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ENOwner’s Manual

1. SELECTION KNOB
For switching the oven on by 
selecting a function.
Turn to the  position to switch 
the oven off.
2. LIGHT
With the oven switched on, press

 to turn the oven compartment 
lamp on or off.

3. SETTING THE TIME
For accessing the cooking time 
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the 
oven is off.
4. DISPLAY
5. ADJUSTMENT BUTTONS
For changing the cooking time 
settings.

6. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you 
require when activating manual 
functions.

1 32 4 5 6

1.	 Control panel
2.	 Fan and circular heating 
element (not visible)
3.	 Lamp
4.	 Shelf guides 
(the level is indicated on the wall 
of the cooking compartment)
5.	 Door
6.	 Top heating element/grill
7.	 Identification plate 
(do not remove)
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THANK YOU FOR BUYING A ‌WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www‌.‌‌whirlpool‌.‌eu/‌register PLEASE SCAN THE QR CODE ON 

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATIONBefore using the appliance carefully read the Safety 

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL DESCRIPTION

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the knob 
to release it from seating.
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ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY * BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

 
                                         

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf 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.

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES
Before using the oven remove the protective tape 
[a] and then remove the protective foil [b] from the 
sliding runners.

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]
Pull the lower part of the sliding runner to uncouple 
the lower hooks (1) and pull the the sliding runners 
upwards, removing them from the upper hooks (2).
REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]
Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then 
press the lower part of the sliding runners against the 
shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).
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2[c] [d]
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
1.	 To remove the shelf guides, firmly grip the external 
part of the guide, and pull it towards you to extract 
the support and the two internal pins from the 
lodging.
2.	 To reposition the shelf guides, position them near 
the cavity and initially insert the two pins into their 
lodgings. Next, position the external part near its 
lodging, insert the support, and firmly press towards 
the wall of the cavity to make sure the shelf guide is 
properly secured.

FIRST TIME USE
1. SETTING THE TIME
You will need to set the time when you switch on the 
appliance for the first time: Press until the  icon and 
the two digits for the hour start flashing on the display.

Use  or  to set the hour and press to confirm. 
The two digits for the minutes will start flashing. 
Use  or  to set the minutes and press to confirm.
Please note: When the  icon is flashing, for example following 

lengthy power outages, you will need to reset the time.
2. HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left 
behind during manufacturing: this is completely 
normal. Before starting to cook food, we therefore 
recommend heating the oven with it empty in 
order to remove any possible odours. Remove any 
protective cardboard or transparent film from the 
oven and remove any accessories from inside it.
Heat the oven to 250 °C for about one hour. 
The oven must be empty during this time.
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the first time. 
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FUNCTIONS
CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
RISING
For helping sweet or savoury dough to rise 

effectively. Turn the thermostat knob to the icon to 
activate this function.

FORCED AIR
For cooking different foods that require the 

same cooking temperature on several shelves 
(maximum three) at the same time. This function can 
be used to cook different foods without odours being 
transferred from one food to another.

PIZZA
For baking different types and sizes of pizza and 

bread. It is a good idea to swap the position of the 
baking trays halfway through cooking.

ECO FORCED AIR
For cooking roasts and stuffed roasting joints 

on a single shelf. Food is prevented from drying out 
excessively by gentle, intermittent air circulation.
When this ECO function is in use, the light will remain 
switched off during cooking but can be switched on 
again by pressing .

GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, 

cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a DRIP 
TRAY to collect the cooking juices: position the pan 
on any of the levels below the wire shelf and add 
200 ml of drinking water.

TURBO GRILL
For roasting large joints of meat (legs, roast 

beef, chicken). We recommend using a DRIP TRAY to 
collect the cooking juices: position the pan on any 

of the levels below the wire shelf and add 200 ml of 
drinking water.

MAXI COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5kg). 

We recommend turning the meat over during 
cooking to ensure that both sides brown evenly. We 
also recommend basting the joint every so often to 
prevent it from drying out excessively.

BOTTOM HEATING 
Useful for browning the bottom of dishes. 

Function also recommended for slow cooking, to 
finish cooking dishes with a very liquid consistency or 
concentrate sauces and gravies.

BREAD AUTO
This function automatically selects the ideal 

temperature and baking time for bread. For best 
results, carefully follow the recipe. Activate the 
function when the oven is cold. Thermostat knob 
needs to remain in  position as the temperature 
is set automatically by the function.

PASTRY AUTO
This function automatically selects the ideal 

temperature and baking time for cakes. Activate the 
function when the oven is cold. Thermostat knob 
needs to remain in  position as the temperature 
is set automatically by the function.

DEFROSTING 
For defrosting food more quickly. To activate 
the defrosting function turn the selection 

knob to the  icon  then turn the thermostat knob 
clockwise to any temperature. This function does 
not heat so any temperature can be used. When 
defrosting is completed turn the two controls to the 

 and  position

DAILY USE
1. SELECT A FUNCTION
To select a function, turn the selection knob to the 
symbol for the function you require: the display will 
light up and an audible signal will sound.

2. ACTIVATE A FUNCTION 
MANUAL
To start the function you have selected, turn the 
thermostat knob to set the temperature you require.
Please note: During cooking you can change the function by 
turning the selection knob or adjust the temperature by 
turning the thermostat knob. The function will not start if the 
thermostat knob will be on /AUTO position. You can set 
the cooking time, cooking end time (only if you set a cooking 
time) and a timer.

RISING
To start the “Rising” function, turn the thermostat 
knob to Rising position (40 deg) and put function 
knob in Conventional position; Insert the food inside 
to oven after preheat signal. Cover the dough with 
wet cloth or put a pan of water on the bottom of the 
cavity to create a humid environment.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT
Once the function starts, an audible signal and a 
flashing icon  on the display indicate that the 
preheating phase is active.
When the set temperature has been reached, the icon 
becomes fixed and a new audible signal will sound 
to indicate that the food can be placed inside and 
cooking can proceed.
Please note: Placing food in the oven before the preheating 
phase has finished may have an adverse effect on the final 
result of cooking.
After cooking and with the function deactivated, the 
icon  may continue to remain visible on the display 
even after the cooling fan has switched off to indicate 
that there is residual heat in the compartment.
Please note: The time after which the icon switches off varies 
because it depends on a series of factors such as ambient 
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temperature and function used. In any case, the product 
should be considered to be off when the pointer on the 
selection knob is at .
4. PROGRAMMING COOKING
You will need to select a function before you can start 
programming cooking.
DURATION
Keep pressing until the  icon and “00:00” start 
flashing on the display.

Use  or  to set the cooking time you require, then 
press to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob 
to the temperature you require: an audible signal will 
sound and the display will indicate that cooking is 
complete.
Please note: To cancel the cooking time you have set, keep 
pressing until the  icon starts flashing on the display, 
then use  to reset the cooking time to “00:00”. This cooking 
time includes a preheating phase.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/ 
DELAYED START
After a cooking duration has been set, starting the 
function can be delayed by programming its end 
time: press  until the  icon and the current time 
start flashing on the display.  

Use  or  to set the time you want cooking to end 
and press  to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob 
to the temperature you require: the function will 
remain paused until it starts automatically in time 
calculated based on selected cooking end time.
Please note: To cancel the setting, switch the oven off by 
turning the selection knob .
Delay to start functionality is not available for Grill 
and Turbo Grill functions.
END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will 
indicate that the function has finished.

Turn the selection knob to select a different function 
or to  to switch the oven off.
Please note: If the timer is active, the display will show “END” 
alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER
This option does not interrupt or program cooking 
but allows you to use the display as a timer, either 
during while a function is active or when the oven is 
off.
Keep pressing until the and “00:00” icon and 
“00:00” start flashing on the display.

Use  or  to set the time you require and press
to confirm.
An audible signal will sound once the timer has 
finished counting down the selected time.
Please note: To cancel the timer, keep pressing until the
icon starts flashing, then use  to reset the time to “00:00”.



5

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES

Leavened cakes

Yes 170 30 - 50 3

Yes 160 30 - 50 2
        

Yes 160 40 - 60 4
         

Filled cake 
(cheese cake, strudel, fruit pie)

Yes 160 - 200 35 - 90 2

Yes 160 - 200 40 - 90 4 
            

2

Biscuits / tartlets

Yes 160 25 - 35 3
               

Yes 160 25 - 35 3
               

Yes 150 35 - 45 4
               

2

Choux buns

Yes 180 - 210 30 - 40 3

 Yes 180 - 200 35 - 45 4
               

2

Yes 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Meringues

Yes 90 150 - 200 3

Yes 90 140 - 200 4 2

Yes 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / Focaccia
Yes 190 - 250 15 - 50 1 / 2

               
Yes 190 - 250 20 - 50 4 2

Frozen pizza
Yes 250 10 - 20 3

Yes 230-250 10 - 25 4 2

Salty cakes
(vegetable pie,quiche)

Yes 180 - 200 40 - 55 3

Yes 180 - 200 45 - 60 4 2

Yes 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vents / puff pastry 
crackers

Yes 190 - 200 20 - 30 3

Yes 180 - 190 20 - 40 4 2

Yes 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / baked pasta / 
canneloni / flans Yes 190 - 200 45 - 65 2

Lamb / veal / beef / pork 1 kg Yes 190 - 200 80 - 110 3

Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110 - 150 3

Chicken / rabbit / duck 1 kg Yes 200 - 230 50 - 100 2

Turkey / goose 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Baked fish / en papillote 
(fillets, whole) Yes 170 - 190 30 - 45 2

Stuffed vegetables 
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50 - 70 3

Toasted bread 5' 250 2 - 6 5

Fish fillets / slices - 230 - 250 15 - 30 * 4 3

COOKING TABLE
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES

Sausages / kebabs / spare ribs / 
hamburgers - 250 15 - 30 * 5 4

Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55 - 70 ** 2 1

Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35 - 50 ** 3

Leg of lamb / knuckle Yes 200 - 210 60 - 90 ** 3

Roast potatoes Yes 200 - 210 35 - 55 2

Vegetable gratin - 200 - 210 25 - 55 3

Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** 4 1

Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** 4 2

Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** 4 1

Complete meal:  
fruit tart (level 5) / lasagne  
(level 3) / meat (level 1)

Yes 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1

Roast meat / stuffed roasting 
joints  - 170 - 180 100 - 150 3

The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting the 
cooking time only after the required temperature has been reached.

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

CLEANING AND MAINTENANCE

EXTERIOR SURFACES
Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If 
they are very dirty, add a few drops of pH-neutral 
detergent. Finish off with a dry cloth.
Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of 
these products inadvertently comes into contact with 
the surfaces of the appliance, clean immediately with 
a damp microfibre cloth.
INTERIOR SURFACES
•	After every use, leave the oven to cool and then 
clean it, preferably while it is still warm, to remove any 
deposits or stains caused by food residues. 

To dry any condensation that has formed as a result 
of cooking foods with a high water content, leave the 
oven to cool completely and then wipe it with a cloth 
or sponge.
•	The door can be easily removed and refitted to 
facilitate cleaning of the glass
•	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.

Make sure that the oven has 
cooled down before carrying out 
any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.

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

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

ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish on the wire 
shelf

Baking tray/Drip tray or 
baking dish on the wire 

shelf
Drip tray / Baking tray

Drip tray / Baking tray with 
200 ml of water

FUNCTIONS
Conventional Forced air Pizza Maxi cooking Grill Turbo grill Eco forced air
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1.	 To remove the door, open it fully and lower the 
catches until they are in the unlock position.

2.	 Close the door as much as you can.  
Take a firm hold of the door with both hands – do not 
hold it by the handle. 
Simply remove the door by continuing to close it 
while pulling it upwards (a) at the same time until it is 
released from its seating (b).
Put the door to one side, resting it on a soft surface.

3.	  Refit the door by moving it towards the oven, 
aligning the hooks of the hinges with their seating 
and securing the upper part onto its seating.
4.	 Lower the door and then open it fully. 
Lower the catches into their original position: Make 
sure that you lower them down completely. 
5.	 Try closing the door and check to make sure that it 
lines up with the control panel. If it does not, repeat 
the steps above.

REPLACING THE LAMP
1.	 Disconnect the oven from the power supply.
2.	 Unscrew the cover from the light, replace the bulb 
and screw the cover back on the light.
3.	 Reconnect the oven to the power supply.
Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.

The bulb used in the product is specifically designed for 
domestic appliances and is not suitable for general room 
lighting within the home (EC Regulation 244/2009).
Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not 
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could 
damage them. Do not use the oven until the light cover has 
been refitted.

CLEANING OF THE DOOR GLASSES
1.	 After removing the door and resting it on a soft 
surface with the handle downwards, simultaneously 
press the two retaining clips and remove the upper 
edge of the door by pulling it towards you.

2.	 Lift and firmly hold the inner glass with both 
hands, remove it and place it on a soft surface before 
cleaning it.

3.	 Refit the intermediate pane (marked with “R”)
before refitting the inside pane: To position the 
panes of glass correctly, make sure that the “R” mark 
can be seen in the left-hand corner. First insert the 
long side of the glass marked “R” into the support 
seats, then lower it into position. Repeat this 
procedure for both panes of glass.

4.	 Refit the upper edge: A click will indicate correct 
positioning. Make sure the seal is secure before 
refitting the door.

~60°

a

b
~15°
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CLEANING THE CATALYTIC PANELS 
This oven is equipped with special catalytic liners that 
facilitate cleaning of the cooking compartment thanks 
to their special self-cleaning coating, which is highly 
porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When 
repositioning and then refitting the shelf guides, 
make sure that the hooks at the top are slotted into 
the appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning 
properties, we recommend heating the oven to 200 °C 
for around one hour using the “Forced Air” function. 
The oven must be empty during this time.
Then leave the oven to cool down before removing 
any remaining food residues using a non-abrasive 
sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents, 
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage the 
catalytic surface and compromise its self-cleaning properties.
Please contact our After-sales Service if you require 
replacement panels.

TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause Solution

The oven is not working.
Power cut.
Disconnection from the 
mains.

Check for the presence of mains electrical power and 
whether the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists. 

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

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

The display is showing the 
message “Hot” and the 
selected function will not 
start.

Temperature too high. Allow the oven to cool down before activating the 
function. Select a different function.

The display shows unclear 
text and appears to be 
broken.

Another language set. Contact your nearest Client After-sales Service Center.

400011708315

* 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
•	 Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-

sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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FRManuel du propriétaire

1. BOUTON DE SÉLECTION
Pour allumer le four en 
sélectionnant une fonction.
Tournez à la position pour 
éteindre le four.
2. ÉCLAIRAGE
Avec le four allumé, appuyez sur  
pour allumer ou éteindre l'ampoule 
du compartiment du four.

3. RÉGLAGE DE L’HEURE
Pour accéder les réglages pour le 
temps de cuisson, le départ différé, 
et la minuterie.
Pour afficher l’heure lorsque le 
four est éteint.
4. ÉCRAN
5. BOUTONS DE RÉGLAGES
Pour changer les réglages du 
temps de cuisson.

6. BOUTON DU THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la 
température désirée lorsque vous 
utilisez les fonctions manuelles.

1 32 4 5 6

1.	 Panneau de commande
2.	 Ventilateur et élément 
chauffant rond (non visible)
3.	 Ampoule
4.	 Supports de grille 
(le niveau est indiqué sur la paroi 
du compartiment de cuisson)
5.	 Porte
6.	 Élément chauffant supérieur/
gril
7.	 Plaque signalétique  
(ne pas enlever)
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MERCI D'AVOIR ACHETÉ UN PRODUIT ‌WHIRLPOOL
Afin de profiter d’une assistance complète, veuillez 
enregistrer votre appareil sur www‌.‌‌whirlpool‌.‌eu/‌register VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE 

SUR VOTRE APPAREIL POUR 
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONSLisez attentivement les consignes de sécurité avant 

d’utiliser l’appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

Veuillez noter : Le type de boutons peut varier en fonction du modèle. Si les boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez 
au centre du bouton pour le sortir de son logement.
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ACCESSOIRES
GRILLE MÉTALLIQUE LÈCHEFRITE* PLAQUE À PÂTISSERIE * RAILS TÉLESCOPIQUES *

 
                                         

Utilisées pour la cuisson des 
aliments ou comme support 
pour les lèchefrites, moules 
à gâteau, et autres plats de 
cuisson résistants à la chaleur.

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

Pour la cuisson du pain et 
des pâtisseries, mais aussi 
pour cuire des rôtis, du 
poisson en papillotes, etc.

Pour insérer ou enlever les 
accessoires plus facilement. 

* Disponible sur certains modèles seulement
Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modèle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires auprès du Service Après-Vente.

INSÉRER LA GRILLE MÉTALLIQUE ET LES AUTRES 
ACCESSOIRES
Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant 
légèrement inclinée vers le haut et en déposant la partie 

surélevée arrière (pointant vers le haut) en premier. 

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissières aussi 
loin que possible.
•	Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson, 
sont insérés horizontalement en les laissant glisser sur les 
guides.

RAILS TÉLESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES
Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection 
[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des rails 
télescopiques.

ENLÈVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]
Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour 
détacher les crochets inférieurs (1) et tirez les patins 
coulissants vers le haut, en les détachant des crochets 
supérieurs (2).
REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]
Accrochez les crochets supérieurs des supports de 
grille (1), puis appuyez sur la partie inférieure des patins 
coulissants contre les supports de grille, jusqu'à ce que 

les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

1

2 1

2[c] [d]
ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
1.	 Pour enlever les supports de grille, agrippez 
fermement la partie externe du support et tirez-le vers 
vous pour sortir le support et les deux goupilles internes 
de leur appui.
2.	 Pour replacer les supports de grille, placez-les près de 
la cavité et insérez en premier les deux goupilles dans 
leur appui. Ensuite, placez la partie externe près de son 
appui, insérez le support, et appuyez fermement vers la 
paroi pour s’assurer que le support est bien inséré.

PREMIÈRE UTILISATION
1. RÉGLAGE DE L’HEURE
Vous devez régler l'heure lorsque vous allumez l'appareil 
pour la première fois : Appuyez sur jusqu'à ce que le 
voyant 	 et les deux chiffres indiquant l'heure 
clignotent à l'écran.

Utilisez  ou  pour régler l'heure et appuyez sur 
pour confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent. 
Utilisez  ou  pour régler les minutes et appuyez sur  
pour confirmer.

Veuillez noter : Lorsque le voyant  clignote (par exemple après 
des pannes de courant prolongées), vous devrez régler l’heure de 
nouveau.
2. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant 
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de 
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le 
four à vide pour éliminer les odeurs. Enlevez le carton de 
protection ou le film transparent du four et enlevez les 
accessoires de l’intérieur.
Chauffez le four à 250 °C pendant environ une heure. 
Le four doit être vide durant cette opération.
Veuillez noter : Il est conseillé d’aérer la pièce après avoir utilisé 
l’appareil pour la première fois. 
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FONCTIONS
CONVENTIONNELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
LEVÉE
Pour aider les pâtes sucrées ou salées à mieux lever. 

Tournez le bouton du thermostat sur l’icône pour activer cette 
fonction.

CHALEUR PULSÉE
Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux 

(trois maximum) de différents aliments nécessitant la même 
température de cuisson. Cette fonction peut être utilisée 
pour cuire différents aliments sans que les odeurs ne soient 
transmises de l’un à l’autre.

PIZZA
Pour cuire différents types et tailles de pain et de pizza. 

Nous vous conseillons d’échanger la position des plaques de 
cuisson à la mi-cuisson.

 ÉCO AIR PULSÉ
Pour cuire les rôtis farcis et les rôtis sur une seule grille. 

Les aliments ne s’assèchent pas trop grâce à une légère 
circulation d’air intermittente.
Lorsque vous utilisez la fonction ÉCO, le voyant reste éteint 
durant la cuisson, mais peut être rallumé temporairement en 
appuyant sur .

GRIL
Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des saucisses, 

faire gratiner des légumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser 
une lèchefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez la 
lèchefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque 
niveau sous la grille.

TURBO GRIL
Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, 

rôti de bœuf, poulets). Nous vous conseillons d’utiliser une 
lèchefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez la lèchefrite, 
contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque niveau sous la 

grille.
MAXI COOKING
Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs à 

2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande durant la 
cuisson pour s’assurer que les deux côtés brunissent de façon 
égale. Nous vous conseillons d’arroser le rôti de temps en 
temps pour éviter qu’il ne s’assèche.

CHAUFFAGE INFÉRIEUR 
Utile pour dorer le fond des plats. Fonction également 

recommandée pour la cuisson lente, pour terminer de cuire 
les plats avec une consistance très liquide ou des sauces 
concentrées.

PAIN AUTO
Cette fonction sélectionne automatiquement la 

meilleure température et le meilleur temps de cuisson pour 
le pain. Pour les meilleurs résultats, suivez minutieusement la 
recette. Activez la fonction lorsque le four est froid. Le bouton 
du thermostat doit rester dans la position  tant que la 
température est automatiquement réglée par la fonction.

 PÂTISSERIES AUTO
Cette fonction sélectionne automatiquement la 

meilleure température et le meilleur temps de cuisson pour 
les gâteaux. Activez la fonction lorsque le four est froid. Le 
bouton du thermostat doit rester dans la position  
tant que la température est automatiquement réglée par la 
fonction.

DÉCONGÉLATION 
Pour décongeler les aliments plus rapidement. Pour 
activer la fonction de dégivrage, tournez le bouton 

de sélection sur l'icône  puis tournez le bouton du 
thermostat dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'à 
n'importe quelle température. Cette fonction ne chauffe 
pas, de sorte que n'importe quelle température peut être 
utilisée. Lorsque le dégivrage est terminé, tournez les deux 
commandes sur les positions  et 

UTILISATION QUOTIDIENNE
1. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de sélection 
sur le symbole de la fonction désirée : l’écran s’allume et un 
signal sonore retentit.

2. ACTIVATE A FUNCTION (ACTIVER UNE FONCTION) 
MANUEL
Pour activer la fonction sélectionnée, tournez le bouton du 
thermostat pour régler la température requise.
Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la fonction 
en tournant le bouton de sélection ou ajuster la température en 
tournant le bouton du thermostat. La fonction ne démarre pas tant 
que le bouton de thermostat est sur la position /AUTO. Vous 
pouvez régler le temps de cuisson, le temps de fin de cuisson 
(seulement si vous réglez le temps de cuisson) et la minuterie.

LEVAGE
Pour lancer la fonction « Levage de la pâte », tournez le 
bouton du thermostat dans la position Levée (40 deg) et 
placer le bouton de fonction dans la position Convection 
naturelle ; Insérez les aliments dans le four après le signal de 
préchauffage. Couvrez la pâte avec un chiffon humide ou 
placez une casserole d'eau sur le fond de la cavité pour créer 
un environnement humide.

3. PRÉCHAUFFAGE ET CHALEUR RÉSIDUELLE
Une fois que la fonction est activée, un signal sonore et un 
voyant qui clignote à l’écran confirment que la phase de 
préchauffage est activée..
Lorsque la température réglée a été atteinte, le voyant devient 
fixe et un nouveau signal sonore retentit pour indiquer que 
l'aliment peut être placé à l'intérieur et que la cuisson peut se 
poursuivre.
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du 
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.
Après la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant  
peut rester visible sur l'écran même après que le ventilateur de 
refroidissement s'est éteint pour indiquer qu'il y a de la chaleur 
résiduelle dans le compartiment.
Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icône s'éteigne varie 
car cela dépend d'une série de facteurs tels que la température 
ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les cas, le produit doit 
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être considéré comme éteint lorsque le curseur sur le bouton de 
sélection est sur .
4. PROGRAMMING COOKING (PROGRAMMER LA 
CUISSON)
Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir lancer 
un programme de cuisson.
DURATION (DURÉE)
Maintenez la touche  enfoncée jusqu'à ce que l'icône  et « 
00:00 » commencent à clignoter à l'écran.

Utilisez ou  pour régler le temps de cuisson souhaité, puis 
appuyez sur pour confirmer.
Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat à la 
température désirée : un signal sonore et l’écran indiquent la 
fin de la cuisson.
Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson que vous avez 
réglé, appuyez sur jusqu’à ce que l'icône commence à 
clignoter à l'écran, puis utilisez  pour remettre le temps de 
cuisson à « 00:00 ». Ce temps de cuisson inclut la phase de 
préchauffage.
PROGRAMMER L’HEURE DE FIN DE CUISSON/ 
DÉPART DIFFÉRÉ
Après avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder 
le début de la fonction en programmant l'heure de fin de 
cuisson : appuyez sur  jusqu'à ce que l'icône 	 et 
l'heure actuelle clignotent à l'écran.  

Utilisez  ou  pour régler la durée de cuisson et appuyez 
sur  pour confirmer.
Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat à la 
température désirée : la fonction restera en pause jusqu'à ce 
qu'elle démarre automatiquement dans le temps calculé sur la 
base de l'heure de fin sélectionnée.
Veuillez noter : Pour annuler le réglage, coupez le four en tournant 
le bouton de sélection .
Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas disponible 
pour les fonctions Grill et Turbo Gril.
FIN DE CUISSON
Un signal sonore retentit et l’écran indique que la fonction est 
terminée.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une 
différente fonction ou placez-le dans la position  pour 
éteindre le four.
Veuillez noter : Si la minuterie est activée, l’écran affiche « END » en 
alternance avec le temps restant.

5. RÉGLAGE DE LA MINUTERIE
Cette option n’interrompt pas ou ne programme pas la 
cuisson, mais permet d’utiliser l’écran comme minuterie, 
durant le fonctionnement d’une fonction ou quand le four est 
éteint.
Maintenez la touche  enfoncée jusqu'à ce que l'icône et 
« 00:00 » commencent à clignoter à l'écran.

Utilisez ou  pour régler l’heure désirée, puis appuyez sur 
pour confirmer.

Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie a 
terminé le compte à rebours.
Veuillez noter : Pour annuler la minuterie, appuyez sur jusqu’à 
ce que l'icône commence à clignoter, puis utilisez  pour 
remettre le temps à « 00:00 ».
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RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C) DURÉE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES

Gâteaux à pâte levée

Oui 170 30 - 50 3

Oui 160 30 - 50 2
        

Oui 160 40 - 60 4
         

Gâteau fourré 
(gâteau au fromage, strudel, tarte 
aux fruits)

Oui 160 - 200 35 - 90 2

Oui 160 - 200 40 - 90 4 
            

2

Biscuits/Tartelettes

Oui 160 25 - 35 3
               

Oui 160 25 - 35 3
               

Oui 150 35 - 45 4
               

2

Choux buns (Chouquettes)

Oui 180 - 210 30 - 40 3

 Oui 180 - 200 35 - 45 4
               

2

Oui 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Meringues

Oui 90 150 - 200 3

Oui 90 140 - 200 4 2

Oui 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/Focaccia
Oui 190 - 250 15 - 50 1 / 2

               
Oui 190 - 250 20 - 50 4 2

Pizza surgelée
Oui 250 10 - 20 3

Oui 230 - 250 10 - 25 4 2

Gâteaux salés
(tourte aux légumes, quiche et 
tarte)

Oui 180 - 200 40 - 55 3

Oui 180 - 200 45 - 60 4 2

Oui 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vol-au-vent/biscuits à pâte 
feuilletée

Oui 190 - 200 20 - 30 3

Oui 180 - 190 20 - 40 4 2

Oui 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagnes/pâtes au four/
cannellonis/tartes Oui 190 - 200 45 - 65 2

Agneau/Veau/ Bœuf/Porc 1 kg Oui 190 - 200 80 - 110 3

Rôti de porc avec grattons 2 kg Oui 180 - 190 110 - 150 3

Poulet/lapin/canard 1 kg Oui 200 - 230 50 - 100 2

Dinde / Oie 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Poisson au four/en papillote  
(filet, entier) Oui 170 - 190 30 - 45 2

Légumes farcis 
 (tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50 - 70 3

Pain grillé 5’ 250 2 - 6 5

Filets/tranches de poisson - 230 - 250 15 - 30 * 4 3

TABLEAU DE CUISSON
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RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C) DURÉE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES

Saucisses/brochettes/ côtes 
levées/hamburgers - 250 15 - 30 * 5 4

Poulet rôti 1-1,3 kg Oui 200 - 220 55 - 70 ** 2 1

Rôti de bœuf saignant 1 kg Oui 200 - 210 35 - 50 ** 3

Gigot d’agneau/jarret Oui 200 - 210 60 - 90 ** 3

Pommes de terre rôties Oui 200 - 210 35 - 55 2

Légumes gratinés - 200 - 210 25 - 55 3

Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 - 100 *** 4 1

Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** 4 2

Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** 4 1

Repas complet :  
tarte aux fruits (niveau 5)/ lasagne 
(niveau 3)/ viande (niveau 1)

Oui 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1

Rôtis/rôtis farcis  - 170 - 180 100 - 150 3

Le temps indiqué n’inclut pas la phase de préchauffage : nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et de régler 
le temps de cuisson seulement après avoir atteint la température requise.

* Tourner les aliments à mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers  
de la cuisson.
*** Temps approximatif : les plats peuvent être retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

SURFACES EXTÉRIEURES
Nettoyez les surfaces à l’aide d’un chiffon en 
microfibre humide. Si elles sont très sales, ajoutez 
quelques gouttes de détergent à pH neutre. Essuyez 
avec un chiffon sec.
N’utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. 
Si l’un de ces produits entre en contact par 
inadvertance avec les surfaces de l’appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre 
humide.
SURFACES INTÉRIEURES
•	Après chaque utilisation, laissez le four refroidir et 
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiède, 
pour enlever les dépôts ou taches laissés par les 

résidus de nourriture. 
Pour enlever la condensation qui se serait formée lors 
de la cuisson d’aliments avec une forte teneur en eau, 
laissez le four refroidir complètement et essuyez-le 
avec un chiffon ou une éponge.
•	La porte peut facilement être enlevée et replacée 
pour faciliter le nettoyage de la vitre
•	Nettoyez le verre de la porte avec un détergent 
liquide approprié.
ACCESSOIRES
Immergez les accessoires dans une solution liquide 
de lavage après l’utilisation, en les manipulant avec 
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus 
alimentaires peuvent être enlevés en utilisant une 
brosse ou une éponge.

Assurez-vous que le four a 
refroidi avant d'effectuer tout 
entretien ou nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeurs 
vapeur.

N’utilisez pas de laine d’acier, 
de tampons à récurer abrasifs, 
ou des détergents abrasifs 
ou corrosifs, ils pourraient 
endommager les surfaces de 
l’appareil.

Utilisez des gants de protection.
L’appareil doit être débranché 
de l’alimentation principale 
avant d’effectuer des travaux 
d’entretien.

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson sur la grille 
métallique

Plaque de cuisson/lèchefrite 
ou plat de cuisson sur grille 

métallique

Lèchefrite /plaque de 
cuisson

Lèchefrite /plaque de 
cuisson contenant 200 ml 

d'eau

FONCTIONS
Convection 

naturelle
Chaleur Pulsée Pizza

Cuisson grosse 
pièce

Grill Turbo gril Éco Chaleur Pulsée
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ENLEVER ET RÉINSTALLER LA PORTE
1.	 Pour enlever la porte, ouvrez-la complètement et 
abaissez les loquets jusqu’à qu’ils soient déverrouillés.

2.	 Fermez le plus possible la porte.  
Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la 
tenez pas par la poignée. 
Enlevez simplement la porte en continuant à la fermer 
tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'à ce qu'elle soit 
dégagée de ses appuis (b).
Placez la porte sur un côté, en l'appuyant sur une 
surface douce.

3.	  Réinstallez la porte en la plaçant devant le four 
pour aligner les crochets des charnières avec leurs 
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.
4.	 Abaissez la porte pour ensuite l’ouvrir 
complètement. 
Abaissez les loquets dans leur position originale : 
Assurez-vous de les abaisser complètement. 
5.	 Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle 
est alignée avec le panneau de commande. Sinon, 
répétez les étapes précédentes.

REMPLACEMENT DE L’AMPOULE
1.	 Débranchez le four de l'alimentation électrique.
2.	 Dévissez le couvercle de l'ampoule, remplacez 
l'ampoule, et revissez le couvercle.
3.	 Rebranchez le four à l'alimentation électrique.
Veuillez noter : Utilisez des ampoules halogènes de 25 W/230 
V type G9, T300 °C.

L'ampoule utilisée dans le produit est spécifiquement conçue 
pour des appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un 
éclairage général de la pièce dans la maison (Réglementation 
CE 244/2009).
Ces ampoules sont disponibles auprès de notre Service 
après-vente. - Ne manipulez pas les ampoules à mains 
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les 
endommager. Avant d’utiliser le four, assurez-vous que le 
couvercle de l’ampoule a bien été remis en place.

NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES
1.	 Après avoir enlevé la porte et l’avoir placée sur une 
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez 
sur les deux fermetures en même temps et enlevez le 
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

2.	 Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure 
avec les deux mains, enlevez-la et placez-la sur une 
surface matelassée avant de la nettoyer.

3.	 Remontez le panneau intermédiaire (marqué d’un 
« R »)
Avant de remonter le panneau intérieur : Pour 
placer correctement les parois de verre, assurez-
vous que la marque « R » se trouve dans le coin 
gauche. En premier, insérez la longue partie de la 
vitre marquée d’un « R » dans les appuis des guides, 
abaissez-la ensuite en place. Répétez cette 
procédure pour les deux parois de verre.

4.	 Replacez le bord supérieur : un déclic indique qu’il 
est bien placé. Assurez-vous que le joint est bien placé 
avant de remonter la porte.

~60°

a

b
~15°
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NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES 
Ce four est équipé d'un revêtement catalytique qui 
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson 
grâce à son enduit auto-nettoyant qui est hautement 
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille : 
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports 
de grille, assurez-vous que les crochets du haut 
sont insérés dans les trous correspondants sur les 
panneaux.

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous 
conseillons de chauffer le four à 200 °C pendant 
environ une heure en utilisant la fonction « Chaleur 
pulsée ». Le four doit être vide durant cette opération.
Laissez ensuite le four refroidir avant d'enlever les 
résidus d'aliments qui restent avec une éponge non 
abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou 
abrasifs, les brosses dures, les tampons à récurer, ou les 
aérosols pour four pourraient endommager la surface 
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-nettoyantes.
Veuillez contacter notre Service Après-vente si vous avez 
besoin de panneaux de remplacement.

DÉPANNAGE

Problème Cause possible Solution

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

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que 
le four est bien branché.
Éteignez puis rallumez le four pour voir si le problème 
persiste. 

L’écran affiche la lettre « F » 
suivi d’un numéro ou d'une 
lettre.

Défaillance du four. Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et 
contactez le Service Après-vente le plus près.

L’écran affiche le message 
« Hot » et la fonction ne 
démarre pas.

Température trop élevée. Laissez le four refroidir avant d’activer la fonction. 
Sélectionnez une fonction différente.

L'écran indique un texte 
difficile à lire et semble 
cassé.

Une autre langue est 
paramétrée. Contactez votre Centre de service après-vente le plus proche.

400011708315

* Disponible sur certains modèles seulement

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
•	 En utilisant le QR Code dans votre appareil
•	 En visitant notre site Internet docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
•	 Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). 

Lorsque vous contactez notre Service après-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de 
l’appareil.

FR
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PLInstrukcja użytkownika

1. POKRĘTŁO WYBORU
Służy do włączania urządzenia 
poprzez wybranie funkcji.
Obrócić do pozycji , by 
wyłączyć urządzenie.
2. OŚWIETLENIE
Naciśnięcie tego przycisku  przy 
włączonym urządzeniu powoduje 
włączenie lub wyłączenie lampki w 
komorze piekarnika.

3. USTAWIANIE CZASU
Służy do zmiany ustawień czasu 
pieczenia, opóźnionego startu i 
czasomierza.
Gdy piekarnik jest wyłączony, 
wyświetla godzinę.
4. WYŚWIETLACZ
5. PRZYCISKI USTAWIEŃ
Służą do zmiany ustawień czasu 
pieczenia.

6. POKRĘTŁO TERMOSTATU
W przypadku funkcji ustawianych 
ręcznie, obrócić, aby wybrać 
żądaną temperaturę.

1 32 4 5 6

1.	 Pulpit sterujący
2.	 Wentylator i grzałka okrągła 
(niewidoczne)
3.	 Oświetlenie
4.	 Prowadnice półek 
(poziom jest zaznaczony na 
ściance komory piekarnika)
5.	 Drzwiczki
6.	 Grzałka górna/grill
7.	 Tabliczka znamionowa  
(nie usuwać)

1

2

3

4

5

7

6

DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU FIRMY‌ WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy, 
prosimy o zarejestrowanie produktu na stronie 
www‌.‌‌whirlpool‌.‌eu/‌register

W CELU UZYSKANIA 
SZCZEGÓŁOWYCH INFORMACJI, 
NALEŻY ZESKANOWAĆ KOD QR NA 
URZĄDZENIUPrzed użyciem urządzenia należy uważnie przeczytać 

instrukcje bezpieczeństwa.

OPIS PRODUKTU

OPIS PANELU STEROWANIA

Uwaga: Rodzaje pokręteł mogą się różnić w zależności od modelu. Jeżeli pokrętła aktywuje się poprzez naciśnięcie, należy 
nacisnąć środek pokrętła, aby je zwolnić.
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AKCESORIA
RUSZT BLACHA NA ŚCIEKAJĄCY 

TŁUSZCZ*
BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

 
                                         

Służy do pieczenia potraw 
lub jako miejsce do położenia 
patelni, form do pieczenia i 
innych naczyń żaroodpornych.

Do stosowania jako blacha do 
pieczenia mięsa, ryb, warzyw, 
focaccii itp. lub w przypadku 
umieszczenia pod rusztem, do 
zbierania ociekającego tłuszczu 
i soków.

Służy do pieczenia wszelkiego 
rodzaju ciast i chleba oraz 
mięsa, ryb w folii itd.

Ułatwiają wkładanie i 
wyjmowanie akcesoriów. 

* Dostępne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoriów może różnić się w zależności od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria można nabyć oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIÓW
Umieścić ruszt na wybranym poziomie, przy wkładaniu 
przechylając go lekko ku górze i w pierwszej kolejności 
umieszczając stronę tylną z zawiniętym brzegiem 

(skierowaną ku górze). Następnie przesunąć ruszt poziomo 
wzdłuż szyny tak daleko, jak to możliwe.
•	Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, należy 
wsuwać poziomo w szyny.

PROWADNICE WYSUWANE I DRABINKI METALOWE
Przed użyciem piekarnika usunąć taśmę ochronną 
[a], a następnie folię ochronną [b] z prowadnic 
wysuwanych.

DEMONTAŻ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]
Pociągnąć dolną część prowadnicy wysuwanej, aby 
odczepić dolne haki (1) i pociągnąć prowadnice 
wysuwane do góry, zdejmując je z górnych haków (2).
PONOWNY MONTAŻ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesić górne haki na prowadnicach półek (1), 
a następnie docisnąć dolną część prowadnic 
wysuwanych do prowadnic półek, aż zaczepy dolne 
zatrzasną się (2).

1

2 1

2[c] [d]
WYJMOWANIE I PONOWNY MONTAŻ DRABINEK
1.	 Aby wyjąć drabinki, należy mocno złapać zewnętrzną 
część drabinek i pociągnąć ją do siebie, wyjmując z 
osadzenia wspornik i dwie wewnętrzne blokady.
2.	 Aby ponownie zamontować drabinki, należy 
umieścić je w pobliżu komory i włożyć dwie blokady w 
osadzenia. Następnie należy umieścić część zewnętrzną 
w osadzeniu, zamontować wspornik i mocno docisnąć 
w stronę ścianki komory, aby upewnić się, że drabinki są 
odpowiednio zabezpieczone.

PIERWSZE UŻYCIE
1. USTAWIANIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy ustawić 
czas: Naciskać do czasu, aż na wyświetlaczu będzie 
migać ikona  i dwie cyfry godziny.

Użyć  lub , aby ustawić godzinę, a następnie 
potwierdzić, wciskając . Zaczną migać dwie cyfry 
minut. Użyć  lub ,aby ustawić minuty, a następnie 
potwierdzić, wciskając .
Uwaga: Gdy na wyświetlaczu miga ikona , co może się zdarzyć 

na przykład wskutek dłuższej przerwy w dostawie prądu, należy 
ponownie ustawić czas.
2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA
Nowe urządzenie może mieć wyczuwalny zapach, 
który jest pozostałością po produkcji: jest to 
zjawisko normalne. Dlatego przed przystąpieniem 
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie 
piekarnika „na pusto", co ułatwi pozbycie się tego 
zapachu. Należy wyjąć z komory urządzenia wszystkie 
kartony zabezpieczające i zdjąć przezroczystą folię, 
a także usunąć wszystkie znajdujące się w niej 
akcesoria. Rozgrzać piekarnik do 250° C na około 
godzinę. W tym czasie piekarnik musi być pusty.
Uwaga: Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się 
przewietrzyć pomieszczenie. 
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FUNCTIONS (FUNKCJE)
 STATYCZNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na 

jednym poziomie.
 WYRASTANIE
Ułatwia wyrastanie ciast słodkich i słonych. 

Ustawić pokrętło termostatu na ikonie, aby 
aktywować tę funkcję.

 TERMOOBIEG
Do gotowania różnych potraw wymagających 

tej samej temperatury gotowania na kilku półkach 
(maksymalnie trzech) jednocześnie. Funkcja ta 
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania 
się zapachów pieczonych potraw.

 PIZZA
Do pieczenia różnych rodzajów i wielkości 

chleba oraz pizzy. Zaleca się zamianę położenia blach 
po upływie połowy czasu pieczenia.

 TERMOOBIEG ECO
Do pieczeni i nadziewanych kawałków mięsa 

na jednym ruszcie. Potrawy są zabezpieczone przed 
nadmiernym wysychaniem dzięki łagodnemu, 
przerywanemu obiegowi powietrza. Gdy ta funkcja 
jest używana, kontrolka ECO pozostaje wyłączona 
przez cały czas pieczenia, ale można ją na jakiś czas 
włączyć z powrotem, naciskając .

 GRILL
Do grillowania steków, kebabów i kiełbasek, do 

zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania mięsa zaleca się zastosowanie 
blachy na ściekający tłuszcz: blachę na ściekający 
tłuszcz można umieścić na dowolnym poziomie 
poniżej rusztu i nalać do niej ok. 200 ml wody pitnej.

 TURBOGRILL
Do pieczenia dużych kawałków mięsa (udziec, 

rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na 
ściekający tłuszcz: blachę na ściekający tłuszcz można 

umieścić na dowolnym poziomie poniżej rusztu i 
nalać do niej ok. 200 ml wody pitnej.

 MAXI COOKING
Do pieczenia dużych kawałków mięsa (powyżej 

2,5 kg). Zaleca się obracanie mięsa podczas pieczenia 
tak, aby pieczeń z każdej strony przyrumieniła się 
równomiernie. Zalecamy również polewanie pieczeni 
sosem co jakiś czas, żeby zapobiec nadmiernemu 
wysychaniu mięsa.

 BOTTOM HEATING (GRZAŁKA DOLNA) 
Przydatne do zrumienienia dołu potraw. Funkcja 

zalecana również do wolnego pieczenia, końcowego 
pieczenia potraw o bardzo płynnej konsystencji lub 
skoncentrowanych sosów.

 CHLEB AUTO
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszą 

temperaturę i metodę pieczenia chleba. Aby uzyskać 
optymalne rezultaty, należy przestrzegać zaleceń 
przepisu. Funkcję tę należy włączać, gdy piekarnik 
jest zimny. Pokrętło termostatu musi pozostać w 
pozycji , ponieważ temperatura jest ustawiana 
automatycznie przez funkcję.

 PASTRY AUTO (CIASTO AUTO)
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszą 

temperaturę i metodę pieczenia ciast. Funkcję tę należy 
włączać, gdy piekarnik jest zimny. Pokrętło termostatu 
musi pozostać w pozycji , ponieważ temperatura 
jest ustawiana automatycznie przez funkcję.

R OZMRAŻANIE 
Dla szybszego rozmrażania żywności. Aby 
aktywować funkcję rozmrażania, obrócić 

pokrętło wyboru do ikony , a następnie obrócić 
pokrętło termostatu zgodnie z ruchem wskazówek 
zegara do dowolnej temperatury. Funkcja ta nie 
nagrzewa się, więc można zastosować dowolną 
temperaturę. Po zakończeniu rozmrażania obrócić 
dwa elementy sterujące do pozycji  i .

CODZIENNA EKSPLOATACJA
1. WYBRAĆ FUNKCJĘ
Aby wybrać funkcję, należy obrócić pokrętło wyboru 
do pozycji zaznaczonej symbolem żądanej funkcji: 
wyświetlacz zaświeci się i będzie słychać sygnał 
dźwiękowy.

2. WŁĄCZANIE FUNKCJI 
USTAWIANE RĘCZNIE
Aby włączyć wybraną funkcję, należy obrócić pokrętło 
termostatu, by ustawić żądaną temperaturę.
Uwaga: Podczas pieczenia można zmienić funkcję za pomocą 
pokrętła wyboru lub zmienić ustawioną temperaturę za pomocą 
pokrętła termostatu. Funkcja nie zostanie uruchomiona, jeśli 
pokrętło termostatu będzie ustawione w pozycji AUTO. 
Można ustawić czas pieczenia, czas zakończenia pieczenia (tylko 
jeśli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

WYRASTANIE
Aby włączyć funkcję „Wyrastanie”, obrócić pokrętło 
termostatu do pozycji Wyrastanie (40 stopni) i 
ustawić pokrętło funkcji w pozycji konwencjonalnej; 
Włożyć jedzenie do piekarnika po usłyszeniu sygnału 
podgrzewania. Przykryć ciasto wilgotną tkaniną lub 
wstawić miskę z wodą na dno komory, aby stworzyć 
wilgotne środowisko.

3. PODGRZEWANIE WSTĘPNE I CIEPŁO RESZTKOWE
Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni 
sygnał dźwiękowy i migająca na wyświetlaczu ikona 
, poinformują, że została włączona faza nagrzewania 
wstępnego. Po osiągnięciu ustawionej temperatury 
ikona staje się stała i rozlega się nowy sygnał dźwiękowy 
wskazujący, że potrawę można umieścić w środku i można 
kontynuować pieczenie.
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed końcem 
procesu wstępnego nagrzewania może mieć wpływ na jakość 
przygotowywanych potraw.

 Po zakończeniu pieczenia i przy wyłączonej funkcji, 
ikona może pozostać widoczna na wyświetlaczu nawet po 
wyłączeniu wentylatora chłodzącego i sygnalizować, że w 
komorze znajduje się resztkowe ciepło.
Uwaga: Czas, po którym ikona się wyłącza, jest różny, ponieważ 
zależy od szeregu czynników, takich jak temperatura otoczenia 
i używana funkcja. W każdym razie, produkt należy uznać za 
wyłączony, gdy wskaźnik na pokrętle wyboru znajduje się w 
pozycji „ ”.
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4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA
Przed rozpoczęciem programowania pieczenia należy 
wybrać funkcję.
DURATION (CZAS TRWANIA)
Nacisnąć i przytrzymać , aż na wyświetlaczu pojawi 
się ikona  i migające „00:00”.

Za pomocą  lub  ustawić właściwy czas pieczenia 
i potwierdzić, wciskając .
Włączyć tę funkcję, ustawiając pokrętło termostatu w 
pozycji wybranej temperatury: sygnał dźwiękowy i 
wskazanie na wyświetlaczu oznaczają, że pieczenie 
zostało zakończone.
Uwaga: Aby anulować ustawienie czasu pieczenia, nacisnąć 
i przytrzymać , aż na wyświetlaczu zacznie migać ikona 

, a następnie za pomocą przycisku  zresetować czas 
pieczenia do wartości „00:00”. Ten czas pieczenia zawiera fazę 
nagrzewania wstępnego.
PROGRAMOWANIE CZASU ZAKOŃCZENIA 
PIECZENIA/ 
OPÓŹNIONY START
Po ustawieniu czasu pieczenia można opóźnić 
włączenie funkcji, programując czas jej zakończenia: 
naciskać , do czasu aż na wyświetlaczu pojawi się 
ikona  i będzie migać aktualny czas.  

Za pomocą lub ustawić czas i potwierdzić 
przyciskiem .
Włączyć tę funkcję, ustawiając pokrętło termostatu 
w pozycji wybranej temperatury: funkcja zostanie 
wstrzymana i uruchomi się automatycznie o godzinie 
obliczonej na podstawie zadanego czasu zakończenia.
Uwaga: Aby anulować ustawienie, wyłączyć piekarnik, 
obracając pokrętło wyboru do pozycji „ ”.
Funkcja opóźnienia startu nie jest dostępna dla funkcji 
Grill i Turbo Grill.
END OF COOKING (KONIEC PIECZENIA)
Kiedy funkcja zakończy się, będzie słychać sygnał 
dźwiękowy, a wyświetlacz pokaże odpowiedni 
komunikat.

Obrócić pokrętło wyboru, by wybrać inną funkcję, lub 
do pozycji “ ”, by wyłączyć piekarnik.
Uwaga: Jeśli czasomierz jest włączony, wyświetlacz będzie 
pokazywać komunikat „END” lub czas pozostały do końca 
cyklu pieczenia.

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje 
go, pozwala tylko używać wyświetlacza jako 
czasomierza, zarówno gdy włączona jest jakaś 
funkcja, jak i kiedy piekarnik jest wyłączony.
Nacisnąć i przytrzymać , aż na wyświetlaczu pojawi 
się , ikona „00:00” i migające „00:00”.

Za pomocą  lub  ustawić właściwy czas pieczenia 
i potwierdzić, wciskając .
Gdy tylko zakończy się odliczanie wybranego 
czasu, urządzenie wyda charakterystyczny sygnał 
dźwiękowy.
Uwaga: Aby anulować ustawienie czasomierza, nacisnąć i 
przytrzymać , aż ikona zacznie migać, a następnie za 
pomocą przycisku  zresetować ustawienie czasu do „00:00”.
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min) POZIOM I AKCESORIA

Ciasta drożdżowe

Tak 170 30–50 3

Tak 160 30–50 2
        

Tak 160 40–60 4
         

Ciasto z nadzieniem 
(sernik, strudel, ciasto owocowe)

Tak 160 - 200 35 - 90 2

Tak 160 - 200 40 - 90 4 
            

2

Kruche ciasteczka/Rogaliki

Tak 160 25–35 3
               

Tak 160 25–35 3
               

Tak 150 35–45 4
               

2

Choux buns (Ptysie)

Tak 180 - 210 30 - 40 3

 Tak 180 - 200 35–45 4
               

2

Tak 180 - 200 35–45 5 3 1

Bezy

Tak 90 150 - 200 3

Tak 90 140 - 200 4 2

Tak 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/Focaccia
Tak 190–250 15–50 1 / 2

               
Tak 190–250 20–50 4 2

Mrożona pizza
Tak 250 10 - 20 3

Tak 230-250 10 - 25 4 2

Słone ciasta
(tarta warzywna, quiche)

Tak 180 - 200 40 - 55 3

Tak 180 - 200 45–60 4 2

Tak 180 - 200 45–60 5 3 1

Vols-au-vent / chrupiące 
paszteciki

Tak 190–200 20–30 3

Tak 180 - 190 20 - 40 4 2

Tak 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / zapiekany makaron / 
cannelloni / zapiekanki Tak 190–200 45–65 2

Jagnięcina/cielęcina/wołowina/
wieprzowina 1 kg Tak 190–200 80–110 3

Kotlety wieprzowe z chrupiącą 
skórką 2 kg Tak 180 - 190 110 - 150 3

Kurczak/królik/kaczka 1 kg Tak 200–230 50–100 2

Indyk/gęś 3 kg - 190–200 100 - 160 2

Ryba pieczona/ potrawy 
pieczone en papillote (w 
papierze)  
(filet, w całości)

Tak 170 - 190 30–45 2

Nadziewane warzywa  
(pomidory, cukinie, bakłażany) Tak 180 - 200 50 - 70 3

Tosty 5' 250 2–6 5

TABELA PIECZENIA
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min) POZIOM I AKCESORIA

Filety rybne / kawałki - 230 - 250 15 - 30 * 4 3

Kiełbaski/kebaby/żeberka/
hamburgery - 250 15 - 30 * 5 4

Pieczony kurczak 1–1,3 kg Tak 200 - 220 55–70 ** 2 1

Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200–210 35 - 50 ** 3

Udziec barani/golonka Tak 200–210 60 - 90 ** 3

Roast potatoes (Pieczone 
ziemniaki) Tak 200–210 35–55 2

Vegetable gratin (Zapiekane 
warzywa) - 200–210 25 - 55 3

Mięsa i ziemniaki Tak 190–200 45 - 100 *** 4 1

Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 *** 4 2

Lazania i mięso Tak 200 50 - 100 *** 4 1

Pełne danie:  
tarta owocowa (poziom 5)/
lasagne  
(poziom 3)/mięso (poziom 1)

Tak 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1

Pieczeń/nadziewane kawałki mięsa  - 170–180 100 - 150 3

Podany czas nie uwzględnia fazy nagrzewania wstępnego: zaleca się umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu 
pieczenia dopiero po osiągnięciu żądanej temperatury.

* Obrócić potrawę w połowie czasu pieczenia
** Obrócić potrawę po upływie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Szacowany czas: Potrawy można wyjmować z piekarnika w różnym czasie, w zależności od indywidualnych preferencji.

CZYSZCZENIE I KONSERWACJA

POWIERZCHNIE ZEWNĘTRZNE
Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką z 
mikrofibry. Jeśli są silnie zabrudzone, dodać kilka kropel 
detergentu o neutralnym pH. Wytrzeć do sucha ściereczką. 
Nie stosować żrących ani ściernych detergentów. Jeśli tego 
rodzaju substancje zostały przypadkowo rozprowadzone 
po powierzchni urządzenia, należy natychmiast je usunąć 
za pomocą wilgotnej ściereczki z mikrofibry.
POWIERZCHNIE WEWNĘTRZNE
•	Po każdym użyciu należy poczekać, aż piekarnik ostygnie 
i wyczyścić go (najlepiej gdy wciąż jest ciepły), usuwając 
z niego wszystkie osady i zabrudzenia powstałe z resztek 
potraw. 

Aby usunąć wszelkie skropliny, które powstały w wyniku 
pieczenia potraw z dużą zawartością wody, należy 
pozostawić piekarnik do całkowitego ostygnięcia, a 
następnie wytrzeć go szmatką lub gąbką.
•	Aby ułatwić czyszczenie szyby, można w prosty sposób 
zdjąć drzwiczki, a następnie założyć je ponownie
•	Wyczyścić szybę drzwiczek odpowiednim płynem do 
mycia.
AKCESORIA
Po każdym użyciu zanurzyć akcesoria w wodzie z 
dodatkiem płynu do mycia naczyń. Jeśli akcesoria 
są jeszcze gorące, do przenoszenia założyć rękawice 
kuchenne. Resztki żywności można łatwo usunąć za 
pomocą szczoteczki lub gąbki do mycia naczyń.

Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych lub czyszczenia 
upewnić się, że piekarnik ostygł.
Nie stosować urządzeń 
czyszczących parą.

Nie stosować wełny szklanej, 
szorstkich gąbek lub ściernych/
żrących środków do czyszczenia, 
ponieważ mogą one uszkodzić 
powierzchnie urządzenia.
Używać rękawic ochronnych.

Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych upewnić się, że 
piekarnik został odłączony od 
zasilania.

AKCESORIA
Ruszt

Forma do pieczenia 
umieszczona na ruszcie

Blacha do pieczenia/Blacha na 
ściekający tłuszcz lub forma 

do pieczenia umieszczone na 
ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz/ blacha do pieczenia

Blacha na ściekający tłuszcz 
/ Blacha do pieczenia 

napełniona 200 ml wody

FUNCTIONS 
(FUNKCJE)

Konwencjonalne Termoobieg Pizza Maxi cooking Grill Turbogrill Termoobieg Eco
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ZDEJMOWANIE I ZAKŁADANIE DRZWICZEK
1.	 Aby zdjąć drzwiczki, należy je całkowicie otworzyć 
i odblokować, opuszczając zaczepy.

2.	 Przymknąć drzwiczki, tak dokładnie, jak to 
możliwe.  
Mocno przytrzymać drzwiczki obiema rękami – nie 
trzymać ich za uchwyt. 
Można teraz w prosty sposób zdjąć drzwiczki, 
dociskając je przez cały czas i jednocześnie 
wyciągając do góry (a), aż wysuną się z miejsc 
zamocowania (b).
Odłożyć drzwiczki na bok, umieszczając je na miękkim 
podłożu.

3.	  Założyć drzwiczki, przysuwając je w stronę 
piekarnika, wyrównując haki zawiasów z miejscami 
ich zamocowania i blokując górną część na swoim 
miejscu.
4.	 Opuścić drzwiczki, a następnie całkowicie je 
otworzyć. 
Opuścić zaczepy do ich pierwotnego położenia: 
Upewnić się, czy zostały opuszczone do końca. 
5.	 Spróbować zamknąć drzwiczki i sprawdzić, czy ich 
położenie jest wyrównane z panelem sterowania. Jeśli 
nie, należy powtórzyć powyżej opisane czynności.

WYMIANA ŻARÓWKI
1.	 Odłączyć piekarnik od zasilania.
2.	 Odkręcić osłonę od lampki, wymienić żarówkę i 
przykręcić osłonę z powrotem do lampki.
3.	 Ponownie podłączyć piekarnik do zasilania.
Uwaga: Używać żarówek halogenowych 25 W/230 V typu G9, 
T300 °C.

Żarówka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona 
do urządzeń domowych i nie nadaje się do ogólnego 
oświetlania pomieszczeń w gospodarstwie domowym 
(dyrektywa WE 244/2009).
Żarówki można kupić w autoryzowanym serwisie. - Nie 
dotykać żarówek gołymi rękami - ślady palców pozostawione 
na powierzchni mogą doprowadzić do uszkodzenia żarówek. 
Nie używać piekarnika, dopóki osłona lampy nie zostanie 
ponownie zamontowana.

CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH
1.	 Po zdjęciu drzwiczek i umieszczeniu ich na 
miękkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku 
dołowi, należy równocześnie nacisnąć dwa zaciski 
zabezpieczające i zdjąć górną część drzwiczek, 
wyciągając ją ku sobie.

2.	 Unieść i mocno chwycić obiema rękami 
wewnętrzną szybę, wyjąć ją i przed przystąpieniem 
do czyszczenia umieścić na miękkiej powierzchni.

3.	 Ponownie zamontować środkowy panel 
(oznaczony literą "R") przed przystąpieniem do 
montażu panelu wewnętrznego: Aby właściwie 
umieścić szyby, należy upewnić się, że znak „R” jest 
widoczny w lewym rogu. W pierwszej kolejności 
należy umieścić dłuższą część szyby oznaczoną 
literą „R” w odpowiednich uchwytach, a następnie 
obniżyć ją do właściwej pozycji. Powtórzyć tę 
procedurę dla obu szyb.

4.	 Zamontować ponownie górną krawędź: 
Charakterystyczne kliknięcie sygnalizuje prawidłową 
pozycję. Przed ponownym założeniem drzwiczek 
należy upewnić się, że uszczelka nie zostanie 
uszkodzona.

~60°

a

b
~15°
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CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH 
Piekarnik jest wyposażony w specjalne panele 
katalityczne, ułatwiające czyszczenie komory 
piekarnika dzięki specjalnej samoczyszczącej 
powłoce, która jest bardzo porowata i może 
absorbować tłuszcz i brud.
Panele te są zamontowane na prowadnicach półek: 
W przypadku zmiany położenia i ponownego 
zamontowania prowadnic półek, należy upewnić 
się, czy znajdujące się w górnej części haki zostały 
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

Aby móc jak najlepiej wykorzystać samoczyszczące 
właściwości paneli katalitycznych, zaleca się nagrzanie 
piekarnika do temperatury 200°C przez około 
godzinę, przy zastosowaniu funkcji „Termoobieg”. W 
tym czasie piekarnik musi być pusty.
Następnie pozostawić piekarnik do ostygnięcia przed 
usunięciem wszelkich pozostałych resztek jedzenia 
przy użyciu nierysującej gąbki.

Uwaga: Nie stosować detergentów antykorozyjnych lub 
ściernych, twardych szczotek lub szorstkich gąbek do mycia 
naczyń ani środków w aerozolu do mycia piekarników, 
ponieważ mogłyby one uszkodzić powierzchnię katalityczną 
i pozbawić ją właściwości samoczyszczących.
Jeśli potrzebne będą panele zamienne, prosimy 
skontaktować się z serwisem technicznym.

ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW

Problem Możliwa przyczyna Rozwiązanie

Piekarnik nie działa.
Awaria zasilania.
Urządzenie odłączone od 
zasilania.

Sprawdzić, czy działa zasilanie i czy urządzenie jest 
prawidłowo podłączone do sieci.
Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, aby 
sprawdzić, czy usterka nie ustąpiła. 

Wyświetlacz pokazuje literę 
"F", po której następuje 
liczba lub litera.

Awaria piekarnika. Skontaktować się z najbliższym Biurem Obsługi Klienta i 
podać numer następujący po literze „F".

Na wyświetlaczu pojawia 
się komunikat "Hot" 
[Gorący], a wybrana funkcja 
nie chce się uruchomić.

Zbyt wysoka temperatura. Przed aktywacją funkcji poczekać, aż piekarnik ostygnie. 
Wybrać inną funkcję.

Wyświetlacz pokazuje 
niewyraźny tekst i wygląda 
na uszkodzony.

Inny zestaw językowy. Skontaktować się z najbliższym Centrum Obsługi 
Posprzedażowej Klienta.

* Dostępne tylko w wybranych modelach

Zasady, standardową dokumentację oraz dodatkowe informacje o produkcie można znaleźć:
•	 Korzystanie z kodu QR w urządzeniu
•	 Odwiedzając naszą stronę internetową docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
•	 Ewentualnie można skontaktować się z naszą obsługą posprzedażową (patrz numer telefonu w książeczce 

gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszą obsługą posprzedażową, prosimy podać kody z tabliczki znamionowej 
produktu.

400011708315
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ROManual de utilizare

1. BUTONUL DE SELECTARE
Pentru pornirea cuptorului prin 
selectarea unei funcţii.
Rotiţi în poziţia  pentru a opri 
cuptorul.
2. LUMINĂ
Cu cuptorul pornit, apăsaţi  
pentru a aprinde sau stinge becul 
din interiorul cuptorului.

3. SETAREA OREI
Pentru accesarea setărilor duratei 
de preparare, pornirii temporizate 
şi a temporizatorului.
Pentru afişarea orei când cuptorul 
este oprit.
4. AFIŞAJ
5. BUTOANE DE REGLARE
Pentru modificarea setărilor 
duratei de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiţi pentru a selecta temperatura 
dorită la activarea funcţiilor 
manuale.

1 32 4 5 6

1.	 Panou de comandă
2.	 Ventilator şi rezistenţă 
circulară (nu sunt vizibile)
3.	 Bec
4.	 Ghidaje pentru grătar 
(nivelul este indicat pe peretele 
compartimentului pentru 
preparare)
5.	 Uşă
6.	 Rezistenţă superioară/grill
7.	 Plăcuţă cu date de identificare  
(a nu se demonta)

1

2

3

4

5

7

6

VĂ MULŢUMIM CĂ AŢI ACHIZIŢIONAT UN PRODUS 
WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de 
asistenţă, vă rugăm să vă înregistraţi produsul pe 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

SCANAŢI CODUL QR DE PE 
APARATUL DUMNEAVOASTRĂ 
PENTRU A OBŢINE MAI MULTE 
INFORMAŢIIÎnainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie 

instrucţiunile privind siguranţa.

DESCRIEREA PRODUSULUI

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDĂ

Vă rugăm să reţineţi următoarele: Tipul de selector poate varia în funcţie de model. Dacă selectoarele trebuie apăsate pentru a 
fi activate, apăsaţi pe centrul selectorului pentru a-l elibera din locaş.
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ACCESORII
GRĂTAR METALIC TAVĂ DE COLECTARE A 

PICĂTURILOR*
TAVĂ DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

 
                                         

Utilizare pentru prepararea 
alimentelor sau ca suport 
pentru tigăi, forme pentru 
prăjituri şi alte articole ale 
accesoriilor pentru gătit 
adecvate pentru cuptor.

Pentru utilizare ca tavă de 
cuptor pentru a prepara carne, 
peşte, legume, focaccia etc. 
sau poziţionarea sub grătarul 
metalic pentru a colecta zeama 
rezultată în urma preparării.

Utilizare pentru coacerea pâinii 
şi produselor de patiserie, 
dar şi pentru fripturi, peşte în 
papiotă etc.

Pentru a facilita introducerea 
sau scoaterea accesoriilor. 

* Disponibile numai la anumite modele
Numărul şi tipul de accesorii poate varia în funcţie de modelul achiziţionat.
Alte accesorii pot fi achiziţionate separat de la serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare.

INTRODUCEREA GRĂTARULUI METALIC ŞI A 
ALTOR ACCESORII
Introduceţi grătarul metalic pe nivelul dorit, menţinându-l 
uşor orientat în sus, orientând în jos mai întâi partea din 

spate care este ridicată (orientată în sus). Apoi culisaţi-l pe 
orizontală de-a lungul şinelor, cât mai în spate posibil.
•	Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse pe 
orizontală, lăsându-le să culiseze pe ghidaje.

GHIDAJE CULISANTE ŞI GHIDAJE PENTRU GRĂTAR
Înainte de a utiliza cuptorul, îndepărtaţi banda de 
protecţie a acestuia [a], apoi îndepărtaţi folia de 
protecţie [b] de pe ghidajele culisante.

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]
Trageţi de partea inferioară a ghidajului culisant 
pentru a decupla cârligele inferioare (1) şi trageţi 
ghidajele culisante în sus, scoţându-le din cârligele 
superioare (2).
REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]
Prindeţi cârligele superioare pe ghidajele pentru 
grătar (1), apoi apăsaţi partea inferioară a ghidajelor 
culisante pe ghidajele pentru grătar, până când 
cârligele inferioare se cuplează sonor (2).

1

2 1

2[c] [d]
DEMONTAREA ŞI REMONTAREA GHIDAJELOR 
PENTRU GRĂTAR
1.	 Pentru a scoate ghidajele pentru grătar, apucaţi 
ferm de partea exterioară a ghidajului şi trageţi-l spre 
dumneavoastră pentru a scoate suportul şi cei doi pini 
interiori din locaş.
2.	 Pentru a repoziţiona ghidajele pentru grătar, 
poziţionaţi-le în apropierea cavităţii şi introduceţi 
mai întâi cei doi pini în locaşurile aferente. Apoi, 
poziţionaţi partea exterioară lângă locaşul său, 
introduceţi suportul şi apăsaţi ferm spre peretele 
cavităţii pentru a vă asigura că ghidajul pentru grătar 
este fixat corespunzător.

PRIMA UTILIZARE
1. SETAREA OREI
Va trebui să setaţi ora atunci când porniţi aparatul pentru 
prima dată: Apăsaţi pe  până când pictograma  şi cele 
două cifre aferente orei încep să clipească pe afişaj.

Utilizaţi  sau  pentru a seta ora şi apăsaţi pentru a 
confirma. Cele două cifre aferente minutelor vor începe 
să clipească. Utilizaţi  sau  pentru a seta minutele şi 
apăsaţi  pentru a confirma.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Când pictograma  clipeşte, 

de exemplu, după întreruperi îndelungate ale alimentării 
electrice, va fi necesar să resetaţi ora.
2. ÎNCĂLZIŢI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri rămase din timpul 
procesului de fabricaţie: Acest lucru este absolut normal. 
Prin urmare, înainte de a începe să preparaţi alimentele, vă 
recomandăm să încălziţi cuptorul gol pentru a îndepărta 
posibilele mirosuri neplăcute. Îndepărtaţi elementele de 
protecţie din carton sau foliile transparente ale cuptorului şi 
scoateţi accesoriile din interiorul acestuia. Încălziţi cuptorul 
la 250 °C timp de aproximativ o oră. Cuptorul trebuie să fie 
gol în acest interval de timp.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Se recomandă să aerisiţi 
încăperea după utilizarea aparatului pentru prima dată. 
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FUNCTIONS (FUNCŢII)
 CONVENŢIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un 

singur nivel.
 RISING (DOSPIRE)
Pentru a ajuta la dospirea eficientă a aluaturilor 

dulci sau picante. Rotiţi butonul termostatului la 
pictograma aferentă pentru activarea acestei funcţii.

 FORCED AIR (AER FORŢAT)
Pentru prepararea diferitor alimente care necesită 

aceeaşi temperatură de preparare, pe mai multe niveluri 
(maximum trei) în acelaşi timp. Această funcţie poate 
fi folosită pentru a prepara diverse alimente fără ca 
mirosurile să treacă de la un aliment la altul.

 PIZZA
Pentru a prepara diferite tipuri şi dimensiuni 

de pizza şi pâine. Este recomandat să interschimbaţi 
poziţia tăvilor de copt la jumătatea duratei de 
preparare.

 ECO FORCED AIR (AER FORŢAT ECO)
Pentru prepararea fripturilor simple şi a 

fripturilor umplute, pe un singur nivel. Alimentele 
nu se usucă excesiv datorită circulaţiei delicate şi 
intermitente a aerului. Atunci când se utilizează 
funcţia ECO, lumina va rămâne stinsă pe parcursul 
procesului de preparare, dar poate fi aprinsă din nou 
prin apăsarea pe .

 GRILL
Pentru prepararea la grill a bucată de carne, 

frigăruilor şi cârnaţilor, pentru a gratina legume sau 
pentru a prăji pâinea. Atunci când frigeţi carne la grill, 
vă recomandăm să utilizaţi o TAVĂ DE COLECTARE 
A PICĂTURILOR pentru a colecta zeama rezultată în 
urma preparării: Poziţionaţi tava pe oricare dintre 
nivelurile de sub grătarul metalic şi adăugaţi 200 ml 
de apă potabilă.

 TURBO GRILL
Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, 

Rosbif, carne de pui). Vă recomandăm să utilizaţi o 
TAVĂ DE COLECTARE A PICĂTURILOR pentru a colecta 
zeama rezultată în urma preparării: Poziţionaţi tava 
pe oricare dintre nivelurile de sub grătarul metalic şi 

adăugaţi 200 ml de apă potabilă.
 MAXI COOKING
Pentru prepararea bucăţilor mari de carne 

(peste 2,5 kg). Vă recomandăm să întoarceţi carnea 
în timpul preparării pentru a vă asigura că se 
rumeneşte uniform pe ambele părţi. De asemenea, 
vă recomandăm să stropiţi carnea din când în când 
pentru a nu se usca excesiv.

 BOTTOM HEATING (REZISTENŢA 
INFERIOARĂ) 

Utilă pentru rumenirea părţii inferioare a preparatelor. 
Funcţia este recomandată şi pentru preparare 
lentă, pentru finalizarea preparării alimentelor cu o 
consistenţă foarte lichidă sau a sosurilor şi sucurilor 
proprii concentrate.

 BREAD AUTO (FUNCŢIE AUTOMATĂ PENTRU 
PÂINE)

Această funcţie selectează automat temperatura 
ideală şi durata de coacere corespunzătoare a pâinii. 
Pentru rezultate optime, respectaţi cu atenţie reţeta 
. Activaţi funcţia când cuptorul este rece. Butonul 
termostatului trebuie să rămână în poziţia  în 
timp ce temperatura este setată automat de funcţie.

 PASTRY AUTO (FUNCŢIE AUTOMATĂ 
PENTRU PRODUSE DE PATISERIE)

Această funcţie selectează automat temperatura ideală 
şi durata de coacere corespunzătoare a prăjiturilor. 
Activaţi funcţia când cuptorul este rece. Butonul 
termostatului trebuie să rămână în poziţia  în timp 
ce temperatura este setată automat de funcţie.

 DEFROSTING (DECONGELARE) 
Pentru decongelarea mai rapidă a alimentelor. 
Pentru a activa funcţia de decongelare, rotiţi 

butonul de selectare în dreptul pictogramei , iar 
apoi rotiţi butonul termostatului sens orar, în dreptul 
unei temperaturi oarecare. Această funcţie nu încălzeşte, 
astfel încât poate fi utilizată orice temperatură. Când 
decongelarea este încheiată, rotiţi cele două butoane de 
comandă în poziţiile  şi 

UTILIZAREA ZILNICĂ
1. SELECTAŢI O FUNCŢIE
Pentru a selecta o funcţie, rotiţi butonul de selectare 
către simbolul aferent funcţiei dorite: Afişajul se va 
ilumina şi va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCŢII 
MANUAL
Pentru a porni o funcţie pe care aţi selectat-o, rotiţi 
butonul termostatului pentru a seta temperatura dorită.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: În timpul procesului de preparare, 
puteţi modifica funcţia rotind butonul de selectare sau puteţi regla 
temperatura rotind butonul termostatului. Funcţia nu va porni 
dacă butonul termostatului va fi în poziţia /AUTO. Puteţi seta 
durata de preparare, ora de finalizare a procesului de preparare 
(numai dacă setaţi o durată de preparare) şi un temporizator.

DOSPIRE
Pentru a porni funcţia „Dospire”, rotiţi butonul 
termostatului în poziţia Dospire (40 de grade) şi aduceţi 
selectorul de funcţii în poziţia Convenţional; Introduceţi 
alimentele în cuptor după emiterea semnalului aferent 
preîncălzirii. Acoperiţi aluatul cu o lavetă umedă sau 
introduceţi un recipient cu apă în partea inferioară a 
cuptorului pentru a crea un mediu umed.

3. PREÎNCĂLZIREA ŞI CĂLDURA REZIDUALĂ
Odată ce funcţia porneşte, activarea etapei de preîncălzire 
este anunţată prin emiterea unui semnal sonor şi 
aprinderea intermitentă a pictogramei  pe afişaj.Când 
temperatura setată este atinsă, pictograma rămâne fixă 
şi va fi emis un nou semnal sonor pentru a indica faptul 
că alimentele pot fi introduse în interiorul aparatului şi că 
procesul de preparare poate începe.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Introducerea alimentelor în 
cuptor înainte de finalizarea preîncălzirii poate avea un efect 
negativ asupra rezultatului final al procesului de preparare.
După preparare şi cu funcţia dezactivată, pictograma 

 ar putea rămâne în continuare vizibilă pe afişaj 
chiar şi după oprirea ventilatorului de răcire, pentru a 
indica faptul că în interiorul aparatului încă mai există 
căldură reziduală.
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Vă rugăm să reţineţi următoarele: Durata de timp după care 
pictograma se dezactivează variază deoarece depinde de o 
serie de factori precum temperatura ambientală şi funcţia 
utilizată. În orice caz, se poate considera că aparatul este 
dezactivat atunci când indicatorul de pe butonul de selectare 
se află în dreptul simbolului .
4. PROGRAMAREA PREPARĂRII
Va trebui să selectaţi o funcţie înainte de a putea să 
porniţi programarea preparării.
DURATĂ
Apăsaţi în mod repetat pe până când pictograma  
şi cifrele „00:00” încep să clipească pe afişaj.

Utilizaţi  sau  pentru a seta durata de preparare 
dorită, apoi apăsaţi pe pentru a confirma.
Activaţi funcţia rotind butonul termostatului la 
temperatura dorită: se va emite un semnal sonor, 
iar pe afişaj va fi indicată finalizarea procesului de 
preparare.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Pentru a anula durata de 
preparare setată, apăsaţi în mod repetat pe până când 
pictograma  începe să clipească pe afişaj, apoi utilizaţi 

 pentru a reseta durata de preparare la „00:00”. Durata de 
preparare cuprinde o etapă de preîncălzire.
PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A 
PREPARĂRII/ 
PORNIRII TEMPORIZATE
După setarea unei durate de preparare, pornirea 
funcţiei poate fi temporizată prin programarea orei 
de finalizare a preparării: Apăsaţi pe  până când 
pictograma  şi ora curentă încep să clipească pe 
afişaj.  

Utilizaţi  sau  pentru a seta ora dorită pentru 
finalizarea duratei de preparare şi apăsaţi pe  
pentru a confirma.
Activaţi funcţia rotind butonul termostatului la 
temperatura dorită: funcţia va rămâne întreruptă până 
când porneşte automat la ora calculată în funcţie de 
ora de finalizare selectată a preparării.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Pentru a anula setarea, 
opriţi cuptorul rotind butonul de selectare .
Întârzierea de pornire a funcţionalităţii nu este 
disponibilă pentru funcţiile Grill şi Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARĂRII
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicată 
finalizarea funcţiei.

Rotiţi butonul de selectare pentru a selecta o funcţie 
diferită sau  pentru a opri cuptorul.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Dacă temporizatorul este 
activ, afişajul va prezenta mesajul „END” alternativ cu durata 
de timp rămasă.
5. SETAREA TEMPORIZATORULUI
Această opţiune nu întrerupe sau programează 
prepararea, dar vă permite să utilizaţi afişajul pe post 
de temporizator atât în timp ce o funcţie este activă, 
cât şi atunci când cuptorul este oprit.
Apăsaţi în mod repetat pe până când pictograma

„00:00” şi cifrele „00:00” încep să clipească pe 
afişaj.

Utilizaţi sau  pentru a seta ora şi apăsaţi pe
pentru a confirma.
Se va emite un semnal sonor odată ce temporizatorul 
a finalizat numărătoarea inversă a duratei de timp 
selectate.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Pentru a anula 
temporizatorul, apăsaţi în mod repetat pe până când 
pictograma începe să clipească, apoi utilizaţi pentru a 
reseta ora la „00:00”.
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REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ (Min) NIVEL ŞI ACCESORII

Leavened cakes (Torturi dospite)

Da 170 30 - 50 3

Da 160 30 - 50 2
        

Da 160 40 - 60 4
         

Prăjitură umplută 
(prăjitură cu brânză, ştrudel, 
plăcintă cu fructe)

Da 160 - 200 35 - 90 2

Da 160 - 200 40 - 90 4 
            

2

Biscuiţi / mini tarte

Da 160 25 - 35 3
               

Da 160 25 - 35 3
               

Da 150 35 - 45 4
               

2

Choux buns (Choux à la crème)

Da 180 - 210 30 - 40 3

 Da 180 - 200 35 - 45 4
               

2

Da 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Bezele

Da 90 150 - 200 3

Da 90 140 - 200 4 2

Da 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/Focaccia
Da 190 - 250 15 - 50 1 / 2

               
Da 190 - 250 20 - 50 4 2

Pizza congelată
Da 250 10 - 20 3

Da 230-250 10 - 25 4 2

Prăjituri sărate
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 200 40 - 55 3

Da 180 - 200 45 - 60 4 2

Da 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vents/pateuri din aluat 
de foietaj

Da 190 - 200 20 - 30 3

Da 180 - 190 20 - 40 4 2

Da 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagna / paste la cuptor / 
cannelloni / budinci Da 190 - 200 45 - 65 2

Miel/viţel/ vită/porc 1 kg Da 190 - 200 80 - 110 3

Friptură de porc cu şorici 2 kg Da 180 - 190 110 - 150 3

Pui/iepure/raţă 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 2

Curcan/gâscă 3 kg — 190 - 200 100 - 160 2

Peşte la cuptor/în papiotă  
(fileuri, întreg) Da 170 - 190 30 - 45 2

Legume umplute 
(roşii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50 - 70 3

Pâine prăjită 5' 250 2 - 6 5

Fileuri/medalioane de peşte — 230 - 250 15 - 30 * 4 3

Cârnaţi/frigărui/coaste/
hamburgeri — 250 15 - 30 * 5 4

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
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REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ (Min) NIVEL ŞI ACCESORII

Friptură de pui 1-1,3 kg Da 200 - 220 55 - 70 ** 2 1

Muşchi de vită, în sânge 1 kg Da 200 - 210 35 - 50 ** 3

Pulpă de miel/but Da 200 - 210 60 - 90 ** 3

Cartofi copţi Da 200 - 210 35 - 55 2

Legume gratinate — 200 - 210 25 - 55 3

Carne şi cartofi Da 190 - 200 45 - 100 *** 4 1

Peşte şi legume Da 180 30 - 50 *** 4 2

Lasagna şi carne Da 200 50 - 100 *** 4 1

Masă completă:  
tartă cu fructe (nivelul 5) / lasagna  
(nivelul 3) / carne (nivelul 1)

Da 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1

Fripturi simple/fripturi umplute  — 170 - 180 100 - 150 3

Durata de timp indicată nu cuprinde etapa de preîncălzire: Este recomandat să introduceţi alimentele în cuptor şi să setaţi 
durata de preparare numai după atingerea temperaturii dorite.

*Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare
** Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi  
din durata de preparare (dacă este necesar).
*** Durata de timp estimată: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, în funcţie de preferinţele 
personale.

CURĂŢAREA ŞI ÎNTREŢINEREA

SUPRAFEŢELE EXTERIOARE
Curăţaţi suprafeţele cu ajutorul unei lavete umede 
din microfibre. Dacă acestea sunt foarte murdare, 
adăugaţi câteva picături de detergent cu pH neutru. 
La final, ştergeţi-le cu o lavetă uscată.
Nu folosiţi detergenţi corozivi sau abrazivi. Dacă 
un asemenea produs intră accidental în contact cu 
suprafeţele aparatului, curăţaţi-l imediat cu o lavetă 
din microfibre umedă.
SUPRAFEŢELE INTERIOARE
•	După fiecare utilizare, lăsaţi cuptorul să se răcească 
şi apoi curăţaţi-l, de preferat cât încă este cald, pentru 
a îndepărta depunerile sau petele cauzate de resturile 
de alimente. 

Pentru a îndepărta condensul care s-a format în urma 
preparării alimentelor cu un conţinut de apă ridicat, 
lăsaţi cuptorul să se răcească complet şi apoi ştergeţi-l 
folosind o lavetă sau un burete.
•	Uşa poate fi demontată şi remontată cu uşurinţă 
pentru a se facilita curăţarea geamului din sticlă
•	Utilizaţi un detergent lichid adecvat pentru a curăţa 
geamul uşii.
ACCESORII
După utilizare, puneţi accesoriile la înmuiat în apă 
cu detergent lichid de spălare, manipulându-le 
cu mănuşi pentru cuptor dacă sunt încă fierbinţi. 
Resturile de mâncare pot fi îndepărtate cu o perie de 
curăţare sau cu un burete.

Asiguraţi-vă că s-a răcit cuptorul 
înainte de efectuarea oricăror 
activităţi de întreţinere sau 
curăţare.
Nu utilizaţi aparate de curăţare cu 
aburi.

Nu utilizaţi bureţi de sârmă, 
bureţi abrazivi sau produse 
de curăţare abrazive/corozive, 
deoarece acestea ar putea 
deteriora suprafaţa aparatului.
Purtaţi mănuşi de protecţie.

Cuptorul trebuie să fie deconectat 
de la reţeaua electrică înainte de 
a efectua orice fel de operaţie de 
întreţinere.

ACCESORII
Grătar metalic Vas de copt pe grătarul 

metalic

Tavă de copt/tavă de 
colectare a picăturilor sau 

vas de copt pe grătarul 
metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/Tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor/tavă de copt cu 

200 ml de apă

FUNCTIONS 
(FUNCŢII)

Convenţional Aer forţat Pizza Maxi Cooking Grill Turbo Grill Aer forţat Eco



7

DEMONTAREA ŞI REMONTAREA UŞII
1.	 Pentru a demonta uşa, deschideţi-o complet şi 
coborâţi dispozitivele de oprire până când se află în 
poziţia de deblocare.

2.	 Închideţi uşa cât de mult posibil.  
Apucaţi bine uşa cu ambele mâini – nu o ţineţi de 
mâner. 
Demontaţi pur şi simplu uşa, continuând să o închideţi 
şi trăgând-o în sus (a) în acelaşi timp, până când se 
eliberează din locaşul (b).
Lăsaţi uşa deoparte, sprijinită pe o suprafaţă moale.

3.	  Remontaţi uşa deplasând-o spre cuptor, aliniind 
cuplajele balamalelor cu locaşurile şi fixând partea 
superioară în locaş.
4.	 Coborâţi uşa şi apoi deschideţi-o complet. 
Coborâţi dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: 
Asiguraţi-vă că le-aţi coborât complet. 
5.	 Încercaţi să închideţi uşa şi asiguraţi-vă că se 
aliniază cu panoul de comandă. În caz contrar, repetaţi 
etapele de mai sus.

ÎNLOCUIREA BECULUI
1.	 Deconectaţi cuptorul de la reţeaua de alimentare 
cu energie electrică.
2.	 Desfiletaţi capacul becului, înlocuiţi becul şi 
înfiletaţi la loc capacul becului.
3.	 Conectaţi din nou cuptorul la reţeaua de 
alimentare cu energie electrică.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Utilizaţi becuri cu halogen 
de 25 W/230 V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat special pentru 
aparate de uz casnic şi nu este destinat iluminatului unei 
încăperi dintr-o locuinţă (Regulamentul CE nr. 244/2009).
Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenţă 
tehnică post-vânzare. - Nu manevraţi becurile cu mâinile 
neprotejate deoarece vârfurile degetelor dumneavoastră 
le-ar putea deteriora. Nu folosiţi cuptorul până ce capacul 
becului nu a fost montat la loc.

CURĂŢAREA GEAMULUI UŞII
1.	 După demontarea uşii şi sprijinirea acesteia, 
cu mânerul orientat în jos, pe o suprafaţă moale, 
apăsaţi simultan cele două cleme de fixare şi 
demontaţi marginea superioară a uşii, trăgând-o spre 
dumneavoastră.

2.	 Ridicaţi şi ţineţi ferm cu ambele mâini geamul 
interior, demontaţi-l şi amplasaţi-l pe o suprafaţă 
moale înainte de a-l curăţa.

3.	 Montaţi la loc panoul intermediar (marcat cu 
„R”) înainte de a remonta panoul interior: Pentru 
a poziţiona corect panourile de sticlă, asiguraţi-
vă că marcajul „R” poate fi observat în colţul din 
partea stângă. Mai întâi, introduceţi latura lungă 
a geamului marcată cu litera „R” în locaşurile de 
susţinere, apoi coborâţi-o în poziţie. Repetaţi 
această procedură pentru ambele panouri de sticlă.

4.	 Montaţi la loc marginea superioară: Poziţionarea 
corectă se realizează după ce se aude un clic. 
Asiguraţi-vă că garnitura este fixată sigur înainte de a 
remonta uşa.

~60°

a

b
~15°
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CURĂŢAREA PANOURILOR CATALITICE 
Acest cuptor este dotat cu garnituri catalitice speciale 
care facilitează curăţarea compartimentului pentru 
preparare, datorită stratului special cu autocurăţare, 
deosebit de poros şi care absoarbe grăsimea şi 
murdăria.
Aceste panouri sunt montate pe ghidajele grătarului: 
La repoziţionarea şi remontarea ghidajelor pentru 
grătar, asiguraţi-vă că clemele din partea superioară 
sunt introduse în orificiile corespunzătoare din 
panouri.

Pentru utilizarea optimă a proprietăţilor de 
autocurăţare ale panourilor catalitice, vă recomandăm 
să încălziţi cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o 
oră, folosind funcţia „Aer forţat”. Cuptorul trebuie să 
fie gol în acest interval de timp.
Apoi, lăsaţi cuptorul să se răcească înainte de 
îndepărtarea oricăror resturi de alimente cu ajutorul 
unui burete non-abraziv.

Vă rugăm să reţineţi următoarele: Folosind agenţi de curăţare 
corozivi sau abrazivi, perii aspre, bureţi de sârmă sau sprayuri 
pentru cuptor, puteţi deteriora suprafaţa catalitică şi puteţi 
compromite proprietăţile de autocurăţare.
Vă rugăm să contactaţi serviciul de asistenţă tehnică post-
vânzare dacă este necesară înlocuirea panourilor.

REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR
Problemă Cauză posibilă Soluţie

Cuptorul nu funcţionează.
Pană de curent.
Deconectare de la reţeaua 
electrică.

Asiguraţi-vă că nu este întrerupt curentul electric, iar 
cuptorul este conectat la reţeaua electrică.
Opriţi şi reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă 
defecţiunea persistă. 

Pe afişaj apare litera „F” 
urmată de un număr sau o 
literă.

Defecţiune cuptor.
Contactaţi cel mai apropiat centru de servicii de 
asistenţă tehnică post-vânzare pentru clienţi şi precizaţi 
numărul care este prezentat după litera „F”.

Pe afişaj apare mesajul 
„Hot”, iar funcţia selectată 
nu porneşte.

Temperatură prea ridicată. Lăsaţi cuptorul să se răcească înainte de a activa funcţia. 
Selectaţi o funcţie diferită.

Pe afişaj apare un text 
neclar, pare să fie o 
defecţiune.

Alt set de limbi. Contactaţi cel mai apropiat centru de servicii de asistenţă 
tehnică post-vânzare pentru clienţi.

* Disponibile numai la anumite modele

Politicile, documentaţia standard şi informaţii suplimentare despre produs pot fi găsite:
•	 Utilizarea codului QR de la aparat
•	 Vizitând site-ul nostru web docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
•	 Ca alternativă, contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare (Consultaţi numărul de telefon din 

certificatul de garanţie). Când contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare, precizaţi codurile specificate 
pe plăcuţa cu date de identificare a produsului dumneavoastră.

400011708315
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UKПосібник користувача

1. РУЧКА ВИБОРУ
Щоб увімкнути духову шафу, 
виберіть будь-яку функцію.
Щоб вимкнути духову шафу, 
поверніть кнопку у положення 

.
2. СВІТЛО
Коли духову шафу ввімкнено, 
натисніть , щоб увімкнути або 
вимкнути лампу в духовій шафі.

3. НАЛАШТУВАННЯ ЧАСУ
Для доступу до налаштувань часу 
готування, затримки запуску та 
таймера.
Для відображення часу, коли 
духову шафу вимкнено.
4. ДИСПЛЕЙ
5. КНОПКИ РЕГУЛЮВАННЯ
Для зміни налаштувань часу 
готування.

6. РУЧКА ТЕРМОСТАТА
Поверніть, щоб вибрати бажану 
температуру, коли активовано 
функції ручного режиму.

1 32 4 5 6

1.	 Панель керування
2.	 Вентилятор і круговий 
нагрівальний елемент (не видно)
3.	 Лампочка
4.	 Напрямні для решітки  
(рівень вказано на стінці робочої 
камери)
5.	 Дверцята
6.	 Верхній нагрівальний 
елемент/гриль
7.	 Паспортна табличка  
(не знімати)

1

2

3

4

5

7

6

ДЯКУЄМО ЗА ПРИДБАННЯ ВИРОБУ WHIRLPOOL
Для отримання більш повної допомоги зареєструйте свій 
прилад на сайті www.whirlpool.eu/register

ВІДСКАНУЙТЕ QR-КОД НА 
СВОЄМУ ПРИЛАДІ, ЩОБ 
ОТРИМАТИ ДОДАТКОВУ 
ІНФОРМАЦІЮ

Перед використанням пристрою уважно прочитайте 
інструкції з техніки безпеки.

ОПИС ВИРОБУ

ОПИС ПАНЕЛІ КЕРУВАННЯ

Зверніть увагу: тип ручки може відрізнятися в залежності від моделі. Якщо ручки є ручками натискного типу, натисніть 
на центр ручки, щоб вивести її з гнізда.
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ПРИЛАДДЯ
РЕШІТКА ПІДДОН* ДЕКО ДЛЯ ВИПІКАННЯ* ТЕЛЕСКОПІЧНІ НАПРЯМНІ*

 
                                         

Використовується для 
готування страв або як 
підставка для каструль, 
форм для випікання тортів 
та іншого жаростійкого 
кухонного посуду.

Використовується у якості 
дека для готування м'яса, 
риби, овочів, фокачі 
тощо або як підставки під 
решіткою для соку, що 
витікає під час готування.

Використовується для 
готування хлібобулочних і 
кондитерських борошняних 
виробів, а також печені, 
запеченої в пергаменті риби 
тощо.

Для полегшення 
встановлення або 
витягування приладдя. 

*Доступно лише в деяких моделях
Кількість та тип приладдя може відрізнятися залежно від придбаної моделі.
Інші аксесуари можна придбати окремо в центрі післяпродажного обслуговування.

ВСТАНОВЛЕННЯ РЕШІТКИ ТА ІНШОГО ПРИЛАДДЯ
Спочатку вставте решітку на бажаному рівні, 
утримуючи ї ї трохи нахиленою вгору, і натисніть на 
підняту задню сторону (спрямовану вгору) донизу. 

Після цього посуньте ї ї горизонтально вздовж 
напрямних якомога далі.
•	Інше приладдя, наприклад деко для випікання, 
слід вставляти горизонтально, просуваючи його по 
напрямним.

ТЕЛЕСКОПІЧНІ НАПРЯМНІ ТА НАПРЯМНІ ДЛЯ РЕШІТКИ
Перед використанням духовки зніміть захисну 
стрічку [a], а потім видаліть захисну фольгу [b] з 
телескопічних напрямних.

ЗНЯТТЯ ТЕЛЕСКОПІЧНИХ НАПРЯМНИХ [c]
Потягніть нижню частину телескопічної напрямної, 
щоб відчепити нижні гачки (1), і потягніть 
телескопічні напрямні вгору, знявши їх із верхніх 
гачків (2).
ПОВТОРНЕ ВСТАНОВЛЕННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНИХ 
НАПРЯМНИХ [d]
Зачепіть верхні гачки на напрямних для решітки 
(1), потім притисніть нижню частину телескопічних 
напрямних до напрямних для решітки, поки нижні 
гачки чутно не зафіксуються (2).

1

2 1

2[c] [d]
ЗНЯТТЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ НАПРЯМНИХ ДЛЯ 
РЕШІТКИ
1.	 Щоб зняти напрямні для решітки, міцно тримаючись 
за зовнішню частину напрямної, потягніть її на себе, 
щоб витягти опору і два внутрішні штифти зі своїх гнізд.
2.	 Щоб встановити на місце напрямні для решітки, 
розташуйте їх біля заглиблень, попередньо 
встановивши на місця два штифти. Після чого розмістіть 
зовнішню частину біля її гнізда, вставте опору і 
міцно притисніть її до стінки з заглибленнями, щоб 
впевнитися, що напрямна належним чином закріплена.

ПЕРЕД ПОЧАТКОМ ВИКОРИСТАННЯ
1. НАЛАШТУВАННЯ ЧАСУ
При першому ввімкненні приладу потрібно 
встановити час: Натискайте , поки значок  та дві 
цифри годин не почнуть блимати на дисплеї.

Кнопкою  або  встановіть значення годин і 
натисніть  для підтвердження. Почнуть блимати дві 
цифри хвилин. За допомоги кнопки  або  встановіть 
значення хвилин і натисніть  для підтвердження.
Зверніть увагу: Якщо значок  блимає, наприклад, після 
тривалих перебоїв у подачі електроенергії, потрібно 

встановити час.
2. ПРОГРІВАННЯ ДУХОВОЇ ШАФИ
Нова духова шафа може виділяти запахи, що 
залишилися після її виготовлення: це не є несправністю. 
Тому, перш ніж готувати їжу, рекомендуємо прогріти 
порожню духову шафу, щоб усунути будь-які можливі 
запахи. Зніміть із духової шафи захисну картонну 
упаковку або прозору плівку та витягніть з неї все 
приладдя. Нагрійте духову шафу до 250 °C протягом 
приблизно однієї години. 
При цьому духова шафа має бути порожньою.
Зверніть увагу: рекомендується провітрити приміщення 
після першого використання приладу. 
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ФУНКЦІЇ
 CONVENTIONAL (СТАНДАРТНИЙ РЕЖИМ)
Для готування будь-якої страви лише на одній 

полиці.
 RISING (ПІДНІМАННЯ ТІСТА)
Для сприяння ефективному підніманню 

солодкого або пікантного тіста. Поверніть ручку 
термостата на значок, щоб активувати цю функцію.

 FORCED AIR (ПРИМУСОВА ВЕНТИЛЯЦІЯ)
Для готування різних продуктів з однаковою 

температурою готування на декількох поличках 
(максимум трьох) одночасно. Ця функція дає змогу 
одночасно готувати різні страви і при цьому 
уникати змішування ароматів.

 PIZZA (ПІЦА)
Для випікання піци та хліба різних типів і 

розмірів. У середині процесу готування бажано 
поміняти місцями дека для випікання.

 ECO FORCED AIR (ПРИМУСОВА 
ВЕНТИЛЯЦІЯ ECO)

Для готування печені та фаршированих шматків 
м’яса на одній полиці. Їжу захищає від надмірного 
пересихання періодична легка циркуляція повітря.
При використанні функції ECO індикатор 
залишається вимкненим протягом готування, але 
його можна знову ввімкнути, натиснувши кнопку 

.
 GRILL (ГРИЛЬ)
Для смаження стейків, кебабів і ковбасок, 

запікання овочів і готування грінок.
Під час смаження м’яса на грилі рекомендуємо 
використовувати піддон для збирання соку, що 
витікає при готуванні: поставте піддон на будь-
якому рівні під решіткою та налийте у нього 200 мл 
питної води.

 TURBO GRILL (ТУРБОГРИЛЬ)
Для смаження великих шматків м’яса (ніжок, 

ростбіфів, курчат). Рекомендуємо використовувати 
піддон для збирання соку, що витікає при 
готуванні: поставте піддон на будь-якому рівні під 
решіткою та налийте у нього 200 мл питної води.

 MAXI COOKING
Для готування великих шматків м’яса 

(понад 2,5 кг). Рекомендуємо повертати м’ясо 
під час готування, щоб усі боки підсмажувалися 
рівномірно. Також рекомендуємо час від часу 
поливати шматок м’яса соусом, щоб він не був 
надто сухим.

 BOTTOM HEATING (НИЖНЄ НАГРІВАННЯ) 
Корисна функція для підрум'янювання страви 

знизу. Рекомендується також використовувати цю 
функцію для повільного готування, щоб наприкінці 
готування страв утворювався дуже рідкий або 
концентрований сік та підливка.

 BREAD AUTO (АВТОМАТИЧНЕ ВИПІКАННЯ 
ХЛІБУ)

Ця функція автоматично вибирає ідеальну 
температуру і час випікання хліба. Для досягнення 
найкращих результатів уважно дотримуйтеся 
рецепта. Увімкніть функцію, коли духова шафа 
холодна. Ручка термостата повинна залишатися в 
положенні , оскільки температура задається 
автоматично самою функцією.

 PASTRY AUTO (АВТОМАТИЧНЕ 
ВИПІКАННЯ ДЕСЕРТІВ)

Ця функція автоматично вибирає ідеальну 
температуру і час випікання пирогів. Увімкніть 
функцію, коли духова шафа холодна. Ручка 
термостата повинна залишатися в положенні 
, оскільки температура задається автоматично 
самою функцією.

 DEFROSTING (РОЗМОРОЖУВАННЯ) 
Для швидкого розморожування їжі. Щоб 
активувати функцію розморожування, 

поверніть ручку вибору на значок , а потім 
поверніть ручку терморегулятора за годинниковою 
стрілкою до будь-якої температури. Ця функція 
не нагрівається, тому можна використовувати 
будь-яку температуру. Після завершення 
розморожування поверніть два регулятори в 
положення  та 

ЩОДЕННЕ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВИБІР ФУНКЦІЇ
Щоб обрати функцію, встановіть ручку вибору на 
символ, що відповідає бажаній функції: засвітиться 
дисплей і пролунає звуковий сигнал.

2. АКТИВУВАННЯ ФУНКЦІЇ 
РУЧНИЙ РЕЖИМ
Для початку виконання обраної функції поверніть ручку 
термостата, щоб встановити бажану температуру.
Зверніть увагу: Під час готування можна змінити функцію, 
повертаючи ручку вибору, або відрегулювати температуру, 
повертаючи ручку термостата. Функція не запуститься, якщо 
ручка термостата знаходиться в положенні /AUTO. Можна 
налаштувати час готування, час завершення готування 
(тільки у разі встановлення часу готування) і таймер.

ПІДНІМАННЯ ТІСТА
Щоб запустити функцію Rising (Піднімання тіста), 
поверніть ручку термостата в положення Rising 
(Піднімання тіста) (40 °С) та встановіть ручку вибору 
функції в положення Conventional (Стандартний 
режим); Поставте страву в духову шафу після 
сигналу прогрівання. Накрийте тісто вологою 
тканиною або поставте миску з водою на дно 
камери, щоб створити вологе середовище.

3. ПОПЕРЕДНЄ ПРОГРІВАННЯ І ЗАЛИШКОВЕ 
ТЕПЛО
При увімкненні режиму лунає звуковий сигнал, а на 
дисплеї блимає значок , що вказує на увімкнення 
прогрівання.
Після досягнення заданої температури значок 
фіксується, а також лунає новий звуковий сигнал, 
який вказує на те, що можна ставити страву в 
духову шафу і продовжувати готування.
Зверніть увагу: Якщо покласти продукти в духову шафу 
до закінчення фази попереднього прогрівання, це може 
погіршити остаточний результат готування.
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Після завершення приготування і при відключеній 
функції значок  може залишатися видимим на 
дисплеї навіть після того, як охолоджувальний 
вентилятор вимкнувся, щоб вказати, що у 
відділенні залишається залишкове тепло.
Зверніть увагу: час, протягом якого значок вимикається, 
варіюється, тому що він залежить від ряду факторів, таких 
як температура навколишнього середовища і функція, що 
використовується. У будь-якому випадку виріб вважається 
вимкненим, коли покажчик на ручці вибору функції 
знаходиться в положенні " ".
4. ПРОГРАМУВАННЯ ГОТУВАННЯ
Перед початком програмування готування 
потрібно вибрати функцію.
ТРИВАЛІСТЬ
Натисніть і утримуйте кнопку , поки на дисплеї 
не почне блимати значок  і "00:00".

За допомогою кнопки  або  встановіть 
бажаний час готування, потім натисніть  для 
підтвердження.
Активуйте функцію, встановивши ручку 
термостата на бажану температуру: пролунає 
звуковий сигнал і на дисплеї з’явиться 
повідомлення про те, що готування їжі завершено.
Зверніть увагу: Щоб скасувати встановлений час 
готування, натискайте кнопку , поки на дисплеї не 
почне блимати значок , потім за допомоги кнопки 

 скиньте час готування на значення "00:00". Цей час 
готування включає фазу попереднього нагрівання.
ПРОГРАМУВАННЯ ЧАСУ ЗАВЕРШЕННЯ 
ГОТУВАННЯ/ 
ЗАТРИМКИ ЗАПУСКУ
Після того як задано час готування, запуск 
функції можна відкласти, запрограмувавши час 
завершення ї ї виконання: Натискайте кнопку 
, поки на дисплеї не почне блимати значок  і 
значення поточного часу запуску.  

За допомоги кнопки  або  встановіть бажаний 
час завершення готування і натисніть  для 
підтвердження.
Активуйте функцію, встановивши ручку термостата 
на бажану температуру: функція залишається на 
паузі, поки вона не запуститься автоматично в час, 
вирахуваний на основі вибраного часу закінчення 
готування.
Зверніть увагу: Для скасування цього налаштування 
вимкніть духову шафу, повернувши ручку вибору в 
положення .
Функція затримки запуску недоступна для функцій 
"Гриль" і "Турбогриль".

ЗАВЕРШЕННЯ ГОТУВАННЯ
Пролунає звуковий сигнал і на дисплеї з’явиться 
повідомлення про те, що виконання функції 
завершено.

Поверніть ручку вибору, щоб обрати іншу функцію, 
або у положення , щоб вимкнути духову шафу.
Зверніть увагу: Якщо таймер увімкнено, на дисплеї 
поперемінно з’являтиметься напис END і час, що 
залишився.
5. НАЛАШТУВАННЯ ТАЙМЕРА
Ця опція не перериває та не програмує функції 
готування, але дає змогу використовувати дисплей 
для відображення таймера під час виконання 
функції або коли духову шафу вимкнено.
Натискайте , поки значок  і "00:00" не почнуть 
блимати на дисплеї.

За допомоги кнопки  або  встановіть бажаний 
час і натисніть  для підтвердження.
Після того як таймер завершить зворотний відлік 
обраного часу, пролунає звуковий сигнал.
Зверніть увагу: Щоб вимкнути таймер, натискайте 
кнопку , поки значок  не почне блимати, потім за 
допомогою кнопки  скиньте час до значення "00:00".
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РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ
ПОПЕРЕДНЄ 

ПРОГРІВАННЯ
ТЕМПЕРАТУРА (°C) ТРИВАЛІСТЬ (хв) РІВЕНЬ І ПРИЛАДДЯ

Пироги з дріжджового тіста

Так 170 30 - 50 3

Так 160 30 - 50 2
        

Так 160 40 - 60 4
         

Пиріг із начинкою 
(чізкейк, штрудель, фруктовий 
пиріг)

Так 160 – 200 35 - 90 2

Так 160 – 200 40 - 90 4 
            

2

Печиво/тарталетки

Так 160 25–35 3
               

Так 160 25–35 3
               

Так 150 35 - 45 4
               

2

Заварні тістечка

Так 180 - 210 30 - 40 3

 Так 180 - 200 35 - 45 4
               

2

Так 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Безе

Так 90 150 - 200 3

Так 90 140 – 200 4 2

Так 90 140 – 200 5 3 1

Піца/фокача
Так 190 - 250 15 - 50 1/2

               
Так 190 - 250 20 - 50 4 2

Заморожена піца
Так 250 10 - 20 3

Так 230-250 10 - 25 4 2

Солоні пироги
(овочевий пиріг, кіш)

Так 180 - 200 40 - 55 3

Так 180 - 200 45–60 4 2

Так 180 - 200 45–60 5 3 1

Воловани/печиво з листкового 
тіста

Так 190 - 200 20 - 30 3

Так 180 - 190 20 - 40 4 2

Так 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Лазанья/запіканки з 
макаронами/канелоні/відкриті 
пироги

Так 190 - 200 45–65 2

Ягнятина/телятина/яловичина/
свинина 1 кг Так 190 - 200 80 - 110 3

Смажена свинина зі скоринкою 
2 кг Так 180 - 190 110 - 150 3

Курятина/кролятина/качатина 
1 кг Так 200 - 230 50 - 100 2

Індичка/гуска 3 кг - 190 - 200 100 - 160 2

Запечена риба/у пергаменті  
(філе, ціла) Так 170 - 190 30 - 45 2

Фаршировані овочі 
(помідори, кабачки, баклажани) Так 180 - 200 50 - 70 3

Підсмажений хліб 5' 250 2 - 6 5

Рибне філе/скибки - 230 - 250 15 - 30 * 4 3

ТАБЛИЦЯ ГОТУВАННЯ
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РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ
ПОПЕРЕДНЄ 

ПРОГРІВАННЯ
ТЕМПЕРАТУРА (°C) ТРИВАЛІСТЬ (хв) РІВЕНЬ І ПРИЛАДДЯ

Ковбаски/кебаби/реберця/
гамбургери - 250 15 - 30 * 5 4

Смажене курча 1-1,3 кг Так 200 - 220 55 - 70 ** 2 1

Ростбіф з кров’ю 1 кг Так 200 - 210 35 - 50 ** 3

Нога ягняти/гомілка Так 200 - 210 60 - 90 ** 3

Смажена картопля Так 200 - 210 35 - 55 2

Овочева запіканка - 200 - 210 25–55 3

М’ясо та картопля Так 190 - 200 45 - 100 *** 4 1

Риба й овочі Так 180 30 - 50 *** 4 2

Лазанья та м’ясо Так 200 50 - 100 *** 4 1

Повноцінна страва:  
фруктовий пиріг (рівень 5)/
лазанья  
(рівень 3)/м’ясо (рівень 1)

Так 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1

Смажене м'ясо/фаршировані 
шматки м’яса  - 170 – 180 100 - 150 3

Відображається період часу без фази попереднього прогрівання: Рекомендуємо класти їжу до духової шафи і 
встановлювати час готування тільки після досягнення необхідної температури.

* Переверніть страву після завершення половини часу готування
** Переверніть страву після двох третин часу готування (якщо необхідно).
*** Передбачувана тривалість: страви можна виймати з духової шафи через різні проміжки часу, залежно від особистого смаку.

ЧИЩЕННЯ ТА ОБСЛУГОВУВАННЯ

ЗОВНІШНІ ПОВЕРХНІ
Протирайте поверхні вологою тканиною з 
мікрофібри. Якщо вони дуже брудні, додайте кілька 
крапель pH-нейтрального мийного засобу. На 
завершення протріть сухою серветкою.
Не користуйтеся корозійними або абразивним 
засобами для чищення. Якщо будь-які з цих засобів 
випадково потраплять на поверхні приладу, 
негайно зітріть їх вологою тканиною з мікрофібри.
ВНУТРІШНІ ПОВЕРХНІ
•	Після кожного використання дайте духовій шафі 
охолонути, а потім очистіть ї ї від будь-якого осаду 
чи плям від продуктів, це бажано зробити, поки 
вона ще тепла. 

Щоб висушити конденсат, який утворився 
внаслідок готування страв із високим вмістом води, 
дайте духовій шафі повністю охолонути, а потім 
витріть ї ї тканиною або губкою.
•	Для полегшення очищення скла дверцята можна 
легко зняти і потім встановити на місце
•	Скло дверцят мийте відповідним рідким мийним 
засобом.
ПРИЛАДДЯ
Замочуйте приладдя у водному розчині мийного 
засобу відразу після використання, тримаючи його 
за допомогою прихватки, якщо воно досі гаряче. 
Залишки їжі можна видалити щіткою або губкою.

Перш ніж виконувати 
обслуговування або очищення, 
переконайтеся, що духова 
шафа охолола.
Забороняється застосовувати 
пароочищувачі.

Забороняється 
використовувати дротяні 
мочалки або засоби для 
чищення з абразивною чи 
корозійною дією, оскільки вони 
можуть пошкодити поверхні 

виробу.
Надягайте захисні рукавички.
Перед виконанням будь-яких 
операцій обслуговування 
необхідно від’єднати духову 
шафу від електромережі.

ПРИЛАДДЯ
Решітка Форма для випікання на 

решітці

Деко для випікання/лоток 
або форма для випікання 

на решітці
Піддон/деко для випіканняПіддон/деко для випікання 

з 200 мл води

ФУНКЦІЇ
Стандартний 

режим
Примусова 
вентиляція Піца

Maxi cooking 
(великі шматки 

м'яса)
Гриль Турбогриль Примусова вентиляція 

ECO
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ЗНІМАННЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ ДВЕРЦЯТ
1.	 Щоб зняти дверцята, повністю відчиніть їх і 
опустіть засувки, поки вони не будуть у положенні 
розблокування.

2.	 Зачиніть дверцята до упору.  
Міцно візьміться за дверцята обома руками, не 
тримайте їх за ручку. 
Щоб зняти дверцята, зачиняйте і водночас тягніть 
їх угору (а), поки вони не вивільняться із опорних 
місць.
Покладіть зняті дверцята на м’яку поверхню.

3.	  Щоб встановити дверцята на місце, піднесіть їх 
до духової шафи, вирівняйте гачки петель з їхніми 
пазами та закріпіть верхню частину в пазі.
4.	 Опустіть дверцята, а потім повністю відчиніть їх. 
Опустіть засувки в початкове положення: 
Переконайтеся, що вони повністю опущені. 
5.	 Спробуйте зачинити дверцята й перевірте, 
чи перебувають вони на одній лінії з панеллю 
керування. Якщо це не так, знову виконайте 
описані вище кроки.

ЗАМІНА ЛАМПИ
1.	 Відключіть духову шафу від електромережі.
2.	 Відкрутіть плафон індикатора, замініть лампу та 
прикрутіть плафон на місце.
3.	 Знову підключіть духову шафу до 
електромережі.
Зверніть увагу: використовуйте галогенові лампи типу G9, 
25 Вт/230 В, T300 °C.

Лампа, що використовується у виробі, розроблена 
спеціально для побутових електричних приладів і 
не підходить для побутового освітлення приміщень 
(Регламент EC 244/2009).
Лампи можна придбати в центрі післяпродажного 
обслуговування. - Не торкайтеся лампи голими руками, 
оскільки відбитки пальців можуть пошкодити її. Не 
користуйтеся духовою шафою, доки не встановите плафон 
на місце.

ОЧИЩЕННЯ СКЛА ДВЕРЦЯТ
1.	 Знявши дверцята і поклавши їх на м'яку 
поверхню ручкою донизу, одночасно натисніть 
на два фіксатори і зніміть верхній край дверцят, 
потягнувши їх на себе.

2.	 Підніміть і міцно утримуйте внутрішнє скло 
обома руками, для очищення зніміть і покладіть 
його на м'яку поверхню.

3.	 Встановіть проміжну панель (позначена 
літерою R) перед встановленням внутрішньої 
панелі: Щоб правильно встановити скляні 
панелі, переконайтеся, що в лівому кутку видно 
позначку R. Спочатку вставте довгу сторону скла, 
позначену літерою R, в опорні гнізда, а потім 
опустіть його на місце. Повторіть цю процедуру 
для обох скляних панелей.

4.	 Встановіть на місце верхню кромку: Клацання 
свідчить про правильне встановлення. Перш ніж 
встановити дверцята, переконайтеся у надійності 
ущільнення.

~60°

a

b
~15°
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ОЧИЩЕННЯ КАТАЛІТИЧНИХ ВТУЛОК 
Цю духову шафу оснащено спеціальними 
каталітичними втулками, що полегшують чищення 
відсіку для приготування. Це забезпечується 
особливим самоочисним високопористим 
покриттям, що вбирає жир та сажу.
Зазначені панелі встановлюються на напрямних 
для решітки: При зміні положення й повторній 
установці напрямних для решіток слід вставляти 
гачки у верхній частині до відповідних отворів 
панелей.

З метою найбільш ефективного використання 
властивостей самоочищення каталітичних 
панелей рекомендуємо прогрівати духову шафу 
до температури 200° C протягом приблизно однієї 
години з використанням функції "Випікання з 
конвекцією". При цьому духова шафа має бути 
порожньою.
Потім, перш ніж видаляти будь-які залишки їжі з 
використанням неабразивної губки, дайте духовій 
шафі охолонути.

Зверніть увагу: Не використовуйте корозійні або абразивні 
мийні засоби, жорсткі щітки, металеві мочалки для 
чищення каструль або засоби очищення (розпилювачі) 
для духових шаф, які можуть пошкодити каталітичну 
поверхню та зіпсувати її самоочисні властивості.
Якщо потрібно замінити панелі, зверніться до служби 
післяпродажного обслуговування клієнтів.

ПОШУК І УСУНЕННЯ НЕСПРАВНОСТЕЙ
Проблема Можлива причина Рішення

Духова шафа не працює.
Відключення живлення.
Від’єднання від 
електромережі.

Перевірте, чи є напруга в електромережі, а також чи 
підключено духову шафу до електромережі.
Вимкніть духову шафу і знову увімкніть її, щоб 
перевірити, чи зникла несправність. 

На дисплеї 
відображається літера F 
і число або інша літера 
після неї.

Несправність духової шафи.
Зверніться до найближчого центру післяпродажного 
обслуговування клієнтів і повідомте спеціалістам 
число, яке відображається після літери F.

На дисплеї 
відображається 
повідомлення "Hot", 
та обрана функція не 
запускається.

Зависока температура. Залиште духову шафу охолонути, після чого активуйте 
функцію. Оберіть іншу функцію.

На дисплеї 
відображається нечіткий 
текст, здається, дисплей 
зламався.

Встановіть іншу мову. Зверніться до найближчого центра післяпродажного 
обслуговування клієнтів.

*Доступно лише в деяких моделях

З правилами, стандартною документацією та додатковою інформацією про виріб можна ознайомитися 
наступним чином:
•	 За допомогою QR-коду на вашому виробі
•	 Відвідавши наш веб-сайт docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
•	 Або зверніться до нашої центру післяпродажного обслуговування клієнтів (номер телефону зазначено у 

гарантійному талоні). Звертаючись до центру післяпродажного обслуговування, повідомте коди, зазначені на 
паспортній табличці виробу.
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