-25
Biscoitos Sim 150 - 165 12-15 _Zr Coxas 30-35 | 25-30
) 2 Inteiro 600 30-40 | 25-30
Massa "choux" Sim 190 - 200 25-30 . Peixe Filetes 300 10-15 | 10-15
Tortas Sim 230 7-8 2 Porcao 400 | 20-25  20-25 | 60
: : 5 Porcao 300 | 25-30  20-25
Quiche Sim 180 - 190 35-40 | “ Legumes Pedacos 200 10-15 | 5-10
Massa folhada Sim | 180-190 | 15-20 | 2 P&o de forma 500 | 15-20 | 25-30
. o ) Fatias 8-12 | 5-10
Asas frango cong. Sim 190 - 200 15-18 | “ Pao Paes / bolos 250 10-12 1 5-10
Bolo 400 | 8-10 | 15-20
Misto 400 | 10-15 | 5-10
Fruta
Bagas 250 5-8 3-5

» REAQUECIMENTO A VAPOR

Para reaquecer refeicdes prontas congeladas,
refrigeradas ou a temperatura ambiente. Esta funcao
utiliza vapor para aquecer suavemente os alimentos
sem os secar, permitindo, assim, que retenham o

seu sabor original. O periodo de repouso melhora o
resultado. Recomendamos que coloque os pedacos
mais pequenos ou finos no meio do tabuleiro e

0s pedacos maiores ou mais grossos ao redor, nas
extremidades. Se utilizar o tabuleiro de vapor, coloque
o tabuleiro para assar sob 0 mesmo para recolher
quaisquer liquidos provenientes dos alimentos.
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» FERMENTAR

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

» PRESERVACAO

Para fazer conservas de frutas e legumes.

E recomendavel utilizar apenas fruta e vegetais
frescos e de boa qualidade. Encha os frascos com
fruta ou legumes (pré-cozidos, se possivel) e deite
liquido de conservacgao ou xarope de conserva,
deixando um espaco de aprox. 2 cm até ao topo. Em
seguida, coloque as tampas sem apertar muito.
Coloque a grelha no nivel 2, com o tabuleiro para
assar no nivel abaixo, e posicione os frascos sobre

a grelha. Em alternativa, pode colocar os frascos
diretamente no tabuleiro para assar. Ativar a funcao.
Quando a cozedura estiver concluida, aperte
totalmente as tampas dos frascos (use luvas de forno
ou proteja as maos com um pano resistente ao calor)
e deixe-os arrefecer até a temperatura ambiente.

» |OGURTE

Para fazer iogurtes. Antes de ativar a funcao,
adicione cerca de 100 g de iogurte gordo disponivel
no mercado para um litro de leite gordo a
temperatura ambiente.

Lembre-se: Se utilizar leite ndo pasteurizado, aqueca-o até
levantar fervura e deixe-o arrefecer até a temperatura
ambiente.

Verta a mistura para frascos resistentes ao calor,
tape-os com pelicula ou tampas resistentes ao
calor e coloque-os na grelha, no nivel 2. Selecione
a funcao e defina a duragao para cinco horas

(a temperatura nao pode ser alterada). Apds a
conclusdo da funcao, deixe o iogurte a arrefecer no
frigorifico durante algumas horas antes de servir.

» DESINFECAO

Para desinfectar biberdes ou frascos através do
vapor. Coloque a grelha ou o tabuleiro para assar
no nivel 1 e coloque os itens neste, com espaco
suficiente entre si para permitir que o vapor chegue
a todos os pontos.

» ACABAMENTO

Para otimizar a cozedura de refei¢cbes prontas,
mantendo-as tenras e suculentas. Esta funcao
permite aquecer uniformemente refeicdes prontas
ou pré-cozinhadas, tais como nacos de carne, peixe
e gratinados. E recomendavel pér os alimentos no
respetivo recipiente, na grelha posicionada no nivel
3, ou colocar os alimentos diretamente no tabuleiro
de vapor, no nivel 3, com o tabuleiro para assar
colocado no nivel abaixo. Deve definir a temperatura
do forno para a temperatura final que os alimentos
deverao ter.

tol e ¢ =
Refeicdo pronta 100 18-25 1o§or ﬂ
Sopa / caldo 100  20-25 3
Legumes 100 20-25 3 21
Arroz / massas 100 | 15-20 3 21
Batatas 100 20-25 3 21
Carne aos pedacos 100 15-20 19_3_zr 2_/1,
Carne com molho 100 25-30 “_;,,
Filetes de peixe 100 10-15 u':’p_; ﬂ

y 6™ SENSE

seise Para cozinhar varios tipos de pratos e alimentos,
obtendo os melhores resultados facilmente. Para tirar
o melhor partido desta funcao, siga as indicacdes na
respetiva tabela de cozedura.

COMO EFETUAR A LEITURA DAS TABELAS DE COZEDURA

As tabelas indicam:

receitas YO, se & necessario pré-aquecer o forno &, temperatura §#e,

nivel de vapor &% , peso (3 tempo de cozedura ¢ , tempo de repouso & ,
acessorios e nivel [ sugerido para a cozedura.

Os tempos de cozedura comegam a partir do momento em que o alimento é
colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessario).
As temperaturas e os tempos de cozedura séo aproximados e dependem da
quantidade de alimento e do tipo de acessorio utilizado.
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COMO UTILIZAR O ECRA TATIL

Para percorrer um menu ou uma lista:

Deslize simplesmente o dedo pelo visor para
percorrer as opcdes ou os valores.

n: Para selecionar ou confirmar:

» Toque no ecra para selecionar o valor ou a
opcao de menu pretendido(a).

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Para regressar ao ecra anterior:
toqueem < .

Para confirmar uma definicao ou avancar para o ecra
seguinte:
toque em "DEFINIR" ou "PROXIMO".

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de
configurar o produto.

As definicdes podem ser alteradas posteriormente, premindo
& para aceder ao menu "Ferramentas".

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de definir o

idioma e a hora.

« Deslize o dedo pelo ecra para percorrer a lista de
idiomas disponiveis.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

A4
Deutsch
German

« Toque no idioma pretendido.

EAAVikd
Greek, Modern

English
English

Ao tocarem < , regressa ao ecra anterior.

Espanol
Spanish

2. SELECIONAR O MODO DE DEFINICOES

Uma vez selecionado o idioma, o visor solicitar-lhe-a
que escolha entre "DEMONSTRACAO DE LOJA" (util
para retalhistas, apenas para fins de exibicdo) ou
continuar, tocando em "PROXIMO".

< Obrigado pela sua compra!

Prima Seguinte para continuar a configuragao
para utilizacdo doméstica.

3. CONFIGURAR WIFI

A funcionalidade 6™ Sense Live permite-lhe operar

o forno remotamente, a partir de um dispositivo

movel. Para permitir que o aparelho seja controlado

remotamente, terd de concluir primeiro com sucesso

o processo de ligacao. Este processo é necessario

para Registar o seu aparelho e liga-lo a sua rede

doméstica.

« Toque em "CONFIGURAR AGORA" para configurar a
ligacao.

Configuracao Wifi

Configure WiFi agora para definir
automaticamente a hora, data e permitir a
ligacdo ao seu smartphone.

Se ignorar, pode encontrar a opgdo mais

tarde no menu Ferramentas.

Caso contrario, toque em "SALTAR" para ligar o seu produto
mais tarde.

COMO CONFIGURAR A LIGACAO

Para usar esta funcionalidade, necessita de: um
smartphone ou tablet e de um router sem fios ligado
a Internet. Utilize o seu dispositivo inteligente para
verificar se o sinal da sua rede sem fios doméstica é
forte junto do aparelho.

Requisitos minimos.

Dispositivo inteligente: Android com ecra de 1280x720 (ou
superior) ou iOS. Consulte na App Store a compatibilidade
com as versdes Android ou iOS.

Router sem fios: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Descarregar a aplicacao 6™ Sense Live

O primeiro passo para ligar o seu aparelho é
descarregar a aplicacdo no seu dispositivo mével.
A aplicacao 6™ Sense Live ird guia-lo por todos os
passos aqui indicados. Pode descarregar a aplicacao
6" Sense Live a partir da iTunes Store ou da Google
Play Store.

2. Criar uma conta

Se ainda nao o tiver feito, teré de Criar uma conta.
Isto permitir-lhe-a ligar os seus aparelhos em rede e
também visualiza-los e controla-los remotamente.
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3. Registar o seu aparelho

Siga as instrucdes na aplicacao para registar o seu
aparelho. Para o processo de registo, necessitara do
numero Smart Appliance IDentifier (SAID). Trata-se do
numero existente apos a palavra SERVICE na placa de
identificacao fixada ao produto.

4. Ligar a rede WiFi

Siga o procedimento de configuragdo "scan-to-
connect". A aplicacao ird guia-lo pelo processo
de ligacao do seu aparelho a sua rede sem fios
doméstica.

Se o seu router suportar WPS 2.0 (ou superior),
selecione "MANUAL" e, em seguida, toque em
"Configuracdo WPS": prima o botdo WPS no seu
router sem fios para estabelecer uma ligacao entre os
dois produtos.

Se necessario, pode também ligar o produto
manualmente, através da opg¢ao "Procurar uma rede".

O cédigo SAID é utilizado para sincronizar um dispositivo
inteligente com o seu aparelho.
O endereco MAC é apresentado para o modulo WiFi.

S6 serd necessario voltar a realizar o procedimento
de ligacao, se alterar as defini¢cdes do seu router (p.
ex., nome da rede, palavra-passe ou fornecedor de
dados).

. DEFINIR A HORA E A DATA

Ao ligar o forno a sua rede doméstica, a hora e a data
serdo definidas automaticamente. Caso contrario,
tera de defini-las manualmente

- Toque nos numeros relevantes para definir a hora.
« Toque em "DEFINIR" para confirmar.

Uma vez definida a hora, tera de definir a data

- Toque nos numeros relevantes para definir a data.
« Toque em "DEFINIR" para confirmar.

4. DEFINIR O PONTO DE FERVURA

Para produzir vapor de forma eficiente, o forno
necessita de ser calibrado antes de ser utilizado para
cozinhar.

Depois de encher e posicionar o reservatodrio de agua,
prima e selecione lll "Mais modos" e, em seguida,
selecione "Calibracao do ponto de fervura".

Toque em "INICIO" para ativar a calibracéo,
assegurando-se de que a porta do forno permanece
fechada até a conclusao do processo.

Lembre-se: Durante este processo, pode produzir-se uma
grande quantidade de vapor: Este fenébmeno deve ser
considerado normal.

5. AQUECER O FORNO

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

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao
em cartao ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessoérios do respetivo interior.

Aqueca o forno para 200 °C, de preferéncia utilizando a
funcao "Ar forcado".

E aconselhavel arejar a cozinha apos a primeira utilizacdo do
aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

- Paraligar o forno, prima ou toque em qualquer
ponto do ecra.

O visor permite-lhe optar entre funcées Manuais e 6™
Sense.

« Toque na funcao principal necessaria para aceder
ao menu correspondente.

12:35

Funcbes manua@

Fungoes 6th Sense

- Para explorar a lista, percorra-a para cima ou para
baixo.

Fung6es manuais

Vapor Ar forcado
Ar forcad FUNCOES
Vapor ESPECIAIS

« Toque na func¢ao necessaria para a selecionar.

2. DEFINIR FUNCOES MANUAIS

Apos selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
defini¢des. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas.

TEMPERATURA / NIVEL DE VAPOR

« Percorra os valores sugeridos e selecione o valor
necessario.

< Selecione uma temperatura do

ar forcado.
o
55 160° 16!
Definir te Cozedura

Se a funcao o permitir, pode tocar em »§ para ativar
0 pré-aquecimento.

< Selecione uma temperatura do
ar forcado.

55 160°

Definir tempo de cozedura

DURACAO

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente. No modo
temporizado, o forno cozinha durante o periodo
de tempo selecionado por si. No fim do tempo de
cozedura, o forno desliga-se automaticamente.

- Para comecar a definir a duracao, toque em
"Definir tempo de cozedura".

Selecione uma temperatura do ar

<

75 180°18

pAf) de cozedura

« Toque nos numeros relevantes para definir o
tempo de cozedura pretendido.

- Toque em "PROXIMO" para confirmar.

Para cancelar uma duracdo definida e gerir manualmente o
fim da cozedura, toque no valor da duracdo e, em seguida,
selecione "PARAR".

3. DEFINIR FUNCOES 6" SENSE

As funcbes 6" Sense permitem-lhe preparar uma
ampla variedade de pratos, de entre os indicados na
lista. A maior parte das definicdes de cozedura sao
selecionadas automaticamente pelo aparelho, com
vista a obtencdo dos melhores resultados.

« Escolha um tipo de cozedura da lista.

« Selecione uma funcao.

As funcbes sao apresentadas por categorias de alimentos no

menu ALIMENTOS 6™ SENSE (ver tabelas correspondentes) e

por funcdes de receitas no menu LIFESTYLE.

« Depois de selecionar uma funcao, indique
simplesmente as caracteristicas dos alimentos
(quantidade, peso, etc.) que pretende cozinhar,
para obter resultados perfeitos.

Algumas das Funcdes 6™ Sense exigem a utilizacdo da sonda

de temperatura. Ligue-a antes de selecionar a funcéo. Para

obter melhores resultados com a sonda, siga as sugestdes
constantes da seccao relevante.

« Siga as indicagdes apresentadas no ecra para o
orientar ao longo do processo de cozedura.

4. DEFINIR ATRASO DA HORA DE INIiCIO / FIM

Pode atrasar a cozedura antes de iniciar uma funcao:
a funcao ird iniciar ou terminar a hora previamente
selecionada.

« Toque em "ATRASQ" para definir a hora de inicio
ou a hora de fim pretendida.
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Ar forcado

INSTRUCAO PARA COZINHAR:
Para cozinhar alimentos diferentes que

requerem a mesma temperatura de pl
cozedura em diferentes prateleiras a,%
(maximo trés) ao mesmo tempo. Esta od!

funcao permite

- Depois de definir o atraso pretendido, toque em
"INICIO DIFERIDQO" para iniciar o tempo de espera.

« Coloque os alimentos no forno e feche a porta: a
funcao inicia-se automaticamente apés o periodo
de tempo calculado.

Programar um inicio diferido da cozedura ird desativar a fase

de preaquecimento do forno: O forno atinge a temperatura

pretendida gradualmente, o que significa que os tempos de

cozedura poderao ser ligeiramente mais longos do que os

tempos indicados na tabela.

Para ativar a funcdo de imediato e cancelar o tempo

de atraso programado, toque em ® .

8. FIM DA COZEDURA

5.INICIAR A FUNCAO

- Uma vez configuradas as defini¢cdes, toque em
"INICIO" para ativar a funcéo.

Pode alterar os valores definidos a qualquer altura durante a

cozedura, tocando no valor que pretende corrigir.

Se o forno estiver quente e a funcao necessitar de uma

temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem no

visor

+ Prima para interromper a funcao ativa a
qualquer altura.

6. PRE-AQUECIMENTO

Se tiver sido previamente ativada, o visor indica o
estado da fase de preaquecimento, depois de iniciada
a funcao.

Quando esta fase estiver concluida, serd emitido um
sinal sonoro e o visor indicarad que o forno atingiu a
temperatura programada.

« Abra a porta.

« Coloque os alimentos no forno.

« Feche a porta e inicie a cozedura.

Colocar os alimentos no forno antes de o preaguecimento
estar concluido poderd ter um efeito adverso no resultado
final da cozedura. Abrir a porta durante a fase de
preaquecimento fard com que esta seja interrompida. O
tempo de cozedura ndo inclui uma fase de preaquecimento.

7.INTERROMPER A COZEDURA

Algumas das Funcbes 6™ Sense exigem que sejam
efetuadas algumas ag¢des durante a cozedura. Sera
emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acao
devera realizar.

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicarad que a
cozedura esta concluida.

Em algumas fungdes, depois de concluida a
cozedura, pode guarda-la como favorito e reutiliza-
la rapidamente no futuro, mantendo as mesmas
defini¢des ou prolongando a cozedura.

00:01 desde pronto

Ar forcado
Cozinhar
CONCLUIDO

TEMPORIZADOR
COMPLETO

Y ®

- Toque em (R para guarda-la como favorito.
. Toque em (® para prolongar a cozedura.

9. FAVORITOS

A funcao Favoritos guarda as definicdes do forno para
a sua receita favorita.

O forno deteta automaticamente as fungées utilizadas com
maior frequéncia. Apds um determinado ndmero de
utilizagdes, ser-lhe-4 solicitado que adicione a funcado aos seus
favoritos.

COMO GUARDAR UMA FUNGCAO

Uma vez concluida uma funcao, pode tocar em (¥
para guarda-la como favorito. Isto permitir-lhe-a
usa-la rapidamente no futuro, mantendo as mesmas
definicoes.

O visor permite-lhe guardar a fungao, indicando até
4 refeicOes favoritas, incluindo pequeno-almoco,
almoco, snack e jantar.

- Toque nos icones para selecionar pelo menos uma.

<1.Arforcado
Temp. da cavidade: 180 °C
Tempo de cozedura: 05:00

%
r 1Y

Preaquecimento: Desativado

Toque em "GUARDAR COMO FAVORITO" para
guardar a funcao.

<1.Arforcado
Temp. da cavidade: 180 °C
Tempo de cozedura: 05:00

e

oé

Preaquecimento: Desativado

GUARDADAS

Depois de guardar as fungcdes como favoritos, o ecra
principal apresentard as func¢des guardadas para a
hora atual do dia.
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e SUGESTAO DE JANTAR
Funcées

manuais Plzza

Para visualizar o menu de favoritos, prima Q) : as
funcdes serao divididas pelas diferentes horas das
refeicdes e serao disponibilizadas algumas sugestoes.

- Toque no icone das refeicdes para exibir as listas
correspondentes

001100

Fungdes
6th Sense

v

<
Favor ge almogo
Pizza Legumes ao

L
Procura outra coisa?
Veja as sugestoes em baixo.

- b |
Tocarem permite-lhe também visualizar o histérico das
funcoes utilizadas mais recentemente.

« Deslize o dedo pela lista apresentada.

- Toque na receita ou na funcao pretendida.
. Toque em "INICIO" para ativar a cozedura.
ALTERAR AS DEFINICOES

No ecra Favoritos, pode adicionar uma imagem
ou um nome a cada favorito, personalizando-o de
acordo com as suas preferéncias.

« Selecione a funcao que pretende alterar.
+ Toque em "EDITAR".
« Selecione o atributo que pretende alterar.

.« Toque em "PROXIMOQ": O visor apresentara os
novos atributos.

« Toque em "GUARDAR" para confirmar as suas
alteracoes.

No ecra de Favoritos, pode também eliminar funcoes
guardadas:

- toque em § na funcao correspondente.
+ Toque em "REMOVER".

Pode também alterar a hora quando sao
apresentadas as varias refeicoes:

. Prima & .

. Selecione [B "Preferéncias".

+ Selecione "Horas e datas".

- Toque em "As suas horas de refeicao".

« Percorra alista e toque na hora pretendida.
- Toque na respetiva refeicao para altera-la.

Cada intervalo de tempo apenas pode ser combinado com
uma refeicao.

10. FERRAMENTAS

Prima @ para abrir o menu "Ferramentas" a qualquer
altura.

Este menu permite-lhe escolher de entre varias
opcoes e também alterar as definicbes ou

preferéncias do seu produto ou do visor.

Ferramentas

© 0

Remoto
ativado

Temporizador
de cozinha

REMOTO ATIVADO

Para permitir a utilizacdo da aplicacdo 6" Sense Live
da Whirlpool.

@ TEMPORIZADOR DE COZINHA

Esta funcdo pode ser ativada aquando da
utilizacao de uma func¢ao de cozedura ou, de forma
independente, para controlar o tempo.

Uma vez iniciado, o temporizador continuara a sua
contagem decrescente de forma independente, sem
interferir com a funcao em si.

Uma vez ativado o temporizador, poderd também
selecionar e ativar uma funcao.

O temporizador continuara a contagem decrescente no canto

superior direito do ecra.

Para recuperar ou alterar o temporizador de cozinha:

.« Prima & .

. Toque em )

Quando o temporizador terminar a contagem

decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um

sinal sonoro e esta informacao sera apresentada no

visor.

+ Toque em "DISPENSAR" para cancelar o
temporizador ou definir uma nova duragdo do
temporizador.

+ Toque em "DEF. TEMPOR. NOVOQO" para definir
novamente o temporizador.

LUz
Para acender ou apagar a luz do forno.

@SONDA

A utilizacdo do termémetro permite-lhe medir a
temperatura interior da carne durante a cozedura
para garantir que atinge a temperatura ideal. A
temperatura do forno varia consoante a funcao
selecionada, contudo, a cozedura esta sempre
programada para terminar assim que a temperatura
especificada tenha sido alcancada.

Coloque os alimentos no forno e ligue a sonda de
temperatura a ficha. Mantenha a sonda tao afastada
qguanto possivel da fonte de calor. Feche a porta do
forno.

Toque em @ . Pode escolher entre as funcdes Manual
(por método de cozedura) e 6" Sense (por tipo de
alimento) se a utilizacdo da sonda for autorizada ou
necessaria.

Whj;lﬁool 9



< Como gostaria de programar a
sonda?

POR METODO DE COZEDURA

POR TIPO DE ALIMENTO

Depois de iniciada a funcdo de cozedura, a mesma sera
cancelada se a sonda for retirada. Desligue e retire sempre a
sonda do forno quando os alimentos forem retirados.

UTILIZAR A SONDA DE TEMPERATURA

A utilizacdao da sonda de temperatura permite-lhe
medir a temperatura interior dos alimentos durante a

cozedura.

Introduza a sonda de
temperatura no interior da
carne, evitando 0ssos e zonas
de gordura:

Aves: Introduza a ponta no
centro do peito, evitando
cavidades.

Carne (articulacoes ou pernas):
Introduza a ponta na parte mais
grossa.

Peixe (inteiro): Introduza a
ponta na parte mais grossa,
evitando a espinha.

@ LIMPEZA AUTOMATICA

A acdo do vapor libertado durante este ciclo de limpeza
especial permite a facil remocdo de sujidade e residuos
de alimentos.

@ DRENAGEM

A funcdo de drenagem permite que a dgua seja
drenada de forma a prevenir estagnacao no fervedor.
E recomendavel efetuar sempre a "Drenagem"

apo6s a utilizacdo do forno. O visor indicard quando

o fervedor for completamente drenado. Apés um
determinado numero de utilizacbdes, esta acao torna-
se obrigatdria, ndao sendo possivel ativar uma funcao
que utilize vapor sem antes efetuar a drenagem.
Uma vez selecionada a funcao "DRENAGEM" ou
quando sugerido através de uma mensagem no visor,
toque em "INICIO" e siga as instrucdes indicadas.
Assim que a funcdo terminar, escoe e lave o
reservatério com agua da torneira.

Lembre-se: Se a caldeira estiver demasiado quente, a funcéo
nao sera ativada.

DESCALCIFICAR

Esta funcdo especial, ativada em intervalos regulares,
permite-lhe manter o fervedor e o circuito da dgua
nas melhores condicoes.

A duracdao média da funcao completa é de cerca de
240 minutos.

Esta funcdo divide-se em vdrias fases: drenagem,
descalcificacdo e enxaguamento. Uma vez iniciada a
funcao, siga os passos indicados no visor e toque em
"INICIO" quando terminado, para iniciar cada fase.
Para obter melhores resultados, recomendamos que
encha o reservatério com o produto fornecido pelo
Servico Pés-Venda (siga as instrugdes fornecidas
com o produito).

Nao desligue o forno até ao final da operacao. As
funcdes de cozedura ndo podem ser ativadas
durante o ciclo de limpeza.

Lembre-se: Sera apresentada uma mensagem no
visor, alertando-o para a necessidade de efetuar esta
operacao regularmente.

@SILENCIAR

Toque no icone para silenciar ou nao silenciar todos
os sons e alarmes.

BLOQUEIO DE TECLAS

O "Bloqueio de teclas" permite-lhe bloquear os
botdes no touchpad, para que os mesmos nao
possam ser premidos inadvertidamente.

Para ativar o bloqueio:

.+ Toque noicone @ .

Para desativar o bloqueio:

« Toque no visor.

+ Deslize o dedo para cima na mensagem exibida.

Bloqueio de teclas
O produto esta bloqueado.

Deslizar para cima para
desbloquear.

MAIS MODOS
Para definir "Calibracao do ponto de fervura"

E PREFERENCIAS
Para alterar varias definicées do forno.

WIFI

Para alterar definicdes ou configurar uma nova rede
doméstica.

INFO

Para desativar o "Modo de demonstragao loja", repor
o produto e obter informacdo adicional acerca do
mesmo.
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CONSELHOS UTEIS

- PT

BOLOS E PAO

POUPANCA DE ENERGIA

Recomendamos que utilize a funcao "Ar forcado" para
cozinhar bolos e a funcao "Ar forcado + Vapor" para
produtos tipo pao.

Utilize formas para bolos metdlicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida.

Em alternativa, o tabuleiro para assar ou outro
recipiente para forno pode ser utilizado para cozinhar
certos alimentos, como biscoitos ou paezinhos.

Para verificar se os alimentos estao devidamente
cozinhados, insira um espeto no centro dos mesmos:
se sair limpo, significard que o bolo ou o pao esta
cozido.

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

Se o0 bolo ou 0 pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez

e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

Se a base do bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a
prateleira e polvilhe a base do bolo com miolo de pao
ou miolo de biscoito antes de adicionar o recheio.

PIZZA

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de
que a pizza vai ficar com uma base estaladica.

LEVEDURA

Cubra a forma que contém a massa com um pano
huimido e coloque-a no tabuleiro para assar. Coloque
no nivel 1 ou 2 do forno.

Recomendamos que levede a massa no forno porque
oferece uma temperatura mais constante do que a
temperatura ambiente. No entanto, é aconselhavel
que verifique a massa decorrido aproximadamente
um terco do tempo de levedacao, caso contrario, as
massa pode crescer demais.

Também pode levedar massa esticada ou cortar
massa que ja tenha crescido parcialmente: Cubra o
tabuleiro para assar com um pano e coloque-o no
nivel 2 ou 3. O tempo requerido para esta operacao
sera, aproximadamente, metade do tempo de
levedacao normal. O tempo de levedacao para uma
quantidade de 1 kg de massa para pizza é de cerca de
uma hora.

Certifique-se de que a porta do forno esta fechada
sempre que ligar o mesmo e mantenha-a fechada
tanto quanto possivel durante a cozedura.

Se possivel, coloque os alimentos diretamente
nos acessorios fornecidos e nao utilize quaisquer
utensilios de cozinha adicionais.

Nao pré-aqueca o forno antes da cozedura, salvo
necessario.

Cortar os alimentos em pedacos pequenos e de
dimensodes semelhantes ira permitir a reducao dos
tempos de cozedura e, por conseguinte, poupar
energia.

Sempre que cozinhar alimentos durante longos
periodos de tempo (p. ex., mais de 30 minutos),
recomendamos que reduza a temperatura durante
a fase final de cozedura: O calor residual do forno é
suficiente para retomar a cozedura dos alimentos.

Utilize este calor residual para aquecer outros
alimentos.
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6 TABELA DE COZEDURA

Categoria do alimento / Nivel e R
Receitas Acessorios Informacgdes de cozedura
Lasanha 2 Prepare de acordo com a sua receita favorita. Verta molho bechamel por cima e polvilhe com queijo
o AR=r para obter um dourado perfeito
=

= . 3 Adicione dgua com sal e arroz ao tabuleiro para assar. Use 1 copo e meio de dgua para cada chavena
<  Arrozintegral
wi ~ - de arroz
= TSNS M-rrereree NN
U Arroz basmati
L ~r
N S s s B i s s
2 Bulaur 3 Adicione dgua com sal e cereais ao tabuleiro para assar. Use 2 copos de dgua para cada chdvena de
e 9 pu— bulgur

Cuscuz 3 Adicione dgua com sal e cereais ao tabuleiro para assar. Use 2 copos de dgua para cada chavena de

o Cous cous
2 2 Pincele com azeite e tempere com sal e pimenta. Tempere com alho e ervas aromaticas a gosto. No

Carne assada ¥~ ) )
[P ~ + - final da cozedura, deixe repousar durante, pelo menos, 15 minutos antes de cortar

. 2 2 Pincele com azeite ou manteiga derretida. Polvilhe com sal e pimenta. No final da cozedura, deixe
Vitela assada ¥~ .
Areennn ~ ~— repousar durante, pelo menos, 15 minutos antes de cortar

2 2 Pincele com azeite ou manteiga derretida. Polvilhe com sal e pimenta. No final da cozedura, deixe
Porco assado ¥~ :
e ~ - repousar durante, pelo menos, 15 minutos antes de cortar
Borrego assado 2 2 Pincele com azeite ou manteiga derretida. Polvilhe com sal, pimenta e alho picado. No final da
e Areens ~ ~ - cozedura, deixe repousar durante, pelo menos, 15 minutos antes de cortar
Pincele com azei mper . Polvilh m sal e pimenta. Lev forn m r i
W Frango assado S 2 2 incele com azeite e tempere a gosto. Polvilhe com sal e pimenta. Leve ao forno co a parte do peito
= Aeenens ~ ~ - virada paracima
<<
v 3 1 Pincele com azeite e tempere a gosto. Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor com a pele
Pedacos de frango X ;
1e.e.ef da para baixo

Pato assado®~~ 2 2 Pince N .
Aveeaes ~ - aparte do peito virada para baixo
Filetes ao vapor 1 g of 1 Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
Cachorro quente % g of 1 Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
Rolo carne 2 Prepare de acordo com a sua receita favorita e molde numa forma de péo, pressionando para evitar a
N formacao de bolhas de ar
i Peixe inteiro assado 2
E aF=ir
S Pincele com azeite. Tempere com sumo de limao, alho e salsa
Peixe inteiro ao 3 1
vapor ee8f 0
8 Filetes de peixe ao 3 1
2 vapor el ~—0ur . .
< : Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
= Postasde peixe ao 3 1
W fvapor weef -
L SO OSSO PO RUERPR PR PORRPPON FUONN FRT
= 2
a Gratinado de peixe _ _~_ . Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de que retira toda a pelicula de plastico
Mexilhao - 3 . 3 Tempere com azeite, pimenta, alho e salsa antes de cozinhar. Mexa bem
: Camaroes - 3 . 3 Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
, Aeveees ~ LY ==Y T \fM“Pf q\
ACESSORIOS i
Grelha Tabu|e|rgod|§5azzaé?et‘1hf;)rma de Tabuleiro para assar Tabuleiro de vapor Sonda de temperatura
% Congelado
12
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Categoria do alimento /
Receitas

Legumes assados

Nivel e
Acessorios

Informacgdes de cozedura

Corte aos pedacos, tempere com azeite, sal e ervas arométicas antes de levar ao forno

Distribua uniformemente no tabuleiro de cozedura

Descasque e corte aos pedacos. Deixe de molho em dgua fria com sal durante 30 minutos. Lave, seque
e pese. Misture com azeite; aprox. 10 g para cada 200 g de batatas secas. Distribua uniformemente no
tabuleiro de cozedura

Corte os pimentos ao meio e retire as sementes do interior. Depois de limpos, encha com uma mistura
de carne picada, pao ralado e queijo ralado. Tempere com alho, sal e ervas aromaticas a gosto

Retire a parte de dentro da abdbora e corte finamente a polpa interior. Misture os cubos de abdbora
com carne picada, pao ralado e queijo ralado. Tempere com alho, sal e ervas aromaticas a gosto

Retire a parte de dentro da beringela e coza a polpa interior até ficar muito macia. Deixe arrefecer.
Depois de pronta, encha com uma mistura de beringela cozida e carne picada, ovo, pdo ralado e
queijo ralado. Tempere com alho, sal e ervas arométicas a gosto

Retire a parte de cima dos tomates e reserve. Retire a polpa dos tomates e cozinhe o arroz na mesma.
Acrescente ervas/caldo, consoante o que preferir. Quando o arroz estiver macio, deixe arrefecer e
encha os tomates generosamente com o risotto. Feche com a parte de cima dos tomates antes de
cozinhar

8 Batatas qratinadas 2 Corte as fatias e coloque num recipiente grande. Tempere com sal, pimenta e alho e cubra com natas.
o 9 A Polvilhe queijo sobre o topo
(= 3
=
N
e
&  Gratin ' ) ' . . . (o
n g Grat adc:*ede 2 Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de que retira toda a pelicula de plastico
w: £ ilegumes A
= o
= R
(0] —
4
. iBatatas inteiras T 2 of 1 Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
edacos de batata T 2 of 1 Corte aos pedacos. Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
rvilhas e i of 1 Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
enouras e g of 1
g récolos 1 3 of 1 Corte aos pedacos. Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
= AR .o ~—r
P>
; _ 3 1
3 ouve-flor Te.o.sf
L
E spargos e 2 of
x g rereesrssrsssresssesrsrosssssesbin e e e raentsteea——ta—_—__——t__t__rto_—__t_tst__t__ttr_rrtot__._____t__t_trtorta_tatstort._tat sttt r_._._o_t,_t_tto_t._tatsteteatatesetrr_.__t —_t__stoatastatstestearnesentsrsnssestoran
9 %Abébora T % of 1 Corte aos pedacos. Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
Alcachofras T 2 of 1 Corte ao meio. Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
ouves de bruxelas T 2 of 1 Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
Macaroca de milho T 2 of 1 Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
imentos orte aos pedacos. Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
t hg@r T Corte aos pedacos. Distrib f te no tabuleiro de vap
Legumes ao vapor % 1 i of 1 Distribua uniformemente no tabuleiro de vapor
- S . :
8 Quiche Lorraine 2 Cologue a massa na forma para assar e pique-a com um garfo. Prepare uma mistura para a quiche
A Aveenn r lorraine suficiente para 6 porgoes
@]
6‘ é 444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444
@ 5:; uiche Lorraine _\“.2“" Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de que retira toda a pelicula de plastico

R L ~ AFn A ; e.e.9f o
ACESSORIOS i
Grelha TabuIelréJocleeSa;saaé(r)eﬂgrma de Tabuleiro para assar Tabuleiro de vapor Sonda de temperatura
% Congelado
13
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Categoria do alimento / Nivel e B
Receitas Acessorios Informacgdes de cozedura
olls 2
olls% 2
Pao de forma 2
o - -
<L
o . . 2
olas pré-cozidas
cones 2
Paes enlatados 2
Prepare a massa da pizza com 150 ml de dgua, 15 g de fermento, 200-225 g de farinha, éleo e sal. Deixe
Pizza 2 a massa crescer utilizando a funcao dedicada do forno. Estenda a massa num tabuleiro ligeiramente
untado. Adicione uma cobertura composta por tomates, queijo e fiambre
<
N Pizzafina % 2
= —
izza alta % 2 Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de que retira toda a pelicula de plastico
Pizza fresca 2
< . 2 Prepare uma massa de péo de 16 sem gordura com 700-800 g. Despeje na forma devidamente forrada
Pao de 16 em forma . e untada
Prepare uma fornada de 250 g de farinha, 100 g de manteiga com sal, 100 g de acUcar e 1 ovo.
Biscoitos 2 Aromatize com esséncia de fruta. Deixe arrefecer. Espalhe de forma a atingir 5 mm de espessura,
8 molde como requerido e distribua uniformemente na forma de assar
% Merengue 2 Prepare uma fornada com 2 claras de ovo, 80g de acUcar e 100g de coco ralado. Polvilhe com baunilha
= 9 p— e esséncia de améndoa. Molde 20-24 unidades no tabuleiro para assar untado
(@]
ﬁ Tarte de frutas 2 Prepare a massa com 180 g de farinha, 125 g de manteiga e 1 ovo. Coloque a tarte na forma de assar,
P N L R r juntando 700-800 g de fruta cortada aos pedagos misturada com agucar e canela
(@)
— 3
8 ‘Tarte de frutas* 2’_ Retire os alimentos das respetivas embalagens, certificando-se de que retira toda a pelicula de plastico
. 2 Prepare uma massa para 10-12 unidades, consoante a sua receita favorita e encha os moldes de papel
Muffins o . :
~ com a massa. Distribua uniformemente pelo tabuleiro
Souffle 2 Prepare uma mistura de soufflé com liméo, chocolate ou fruta e deite-a num recipiente adequado para
aFr fornos micro-ondas com um rebordo alto
T 2 . . . .
« Macas assadas a— . Retire o caroco e encha com macapao ou canela, aglicar e manteiga
ok 3 1 Descasque e retire o caroco da fruta. Corte em pedacos e distribua uniformemente no tabuleiro de
= Compotade fruta 1e.5.ef
b A B A0 ——r Vapor
[a's
8 Misture 2 gemas de ovo e 2 ovos inteiros com 3 colheres de sopa de agticar e aroma de baunilha.
v Leite Creme T 2 of 1 Aqueca uma mistura de 100 ml de natas e 200 ml de leite e acrescente lentamente aos ovos. Deite a
""""" mistura em 4 formas individuais
Ovo médio e g of 1
A B ~
9 Ovo cozido 3 T se pretender comer 0s ovos frios, passe-os imediatamente por dgua fria
1e.2e.0f
o _________ T—_
- Ovo mal passado 3 1
: el ~ -
L Adeee. ~ AaF=r ~ \W??f q\
ACESSORIOS i
Grelha Tabuleiro de assar ou forma de Tabuleiro para assar Tabuleiro de vapor Sonda de temperatura
bolos na grelha
% Congelado
14
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Categoria do alimento / Nivel e B
Receitas Acessorios Informacgdes de cozedura
Carne inteira 2 .
Carne picada 2 .
Aves 2
...... ~
Peixe 2
...... ~
< 2
Moluscos o i
% ------ - Distribua as embalagens uniformemente em volta do centro da grelha. Assegure-se de que as
N . 2 embalagens estdo sob vacuo
w O :Crustaceos
9 g i Aeeeees ~
> 2
0 Legumes
o 7 S e VO r~
(@)
2 Fruta 2
...... ~
Creme doce 2 .
Creme salgado 2 .
@ ‘Congelado 2’_
e
8 Distribua as embalagens uniformemente em volta do centro da grelha
< :Fria 2
w: fAuseees ol
== 3
A AFn — 12.9.0f o
ACESSORIOS i
Grelha TabudlzlE)Oclioesa;saa;etfhf;)rma Tabuleiro para assar Tabuleiro de vapor Sonda de temperatura
% Congelado
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LIMPEZA E MANUTENCAO

A auséncia de limpeza regular pode causar a
deterioracao das superficies do aparelho. Além disso,
tal podera reduzir a vida util do aparelho, bem como
provocar a ocorréncia de situacoes perigosas.
Assegure-se de que o aparelho arrefece antes de
executar qualquer operagao de manutenc¢ao ou
limpeza.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente alguns
pingos de detergente com pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacao, deixe que o forno arrefeca e
limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno, para
remover eventuais depdsitos ou manchas causados
por residuos de alimentos.

- Para remover a humidade produzida pela
vaporizagao, deixe que o forno arrefeca e, em
seguida, limpe o compartimento com um pano ou

a esponja fornecida. Recomendamos que utilize a
funcdo "Limpeza a vapor" regularmente.

SUBSTITUIR A LAMPADA
- Desligue o forno da corrente elétrica.

« Desaperte a cobertura da lampada e remova
cuidadosamente as vedacdes e a anilha.

« Substitua a lampada e aperte a cobertura, tendo
o cuidado de repor corretamente as vedacdes e a
anilha.

« Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

%@@ -

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

O aparelho deve ser desligado da rede elétrica
antes da realizacao de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

Use luvas de protecao.
Nao utilize aparelhos de limpeza a vapor.

ACESSORIOS

« A maioria dos acessorios pode ser lavada na
maquina de lavar loicga, incluindo as guias da grelha.
« Limpe cuidadosamente o reservatoério, utilizando
uma esponja e um pouco de detergente com pH
neutro. Lave com agua da torneira.

Lembre-se: Utilize lampadas de halogéneo 10 W/12 V

tipo G4, T300 °C. A lampada utilizada no aparelho foi
especificamente concebida para eletrodomésticos e ndo

é adequada para a iluminacao geral de divisdes da casa
(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estao disponiveis
no Nosso Servico Pés-Venda. Nao manuseie as lampadas
com as maos desprotegidas, uma vez que as suas impressoes
digitais podem danificd-las. Nao utilize o forno até que a
cobertura da lampada tenha sido reposta.
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FAQs WiFi

Que protocolos WiFi sdao suportados?

O adaptador WiFi instalado suporta WiFi b/g/n nos
paises europeus.

Que definicdes é necessdrio configurar no software do
router?

Sao necessdrias as seguintes definicdes do router: 2.4
GHz ativados, WiFi b/g/n, DHCP e NAT ativados.

Que versao de WPS é suportada?

WPS 2.0 ou superior. Verifique a documentacao do
router.

Ha diferencas entre a utilizacdo de um smartphone
(ou tablet) com Android ou iOS?

Pode usar o sistema operativo que entender; nao ha
qualquer diferenca.

Posso usar a partilha de ligacdo movel 3G em vez de
um router?

Sim, mas os servicos em nuvem estao concebidos
para dispositivos permanentemente ligados.

Como posso verificar se a minha ligacao a Internet
doméstica estd a funcionar e se a funcionalidade sem
fios esta ativada?

Pode procurar a sua rede no seu dispositivo
inteligente. Antes de o tentar, desative quaisquer
outras ligacdes de dados.

Como posso verificar se o aparelho esta ligado a
minha rede sem fios doméstica?

Aceda a configuracao do seu router (ver manual do
router) e verifique se o endereco MAC do aparelho
aparece na pdagina de dispositivos sem fios ligados.
Onde posso encontrar o endereco MAC do aparelho?
Prima & e, em seguida, toque em & WiFi ou procure
no seu aparelho: existe uma etiqueta com os
enderec¢os SAID e MAC. O endereco MAC consiste
numa combinacdo de nimeros e letras comecada por
"88:e7".

Como posso verificar se a funcionalidade sem fios do
aparelho esta ativada?

Use o seu dispositivo inteligente e a aplicacdo 6™
Sense Live para verificar se a rede do aparelho se
encontra visivel e ligada a nuvem.

Ha algo que possa impedir o sinal de chegar ao
aparelho?

Verifique se os dispositivos ligados ndo estao a usar
toda a largura de banda disponivel.

Certifique-se de que os seus dispositivos compativeis
com WiFi ndo ultrapassam o numero maximo
permitido pelo router.

A que distancia do forno deve estar o router?
Normalmente, o sinal WiFi é suficientemente forte
para cobrir varias divisdes, mas isso depende muito
do material de que sao feitas as paredes. Pode
verificar a forca do sinal colocando o seu dispositivo
inteligente junto ao aparelho.

O que posso fazer se a minha ligacao sem fios nao
alcanca o aparelho?

Pode usar dispositivos especificos para ampliar a
cobertura da sua rede WiFi doméstica, tais como
pontos de acesso, repetidores WiFi e pontes de linhas
de alimentacao (nao fornecidos com o aparelho).
Como posso encontrar o nome e a palavra-passe da
minha rede sem fios?

Consulte a documentagao do router. Ha
habitualmente um autocolante no router, que
apresenta a informacdo de que necessita para aceder
a pagina de configuracao do dispositivo, utilizando
um dispositivo ligado.

O que posso fazer se 0 meu router estiver a usar o
canal WiFi da vizinhanca?

Force o router a usar o seu canal WiFi doméstico.

O que devo fazer se =" aparecer no visor ou se o forno
ndo conseguir estabelecer uma ligacao estdvel ao meu
router doméstico?

O aparelho pode ter estabelecido com sucesso uma
ligacao ao router, mas nao ser capaz de aceder a
Internet. Para ligar o aparelho a Internet, terd de
verificar as definicdes do router e/ou da operadora.

Definicoes do router: o NAT tem de estar ligado, a firewall e 0
DHCP tém de estar corretamente configurados. Encriptacdo
da palavra-passe suportada: WEP, WPA, WPA2. Para
experimentar outro tipo de encriptacao, consulte o manual
do router.

Definicdes da operadora: se o seu fornecedor de servicos de
Internet tiver fixado o nimero de enderecos MAC com
permissao de ligacdo a Internet, podera nao ter possibilidade
de ligar o seu aparelho a nuvem. O endereco MAC de um
dispositivo é o seu identificador Unico. Pergunte ao seu
fornecedor de servicos de Internet como ligar outros
dispositivos, que ndo computadores, a Internet.

Como posso verificar se os dados estao a ser
transmitidos?

Apds a configuragao da rede, desligue a alimentacao,
aguarde 20 segundos e, depois, ligue o forno:
Verifique se a aplicacao exibe o estado Ul do
aparelho.

Algumas definicdes levam varios sequndos para aparecerem
na aplicacao.

Como posso alterar a minha conta Whirlpool, mas
manter as minhas aplica¢des ligadas?

Pode criar uma conta nova, mas lembre-se de
eliminar as suas aplicagdes da sua conta antiga antes
de as mover para a nova.

Mudei de router - o que preciso de fazer?

Pode manter as mesmas definicbes (nome de rede e
palavra-passe) ou eliminar as definicdes anteriores da
aplicacdo e configurar novamente as defini¢oes.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Solugédo

Problema i Causa possivel

Corte de energia.
‘Desativacao da rede
‘elétrica.

O forno nao esta a
funcionar.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede
‘e se o forno esta ligado a tomada elétrica. Desligue e
‘volte a ligar o forno, para verificar se o problema ficou

O visor apresenta a
letra "F", sequida de
um numero ou uma
letra.

éFtha do forno.

-resolvido.

Contacte o seu Servico Técnico de Pds-Venda mais
‘proximo e indique o numero que acompanha a letra "F".

O forno emite ruidos,
mesmo quando esta
desligado.

O ventilador de refrigeracao
-esta ativado.

Abra a porta ou aguarde até que o processo de

-arrefecimento esteja concluido.

Depésito incorretamente
inserido.

Depdsito vazio.

O forno nao esta a
produzir vapor.

Verifique se o reservatoério foi colocado na posicao
correta e se esta cheio de 4gua da torneira até a
marca "MAX"; em seguida, inicie novamente a funcdo

A funcdo nao é
iniciada.

A fungdo nao esta
disponivel no modo
de demonstracao.

O modo de demonstracao
-esta ativo.

pretendida.

Prima & , toque em [@ "Info" e, em seguida, selecione
"Modo de demonstracao loja" para sair.

- O router WiFi esta desligado.
. As definicoes do router '
foram alteradas.

‘A ligagédo sem fios ndo
‘alcanca o aparelho.

-0 forno ndo consegue
‘estabelecer uma ligacao
‘estavel a rede doméstica.
A conetividade néo é
‘suportada.

O icone = é exibido
no visor.

Verifique se o router WiFi estd ligado a Internet.

Verifique se o sinal WiFi é forte nas proximidades do
‘aparelho.

Tente reiniciar o router

.Consulte a sec¢do "FAQs WiFi".

:Se as definicdes da sua rede sem fios doméstica tiverem
-sido alteradas, estabeleca a ligacdo a rede: prima & ,
‘toque em & "WiFi" e, em seguida, selecione "Ligar a
‘rede".

A conetividade ndo é A operacao remota nao é
suportada. ‘permitida no seu pais.

FICHA DE PRODUTO
@www A ficha do produto, incluindo os dados

energéticos para este aparelho, pode ser transferida a

partir do website docs.whirlpool.eu

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZACAO E
MANUTENCAO

> @www Transfira o Guia de Utilizacdo e
Manutencao a partir do nosso website
docs.whirlpool.eu (pode utilizar este
coédigo QR), especificando o cédigo
comercial do produto.

;]
E

> Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda.

 Antes de efetuar a compra, verifique se o seu pais
‘permite a operacao remota de aparelhos eletrénicos.

CONTACTAR O NOSSO SERVICO POS-VENDA

Pode encontrar os nossos
contactos no manual de
garantia. Ao contactar o nosso
Servico Pés-Venda, indique

os cédigos fornecidos na
placa de identificacdo do seu
produto.

XXX/XXX ‘

400011237010
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