DAILY REFERENCE

GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A

WHIRLPOOL PRODUCT

To receive more comprehensive help and
=/ support, please register your product at

www.whirlpool.eu/register

You can download the Safety Instructions

l‘w: ww and the Use and Care Guide by visiting our

website docs.whirlpool.eu and following the
instructions on the back of this booklet.

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
°
PRODUCT DESCRIPTION
1. Control panel
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3. Circular heating element
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. ON/ OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

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

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and

decreasing the settings or values of
a function.

For returning to the previous screen.
During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

For immediately starting a function.
6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
duration, settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY

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

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER

ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across the
shelf guides, making sure that the side with the raised

edge is facing upwards.

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

wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

« To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, slide them
into the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.

SLIDING RUNNERS *

—

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

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

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

' EN

y 6™ SENSE

sense These allow a fully automatic cooking for all

types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salty cakes, Bread, Pizza).

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

@4' COOK 4 FUNCTIONS

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same time.
This function can be used to cook cookies, cakes, round
pizzas (also frozen) and to prepare a complete meal.
Follow the cooking table to obtain the best results.

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.

TRADITIONAL FUNCTIONS

- CONVECTION BAKE

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

- 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 500 ml of
drinking water.

- FROZEN BAKE

The function automatically selects the ideal cooking
temperature and mode for 5 different types of
ready frozen food. The oven does not have to be
preheated.

« SPECIAL FUNCTIONS

»  MAXI COOKING

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

» RISING

For optimal proving of sweet or savoury dough.
To maintain the quality of proving, do not
activate the function if the oven is still hot
following a cooking cycle.

» DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf. Leave food in its packaging to
prevent it from drying out on the outside.

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

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

GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling
meat, we recommend using a drip tray to collect the
cooking juices: Position the tray on any of the levels
below the wire shelf and add 500 ml of drinking water.
_££ FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
TIMERS

For editing function time values.
@ MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.

6 SMART CLEAN

The action of water vapor released during this
special cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Place 200 ml of drinking
water on the bottom of the cavity and activate the
function when the oven is cold.

FAVORITE

For retrieving the list of 10 favorite functions.
@0 SETTINGS

For adjusting the oven settings.
When “"ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute. It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed.
When "DEMO” is “On” all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off".
By selecting "FACTORY RESET", the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
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FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time: “English”
will show on the display.

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

Press v to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed by
selecting "LANGUAGE" in “SETTINGS” menu, available by
pressing & .

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press 4+ or — to select 16 “High” or 13 “Low” and press v/
to confirm.

DAILY USE

3. SET THE TIME

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

Press 4 or — to set the current hour and press v : The
two digits for the minutes will flash on the display.
Press 4+ or — to set the minutes and press v to confirm.
Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK” in “SETTINGS” menu,
available by pressing & .

4. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore recommend
heating the oven with it empty in order to remove any
possible odours. Remove any protective cardboard

or transparent film from the oven and remove any
accessories from inside it. Heat the oven to 200 °C

for around one hour, ideally using a function with air
circulation (e.g.“Forced Air” or “Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

Press [@] to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu: To select an item from a menu (the display will
show the first available item), press 4+ or — to select the
desired one, then press v to confirm.

- - - - (e
2

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the value flashes on the display, press + or — to
change it, then press v to confirm and continue with

the settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level: There
are three defined power levels for grilling: 3 (high), 2
(mid), 1 (low).

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

DURATION

When the & icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press v to
confirm. You do not have to set the cooking time if you
want to manage cooking manually (untimed): Press v/
or [>]to confirm and start the function. By selecting this
mode, you cannot program a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing & : press 4+ or — to amend it
and then press v/ to confirm.
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END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming its
end time. The display shows the end time while the @
icon flashes.

N
7

Press 4+ or — to set the time you want cooking to end,
then press v to confirm and activate the function. Place
the food in the oven and close the door: The function
will start automatically after the period of time that has
been calculated in order for cooking to finish at the
time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table. During the waiting time, you can press + or — to
amend the programmed end time or press << to change
other settings. By pressing & , in order to visualize
information, it is possible to switch between end time and
duration.

. 6" SENSE

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or bake
all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

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

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

DONENESS / BROWNING

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

sssss

4 AN

N I

When prompted, press 4+ or — to select the desired
level between rare (-1) and well done (+1). Press v or
[>]to confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some 6™ Sense
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

3. START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or
once you have applied the settings you require, press
[>]to activate the function.

During the delay phase, by pressing [>] the oven will

ask if you want to skip this phase, starting immediately
the function.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommmend the most suitable level for each function.

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

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. Press <« to return to previous screen and select
a different function or wait for a complete cooling.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring to “ADD FOOD".
At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing v or [>].
Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating phase.
You can always change the temperature you want the
oven to reach using + or —.

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

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

To resume the cooking, close the door.

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

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then press
[>]to continue cooking.

In the same way, at 10% of time before the end of
cooking, the oven prompts you to check the food.

An audible signal will sound and the display shows the
action to be done. Check the food, close the door and
press[>]or v to continue cooking.

Please note: Press [>] to skip these actions. Otherwise, if no
action is done after a certain time the oven will continue the
cooking.
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6. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

Press =] to continue cooking in manual mode (untimed)
or press —+ to extend the cooking time by setting a new
duration. In both cases, the cooking parameters will be
retained.

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown the
surface of the food by activating the grill once cooking
is complete.

When the display shows the relevant message, if
required press v’ to start a five-minute browning cycle.
You can stop the function at any time by pressing to
switch the oven off.

. FAVORITES

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 10 on
your list of favorites.

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press v/
otherwise, to ignore the request press « .

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

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

To call up the functions you have saved at a later time,

press QO : The display will show your list of favorite
functions.

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

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

Press (=] to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the best

cleaning results: Follow the indications and then press
v when done. Once you have done all steps, when
required press [>]to activate the cleaning cycle.

Please note: It is reccommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.

An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with a
cloth or sponge.

. MINUTEMINDER

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

Press 4+ or — to set the length of time you require and
then press v to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Press 4+ or — to change the time set on the
timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function.

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

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

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

. KEYLOCK

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

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

' EN

FOOD CATEGORIES

SUGGESTED QUANTITY

TURN OR STIR
(OF COOK TIME)

LEVEL AND ACCESSORIES

CASSEROLE &
BAKED PASTA

Beef-roasted

Roast (doneness 0)

Burgers (doneness 0)

Pork-roasted
MEAT

Roast

06-2.5kg

Sausages & wurstel

15-4cm

2/3

Chicken-roasted

Whole

06-3kg

Fillet & breast

1-5cm

2/3

§Vegetables—roasted

Potatoes

0.5-15kg

Vegetables-stuffed

0.1 -0.5 kg each

Vegetables-roasted

0.5-15kg

VEGETABLES

;Vegetables-gratin

gRising cakes in tin

Potatoes

1 tray

Tomatoes

1 tray

Peppers

1 tray

Broccoli

1 tray

Cauliflowers

1 tray

Sponge Cake

CAKES &

PASTRIES Pastries & filled pies

Cookies

02-06kg

Choux pastry

1 tray

Tart

04-16kg

Strudel

04-16kg

Fruit filled pie

60 - 150 g each

Sandwich Loaf in tin

400 - 600g each

BREAD :
: Big bread

05-20kg

Baguettes

........................ feossososesosesecrercrstarssases sessssosesesttterarersrsrassaone

200 - 300g each

round - tray

round - tray

PIZZA

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tin
on wire shelf

1 -4 layers

Drip tray / Baking tray
or oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray

Drip tray with
500 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION ~PREHEAT = TEMPERATURE (°C) = DURATION (MIN.) oo
=] Yes 170 30- 50 .
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -\éu-
Yes 160 30-50 -....i—...,- -.%:-
Flled cakes Yes 160 - 200 30-85 Lo
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 = 200 35-90 _\“é_m’_ _\‘1;“_
=] Yes 150 20- 40 3
. Yes 140 30-50 4
Cookies Yes 140 30-50 L
Yes 135 40-60 R A
=] Yes 170 20- 40 3
Yes 150 30- 50 A
Small cakes / Muffin Vo 0 30-50 4 1
.
Yes 150 40-60 R N
=] Yes 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 —_
Yes 180 - 190 3545 * e e
=] Yes 9 110-150 3.
Meringues Yes 90 130-150 _\_”i_n_,_ 1;;
Yes 90 140-160* -\__.Sl—__—n__,- .\___3|—__—.__,. '\1:r
. . =] Yes 190 - 250 15- 50 I
Pizza / Bread / Focaccia Vo 190230 5050 .\__,i—,__,. 1;{
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50* _\___5|____,__,_ _\___3|____,__,_ 11:,_
=] Yes 250 10-15 Lo
Frozen pizza Yes 250 10-20 _\_”i_n_,_ 1;[
Yes 220 - 240 15-30 Ll
Yes 180 - 190 45-55 —
(S\?e\/gc):t;ybﬁ);e;ie, quiche) Yes 180-190 45-60 -uéu- -\11;11-
Yes 180 - 190 45-70% A e L
= Yes 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180-190 20-40 ;ﬂ 1;,
Yes 180 - 190 20-40% N
=] =) 7 = *
FUNCTIONS Conventional Forced air Conk;/aegion Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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o SHELF AND
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) ACCESSORIES
Lasagna / Flans / Baked pasta / ) ) 3
Cannelloni EI Yes 190-200 45-65 J
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80-110 L3
. . @ o ~ 2
Roast pork with crackling 2 kg 4 170 110 - 150 L j
. . } , 3
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg = Yes 200-230 50- 100 L3
Turkey / Goose 3 kg = Yes 190 - 200 80- 130 L2
Baked fish / en papillote . ) } 3
(fillets, whole) =] 180-200 40-60 —
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180200 20 -60 AFn
Toast EI — 3 (High) 3-6 o
H H H *XK 4 3
Fish fillets / Steaks EI — 2 (Mid) 20-30 ~— 1 [
Sausages / Kebabs / Spare ribs / . ) o ap xx 5 4
Hambargers d 2-3 (Mid - High) 15-30 NI
Roast chicken 1-1.3 kg - — 2 (Mid) ss-70% 2 1
Leg of lamb / Shanks [Wl — 2 (Mid) 60 - 90 ** ! 3 j
Roast potatoes [wl — 2 (Mid) 35-55* i 3 j
Vegetable gratin ["\“ — 3 (High) 10-25 ! 3 j
Cookies [ Yes 135 50-70 SV SuRNEI
Cookies i aFRe A -
= 5 3 2 1
Tarts l% Yes 170 50-70 AFrs aFr ARr AR
. =
Round pizzas — Yes 210 40-60 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...é—...,- ‘%r
Complete meal: Fruit tart (level 5) / ) . 5 3 ]
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 A s A, L]
Complete meal: Fruit tart (level 5) / N
roasted vegetables (level 4) / lasagna @ Yes 190 40-120 _\%’_ 4 -\éu- !
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100* _\%’_ L 1 j
Meat & Potatoes Yes 200 45-100* -‘...i—...,- L ! j
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* e
Stuffed roasting joints W — 200 80-120% \ 3 |
Cuts of meat . 3
(rabbit, chicken, lamb) T o 200 >0-100 —J
* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
**Turn food halfway through cooking.
***Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).
ACCESSORIES | ~ e (I ~ . TS
Wire shelf Oven tray or cake tin Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray Drip tray with

on wire shelf

or oven tray on wire shelf

500 ml of water
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result

of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

Wear protective gloves.

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

Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS (ONLY IN SOME MODELS)

This oven could be 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.
[e]

©

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 “Convection Bake”
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.

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

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

10
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. EN
LOWER THE TOP HEATING ELEMENT (ONLY IN SOME MODELS)

1. 3. To reposition the heating element, lift it up, pulling it
slightly towards you, making sure it comes to rest on
the lateral supports.

=

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the 3. Refit the door by moving it towards the oven,
catches until they are in the unlock position. 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.

2. Close the door as much as you can. Take a firm hold
of the door with both hands — do not hold it by the
handle.

Simply remove the door by continuing to close it

while pulling it upwards at the same time until it is Apply gentle pressure to check that the catches are
released from its seating. Put the door to one side, in the correct position.

resting it on a soft surface.

| o

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above: The door could become damaged if
it does not work properly.
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

Power cut.
The oven is not working.

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 oven does not heat up.
The function does not start.

“DEMO” mode is running.

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

The light switches off. “ECO” mode is “On".

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

The door will not close properly. wrong position

The safety catches are in the

Make sure that the safety catches are in the correct position
by following the instructions for removing and refitting the
door in the “Cleaning and Maintenance” section.

PRODUCT FICHE

@www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from Whirlpool website
docs.whirlpool.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @»w Download the Use and Care Guide

from our website docs.whirlpool.eu (you can

use this QR Code), specifying the product’s
commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact
details in the warranty “

=

manual. When contacting O
our Client After-sales

Service, please state the
codes provided on your
product's identification

plate.
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PRZEWODNIK
UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU

pomocy i wsparcia, nalezy zarejestrowad swoj
produkt na stronie www.whirlpool.eu/register

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi

WHIRLPOOL i konserwacji urzadzenia mozna pobrac,
Aby méc korzysta¢ z programu kompleksowej ‘WWW odwiedzajac naszg strone docs.whirlpool.eu

i postepujac zgodnie ze wskazéwkami
zamieszczonymi na odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie Zasad
° bezpieczenstwa i ochrony zdrowia.
OPIS PRODUKTU
: 1. Pulpit sterujacy
Tdeeernnnn meE” = 2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

Drzwiczki

Grzatka gérna / grill
Oswietlenie

Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

9. Dolna grzatka
(niewidoczna)

© N o,

3= = « S IR
1 2 3 4 5 7 8 9
1. WLACZANIE/WYLACZANIE (ON/OFF) | 4. POWROT 7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS

Do wiaczania lub wytaczania
kuchenki mikrofalowej, a takze
wytaczania lub wstrzymania
wykonywania funkgji.

2.BEZPOSREDNI DOSTEP DO FUNKCJI
Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY MINUS

Aby przewija¢ menu oraz zmniejszac
ustawienia i wartosci funkgcji.

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu.

Aby zmieniac¢ ustawienia podczas
gotowania.

5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZIC

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawien.

Aby przewija¢ menu oraz zwiekszac
ustawienia i wartosci funkgcji.

8. OPCJE / BEZPOSREDNI DOSTEP
DO FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do funkgiji,
czasu trwania, ustawien i ulubionych.
9. START

Do wigczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych ustawien.

Whjr/lﬁool



AKCESORIA

BLACHA NA
SCIEKAJACY TrUSZCZ

RUSZT

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

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach

WYSUWANE
PROWADNICE *

—

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA

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

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

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt poziomo, wsuwajac go miedzy prety
drabinki na blachy i pilnujac, aby strona z zawinietym
brzegiem byta skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposob jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ

PROWADNIC

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

« Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice poétek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w géornym miejscu zamocowania.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsunac
je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Zdemontowac z piekarnika drabinki na blachy i zdja¢
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych szyn.
Zamocowac gorny zacisk szyny do prowadnicy potki i
przesunac jg wzdtuz tak daleko, jak to mozliwe. Opusci¢
drugi zacisk tak, aby znalazt sie w odpowiednim
miejscu. Aby zabezpieczy¢ prowadnice, nalezy
docisna¢ mocno dolna czes¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy szyny przesuwaja sie swobodnie.
Powtdrzy¢ powyzsze czynnosci dla drugiej prowadnicy
potki na tym samym poziomie.

Uwaga: Wysuwane prowadnice mogg by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie

2 Whjr/lﬁool



FUNKCJE

y 6™ SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
gotowania.

=N
@4 FUNKCJE COOK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji
tej mozna uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej
pizzy (réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkéw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

TERMOOBIEG

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

TYPOWE FUNKCJE

sense

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

« TURBO GRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
sciekajacy tluszcz: Blache na Sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy do
pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

« WYPIEK Z MROZ.

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

«  FUNKCJE SPECJALNE

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

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajéw ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy wtgczac tej
funkcji, kiedy urzadzenie jest wcigz gorace po
poprzednim cyklu pieczenia.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

»  KEEP WARM

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
przyrzadzonych potraw.

»  WYM. OBIEG ECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej pofce. Potrawy s zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem, dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja
ECO jest wtaczona, Swiatetko kontrolki pozostaje
zgaszone przez caty czas pieczenia. Aby skorzystac

z funkcji ECO i tym samym zoptymalizowa¢ zuzycie
energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

KONWENCJONALNE

N2 24

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania antrykotu, szasztykéw, kietbasek,
do zapiekania warzyw lub do przyrumieniania
pieczywa. Podczas grillowania miesa zaleca sie
stosowanie blachy na sciekajacy ttuszcz: Blache na
Sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym
poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok.
500 ml wody pitnej.
_EZE SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
CZASOMIERZE

Do edycji wartosci czasowych funkgji.
@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania
zadnej funkgji.

6 SMART CLEAN

Usuwanie zanieczyszczen ufatwia dziatanie pary
wodnej, uwalnianej w specjalnym procesie czyszczenia
w niskiej temperaturze. Na dno piekarnika wla¢ 200
ml pitnej wody i uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie ze
piekarnik jest zimny.

ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.
@0 USTAWIENIA

Do zmiany ustawien urzadzenia.
Gdy tryb ECO jest aktywny, jasno$¢ wyswietlacza zostaje
zmniejszona w celu zredukowania zuzycia energii, a po
uptywie 1 min Swiatto wytgcza sie. Wyswietlacz wigczy sie
ponownie automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktorys
7 przyciskow.
Kiedy opcja “DEMQO" jest wtgczona ("On"), wszystkie polecenia
sq aktywne, a wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie. Aby wytaczyc ten tryb, nalezy przejs¢ do
"DEMO” z menu “USTAWIENIA" i wytgczy¢ (“Off").
Po wybraniu opdji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytgcza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

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

1. English

Wcisna¢ + lub —, aby przewina¢ liste dostepnych
jezykow i wybrac¢ zadany jezyk.

Aby potwierdzi¢ wybor, nalezy wcisng¢ v .

Uwaga: Mozna dokonac pdZniejszej zmiany jezyka, wybierajgc
“JEZYK” w menu “USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu
przycisku & .

2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartosc (13).

ZASILANIE

Nacisng¢ + lub — aby wybra¢ 16 ,High” (Wysoki) lub 13
~Low” (Niski), a nastepnie nacisng¢ v , aby potwierdzic.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

3. USTAWIENIE CZASU

Po dokonaniu wyboru mocy nalezy ustawi¢ biezacy
czas: Na wyswietlaczu beda miga¢ dwie cyfry godziny.

N mln
//I - '\\I_l )
ZEGAR

Wcisng¢ + lub —, aby ustawic biezaca godzine, po czym
wcisng¢ v : Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie cyfry minut.
Wcisng¢ + lub —, aby ustawi¢ minuty, po czym
wcisna¢ v w celu potwierdzenia.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pragdu moze
73j5¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybra¢ “ZEGAR”
w menu “USTAWIENIA", dostepny po nacisnieciu przycisku & .

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto”,

co utatwi pozbycie sie tego zapachu. Nalezy wyja¢ z
komory urzadzenia wszystkie kartony zabezpieczajace
i zdjac¢ przezroczysta folie, a takze usunac wszystkie
znajdujace sie w niej akcesoria. Rozgrzac¢ piekarnik do
200 °Ci pozostawi¢ wtgczony na okoto jedna godzine,
najlepiej przy uzyciu funkcji z obiegiem powietrza (np.
LJermoobieg” lub ,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBOR FUNKCJI

Aby wigczy¢ kuchenke, wcisnaé :Na wyswietlaczu pokaze
sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu gtéwne.
Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtownych funkcji lub przewijajagc menu: Aby wybrac
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna pozycja), nacisnac¢ przycisk 4+ lub — ,aby
wybraé zadang pozycje, a nastepnie nacisna¢ przycisk
v , aby potwierdzié.

6. Keep Warm

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji mozna zmienic jej
ustawienia. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno
ustawienia, ktére mozna zmieniaé. Wcisniecie «
pozwala ponownie zmienié poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZIOM GRILLA

[ e
(i

ja zmieni¢, a nastepnie nacisng¢ v, by potwierdzi¢ i
przejs¢ do kolejnych ustawien (jesli to mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawi¢ poziom grillowania:
Istnieja trzy zdefiniowane poziomy mocy dla
grillowania: 3 (wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmieni¢ temperature/
poziom grillowania za pomoca + lub —.

CZAS TRWANIA
§®f

7N

CZAS TRWANIA
Gdy na ekranie miga ikona (&, wcisng¢ + lub —, by
ustawic¢ wybrany czas gotowania i potwierdzi¢, wciskajac v/
. Jesli uzytkownik chce przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie
(bez okreslania czasu), nie ma potrzeby ustawiania czasu
gotowania/pieczenia: Wcisna¢ v lub [>], aby zatwierdzi¢

i aktywowac funkcje. Wybér tego trybu uniemozliwia
zaprogramowanie opdznionego startu.

ec
)

— Uwaga: Mozna zmieni¢ czas ustawiony w trakcie gotowania,
. N naciskajgc @ : Wcisng¢ 4+ lub — , aby dostosowac wartos¢ i
§---- 200 zatwierdzi¢, naciskajac v .
7 N\
TEMPERATURA
Gdy na ekranie miga wartos¢, wcisngé¢ + lub —, by
4
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KONIEC (OPOZNIONY START)

Dla wielu funkcji po ustawieniu czasu gotowania/
pieczenia mozna opdzni¢ wiaczenie sie funkcji poprzez
zaprogramowanie czasu jej zakonczenia. Gdy ikona @
miga, wyswietlacz pokazuje czas zakorczenia pieczenia.

KONIEC

Wcisng¢ + lub —, aby ustawi¢ zadany czas
zakonczenia pieczenia, a nastepnie wcisng¢ v , aby
zatwierdzi¢ i uruchomi¢ funkcje. Wtozy¢ potrawe

do komory i zamknga¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy sie
automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego tak,
aby cykl pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.
Uwaga: Programowanie czasu opdznienia gotowania/
pieczenia powoduje wytaczenie fazy wstepnego
nagrzewania: Piekarnik osiggnie zadang temperature
stopniowo, CO 0Znacza, Zze Czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozna nacisng¢ + lub —, aby ponownie
dostosowac czas zakonczenia, lub wcisng¢ <, aby zmienic
inne ustawienia. Wciskajac @ w celu wyswietlenia informacji,

mozliwe jest przejscie od czasu zakonczenia do czasu trwania.

6" SENSE

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

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazaé cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR / WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH TACEK)
o}

N, 7 X
Kg
7N

s

e N

KILOGRAMY

Aby poprawnie ustawi¢ funkcje, nalezy kierowa¢

sie wskazéwkami na wyswietlaczu. Gdy pojawi sie
odpowiedni komunikat, wcisng¢ + lub —, aby ustawic
zadang wartos¢, po czym zatwierdzi¢ przyciskiem v .

WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie
stopnia dogotowania potrawy.

6

N
4 N\

WYPIECZENIE

Aby kontynuowag, nacisng¢ + lub —, zeby wybrac
zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Wcisna¢ v lub [>7, aby
zatwierdzi¢ i aktywowac funkcje.

W ten sam sposéb, tam gdzie jest to dozwolone, w
niektorych funkcjach 6™ Sense, mozna regulowa¢ poziom

przyrumieniania w zakresie od niskiego (-1) do wysokiego (+1).

3. ROZPOCZECIE DZIALANIA FUNKCJI

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

Po wcisnieciu [>] w fazie opdznienia piekarnik pominie
te faze i natychmiast uruchomi funkcje.

|

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

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkgje, wciskajac przycisk .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Wcisna¢ <<, aby powrdci¢ do poprzedniego
ekranu i wybra¢ inng funkcje lub poczeka¢ do
catkowitego ostygniecia.

4. NAGRZEWANIE

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

- —- - Telmke

NAGRZEWANIEE i

Po zakonczeniu tej funkgji urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,

ze piekarnik osiggnat ustawiong warto$¢ temperatury
wymagajaca wypetnienia polecenia,UMIESC POTRAWE".

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢ potrawe
do piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac pieczenie.
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego
nagrzewania. Zawsze mozna zmieni¢ zadana
temperature za pomocy + lub —.

5. WSTRZYMANIE GOTOWANIA / PIECZENIA/
DODAWANIE SKLADNIKA LUB OBROCENIE POTRAWY

Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementéw grzejacych.

Aby wznowi¢ proces gotowania, zamkna¢ drzwiczki.

Niektore funkcje 6" Sense wymagaja obracania potrawy
podczas pieczenia.

Loz
S B 2 b
OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwiaca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykona¢
czynnos$¢ wskazang na wyswietlaczu i zamkna¢
drzwiczki, po czym kontynuowac gotowanie.

W ten sam sposéb, 10% czasu przed korcem przyrzadzania,
piekarnik podpowiada sprawdzenie potrawy.

L1
_ CFdu
SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka mowigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢
drzwiczki i wznowi¢ przyrzadzanie.

Uwaga: Aby poming¢ te czynnosci, wcisng¢ [>]. W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu nie
zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat przyrzadzanie.

Tulmke
[ A
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6. KONIEC GOTOWANIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze gotowanie zostato zakoriczone.

KONIEC
Nacisna¢ ], zeby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnag¢ <+,
zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa wartos¢. W
obu przypadkach wartosci gotowania zostang zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje piekarnika pozwalajg na
przyrumienienie potrawy poprzez witgczenie funkgji grill
po zakonczeniu pieczenia.

vBY PRZYRUMIEN.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisna¢ v, aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk
aby wytaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat z prosba o zapisanie funkcji na
liscie ulubionych, pod numerem od 1 do 10.

B 00
DODAC ULUBIONE?

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

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

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

Aby w pdzniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisng¢ Q : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkcji uzytkownika.

[2rec
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1. KONWENCJONALN

Za pomocg + lub — wybra¢ funkcje, zatwierdzi¢,

naciskajac v , a nastepnie nacisna¢ [>], aby uaktywnic.

. FUNKCJA SMARTCLEAN (INTELIGENTNE
ZMYWANIE)
Nacisna¢ , zeby wyswietli¢ “Smart Clean” na
wyswietlaczu.

(FL2VZ
[ R
Smart clean

Nacisng¢ (=], zeby aktywowac funkcje: wyswietlacz
wyswietli monit o wykonanie wszystkich czynnosci

niezbednych do uzyskania najlepszych wynikéw
czyszczenia: Podazac za wskazéwkami i po zakoriczeniu
nacisng¢ y . Po zakonczeniu wszystkich czynnosci,

jesli zachodzi taka konieczno$¢, nacisng¢ [>1, zeby
aktywowac cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac na
rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawi¢ piekarnik do ostygniecia, a nastepnie
przetrzec i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomoca sciereczki lub gabki.

. MINUTNIK

Kiedy urzadzenie jest wytgczone, wyswietlacz moze
stuzyc¢ za czasomierz. Aby wigczyc te funkcje, nalezy
upewnic sie, ze kuchenka jest wytgczona, i nacisna¢ +

lub —:lkona @& bedzie migac na wyswietlaczu.
KO
AN
MINUTNIK
Nacisng¢ + lub —, by ustawi¢ zagdany czas, a nastepnie

wcisng¢ v, by rozpocza¢ odliczanie czasu.

Gdy tylko minutnik zakoriczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.
Nacisng¢ 4+ lub —, by zmienic¢ czas ustawiony w timerze.
Gdy minutnik jest aktywny, mozna takze wybrac i
wiaczyc¢ funkcje.

Nacisnac , aby wiaczy¢ piekarnik, a nastepnie
wybraé zadang funkcje.

Po uruchomieniu funkcji czasomierz bedzie niezaleznie
kontynuowat odliczanie, bez ingerencji w dziatanie
samej funkgji.

Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac
jedynie ikone @ ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby
przywréci¢ ekran minutnika, wcisng¢ [@], przerywajac
obecnie aktywnga funkdje.

. BLOK. KLAWIATURY

Aby zablokowa¢ przyciski, wcisnac i przytrzymac

<Kl przez co najmniej piec¢ sekund. Powtorzenie tej
procedury spowoduje zdjecie blokady klawiatury.

©
LF L)
BLOK. KLAWIATURY

Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ rowniez podczas
przygotowywania potrawy. Ze wzgledow bezpieczeristwa w
kazdym momencie piekarnik mozna wyfaczyc, wciskajac [@].

T lmie
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6 TABELA PIECZENIA

OBROCIC LUBWY-
KATEGORIE ZYWNOSCI SUGEROWANA ILOSC MIESZAC (O CZASIE POZIOM | AKCESORIA
GOTOWANIA)
LASAGNE  i- 05-3kg - 2
. AP/l
; Pieczen 06-2kg - 3
: Wotowina pieczona 5 4
: Hamburgery 1,5-3cm 3/5 ~— S
j Pieczen 06-25kg - 3
: Pieczen wieprz. 5 4
MIESO : Kietbaski i paréwki 1,5-4cm 2/3 .~ O r
W catosci 0,6-3kg - 2
: Pieczony kurczak s 4
: Filety i piersi 1-5cm 2/3 ~ . r
Kebab 1 kratka 1/2 -\...5...4- lﬂ4
Filety 05-3cm - 32
RYBY 3 -\...3:..,- -
: Filety mrozone 05-3cm - ~ 1 r
Ziemniaki 05-15kg - 3
§Warzywa pieczone Warzywa nadziewane 0,1-0,5 kg na sztuke - 3
: Warzywa pieczone 05-15kg - 3
: Ziemniaki 1 taca - —
WARZYWA ! Pomidory I taca - 0
Papryka 1 taca - _\é,’_
: Warzywa gratin 3
: Brokuty 1 taca - —r
Kalafior 1 taca - _\%’_
Inne 1 taca - _\%’_
§Wyrastanie ciast w formie  Biszkopt 05-12kg - _\%’_
: Herbatniki 02-06kg - 3
CIASTA | Ptysie 1 taca - 3
CIASTKA : Ciastka i ciasta ) ) 3
‘nadziewane Tarta 04 -1,6kg i
Strucla 04-1,6kg - 3
Ciasto owocowe 05-2kg - _\%ﬁ
SEONE CIASTA :- 08-12kg - =
........................ P PP SOt SO PP PPN
: Bufki 60 - 150 g na sztuke - 3
CHLEB Chleb tostowy w formie 400 - 600g na sztuke - _\é,’_
HLE s Sttt At S S =
: Duzy bochenek 0,7-20kg - :
Bagietki 200 - 300g na sztuke - 3
........................ P PP PSP SO SORO TR PPPOPPPPRNNY 5. SO PRI
: Cienki okragta - taca - :
§Wysoka okragta - taca - .
3 2
PI1ZZA 4 1
;Mroione 1 -4 poziomy - 5 3 1
! J L ] r
: 5 4 2 i
T PP B — | = | ) T
Aeenn N (I N oo
AKCESORIA Blacha na Sciekajacy ttuszcz

Taca lub forma do ciasta

Ruszt druciany na ruszcie

/ Blacha do pieczenia lub
taca na ruszcie

Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha na $ciekajacy ttuszcz
/ Blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool



TABELA PIECZENIA

NAGRZE- o CZAS TRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCIA  NPSREE™ | TEMPERATURA (°C) MIND AKCESORIA
2
=] Tak 170 30- 50 iy
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 -\éu-
Tak 160 30-50 '\...i_...l' '\%F
_ ) 3
Ciasta z nadzieniem Tak 160-200 30-8 —J
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 — 200 35-90 -\...4...,- . 1 i
=] Tak 150 20-40 3,
Tak 140 30-50 4
Ciasteczka / Kruche ciasteczka
Tak 140 30-50 4]
5 3 1
Tak 135 40- 60 e
=] Tak 170 20-40 3
Tak 150 30-50 4
Ciastka / Muffiny 4 :
Tak 150 30-50
Tak 150 40-60 AT I
=] Tak 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180- 190 35-45 — !
Tak 180 - 190 35-45% e o
=] Tak 90 110 - 150 3
Bezy Tak 90 130- 150 — !
=] Tak 190 - 250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 230 20- 50 — ]
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, 5 3 1
forascim Tak 220 - 240 25-50* I
3
=] Tak 250 10-15 3
Mrozona pizza Tak 250 10-20 .\.,,41—_,—1,.,- - _;1
Tak 220- 240 15-30 LS 3
3
Tak 180 - 190 45-55 .
Tarty pikantne } : 4 1
(warzywne, zapiekanki) fak 180-190 45-60 e A=
5 3 1
Tak 180- 190 45-70% R L
E Tak 190 - 200 20-30 3
—r
Nadziewane ciasto francuskie/ ) ) 4 ]
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180-190 20-40 —
5 3 1
Tak 180- 190 20-40* I
. =] [~ =Y &)
Konwencjonal- Termoobieg Konwekcyjne Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Wym. obieg Eco
ne pleczenie
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PRZEPIS FUNKCJA NV?I&EIZEE- TEMPERATURA (°C) CZAS(,\-I,-I?&,Y)ANIA A?(LC‘?ECSBIY?IIA
I/_aczz:lr::”/j‘a;n/ zapiekanka makaronowa Izl Tak 190 - 200 45 - 65 u;s
wiger;)irezc;nwair{aqilgcina / Wotowina / EI Tak 190 - 200 80-110 u;x
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka 2 kg | - 170 110-150 u;s
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg =] Tak 200-230 50-100 L3
Indyk / Ges 3 kg = Tak 190 - 200 80- 130 L2
o pectons/potmypieconew | [ oo oo 0
Ygﬁﬁvﬁr;ﬁﬁrﬁﬁg ktazany) Tak 180 -200 >0-60 -\éu-
Tosty lfl - 3 (Wysoka) 3-6 _\_”5“_'.
Filety / kawatki ryb Ifl - 2 (Srodkowa) 20-307 s \viwf
Kiel lbaski/ szasz[ Jyki/ [ Jeberka/ Ifl ) 2 -3 (Srodkowa — 15 -30 ** 5 4
hamburgery Wysoka) Aeeeens s hooef
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 5570 AN,
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** ;,
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** u;s
(Zt?/p;ijl;e:gl(ii)warzywna ze skorupka ) 3 (Wysoka) 10-25 ;j
Herbatniki @ Tak 135 50-70 \i, .\éu- -u%u- ;
Herbatniki
Tarty %‘ Tak 170 50-70 S I
Okragta pizza %‘ Tak 210 40- 60 L
s e 0 i e L
warsywa plecsone (posiom 4/ lasania | 14 1y 190 w000 S A2
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso Tak 200 50-100* “%, ;!
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-100* —
Ryby i warzywa Tak 180 30-50* .\%,- ;B
Nadziewane i pieczone kawatki migsa - 200 80-120* u;,
Plastry miesa B 200 50-100 * u;!

(krolik, kurczak, jagniecina)

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw i poziomow

pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.

Czasy pieczenia s liczone od momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia s3 orientacyjne i zaleza od ilosci

potrawy lub od rodzaju akcesoriow.

AKCESORIA
Ruszt druciany

Taca lub forma do ciasta

na ruszcie

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

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

J

Blacha na sciekajacy tuszcz
/ Blacha do pieczenia lub

taca naruszcie

_

/ Blacha do pieczenia

TS

Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha na $ciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka z
mikrofibry.

Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzagdzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usuna¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duza zawartos$cig wody, nalezy
pozostawi¢ piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac welny szklanej, szorstkich
gabek lub Sciernych/zracych srodkéw
do czyszczenia, poniewaz moga one
uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych upewnic sie, ze
urzadzenie zostato odtaczone od zasilania.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

«  Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby utatwi¢ czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzywajac rekawic
kuchennych, jesli akcesoria sa jeszcze gorace. Resztki
Zywnosci mozna tatwo usungé za pomoca szczoteczKki
lub gabki do mycia naczyn.

WYMIANA LAMPY

1. Odtaczyc piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosowac tylko zarowki halogenowe o mocy 20-40
W/230 V typ G9, T300°C. Zardwka stosowana w tym
piekarniku jest przeznaczona do urzadzert domowych i nie
nadaje sie do ogdlnego os$wietlania pomieszczen

w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009).
Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

- Jedli uzywane sg zarowki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — slady palcow pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek. Nie
uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

10
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢i 3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
odblokowad¢, opuszczajac zaczepy. piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujac gérna czes¢ na swoim
miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢. Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego
potozenia: Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do
konca.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je

przez caty czas i jednoczesnie wyciggajac do gory, az

wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki

na bok, ktadac je na miekkim podtozu. Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

| o

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrdwnane z panelem sterowania.
W przeciwnym wypadku powtdrzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie
dziataja prawidtowo.

11

Whj;lﬁool



USUWANIE USTEREK

PROBLEM

MOZLIWE PRZYCZYNY

ROZWIAZANIE

Piekarnik nie dziata.

Awaria zasilania.
Urzadzenie odfaczone od zasilania.

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

Wytgczy¢ piekarnik i witaczy¢ go ponownie, aby sprawdzic,
czy usterka nie ustapita.

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

Awaria piekarnika.

Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie, sprawdzajac,
czy usterka nie ustapita.

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

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

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Kiedy opcja “DEMO” jest wiaczona
("On"), wszystkie polecenia sa
aktywne, a wszystkie menu

sg dostepne, ale piekarnik nie

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybra¢ OFF (Wytacz).

nagrzewa sie.

pojawia sie opcja DEMO.

Co kazde 60 s na wyswietlaczu

Swiatto gasnie. Wtaczony tryb “ECO".

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO” i wybrac “Off"
(Wytacz).

Drzwiczki nie zamykaja sie prawidtowo. sie w zfym polozeniu.

Zaczepy bezpieczenstwa znajduja

Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajace sg ustawione
poprawnie, przestrzegajac instrukcji demontazu i
ponownego montazu przedstawionej w rozdziale
,Czyszczenie i konserwacja”.

Zasilanie w domu zostaje wytgczone.

Bfad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pob6r mocy domowej sie¢ elektrycznej ma
wartos$¢ nie mniejsza niz 3 kW. W przeciwnym wypadku
zmniejszy¢ moc do 13 amperéw. Z opcji "USTAWIENIA"
wejs¢ do "ZASILANIE" i wybra¢ “NISKI".

KARTA PRODUKTU

@www Karta produktu z danymi dotyczacymi zuzycia
energii przez urzadzenie moze zosta¢ pobrana ze strony
docs.whirlpool.eu

JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI |
KONSERWACJI URZADZENIA

> @ww |nstrukcje obstugi i konserwacji E::E
mozna pobrac z naszej strony ﬁjl'
docs.whirlpool.eu (mozliwe jest uzycie tego

kodu QR), podajac kod produktu. E

> Mozna réwniez skontaktowad sie z naszym Serwisem
technicznym.

KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM

Dane kontaktowe
znajduja siew “

instrukcjach gwarancji. O
Kontaktujac sie z

Serwisem technicznym,
nalezy podac¢ kody z
tabliczki znamionowej
swojego urzadzenia.

Modek oot ] BSRXBBENIEES  KisX0GTOH
e [ AT

pLEAT
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GHID DE REFERINTA
PENTRU UTILIZARE ZILNICA

VA MULTUMIM PENTRU CA ATI
ACHIZITIONAT UN PRODUS WHIRLPOOL

Puteti descdrca Instructiunile privind
siguranta si Ghidul de utilizare si intretinere

Pentru a putea beneficia de asistenta, ‘WWW vizitand site-ul nostru web docs. whirlpool.eu

va rugam sa va inregistrati produsul la

www.whirlpool.eu/register

si urmand instructiunile de pe coperta din

spate a acestei brosuri.

' Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie Ghidul privind sanatatea si siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

Usa

Rezistenta superioara/grill
Becul

Placuta cu datele de identificare
(a nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

© N o w

COMANDA

1. ON / OFF

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru oprirea
unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu si
reducerea setarilor sau valorilor unei
functii.

4.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul anterior.

In timpul prepararii, permite
modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

edecscscssccsscsccscse

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu si
cresterea setdrilor sau valorilor unei
functii.

8. ACCES DIRECT LA OPTIUNI/
FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor,
duratei, setarilor si favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setadrile specificate sau de baza.

Whjr/lﬁool



ACCESORII

GRATAR METALIC

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru cratite, forme pentru
prajituri si alte accesorii pentru
gatit adecvate pentru
utilizarea In cuptor

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume, focaccia
etc. sau pozitionarea sub
gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultata in
urma prepararii.

* Disponibile numai la anumite modele
Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si
tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca
si gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-

le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
Ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.
Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

TAVA DE COPT

GHIDAJE CULISANTE *

—

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru fripturi,
peste In papiota etc.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-l pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie. Pentru a fixa ghidajul, apdsati
ferm portiunea inferioara a clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele se pot deplasa liber.
Repetati acesti pasi si pentru celalalt ghidaj pentru
gratar de la acelasi nivel.

Vd rugam sd retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.
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FUNCTII

y 6™ SENSE

Acestea permit prepararea automata integrala
pentru toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peste,
legume, prdjituri si produse de patiserie, placinte, paine,
pizza).

Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati
indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

=N
@4 FUNCTII COOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care
necesitd aceeasi temperaturd de preparare, pe patru
niveluri in acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata
pentru a prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda

(si congelata) si pentru a prepara o masa completa.
Respectati tabelul cu informatii privind prepararea
pentru a obtine cele mai bune rezultate.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

FUNCTII TRADITIONALE

sense

.« CONVECTIE

Pentru a prepara carnea, a coace prajituri cu
umplutura numai pe un singur nivel.

« TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, muschi
de vita, carne de pui). Va recomandam sa utilizati
o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.

+ GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesar sa preincalziti
cuptorul.

«  FUNCTII SPECIALE

»  MAXI COOKING

Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea

in timpul procesului de preparare, pentru a
obtine o rumenire uniforma pe ambele parti. Se
recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru
a nu se usca excesiv.

» CRESTERE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita

deshidratarea acestora la suprafata.

» KEEP WARM (MENTINERE LA CALD)
Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

» AER FORTAT ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele
nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate si
intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza
functia ECO, lumina va rdmane stinsd pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza ciclul ECO si, in consecinta,
pentru a optimiza consumul de energie, usa
cuptorului nu trebuie deschisa pana cand
alimentele nu sunt gatite complet.

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

FUNCTIA GRILL

Pentru prepararea la grill a medalioanelor,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea. Atunci cand frigeti carne, va
recomandam sa utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si addaugati 500 ml de apa potabila.

2 PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

TEMPORIZATOARE

Pentru editarea valorilor aferente duratelor
functiilor.

TEMPORIZATOR

Pentru citi ora fard a fi necesara activarea unei

functii.
@ SMART CLEAN

Actiunea vaporilor de apa eliberati pe parcursul
acestui ciclu special de curatare la temperatura scazuta
faciliteaza eliminarea murdariei. Turnati 200 ml de apa
potabild in partea inferioara a cavitatii si activati functia
atunci cand cuptorul este rece.

FAVORIT
Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

@O SETARI

Pentru reglarea setarilor cuptorului.
Cand modul ,ECO" este activ, luminozitatea afisajului va fi
redusd pentru a economisi energie, iar becul se va stinge
dupa 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci cand
este apdsat orice buton.

Cand modul ,DEMQO" este In starea ,On" (Pornire), toate
comenzile sunt active si meniurile sunt disponibile, insa
cuptorul nu se Incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod,
accesati ,DEMO" din meniul ,SETARI" si selectati ,Off" (Oprire).

Selectand ,SETARI FABRICA”, produsul se opreste si revine la
setdrile de la prima pornire. Toate setarile vor fi sterse.

Ao vde
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea ,English”.

1. English

Apasati + sau — pentru a derula prin lista cu limbile
disponibile si selectati-o pe cea dorita.

Apasati v pentru a confirma selectia.

Va rugdm sa retineti: Limba poate fi schimbatad ulterior
selectand optiunea ,LIMBA” din meniul ,SETARI", disponibil
prin apasare pe & .

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel de
energie electrica compatibil cu reteaua interna, care
are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta este
alimentata cu putere mai mica, va trebui sa reduceti
aceasta valoare (13).

PUTERE

Apasati + sau — pentru a selecta 16 ,Ridicat”sau 13
~Redus” si apasati v pentru confirmare.

3. SETAREA OREI
Dupa selectarea puterii, va trebui sa setati ora curenta:

UTILIZAREA ZILNICA

Cele doua cifre care reprezintd ora vor clipi pe afisaj.

CEAS ~

Apasati + sau — pentru a seta ora curenta si apasati v/
: Cele doua cifre care reprezinta minutele vor clipi pe
afisaj.

Apasati 4+ sau — pentru a seta minutele si apasati v/
pentru a confirma.

Va rugam sa retineti: Dupd intreruperi indelungate ale
alimentarii cu energie electricd, ar putea fi necesar sa setati
din nou ora. Selectati ,CEAS” din meniul ,SETARI", disponibil
prin apdsare pe & .

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut
normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,
va recomanddm sa incalziti cuptorul gol pentru a
indeparta posibilele mirosuri neplacute. Indepartati
elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din
interiorul acestuia. Incalziti cuptorul la 200 °C timp de
aproximativ o ora, folosind in mod ideal o functie de
circulatie a aerului (de exemplu ,Forced Air” (Aer fortat)
sau ,Convection Bake” (Coacere cu convectie)).

Va rugdm sa retineti: Se recomanda sd aerisiti incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

Apadsati [@] pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia

dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:

Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va
apadrea primul element disponibil), apasati + sau —
pentru a selecta elementul dorit, apoi apasati v pentru
a confirma.

6. Keep Warm

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setdrile
care pot fi modificate. Prin apdsarea pe « , aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

I
(i p

- 3>
§g---- 20
lZ (]

TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati + sau —

pentru a o modifica, apoi apasati v pentru a confirma si
continuati cu setarile care urmeaza (daca este posibil).
In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru gril: 3
(ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

Va rugam sa retineti: Odata ce functia a fost activata,
temperatura/nivelul grill poate fi modificata folosind + sau —

DURATA

DURATA

Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati + sau —
pentru a seta durata de preparare dorita, apoi apasati
v pentru a confirma. Nu este necesar sa setati durata
de preparare daca doriti sa gestionati manual procesul
de preparare (necronometrat): Apasati v sau [>] pentru
a confirma si porniti functia. Prin selectarea acestui
mod, nu puteti programa o pornire temporizata.

Va rugam sd retineti: Puteti regla durata de preparare care a
fost setatd in timpul desfasurdrii procesului de preparare
apdsand pe @ :apasati 4+ sau — pentru a modifica durata,
apoi apasati v pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)
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n cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de finalizare a acesteia. Pe afisaj este
prezentata ora de finalizare in timp de pictograma @
clipeste.

ORA TERMINARE

Apasati + sau — pentru a seta ora la care doriti sa se
termine procesul de preparare, apoi apasati v pentru

a confirma si activati functia. Introduceti alimentele in
cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat dupa
calcularea perioadei de timp necesara pentru finalizarea
prepararii la ora setata.

Va rugdm sd retineti: Programarea unei ore de incepere
temporizatd a procesului de preparare va dezactiva etapa de
preincalzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesard, adica duratele de preparare vor fi putin
mai lungi decat cele indicate In tabelul cu informatii privind
prepararea. In perioada de asteptare, puteti apasa pe + sau
— pentru a modifica ora de finalizare programata sau apasati
<« pentru a schimba alte setdri. Pentru a vizualiza informatii,
prin apdsare pe @ puteti comuta intre ora de finalizare si
durata.

. 6" SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE / INALTIME (STRATURI TAVI
ROTUNDE)

6

KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe
afisaj; atunci cand vi se solicitd acest lucru, apasati +
sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati v/
pentru a confirma.

GRAD PREPARARE / RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6t Sense, puteti regla gradul
de preparare.

sssss

N 7
7N

GRAD PREPARARE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe + sau

— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in
sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apdsati v sau
[>] pentru a confirma si porniti functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii
6™ Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire de
la redus (-1) la ridicat (+1).

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

n orice moment, dacé valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setarile necesare, apasati [>]
pentru a activa functia.

in timpul perioadei de intarziere, prin apasarea pe [>]

|

- RO
, cuptorul va omite aceasta etapa, activand imediat
functia.

Vd rugam sd retineti: Odatd ce a fost selectatd o functie, pe
afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare
functie.

Puteti opri oricand functia activata apasand pe [@].

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va aparea un mesaj pe
afisaj. Apdsati << pentru a reveni la ecranul anterior

si selectati o functie diferita sau asteptati racirea
completa.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

PREINCALZIRE :
Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul

a atins temperatura setata, fiind necesar sa ,ADAUGA
ALIMENTE".

In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele
in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea.

Va rugam sa retineti: Introducerea alimentelor in cuptor
inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ
asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in
timpul fazei de preincédlzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand + sau — .

5. INTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE /
INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Daca se deschide usa, procesul de preparare va fi
intrerupt temporar prin dezactivarea rezistentelor.
Pentru a relua procesul de preparare, inchideti usa.
Anumite functii 6™ Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

.
-
ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa,
executati actiunea indicata pe afisaj, inchideti usa si
reluati procesul de preparare.

In acelasi mod, cdnd a ramas 10% din timpul de
preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

ML
[
VERIFICATIALIME

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si reluati procesul de preparare.

Va rugam sd retineti: Apasati [>] pentru a omite aceste actiuni.
In caz contrar, dupad o anumita perioada de timp in care nu
este efectuata nicio actiune, cuptorul va continua procesul de
preparare.
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6. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

TERMINARE

Apasati pe (& pentru a continua procesul de preparare
in modul manual (necronometrat) sau apasati pe +
pentru a prelungi durata de preparare setand o durata
noua. In ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi
memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.

APASAv RUMENIRE

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca

este necesar, apasati pe v’ pentru a porni un ciclu de
rumenire de cinci minute. Puteti opri functia oricand
apasand pentru a opri cuptorul.

. FAVORIT

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va
apdrea un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati

functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in lista
dumneavoastra de functii favorite.

_Jg 2
FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizare ulterioara, apasati v’ ; in
caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati <« .
Odata ce ati apasat pe v, apasati + sau — pentru a
selecta pozitia numerotata, apoi apasati v pentru a
confirma.

Va rugdm sa retineti: Dacd memoria este plina sau daca
numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va solicita sa
confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data

ulterioara, apasati O : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

°C

S ’ )
1. CONVENTIONAL
Apasati + sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand v, apoi apasati [>] pentru a activa.

. FUNCTIA SMARTCLEAN

Apdsati pe [8] pentru ca mesajul ,Smart Clean” sa apara
pe afisaj.

(5
Smart clean

Apdsati pe [&] pentru a activa functia: afisajul va va

solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru

a obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatii, apoi apasati pe v atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe [>] pentru a activa ciclul de curatare.
Va rugdm sa retineti: Este recomandat sa nu deschideti usa
cuptorului in timpul derularii ciclului de curdtare, pentru a
evita pierderea vaporilor de apd, aspect ce poate compromite
rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un
mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar
apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o
laveta sau un burete.

. TEMPORIZATOR
Cand cuptorul este oprit, afisajul poate fi utilizat ca
temporizator. Pentru a activa aceasta functie, asigurati-
va ca este oprit cuptorul si apasati + sau — : Pictograma
& va clipi pe afisaj.
N ¢

/®§
L |
TEMPORIZATOR

Apasati + sau — pentru a seta durata de timp necesara,
apoi apasati v pentru a activa temporizatorul.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Va rugdm sa retineti: Temporizatorul nu activeaza niciunul din
ciclurile de preparare. Apasati + sau — pentru a modifica
durata de timp setata la temporizator.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de
asemenea, selecta si activa o functie.

Apasati pentru a porni cuptorul si apoi selectati

functia necesara.

Odata ce functia a pornit, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fard a
influenta functia in sine.

Va rugam sa retineti: In aceasta etapd, nu este posibild

vizualizarea temporizatorului (va fi afisata numai pictograma
@), care va continua numadratoarea inversa in plan secund.
Pentru a invoca ecranul temporizatorului, apasati pentru a
opri functia activd in mod curent.

. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat
<K timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

©
L2

[
BLOCARE TASTE

Va rugdm sd retineti: Puteti activa aceasta functie si in timpul
procesului de preparare a alimentelor. Din motive de
siguranta, cuptorul poate fi oprit in orice moment apasand
butonul .

Telmke
12
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCETI SAU
CANTITATE AMESTECATI
CATEGORII DE ALIMENTE RECOMANDATA (DIN TIMPUL DE NIVEL SI ACCESORII
PREPARARE)
LASAGNA - 0,5-3kg - 2
3 aFlr
j Friptura 06-2kg — 3
£ Vita-fripts S
j Hamburgeri 15-3cm 3/5 RS
Friptura 06-25kg - 3
: Porc-fript = 5 - I
CARNE 3 Carnati si crenvursti 1,5-4cm 2/3 ~ A~ r
: Intreg 0,6-3kg - :
: Pui-fript 5 4
: File si piept 1-5cm 2/3 .~ - r
gFrigérui 1 grdtar 1/2 _\”_5“_,_ 4
........................ Slﬂz
PESTE :Fileuri 05-3cm - e T
i  Fileuri-congelate 05-3cm - N 1 2 ;
Cartofi 05-15kg - 3
gLegume-fripte Legume-umplute 0,1-0,5kg cad — 3
: Legume-fripte 0,5-15kg - 3
Cartofi 1 tavd - -\%u-
LEGUME Rosii 1 tavd - ——
j Ardei grasi 1 tavd - -\%u-
: Legume-gratinate 3
: Broccoli 1 tava - —1r
Conopida 1 tava - a,;_:lﬁ
Altele 1 tava - _‘%,_
: Préjituri in forma Pandispan 05-12kg - _d__i__!’_
Fursecuri 02-06kg — 3
: - ] 3
PRAJITURI S| . Profiterol 1 tava
PATISERIE : Patiserie si placinte Tarta 04-16kg _ "-‘='--3---"
Strudel 04-16kg — 3
Placinta umpluta cu 2
e frUGRE . Rceliksns- NS RS Bz NN
PLACINTE - 08-1,2kg - =
........................ P P P SOt Sy PO PO PRI
i Chifle 60 - 150 g fiecare - N
AR : Chifla sandvis in tava de copt 400 - 600 g fiecare - -\éu-
: Paine mare 0,7-2,0kg - 2
Baghete 200 - 300 g fiecare - 3
........................ S PP ST T oe SO e P ST P PTRRRRt o AU PP RRN
: Subtire tavd rotunds - 2
Pufoasa tava rotunda - 2
: 2
PIZZA : R
;Congelate 1 -4 straturi - =3
: L ] L J - .
5 4 2 1
........................ TP TP PP PP PPRPPTPRTRUPI SUPPUPUTTUPRTPRTPRTRRR o W e E e
Lo YR ~ alir L J ~ r lﬂ‘r
. . Tavd de colectare a .
ACCESORIILE . . Tavd de cuptor sau forma picaturilor / tava de copt Tava de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic pentru prajituri, < d icaturil 2 d picdturilor
e gritar metalic sau tava de cuptor,pe  picaturilor / tava de copt U 500 ml de ap3
P grdtar metalic
7
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE  PREINCAL rempERaTURACC) | DURATA (MIN) Aecreom!
=] Da 170 30- 50 .
Torturi dospite/pandispanuri Da 160 30-50 -\...i—...,-
Da 160 30- 50 I
Prdjituri umplute o Da 160 — 200 30-85 Lo
ETp:ge:g;cura cu branza, strudel, placinta cu o 160 200 3590 .ﬁ—__—,__,. q%,
=] Da 150 20- 40 L3
o . Da 140 30-50 Y
Fursecuri / biscuiti fragezi - 140 30-50 ; ;’
Da 135 40-60 AL S
=] Da 170 20 - 40 2
. Da 150 30-50 A
Prajiturele / briose os 150 3050 L ;r
Da 150 40-60 S
=] Da 180 - 200 30- 40 L3
Choux a la creme Da 180 - 190 35- 45 —_
Da 180 - 190 35-45 % N
=] Da 9 110-150 L3
Bezele Da 90 130- 150 —_
o . =] Da 190 - 250 15-50 L2
Pizza / paine / focaccia o5 190 - 230 20-50 .\é,. ;,
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25-50% _‘%“_ _‘%“_ ;4_
=] Da 250 10-15 Lo
Pizza congelata Da 250 10-20 .\‘__i—,__,. ;
Da 220 - 240 15-30 S 3
Da 180 - 190 45-55 —_—
F;Técé?r:fépclsalz;eume, quiche) Da 180 -190 4>-60 m..i—...:- a%p
Da 180 - 190 45-70 % e e L
=] Da 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 180-190 20-40 &;J ;r
Da 180 - 190 20-40* s e L
Igg;?]geTliéibUdind / paste la cuptor / Izl Da 190 - 200 45 - 65 K;}
Miel / vitel / vitd / porc 1 kg |i| Da 190 - 200 80-110 Lo
= =] &
FUNCT Conventional Aer fortat ngﬁt\a/reecggn Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Aer fortat eco
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X PREINCAL- X (o % GRATAR SI
RETETA FUNCTIE ZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) ACCESORII
Friptura de porc cu sorici 2 kg XL@? - 170 110-150 ! 2 j
Carne de pui / iepure / rata, 1 kg IEI Da 200-230 50-100 ! 3 j
Carne de curcan/gasca, 3 kg |z| Da 190 - 200 80- 130 ! 2 j
Peste la cuptor / in papiota ) ) 3
(fileuri, intreqg) Izl Da 180200 40-60 —J
Legume umplute . ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) Da 180-200 >0-60 ARr
Paine prajita hd - 3 (Ridicats) 3-6 3
Fileuri / medalioane de peste El - 2 (Mediu) 20-30** _\”f"n_r 1 3 [
Carnati / frigarui / coaste / hamburgeri El — 2 - 3 (Medie - Ridicatd) 15-30** _‘”.5“_‘_ 1 4 [
Fripturd de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55-70 *** _\”.2“_’_ 1 ! [
Pulpa de miel / but - 2 (Mediu) 60-00 | 3
Cartofi copti - 2 (Mediu) 35 - 55 *** L 3 j
Legume gratinate - 3 (Ridicatd) 10-25 { 3 j
. rz=y) 5 4 3 1
Fursecuri I: . Da 135 50-70 A, A=
Fursecuri
=y
Tarte _I_ ‘[ Da 170 50 - 70 't...5=...l‘ 't...4=...l‘ 'L...3=...F 'ﬁ...‘|=...l‘
arte
- X r=
Pizza rotunda . Da 210 40-60 _‘___5|:,__'_ _‘%F _hti__,__'_ _‘___1|:,__'_
izza
Masa completad: Tarta cu fructe (nivelul ) M g 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 e R L |
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel N
5) / legume la cuptor (nivel 4) / lasagna @ Da 190 40-120% ,\%ﬁ 4 -\éu- 1
(nivel 2) / bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne Da 200 50-100* -‘...i—...,- L ! j
Carne si cartofi Da 200 45-100* _\%’_ L 1 j
Peste si legume Da 180 30-50* ,\%ﬁ L ! j
Fripturi umplute er - 200 80-120* L 3 j
Bucati de carne ) ) . 3
(iepure, pui, miel) e 200 >0-100 —J

* Durata de timp estimatd: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.

**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate
pentru a gati diferite tipuri de alimente.

Duratele de coacere incep din momentul in care alimentele sunt introduse
in cuptor, fard a se lua in calcul si preincélzirea (in cazurile in care este
necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de

[ VR ~ Aalr

Tava de cuptor sau forma
pentru prajituri,
pe grdtar metalic

ACCESORIILE
Grdtar metalic

cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele
nu sunt gatite suficient, treceti la setdri mai mari.
Se recomandd sd folositi accesoriile din dotare, precum si tdvi de copt si
forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisd. De asemenea, puteti
folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramicd, dar, In cazul acestora,
duratele de preparare vor fi putin mai mari.

—J
Tava de colectare a

picdturilor / tava de copt
sau tava de cuptor, pe

gratar metalic

—r

Tava de colectare a
picdturilor / tava de copt

[SSES)

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul Nu utilizati bureti de sarma, bureti  Cuptorul trebuie sa fie deconectat
inainte de efectuarea oricaror abrazivi sau produse de curatare de la reteaua electrica inainte de
activitati de intretinere sau abrazive/corozive, deoarece a efectua orice fel de operatie de
curatare. acestea ar putea deteriora intretinere.

Nu utilizati aparate de curatare cu  suprafata aparatului.

aburi. Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre.
Daca acestea sunt foarte murdare, addugati cateva
picaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti
cu o lavetd uscata.

+ Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se rdceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indepadrta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet
si apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de
mancare pot fi indepartate cu o perie de curatare sau cu
un burete.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si infiletati
la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

Va rugam sa retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de
20-40 W/230 ~V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuintd
(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la
serviciul nostru de asistentd tehnica post-vanzare.

- Dacé folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora. Nu
folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat la
loc.

10
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DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
pozitia de deblocare. superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet. Coborati
dispozitivele de oprire in pozitia initiala: Asigurati-va
cd le-ati coborat complet.

2. Inchideti usa cat de mult posibil. Apucati bine usa cu
ambele maini — nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
cand se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
sprijinita pe o suprafatd moale.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza
cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati
pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora dacd nu
functioneaza corespunzator.

11
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA CAUZA POSIBILA

SOLUTIE

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua
electrica.

Cuptorul nu functioneaza.

Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
cuptorul este conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata de un

< - Defectiune cuptor.
numar sau o litera.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca problema
persista.

Incercati sé rulati,SETARI FABRICA’, optiune selectabila din
sectiunea,SETARI".

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati numadrul
care este prezentat dupa litera ,F".

Cuptorul nu se incalzeste.
incalzeste.

fiecare 60 de secunde.

Cand modul ,DEMO” este in starea
,On” (Pornire), toate comenzile
sunt active si meniurile sunt
disponibile, insa cuptorul nu se

Mesajul DEMO apare pe afisaj la

Accesati,DEMO” din “SETARI” si selectati,Off” (Oprire).

Lumina se stinge.

Modul ,ECO" este ,On” (activ).

Accesati,ECO” din “SETARI” si selectati,Off” (Oprire).

Usa nu se va inchide corespunzator. . )
K sunt pozitionate gresit.

Dispozitivele de oprire in siguranta

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in sigurantd sunt in
pozitia corecta urmand instructiunile pentru demontarea si
remontarea usii din sectiunea,Curatarea si intretinerea”

Energia electrica din locuinta se intrerupe. Nivel de putere incorect.

Verificati dacd reteaua de domiciliu are o capacitate de
peste 3 kW. In caz contrar, reduceti puterea la 13 A. Accesati
,PUTERE” din “SETARI" si selectati,Redus”.

FISA TEHNICA A PRODUSULUI

(Rvww Fisa tehnica a produsului, care include datele
energetice ale acestui aparat, poate fi descarcata de pe
site-ul web Whirlpool docs.whirlpool.eu

OBTINEREA GHIDULUI DE UTILIZARE $SI
INTRETINERE

> (Zvww Descarcati Ghidul de utilizare
si intretinere de pe site-ul nostru web
docs.whirlpool.eu (puteti utiliza acest
cod QR), specificand codul comercial al
produsului.

o0
i

> Alternativ, puteti sa contactati serviciul nostru de
asistenta tehnica post-vanzare.

CONTACTAREA SERVICIULUI NOSTRU DE
ASISTENTA TEHNICA POST-VANZARE

Detaliile noastre de

contact se regasescin

manualul de garantie. “ ko) ]
Cand contactati serviciul

nostru de asistenta ﬁ

tehnica post-vanzare,
va rugam sa precizati
codurile specificate pe
placuta de identificare a produsului dumneavoastra.

|
| o i SRR TR
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