Owner's manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANKYOU FORBUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
=/ register your product on www.whirlpool.eu/register

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION
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1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 6. THERMOSTAT KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2.LIGHT

With the oven switched on, press
O: to turn the oven compartment
lamp on or off.

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.
For displa¥ing the time when the
oven is off.

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

Turn to select the temperature you
require when activating manua
functions.

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the knob

to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

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

Use as an oven tray

for cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

* Available only on certain models

BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

+ Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the runners.

Before using the oven remove the protective tape
[a] and then remove the protective foil [b] from the
sliding runners.

[a]
REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple
the lower hooks (1) and pull the the sliding runners
ugwards, removing them from the upper hooks (2).
REFITTING THE SLIDING RUNNERS [di)

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then
press the lower part of the sliding runners against the

shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).

FIRST TIME USE

[c]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1. To remove the shelf guides, firmly grip the external
part of the guide, and pull it towards you to extract
ichg support and the two internal pins from the
odging.

2. To reposition the shelf guides, position them near
the cavity and initially insert the two pins into their
lodgings. Next, %ositlon the external part near its
lodging, insert the support, and firmly press towards
the wall of the cavity to make sure the shelf guide is
properly secured.

[d]

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the

appliance for the first time: Press & until the © icon

gnd Ithe two digits for the hour start flashing on the
isplay.

N s
minteln
L
Q.

Use + or - to set the hour and press © to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing.

Use + or - to set the minutes and press & to confirm.
Please note: When the ® icon is flashing, for example following
lengthy power outages, you will need to reset the time.

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before startin% to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it.
Heat the oven to 250 °C for about one hour.

The oven must be empty during this time.

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

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
-~~| RISING

—l|For helping sweet or savoury dough to rise
effectively. Turn the thermostat knob to the icon to
activate this function.

< | FORCED AIR

** IFor 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.

s | PIZZA

<=IFor baking different types and sizes of pizza and
bread. Itis a %ood idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.

[ &, ECO FORCED AIR

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

~~| GRILL

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

~~ | TURBO GRILL

%
large joints of meat (legs, roast

£*_IFor roastin
beef, chicken). We recommend using a dripping pan

DAILY USE

to collect the cooking juices: L)osition the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

MAXI COOKING

XL _—IFor cooking large joints of meat (above 2.5kg).
We recommend turnln%the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

BOTTOM HEATING

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

[—<>| BREAD AUTO

A—IThis function automatically selects the ideal
temperature and baking time for bread. For best
results, carefully follow the recipe. Activate the
function when the oven is cold.

|£ PASTRY AUTO

A—IThis function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. Activate the
function when the oven is cold.

@ SMARTCLEAN

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt and
food residues to be removed with ease. To activate
the “Smart Clean” cleaningiofunction pour 100-120ml
of drinking water into the bottom of the oven then
turn the selection knob and the thermostat knob

to the [¢] icon. It is best to use the function for 35,
The position of the icon does not correspond to the
temperature reached during the cleaning cycle.

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

To start the function you have selected, turn the
thermostat knob to set the temperature you require.

4

NI
7N

Please note: During cooking you can change the function

by turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on O /AUTO position. You can set
the cooking time, cooking end time (only if you set a cooking
time) and a timer.

RISING

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

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” cleaning function, pour
100 - 120 ml of drinking water into the bottom of the
oven, then turn the selection knob and the thermostat
knob to the [&licon. The function will activate
automaticalli/: the display shows the time remaining
to the end; alternating with “HYD".

L
i

¢

Pleas note: The position of the icon does not correspond to
the temperature reached during the cleaning cycle.

Please note: It is only possible to programme the end time of
this function. The duration is automatically set to 35 minutes.

WhWOOl 3



3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon < on the display indicate that the
Weheating phase is active.

hen the set temperature has been reached, the icon
becomes fixed and a new audible signal will sound
to indicate that the food can be placed inside and
cooking can proceed.
Please note: Placing food in the oven before the preheating
phase has finished may have an adverse effect on the final
result of cooking.
After cooking and with the function deactivated, the
icon % _may continue to remain visible on the display
even after the coolin%fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.
Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product
should be considered to be off when the pointer on the
selection knobisat O.

4. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start
programming cooking.

DURATION

Keep pressin until the @ icon and “00:00” start
flashing on the display.

S 2
FArLrr
LI
Use + or - to set the cooking time you require, then

press @ to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.

Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing © until the (& icon starts flashing on the display,
then use - to reset the cooking time to “00:00". This cooking
time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

After a cooking duration has been set, starting the
function can be delayed by programming its end

time: press & until the A& icon"and the current time
start flashing on the display.
— . — %
dmyl
Fual,
¥

Use + or - to set the time you want cooking to end
and press (j to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: the function will
remain paused until it starts automatically in time
calculated based on selected cooking end time.
Please note: To cancel the setting, switch the oven off by
turning the selection knob 0/ auTo.

Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.

END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will
indicate that the function has finished.

I
Y
@
Turn the selection knob to select a different function

orto O to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show “END”
alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either
dering while a function is active or when the oven is
off.

Keep pressin?I until the & and “00:00” icon and

“00:00” start flashing on the display.
SN 7
NN
JHLILIL
O3

Use + or - to set the time you require and press
to confirm.

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

Please note: To cancel the timer, keep pressing & until the &
icon starts flashing, then use - to reset the time to “00:00".
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
3
= Yes 170 30-50 e
Leavened cakes Yes 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
4
Yes 160 40 - 60 S
2
Filled cake =] Yes 160 - 200 35-90 Ll
cheese cake, strudel, fruit pie P 4 2
(che rudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40-90 4 2
= Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
Yes 150 35 - 45 42
=] Yes 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 - 4 .. 2 .
Yes 180 - 200 35-45  °, 3 1
= Yes 90 150 - 200 3
Meringues Yes 90 140-200 4,2
Yes 90 140-200 (>, .3 1
= Yes 190 - 250 15-50 /2
Pizza / Focaccia 4 2
BN Yes 190 - 250 20-50 i
=] Yes 250 10 - 20 L3
Frozen pizza 4 2
Yes 230-250 10-25 —
3
=] Yes 180 - 200 40 - 55 .
Salty cakes P ) ) 4 2
(vegetable pie,quiche) Yes 180 - 200 45-60 AR aFe
Yes 180 - 200 45-60 2
= Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry P ] ) 4 2
crackars Yes 180 - 190 20 - 40 e
Yes 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / baked pasta / ) _ 2
canneloni/ flans EI Yes 190 - 200 45-65 —
Lamb / veal / beef 1 kg = Yes 190 - 200 80-110 >,
Roast pork with crispy skin 2 kg =l Yes 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Chicken / rabbit / duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50-100 L 2 j
Turkey / goose 3 kg = ; 190 - 200 100-160 2|
Baked fish / en papillote ) ) 2
(fllets, whole) =] Yes 170 - 190 30-45 i
Stuffed vegetables P _ _ 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50-70 =
Toasted bread = 5 250 2-6 2
Fish fillets / slices ] - 230 - 250 15-30% _\_f‘f._,_ \Vi,vf
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RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
azxggféérl;ebabs / spare ribs / =] ) 250 15-30 * -\..fj...,- Livr
Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \WVLVJ'
Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35-50 ** éﬂ
Leg of lamb / knuckle Yes 200 - 210 60-90* | 3
Roast potatoes Yes 200 - 210 35-55 L
Vegetable gratin - 200 - 210 25-55 ;g
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,
Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Complete meal:
fruit tart (level 5) / lasagne Yes 180 - 190 40-120% > 3 1
(level 3) / meat (level 1)
J!Zc:ﬁ:: meat / stuffed roasting I3 ) 170 - 180 100 - 150 é

*Turn food halfway through cooking
**Turn food two thirds of the way through cooking
(if necessary).

*** Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.

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

al=r

ACCESSORIES Baking dish on the wire

Wire shelf shelf

Baking tray/Drip tray or
baking dish on the wire

TS

Drip tray / Baking tray with
200 ml of water

Drip tray / Baking tray
shelf

§

Pizza

=

Conventional

PN
a%s
2]

Forced air

FUNCTIONS

Maxi cooking

e
XL

Grill

s
%27

Turbo grill Eco forced air

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. a pliance.

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

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

ear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

- The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass

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

ACCESSORIES

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

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

X N

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands — do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

Put the door to one side, resting it on a soft surface.

3. Refit the door by moving it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

4. Lower the door and then open it fully.
Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the Iigiht, replace the bulb
and screw the cover back on thelight.

3. Reconnect the oven to the power su
Please note: Use 25 W/230V type G9, T300 °

ply.
ha?ggen lamps.

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home (EC Regulation 244/2009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.

CLEANING OF THE DOOR GLASSES
1. After removing the door and resting it on a soft

surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

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

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

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

WhWOOI 7



TROUBLESHOOTING

Problem =~ . ... Possiblecause Solution S
- Power cut. . Check for the presence of mains electrical power and
The oven is not working. Disconnection from the - whether the oven is connected to the electricity supply.
: mains. . Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
il;ek']c(tee(glfl-p" ?‘glfgv(\)/\évé g;/ea . Oven failure - Contact you nearest Client After-sales Service Centre

number or letter - and state the number following the letter “F".

The display is showing the z
message “Hot” and the : . Allow the oven to cool down before activating the
selected function will not Temperature too high. - function. Select a different function.

start.

The display shows unclear :
text and appears to be . Another language set. . Contact your nearest Client After-sales Service Center.
broken. z :

DOOR LOCK DEVICE*

When keeping door lock installed, door must be
manually closed. To open the door with the door lock
device (see Fig. 1).

The door safety device can be removed by following
the sequence of images (see Fig. 2).

* Available only on certain models

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.whirlpool.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

: Whirlpool LRI

400011708301




Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN
Z ) Fireine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
INFORMATIONEN ZU ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
(nicht sichtbar)

3. Lampe

7. Typenschild
(nicht entfernen)

2. Geblase und Ringheizelement

a A 4. Seitengitter
2.4 /( e \ - 6 S/(\j/ie Eirzjschébebene wird auf d)er
° = ° and des Garraums angezeigt
s E A 5. Tur

6. Oberes Heizelement/Grill

. .7
4
OK[ :[ (o}
5 il i

] ]

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
°c
: 0/AuTO

=710 S0\ EB Fos + . = s0

’§| 220 80

s s - 200 2

EI 180 20

1 23 4 5 6
1. AUSWAHLKNOPF 3. EINSTELLEN DER UHRZEIT 6. THERMOSTATREGLER
Zum Einschalten des Ofens durch Fir den Zugang zu Drehen, um die gewlnschte
Funktionsauswahl. Garzeiteinstellungen, Temperatur bei Aktivierung
Auf O drehen. um den Ofen Startverzogerung und Timer. der manuellen Funktionen
auszuschalten. Zur Anzeige der Zeit, wenn der auszuwahlen.

Ofen ausgeschaltet ist.

2. LICHT 4. DISPLAY
Bei eingeschaltetem Ofen :
1= driicken, um die Lampe im 5. EINSTELLTASTEN

Garraum ein- oder auszuschalten. Zum Andern der

Garzeiteinstellungen.

Bitte beachten: Die Art der Regler kann je nach Modell unterschiedlich sein. Wenn die Regler Druckkndpfe sind, den Knopf in

der Mitte runter drlicken, um ihn aus seinem Sitz zu ldsen.
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ZUBEHOR

ROST

FETTPFANNE *

T r

Fur die Verwendung als

Brater zum Garen von Fleisch,
Fisch, GemUse, Fladenbrot
oder zum Aufsammeln

von Garflissigkeiten bei
Positionierung unter dem Rost.

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem
ofenfesten Kochgeschirr.

*nur flr bestimmte Modelle erhéltlich

BACKAUSZUGE *

=

Zum einfachen Einsetzen oder
Entfernen von Zubehorteilen.

BACKBLECH *

—_

Zum Backen von Backerei- und
Konditoreierzeugnissen, aber
auch fUr die Zubereitung von
Braten, Fisch in der Folie usw.

Die Anzahl und Art der Zubehdrteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

DENROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

« Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben,

ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst nach
unten legen.

BACKAUSZUGE UND SEITENGITTER

Diesen anschlieBend horizontal entlang der Schienen so
weit wie mdglich einschieben.

« Weitere Zubehorteile, wie das Backblech, sind horizontal
einzcljjsetzen, indem sie auf den Schienen eingeschoben
werden.

Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a]

entfernen und anschliel3end die Schutzfolie [b] von den

Backausztigen.
g

[a]
ENTFERNEN DER BACKAUSZUGE [c]

Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um die
unteren Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die Backauszlige
nach oben und entfernen Sie sie aus den oberen Haken &).
ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE [d]

Haken Sie die oberen Haken an den Seitengittern (1) ein.
Driicken Sie dann den unteren Teil der Backausztige gegen

die Seitengitter, bis die untern Haken einrasten (2).

ERSTER GEBRAUCH

@)

e

[c]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

1. Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den
auleren Teil des Gitters fest und ziehen Sie es zu sich hin,
um die Halterung und die zwei inneren Stifte aus dem
Gehause herauszuziehen.

2. Um die Seitengitter wieder anzubrinﬂen, positionieren
Sie sie in der Nahe des Garraums und fiihren Sie zunachst
die beiden Stifte in ihre Aufnahme ein. Als nachstes
positionieren Sie den duB3eren Teil in die Nahe seiner
Aufnahme, setzen Sie die Halterung ein und driicken Sie
fest auf die Wand des Garraums, um sicherzustellen, dass
die Seitengitter ordnungsgemal3 befestigt ist.

[d]

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss
die Zeit eingestellt werden: & driicken, bis das Symbol ®
erscheint und die beiden Ziffern fur die Stunden auf dem
Display zu blinken beginnen.

N_ 7
nlniuly

QLI
©

Mit + oder - die Stunde einstellen und & zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fir die Minuten
beginnen zu blinken.

Mit + oder - die Minuten einstellen und © zur
Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol @ blinkt, zum Beispiel nach
langerem Stromausfall, missen Sie die Zeit zurlickstellen.

2. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Geriiche freisetzen, die bei der
Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen
in leerem Zustand aufzuheizen, um mogliche Gerliche zu
entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile enthnehmen.

Den Ofen auf 250° C etwa eine Stunde lang aufheizen.

Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Gerats zu lUften.

) vvqw@bol



FUNKTIONEN

OBER- & UNTERHITZE

—IZum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

-~~|AUFGEHEN LASSEN

—|Fijr ein effektives Garen von siiRen und salzigen
Teigen. Den Thermostatregler auf das Symbol drehen, um
diese Funktion zu aktivieren.

«s |HEISSLUFT
* IFiir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne

Geschmacksubertragung von einer Speise auf die anderen.

s |PIZZA

<=| 7um Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position des
Backblechs nach der Halfte der Garzeit zu wechseln.

[ &, ECO HEISSLUFT

¥ [7um Garen von Braten und gefiillten Bratenstiicken
auf einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige
Luftzirkulation wird ein GbermaBiges Austrocknen der
Speise vermieden.

Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt die
Beleuchtung wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet,
aber sie kann durch Driicken der Taste *C-wieder
eingeschaltet werden.

~~ |GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Rosten
von Brot.

Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine belie i%e
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml

Trinkwasser zufiigen.
~% | GRILL + HEISSLUFT

** _1Zum Garen gro3er Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,

TAGLICHER GEBRAUCH

Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflussigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zuftigen.

MAXI GAREN

XL —IZum Garen von grof3en Fleischstlicken (tber

2,5 kq). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten Eleic maBig gebraunt werden. Es wird aul3erdem
empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich zu begie3en, um
ein Ubermafiges Austrocknen zu vermeiden.

BOTTOM HEATING (UNTERHITZE)

Zum Anbraunen der Unterseite der Speise.
Die Funktion wird auch zum langsamen Garen, zum
Fertigkochen von sehr fliissigen Speisen oder zum
Eindicken von Saucen und Bratensaft empfohlen.

[<>|BREAD AUTO (BROT AUTO)

A—IDiese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fir Brot aus. Flr optimale
Ergebnisse, das Rezept sorgfaltig befolgen. Aktivieren Sie
die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

|£ PASTRY AUTO (GEBACK AUTO)

A—IDiese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit flir Kuchen. Aktivieren Sie die
Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

@ SMARTCLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermoglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. Zur Aktivierung der ,Smart Clean’-
Reinigungsfunktion 100 -120ml Trinkwasser auf den
Ofenboden geben, dann den Auswahlknopf und den
Thermostatregler auf das Symbol [¢]1drehen. Verwenden
Sie die Funktion am besten 35 Minuten lang. Die Position
des Symbols entspricht nicht der erreichten Temperatur
wahrend des Reinigungszyklus.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf das
Symbol fiir die gewiinschte Funktion drehen: die Anzeige
leuchtet auf und ein Signalton ertont.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

Um die Funktion zu aktivieren, miissen Sie den
Thermostatregler auf die gewiinschte Temperatur drehen.

4
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Bitte beachten: Wahrend dem Garen konnen Sie die Funktion
andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die
Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers anpassen. Die
Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf QO /AUTO
steht. Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine
Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

AUFGEHEN LASSEN

Zum Starten der Funktion “Aufgehen lassen” drehen Sie
den Thermostatregler auf Aufgehen lassen (40 Grad) und
stellen den Funktionsknopf auf Ober- & Unterhitze; Geben
Sie das Lebensmittel nach dem Vorheizsignal in den
Backofen. Decken Sie den Teig mit einem feuchten Tuch ab
oder stellen Sie einen Topf mit Wasser auf den Boden des
Garraums, um eine feuchte Umgebung zu schaffen.

SMART CLEAN

Fur die Aktivierung der Reinigun sfunktion ,Smart Clean”,
100 - 120 ml Trinkwasser auf den Boden des Ofens giel3en,
anschlieBend den Auswahlknopf und den Thermostatregler
auf das Symbol [&ldrehen. Die Funktion wird automatisch
aktiviert: Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum
Ende im Wechsel mit “HYD".

.-
L
G4

Bitte beachten: Die Position des Symbols entspricht nicht der
erreichten Temperatur wahrend des Reinigungszyklus.

Bitte beachten: Es kann ausschlieflich die Abschaltzeit dieser
Funktion programmiert werden. Die Dauer wird automatisch
auf 35 Minuten eingestellt.

1= [
Iy e
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3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, ?eben ein Signalton
und ein blinkendes Symbol % auf der Anzeige an,
dass das Vorheizen aktiv ist.

Wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde,
leuchtet das Symbol dauernd und ein neuer Signalton
zeigt an, dass die Speise hineingestellt und mit dem
Garvorgang fortgefahren werden kann.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt,

bevor die Vorheizphase beendet ist, kann dies negative
Auswirkungen auf das endgultige Garergebnis haben.

Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter
Funktion, kann das Symbol <4, selbst nachdem sich
das Kiihlgeblase ausgeschaltet hat, weiter auf dem
Display sichtbar bleiben, um die Restwarme im
Garraum anzuzeigen.

Bitte beachten: Der Zeitraum, nach dem sich das Symbol
ausschaltet, variiert, da dies von einer Reihe von Faktoren
wie Raumtemperatur und verwendeter Funktion abhangt.
Auf jeden Fall sollte das Gerdt als ausgeschaltet betrachtet
werden, wenn der Zeiger am Auswahlknopf auf O steht.

4. PROGRAMMIERTES GAREN

Vor dem Start des programmierten Garens mussen Sie
eine Funktion auswahlen.

DURATION (DAUER)

solange driicken, bis das Symbol & und ,00:00"
auf der Anzeige blinkt.

S e
[
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+ oder - zum Einstellen der gewlinschten Garzeit
verwenden, anschliefend © zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewilinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

Bitte beachten: Um die eingestellte Garzeit zu dndern,
gedrUckt halten, bis das Symbol (& auf der Anzeige blinkt,
dann mit - die Garzeit auf,00:00" zurlickstellen. Diese
Garzeit enthadlt eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG
Nachdem die Gardauer eingestellt wurde, kann die

Aktivierung der Funktion durch die Programmierung
der Abschaltzeit verzogert werden: ricken, bis

das Symbol ¥ und die aktuelle Zeit auf der Anzeige
blinken.
N o i
.
//l_ . j |_|\\
Mo

oder + verwenden - zum Einstellen der Abschaltzeit
und Iy zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers
auf die gewlinschte Temperatur aktivieren: Die
Funktion ist angehalten, bis sie basierend auf dem
ausgewahlten Garzeitende automatisch rechtzeitig
startet.

Bitte beachten: Um die Einstellung abzubrechen,

den Auswahlknopf auf o 7 autodrehen, um den Ofen
auszuschalten.

Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fur
Grill- und Grill + HeiBluft-Funktionen nicht verfligbar.

END OF COOKING (ENDE DES GARVORGANGS)
Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass die Funktion beendet ist.

I
Y
@
Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf O drehen, um den Ofen

auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechselnd ,END" und die verbleibende Zeit an.

5. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das
Garen, aber ermdglicht es lhnen die Anzeige als Timer
zu verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert
ist als auch bei ausgeschaltetem Ofen.

solange driicken, bis das Symbol & und ,00:00”
auf der Anzeige blinken.

Nalninint

LI

a0
+ oder - zum Einstellen der gewlinschten Zeit
verwenden und © zur Bestatigung driicken.
Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.
Bitte beachten: Um den Timer abzubrechen, © gedrlckt
halten, bis das Symbol & zu blinken beginnt, dann mit -
die Zeit auf,00:00" zurlckstellen.

4 Whjr/lﬁool



GARTABELLE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN  TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) BN e e
= Ja 170 30-50 3
Hefekuchen Ja 160 30-50 2
Ja 160 40-60 2
Gefillter Kuchen = Ja 160-200 35-90 2,
(Kasekuchen, Strudel, Obstkuchen) Ja 160-200 40 - 90 -\é’. -\é’.
= Ja 160 25-35 3
Platzchen (Kekse), Tértchen Ja 160 25-35 L
Ja 150 35-45 4 2
= Ja 180 - 210 30-40 3
Beignets Ja 180 — 200 35-45 4 2
Ja 180 - 200 35-45 2, 3 1,
=] Ja 90 150-200 .3
Meringues (Meringen) Ja 920 140 - 200 é ji,
Ja 90 140-200 (>, 3 1.
Pizza / Fladenbrot EI Ja 190 - 250 1530 % 2
) Ja 190 - 250 20-50 &, 4
=] Ja 250 10-20 3,
Tiefkuhlpizza Ia 530 - 950 1025 .ﬂ—i—,, L
= Ja 180 - 200 40 - 55 —
et B ow0-20 | as-e A2
Ja 180 - 200 45-60 2o 3 1,
= Ja 190 - 200 20-30 3
patencoorrensaes W om0 e 2
Ja 180 - 190 20-40 2 3, 1
Losgre thetacleneosta/ | [ B s0-0 | asees L
Lamm/Kalb/Rind 1 kg = Ja 190 - 200 80-110 .3 |
Gebratenes Fleisch mit Kruste 2 k = Ja 180 - 190 110 - 150 é
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg = Ja 200 - 230 50-100 2,
Truthahn / Gans 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 ;j
::Fiﬁg?sgsabnazc)ken/in Folie = Ja 170 — 190 30 - 45 é
%ST?)E!E;,GZ?EC%SI%, Auberginen) Ja 180 - 200 50-70 '\";"‘
Getoastetes Brot | 5' 250 2-6 ,\_E._,
Fischfilets/Scheiben = - 230 - 250 15-30% 4 3.

Whj;lﬁool



EINSCHUBEBENE UND

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN ~ TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ZUBEHORTEILE
Bratwirste / Grillspiee / 5 4
Rippchen / Hamburger had - 250 15-30% Aeener booed
Brathdhnchen 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \WVLVI
Roastbeef englisch 1 kg Ja 200 - 210 35-50% 3
Lammbkeule, Haxe Ja 200 - 210 60 - 90 ** \ 3 j
Bratkartoffeln Ja 200 - 210 35 - 55 2
Gemisegratin - 200 - 210 25-55 1 3 j
. 4 1

Fleisch und Kartoffeln Ja 190 - 200 45-100%** = '

. . 4 2
Fisch und Gemiise Ja 180 30-50 ***  —. j
Lasagne und Fleisch Ja 200 50-100% 4 T
Komplette Mahlzeit:
Obsttorte (Einschubebene 5)/ 5 3 1
Lasagne Ja 180 - 190 40 - 120 *** : ,
(Einschubebene 3)/Fleisch nfn A
(Einschubebene 1)
Braten/gefiillte Bratenstiicke & ] - 170 - 180 100 - 150 \ 3 j
* Das Gargut nach halber Garzeit wenden

** Das Gargut nach zwei Drittel

der Garzeit wenden (bei Bedarf).

***\oraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben und die Garzeit
einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

. Aueenn ~ AR=lr J | f TS
ZUBEHOR Rost Backform auf Rost Backblech / Fettpfanne Fettofanne / Backblech Fettpfanne / Backblech mit
oder Backform auf Rost P 200 ml Wasser
5 =B =2 B O @
Y = Sres/
FUNKTIONEN X
Ober-/Unterhitze HeiBluft Pizza Maxi Cooking Grill Turbo Grill Eco Heissluft

REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren
beliebiger Wartungs- oder

Reinigungsarbeiten sicherstellen,
er Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

dass

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/dtzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschddigen konnen.
Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

AUBENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
vervP]/enden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch
nach.

Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reini%ungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Geréts in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speisertickstande

verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.

Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkiihlen lassen und
anschlieend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden fir eine einfache Reinigung des Glas

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande
konnen dann mit einer Spulbiirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

6 Whjr/lﬁool



AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

4

2. Die Tur so weit wie moglich schlieen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten — diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 10st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen

g_eschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
itze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4, Die Tir senken und anschlieBend vollstandig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sichgrstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

5. Versuchen, die Tir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist

dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen.

AUSWECHSELN DER LAMPE

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

3. SchlieBBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.
Bitte beachten: Halogenlampen des Typs 25W/230, G9 und
T300°C verwenden.

Die im Gerédt verwendete Lampe ist speziell fur Elektrogerate
konzipiert und ist nicht fur die Beleuchtung von Rdumen
geeignet (EU-Verordnung 244/2009).

Die Gluhlampen sind tber unseren Kundendienst erhaltlich.
- Glihbirnen nicht mit bloSen Handen berlhren, da sie
durch die Fingerabdrlicke beschadigt werden kénnten.

Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

REINIGEN DER GLASSCHEIBEN DER TUR

1. Nach dem Ausbau der Tir diese auf einer weichen
Flache mit dem Griff nach unten abgelegen,
gleichzeitig die zwei Halteklammern driicken und die
obere Kante der Tur zu sich ziehen und entfernen.

2. Das Innenglas mit beiden Handen anheben und
fest halten, es entfernen und auf eine weiche Flache
legen, um es daraufhin zu reinigen.

3. Bringen Sie die Zwischenscheibe wieder an
(gekennzeichnet mit “R”)
bevor Sie die Innenscheibe wieder einbauen: Um das
Glasscheiben richtig einzusetzen, sicherstellen, dass
das Zeichen ,R” in der linken Ecke sichtbar ist. Zuerst
die lange Seite des Glas, die mit einem ,R”
gekennzeichnet ist in die Halterungen einsetzen,
ann in die Position absenken. Wiederholen Sie
diesen Vorgang bei beiden Glasscheiben.

4, Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick
bestatigt die richtige Positionierung. Sicherstellen,
dasg die Dichtung vor Wiedereinbau der Tir befestigt
wird.




LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Der Ofen funktioniert
nicht.

Das Display zeigt ein ,F”
gefolgt von einer Nummer

Mégliche Ursache

- Stromausfall.
¢ Trennung von der
- Stromversorgunag.

Storung im Ofen.

oder einem Buchstaben an.

Auf der Anzeige erscheint
die Meldung ,HeiB" und
die ausgewahlte Funktion
startet nicht.

Das Display zeigt einen
unscharfen Text und
scheint kaputt zu sein.

Temperatur zu hoch.

Andere Sprache eingestellt.

AbhilfemaBinahme

. Uberprtfen, ob das Stromnetz Strom fuhrt und der
: Backofen an das Netz angeschlossen ist.

: Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
- festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Den nachsten Kundendienst kontaktieren und die
- Nummer angeben, die dem Buchstaben F* folgt.

Den Ofen abkihlen lassen bevor Sie die Funktion
- aktivieren. Eine andere Funktion auswahlen.

© Wenden Sie sich an das néchste Kundendienstzentrum.

TURVERRIEGELUNGSVORRICHTUNG*

Wenn die Tirverriegelung installiert bleibt, muss die
Tir von Hand geschlossen werden. Zum Offnen der
Tlr mit Turverriegelung (siehe Abb. 1).

Das Tursicherheitselement kann durch Befolgen der
Bildsequenzen abgebaut werden (siehe Abb. 2).

*nur fur bestimmte Modelle erhéltlich

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

Verwenden Sie den QR-Code an lhrem Gerat
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

Whirlpool LA
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Manuel du propriétaire

iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance compléete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

;. \I’/annleau de colrlnlmande
Voo, . Ventilateur et élément
@ chauffant rond (non visible)
= = 3. Ampoule
. a‘ Supports de grille |
D e — s ae— g e niveau est indiqué sur la paroi
° o du compartiment de cuisson)
3o // = \ 5. Porte
6. Elément chauffant supérieur/
gril
8 7. Plaque signalétique
(ne pas enlever)
.7
44
OK[ :[ (o}
5 o i
] ]
°C
0/ AUTO
250 60
+ .
220 80
:.-" _ 200 N 1.(.)0
§ 180 20
§ 160 140
1 23 4 5 6
1.BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE L'HEURE 6. BOUTON DU THERMOSTAT

Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez a la position O pour
éteindre le four.

2. ECLAIRAGE

Avec le four allumé, appuyez sur:Cx
pour allumer ou éteindre I'ampoule
du compartiment du four.

Pour accéder les réglages pour le
temps de cuisson, le départ différé,
et la minuterie.

Pour afficher I'heure lorsque le four
est éteint.

4. ECRAN

5.BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du
temps de cuisson.

Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.

Veuillez noter : Le type de boutons peut varier en fonction du modele. Si les boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez
au centre du bouton pour le sortir de son logement.

Whjr/lﬁool



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

|

Utiliser comme plat de cuisson
our la viande, le poisson,

es légumes, la focaccia, etc,

ou pour recueillir les jus de

cuisson en la plagant sous la

grille métallique.

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules

a gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur.

* Disponible sur certains modeles seulement

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

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

Le nombre et gpe d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.

Il est possible

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES
« Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant

légérement inclinée vers le haut et en déposant |a partie
surélevée arriére (pointant vers le haut) en premier.

'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres aussi
loin que possible.

« Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sont insérés horizontalement en les laissant glisser sur
les guides.

PATINS COULISSANTES ET SUPPORTS DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection

[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des rails

télescopiques.
1

[a]
ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour détacher
les crochets inférieurs (1) et tirez les patins coulissants vers
le haut, en les détachant des crochets supérieurs (2).
REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de

grille (1), puis appu?/ez sur la partie inférieure des patins
coulissants contre les supports de grille, jusqu'a ce que

PREMIERE UTILISATION

les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

1. Pour enlever les supports de grille, agrippez
fermement la partie externe du support et tirez-le vers
vous pour sortir le support et les deux goupilles internes
de leur appui.

2. Pour replacer les supports de grille, placez-les prés de
la cavité et insérez en premier les deux goupilles dans
leur appui. Ensuite, placez la partie externe pres de son
appui, insérez le support, et appuyez fermement vers la
paroi pour s'assurer que le support est bien inséré.

1. REGLAGE DE U'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez 'appareil
pour la premiere fois : Appu%/ez sur @ jusqu'a ce que le

voyant © _ etles deux chiffres indiquant I'heure
clignotent a l'écran.
N
HINANIN
L
Q

Utilisez + ou - pour régler I'heure et appuyez sur
Bour confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent.
tilisez + ou - pour régler les minutes et appuyez sur

pour confirmer.

Veuillez noter : Lorsque le voyant ® clignote (par exemple
apres des pannes de courant prolongées), vous devrez régler
I'neure de nouveau.

2. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le
four a vide pour éliminer les odeurs. Enlevez le carton de
protection ou le film transparent du four et enlevez les
accessoires de l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.

Le four doit étre vide durant cette opération.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.

) Whjr/lﬁool



FONCTIONS

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
-~~| LEVAGE DE LA PATE

1

=—lIPour aider les pates sucrées ou salées & mieux
lever. Tournez le bouton du thermostat sur l'icone pour
activer cette fonction.

<> | CHALEUR PULSEE

**” IPour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de |'un a l'autre.

s | PIZZA

==IPour cuire différents types et tailles de pain et de
pizza. Nous vous conseillons d'échanger la position des
plaques de cuisson a la mi-cuisson.

[ &, ECO CHALEUR PULSEE

% bour cuire les rdtis farcis et les rdtis sur une seule
rille. Les aliments ne s'asséchent pas trop grace a une

égére circulation d’air intermittente.

Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste

éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé

temporairement en appuyant sur:Q:.

>~ | GRIL

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

~7| TURBO GRIL (GRIL TURBO)

< ; , ,
—=* IPour griller de gros morceaux de viande (gigots,
réti de beeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez

UTILISATION QUOTIDIENNE

.’

la lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque
niveau sous la grille.

MAXI COOKING

XL —IPour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs
a 2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande
duranta cuisson pour s'assurer que les deux cotés
brunissent de facon égale. Nous vous conseillons
d’arroser le roti de temps en temps pour éviter qu'il ne
s'asseche.

BOTTOM HEATING (CHAUFFAGE INFERIEUR)

Utile pour dorer le fond des plats. Fonction
également recommandée pour la cuisson lente, pour
terminer de cuire les plats avec une consistance tres
liquide ou des sauces concentrées.

[<s| BREAD AUTO (PAIN AUTO)

A—ICette fonction sélectionne automatiquement

la meilleure température et le meilleur temps de

cuisson pour le pain. Pour les meilleurs résultats, suivez
minutieusement la recette. Activez la fonction lorsque le
four est froid.

|£ PASTRY AUTO (PATISSERIES AUTO)

A—ICette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et le meilleur temps de cuisson

opdr les gateaux. Activez la fonction lorsque le four est
roid.

@ SMARTCLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse temé)érature spécial permet d'enlever
la saleté et les résidus d'aliments plus facilement.

Pour lancer la fonction de nettoyage « Smart Clean »,
versez 100 -120 ml d'eau potable dans le fond du four,
tournez ensuite le bouton de sélection et le bouton

du thermostat sur l'icone [&]. Il est conseillé d'utiliser la
fonction pour 35'. La position de I'icone ne correspond
pas a la température atteinte lors du cycle de nettoyage.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée : I'écran
s'allume et un signal sonore retentit.

2. ACTIVATE A FUNCTION (ACTIVER UNE FONCTION)

MANUEL

Pour activer la fonction sélectionnée, tournez le bouton
du thermostat pour régler la température requise.

4

N4
7N

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer

la fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster

la température en tournant le bouton du thermostat. La
fonction ne démarre pas tant que le bouton de thermostat
est sur la position O /AUTO. Vous pouvez régler le temps de
cuisson, le temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez
le temps de cuisson) et la minuterie.

LEVAGE

Pour lancer la fonction « Levage de la pate », tournez le
bouton du thermostat dans la position Levée (40 deg) et
placer le bouton de fonction dans la position Convection
naturelle ; Insérez les aliments dans le four apres le

signal de préchauffage. Couvrez la pate avec un chiffon
humide ou placez une casserole d'eau sur le fond de la
cavité pour créer un environnement humide.

SMART CLEAN

Pour activer la fonction de nettoyage « Smart Clean
», versez 100 - 120 ml d'eau potable dans le fond du
four, puis tournez le bouton de sélection et le bouton
du thermostat sur l'icone [¢]. La fonction s'active
automatiquement : I'écran affiche le temps restant
jusqu'a la fin ; en alternance avec « HYD ».

¢

Veuillez noter : La position de l'icdne ne correspond pas a la
température atteinte lors du cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Il est seulement possible de programmer la fin
de cette fonction. La durée est automatiquement réglée a 35
minutes.
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3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore
et un voyant </ qui clignote a I'écran confirment que la
hase de préchauffage est activée..
orsque la température réglée a été atteinte, le voyant
devient fixe et un nouveau signal sonore retentit pour
indiquer que l'aliment peut étre placé a l'intérieur et que
la cuisson peut se poursuivre.
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.
Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant
2l peut rester visible sur I'écran méme apres que le
ventilateur de refroidissement s'est éteint pour indiquer
qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le compartiment.
Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icone
s'éteigne varie car cela dépend d'une série de facteurs tels
que la température ambiante et la fonction utilisée. Dans
tous les cas, le produit doit étre considéré comme éteint
lorsque le curseur sur le bouton de sélection est sur O .

4. PROGRAMMING COOKING (PROGRAMMER
LA CUISSON)

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir
lancer un programme de cuisson.

DURATION (DUREE)

Maintenez la touche © enfoncée jusqu'a ce que l'icobne
@ et « 00:00 » commencent a clignoter a I'écran.

N 7
nintuln
LI

Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson

souhaité, puis appuyez sur © pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat
a la température désirée : un signal sonore et I'écran
indi(?uent la fin de la cuisson.

Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson que

vous avez réglé, appuyez sur © jusqu'a ce que l'icbne

(B commence a clignoter a I'écran, puis utilisez - pour
remettre le temps de cuisson a « 00:00 ». Ce temps de
cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Apres avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant I'heure
de fin de cuisson : appuyez sur () jusqu’a ce que l'icone
A¥ et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

S

X4

4
j
l\\

I
L

S a7

&

Utilisez + ou - pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur (' pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat
a la température désirée : la fonction restera en pause
jusqu'a ce qu'elle démarre automatiquement dans le
temps calculé sur la base de I'heure de fin sélectionnée.
Veuillez noter : Pour annuler le réglage, coupez le four en
tournant le bouton de sélection o/ AuTo.

Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo Gril.

FIN DE CUISSON ]
Un signal sonore retentit et I'écran indique que la
fonction est terminée.

-
T
&

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou placez-le dans la position O pour
éteindre le four.

Veuillez noter : Si la minuterie est activée, I'écran affiche
« END » en alternance avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option n’interrompt pas ou ne programme pas la

cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme minuterie,

durant le fonctionnement d'une fonction ou quand le

four est éteint.

Maintenez la touche ©® enfoncée jusqu'a ce que l'icbne

@ et «00:00 » commencent a clignoter a I'écran.
I

I II .1 I

LIS

Vs

Utilisez + ou - pour régler I'heure désirée, puis
appuyez sur & pour confirmer.
n signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie a
terminé le compte a rebours.
Veuillez noter : Pour annuler la minuterie, appuyez sur
jusqua ce que l'icone & commence a clignoter, puis utilisez
- pour remettre le temps a « 00:00 ».

N
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. 3
=] Oui 170 30-50 s
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 ,‘_”2,;1_’_
Oui 160 40-60 | 2
Gateau fourré = Oui 160 - 200 35-90 2,
(gateau au fromage, strudel, tarte 4 5
aux fruits) Oui 160 - 200 40-90 LA
= Oui 160 25 - 35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
oui 150 35 - 45 42
= Oui 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns (Chouquettes) Oui 180 - 200 35-45 . 4 . 2 ;
Oui 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Oui 90 150 - 200 3
Meringues Oui 90 140-200 [ 4, . 2.
Oui 90 140-200 (>, 3 1
= Oui 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 2
< Oui 190 - 250 20-50 —r
= Oui 250 10-20 3,
Pizza surgelée 4 >
Oui 230 - 250 10 - 25 —r - ,
= Oui 180 - 200 40 - 55 —
Gateaux salés 4 5
(tourte aux légumes, quiche et Oui 180 - 200 45 - 60 e, A
tarte) 5 3 1
Oui 180 - 200 45 - 60 .
= Oui 190 - 200 20- 30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate P : ) _ 4 2
feuilletée Oui 180 - 190 20- 40 L
Oui 180 - 190 20-40 2> 3,1
Lasagnes/pates au four/ . _ _ 2
cannellonis/tartes =] Oui 190 - 200 45-65 —J
Agneau/Veau/ Beeuf 1 kg = Oui 190 - 200 80-110 L 3 j
Viande rdtie  la peau aoustlente 2kg =2 Oui 180 - 190 110-150 3,
Poulet/lapin/canard 1kg = Oui 200 - 230 50-100 L 2 j
Dinde / Oie 3 kg = ; 190 - 200 100-160 2 |
Poisson au four/en papillote : _ _ 2
(et entien =] Oui 170 - 190 30-45 o
Légumes farcis - ; - - 3
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-70 N
Pain grillé hd 5 250 2-6 ,\_E._,
Filets/tranches de poisson il - 230 - 250 15-30% _\_f._,. \mi,vf
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
s | - 0 st LS
Poulet réti 1-13 kg Oui 200 - 220 55-70% 2 )y
Roti de beeuf saignant 1 kg Oui 200 - 210 35-50 ** éﬂ
Gigot d'agneau/jarret Oui 200 - 210 60 -90 ** ég
Pommes de terre roties Oui 200-210 35-55 L
Légumes gratinés - 200- 210 25-55 ég
Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- Q;
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** .\é, Q;,
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** -\...i—...,- Q;,

Repas complet : _ ) 5 3 1
tarte aux fruits (niveau 5)/ lasagne Oui 180 - 190 40-120 %% | e L
(niveau 3)/ viande (niveau 1)

Rotis/rotis farcis & - 170 - 180 100-150 3,

*Tourner les aliments a mi-cuisson
** AU besoin, retournez les aliments aux deux tiers
de la cuisson.

***Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

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

al=r

ACCESSOIRES Plat de cuisson sur la grille

Grille métallique

Plaque de cuisson/lechefrite
ou plat de cuisson sur grille

TS

Léchefrite /plaque de
cuisson contenant 200 ml

r
Léchefrite /plaque de

J

métallique s cuisson \
métallique d'eau
= 5N = ad 5]
FONCTIONS c i Cui
onvection . . uisson grosse h : . .
Chaleur Pulsée Pizza N 9 Grill Turbo gril Eco Chaleur Pulsée
naturelle piece

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a I'aide d’un chiffon en

microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez

quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez

avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par

inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-

Ihe im.rgédiatement avec un chiffon en microfibre
umide.

SURFACES INTERIEURES

- Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

L’appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

Pour enlever la condensation qui se serait formée lors
de la cuisson d'aliments avec une forte teneur en eau,
laissez le four refroidir complétement et essuyez-le
avec un chiffon ou une éponge.

« La porte peut facilement étre enlevée et replacée
pour faciliter le nettoyage de la vitre

+ Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a qu’ils soient déverrouillés.

X N

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la fermer
tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis (b).

Placez la porte sur un c6té, en l'appuyant sur une
surface douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes.

REMPLACEMENT DE 'AMPOULE

1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a 'alimentation électrique.
Veuillez noter : Utilisez des ampoules halogénes de 25 W/230
Vtype G9, T300 °C.

L'ampoule utilisée dans le produit est spécifiguement concue
pour des appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un
éclairage général de la piece dans la maison (Réglementation
CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles auprés de notre Service
apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.

NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

1. Apres avoir enlevé la porte et l'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez
sur les deux fermetures en méme temps et enlevez le
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

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

3.RR)emontez le panneau intermédiaire (marqué d'un

« »

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

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

Probléme _Cause possible _Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que

- Coupure de courant. .~ le four est bien branché.

Le four ne fonctionne pas. Bﬁﬁé?&jgez de [alimentation - Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

| persiste.

L'écran affiche la lettre « F» =

suivi d'un numéro ou d'une = Défaillance du four.
lettre. i

L'écran affiche le message ) o
« Hot » et la fonction ne - Température trop élevée.
démarre pas. i
Lécran indique un texte
difficile a lire et semble
cassé.

¢ Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
© contactez le Service Apres-vente le plus pres.

- Laissez le four refroidir avant d'activer la fonction.
© Sélectionnez une fonction différente.

¢ Une autre langue est

| paramétrée : Contactez votre Centre de service aprés-vente le plus proche.

DISPOSITIF DE VERROUILLAGE DE PORTE*

Lorsque le verrouillage de porte reste installé, la porte
doit étre fermée manuellement. Pour ouvrir la porte
avec le dispositif de verrouillage de porte (voir Fig. ).

Le dispositif de sécurité de porte peut étre retiré via la
procédure illustrée ci-apres (voir Fig. 2).

* Disponible sur certains modeles seulement

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

« Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de
l'appareil.

: Whirlpool LA

400011708301




Gebruikershandleiding

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

www.whirlpool.eu/register

fﬂf Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

gebruikt.

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

1. \B/edielningspaneell
L I 2. Ventilator en circulair
@ verwarmingselement (niet
= = zichtbaar))
3. Lamp )
2.0 /( ------------- \ -6 ?h Roostergeleiders
° o et niveau staat aangegeven op
3.y f = \ de wand van de bere?dingsruimte)
5. Deur
6. Verwarmingselement
3 bovenwarmte/grill
7. |dentificatieplaatje
.7 (niet verwijderen)
44
N\ ]
o (o}
o i
[ [ ]
BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL
°C
0/AUTO ___
25 60
----- r o3 +
220 80
s - 200 100
180 20 %
§ 160 140
1 23 4 5 6

1. SELECTIEKNOP

Om de oven in te schakelen door
het selecteren van een functie.
Zet op O om de oven uit te
schakelen.

2.LAMP

Druk op O als de oven is
ingeschakeld om het lampje in de
oven in of uit te schakelen.

3.DETIJD INSTELLEN

Voor toegang tot de instellingen
van de bereidingstijd, uitgestelde
start en kookwekker.

Om de tijd weer te geven wanneer
de oven is uitgeschakeld.

4. DISPLAY

5. REGELKNOPPEN

Om de bereidingstijd te
veranderen.

6. THERMOSTAATKNOP

Draai om de gewenste
temperatuur te selecteren wanneer
handmatige functies ingesteld
worden.

Let op: Het soort knoppen kan van model tot model verschillen. Indien de knoppen met een drukknop worden bediend,
drukt u op het midden van de knop om deze vrij te schakelen..
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ACCESSOIRES

ROOSTER

DRUIPPLAAT *

Om voedsel te bereiden of ~ Voor gebruik als ovenschaal
als draagrooster voor pannen,
cakevormen en ander

ovenvast kookgerei.

groenten, focaccia, enz. of om

geplaatst onder het rooster.

* Alleen bij bepaalde modellen

T

voor de bereiding van vlees, vis,

het bakjus op te vangen wanneer

SCHUIFRAILS *

=

Om het plaatsen
of verwijderen
van accessoires te
vergemakkelijken.

BAKPLAAT *

Kan gebruikt worden voor het
bereiden van brood of gebak,
maar ook voor gegrild vlees,
vis in folie, etc.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.

Bij de klantenservice kunt u apart andere accessoires bestellen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

- Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem
iets naar boven te kantelen en de geheven achterzijde
(naar boven gericht) eerst neer te [eggen.

SCHUIFRAILS EN ROOSTERGELEIDERS

Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk
horizontaal over de roostergeleiders.

« Andere accessoires, zoals de bakplaat, moeten
horizontaal ingebracht worden door ze over de
geleiders te schuiven.

Verwijder véor het gebruik van de oven de beschermtape
[al en'de beschermende folie [b] van de schuifrails.

[a]
DE SCHUIFRAILS VERWIJDEREN [c]

Trek aan het onderste deel van de schuifrail om de
onderste haakjes (1) los te halen en trek de schuifrail naar
boven, zodat ook de bovenste haaﬁ'es (2) loskomen.

DE SCHUIFRAILS WEER AANBRENGEN [c]

Haak de bovenste haakjes vast aan de roostergeleiders
(1) en druk vervolgens het onderste deel van de schuifrail
tegen de roostergeleiders, totdat de onderste haakjes

vastklikken (2).

EERSTE GEBRUIK

[c] [d]

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

1. Verwijder de roostergeleiders door het buitenste deel
van de geleider stevig vast te pakken en naar u toe te
trekken, zodat de steun en de twee interne pinnen uit hun
behuizing komen.

2, Plaats de geleiders in de buurt van de openin

en schuif de twee pinnen in hun behuizing, om de
roostergeleiders weer terug te zetten. Plaats vervolgens
het buitenste deel in de buurt van de behuizing, plaats de
steun en druk stevig richting de wand van de opening om
te zorgen dat de geleider goed vastzit.

1.DETIJD INSTELLEN

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer aan
zet: Druk op © tot het © pictogram en de twee cijfers van
de uren beginnen knipperen op de display.

N e
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Gebruik + of - om de uren in te stellen en druk op
om te bevestigen. Op het display gaan de twee cijfers die
de minuten aangeven knipperen.

Gebruik + of - om de minuten in te stellen en druk op
om te bevestigen.

Let op: Wanneer het pictogram ® knippert, bijvoorbeeld na
een langdurige stroomuitval, moet de tijd gereset worden.

2.DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om
alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle
beschermende karton of transparante film uit de oven en
verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.
Verwarm de oven tot 250°C gedurende ongeveer één uur.
De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.
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FUNCTIONS (FUNCTIES)

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

-~~| RUZEN

=I0m zoet of hartig deeg goed te laten
rijzen. Om de functie in te schakelen draait u de
thermostaatknop op het pictogram.

«s | HETE LUCHT

=*’ |0m verschillende soorten voedsel te bereiden
met dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende
niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met deze functie
worden er geen geuren van het ene naar het andere
gerecht overgebracht.

s | PIZZA

==IVoor het bakken van verschillende soorten en
formaten pizza en brood. Verwissel halverwege de
bereiding de positie van de ovenplaten.

[ a3, ECO HETELUCHT

€% |Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel
teveel uitdroogt.

Wanneer de ECO-functie in gebruik is zal de
verlichting tijdens de bereiding uitgeschakeld blijven,
maar deze kan weer tijdelijk worden ingeschakeld
door te drukken op .

~~ | GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en
worstjes, gratineren van groenten of om brood te
roosteren.

Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd de
druippan te gebruiken om het braadvet op te vangen:
Plaats de pan op één van de niveaus onder de rooster
en voeg 200 ml drinkwater toe.

~7| TURBO GRILL

%e
=% lvoor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd

DAGELIJKS GEBRUIK

de druipgan te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
de rooster en voeg 200 ml drinkwater toe.

MAXI COOKING

XL _—Voor het bereiden van grote stukken vlees (meer
dan 2,5 kg). Het is raadzaam om het vlees tijdens de
bereiding te draaien, zodat beide kanten gelijkmatig
bruin worden. Het is ook raadzaam om het stuk vlees
zo vochtig mogelijk te houden, om te voorkomen dat
het teveel uitdroogt.

BOTTOM HEATING (ONDERWARMTE)

Nuttig om de onderzijde van de gerechten mooi
bruin te bakken. Functie ook aanbevolen voor trage
bereiding, voor het bereiden van gerechten met een
heel vloeibare consistentie of het concentreren van
sauzen en jus.

[<| BREAD AUTO (BROOD AUTO)

A—_IDeze functie selecteert automatisch de ideale

temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van

brood. Voor de beste resultaten, volg het recept

rk1au(\gvgezet. Activeer de functie wanneer de oven
oud is.

|£ PASTRY AUTO (GEBAK AUTO)

A——IDeze functie selecteert automatisch de ideale
temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van
taarten. Activeer de functie wanneer de oven koud is.

@ SMARTCLEAN (SNELREINIGEN)

Door de werking van de stoom die tijdens

deze speciale reinigingscyclus olo lage temperatuur
vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Om de functie "Smart Clean" te
starten, giet 100-120 ml drinkwater op de bodem van
de oven en draai vervolgens de keuzeknop en de
thermostaatknop op het pictogram [&]. Aanbevolen
wordt functie voor 35' te gebruiken. De positie van
het pictogram komt niet overeen met de temperatuur
die bereikt wordt tijdens de reinigingscyclus.

1. EEN FUNCTIE SELECTEREN

Om een functie te selecteren, draai de keuzeknop op
het symbool van de gewenste functie: de display licht
op en er is een geluidssignaal hoorbaar.

2. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

HANDMATIG

Om de geselecteerde functie te starten, draai de
thermostaatknop op de gewenste temperatuur.

L
_

N4
7N
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Let op: Tijdens de bereiding kan de functie gewijzigd worden
door de keuzeknop te draaien of de temperatuur te regelen
met de thermostaatknop. De functie zal niet starten als de
thermostaatknop op O /AUTO staat. U kunt het einde van
de bereiding (alleen wanneer een bereidingstijd ingesteld
wordt) en een kookwekker selecteren.

RIJZEN

Om de functie “Rising (rijzen)” te starten, plaatst u

de thermostaatknop op Rising (40 graden) en de
functieknop in de positie Conventioneel; Zet het

eten in de oven wanneer het signaal aangeeft dat hij
voorverwarmd is. Bedek het deeg met een natte doek
of zet een pan met water op de bodem van de oven
om een vochtige omgeving te creéren.

SMART CLEAN

Om de reinigingsfunctie “Smart Clean” te starten,
giet u 100 - 120 ml drinkwater op de bodem van de
oven en draait u de keuzeknop en de thermostaatknop
op het pictogram [&]. De functie wordt automatisch
ingeschakeld: het display toont de resterende tijd tot
het einde; afgewisseld met “HYD".

1= [
Iy e

n

.-
L
G4

Let op: De positie van het pictogram komt niet overeen met
de temperatuur die bereikt wordt tijdens de reinigingscyclus.
Let op: Alleen de eindtijd van de functie kan
geprogrammeerd worden. De maximale duur is automatisch
ingesteld en bedraagt 35 minuten.
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3. VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE

Zodra de functie gestart is, klinkt een geluidssignaal
en kni;zloert het pictogram “J op de display om aan te
%even at het voorverwarmen actief is.
odra de ingestelde temperatuur is bereikt, brandt
het pictogram continu en klinkt er opnieuw een
geluidssi naal om aan te geven dat de etenswaren in
e oven kunnen worden geplaatst.
Let op: Het plaatsen van etenswaren in de oven voordat
de oven is voorverwarmd, kan het resultaat negatief
beinvlioeden.
Na het koken en met de functie gedeactiveerd, kan
het pictogram #J zichtbaar blijven op het display, zelfs
nadat de koelventilator is uitgeschakeld om aan te
geven dat er restwarmte in het compartiment is.
Let op: Hoe lang het pictogram blijft branden hangt af van
meerdere factoren, zoals de omgevingstemperatuur en de
gebruikte functie. Het %)paraat is hoe dan ook uitgeschakeld
als de keuzeknop op " 0 " staat.

4. PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING

Selecteer een functie om de bereiding te
programmeren.

DUUR

Blijf op © drukken tot het pictogram & en "00:00" op
het display beginnen te knipperen.

Gebruik + of - om de gewenste bereidingstijd in te
stellen en druk dan op © om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temfoeratuur: er klinkt een
geluidssignaal en op de display wordt aangegeven
at de bereiding klaar is.
Let op: Om de ingestelde bereidingstijd te annuleren, houd
u @ ingedrukt tot het pictogram (® begint te knipperen
op de display. Gebruik vervolgens - om de bereidingstijd
te resetten op "00:00". Deze bereidingstijd omvat een
voorverwarmingsfase.

PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/
UITGESTELDE START

Nadat een duur ingesteld is, kan de start uitgesteld
worden door de eindtijd te programmeren: druk op
tot het pictogram A¥ en de huidige tijd beginnen
knipperen op de display.

St
L
7 3

it

Gebruik + of - om de gewenste eindtijd van de
bereiding te regelen en druk op () om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: de functie blijft
gepauzeerd tot deze automatisch wordt gestart, met
een tijd die wordt berekend op basis van de gekozen
eindtijd voor de bereiding.

Let op: Om de instelling te wissen, zet de oven uit door aan
de keuzeknop 0/ auTote draaien.

Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill
en Turbo Grill.

EINDE BEREIDINGSTIJD
Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de functie klaar is.

-
T
@
Draai de keuzeknop om een andere functie te
selecteren of op O om de oven uit te zetten.

Let op: Als de kookwekker actief is, toont de display “END”
afgewisseld met de resterende tijd.

5. DE KOOKWEKKER INSTELLEN

Deze optie stopt of start de bereiding niet maar geeft
ude mogkelijkheid om de display te gebruiken als
kookwekker (timer), zowel wanneer een functie actief
is als wanneer de oven uit staat.

Houd © ingedrukt tot het pictogram & en "00:00" op
het display beginnen te knipperen.

N2
ininfuln
L !_!\\
O
Gebruik + of - om de gewenste tijd in te stellen en
druk op © om te bevestigen.
U hoort een ?eluidssignaal eens de kookwekker
afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.
Let op: Om de kookwekker te annuleren, houdt u
ingedrukt tot het pictogram (& begint te knipperen. Gebruik
vervolgens — om de tijd terug te zetten op "00:00"
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
= Ja 170 30-50 3
Luchtig gebak Ja 160 30-50 2
Ja 160 40-60 2
Cevulde taart = Ja 160 — 200 35-90 2,
(cheesecake, strudel, fruittaart) Ja 160 - 200 40 - 90 -\é’. -\é’.
= Ja 160 25-35 3
Koekjes / taartjes Ja 160 25-35 ‘ir
Ja 150 35-45 4 2
= Ja 180 - 210 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 200 35-45 42
Ja 180 - 200 35-45 2, 3 1
=] Ja 90 150-200 3
Meringues Ja 90 140-200 4, 2
Ja 90 140-200 . >, .3 V.
Pizza's/focaccia's EI 2 190250 1550 % 2
= Ja 190 - 250 20-50 242
Diepvriespizza EI 2 2> 10220 ;j
Ja 230 - 250 10-25 A 2
= Ja 180 - 200 40 - 55 —
g?gtei%teeggﬁ,shartige taart) Ja 180 - 200 45-60 -\...i—...:- '\...i_...r
Ja 180 - 200 45-60 2 a1
= Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ,\éﬁ L
Ja 180 - 190 20-40 2 3, 1
oot oeensehotals. =] Ja 190 - 200 45-65 2
I{akrgsvlees/kalfsvlees/rundvlees = Ja 190 - 200 80 - 110 ;ﬂ
Gt s Bk wew mow 2
Kip / konijn / eend 1 kg = Ja 200 - 230 50-100 2,
Kalkoen/gans 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 ;,
?%ilsegi;geel)oven / in folie =] Ja 170 - 190 30 - 45 ;j
g(?r\;wualt%?\?crgf%tee}?es, aubergines) Ja 180 - 200 50-70 "--?)‘;1-"
Geroosterd brood il 5' 250 2-6 _\_E._,_
Visfilets/moten ] - 230 - 250 15-30% 4 2.
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RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
Worstjes/spiesen/ spareribs/ 5 4
hamburgers @ h 250 15-30* Aveeer b
Gegrilde kip 1-1,3 kg Ja 200 - 220 s5-70% 2 . 1,
Rosbief rosé 1 kg Ja 200 - 210 35-50% 3
Lamsbout/schenkel Ja 200 - 210 60-90% 3
Gebakken aardappeltjes Ja 200 - 210 35-55 2
Groentegratin - 200 - 210 25-55 t 3 j
Vlees en aardappelen Ja 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- q ! j
Vis en groente Ja 180 30 - 50 *** .\é, ! 2 j
Lasagne en Vlees Ja 200 50 - 100 *** -\...i—...,- \ ! !
Complete maaltijd: 5 3 1
vruchtentaart (niveau 5) / lasagne Ja 180 - 190 40-120 %% | = e ,
(niveau 3) / vlees (niveau 1)

Braadvlees/gevulde = 3
braadstukken &% ] - 170 - 180 100-150 (>

* Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om
** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om
(indien nodig).

*** Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven

worden verwijderd.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase: het is aangeraden het voedsel in de oven te doen en de bereidingstijd

pas in te stellen nadat de gewenste temperatuur bereikt is.

ACCESSOIRES

Rooster Braadpan op rooster

Bakplaat/Druipplaat of
ovenschaal op rooster

TS

Druipplaat / Ovenschaal
met 200 m| water

J
Druipplaat / Bakplaat

—J

s
a%s
\obs

=

Conventioneel

)
<=

Pizza

FUNCTIONS

FUNCTIES
( ) Hete lucht

=l

Maxi Cooking

]

Grill Turbogrill

op
ew

Eco hete lucht

REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u

. - omdat deze het opperviak van het onderhoudswerkzaamheden
Gebruik geen stoomreinigers. apparaat kunnen %eschadigen. uitvoert.
Draag beschermende

handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Afdrogen met een droge doek.

Gebruik geen bijtende of schurende
reini%ingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongelukin contact komt met de odpcs)ervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmi

vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door

ellijk met een

voedselresten te verwijderen.

Laat voor het drogen van condens die zich heeft

Eevormd vanwe?e het breiden van voedsel met een
oog vochtgehalte de oven volledig afkoelen en veeg

het af met een doek of spons.

+ De deur kan makkelijk verwijderd en teruggeplaatst

worden om de ruit te reinigen

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt

vloeibaar reinigingsmiddel.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze no%heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn.

—

2. Sluit de deur zo ver mogel(y'k.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken (a) totdat hij uit zijn
zitting (b) loskomt.

Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te
bewegen in de richting van de oven, de haken van
de scharnieren uit te lijnen met de zitting en het
bovenste deel op de zitting vast te zetten.

4, Laat de deur zakken en doe deze vervolgens

volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
liin met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang
de lamp en schroef het beschermkapje weer op de
lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 25 W/230V, type

G9, T300°C.

De lamp die in het product wordt gebruikt is specifiek
ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt voor
ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009).

De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Raak de lampen niet met blote handen aan omdat
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven
niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.

DE RUIT VAN DE DEUR SCHOONMAKEN

1. Verwijder de deur en leg die neer op een zacht
oppervlak met de handgreep naar onder toe. Druk
tegelijk op de twee clips en verwijder de bovenrand
van de deur door het naar u toe te trekken.

2. Hef en hou de binnenruit stevig vast met beide
handen, verwijder het en leg het op een zacht
oppervlak vooraleer het te reinigen.

3. Herplaats het middenpaneel (gemarkeerd met "R")
voordat u het binnenpaneel terugplaatst: Om de
ruiten correct terug te plaatsen, zorg ervoor dat het
merk "R" zichtbaar is in de linkerhoek. Breng eerst de
lange zijde van de ruit met het merk "R" in de
zittingen, en breng de ruit omlaag tot die o? zijn plek
komt. Herhaal deze procedure voor beide glasruiten.

4. Plaats de bovenrand terug: een klik geeft aan dat
hij goed zit. Zorg ervoor dat de afdichting goed zit
vooraleer de deur terug te plaatsen.
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PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

__Mogelijke oorzaak

. Stroomonderbreking.
- Losgekoppeld van de
. stroomvoorziening.

De oven werkt niet.

Oplossing

Op de display verschijnt de
letter "F" gevolgd door een | Ovenstoring.
nummer of letter. :

Op het display verschijnt |
de melding "Heet" en de
geselecteerde functie start
niet.

Temperatuur te hoog.

De tekst op het display is

onduidelijk, het display lijkt - Eris een andere taal ingesteld,

kapot te zijn.

VERGRENDELING DEUR*

- Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of
. de oven is aangesloten.

. Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
. probleem opgelost is.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
- Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt
- opde letter "F".

- Laat de oven afkoelen voordat u de functie activeert.
- Selecteer een andere functie.

Neem contact op met het dichtstbijzijnde centrum voor
i klantenservice.

Wanneer de deurbeveiliging is geinstalleerd, dient de
deur handmatig te worden gesloten. Voor het openen

van de deur met de vergrendeling (zie afb. 1).

De deurbeveiliging kan worden verwijderd door de
volgorde van de afbeeldingen te volgen (zie afb. 2)

* Alleen bij bepaalde modellen

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

De QR-code in uw apparaat gebruiken
Op onze website docs.whirlpool.eu

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

: Whjr/lﬁool
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Manual del usuario

iﬂi Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO WHIRLPOOL

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

INFORMACION

ESCANEE EL CODIGO QR DEL
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

;. \P/anell dde control |
2 [ . Ventilador y resistencia circular
@ (no visible) Y
= = 3. Luz
4. Guias para estantes
2.0 /( ------------- \ - 6 Ejel|nive| estd indicadé) en la par)ed
° = @ el compartimento de coccidon
W I = - 3 5. Puert%
6. Resistencia superior/grill
7. Placa de datos
E (no quitar)
g .7
4
OK( :[ (o]
5 o i
] ]
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
°C
25 0/ AuTO
..... ir'es + 50
220 80
s - 200 100
g 180 0
1 23 4 5 6
1. SELECTOR 3.AJUSTE DE LA HORA 6. SELECTOR DEL TERMOSTATO

Para encender el horno
seleccionando una funcion.
Péngalo en la posicion O para
apagar el horno.

2.LUZ

Con el horno encendido, pulse:0:
para apagar o encender la bombilla
del compartimento del horno.

Para acceder a las configuraciones
del tiempo de coccidn, inicio
diferido y temporizador.

Para ver la hora cuando el horno
estd apagado.

4. PANTALLA

5.BOTONES DE REGULACION

Para cambiar la configuracion del
tiempo de coccion.

Gire para seleccionar la
temperatura deseada cuando
active las funciones manuales.

Nota: El tipo de selector ,ouede variar segun el tipo de modelo. Si los selectores se quedan pulsados al activarlos, pulse en el

centro del selector para

iberarlo de su alojamiento.
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Para cocinar alimentos o como
soporte de cazuelas, moldes
de tartas y otros recipientes de
coccién aptos para horno.

GRASERA *

T r

Para utilizar como bandeja

de horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia, etc.
0 para recoger los jugos de la

coccion debajo de larejilla.

* Disponible en determinados modelos solamente

tope.

BANDEJA PASTELERA * GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y

Se utiliza para la coccion de pan : )
extraccion de accesorios.

y pasteles, pero también para
asados, pescado en papillote,
etc.

El nimero y el tipo de accesorios pueden variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden comprar otros accesorios por separado a través del Servicio Postventa.

ACCESORIOS

« Introduzca la rejilla en el nivel que desee, manteniéndola
ligeramente inclinada hacia arriba y apoyando primero la
parte trasera elevada (orientada hacia arriba).

- Otros accesorios, como la bandeja pastelera, se deben
introducir horizontalmente, dejando que se deslicen por las
guias.

GUIAS DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

Antes de utilizar el horno, retire la cinta iorotectora [a]
y luego extraiga la ldmina protectora [b
deslizantes.

de las guias

EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES I[c]

Tire de la parte inferior de la guia deslizante para
desacoplar los ganchos inferiores (1) y tire de las guias
deslizantes hacia arriba para extraerlas de los ganchos
sué)eriores (). i

VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DESLIZANTES [d]
Enganche los ganchos superiores en las guias de los
estantes (1) y, a continuacién, presione la parte inferior de
las guias deslizantes contra las guias de los estantes hasta

PRIMER USO

que los ganchos inferiores (2) se enganchen.

@)

=

T~

|'>\
=
)

[d]

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS GUIAS
PARA ESTANTES

1. Para extraer las ?ul'as para estantes, sujete firmemente
la parte externa de la guia y tire hacia usted para extraer el
soporte y las dos clavijas internas del alojamiento.

2. Para volver a colocar las guias para estantes, coléquelas
cerca de la cavidad e introduzca primero las dos clavijas
en sus alojamientos. Luego, coloque la parte externa

cerca de su alojamiento, introduzca el soporte y presione
firmemente hacia la pared de la cavidad para asegurarse de
que la guia para estantes quede bien sujeta.

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra gye_ ajustar
la hora: Pulse & hasta que el icono ®@ y los dos digitos de la
hora empezaran a parpadear en la pantalla.

N
nlninly

QLI
ol

Utilice + o - para ajustar la horay pulse & para confirmar.
Los dos digitos de los minutos empezaran a parpadear.
Utilice + o - para ajustar los minutos y pulse ¢ para
confirmar.

Nota: Si el icono ® parpadea, por ejemplo después de un corte
de corriente muy largo, serd necesario volver a ajustar la hora.

2.CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricacion: es completamente
normal. Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier olor. Quite
todos los cartones de proteccién o el film transparente del
horno y saque todos los accesorios de su interior.

Caliente el horno a 250 °C durante una hora
aproximadamente.

Durante este tiempo, el horno debe permanecer vacio.
Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

) Whjr/lﬁool



FUNCIONES

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

-~~\|FERMENTAR MASA

) 0

=—IPara hacer que las masas dulces o saladas
fermenten bien. Gire el selector del termostato hasta
el icono para activar esta funcion.

«s |AIRE FORZADO

"** IPara hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

s |PIZZA

@_ Para cocinar distintos tipos y formatos de pan
pizza. Es recomendable cambiar la posicion de las
andejas pasteleras a medio proceso de coccion.

[ a3, ECO AIRE FORZADO

¥ Jpara cocinar asados y carne rellena en un solo
estante. Para evitar que los alimentos se resequen, el
aire circula de manera suave e intermitente.

Cuando se utiliza esta funcién ECO, la luz permanece
apagada durante la coccion, pero se puede volver a
encender pulsando O:.

~~ | GRILL

Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas,

cocinar verduras gratinadas o tostar pan.

Cuando ase carne, le recomendamos colocar la

grasera debajo para recoger los jugos de coccién:
oloque el recipiente en cualquiera de los niveles

debajo de la rejilla y afhada 200 ml de agua potable.

~7| TURBO GRILL

a%s
** IPara asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de coccion: Coloque el
recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y afnada 200 ml de agua potable.

USO DIARIO

&»|MAXI-COCCION

XL —lPara cocinar piezas de carne de gran tamafo
(mas de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a
la carne durante la coccidn para que los dos lados se
doren uniformemente. TamBién le recomendamos
rociar las piezas de carne de vez en cuando para que
no se seque demasiado.

BOTTOM HEATING (CALENTAMIENTO
—INFERIOR)

Util para gratinar el fondo de las comidas. Funcién
también recomendada para la coccidn lenta, para
terminar de cocinar platos con una consistencia muy
liquida o concentrar salsas y salsas.

[<>|BREAD AUTO (PAN AUTO)

A—_lEsta funcidn selecciona automaticamente la
temperatura y el tiempo de coccién ideales para

el pan. Para obtener los mejores resultados, siga
fe__at,entamente la receta. Active la funcién con el horno
rio.

|£ PASTRY AUTO (PASTELERIA AUTO)

A—IEsta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el tiempo de coccion ideales para
tartas. Active la funcion con el horno frio.

@ SMARTCLEAN

La accién del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos

con facilidad. Para activar la funcién de limpieza
«Smart Clean», vierta 100-120ml de agua potable

en la base del horno y, a continuacion, gire el
selector y el selector del termostato hasta el
icono. Se recomienda utilizar esta funcién durante
35'. La posicién del icono no se corresponde con la
temperatura alcanzada durante el ciclo de limpieza.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selector hasta
el simbolo de la funcion deseada: la pantalla se
iluminard y sonara una sefal acustica.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

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

N4
7N

4

Nota: Durante la coccion puede cambiar la funcién girando
el selector o regulando la temperatura con el selector

del termostato. La funcion no se iniciard si el selector del
termostato esta en la posicion QO /AUTO. Puede programar
el tiempo de coccién, el tiempo de finalizacion cfe la coccion
(solo si selecciona un tiempo de coccién) y un temporizador.

FERMENTAR MASAS

Para iniciar la funcion "Subida", gire el mando del
termostato a la posicién Subida (40 grados) y coloque
el mando de funcién en la posicién 8onvencional;
Introduzca los alimentos en el horno después de la
sefnal de precalentamiento. Cubra la masa con un
Paﬁo himedo o ponga un recipiente con agua en el
ondo de la cavidad para crear un ambiente hiumedo.

SMART CLEAN

Para activar la funcién de limpieza "Smart Clean”,
vierta 100 - 120 ml de agua potable en el fondo del
horno y, a continuacion, gire el mando de seleccién y
el mando del termostato hacia el icono [¢]. La funcién
se activara automaticamente: la pantalla muestra el
tiempo restante hasta el final; alternando con "HYD".

¢

Tenga en cuenta: La posicion del icono no se corresponde
con la temperatura alcanzada durante el ciclo de limpieza.
Nota: Solo se puede programar la hora de finalizacion de esta
funcion. La duracion se programa automdaticamente en 35 minutos.
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3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

Una vez iniciada la funcién, una sefal acustica y un
icono parpadeando </ en la pantalla le indicaran que
la fase de precalentamiento esta activa.

Cuando se alcance la temperatura ajustada, el icono
se vuelve fijo y sonard una nueva senal acustica para
indicar que es posible introducir los alimentos e iniciar
la coccion.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado la fase de precalentamiento puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccion.

Después de la coccion y con la funcién desactivada,
el icono % puede permanecer visible en la pantalla
incluso después de que se apague el ventilador de
refrigeraciéon para indicar que hay calor residual en el
compartimento.

Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono

varfa porque depende de una serie de factores, como la
temperatura ambiente o la funcion utilizada. En cualquier
caso, el producto debe considerarse apagado cuando el
puntero del selector se encuentraen O

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccién, debera seleccionar una
funcion.

DURACION

Mantenga pulsado @ hasta que el icono & y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

C3

N
nln

LI

Y N

[L

€
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Utilice + o - para configurar el tiempo de coccién
deseado y después pulse © para confirmar.

Active la funcion girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: Sonara una sefal
acustica y la pantalla indicarad que la coccién ha
terminado.

Nota: Para cancelar el tiempo de coccion programado,
mantenga pulsado & hasta que el icono (& empiece a
parpadear en la pantalla y después use - para reconfigurar
el tiempo de coccidon a «00:00». Este tiempo de coccion
incluye una fase de precalentamiento.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION/
INICIO DIFERIDO

Una vez programada la duracion de coccién, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora
de finalizacién: pulse & hasta que el icono ¥y la
hora actual empiecen a parpadear en la pantalla.

3 — —
an3n
LU

Utilice + o - para ajustar el tiempo deseado de
finalizacién de la coccion y pulse (75 para confirmar.
Active la funcién girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: la funcién permanecera
en pausa hasta que se inicie automaticamente en el
tiempo calculado en funcién de la hora de finalizacion
de la coccién seleccionada.
Nota: Para cancelar la programacion, apague el horno
girando el selector 0/ AuTo.

a funcion de inicio retardado no esta disponible para
las funciones Grill y Turbo Grill.

FINAL DE COCCION
Sonard una senal acustica y la pantalla indicarad que la
funcién ha terminado.

I
1
@
Gire el selector para seleccionar una funcién diferente

o pdéngalo en O para apagar el horno.

Nota: Si el temporizador esta activo, la pantalla mostrara
alternativamente «END» y el tiempo restante.

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcidn no interrumpe ni programa la

coccién, pero le permite utilizar la pantalla como
temporizador, tanto si la funcién esta activada como
si el horno estd apagado.

Mantenga pulsado © hasta que el icono 3 “00:00” y
“00:00” empiecen a parpadear en la pantalla.

A

Utilice + o - para configurar la horay pulse © para
confirmar.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras sonara
una sefal acustica.

Nota: Para cancelar el temporizador, mantenga pulsado
hasta que el icono & empiece a parpadear y después use -
para reconfigurar el tiempo a «00:00».
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION | PRECALENTAMIENTO = TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
, 3
= Si 170 30-50 A
Leavened cakes (Tartas = ; ~ 2
esponjosas) Si 160 30-50 e
Si 160 40-60 2
Tartas rellenas =] Si 160 - 200 35-90 L 2 j
(Tarta de queso, strudel, tarta de 4 5
fruta) Si 160 - 200 40 - 90 A A
= Si 160 25-35 3
Biscuits / tartaletas Si 160 25-35 3
Si 150 35-45 4 2
= Si 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns (Lionesas) Si 180 - 200 35-45 . 4 . 2 ,
i 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Si 90 150 - 200 3
Merengues Si 920 140 - 200 L 4 A 2 .
i 90 140-200 (>, 3 1
= Si 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 >
<> Si 190 - 250 20-50 —r
= Si 250 10-20 3,
Pizza congelada 4 P
Si 230 - 250 10-25 —,
, 3
= Si 180 - 200 40 - 55 e
Tartas saladas P , ) ) 4 2
(tarta de verduras, tartas saladas) Si 180 - 200 45-60 AR, aFRe
Si 180 - 200 45-60 2
= Si 190 - 200 20 - 30 3
Volovanes/hojaldres Si 180 - 190 20-40 ,\éﬁ 2
Si 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasana / pasta al horno / . _ 2
canelones / budines = Si 190 - 200 45-65 %’
Cordero/ternera / carne de ,
res] K = Si 190 - 200 80- 110 o
Carne asada con piel crujiente 2 kg =l Si 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Pollo/conejo/pato 1 kg = Si 200 - 230 50-100 2|
Pavo / oca 3 kg = - 190 - 200 100-160 2 |
Pescado al horno / en papillote . _ ) 2
(fletes, ontero) = Si 170 - 190 30-45 oy
Hortalizas rellenas Si 180 - 200 50 - 70 3
(tomates, calabacines, berenjenas) Sy
Pan tostado =) 5 250 2-6 L2
Fish fillets / slices (Filetes de 4 3
pescado/porciones) EI - 230-250 15-30* BT p
Whjrlgool ;



RECETA FUNCION | PRECALENTAMIENTO A TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
Sl | [ - s s LS
Pollo asado 1-1,3 kg Si 200-220 55-70 ** .\__%,_,. \WVLVJ'
Rosbif poco hecho 1 kg Si 200 - 210 35-50 ** é
Pierna de cordero / codillo Si 200 - 210 60 - 90 ** ;g
Roast potatoes (Papas asadas) Si 200 - 210 35-55 L
Vegetable (Verduras) gratinadas - 200 - 210 25-55 ;g
Carnes y patatas Si 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,
Pescados y verduras Si 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasanas y carnes Si 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Menu completo: ) _ ) 5 3 1
Tarta de fruta (nivel 5) / lasafia Si 180 - 190 40-120%%* e L
(nivel 3) / carne (nivel 1)
gsaar(rjls asada/ carne rellena &%) _ 170 - 180 100 - 150 é

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).
***Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después seguin los gustos personales.

El tiempo indicado no incluye la fase de precalentado: le recomendamos poner la comida en el horno y programar el tiempo
de coccion después de que haya alcanzado la temperatura necesaria.

A ~ AR=lr —J | f | )
ACCESORIOS . Bandeja para hornear sobre Bandeja p:.ﬂstelera / Grasera . Grasera / Bandeja pastelera

Rejilla . o bandeja para hornear Grasera/Bandeja pastelera

rejilla " con 200 ml de agua
sobre la rejilla
5 B OH2E P 3 & &
Y] (=1 Sres/
FUNCIONES X
Convencional Aire forzado Pizza MAXI COOKING Parrilla Turbo Grill Eco Aire forzado

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

o limpieza. ya qu%podﬂ’ai\ danar las

¥ i to.
No utilice productos de lavado superticies ce' apara .z
con vapor. Utilice guantes de proteccion.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un paito humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
deter%ente neutro al agua. Seque con un pano seco.
No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie
y, a continuacioén, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos.

Para secar la condensacion que se haya podido
formar debido a la coccién ge alimentos con un alto
contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pafio o esponja.

- La puerta se extrae y se vuelve a montar facilmente
para facilitar la limpieza del cristal

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una
solucién liquida con detergente, utilizando guantes si
aln estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, abrala por completo
y baje los pestillos hasta que estén en posicion
desbloqueada.

—

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos -no la sujete

gor el asa.
implemente extraiga la puerta cerrandola mientras

tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga de su

alojamiento (b).

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una

superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con
sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicién original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la [dmpara, sustituya la

bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [dmpara.

3. Vuelva'a conectar el horno a la red eléctrica.

13\Ioga:CUti|ice bombillas halégenas de 25W/230V tipo G9, T
00 °C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada

especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias en una vivienda
(Normativa CE 244/20009).

Las bombillas estan disponibles en nuestro Servicio
Postventa. - No manipule las bombillas con las manos
desprotegidas, ya que las huellas dactilares podrian dafarlas.
No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa
de la ldmpara.

LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LAS PUERTAS
1. Después de desmontar la puerta y colocarla
sobre una superficie blanda con las asas hacia abajo,
presione simultdaneamente los dos enganches de
retencidn y extraiga la parte superior de la puerta
tirando hacia usted.

2. Sujete los cristales interiores firmemente con las
dos manos, extraigalos y coléquelos sobre una
superficie blanda antes de limpiarlos.

;Ii”Vuera a colocar la hoja intermedia (marcada con
antes de volver a colocar la hoja interna: Para colocar
las hojas de cristal correctamente, asegurese de que la
marca «R» se vea en la esquina de la izquierda.
Primero introduzca el lado largo del cristal marcado
con una “R” en los soportes y después bajelo hasta su
posicion. Repita este procedimiento en ambas hojas
de cristal.

4. Vuelva a colocar la parte superior: un clic le
indicara que se ha colocado correctamente.
Asegurese de que el precinto esté asegurado antes de
volver a montar la puerta.




RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema . Posible causa
) - Corte de suministro.
El horno no funciona. - Desconexion de la red
- eléctrica.

En la pantalla aparecera :
la letra “F” sequida deun ' Fallo del horno.
numero o letra. i

La pantalla muestra el

mensaje “Hot” y la funcion = Temperatura demasiado alta.

seleccionada no se inicia.

La pantalla muestra un :
texto poco claroy parece : Otro idioma configurado.
estar rota. :

_Solucién

: Compruebe que haya corriente eléctrica en lared y que
. el horno esté enchufado a la toma de electricidad.

. Apague el hornoy vuelva a encenderlo para comprobar
. si se ha solucionado el problema.

. Pongase en contacto con el Servicio Postventa mas
. cercano e indique el nimero que aparece detras de la
- letraF"

: DeH'e que el horno se enfrie antes de activar la funcion.
- Seleccione otra funcion.

¢ Pongase en contacto con el Servicio Postventa mas cercano.

DISPOSITIVO DE BLOQUEO DE LA PUERTA*

Si se mantiene el bloqueo de la puerta instalado, esta
debe cerrarse manualmente. Para abrir la puerta con
el dispositivo de bloqueo (consulte la Fig. 1).

El bloqueo de seguridad de la puerta se puede quitar
siguiendo los pasos indicados en la Figura 2

* Disponible en determinados modelos solamente

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
«  Utilizando el c6digo QR en tu aplicacién
«  Visite nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

. También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.

: Whirlpool LA

400011708301



Manual do proprietdrio

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO WHIRLPOOL

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa, registe o
seu produto em www.whirlpool.eu/register

Leia as instrucoes de seguranca com atencao antes de
usar o aparelho.

EFETUE A LEITURA DO CODIGO QR
NO SEU APARELHO PARA OBTER
MAIS INFORMACOES

DESCRICAO DO PRODUTO

;. \I’/ainell c(ije controlo
Voo, . Ventilador e resisténcia
@ circular(ndo visiveis)
= = 3. Lampada
4. Guias de nivel
2.0 /( ------------- \ - 6 (0 nivel esta indi(cjado na arﬁde do
° = o compartimento de cozedura
W I = - 3 5. Pgrta
6. Resisténcia superior /grill
7. Placa de identificacao
E (ndo remover)
: .7
4
OK[ :[ (o}
5 o i
] ]
DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO
F °C
13 El 0/ AUTO
277 1T \\E e o + = 60
) 220 80
=
sere - 200 100
= > < 180 20
§ ’—_| Iil 160 140
1 23 4 5 6
1.BOTAO SELETOR 3. ACERTAR A HORA 6. BOTAO DO TERMOSTATO

Para ligar o forno selecionando
uma funcao.

Para desligar o forno, rode o botéao
para a posicao O

2. ILUMINACAO

Com o forno ligado, prima:C: para

ligar ou desligar a lampada do
compartimento do forno.

Para aceder as defini¢des do
tempo de cozedura, de inicio
diferido e do temporizador.

Para apresentar o tempo em que o
forno estd desligado.

4.VISOR

5.BOTOES DE AJUSTE

Para aceder as definicdes do
tempo de cozedura.

Rode o botdo para selecionar a
temperatura pretendida ao ativar
as fun¢des manuais.

Nota: O tipo de botao rotativo pode variar de acordo com o tipo de modelo. Se os botdes rotativos sao retrateis, pressione o

centro do botédo para liberta-lo.

Whjr/lﬁool



ACESSORIOS

GRELHA METALICA

TABULEIRO COLETOR *

T r

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte para frigideiras,
formas para bolos e quaisquer
outros itens adequados para
fornos.

Para utilizacdo como tabuleiro

ara cozinhar carne, peixe,
egumes, focaccia, etc., ou
para recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metdlica.

* Disponivel apenas em determinados modelos

TABULEIRO PARA ASSAR * CALHAS DESLIZANTES*

=

Para facilitar a insercdo ou a
remocao de acessorios.

Para a cozedura de todos

os produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

O numero e o tipo de acessérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir outros acessorios separadamente junto do Servico Pds-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

« Insira a grelha metalica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para
cima; em seguida, pouse a parte traseira levantada
(apontando para cima) primeiro.

Faca-a deslizar na horizontal pelos corredores tanto
quanto possivel.

« Os restantes acessoérios, como o tabuleiro para assar,
devem ser inseridos na horizontal, fazendo-os deslizar
pelas calhas deslizantes do forno.

CALHAS DESLIZANTES E GUIAS DE NIVEL

Antes de utilizar o forno, remova a fita adesiva de

protecdo [a] e, em seguida, remova a pelicula de

protecao [b] das corredicas.
|

[a]

REMOCAO DAS CORREDICAS [c]

Puxe a parte inferior da corredica para desacoplar os
ganchos inferiores (1) e puxe as corredicas para cima,
removendo-as dos %anchos superiores (2).
REINSTALACAO DAS CORREDICAS [d]

Fixe os ganchos superiores as guias de nivel (1) e,

em seguida, pressione a parte inferior das corredicas
contra as guias de nivel até que os ganchos inferiores

estejam engatados e ouvir um clique (2).

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

; 1‘”@

@ V B [c]

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIVEL

1. Para retirar as guias de nivel, segure a parte externa
da guia e puxe-a na sua direcao de forma a extrair o
suporte e os dois pinos internos do alojamento.

2. Para reposicionar as guias de nivel, posicione-as
junto a cavidade e comece por inserir 0s dois pinos
nos seus alojamentos. De seguida, posicione a parte
externa junto do seu alojamento, insira o suporte

e pressione firmemente em direcdo a parede da
cavidade de forma a garantir que a guia de nivel se
encontra devidamente presa.

[d]

1. ACERTAR A HORA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir a
hora: Prima © até que o icone © e os dois digitos da
hora comecem a piscar no visor.

N _ s
L
LI
Q
Utilize + ou - para acertar a hora e prima & para confirmar.

Os dois digitos dos minutos comecam a piscar.
Utilize + ou - para acertara hora e prima © para confirmar.

Nota: Quando o icone © esté a piscar, por exemplo, durante
cortes de energia prolongados, € necessario acertar a hora.

2. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais, resultantes do
processo de fabrico: isto é perfeitamente normal. Assim, antes
de comecar a cozinhar alimentos, recomendamos que aqueca
o forno, vazio, para eliminar eventuais odores. Remova do
forno qualquer elemento de protecao em cartao ou pelicula
transparente e retire quaisquer acessorios do respetivo interior.
Aqueca o forno até aos 250 °C durante uma hora,
aproximadamente.

Durante este Fen’odo de tempo, o forno devera estar vazio.
Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira utilizacéo do
aparelho.
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FUNCOES
— | CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

-~~\| LEVEDURA

[ '
~—lPara uma levedacéo eficaz de massas doces
ou salgadas. Para ativar esta funcao rode o botao do
termaostato para o respetivo icone.
«s | AR FORCADO
\ed/ . . .

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem
a mesma temperatura de cozedura em diferentes
prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo. Esta funcao
permite cozinhar alimentos diferentes sem transmitir
odores de uns alimentos para os outros.

s | PIZZA

<l Ppara cozinhar diferentes tipos e formatos de pao
e pizza. Recomendamos que troque a posicao dos
taguleiros de assar a meio do processo de cozedura.

| & | AR FORCADO ECO

¥ Jpara assar pecas de carne/pecas de carne
recheadas num unico nivel. Evita-se que os alimentos
sequem excessivamente, através de uma circulagao de
ar suave e intermitente.

Quando esta funcao esta a ser utilizada, a luz
mantém-se apagada ao longo da cozedura, mas pode
acender-se temporariamente, premindo .:Cr

~~ | GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao.

Ao grelhar carne, recomendamos a utilizacao de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml (gie
agua potavel.

~~| TURBO GRILL

e .
=* IPara assar Regas de carne grandes (pernil, carne
assada, frango). Recomendamos a utilizacao de um

tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:

UTILIZACAO DIARIA

posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis gue
se encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml de
agua potavel.

MAXI COZEDURA

XL —lPara cozinhar pedacgos grandes de carne (acima
de 2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante
a cozedura, para assegurar que fica uniformemente
dourada de ambos os lados. Também recomendamos
que regue a carne esporadicamente, para evitar que
fique excessivamente seca.

BOTTOM HEATING (AQUECIMENTO INFERIOR)

Util para gratinar a parte inferior dos alimentos.
Funcao também recomendada para cozedura

lenta, terminar a cozedura de alimentos com uma
consisténcia muito liquida ou molhos e caldos
concentrados.

[—| BREAD AUTO (PAO AUTO)

A—JEsta funcao seleciona automaticamente a
temperatura ideal e o tempo de cozedura para paes.
Para obter os melhores resultados possiveis, siga
cuidadosamente a receita. Ative esta funcdo apenas
quando o forno estiver frio.

|£ PASTRY AUTO (PASTELARIA AUTO)

A—IEsta funcao seleciona automaticamente a
temperatura ideal e o tempo de cozedura para bolos.
Ative esta funcao apenas quando o forno estiver frio.

@ SMARTCLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo

de limpeza a baixa temperatura especial permite a
facil remocao de sujidade e residuos de alimentos.
Para ativar a funcao "Smart Clean", verta 100-120 ml
de dgua potével no fundo do forno e, em seguida,
rode o botao seletor e o botao do termdstato para o
icone [6]. Recomenda-se que utilize a fun¢do durante
35 minutos. A posicao do icone ndo corresponde a
temperatura atingida durante o ciclo de limpeza.

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo seletor para
o simbolo da fun¢ao que pretende selecionar: o visor
acende-se e ouve-se um sinal sonoro.

2. ATIVAR UMA FUNCAO

MANUAL

Para iniciar a funcdo selecionada, rode o botdo do
termdstato para definir a temperatura requerida.

4

N4
7N

Lembre-se: Durante a cozedura é possivel e alterar a funcdo
rodando o botdo seletor ou regular a temperatura rodando
0 botdo do termdstato. A funcao sé é iniciada se o botédo

do termostato estiver na posicao O /AUTO. Pode definir o
tempo de cozedura, o tempo de fim da cozedura (apenas se
selecionar um tempo de cozedura) e um temporizador.

FERMENTAR

Para iniciar a fungao “Levedura”, rode o botao do
termostato para a posicao de Levedura (40 graus) e
coloque o botao da func¢ao na posicao Convencional;
Coloque os alimentos no interior do forno apés o sinal de
ﬁreaquecimento ser emitido. Cubra a massa com um pano
umido ou coloque um recipiente com agua na parte
inferior da cavidade, de modo a criar um ambiente humido.

SMART CLEAN

Para ativar a funcdo de limpeza "Smart Clean", deite
100 - 120 ml de 4gua potdvel no fundo da camara

de cozedura e, em sequida, rode o botdo de sele¢do

e 0 botdo do terméstato para o icone [¢]. A funcédo é
ativada automaticamente: o visor indica o tempo que
falta para o fim; alternando com "HYD".

[
|

¢

Nota: A posicdo do icone ndo corresponde a temperatura
atingida durante o ciclo de limpeza.

Nota: E possivel programar o tempo de fim desta funcéo. A
duracdo estd predefinida automaticamente para 35 minutos.
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3. PREAQUECIMENTO E CALOR RESIDUAL

Uma vez iniciada a funcao, é emitido um sinal sonoro
e o icone 4 a piscar no visor indica que a fase de
Breaquecimento esta ativada.

ma vez alcancada a temperatura definida, o icone
fica fixo no visor e é emitido um novo sinal sonoro,
indicando que os alimentos podem ser introduzidos
no interior do aparelho e que a cozedura pode ser
iniciada.
Nota: Colocar os alimentos no forno antes da fase de
preaquecimento estar concluida podera ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.
Terminada a cozedura e desativada a fungao, o icone
20 podera permanecer visivel no visor e a ventoinha
de arrefecimento desliga-se, indicando a existéncia de
calor residual no compartimento.
Nota: O tempo apds o qual o icone é desativado varia, pois
depende de uma série de fatores, como a temperatura
ambiente e a funcéo utilizada. Em qualquer caso, devera
considerar que o aparelho esta desligado sempre que o
ponteiro do botdo seletor se encontre em

4. PROGRAMAR A COZEDURA

E necessario selecionar uma funcdo antes de
programar a cozedura.

DURACAO

Mantenha o botao © premido até que o icone @ ea
indicacao "00:00" comecem a piscar no visor.

S e
[
2N

C2

7

Utilize + ou - para definir o tempo de cozedura
pretendido e, em seguida, prima © para confirmar.
Ative a funcdo rodando o botdo do termdstato para a
temperatura requerida: é emitido um sinal sonoro e o
visor indica que a cozedura estd concluida.

Nota: Para cancelar o tempo de cozedura definido, mantenha
premido o botdo © até que o icone (& comece a piscar

no visor e, em sequida, prima - para repor o tempo de
cozedura para "00:00". Este tempo de cozedura inclui uma
fase de preaquecimento.

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/
INICIO DIFERIDO DA COZEDURA

Apos definir um tempo de cozedura, o inicio da
funfgéo pode ser diferido, programando o tempo
de fim: prima ©) até que o icone /¥ e a hora atual
comecem a piscar no visor.

ST
DL

VAR

Utilize + ou - para definir o tempo de fim da
cozedura pretendido e, em seguida, prima (Iy para
confirmar.

Ative a fun¢do rodando o botdo do termdstato para
a temperatura requerida: a funcao ird permanecer
em pausa até se iniciar automaticamente no tempo
calculado com base no tempo de fim de cozedura
selecionado.

Nota: Para cancelar a definicdo, desligue o forno rodando o
botao seletor 0/ AUTO.

A funcionalidade de atraso de arranque nao esta
disponivel para as fungdes Grill e Turbo Grill.

FIM DA COZEDURA
E emitido um sinal sonoro e o visor indica que a
funcdo esta concluida.

—_
0t
@
Rode o botdo seletor para selecionar uma outra funcao

ou para O para desligar o forno.

Nota: Caso o temporizador esteja ativado, o visor indica a
mensagem "END" alternada com o tempo restante.

5. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opgao ndo interrompe, nem programa a cozedura
mas permite-lhe utilizar o visor como temporizador,
quer enquanto uma funcdo estd ativada, quer quando
o forno esta desligado.

Continue a premir © até que @& e “00:00” e “00:00”
comecem a piscar no visor.

N —
min'nln
L

v 3

Utilize + ou - para definir o tempo pretendido e
prima © para confirmar.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um
sinal sonoro.

Nota: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o
botdo © até que o icone & comece a piscar e, em seguida,
prima — para repor o tempo para “00:00"
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNGAO PREAQUECIMENTO | TEMPERATURA (°C) DURAGAO (Min.) NIVEL E ACESSORIOS
. 3
=] Sim 170 30-50 .
Bolos com levedura Sim 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
. 4
Sim 160 40-60 ~Fn
Bolo recheado =] Sim 160 - 200 35-90 L 2 J
(cheesecake, strudel, tarte de 4 5
frutas) Sim 160 - 200 40-90 LA
= Sim 160 25 - 35 3
Biscoitos/queques Sim 160 25-35 3
Sim 150 35-45 42
= Sim 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns (Massa "choux") Sim 180 - 200 35-45 . 4 .. 2 .
Sim 180 - 200 35-45 2, 3 1
= Sim 90 150 - 200 3
Merengues Sim 920 140 - 200 L 4 A 2 ,
Sim 90 140-200 (>, .3 1
= Sim 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 >
<> Sim 190 - 250 20-50 —r
= Sim 250 10-20 3,
Pizza congelada 4 5
Sim 230-250 10-25 —,
. 3
=] Sim 180 - 200 40-55 e
Bolos salgados P . ) ) 4 2
(tarte de legumes, quiche) Sim 180 - 200 45-60 AR AFe
. 5 3 1
Sim 180 - 200 45 - 60 .
= Sim 190 - 200 20- 30 3
Vol-au-vents/salgadinhos de P : ) _ 4 2
massa folhada Sim 180 - 190 20-40 AR~ -
Sim 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasanha/massa no forno/ - 2
canelones/flans =] Sim 190 - 200 45-65 —J
Borrego/vitela/ vaca 1 kg =] Sim 190 - 200 80-110 L 3 j
Carne assada com pele crocante 2 kg =l Sim 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Frango / coelho / pato 1 kg =] Sim 200 - 230 50-100 L 2 j
Peru / ganso 3 kg =] ; 190 - 200 100-160 |2 |
Peixe no forno / en papillote (em D)
papelote) =l Sim 170 - 190 30-45 Ll
(filetes, inteiro)
Legumes recheados Sim 180 - 200 50 - 70 3
(tomates, curgetes, beringelas) ~Fln
Pao tostado il 5' 250 2-6 ,\_E._,
Filetes/postas de peixe ] - 230 - 250 15-30% _\_f‘f._,_ \mivr

Whj;lﬁool



RECEITA FUNGAO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURAGAO (Min.) NIVEL E ACESSORIOS
/Sz;\]las:;gatjf.rgﬁse[r)::adas/costeletas hd ) 250 15-30 * -\..fj...,- vi%
Frango assado 1- 1,3 kg Sim 200-220 55-70 ** .\__%,_,. \WLVJ'
Rosbife mal passado 1 kg Sim 200 - 210 35-50 ** ;g
Perna de borrego/pernis Sim 200 - 210 60 - 90 ** @

Batatas assadas Sim 200 - 210 35-55 L

Gratinado de legumes - 200 - 210 25-55 ;g

Carne e batatas Sim 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,

Peixe e legumes Sim 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasanha e carne Sim 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Refeicao completa: _ ) 5 3 1
Tarte de frutas (nivel 5) / lasanha Sim 180 - 190 40-120%%* | e L
(nivel 3) / carne (nivel 1)

rCeacrl?:az:\jsasada/carne assada 5% _ 170 - 180 100 - 150 éﬂ

*Vire o alimento a meio da cozedura
**Vire 0 alimento quando atingir dois ter¢os do tempo de cozedura
(se necessario).

*** Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de

cada um.

O tempo indicado ndo inclui a fase de preaquecimento: recomendamos que cologue os alimentos no forno e defina o tempo

de cozedura apenas apds o mesmo ter alcancado a temperatura requerida.

Aeeenn ~ AR=lr —J | f TS
ACESSORIOS B Tabl.JIeiro para assar / Tabuleiro coletor / tabuleiro Tabuleiro coletor/tabuleiro
Grelha metalica Forma para assar na grelha tabuleiro coletor ou forma ara assar para assar com 200 ml de
para assar na grelha P agua
= : I I <
FUNCOES X
Convencional Ar forcado Pizza Maxi cooking Grelhador Turbo grill Eco Ar forcado

LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno

Nao utilize palha de aco,
arrefece antes de executar

esfregoes abrasivos ou produtos

qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

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

Nao utilize produtos de limpeza a
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpe as superficies com um pano de microfibra

huimido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
otas de detergente com um pH neutro. Termine a
impeza com um pano seco.

Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se

algum destes produtos entrar inadvertidamente

em contacto com as superficies do aparelho, limpe

imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

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

aparelho.

manutencao.

Para secar qualquer condensacao que se tenha
formado devido a cozedura de alimentos com elevado
teor de 4gua, deixe o forno arrefecer completamente
e limpe-o com um pano ou uma esponja.

+ A porta pode ser removida facilmente e instalada
novamente para facilitar a limpeza do vidro

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

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
Il’guida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.
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REMOVER E REPOR A PORTA
1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

g

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos — nao
a segure pela pega.

Retire, simplesmente, a porta, continuando a fecha-la
enquanto a puxa (a), simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte (b).

Coloque a porta de parte, apoiando-a sobre uma
superficie mole.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com
os respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posi¢ao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta

alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima.

SUBSTITUIR A LAMPADA

1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a

lampada e aperte novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

IT\Iota: L(J:tilize lampadas de halogéneo 25 W/230V tipo G9,
300 °C.

A lampada utilizada no produto foi especificamente
concebida para eletrodomésticos e nao é adequada para

a iluminacao geral de divisdes da casa (Regulamento CE
244/2009).

As lampadas estdo disponiveis no nosso Servico Pos-Venda.
- Ndo manuseie as lampadas com as maos desprotegidas,
uma vez que as suas impressoes digitais podem danifica-las.
Nao utilize o forno até que a cobertura da lampada tenha
sido reposta.

LIMPEZA DO VIDRO DA PORTA
1. Apds remover a porta e pousa-la sobre superficie
suave, prima simultaneamente os dois grampos de

retencao e remova a extremidade superior da porta,
puxando-a na sua direcao.

2. Levante e segure firmemente o vidro interior com
ambas as maos, removendo-o e colocando-o sobre
uma superficie suave antes de proceder a sua limpeza.

3. Reinstale o painel intermédio (marcado com um "R")
antes de instalar o painel interior: Para posicionar os
painéis de vidro corretamente, certifique-se de que é

ossivel visualizar a marca "R" no canto esquerdo.
nsira primeiro a parte mais longa do vidro com a
indicacao "R" nos suportes e, em seguida, baixe-a até
a posicao correta. Repita esta procedimento para
ambos os painéis de vidro.

4. Instale novamente a extremidade superior: ird
ouvir um clique, indicando que estd bem posicionado.
Certifique-se de que a vedacao esta segura antes de
montar novamente a porta.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

Ofornonaoestaa
funcionar.

O visor apresenta a letra
ne-n .

F", seguida de um nimero
ou uma letra.

O visor apresenta a
mensagem "Hot" (Quente)

é iniciada.

O monitor mostra um texto

pouco claro e parece estar
partido.

Causa possivel

- Corte de energia.
- Desativagao da rede elétrica.

Falha do forno.

e a funcao selecionada nao Temperatura demasiado alta.

¢ Definir outro idioma.

- Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e
: se o forno estd ligado a tomada eletrica.

- Desligue e reinicie o forno, para verificar se o problema
- ficouresolvido.

¢ Contacte o seu Servico Técnico de Pos-Venda mais
¢ proximo e indique o nimero que acompanha a letra "F".

- Deixe o forno arrefecer antes de ativar a funcéo.
- Selecione uma outra fungao.

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

DISPOSITIVO DE BLOQUEIO DA PORTA*

Quando o bloqueio da porta estiver instalado, a porta
tem de ser fechada manualmente. Para abrir a porta
com o dispositivo de bloqueio da porta (ver Fig. 1).

O dispositivo de seguranca da porta pode ser retirado
seguindo a sequéncia de imagens (consulte a Fig. 2).

* Disponivel apenas em determinados modelos

As politicas, a documentacao padrao e as informacgoes de produto adicionais poderéo ser consultadas:

Utilizar o cédigo QR no seu aparelho
visitando o nosso website docs.whirlpool.eu

Em alternativa, contacte o nosso Servigo Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da garantia).
Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificacdo do seu produto.

Whjr/lﬁool
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Hapws4yHuk Ha nompebumens

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTIUXTE WHIRLPOOL

NPOAYKT

i j E npenm Aa nsnonssarte ypepa, npoyetere BHUMaTeJIHO

MHCTPYKUUNTE 3a 6e30nacHoOCT.

3a fa nonyyaBaTte No-NbJIHO CbAeNCTBME, perncTpupante
BawwmA ypes Ha www.whirlpool.eu/register

MO, CKAHUPAUTE QR KOO A HA
BALUUA YPE[, 3A AA NONYHYUTE
NOBEYE MHOOPMALINA

ONMMACAHWUE HA YPEAOA

;. Ea6no 3a ynpaBneHue
T « DEHTUNATOP U KPBI'bJl
@ HarpeBaTesleH efleMeHT
— — (He ce BuxpaaT)
. 13l Jélalvma o
I ——— s sa————— AT et . Bogaun Ha padToBeTe
° o (HMBOTO € yKa3aHO Ha CTeHaTa Ha
3oy f = \ OTNENEHNETO 3a rOTBEHE)
5. BpaTtuuka
6. Han-ropeH HarpeBaTeneH
8 enemeHT/rpun
7. NpeHTndmkaumoHHa tabenka
.7 (na He ce cBann)
44
OK( :[ (o]
5 o fin
] ]
OMMUCAHVNE HA KOMAHAHOTO TABJ10
°C
13 El 0/ AUTO
B TON\E e o . *) 0
B 220 80
@ -
seena - 200 10
= > < 180 20
§ E \fl 160 140
1 23 4 5 6
1.BbPTALL CEBYTOH 3A 3. HACTPOMKA HA 6. BbPTALL CE BYTOH HA
N3BUPAHE YACOBHUKA TEPMOCTATA

3a BKJIloUBaHe Ha ¢ypHaTa C
n3bupaHe Ha PyHKUUA.
3aBbpTeTe Ha nosuuma O, 3a aa
nsknounTte PpypHaTa.

2. OCBETNIEHUE

Mpwn BKNtoueHa pypHa HaTUCHeTe
0%, 3a Aa BKAOYNTE UK
N3KNUNTE OTAENIeHNeTO Ha

dypHara.

3a 0oCTbN OO HACTPOMKNTE Ha
BpeMe 3a FOTBEHE, OTJIOXKEH CTapT
1 Tanmep.

3a n3BeXXJaHe Ha Yaca, Korato
¢dypHaTa e usKnoyeHa.

4. AUCNNEN

5.BbYTOHW 3A PEIYJINPAHE

3a NpoMsAHa Ha HaCTPOMKNTE Ha
Bpeme 3a roTBeHe.

3aBbpTeTe, 3a Aa usbepete
HeobxoanmaTa TeMmnepaTypa npu
aKTVBUPAHE Ha PbUYHU GYHKLUN.

Monsa, nmante npensnA: TUNBT KON4Ye MoXe Aa BapKnpa B 3aBNCMMOCT OT MmOofesia. AKO KonueTaTa ce aKTUBUPAT 4pe3

HAaTVCKaHE, HaTUCHETE HaJOoJy LLEHTDbPA Ha KOMYETO, 3a 1a ro OCBO60£|,I/IT€ OT MACTO.
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLETDBYEH PAOT

/13non3eante 3a NpUroTBAHe
Ha XpaHa W1 KaTto oropa 3a
TaBK, GOPMM 33 KEKCOBE 1 APYTW
OrHeyMNOPHW FOTBAPCKM ChAOBE.

TABA 3A OTUEXAAHE *

T r

I3non3ealiTe KaTo TaBa 3a GypHa
3a NPUroTBAHE Ha Meco, prba,
3eneH4yLm, okaum 1 ap., W
PA3MONOKETE MOJ, PELLETbYHNS

TABA 3A MNEYEHE *

V13non3eante 3a NnpuroTBAHe

Ha BCWYKM B1AOBe X150 1
CNaKVLLIV, @ CbLLIO TaKa U Ha
neveHu Meca, proa B neprameHT

MAB3rALLA CE BOOAYMU *

3a ynecHeHre Ha NoCTaBAHETO
N N3BaKOaHETO Ha
NPVHaQIEXHOCTI.

PadT 33 OTLEKIAHe Ha COCOBETE U AIP.

NPV rOTBEHE.

*HanuuHo camo npwu onpegeneHn moagenmn
BDOﬂT N BUADBT Ha MPUHAANEXHOCTUTE MOXE [1a € Pa3/INYeH B 3aBNCMMOCT OT 3aKyreHKnd moaen.
Llpyrm NPUHaAANEXHOCT MOTaT Aa 6'b,[l,aT 3akyrneHn oTae/IHO OT CJ'Ie,EU"IpO)J,a>K6€HOTO O6Cﬂy>|<BaHe.

MNOCTABAHE HA PELUETbYHUA PAOT U APYTUTE
NPUHAANIEXXHOCTU

« MNocTaBeTe peLueTbyHMA padT Ha HEOOXOANMOTO HUBO,
KaTo ro XBaHeTe Mo SIeK HaK/OH Harope v MbPBO nofnpeTe
NOBAWIHaTVA 33feH Kpali (HAacoueH Harope).

Cnep ToBa ro NiTb3HETE XOPW30HTAJTHO MO BOAAUUTE 10
Bb3MOXHO Hal-KPanHO NONoXKeHMe.,

+ OcTaHanuTe NPUHaONIEXXHOCTY, KaTo TaBaTa 3a NneveHe,
TpAbBa Aa ce NOCTaBAT XOPU3OHTAJIHO, KaTo Ce MiTb3HaT Mo
HocauuTe.

MIb3rAwiv CE BOAELL ENIEMEHTA U BOAAYN

=)

B

/yl
‘l

[c] [d]

N3BAXKJAHE 1 MOCTABAHE HA BOOAYUTE

1. 3a ja 3BaguTe BOfaua, XBaHeTe 3APaBOo BbHLUHATA YacT
Ha BOZlaua U ro usgbpraiire KbM cebe Cv, 3a ja OTKaumTe
orioparta 1 ABaTta BLTPELLIHM Ly Ta OT FTHE3A0TO VM.

2. 3aja nocTaByTe OTHOBO BOLAUUTE, Pa3ronioxKeTe rn 65130
[0 BBTPELLHaTa YacT Ha GpypHaTa 1 MbPBO BKapaliTe ABaTa
wmdTa B rHesaata um. Crief ToBa pasrosnoxeTe BbHLUIHATA
yacT 61130 0 FTHE3A0TO 14 NOCTaBETE OropaTa U A HaTUCHETe
KbM BbTPeELLHaTa CTeHa, 3a a CTe CUyPHM, Ye BoAaunTe ca
Ao6pe 3aKpeneHu.

CBAJTAHE HA NMNTb3rAYUTE [c]

W3Ternete fonHaTa YyacT Ha MiTb3raya 3a paskayaHe Ha
[OnHuTe KyKku (1) 1 nsterneTe nirb3raunTe Harope, Kato rv
CBASINTE OT FOPHUTE KYKM (2).

MOBTOPEH MOHTAK HA MJTb3rAMUTE [d]
3aKaueTe ropHUTe KKy Bbpxy BogdauuTe (1), crneg KoeTo
HaTMCHeTe JO/HATa YacT Ha NiTb3raunTe KbM BOJAuuUTe,

[0KaTO AONTHUTE KYKM MPULLPaKaT (2).

U3MOJISBAHE 3A MTbPBU IMTbT

1.HACTPOMKA HA YACOBHUKA

Korarto BKnoumnTe ypesa 3a Mbpsu IMhT, TpAbBa fja ceepuTe
YacoBHMKa: HatnckanTe © , AOKaTO MKOHaTa © 1 aBeTe
umdpK 3a Yaca 3aMoyHaT a MUraT Ha AuCries.

JBArO NPeKbCBaHe Ha 3axpaHBaHETo, LLe TPAOBa fa Hynmnparte
BPEMETO.

2.3ArPABAHE HA ®YPHATA
Hogata dypHa Mmoke a 13nycka MUpM3mK, CBbp3aHu C

Q 4 _
g LT npoLIeca Ha HeHOTO MPOV3BO/CTBO: TOBA € HaMbIIHO
//|_| |_|\\|_| Il HopMmanHo. lMpeav fa 3anoyHeTe ja roTBUTe XpaHa BbB

- dypHaTa, NpenopbyBame Aa A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa

Q npemMaxHeTe ocTaTbuHMTe MpUaMm. CBaneTe npeanasHna

KapTOH W Npo3padyHoTo Gonro OT PpypHaTa 1 13BageTe
HamupaLLyTe ce B HeA NPUHALIEXKHOCTN.

3arpewite ¢pypHata fo 250°C 33 OKOSO Yac.

B ToBa Bpeme ¢ypHaTta TpAbBa Aa e npasHa.

Mons, uvaiite npensma: Ced mbPBOTO M3MO3BaHe Ha ypeaa ce
NpenopbYBa Aa NPOBETPUTE MOMELLIEHNETO.

Vi3non3gante + v —,3a [a 3a4a4eTe Yaca, v HaTUcHeTe (),
3a fja noTBbpAuTe. [lBeTe Lumdpu 3a MUHYTUTE LLe 3anoyHaT
[a Murar.

V3nonssante + nnn -, 3a fa 3agaferte MUHYTUTE, U
HaTucHeTe & , 3a ja NOTBbPAUTE.

Mons, nvante npeaswma; Korato koHata ® Mura, Hanpumep cieq
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FUNCTIONS (OYHKLUIN)

CONVENTIONAL (KOHBEHLIMOHAJTHO
FOTBEHE)

3a rotBeHe Ha BCAKAKBW ACTUA CaMO Ha eHO HMBO.
-~~| RISING (BTACBAHE)

=—13a fo6po BTacBaHe Ha ClafKO 1N
apoMaTM3MpaHO TecTo. 3a Aa aKTuBKMpaTe Tasn GyHKUUS,
3aBbpTeTe OyTOHa Ha TepMOCTaTa KbM MKOHATa.

«ss | FORCED AIR (BEHTUJIATOP)

**” 133 roTBeHe Ha Pa3InyHN XPaHW, U3VCKBALLW
CblliaTa TemnepaTypa Ha rOTBEHE, Ha pa3fiMiH1 padgToBe
(MaKcMyM Tpw) eJHOBPeMeHHO. Ta3n GyHKLMA MoXKe

Jla Ce 13MoN3Ba 3a FoTBEHE Ha Pa3fMUHI XpaHu 6e3
npemM1HaBaHe Ha MUPU3MUMTE OT efiHaTa XpaHa KbM

apyrara.
w | PIZZA (MALA)
=

3a neyeHe Ha NULUA 1 XNA6 C Pa3NIMYHN BUOOBE U
pa3mepu. [lobpe e fa ce CMeHn No3nUMATA Ha TaBUTE 3a
neyeHe, cnep Kato NosioBMHaTa OT BPEMETO 3a FOTBEHE
n3teye.

| i, ECO FORCED AIR (EKO ®OPCUPAH Bb3AYX)

€% 133 neueHe Ha eaHO HNBO Ha napuyeTa Meco C
NiabHKa nnu 6e3. NpekoMepHOTO N3CbXBaHE Ha XpaHaTa
ce NpepoTBpaTABA NOpaau cnabata, NpekbcBalla oT
BpeMe Ha Bpeme LMpKynaumus Ha Bbs%/xa.

pv n3non3saHe Ha Tasn GyHKUma EKO namnmnykata He
CBETM NO BPEME Ha FOTBEHETO, HO MOXe Aia Ce BKIoUM
OTHOBO Upe3 HaTUCKaHe Ha ByToHa .

~~ | GRILL (TPWN)

3a neyeHe Ha rpuws Ha CTeKoBe, keban, HageHuuw,
np|/|6rOTBﬂHe Ha 3e/1IeHYYKOB OrpeTeH 1 NpennyaHe Ha
xnA6.

KoraTto neyete meco, npernopbyBame fa nsnosnssare
TaBaTa 3a NeyeHe, 3a fia CbburpaTte oTAENAHNTE COKOBE:
nocTtaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBAaTa NOJ, peLeTbYHNA
padT 1 HanenTe B Hest 200 ml nuTelnHa BoAa.

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

<57 | TURBO GRILL (TYPBO rPUN)
** _13a neyeHe Ha efpu NapyeTa Meco (AKosaH,
roBexgo neveHo, nune). lNpenopbyBame fa n3non3sare
TaBa 34 C'b6|/|paHe Ha OTAENAHNTE NP rOTBEHETO COKOBE!
NOoCTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT H/BATa NoA peleTbYyHNA

padT 1 HanewTe B Hea 200 ml nuTeliHa BoAa.
MAXI COOKING (MAKCW TOTBEHE)

XL —13a roTBeHe Ha eapwu napyeta meco (Hag 2,5 kg).
MNpenopbuBame Aa obpbLLaTe MECOTO MO BPEME Ha
rOTBEHETO, 3a [ja Ce Orneye ejHaKBO OT AiBETE CTPaHM.
MpenopbyBame CbLLO OT BpeMe Ha Bpeme fa nonveaTe
MeCOTO, 3a [la He CTaHe MpPeKaneHo CyXo.

BOTTOM HEATING (4O/THO HATPABAHE)

Yno6Ho 3a 3annyaHe Ha AosHaTa YacT Ha ACTUATA.
OyHKLMA, KOATO Ce NpenopbyBa 1 3a 6aBHO roTBEHE, 3a
NPUroTBAHE Ha ACTMA C MHOFO TeYHA KOHCUCTEHLMA UK
KOHLIEHTPMPaHM COCOBe.

[—| BREAD AUTO (X/115 ABTOMATUYHA)

A——ITa3un dyHKUMA aBTOMATUYHO 13bMpa naeanHaTa
TemnepaTtypa 1 Bpeme 3a neyeHe Ha xna6. 3a Han-

Ao6pu pe3ynTaTi CnasBaiiTe BHUMATENHO peLenTaTa.
AKTrBMpanTe PyHKLMATA, KOraTo pypHaTa e cTyaeHa.

|£ PASTRY AUTO (CZTAOKULUN ABTOMATUYHA)

A—ITa3n pyHKLUMs aBTOMATMYHO 130Mpa ngeanHata
TemnepaTypa 1 Bpeme 3a neveHe Ha ClajKnLu.
AKTVBMpanTe GyHKLMATA, KOraTo dypHaTa e cTyaeHa.

@ SMARTCLEAN

[ecTBMeTO Ha Napata, KOATO ce NycKa Mo Bpeme
Ha TO3M CrneumaneH LMKb Ha NOYNCTBAHE, MO3BOJABA
NeCHOTO NOYMCTBAHE Ha 3aMbPCABAHUA U OCTaTbLM OT
xgaHa. 3a fa akTmBMpaTe GYHKLMATA 3@ MOUNCTBaHE
“Smart Clean”, Haneinte 100-120 ml nuTeliHa Boga Ha
ABHOTO Ha dpypHaTa, cnef KoeTo 3aBbpTeTe 6&TOHa 3a
1360p 1 6yTOHa Ha TepMoCTaTa 10 MKOHaTa (&1, Han-
[06pe ocTaBeTe GyHKUMATA aKTUBMpPAHA 35 MUHYTK.
lNo3numATa Ha MKOHATa He CbOTBETCTBA Ha AOCTUrHATaTa
TemnepaTtypa no BpemMe Ha LMKbJ1a Ha MOYMNCTBaHe.

1. U3BUPAHE HA OYHKLINA

3a pa n3bepete PpyHKUMATA, 3aBbPTETE OYMOHA 3a
u3bupaHe 0o CMBONaA 3a HeobxoAMaTa GyHKLMSA: uyBa
Ce 3BYKOB CUTHa 1 AWCNJIenT CBETBA.

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLINA

MANUAL (PbYEH PEXXUM)

3a pa ctapTupate usbpaHata GyHKLMSA, 3aBbpTETE
K/1l04a Ha mepmMocmama 3a 3afilaBaHe Ha Heobxoaumara
Temnepartypa.

N
L

N 7

4

7

Monsa nmante npeasua: [1o Bpeme Ha roTBEHe MOXeTe
[1a NPOMEeHUTe PYHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTEe OYTOHA 33
n3bupaHe, UNK Aa perynnpaTe TemnepaTtypata, kato
3aBbpTUTE OYTOHA Ha TepMOoCTaTa. Ta3n OyHKLMA HAMA Aa
CTapTVPa, aKo BYTOHBT Ha TepmocTaTa e Ha nosuuma O/
ABTOMATUNYEH (AUTO).

MoxkeTe fa 3afiafieTe BpPeMeTo 3a roTBeHe, KpaHma vac 3a
rotBeHe (CaMo aKo 3afjajfieTe BpemMe 3a roTBeHe) 1 Tanmep.

RISING (BTACBAHE)

3a pa ctapTtupate ¢yHKumATa ,BracBaHe”, 3aBbpTeTe
6yTOHa Ha TepMmocTaTa Ha no3uuus ,BraceaHe” (40
rpagyca) n noctaBete GpyHKUMOHANHMA 6y TOH B
KOHBEHLMOHanHa no3nyus; lloctaBeTe xpaHaTa BbB

ypHaTa cnej curHana 3a npeaBapuTeNiHO 3arpsaBaHe.

OKpUKTe TeCTOTO C MOKPa Kbpra unm noctaBeTe Cbf
C BOJa Ha AbHOTO Ha OTAeNIeHMeTo, 3a ia Cb3aajere
BNaxHa cpepa.

SMART CLEAN (MHTEIUTEHTHO NOYUCTBAHE)

3a ga aKTuBMpaTe byHKUMATA 338 NOYNCTBAHE

»~Smart Clean” (CamonouuncTtBaHe), Hanente 100 -

120 ml nuTenHa Boga Ha ABHOTO Ha d)ngaTa, cnepn
KOeTo 3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bop n bymoHa Ha
mepmocmama o vikoHata [&]. OyHKumMsATa ce akTMBMpa
aBTOMATUYHO: Ha AUCNena ce U3nnMcBa oCcTaBalloTo
Bpeme [0 Kpas; ce peaysa ¢ ,HYD".

T
o

¢

Mons, nmante npeasu: [o3MLUMATA Ha MKOHATA He
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CbHOTBETCTBA Ha JOCTUIHATaTa TemnepaTtypa no Bpeme Ha
LUMKbB1a Ha NOYNCTBaHe.

Mons, umarnTe npefBua;: 3a Ta3n QyHKUMUA MOXKe fla ce
nporpaMmmpa CaMmo KPamHUAT Yac. [ 1poabmkMTeNHOCTTa €
3aflafeHa aBTOMaTNYHO Ha 35 MUHYTU.

3. NMPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE U
OCTATDBYHA TOIMJIUHA

Cnep KaTo GyHKLMATA CTapTUPA, 3BYKOB CUTHAN U
MUralla MKoHa < Ha gucnnes nokassart, ye pasarta no
npenBapuTeNHO NOArpABaHe e akTUBHa.

Korato 3apafeHaTta Temnepatypa 6bae AOCTUMHATA,
VIKOHaTa OCTaBa Ha gucnnaes 3a NOCTOAHHO N HOB
CUrHan Npo3BYyYaBa, 3a [a yKa)ke, Ue xpaHaTa MoXe Ja
6bae cnoxeHa BbB PpypHaTa M rOTBEHETO LLe 3aroyHe.
Mona, umarTe npeasua;: [1oCTaBAHETO Ha XPaHa BbB
dypHaTa, Nnpean Gasata No NpeABapuUTeNHO NOArPABaHe f1a
e NPUKYMa, MoXe fia UMa HebnaronpuateH ecEeKT BbPXY
OKOHYaTeNHMA pe3ynTaT OT FOTBEHETO.

Cnep Kpaa Ha roTBEHETO M NpW AeaKTUBMPaAHa
bYHKUMA MKOHaTa % MOXe Aa NPOABbIXK fa ce
noKa3Ba Ha aucnnes, [opw cfief KaTto BEHTUNATOPbT
3a OXJTaXK[aHe ce e UKoY, 32 Aa yKaxe, ue BbB
dypHaTa nma ocTtaTbyHa TONAMHA.

Mona, umarTe npeasu: BpemeTo, cnen KoeTo MKOHaTa
M3racBea, € PasnMyHO, 3aL0TO 3aBKCK OT peauLa GakTopy,
KaTo OKOJIHaTa TemnepaTypa v 13nonssaHaTa GyHKUMA. Bbs
BCUYKM CllyYaur ypeabT TpAbBa fa ce CMATa 3a U3KITIoYeH,
KOraTo MOKa3aneLbT Ha OyToHa 3a 13bvpaHe coum kbm O

4.NPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

e e Heobxoammo aa n3bepete GyHKLMA, Nnpean aa
CTapTvpaTe NporpammpaHeTo Ha FOTBEHETO.

DURATION (MPOABNIXKUTENTHOCT)

Hatuckante @, pokato nkoHata @ u ,00:00” 3anoyHar
Ja MUraT Ha aucnnes.

N\_ 2
LT

JILFLILL

M3non3Bante + unm -, 3a Aa usbepete xxenaHata

NPOOBbIIKNTENHOCT Ha FOTBEHe, 1 cJief ToBa

HaTuUCHeTe ©, 3a jJa NOTBbpAUTE.

3a pa akTuBMpaTe GYHKLUMATA, 3aBbPTETE K/1I04a

Ha mepmocmama o HeobxofgnmaTa TemnepaTypa:

yyBa Ce 3BYKOB CUIHaJl N Ha Aucrea ce n3sexpa

nHPopMaL s, Ye TOTBEHETO € 3aBbPLIEHO.

Mons, umarTe Npensua: 3a Aa OTMeHWTe 3afaaeHaTa

NPOABIKUTENHOCT Ha FOTBEHE, HaTUCKanTe &), 1OKaTo

MKoHaTa (B 3aMoyHe fa Mura Ha Ancnnen, cneg Koeto

C MOMOLTa Ha — HyMpanTe NPOABIKATENHOCTTA Ha

roteeHe 40,00:00". BpemeTo 3a roTBeHe He BKOYBa (a3a Ha

noarpaeaHe.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/ _
DELAYED START (MPOrPAMUPAHE HA KPANHWA
YAC HATOTBEHE/

OTNOXKEH CTAPT)

Cnep KaTo 3agajeTe BpeMe 3a roTBEHe MoXKeTe Aa
OTNOXWTe CTapTa Ha PYHKUWATA, KaTo Nporpamypare
KpalHWA Yac: HaTucKanTe , [OKaTO MKOHaTa /¥ 1
TEKYLMA Yac 3anoyHaT Ja MuUraT Ha gucnnes.

NN
| I
===
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YUpe3 + nnu - 3apanTe yaca, B KOWTO UCKaTe Aa
3aBDbPLUN rOTBEHeTO, 1 noTebpaete ¢ ().

3a fa akTMBUpaTe GyHKLMATA, 3aBbPTETE Kitoya

Ha TepMocCTaTa o0 HeobxoanmaTa Temneparypa:
bYHKUMATA We OCTaHe Ha nay3a, fOKATo He CTapTupa
aBTOMaTUYHO BbB BPeMeTO, N3YNCNIEHO Bb3 OCHOBA Ha
1n36paHOTO BpeMe 3a Kpai Ha FOTBEHETO.

Mons, umaite Nnpensua: 3a fa OTMEHUTE HaCTPOWKATa,
u3KMoueTe GypHaTa, KaTo 3aBbpTUTe OYTOHA 33 1360p A0
no3unumA 0/ AUTO.

DyHKLMATa 3a 3abaBAHEe Ha CTapTUPAHETO He e
HanuuyHa 3a GyHkumunTe Mpyn n Typ6o rpun.

END OF COOKING (KPA HA TOTBEHETO)

YyBa ce 3ByKOB CMTrHan 1 Ha gucnnesn ce n3sexaa
NHPopmaumsa, ye PyHKUMATA e 3aBbpLUeHa.

—r
CLD

3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bupaHe, 3a fa n3bepete
apyra ¢yHkuma, unm Ha nosmuyma O, 3a ga nsknoumte
dypHaTa.

Mons, umaiite npeasna: AKO TanMmepbT PaboTk, Ha Ancrnes
we ce pegysa END v oCTaBalloTo Bpeme.

5. HACTPOVKA HA TANMEPA

Ta3un onuma He NpeKbCBa UK NPOorpaMmmpa roTBEHETO,
HO BM NMO3BOJMIABA Aa MU3MNon3BaTe Ancrnesa Kato
Tarimep no Bpeme Ha paboTewa GyHKUMA Uiy npu
N3KIYeHa PypHa.

Hatuckante @, pokato nkoHata & n “00:00” 3anoyHar
Jla MUraT Ha gucnnes.

N N 4
minteln
LI

Visnon3BanTte + wunm -, 3a Aa 3ajageTte

HeobxoaMMoTO BpeMe, 1 noTebpaetTe ¢ O .

KoraTo 3agafeHoTo BpeMe n3Teye, Le ce Yyye 3BYKOB
curHan.

Mons, nmarnTte npeasua; 3a Aa OTMEHUTE TauMepa,
HaTuCKanTe &, goKaTto MKoHaTta (U 3anouHe aa Mura, cneq
KOETO C MOMOLLTa Ha — HynupanTe BpemeTo 10,00:00"
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FOTBAPCKA TABJIULA

PELIENTA ovikupa  MPEABERIERRO  remnepatypa ) MPORBAMIERROCT | A"A",?EOHZ'HOCTM
= Ia 170 30-50 =
Leavened cakes (KelikoBe ¢ Mas) [a 160 30-50 ,\éﬁ
[a 160 40-60 —_
Filled cake (MbnHeHa TopTa) =l Ha 160-200 35-90 L 2 j
(cheese cake, strudel, fruit pie) (uniizkeltk, 4 D)
Wpyzen, Moo Ma) fa 160- 200 40-90 T, -
= [a 160 25-35 3
Biscuits / tartlets (BuicksuTi / TapTaneTm) [a 160 25-35 3
fla 150 35-45 42
= la 180- 210 30-40 3
Choux buns (ByxTuuku Lwy) Ha 180-200 35-45 n 4 A 2 .
fa 180- 200 3B-45 2, 3 1
= Ia 90 150-200 3
Meringues (Lienyskw) Ja 90 140-200 t 4 ) A 2 .
fla 90 40-200 >, 3 1
= Ia 190 - 250 15-50 M2
Pizza / Focaccia (Muua / dpokaua) 4 P
<> Ha 190-250 20-50 —n
= la 250 10-20 3
Frozen pizza (3ampa3eHa nuua) 4 D)
Ja 230-250 10-25 —n
= [la 180 - 200 40-55 —
Salty cakes (ConeHu cnagkuLim) P ~ _ 4 2
(vegetable pie,quiche) (3eneHuykoB na, ki) Ha 180-200 45-60 =le A=
Ia 180-200 45-60 e
= fla 190- 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers (Vols-au- P _ _ 4 2
vents / Kpekepu oT ByTep TecTo) Aa 180-190 20-40 A=,
Ia 180- 190 20-40 N L
Lasagne / baked pasta / canneloni / flans 2
(Na3aHsa / nacTa Ha GpypHa / KaHenoHu / dnaH) = Ha 190-200 45-65 —
Lamb/veal / beef 1 kg (ArHetuxo / 3
Tenewwko / foBexzao 1kg) = fla 190-200 80-10 —
MeyeHo Meco C Xpyrkaea Koxa 2 kg Mla 180-190 110- 150 3
Chicken / rabbit / duck 1 kg (Munewwxo / 2
3aellKo / natelwko 1 kg) =] Ha 200-230 50-100 —
Turkey / goose 3 kg (TyiKa / rbcka 3 kg) =] - 190-200 100-160 ! 2 )
Baked fish / en papillote(fillets, whole) (TMeuera ) ) 2
pu6a / eH nanunoT (puneta, usna)) =] fla 170-190 30-45 —J
Stuffed vegetables(tomatoes, courgettes, 3
aubergines) (MbHeH 3eneHuyLM Ja 180-200 50-70 —1r
(nomaTV, TVKBIMYKWA, NMaTNagKaHw)
Toasted bread (MpeneyeH xn:6) ] 5 250 2-6 ,\_”5“_,
Fish fillets / slices (Pu6Hu ¢puneta / napueta) e - 230-250 15-30* - 4, \Viwf
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s onn  EIENO | rnmmar | ORI | 0
Sausages / kebabs / spare ribs / hamburgers ) _ 5 4
(KonGacu / kebanueTa / pebpa / xambyprepm) ] 250 15-30* A o]
Roast chicken 1-1,3 kg (MeueHo nune 1-1,3 kg) a 200-220 55-70** .\__%,_,. \WLVI
Roast beef 1 kg (I
] clzg.;, eef rare 1 kg (ToBex a0 neueHo anaHre Mla 200-210 3550 %+ 3
Leg of lamb / knuckle (ArHewwko kpaue / 6yTue) a 200-210 60-90** L 3 j
Roast potatoes (MeueHn KapTodu) Ha 200-210 35-55 2
Vegetable gratin (3eneHuykos orpeteH) - 200-210 25-55 t 3 J

= 4 1
Meat and potatoes (Meco 1 kapTodm) Ja 190 - 200 45 - 100 *** —1r 1| )
Fish and vegetables (Pr6a v 3eneHuyum) [a 180 30- 50 *** .\é,. ! 2 ]
Lasagne and meat (JlazaHs 11 Meco) Ha 200 50-100 *** ,‘__i__,__, \ 1 |
Lano meHio: 5 3 1
MNOOB TapT (HMBO 5) / NazaHs Ja 180-190 40 - 120 *** n—ir A= | |
(H1BO 3) / Meco (HKBO 1)
Roast meat / stuffed roasting joints (MeuyeHo = 3
MECO / MbJIHEHW MNIELLKM 33 NeyeHe) & ) 170-180 100-150 —

* ObbpHETe XpaHaTa No cpeaTa Ha rOTBEHETO

** OObpHETe XpaHaTa Ha [1BE TPETM OT rOTBEHETO (aKO € HeOOXOANMO).
*** OYaKBaHa NPOOBIKUTENHCOT: ACTUATA MOTaT [Aa Ce WU3BaKAaT OT PypHaTa Mo PasvuHO Bpeme B 3aBUCMMOCT OT INYHUTE

npegnoYnTaHnA.

[ocoyeHOTO BpemMe He BKIouBa $asaTa Ha NpeaBapuTeHO 3arpsBaHe: He npenopbyBame fa NOCTaBnUTE XpaHaTa BbB
dypHaTa 1 fa 3a[jafeTe BPEMETO 3a rOTBEHE e[]Ba C/lef] KaTo e A0CTUIHATa HeobxoamnmaTa TemnepaTypa.

al=r

MNPUHALNIEXXHOCTU Cbp 3a NeyeHe Ha

PeweTtbyeH padt
pa¢ pelweTbyHmnA padTt

I | SSNY

TaBa 3a oTuexJaHe / TaBa3a TaBa 3a oTue)xpaHe /TaBa 3a

J

TaBa 3a neyeHe/TaBa 3a
oTUEeXAaHe UK Cbf 3a
neyeHe Ha peleTbYyHUs padt

PN
a%s
2]

BeHTunatop

=

KoHBeHLMOHanHo
rotBeHe

§

Pizza

FUNCTIONS
(OYHKLNW)

Makcu roteeHe

neyeHe neveHe ¢ 200 ml Boaa

L
Typ6o IPUN

Exko BeHTMnatop

5 [
XL

lpun

NMOYNCTBAHE U NOAAOPDKKA

YBepere ce, ye pypHata e
CcTyAeHa, npeaw Aia U3BbpluBaTe
KaKBaTo U fla e NoAApPbKKa nnu
nouuncrBaHe.

He nsnonsBaiite napouyncrayku.
ypepa.

BbHLUIHU MOBBPXHOCTU

MNMouncteTe NOBBPXHOCTUTE Ha PypHaTa C BRakHa
MUKpOodMOBbPHA Kbpna. AKO ca MHOIO 3aMbpCeHM,
fobaBeTe HAKOJIKO KamnKuy NOYnCTBaLY npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe ¢bC cyxa Kbpna.
[la He ce n3non3eaT KOPO3UBHW UK abpasnBHU
noumcTealm npenapati. AKo nogobeH NpoayKT
CNy4YamHO nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha Ypeaa,
nouyncTeTe He3abaBHO C Ba)kHa MUKpodunbbpHa
Kbpna.

BbTPELWWHU MOBBbPXHOCTU

- Cnepi BCAKO M3M0N3BaHe nU3vakainTe pypHaTa aa ce
oX/lagun 1 A NoYncTeTe, 3a NpeanoYmTaHe AOKaTo e
ollle TOMNMa, 3a Aa OTCTPAHWUTE OTNaraHMATa 1 NeTHaTa,
NPUUYNHEHN OT OCTaTbLUTE OT XpaHa.

He nsnonssaiiTe TeneHa BaTa,
abpasnBHM NOYNCTBALYM
npenapatv unv abpasmsHu/
KOPO3UBHU NOYMNCTBALLN
npenapaTtu, Tbil KaTo Te morar
Aa NoBpeaAT NOBbPXHOCTUTE Ha

HoceTte pbkaBuym.

QdypHaTta Tpsa6Ba ga 6bae
M3K/I0YeHa OT efleKTpuyecKara
Mpexa, npeaun Aa ce U3BbpLUBaT
KaKBMTO 1 aa 6uno aenHoCcT no
noaapbKKa.

3a fa n3cylmTe KOHeH3a, KONTo ce e obpa3lyBan B
pe3ynTaT Ha rOTBEHE Ha XPaHM C BUCOKO CbAbprKaHue
Ha BoAa, ocTaBeTe dypHaTa ja M3CTUHE HaMbJIHO 1
cnep ToBa A n3bbpLIeTe C Kbpna uau roba.

- BpaTtaTa moxe necHo fa ce geMoHTUpa 1 Ja ce
MOHTMpPa OTHOBO, 3a fla Ce YNeCHM NOYMNCTBAHETO Ha
CTBKNOTO

« MoumncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTMUKaTa C MOAXOAAL
TeyeH npenapar.

NMPUHALONEXXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakncHeTe
NPUHAANEXHOCTUTE BbB BoJa C 4OOABEH TeUeH Muely
npenapar, KaTo u3nos3BaTe pbKaBULM 3a PypHa, ako
NPUHAANEXHOCTUTE BCe ole ca ropewmn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fla ce MPeMaxHaT C MoOMOoLLTa Ha YeTKa
nnu ro6a.

6 Whjr/lﬁool




OEMOHTUPAHE N MOHTUPAHE OBPATHO HA BPATATA

1. 3a fa cBanuTe BpaTaTa, OTBOPETE A HAMBJIHO
N CNyCHETE KITIYaNIKNTE, OKATO He Ce OKaXaT B
NONOXXeHMe 3a OTKITIoUBaHe.

— /|

i
)

2. 3aTBOpeTe BpaTaTa KOJIKOTO MOXeTe.

XBaHeTe 3paBO BpaTUYKaTa C ABe pbLe (He A
XBallaTe 3a ApbKKaTa).

MpocTo OTKaueTe BpaTMuKaTa, KaTo i 3aTBOPUTE OlLLe
MasIKo U CblUeBPEMEHHO A U3TernATe Harope (a), 3a Aa
nsnese ot rdesgara (b).

OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO BbPXY
MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a pga nocrtaBuTe BpaTMyKaTta, MbpBeo
npubnuxete go dypHaTa, cyief KoeTo BKapanTe
MaHTWTe B rHe3jaTa Taka, Ye Aa ce duKcmpar B
ropHaTa cu yacT.

4. CnycHeTe BpaTuyKaTa Haflofly 1 A OTBOpeTe
LOKpaWn.

CnycHeTe ¢dumKcaTopumTe HagoNy AO MbPBOHAYANIHOTO
nm nonoxeHue: NpoepeTe Aann GprKkcaTopuTe ca
CrycHaTu JOKpan.

5. MNpo6BainTe fa 3aTBOpPUTE BpaTMUKaTa U
npoBepeTe Aanu Ta 3acTaBa YCNopeaHo Ha TabioTo
3a ynpaBneHune. AKO TOBa He ce Clyuun, NoBTopeTe
NOCOYEHNTE NO-rope CTHMKMU.

CMAHA HA TAMIATA

1. Vi3kntoueTe ypefa oT efnleKTpo3axpaHBaHeTo.

2. Pa3BuinTe Kanaukata Ha OCBETUTEJIHOTO TANO,
CMeHeTe namnaTta 1 3aBMinTe OTHOBO KarauvkarTa.

3. CBbprkeTe OTHOBO PpypHATa KbM eneKkTpuyeckara
Mpexa.

Monga, umante npeasua: 13non3eanTte xanoreHHW namnu 25
W/230V 11n G9, T300 °C.

JlamnaTa, n3non3BaHa B ypeaa, € cneumanHo npefHasHayeHa
33 JOMaKMHCKM ypean 1 He e NOAXOAALLA 33 OCBETABAHE Ha
nometleHns B soma (PernamenT Ha EO 244/2009).

KpyLlLKnTe MoraT Aa ce 3aKynAT OT HallmA OTaen 3a
cnennpofaxbeHo obcnyKBaHe. - He bopaseTe C KpyLUKuUTe C
rofv pble, Tbl KaTo OTNeYaTbUMTe OT NPbCTUTE B MOraT Aa
v noBpeaat. He n3nonsgarte dypHaTa, Npean Aa nocraBute
Ha MACTO KamnaykaTa Ha Namnara.

MOYUCTBAHE HA CTDBKJIATA HA BPATUYKATA
1. Cnep KaTo MaxHeTe BpaTaTa 1 A MOCTaBUTe BbpXY
MeKa NOBBPXHOCT C ApbXKKaTa Hafosly, HaTUCHeTe
eIHOBPEMEHHO ABeTe GpuKcMpallm ckobu n nssagete
ropHWs Kpal Ha BpaTaTa, KaTo A u3abpnaTe Kbm cebe

2. lloBaurHeTe 1 XBaHeTe 3paBoO BbTPELIHOTO
CTBKJIO C 1BE pbLie, CBaneTe ro 1 ro nocraBeTe BbpXy
MeKa MOBbPXHOCT, Npean a ro noumcTure.

3."F|;||'OCTaBeTe OTHOBO MEXINHHUA NaHen (MapKnpaH
d

npeamn ga nocTaBuTe OTHOBO BbTPELIHOTO CTHKIO: 3a
Aa No3nLMoHnpaTe NPaBUNHO CTbKIATa, yBepeTe ce,
ye B NEBUA BIbA ce BMKAa 3HaKkbT "R". [TbpBO
BKapaunTe Abjrata cCTpaHa Ha CTbK0TO, MapKMpaHa C
"R", B onopHUTe rHe3ja, cnef KoeTo ro cnycHeTe Ha
mAcTo. [loBTOpETe Tasm npoueaypa v 3a gsete
CTbKna.

4. 3akpeneTe ropHus pbo: LLipakBaHe LWe yKaxe
NpaBUTHO NO3MLMOHMpPaHe. YBepeTe ce, ue
YyNNBTHEHNETO e 34PaBo, NPean Aa MOHTMPATE OTHOBO
BpaTarTa.




OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTHA

Mpo6nem

Ha nucnnes ce n3sexpga
“F”, nocnepBaHo oT undpu
nnun 6yKBu.

Ha gncnnes ce nosBsBa
cbobueHmneTo “Hot” n
n3bpaHata GpyHKUMA He
cTapTupa.

[ncnneAat noka3Ba HeAcCeH
TEKCT U n3rnexmia e
noBpeneH.

Bb3morkHa np4viHa

: Hama 3axpaHBaHe C

| eneKkTpoeHepruA.

: Ypenwr e V3KoyeH ot
. Mpexara.

- HewsnpaBHOCT Ha dypHarTa.

TebpLe BMCOKa TeMneparypa.

© HacTpoeH e gpyr e3uk.

Pewenne

- MposepeTe ganu Mma HanpeXeHue B MpexKaTa 1 fanm
. GypHaTa e BK/IYEHa KbM MpexaTa.

© V3KkoyeTe 1 BKloUeTe ypega OTHOBO, 3a [1a BuanTe

. [anvi NpobnembT He e OTCTPaHEH.

. CBbpXKETe Ce C Haln-6nM3KMA LIEHTBP 3a
: cnefnpofaxbeHo obCnyKBaHe Ha KNMEHTH 1 CboblieTe
- umcnoto cnep Oykeata k.

- OcTasete dypHaTa Aa ce oxnaau, Npeay fja akTvempare
- dyHKUmATa. V136epeTe paznnyHa GyHKLWA.

: CBbpKETE Ce C Hal-6/IM3KNSA LEHTBP 33 CeAnpPOaak6eHo
¢ 00C/yKBaHe Ha KIIMEeHTW.

YCTPONCTBO 3A 3AKJIIOYBAHE HA BPATUYKATA*

KoraTo 3ak/ouBaHeTo Ha BpaTaTa € MOHTMPAHO,
BpaTaTa TpAbBa Aa ce 3aTBOPM pbYHO. 3a fa OTBOpUTE
BpaTMyUKaTa C YCTPOMCTBOTO 3a 3aK/louBaHe (8. gue.

1.

3a pga cBanuTe NpepnasHoOToO YCTPOWMCTBO Ha
BpaTMuKaTa, caiefBanTte NocnefoBaTeNIHOCTTA,
noKasaHa Ha untcTpayunte (8uxme gue. 2).

* HanuyHo camo npw onpeaeneH Mogenm

MpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaUus 1 AONbJHUTeNHa MHGOopMaLs 3a NPpoAyKTa MOXKeTe la HamepuTe, KaTo:

. M3non3eaHe Ha QR Koaa Ha BaLeTo yCTPONCTBO
«  TMocetute Hawwms yebcant docs.whirlpool.eu

. Unun kaTo ce CBbpKeTe coThesa 3a cnennpona)KGeHo oﬁcnymsaue (BMXKTE TEﬂed)OHHVIH HOMep B rapaHUMOHHaTa
KHUKKA). anI KOHTAKT C oTA€eNa 3a cne,qnpona>K6eHo 06CJ'Iy>KBaH€ C'bO6U.l,aBaI7ITe KofgoBeTe, NOCOYEHU Ha

naeHTUdMKaLoHHaTa Tabenka Ha Balwwvs ypea.

Whjr/lﬁool
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Prirucka majitele

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

WHIRLPOOL

na www.whirlpool.eu/register

iﬂf Pred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij vyrobek

ABYSTE ZiSKALI VICE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA
VASEM SPOTREBICI

POPIS PRODUKTU

;. \(?vlécliaci panel cruh
Voo, . Ventilatorové a kruhové topné
@ téleso (nenf vidét)
= = 3. Osvétleni
. ? Vodici mrizky
I —— s —_R Y R uroven je vyznacena na sténe
o ¥ o vnitfniho prostoru trouby)
3..4.. f = \ 5. Dvitka
6. Horni topné téleso / gril
7. ldentifikac¢ni Stitek
E (neodstranujte)
.7
4
OK( :[ (o}
5 o il
] ]
°c
0/ AuTO
250 60
----- r o3 +
220 80
s - 200 100
180 0
§ 160 140
1 23 4 5 6
1. VOLICi KNOFLIK 3. NASTAVENIi DENNIHO CASU 6. OVLADAC TERMOSTATU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Chcete-li troubu vypnout, otocte
jej do polohy O.

2. OSVETLENI

KdyZ je trouba zapnuta, stisknutim
tlacitka:O: se zapina nebo vypina
svétlo vnitiniho prostoru.

Pro pristup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a Casovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté
trouby.

4.DISPLEJ
5. TLACITKA NASTAVENI

Pro zménu nastaveni doby
pfipravy.

Otocenim se voli teplota pfi
aktivaci manualnich funkci.

Upozorneént: Typ knofliku se maze lisit v zavislosti na modelu. Jsou-li knofliky aktivované (stisknutim), stlacenim uprostred je

z polohy usazenf uvolnite.

Whjr/lﬁool



PRISLUSENSTVI

HLUBOKY PLECH*

ROST

T r

Pouziti: jako plech pro

Ucely peceni masa, ryb,
zeleniny, chlebového peciva
typu,focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvoliujicich se
stav, je-li umistén pod rost.

Pouziti: k pe¢eni pokrm
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
zaruvzdorné nadobi.

* Dostupné pouze u urcitych model

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

PLECH NA PECENi*

Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stredisku si mUzete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

- VloZte rost do poZadované urovné. Pfitom jej drZte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz

neLprve polozte zvySenou zadni stranu (smérujici
nahoru).

VYSUVNE LISTY A VODICi DRAZKY

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to co
nejvice dozadu.

- Dalsi pfisludenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.

Pfed pouzitim trouby odstrarite z vysuvnych list

ochrannou pasku [a] a poté ochrannou fdlii [b].
p

|

[a]
VYJMUTI VYSUVNYCH LIST [c]

Zatahnéte za spodni ¢ast vysuvné listy, aby doslo

k vyhaknuti ze spodnich hacka (1) a nasledné
zatahnéte smérem nahoru, ¢imz dojde k vysazeni

z hornich hackd (2). . . ) .

OPETOVNE NASAZENI VYSUVNYCH LIST [d]
Zahaknéte horni hacky za vodici drazku (1) a nasledné
oproti ni zatlacte spodni ¢ast vysuvné listy, dokud
spodni hacky nezacvaknou (2).

PRED PRVNIM POUZITIM

[c] [d]

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

1. Pro demontaz boc¢nich vodicich mfizek pevné
uchopte vnéjsi ¢ast mfizky a vytahnéte ji smérem

k sobé. Tim se uvolni podpéry a dva vnitfni hacky
z pfislusnych otvora.

2. P¥i vraceni vodicich mfiZzek na misto nejprve
zasunte hacky do pfislusnych otvor(. Poté nastavte
vnéjsi ¢ast k prislusnému otvoru, zasunte podpéru
a pevné zatlacte smérem ke sténé trouby, aby se
vodici mfizky zajistily na misté.

1. NASTAVENiI DENNIHO CASU

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
Cas: Podrzte &, dokud na displeji nezacne blikat
ikona @ a dve cislice nastaveni hodin.

N
mrmn

LI
ol

Pro nastaveni hodin pouzijte + nebo - apro
potvrzeni stisknéte © . Na displeji zacnou blikat dve
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut pouzijte + nebo
- apro potvrzeni stisknéte ©.

Upozornent: Kdyz blika ikona ®, napf. v ddsledku delsiho

vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit znovu.

2. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhllj)'/m procesem vyroby: Jedna se
o zcela bézny jev. Pfed zapocletim vafeni tedy
doporucujeme zahtat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu. Z trouby
odstrarite vSechny ochranné kartény nebo félie
av\{yﬂ'nvwéte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
rislusenstvi.
ahrivejte troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny.
V této dobé musi byt trouba prazdna.
Upozornénf: Pfi prvnim pouZitf trouby doporucujeme prostor
vetrat.

) Whjr/lﬁool



FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom

rostu. i
/| KYNUTI
—INapomaha sladkému nebo slanému téstu
ucinné vykynout. Funkce se zapina oto¢enim ovladace
termostatu na pfislusny symbol.
<« |HORKY VZDUCH
“=*" IPro pripravu rdznych druh jidel, které vyzaduiji
stejnou teplotu na nékolika v&ékov;'/ch urovnich
soucasné ﬁnaximélné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pienosu vini mezi jednotlivymi jidly.

y | PIZZA
<2IK peceni pizzy a chleba raznych druhd
a velikosti. Doporucujeme prohodit polohu plechl
v poloviné doby peceni.
| 3 ECO S HORKYM VZDUCHEM

e\v v , v v , 7 . 7
Pro Eecenl pecené a nadivaného masa na jedné
drovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu je
jidlo chraneno pfed nadmérnym vysudenim.

Je-li tato usporna funkce EKO pouzivana, kontrolka
zlistane po celou dobu pfipravy vypnuta. BEhem
eceni je ale mozné ji opét zapnout stisknutim .
>~ | GRIL

Ke grilovani steaku, kebabt a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapdvaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

~~ | TURBOGRIL

< . . . o . ro
= IK peceni velkych kusi masa (kyt, rostbifd,
kufat). K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme

pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na

BEZNE POUZIVANI

ktedroukoli uroven pod rostem a pfidejte 200 ml pitné
vody. o
MAXI PECENI
XL _ISlouzi k peceni velkych kusd masa (nad 2,5 kg).
Béhem pfipravy doporucujeme masem otacet, aby
bglo zajisténo ddkladné a rovnomérné zhnédnuti na
obou stranach. Rovnéz doporucujeme maso casto
podlévat, aby nedoslo k jeho pfiliSnému vysuseni.
BOTTOM HEATING (VYHRIVANi SPODNi CASTI)
Vyuziva se pro opékani spodni ¢asti pokrmi
dozlatova. Pouziti této funkce doporucujeme také
Ero pomalé peceni, k dokonceni peceni pokrmu,
teré maji velmi tekutou konzistenci, popfipadé pro
zahusténi $tav a omacek. o
| BREAD AUTO (AUTOMATICKE PECENI
A==|CHLEBA)

Tato funkce automaticky zvoli idedlni teplotu a dobu
peceni chleba. Pro dosazeni nejlepsich vysledku se
dUsledné fidte receptem. Pfed spusténim cyklu musi
trouba vychladnout.

|£ PASTRY AUTO

A—ITato funkce automatick?/ zvoli idealni teplotu
a dobu peceni pro dort?/ a kolace. Pred spusténim
cyklu musi trouba vychladnout.

@ SMARTCLEAN

Plsobeni pary, kterd se uvoliiuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoZnuje snadno
odstranit necistoty a zbytky jidla. Pro aktivaci Cistici
funkce ,Smart Clean” nalijte na dno trouby 100-

120 ml pitné vody a poté otocte ovlada¢em volby
funkci a ovladacem termostatu na symbol [¢]. Nejlepsi
je pouzivat funkci v délce 35 minut, Poloha ikony
neodpovida teploté dosahované béhem cyklu ¢isténi.

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolte otocenim ovladace vybéru na symbol
poZadované funkce: Rozsviti se displej a zazni
zvukovy signal.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNiIM NASTAVENIM

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

N4
7N

4

Upozornénti: Behem peceni mizete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim ovladace
termostatu. Funkce se nespusti, pokud bude knoflik
termostatu v poloze O /AUTO. MUZete nastavit dobu
pfipravy, ¢as ukonceni (pouze nastavite-li dobu pfipravy)

a casovac.

KYNUTI

Pro spusténi funkce kynuti (Rising) otocte knoflik
termostatu do polohy pro kynuti (40 stupnd) a knoflik
funkce uvedte do polohy pro tradi¢ni peceni; Po
zaznéni signalu predehfevu vlozte jidlo do trouby.
Tésto pfikryjte mokrou utérkou, popfipadé na dno
trouby umistéte panev s vodou, abyste vytvofili vihké
prostredi.

SMART CLEAN

Za ucelem aktivace cistici funkce ,Smart Clean” nalijte
na dno trouby 100-120 ml pitné vody a BOté otocte
volici knoflik a knoflik termostatu na symbol [&]. Funkce
se aktivuje automaticky: na displeji se zobrazuje doba
zbyvajici do konce; stfidajici se zpravou ,HYD".

Mr.ar L] |

T O 110
©:

Upozornént: Poloha ikony neodpovida teploté dosahované
béhem cyklu cistent.

Upozornent: Je pouze mozné naprogramovat ¢as ukoncent
této funkce. Doba trvani je automaticky nastavena na

35 minut.
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3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici
ikona “0 na displeji indikuji, ze faze pfedehfivani je
aktivni.

Jakmile se dosdhne nastavené teploty, ikona zlstane
svitit a ozve se zvukovy signal na znameni, Ze je
mozné do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vareni.
Upozornéni: VioZeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
predehfevu mlze nezadoucim zpusobem ovlivnit konecny
vysledek.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce muze
zUstat ikona </ viditelna na displeji, a to i po vypnuti
chladiciho ventilatoru, na znameni toho, Ze je

v prostoru trouby stale zbytkové teplo.

Upozornenfi: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé
radé faktord, jako je teplota okolniho prostfedi ¢i pouzita
funkce.V kazdém pfipadé je vyrobek vypnuty, pokud je
ukazatel na volicim knofliku oto¢en na, 0 “

4. PROGRAMOVANI PECENI

fPFeE zahdjenim naprogramovani vafeni musite zvolit
unkci.

DOBA TRVANI

Tisknéte @, dokud na displeji nezacne blikat ikona @
a ,00:00".
4

S
[
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P

K nastaveni pozadované doby peceni pouzijte + nebo
- a potvrzeni provedte stiskem ©.

Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signdl a na
displeji se zobrazi, ze je peceni ukonceno.

Upozornént: Zrusit nastavenou dobu peceni Ize stisknutim
, dokud na displeji nezacne blikat ikona (®, poté tlacitkem
- vynuIL#'te dobu peceni na,00:00". Tato doba peceni
zahrnuje fazi pfedehfevu.

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI /
ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi
funkce naprogramovanim ¢asu ukonceni; Stisknéte
. dokud na displeji neza¢ne blikat ikona A¥ a aktualni

cas.

St

L

7 3
it

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
pouZijte + nebo - a potvrzeni provedte stiskem (.
Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce z(istane pozastavena,
dokud se automaticky nespusti v cas, ktery byl
vypocitany na zakladé zvoleného ¢asu ukonceni
peceni.

Upozornént: Nastaven( zrusite vypnutim trouby, tj. otocenim
voliciho knofliku do polohy o/ AuTo.

Funkce odlozeného startu neni k dispozici pro funkce
Gril a Turbo Gril.

KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, Ze funkce
je ukoncena.

- _
0t
@
Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo

nastavenim O V{pnete troubu.

Upozornent: Je-li aktivni ¢asovac, na displeji se stfidave
zobrazuje ,END” a zbyvajici ¢as.

5. NASTAVENi CASOVACE

Tato volba nepferusi nebo nenastavuje vafeni, ale
umozni vam pouzit displej jako ¢asova¢, bud béhem
aktivni funkce, nebo u vypnuté trouby.

Tisknéte ©, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona

@ a,00:00"

S = — =
Lt
LU

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo - a provedte
Botvrzery’ stisknutim ©. L

o ukonceni odpocitavani zvoleného Casu o
samglstatneho Casového spinace bude znit akusticky
signal. .
Upozorneni: Casovac zrusite tak, Ze tisknete © , dokud
nezac¢ne blikat ikona &, poté tlacitkem - vynulujete ¢as na
,00:00".
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDEHREV  TEPLOTA (°C) DOBATRVANI (Min) =, Pﬁgiggsﬂswi
3
=] Ano 170 30-50 .
Kynuté kolce Ano 160 30-50 2
LY== ]
4
Ano 160 40-60 a—
Kola¢ s naplni = Ano 160-200 35-90 2
(tvarohovy kola¢ — cheesecake, 4 5
za&vin, ovocny kolac) Ano 160-200 40-90 A, A
= Ano 160 25-35 3
Cajové pecivo / ovocné kolacky Ano 160 25-35 3
Ano 150 35-45 42
= Ano 180-210 30-40 3
Choux buns (Odpalované P _ B 4 2
bedivo) Ano 180-200 35-45 R
Ano 180-200 35-45 >, 3 1,
= Ano 90 150-200 |3
Pusinky Ano 90 140-200 4, 2.
Ano 90 140-200 >, 3 T
1/2
Pizza/focaccia (typ chlebového =] Ano 190-250 15-50 R—
peciva) = Ano 190-250 20-50 a2
—— = Ano 250 1020 3,
razena pizza
Ano 230-250 10-25 a2
= Ano 180-200 40-55 —
Slané kolace P _ _ 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) Ano 180-200 45-60 AR AFe
Ano 180-200 45-60 2 o L
= Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent (pInéné pecivo
z listového tésta) / drobné Ano 180-190 20-40 _\éﬁ 2
pecivo z listového tésta 5 3 1
Ano 180-190 20-40 e L
Lasagne / zapecené téstoviny / 2
plnéné téstoviny ,canneloni”/ =] Ano 190-200 45-65 L J
pecené pudingy typu ,flan”
Jehnéci/ teleci/ hovézi 1kg = Ano 190-200 80-110 3
Pecené maso s kiupavou kizi 2 kg = Ano 180-190 110-150 L 3 j
Kufe/kralik/kachna 1 kg =] Ano 200-230 50-100 : 2 ,
Kréita/husa 3 kg = - 190-200 100-160 2,
Pecena ryba / v papiloté B _ 2
(lety, vcolku) =] Ano 170-190 30-45 L
PInéna zelenina - _ 3
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-70 e
Opeceny chléb = 5 250 2-6 2
Rybi filé / platky = - 230-250 15-30% 4 3,

Whj;lﬁool



UROVEN

RECEPT FUNKCE PREDEHREV ~ TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) A PRISLUSENSTVI
ﬁgorggi);/g keerl:;/aby/iebl’rka/ =] B 250 15-30 * -\..fj...,- kivr
Pecené kure 1-1,3 kg Ano 200-220 55-70 % 2 WLy
Krvavy rostbif 1 kg Ano 200-210 3550 %% |, 3
Jehnéi kyta/koleno Ano 200-210 60-90 ** é
Pecené brambory Ano 200-210 35-55 2
Zapékana zelenina - 200-210 25-55 é
Maso a brambory Ano 190-200 45100 %+ A4 1
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 *** .\é,. ;,
Lasagne a maso Ano 200 50-100 *** _\__i|_i__,__,_ ;,
Kompletni jidlo:
ovocny dort (Uroven 5) / lasagne Ano 180-190 40-120 *** ,\éﬁ -\;u- u;
(Uroven 3) / maso (Uroven 1)

Pe¢ené maso / nadivané maso L] - 170-180 100-150 ;g

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

**\le dvou tfetinach pecenfjidlo obratte

(v pfipadé potreby).

*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zéleZi na vasich poZzadavcich.

Uvedend doba nezahrnuje fazi predehfevu: Doporucujeme vlozit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az po dosazeni
pozadované teploty.

. ¢ . [ VP ~ s J 1 I oS
PRISLUSENSTVI Roit Pecici nddoba pro polozeni Plech na peceni/ Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech / plech na
na rost odkapavaci plech na rostu na peceni peceni se 200 ml vody
= = “ = &
Y = Sres/
& & = e
Tradi¢ni Horky vzduch Pizza Maxi peceni Gril Turbo gril Eko horky vzduch

CISTENI A UDRZBA

PZed |§>rov:='\dén|'m jakékoliv ”epguil'vejte dl;'éténku/, drsné rukavice.
udrzby a ciSténi se ujistéte, ze oubicky ani abrazivni/ziravé . Cyxor s e
trouba stihla vychladnout. prostiedky, nebot by tim mohlo  Pfed provadénim jakékoliv

udrzby musi byt trouba odpojena

dojit k poskozeni povrchu od elektrické sits.

spotiebice. . .
Pouzivejte bezpeénostni

Nepouzivejte parni Cistice.

VNEJSi POVRCHY ‘czep[év, a|1by bylo moi,r]ékqﬂstlza?iic(sk\érny a zbytky jidla.
Povrchy ¢istéte vihkou utérkou z mikrovlakna. a ucelem vysusenl jakenhokoli kondenzatu,
Jsouli velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH \(%tvoreneho v dUsledku ptipravy jidla s vy$sim

A A v . sahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
Qggg;?#”;g%ﬁ'lfgrﬂho prostfedku. Nakonec je otfete 2 poté kondenzat settete hadfikem nebo houbou.

Nepouzivejte korozivni ani brusné ¢istici prostiedky. ~ * DVifka je mozné za tcelem snadného ocisténi skla

Jestlize se tyto prostfedky pfesto nedopatfenim vysadit a znovu nasadit . .
dostanou d)c/> stpku S trou%cl)ou, ihned ol?h'snény « Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostfedkem.

povrch otiete vihkym hadFikem z mikrovlakna: PRISLUSENSTVi
VNITRNIi POVRCHY Ihned po pouziti vlozte ptislusenstvi do roztoku

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeste horke,
a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobg, kdyz je jesté eﬁgélrng?errlfllig?tyé%ﬂ(eerrswé%%k Oﬁ%ﬁ"ﬁg d'ﬁglr?édé‘é@{“te
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Piejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem dol(, dokud nedojde
k Jejich odjisténi.

4

2. Dvitka dobfe uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama — nedrzte je za rukojet.
Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvirka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubég,

nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posunite smérem dol( a poté je naplno

oteviete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dolli az na
oraz.

uvodni

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakuijte.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubujte kryt Zarovky, vyménte ji a nasroubujte

kryt zpét.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

gpoTzoménCi: Pouzivejte halogenové Zarovky 25 W/ 230V, typ
9,T300°C.

Zarovka, kterou je spotfebic vybaven, je specidlné navrZzena

pro domaci spotfebice a neni vhodna pro vieobecné

osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009).

Zarovky lze zakoupit v servisnim stfedisku. — Zarovky

nechytejte holyma rukama, protoze otisky prstli mohou byt

Eh’éinou zniceni. Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného
rytu Zarovky.

CISTENI SKLA DVIREK

1. Po vyjmuti dvifek je poloZzte na mékky povrch
tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte sou¢asné obé
zajistovaci pojistky a zataZzenim smérem k sobé
sejméte horni listu dvirek.

2. Zvednéte a pevne drzte vnitfni sklo obéma rukama,
pfeneste sklo na mékky povrch. Poté zacnéte
s cistenim.

@

3. Znovu nasadte stfedni tabuli (oznac¢enou
pismenem ,R")

pfed nasazenim vnitfni tabule: Pfi spravném usazeni
skla je simbol +R” v levém rohu. Neéprve zasadte delsi
stranu skla oznacenou pismenem ,R” do rdmecku

a poté sklo sklopte do spravné polohy. Tento postup
opakujte s obéma tabulemi skla.

o

\ o/

ny

4. Namontujte horni listu: Zacvaknuti indikuje _
spravnou montaz. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte
tesnéni.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

~ Mozna pricina

Trouba nefunguje. . Preruseni napaHem.

Odpojenf od elektrické sité.

Na displeji je pismeno ,F”
nasledované cislem nebo

- Trouba je rozbita.
pismenem. i

Na c,iisplﬁ'i sezobrazi o )
zprava ,Horké” a zvolend | Teplota je pfilis vysoka.

funkce se nespusti.

Text na displeji se )
zobrazuje nezfetelné a zda
se, ze je poskozeny.

Nastavenf jiného jazyka.

ZAMEK DVIREK*

Refeni e
- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

. pripojenad k elektrickému napajeni.

- Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
. pretrvava.

Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
: zdkazniky a uvedete ¢islo nésledujici za pismenem ,F".

Pred aktivaci funkce nechte troubu vychladnout. Zvolte
¢ jinou funkci.

- sluzeb.

Pokud je nainstalovany zamek dvifek, dvifka musite

zaviit manualné. Otevreni dvifek vybavenych zamkem

dvitek (viz obrdzek 1).

Bezpecnostni zafizeni dvefi Ize odinstalovat -
postupujte podle obrazk (viz obr. 2).

* Dostupné pouze u urcitych modelU

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotrebidi
na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). P¥i kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifika¢nim stitku produktu.

: Whjr/lﬁool
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Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT

Registrér venligst dit produkt pa

komplet assistance

www.whirlpool.eu/register, for at modtage en mere

SCAN QR-KODEN PA DIT APPARAT,
FOR AT INDHENTE FLERE

Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, fgr apparatet OPLYSNINGER
/ j \ tagesi brug.
;. Eletjeningspanel |
I O . Blaeser og ringvarmelegeme
@ @ (ikke synligt)
- =t = < 3. Lampe
4. Skinner
-{-- 6 (niveauet er anfert pa siden af
& ovnrummet)
5. Lage
6. Qverste varmelegeme/grill
7. ldentifikationsskilt
(ma ikke fjernes)
.7
F °C
(3 El 0/AuTO
2 T \\E e o N = 60
,§| ) 220 80
=N e - 200 " £100
= = = 180 o
N T
1 23 4 5 6
1. VALGEKNAP 3. INDSTILLING AF 6. TERMOSTATKNAP

Bruges til at teende og slukke for

ovnen, ved at vaelge en funktion.

Sluk for ovnen, ved at dreje
knappen over pa 0.

2.LYS

Tryk pa:C- med ovnen taendt for
at teende eller slukke for lyset i
ovnrummet.

KLOKKESLAT

Adgangsgivende til indstilling af
tilberedningstid, udskudt start og
minutur.

Til visning af klokkeslaettet nar
ovnen er slukket.

4. DISPLAY

5. JUSTERINGSKNAPPER

Til &endring af tilberedningstidens
indstilling.

Drej den for at vaelge den gnskede
temperatur, nar du aktiverer
manuelle funktioner.

Bemaerk: Knappens type kan variere alt efter modeltype. Hvis knapperne er trykaktiverede, skal du trykke ned pa midten af

knappen for at udlgse den fra seedet.

Whjr/lﬁool



TILBEHOR

RIST DRYPBAKKE * BRADEPANDE * GLIDESKINNER *

=

[ VAP ~ \ , T
Anvendes til tilberedning af ~ Anvendes som bradepande  Anvendes til at tilberede bred Til at fremme isaetning eller
mad eller som understgtning til tilberedning af kad, fisk, 0g teerter, men o0gsa til stege, udtagning af tilbehar.
til pander, kageforme og grensager, focaccia, etc. fisk i fad, etc.
andre ovnfaste kogegre). eller anbragt under risten

til at opsamle saften fra
madlavningen.

* Kun disponibel pa visse modeller
Antallet og tﬁpen af tilbehgr kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
Yderligere tilbehar kan kabes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R Skub den herefter vandret ind langs glideskinnerne

« Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule 02 helt i bund.

pa skra, sa bagsiden med den haevede del (vendt ndet tilbehgr, sa som bradepanden, skal sattes
opad) anbringes forst. vandret i, og skubbes pa glideskinnerne.

GLIDESKINNER OG STYRESKINNER

Fjern den beskyttende tape [a] fgr ovnen tages i
brug og aftag herefter den beskyttende folie [b] pa
glideskinnerne.

[c] [d]

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE
1. Rillerne kan tages ud ved at tage forsvarligt fat om

[a]

den ydre del af skinnen og traekke den mod igi(selv
UDTAGNING AF GLIDESKINNERNE [c] sa understgtningen og de to interne stifter treekkes ud
Traek den nedre del af glideskinnen for at frakoble de  af seedet.
nedre kroge (1) og traek glideskinnerne opad sa de 2. Rillerne genmonteres ved at anbringe dem ved
Igftes fri af de gvre kroge (2). ovnrummet og starte med at saette de to stifter i
GENMONTERING AF GLIDESKINNERNE [d] deres saeder. Placér herefter den udvendige del ved
Seet de gvre kroge fast Ea rillerne (1) og tryk herefter dets seede, indsaet understatningen og tryk med fast
den nedre del af glideskinnerne imod rillerne indtil de  hand i retning af siden af ovnrummet, for at vaere
nedre kroge klikker (2). sikker pa at rillen er forsvarligt fastgjort.
FORSTEGANGSBRUG
1. INDSTILLING AF KLOKKESLAT Bemaerk: Nar ikonet & blinker, for eksempel efter et
Det er nadvendigt, at indstille klokkeslattet forste Iaen%erevarende strgmsvigt, vil du skulle genindstille
%(ang, man teender for apparatet: Tryk pa @ indtil klokkesleettet.
ikonet © og timernes to cifre begynder at blinke pa 2. VARM OVNEN
displayet. En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
N fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales
AL derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle
DALt lugte, for du begynder at tilberedé maden. Fjern
e eventuelt beskyttende pap eller transparent film fra
Q. ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

o L . Opvarm ovnen til 250 °C i cirka en time.
Benyt + eller - til at indstille timetallet, og tryk pa @, O\F/)Xen ska\1 vaerel tom i déttle tidsrurln.

L(ii"naktebekraefte- Minutternes to cifre begynder at Bemaerk: Dfet ?nbefales at udlufte rummet, efter du bruger
Benyt + eller - til at indstille minuttallet, og tryk pa @, for apparatet for forste gang.
at bekraefte.
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FUNCTIONS (FUNKTIONER)

OVER-/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.
-~ |DEJHAVNING

—lIFor at hjeelp sedet eller salt dej med at haeve
effektivt. Drej termostatknappen over pa ikonet, for at
aktivere denne funktion.

<« |VARMLUFT

*" ITil tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa

flere (maks. tre) niveauer. Funktionen gor samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

s |PIZZA

<ITi| bagning af forskellige tycf)er og starrelser
af bred og pizza. Det er en god ide at bytte om

pa bagepladernes placering, nar halvdelen af
tilberedningstiden er gaet.

[ 45 |[OKO-VARMLUFT

S i) tilberedning af stege og farserede stegte
stykker pa en enkelt plade. Overdreven udtgrring

af maden forebygges af en let, intermitterende
luftcirkulation.

Nar denne @KO-funktion er i brulg, er lyset slukket
under hele tilberedningen, men kan teendes igen ved
at trykke pa .

>~ |GRILL

Til grillstegning af boffer, kebab og pealser,
8ratinering af grensager eller bregdristning.

i anbefaler at bruge en drypbakke til at opsamle
safterne fra tilberedningen, nar der(?rilles od:
Anbring bakken pa en af rillerne under risten og heeld
200 ml drikkevand heri.

<%7| TURBO GRILL

«2_ITil stegning af store kedstykker (kgller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at bruge en drypbakke til

DAGLIG BRUG

.’

at opsamle safterne fra tilberedningen: Anbring
bakken pa en af rillerne under risten og haeld 200 ml
drikkevand heri.

MAXI TILBEREDNING

XL_ITil tilberedning af store kadstykker (over 2,5 kg).
Vi anbefaler at vende kedet under tilberedningen

for at sikre, at det brunes jeevnt pa be?(ge sider. Vi
anbefaler ligeledes at dryppe kodstykket hyppigt for,
at det ikke skal blive for tort.

BOTTOM HEATING (UNDERVARME)

Egnet til bruning af rettens underside.
Funktionen er ogsé velegnet til Iargigtidstilberedning,
til feerdigtilberedning af retter med en vaeskeholdig
konsistens eller til at jaevne sauce og sovs.

[<>|BREAD AUTO (BR@D AUTO)

A—IDenne funktion valger automatisk den ideelle
temperatur og bagetid til brgd. Felg opskriften med
ombhu, for at opna de bedste resultater. Ovnen skal
veere kold, ndr funktionen aktiveres.

|£ PASTRY AUTO (BAGVARK AUTO)

A—IDenne funktion veelger automatisk den ideelle
temperatur og bagetid til kager. Ovnen skal vaere
kold, nar funktionen aktiveres.

@ SMARTCLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
renggringscyklus med lav temperatur ger, at snavs og
madrester nemt kan fjernes. Renggringsfunktionen
“Smart Clean” aktiveres ved at haelde T00-120ml
drikkevand i bunden af ovnen og herefter dreje
veelgeknappen og termostatknappen over paikonet
[¢]. Det er bedst at anvende funktionen i 35". [konets
position svarer ikke til den oparbejdede temperatur
under renggringscyklussen.

1. VALG EN FUNKTION

Drej vaelgeknappen over pa symbolet for den gnskede
funktion, for at vaelge den: Displayet vil teende og der
lyder et signal.

2. AKTIVERING AF EN FUNKTION

MANUEL

Drej termostatknappen for at indstille den gnskede
temperatur og starte den valgte funktion.

4

N4
7N

Bemaerk: Under tilberedningen kan man aendre funktionen,
ved at dreje pa vaelgeknaEpen, eller justere temperaturen,
ved at dreje pa termostatknappen. Funktionen starter ikke,
hvis termostatknappen stér pa positionen O /AUTO. Du

kan indstille tilberedningens varighed, tilberedningens
afslutningstidspunkt (kun hvis du indstiller en varighed) og et
minutur.

HAVNING

For at starte funktionen "Dejhaevning" skal du

dreje termostatknapfpen til dejhaevningsposition
(40 grader) og stille funktionsknappen'i over-/
undervarmeposition; Stil maden i ovnen efter
forvarmningens signal. Daek dejen til med et fufgtigt
viskestykke eller stil en pande vand i bunden a
ovnrummet, for at skabe en fugtig omgivelse.

SMART CLEAN

Rengegringsfunktionen “Smart Clean” aktiveres ved at
haelde 100 - 120 ml drikkevand i bunden af ovnen og
herefter dreje vaelgerknappen og termostatknappen
over pa [@likonet. Funktionen aktiveres automatisk:
Displayet viser den tilbagevaerende tid indtil
slutningen; skiftevis med “HYD".

[
|

¢

Bemazerk venligst: Ikonets position svarer ikke til den
oparbejdede temperatur under renggringscyklussen.
Bemaerk: Det er kun muligt at programmere klokkeslzettet for
denne funktions sluttid. Varigheden indstilles automatisk pa
35 minutter.

Whjr/lﬁool



3. FORVARMNING OG RESTERENDE VARME

Nar funktionen starter vil der lyde et signal og

et blinkende ikon 2§ pa displayet angiver, at
forvarmningsfasen er aktiv.

Nar den indstillede temperatur er ndet, lyser ikonet
konstant, og der lyder et nyt lydsignal for at angive,
at maden kan saettes ind, og tilberedningen kan
fortseette.

Bemaerk: Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive negativt pavirket.
Efter tilberedning og med inaktiveret funktion vil
ikonet < muIiEws stadig vaere synligt pa displayet,
selv efter at afkalingens blaeser er stoppet, for at vise,
at der er resterende varme i ovhrummet.

Bemaerk: Tiden der gar fer ikonet slukker varierer, fordi den
afhaenger af en raekke faktorer sdésom omgivelsestemperatur
og den anvendte funktion. Men produktet ses som veerende
slukket, nér pilen pa veelgerknappen star pa O

4. PROGRAMMERING AF TILBEREDNING

Du skal vaelge en funktion, fer du kan begynde at
programmere tilberedningen.

VARIGHED

Tryk fortsat pa © indtil ikonet & og “00:00” begynder
at blinke pa displayet.

S 2
[
2N

C2
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Brug + eller - for at indstille den gnskede
tilberedningstid, og tryk sa pa © for at bekraefte.
Aktivér funktionen ved at dreje termostatknappen
over pa den gnskede temperatur: Der lyder et hgrbart
signal og displayet vil angive, at tilberedningen er
fuldfort.

Bemaerk: Man kan slette den indstillede tilberedningstid,
ved at holde © trykket, indtil ikonet (& begynder at
blinke pa displayet og herefter indstille tilberedningstiden
pa“00:00"vha. - . Denne tilberedningstid omfatter en
forvarmningsfase.

PROGRAMMERING AF TILBEREDNINGENS
SLUTTID/
UDSKUDT START

Efter indstilling af en tilberedningstid kan funktionens

start udskydes ved at programmere sluttiden: Tryk

Bé indtil ikonet A% og det nuvaerende klokkeslaet
egynder at blinke pa displayet.

\\_II [, ] I/,

[y

v N
Pa

Anvend + eller - til at veelge det klokkeslaet, du
gnsker at afslutte tilberedningen pa, og tryk pa (,
for at bekraefte.

Aktivér funktionen ved at dreje termostatknappen

over pa den gnskede temperatur: Funktionen forbliver
sat pa Bause, indtil den starter automatisk i et tidsrum,

der er beregnet ud fra det valgte sluttidspunkt for

tilberedningen.

Bemaeerk: Sluk for ovnen ved at dreje vaelﬁeknappen over pa

Eositionem/AUTo, for at annullere indstillingen.
unktionen Udskudt start star ikke til radighed for

Grill og Turbo Grill funktionerne.

ENDT TILBEREDNING
Der lyder et harbart signal og displayet vil angive, at
funktionen er feerdig.

—_
1
@

Drej pa veelgeknappen, for at vgael(_?e en anden
funktion, eller drej den over pa O for at slukke for
ovnen.

Bemaerk: Hvis minuturet er aktiveret viser displayet “END”
skiftevis med den tilbageveerende tid.

5. INDSTILLING AF MINUTURET

Denne funktion hverken afbryder eller programmerer
tilberedningen, men lader diE bruge displayet som

et minutur, enten under en aktiv funktion eller nar
ovnen er slukket.

Tryk fortsat pa © indtil ikonet & og “00:00” begynder
at'blinke pa displayet.

Nalninint

LI

&
Brug + eller - for at indstille det enskede klokkesleet,
og tryk pa © for at bekraefte.
Der lyder et signal, nar minuturet er faerdig med
nedtallingen til det valgte tidspunkt.
Bemaerk: Timeren kan slettes ved at holde © trykket, indtil

@ ikonet begynder at blinke, og herefter anvende - til at
indstille tiden pa “00:00"
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TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING TEMPERATUR (°C) VARIGHED (Min) NIVEAU OG TILBEH@R
= Ja 170 30-50 3
Kager med haevemiddel Ja 160 30-50 _\_”é’_
Ja 160 40-60 2
Kage med fyld = Ja 160 - 200 35-90 2,
(ostekage, strudel, frugtteerte) Ja 160 — 200 40 - 90 -‘é". -\é’.
= Ja 160 25-35 3
Smakager / Tarteletter Ja 160 25-35 ir
Ja 150 35-45 4 2
= Ja 180 - 210 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 200 35-45 L L
Ja 180 - 200 35-45 0, 3 1
= Ja 90 150-200 3
Marengs Ja 90 140-200 [ 4, 2.
Ja 90 140-200 >, 3 1
Pizza/Focaccia E Ja 190-250 1550 % 2
= Ja 190 - 250 20-50 A2
Frossen pizza E Ja 230 1020 é
Ja 230-250 10-25 24 2
= Ja 180 - 200 40 - 55 —
et o Ja 180 - 200 45-60 2, 2,
Ja 180 - 200 45-60 o2 o
= Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vents / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 ,\é‘, L
Ja 180 - 190 20-40 2> /3, 1
Lossgne et o/ = B w00 | ases 2
Lam / kalv / okse 1 kg = Ja 190 - 200 80-110 | 3,
Stegt kad med spradt skind2 kg = Ja 180 - 190 110 - 150 é
Kylling / kanin /and 1 kg =l Ja 200 - 230 50-100 ;;
Kalkun / gds 3 kg = ; 190 - 200 100-160 2,
Qunstegt fisk/ fisk i fad = Ja 170 - 190 30-45 2,
I(:tgr?wtaetegrr?gaiggarer, auberginer) Ja 180 - 200 50-70 .\_,3;1_,.
Ristet brgd had 5' 250 2-6 ,\_E._,
Fiskefiletter/skiver hd - 230- 250 15-30* _\_f._, \viwf

Whj;lﬁool



OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) VARIGHED (Min) = NIVEAU OG TILBEH@R
e - - w0 s LS
Stegt kylling 113 kg Ja 200 - 220 s5-70% 2 . 1,
Oksesteg red 1 kg Ja 200 - 210 35-50 ** é
Lammekolle/skank Ja 200 - 210 60-90% 3
Steg kartofler Ja 200 - 210 35-55 \i,
Grgnsagsgratin - 200 - 210 25-55 ;,

Ked og kartofler Ja 190 - 200 45-100% 4 1

Fisk og grentsager Ja 180 30 - 50 *** .\é, ;g
Lasagne og ked Ja 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Komplet maltid:

frugttaerte (niveau 5) / lasagne Ja 180 - 190 40 - 120 *** ,‘_;b_ _\,_;h_ ;,
(niveau 3) / kad (niveau 1)

gglilc(jliéfgt ked / farserede stegte Iy } 170 - 180 100 - 150 é

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet
**Vend maden, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gaet
(om ngdvendigt).

*** Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig preeference.

Tilberedningens anferte varighed inkluderer ikke forvarmningsfasen: Vi anbefaler, at retten farst saettes i ovnen, og at
tilberedningstiden ferst indstilles, nar den @nskede temperatur er naet.

TILBEHER Aeeenn ~ AR=lr J | f TS
. o . Bradepande / Dryppebakke Dryppebakke / Bradepande
Rist Bageform pa risten eller bageform pé risten Drypbakke / Bradepande med 200 ml vand
U il =P s
FUNCTIONS EI Ifl e
FUNKTIONER
( ) Over/underv. Varmluft Pizza Maxi tilberedning Grill Turbo grill @ko-varmluft

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sarg for, at ovnen er kold, inden
du foretager vedligeholdelse
eller rengoring.

Brug aldrig damprensere. bes

UDVENDIGE OVERFLADER

Renger overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre.

Tilfe) et par draber neutralt rengeringsmiddel, hvis de
er meget snavsede. Tar efter med en tor klud.

Brug aldrig aetsende renga@ringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkale og sd renggares,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fierne eventuelle
aflejringer eller pletter, der skyldes madrester.

Brug ikke staluld, skuremidler
eller slibende/zetsende
renﬂaringsmidler, da disse kan
adige apparatets overflader.
Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes fgr enhver form for
vedligeholdelse.

Lad ovnen kole helt af og ter den sa med en klud eller
svamp, for at fjerne eventuel kondens, der matte veere
skabt af tilberedning af mad med et hgjt vandindhold.
- Lagen kan nemt tages af og saettes pa igen, for at
lette rengering af glasruden

« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens lage.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddelopl@snin
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebarste
eller en svamp.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne lagen skal du dbne den helt, og
senke spaerhagerne, indtil de er i ulast position.

X N

2. Luk lagen, sa meget du kan.

Tag godt fat om ldagen med begge haender - hold den
ikke T handtaget.

Fjern [dagen ved ganske enkelt at fortseette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad (a),
indtil, den frigares fra lejet (b).

Leeg ldgen pd den ene side pd en blad overflade.

3. Genmontér lagen ved at saette den pa ovnen,
indregulere haengslernes kroge efter deres seeder og
fastgore den gvre del i seedet.

4, Senk lagen, og dbn den helt.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Serg for at de trykkes helt i bund.

5. Prov at lukke lagen og kontrollér at den stérPé
linje med betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfeldet,
skal du gentage ovenstaende trin..

UDSKIFTNING AF PAREN

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2, Skru skeermen af lyspunktet, udskift peeren og skru
skeermen Eé lyspunktet igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug 25 W/230V type G9, T300 °C halogenpaerer.

Paeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindeli
belysnin%i jemmet (Radets forordning EF 244/2009).
Pzererne kan kabes hos serviceafdelingen. - Handter

ikke paererne med din bare haender, da dine fingeraftryk
eventuelt beskadiger dem. Ovnen ma ikke tages i brug, fer
lampeglasset er blevet genmonteret.

RENGO@RING AF LAGEGLAS

1. Nar lagen er demonteret og ligger pa en blad

overflade med handtaget vendt nedad, skal du trykke

skamti(?ciﬂt pa de to ldseklemmer og Herne den gvre
anta

agen ved at traekke den mod dig selv.

2. Loft og tag godt fast om den indre glasrude med
beg%e hander, tag den ud og anbring den pa en blad
overtlade, for den rengores.

;F.{”)Genmontér den mellemste rude (afmaerket med
for du genmonterer den inderste rude: Serg for at
maerket “R” er synligt i det venstre hjarne, for at
placere glasruderne korrekt. Saet forst den lange side
af ruden med meaerket “R” i stotteseederne og skub
den sd i position. Gentag denne procedure med
begge glasruderne.

4. Szt den gvre kant pa: Et klik vil angive den
korrekte placering. Serg for at forseglingen er sikker,
for ldgen genmonteres.

WhWOOI 7



FEJLFINDING

Problem Muligarsag Lesning .
K%gtrollér,kokm dekr er stromafbrydelse, og om stikket
: ¢ Ingen strgm. : sidder i stikkontakten.
Ovnen fungerer ikke. - Afbrydelse fra lysnettet. - Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om fejlen
5 .~ erafhjulpet.
P£'§F2?t)é$$mi5§;]?g?g?\éﬁér Feil i ovn Kontakt din neermeste kundeserviceafdeling og angiv
p 9 9 ' : nummeret, der star efter bogstavet "F".

bogstav.

Pa displayet vises
meddelelsen “Hot” (Varm)
o?(den valgte funktion vil
ikke starte.

Lad ovnen kgle af, for funktionen aktiveres. Veelg en

For hgj temperatur. anden funktion.

Displayets tekst er uklar ; 3
og det serud til at veerei | Andetindstillet sprog. - Kontakt dit naermeste kundeservicecenter.

stykker.

LAGENS LASEANORDNING*

Nar Idgeldsen er monteret, skal ldgen lukkes manuelt.
Abning af lagen med ldseanordning (se Fig. 1).

Lagens sikkerhedsanordning kan fjernes ved at falge
nedenstaende tegninger (se Fig. 2).

* Kun disponibel pa visse modeller

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:
- Bruge QR-koden pa dit apparat
Besoge vores website docs.whirlpool.eu
Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaftet). Nar du kontakter vores
serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

: Whirlpool LA

400011708301




Omistajan opas | Fil

Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava osoitteessa

www.whirlpool.eu/register SKANNAA TUOTTEESSASI OLEVA
QR-KOODI LISATIETOJA VARTEN

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen
kayttoa.

TUOTEKUVAUS

;. Eé ttI('I').pa.neeIi" )
Tl - Fuhallin ja pyorea
@ lammitysvastus (ei nakyvissd)
— = 5 3. Valo
4, Hyllykk6ohjaimet
2.0 /( - 6 (taso Qn_.|i|l_r_T)woitettu uunin
e . o sisaseinalla
s LT B 5. Luukku
6. Ylempi lammitysvastus/grilli
7. Arvokilpi
g (@la poista)
: .7
4
OK{ :[ (o}
5 o il
] ]
KAYTTOPANEELIN KUVAUS
°c
0/ AUTO
250 60
..... e +
220 80
ceeend _ 200 100
180 20
160 140
1 23 4 5 6
1. VALINTANUPPI 3. AJASTIMEN ASETTAMINEN 6. LAMPOTILAN VALITSIN
Kytkee uunin péalle valitsemalla Tarvitaan kypsennysaikojen, Kaantamalla valitaan haluttu
toiminnon. viivastetyn kaynnistyksen ja lampotila manuaalisia toimintoja
0 -asentoon kaantdminen laittaa | @jastimen asettamiseen. = asetettaessa.
uunin pois paalta. un uuni ei ole paalla, nayttaa ajan.
2.VALO 4. NAYTTO
Uunin ollessa paalla sytyta tai 5. SAATOPAINIKKEET

sammuta uunitilan lamppu

painamalla O Kaytetaan kypsennysajan

asetusten muuttamiseen.

Huomaa: Valitsimen tyyppi saattaa vaihdella mallityypista riippuen. Jos nuppeja kdytetdaan painamalla ne alas, nuppi
vapautetaan paikaltaan painamalla sité sen keskiosasta.

WhWOOI 1



VARUSTEET

UUNIPANNU *

RITILA

T r

Kdytetaan ruoan
kyEsenta'miseen tai pannujen,
kakkuvuokien ja muiden
uuninkestavien astioiden
tukitasona.

Kaytetdaan uunipelting lihan,
kaén, vihannesten, focaccian
tms. kypsentamiseen tai
ritilan alla tippuvan nesteen
kerddmiseen.

* Saatavana vain erdissa malleissa

LIUKUKISKOT *

=

Helpottaa lisdvarusteiden
laittamista uuniin sekd niiden
ottamista pois.

LEIVINPELTI *

Kaytetdan leivonnaisten,
mutta myos uunipaistien,
foliossa kypsennettdvan kalan
jne. paistamisessa.

Tarvikkeiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.

Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN TARVIKKEIDEN ASETTAMINEN

- Laita ritila haluamallesi tasolle pitden sita hieman
ylospain kallistettuna ja asettamalla kohotetun (ylos
osoittavan) takasivun alas ensin.

LIUKUKISKOT JA HYLLYKKOOHJAIMET

Liu'uta sita sitten vaakasuorassa kiskoja pitkin niin
pitkalle kuin mahdollista.

« Muut varusteet, kuten leivinpelti, on asetettava
vaakatasossa antaen niiden liukua hyllykkokiskoilla.

Ennen uunin kdyttamista on poistettava suojateippi [a] ja

sitten suojakalvo [b] liukukiskoilta.
)

[a]

LIUKUKISKOJEN POISTAMINEN [c]
Veda liukukiskon alaosaa alakoukkujen (1) irrottamiseksi
ja veda liukukiskoja ylospdin irrottaen ne ylakoukuista

(2).

LIUKUKISKOJEN LAITTAMINEN TAKAISIN [d]

Kiinnita ylakoukut hyllykkéohjaimiin (1) ja paina sitten
liukukiskojen alaosaa hyllykkoohjaimia vasten, kunnes
alakoukut naksahtavat (2).

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

[c] [d]

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN
1. Hyllykkdohjaimet irrotetaan tarttumalla tukevasti
thalmen ulkopuoliseen osaan ja vetamalla sitd itseasi
kohden tuen ja kahden sisatapin irrottamiseksi sijoiltaan.
2. Hyllykkdohjaimet asetetaan takaisin paikalleen
asettamalla ne uunitilan lahelle ja laittamalle ensin
kaksi tappia ﬁaikoilleen. Seuraavaksi ulkopuolinen osa
sijoitetaan lahelle sille tarkoitettua tilaa, tuki asetetaan
Eaikalleen, ja painetaan tukevasti uunitilan seinda
ohden, jotta hyllykkdohjain tulee tukevasti paikalleen.

1. AJASTIMEN ASETTAMINEN

Kun kytket laitteen paalle ensimmaisen kerran, on
tehtava kelloasetukset: Paina @ kunnes kuvake @ ja
kaksi tuntia tarkoittavaa numeromerkkia alkavat vinkua
nadytolla.

N

ninly

)L
o)

Aseta tunnit +-tai - -painikkeella ja vahvista painamalla
. Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua.
Aseta minuutit +-tai - -painikkeella ja vahvista painamalla

Huomaa: Kun &@-kuvake vilkkuu, esimerkiksi pitemman
sahkokatkon jalkeen, aika on asetettava uudelleen.

2. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama on
taysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme lammittdamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista
uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka sisalla
olevat tarvikkeet.

Lammita uunia 250 °C:seen noin tunnin ajan.

Tana aikana uunin tulee olla tyhja.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kdyton jalkeen on suositeltavaa
tuulettaa huone.
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TOIMINNOT

— |PERINTEINEN

— IKaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella
tasolla

-~ | KOHOTUS
—IHelpottaa makeiden tai suolaisten taikinoiden

kohottamista. Toiminto aktivoidaan kaantamalla
lampotilan valitsin kuvakkeen kohdalle.

«rs |KIERTOILMA

=¥ IKypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampatilan eri tasoilla (enintaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kdyttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.

s |PIZZA

= Erityypﬁ)/isten ja -kokoisten leipien ja pizzojen
paistaminen. Vinkkina kerrotaan, etta leivinpeltien
paikkoja on hyva vaihtaa kypsennyksen puolivalissa.

[z, [SAASTO KIERTOILMA

% Isuurikokoisten liharuokien ja taytettyjen paistien
kypsentaminen yhdella tasolla. Ruoan liiallinen
kuivuminen estetdan hellavaraisella ja ajoittaisella ilman
kierrolla.

Taman saastotoiminnon aikana valo pysyy sammuneena
kypsennyksen ajan, mutta se voidaan laittaa uudelleen
aalle painamalla .

~~ | GRILLI

Pihvien, lihavartaiden ja makkaroiden grillaus,
Eratiinivihannesten paistaminen tai leivan paahtaminen.
ihaa grillattaessa on hyva kdyttaa uunipannua
tippuvien nesteiden kerdaamiseen: aseta pannu mille
tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa sille 200 ml juomavetta.

~7|TURBOGARILLI

a%s
**_ISuurikokoisten Iihaﬁ)alojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Grillattaessa on hyva kayttaa

PAIVITTAINEN KAYTTO

uunipannua tippuvien nesteiden keradmiseen: aseta
pannu mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa sille 200 ml
Juomavetta.

ISOT LIHAPALAT

XL _—ISuurille lihanpaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme
kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta taataan
molempien puolien tasainen ruskistuminen. Lisaksi
'iiyl(c)sittelemme valelemaan paistia usein, jottei se kuivu
iikaa.

BOTTOM HEATING (ALALAMPO)

Kdytetaan ruokalajien pohjan ruskistamiseen.
Toimintoa suositellaan hitaaseen kypsennykseen, erittdin
nestepitoisten ruokalajien kypsennyksen paattamiseen
tai kastikkeiden saostamiseen.

[<s>|BREAD AUTO (LEIPA AUTO)

A—ITama toiminto valitsee automaattisesti
ihanteellisen lampatilan ja paistamisajan leipaa varten.
Noudata reseptia tarkoin, jotta saisit parhaat tulokset .
Aktivoi toiminto, kun uuni on kylma.

|£ PASTRY AUTO (KAKUT AUTO)

A—ITama toiminto valitsee automaattisesti
ihanteellisen Iémﬁétilanja paistamisajan kakkuja varten.
Aktivoi toiminto, kun uuni on kylma.

©> SMARTCLEAN (SMARTCLEAN-
~ [PUHDISTUSTOIMINTO)

Taman matalassa lampdétilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hdyry helpottaa lian
Jaruoasta jadneiden tahrojen irtoamista. “Smart Clean”
-puhdistustoiminto kaynnistetadan kaatamalla 100-120
ml juomakelpoista vetta uunin pohjalle ja kaantamalla
sitten valintanuppi ja lampaétilan valitsin kuvakkeen
kohdalle. On parasta kdyttaa toimintoa 35 minuutin
ajan. Kuvakkeen asento ei vastaa puhdistusjakson aikana
saavutettua lampatilaa.

1. VALITSE JOKIN TOIMINTO

Toiminto valitaan kaantamalla valintanuppi haluamasi
toiminnon symbolin kohdalle: ndyttoon tulee valo ja
kuuluu aanimerkki.

2. AKTIVOI TOIMINTO

MANUAALINEN

Valitsemasi toiminto kdynnistetaan asettamalla_
haluamasi lampétila Idmpétilan valitsinta kdantden.

4

N4
7N

Huomaa: Kypsennyksen aikana voit vaihtaa toiminnon
kaantamalla valintanuppia tai saataa lampotilaa kdadntamalla
lampatilan valitsinta. Toiminto ei kdynnisty jos l[amp&tilan
valitsin on kohdassa Q /AUTO. Voit asettaa kypsennysajan,
kypsennyksen paattymisajan (vain jos asetat kypsennysajan)
ja ajastimen.

KOHOTUS

“Kohotus”-toiminto kdynnistetaan kaantamalla
lampéotilan valitsin Kohotus-asentoon (40 astetta) ja
laittamalla toimintojen valitsin kohtaan Perinteinen;
Laita ruoka uuniin esilammityssignaalin jalkeen.
Peita taikina kostealla liinalla tai Taita uunin pohjalle
vesiastia kostean ilmatilan saamiseksi.

SMART CLEAN

“Smart Clean” -puhdistustoiminto aktivoidaan
kaatamalla 100-120 ml juomakelpoista vetta uunin

ohjalle ja kaantamalla sitten valintanuppi ja
dmpétilan valitsin [&]-kuvakkeen kohdalle. Toiminto
aktivoituu automaattisesti: ndytdssa nakyy jaljella
oleva aika; vuorotellen tekstin “HYD” kanssa.

Mr.ar L] |

T O 110
©:

Huomaa: Kuvakkeen asento ei vastaa puhdistusjakson aikana
saavutettua lampdtilaa.

Huomaa: Talle toiminnolle on mahdollista ohjelmoida
ainoastaan paattymisaika. Kestoksi on automaattisesti
asetettu 35 minuuttia.

WhWOOl 3



3. ESILAMMITYS JA JALKILAMPO

Kun toiminto kaynnistyy, aanimerkki ja naytolla
vilkkuva kuvake <J ilmoittavat, etta esilammitysvaihe
on aktiivisena.

Kun asetettu lampdtila on saavutettu, kuvake lakkaa
vilkkumasta ja uusi aanimerkki ilmaisee, etta ruoka
voidaan laittaa uuniin sisaan ja kypsennys voi alkaa.
Huomaa: Jos ruoka laitetaan uuniin ennen
esildammitysvaiheen paattymista, se saattaa vaikuttaa
haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.
Kypsennyksen jalkeen ja kun toiminto ei ole enaa
kaynnissa, kuvake 2/ saattaa nakya edelleen naytolla
sittenkin, kun jaahdytyspuhallin on sammunut; tama
tarkoittaa, etta uunissa on jalkilampoa.

Huomaa: Aika, jonka jalkeen kuvake sammuu, vaihtelee, silla
se riippuu useista eri tekijoistd, kuten esimerkiksi ympaériston
lampatilasta ja kaytetysta toiminnosta. Joka tapauksessa
tuotteen katsotaan olevan pois paalta kun valintanupin
osoitin on kohdassa O

4. KYPSENNYKSEN OHJELMOINTI

Ennen kypsennyksen ohjelmoinnin aloittamista on
valittava toiminto.

KESTO

Pida painettuna @ kunnes (®-kuvake ja “00:00”
alkavat vilkkua naytélla.

Aseta haluamasi kypsennysaika + - tai -
-painikkeella ja vahvista sitten painamalla © .
Aktivoi toiminto kaantamalla lampétilan valitsin
haluamasi lampatilan kohdalle: kuuluu daanimerkki ja
ndytto ilmoittaa, etta kypsennys on paattynyt.
Huomaa: Asetettu kypsennysaika peruutetaan painamalla
kunnes (®-kuvake alkaa vilkkua ndytolld, minkd jalkeen
kypsennysaika asetetaan arvoon “00:00" kdyttamalla -
-painiketta. Tahan kypsennysaikaa kuuluu esilammitysvaihe.
KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN /
VIIVASTETYN KAYNNISTYKSEN OHJELMOINTI
Kun kypsennyksen kesto on asetettu, toiminnon
kaynnistymista voidaan viivyttaa ohjelmoimalla

sen paattymisaika: paina kunnes kuvake ja
nykyinen kellonaika alkavat vilkkua naytolla.

ST
DL

4

Valitse haluamasi kypsennyksen paattymisaika + - tai

- -painikkeella ja vahvista sitten painamalla ('
Aktivoi toiminto kadantamalla lampdtilan valitsin
haluamasi lampétilan kohdalle: toiminto pysyy
taukotilassa, kunnes se kdaynnistyy automaattisesti
valitun kypsennyksen loppumisajan mukaisesti
laskettuna aikana.

Huomaa: Asetuksen peruuttamista varten uuni on
sammutettava kddntamalla valintanuppia 0/ AUTO.
Toiminnon alkamisviive ei ole kdytettavissa grilli- ja
turbogrillitoiminnoissa.

KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN
Kuuluu aanimerkki ja naytto ilmoittaa, etta toiminto
on paattynyt.

—_
0t
@
Valitse jokin eri toiminto kaantamalla valintanuppia tai

sammuta uuni kddntamalla nuppi kohtaan O

Huomaa: Jos ajastin on paalld, ndytossa nakyy “END’
vuorotellen jaljelldolevan ajan kanssa.

5. AJASTIMEN ASETTAMINEN

Tama vaihtoehto ei keskeyta tai ohjelmoi
kypsennystd, mutta sen ansiosta voit kayttaa nayttoa
ajastimena, joko jonkin toiminnon ollessa paalla tai
uunin ollessa sammuneena.

Pida © painettuna, kunnes @ ja “00:00” kuvake ja
“00:00"” alkavat vilkkua naytolla.

My
MNP
Aseta haluamasi aika + -tai - -painikkeella ja

vahvista painamalla © .

Aanimerkki ilmoittaa, kun ajastin on lopettanut
asetetun ajan kaanteisen laskennan.

Huomaa: Ajastin peruutetaan painamalla © kunnes &
-kuvake alkaa vilkkua, minka jalkeen aika asetetaan arvoon
"00:00"painamalla - .
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (min) TASO JA VARUSTEET
= Kyl 170 30-50 3
Nostatetut kakut Kylla 160 30-50 ““.2|;1F
Kyll3 160 40-60 2
Téytekakku = Kylli 160 - 200 35-90 2,
(juustokakku, struudeli, - B 4 2
hedelmapiirakka) Kylla 160 - 200 40-90 A A
= Kylla 160 25-35 3
Pikkuleivéit / tarteletit Kylla 160 25-35 3
Kylla 150 35-45 4 2
= Kyll3 180 - 210 30-40 3
Choux buns (Tuulihatut) Kylla 180 - 200 35-45 L L
Kyl 180 - 200 35-45 2, 3 1
=] Kyl 90 150-200 3
Marengit Kylla 90 140-200 | 4, 2
Kyll4 90 140-200 >, 3 1,
= Kyll3 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia - 4 2
= Kyl 190 - 250 20-50 22
Pakastepizza = Kylla 20 1929 é
Kyll3 230-250 10-25 A 2
= Kyl 180 - 200 40-55 | 3
?ﬁgisl\?iifpﬁhgsu&iraat Kyllé 180 - 200 45 -60 -\...i—...,- -\é’,
Kylli 180 - 200 45-60 2 o
= Kylla 190 - 200 20-30 |3
Vannikkeet / voitaikinapasteijat Kylla 180 - 190 20-40 .\é,. L
Kyl 180 - 190 20-40 2 3, 1
I/_zlaas;agl?gt/ uunipasta / cannelloni = Kyll3 190 - 200 45 - 65 ;j
I1_akrgmas/vasikka / nauta =] Kylla 190 - 200 80-110 éx
Paahdettua lihaa rapeallakuorella 2 kg = Kylli 180 - 190 110-150 3 |
Kana / kani/ ankka 1 kg =] Kylla 200 - 230 50-100 ;;
Kalkkuna / hanhi 3 kg = - 190 - 200 100-160 |2 |
nissa  foliossa paistettu kala = Kylla 170 - 190 30-45 (2,
Taytetyt kasvikset _ . 3
(tomaatit, kesakurpitsat, Kylla 180 - 200 50-70 —-
munakoisot)
Paahdettu leipa | 5' 250 2-6 o
Kalafileet/palat ~] - 230- 250 15-30* _\_f‘f._,. \mivf
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RESEPTI TOIMINTO ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (min) TASO JA VARUSTEET

Makkarat / lihavartaat / grillikylki 5 4
/ jauhelihapihvit ] - 250 15-30% Aeeeer booed
Paistettu broileri 1-1,3 kg Kylla 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \WVLVJ-
Raaka paahtopaisti 1 kg Kylla 200- 210 35-50 ** ! 3 ]
Karitsan koipi / potka Kylla 200- 210 60 - 90 ** \ 3 ]
Paahdetut perunat Kylla 200-210 35-55 2
Kasvisgratiini - 200 - 210 25-55 \ 3 j
Liha ja perunat Kylla 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- \ ! |

o . 4 2
Kala ja vihannekset Kylla 180 30-50 ***  —. j
Lasagne jaliha Kylla 200 50 - 100 *** -\...i—...,- \ 1 ,
Kokonainen ateria: 5 3 1
hedelmétorttu (taso 5) / lasagne Kylla 180 -190 40-120 %% 2 e ,
(taso 3) / liha (taso 1)
Paisti / téytetty paisti L] - 170 - 180 100-150 >,

*Kdanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa
**Kaanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3
(jos tarpeen).

*** Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilokohtaisista mieltymyksista riippuen.

lImoitettuun aikaan ei sisdlly esikuumennusvaihetta: suosittelemme laittamaan ruoan uuniin ja asettamaan kypsennysajan

vasta kun tarvittava lampétila on saavutettu.

Aeeenn ~ AR=lr J | f TS

TARVIKKEET o - R Leivinpelti/uunipannu tai . . Uunipannu / leivinpelti ja

Ritila Leivinastia ritilalla ) e nnn= Uunipannu/ uunivuoka .

leivontavuoka ritilan paalla 200 ml vetta

s il =23 s

=] ] &%

TOIMINNOT Max! cooking (isot

Perinteinen Kiertoilma Pizza aXI“choacz)allr;gtJ) 50 Grillaus Turbogrilli Saasto Kiertoilma

PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

Varmista, etta uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitaan
huoltoa tai kunnossapitoa.

Al3 kidyta hoyrypesureita. laitteen pintaa.

Ala kayta terasvillaa,
hankaussienia tai hankausaineita/ verkkovirrasta ennen minkaan
syovyttdvia puhdistusaineita,
koska ne saattavat vaurioittaa

Uuni on irrotettava

tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

Kdyta suojakasineita.

ULKOPINNAT

Puhdista Pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos pinta
on kovin likainen, voit kdyttaa vettd, johon on lisatty
muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

Ala kayta syovyttdvia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta paasee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jaahtya ja

uhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
ammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat.

« Runsaasti vetta sisaltavien ruokien kypsennyksesta
syntyneen kondenssiveden kuivaamista varten on
uunin annettava jadahtya ensin kokonaan, minka
jalkeen se voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

+ Luukku voidaan irrottaa heIpostiH'a laittaa takaisin
paikalleen lasin puhdistamisen helpottamiseksi

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella

puhdistusaineella.

TARVIKKEET

Upota tarvikkeet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele tarvikkeita
uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA ASENTAMINEN TAKAISIN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

X N

2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit.

Tartu luukkuun tukevasti molemmin kasin - ala
kannattele luukkua kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista ja vetamalla sita samalla ylospain (a),
kunnes se vapautuu paikaltaan (b).

Aseta luukku sivuun pehmeaille pinnalle.

3. Asenna luukku takaisin siirtamalla se uunin
lahelle, kohdistaen saranoiden koukut sijoituskohtiin
ja kiinnittamalla ylaosan paikalleen.

4, Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

5. Yrita sulkea luukku ja varmista, etta se on tasassa
kay};ctopaneelm kanssa. Jos nain ei ole, toista edelliset
valheet.

LAMPUN VAIHTO

1. Kytke uuni irti sahkoverkosta.

2. Ruuvaa lampun kuori, vaihda lamppu ja ruuvaa
kuori takaisin lampun suojaksi.

3. Kytke uuni takaisin sahkodverkkoon.

Huomaa: Kayta 25 W/230V G9 -tyyppisid, T300 °C
halogeenilamppuja.

Tuotteen lamppu on suunniteltu kodinkoneisiin, eika se
sovellu kéytettavaksi kodin yleisessa valaisimissa (EY:n asetus
244/2009). )

Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta. - Al kasittele
lamppuja paljain késin, koska sormenjaljet voivat
vahingoittaa niita. Ald kaytd uunia ennen kuin valon suojus
on asetettu takaisin paikalleen.

LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN
1. Kun olet irrottanut luukun ja asettanut
sen pehmealle pinnalle kahva alaspdin, paina

samanaikaisesti kumpaakin pidiketta ja irrota luukun
ylareuna vetamalla sita itseesi pain.

2. Nosta sisdlasia siitda kunnolla kummallakin kadella
kiinni pitden, irrota se ja aseta se pehmealle pinnalle
ennen kuin ryhdyt puhdistamaan sita.

3. Asenna vdlipaneeli (jossa on merkinta “R”) takaisin
ennen sisdpaneelin asentamista paikalleen.
Lasipaneelit on sijoitettu oikein, jos
vasemmanpuoleisesta kulmasta nakyy “R"-merkinta.
Aseta ensin “R"”-merkityn lasin pitka sivu kannattimiin
i‘a laske se sitten paikalleen. Toista tama kummallekin
asipaneelille.

4, Aseta ylareuna takaisin paikalleen: Naksahdus
tarkoittaa, etta se on tullut oikeaan asentoon.
Varmista, etta tiiviste on kunnossa ennen luukun
asettamista paikalleen.

Whj;lﬁool



VIANMAARITYS

Ongelma ~~~ Mahdollinensyy _Ratkaisu

- Tarkista verkkovirta ja etta uuni on liitetty

: sdhkonsyottoon.

- Sammuta uuni ja kdaynnista se uudelleen, jotta ndet,
: poistuuko vika.

. Virtakatko.
Uuni ei toimi. . Laite on irrotettu
- verkkovirrasta.

Naytolla nakyy F-kirjain, " e .
; S : . . ¢ Ota yhteytta lahimpaan asiakaspalvelukeskukseen ja
ci);cj%isr:euraa nhumero tai Uunissa on vika. ©ilmoita F-kirjaimen perdssa oleva numero.
Naytolla nakyy viesti Ann nin jadhtya ennen toiminnon kaynnistamista
“Hot” ja valittu toiminto ei  Liian korkea lampotila. | [hna uunin jaantya €nnen toiminnon kaynnistamista.
kdynnisty. § § Valitse eri toiminto.
Nayton teksti on epaselvaa :
jé_\krllaytté vaikuttaa olevan | Toinen kieli asetettu. ¢ Ota yhteytta ldhimpaan valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
rikki. : :

LUUKUN LUKITSIN*

Kun luukun lukitsin on asennettuna, luukku on
suljettava manuaalisesti. Luukun lukitsimella
varustetun luukun avaaminen (ks. kuva 1).

Luukun turvalukko voidaan irrottaa tekemalla
kuvasarjan mukaiset toimenpiteet (ks. kuva 2).

* Saatavana vain erdissa malleissa

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisdtiedot ovat saatavissa osoitteesta:
»  Laitteesi QR-koodin kdyttaminen
Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu
Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta
asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

: Whirlpool LA

400011708301




1'wona QR-1 T NN PINO NaX

qon yTnY

7w 2xin WHIRLPOOL nnpw aTin

NN WINN NX DIYA7 W' AN Y yIro NN 7' '
www.whirlpool.eu/register

wnnwn?7 1

IN'O2A NIRYIN DX [I'Y2 NI'\.‘I'T V' 1'UONI UIn'wn 19Y A

1XINA IR

nj7a ni7 A1
22yn DImM'n qiaNIIRN .2
(m2a XY
nn .
D'9TN? ni?'on .4

(71wan xna L9172 DIVN oﬁgnng 2. A - 6
n4YT. 3 ° f == °
27/|1"y om'n qia .6 B
-m('r :n'nl7|'7 7)
'onY | :
.7
457
5. L1
| [ |
ApPan NI7 NN
F °c
0 0/ AUTO
=
250- 60
------ f s +
220 80

seee® - 200 B
: 180 20 %
§ 160 140
1 23 4 5 6

N1IVISNLN 1INO) .6

NN 1INAY 'O 1IN9dN NN 1110
N7Y5N [NTA N'IXIN NNIVIONLN
DT NIYZI90

nywn [ .3

wn 72U nNTaNN (117 wnwun
antonl NI A7yon 71ivwian
.NYWUN NAXIN |IYYA 12D NN

naixn .4

[ 1x¥n% .5
J1wnn qun 2w nnmann vy

N¥190 NN N 1

ONNN DX NPT NYYZI9 NN
21NN DX N1dY 1 0 avnY aalo
NIXN .2

1IN95N 7y Oryn7 L2717 NN
NI1IN DX N7 IR Y7707 12 NTh
21NN IMnav

2NYWY T2 1NN 121 7V 0N '970 yn'?7 ,N9'NTa 091N DMINDON DX .DATN 210N NRNWAYT WYY 1IN9N 210 NNy

.NNTANN INIXR

Whjr/lﬁool



D'"AT'AN

* niya nir'on

IN D'IT'AN NO1DNY7 NIy''on
.DNKXIN

* AUONX N1AN

19NN DNY W N'oX? nunwn
IOy AT ,'7¥7 DA 7aN ,7¥2
Jprama

* D1OIVOL Yan

T

Z1wn7 NN wand wnwn
DI N'YRPID NIPYY,0AT ,vA
NYIN qTN7 NNNN DIP'MY7 IR

nvn qTn

NO'MND IR It 71W17 wnwn
221 DAY NINAN ,NIMAAN 1Ay
.0IN2 D' T'AYN DNINKR 71Y2

910N TY NI7'onn IXR? INIXK 2700 ,]oNn NKY
,ITP9IN 01007 W' ,NY'ONN WAN IN) ,0' NN DTN
Ji7'onn 7y 77007 Dn'? "WORYI

Mg T qIiox7?

D'M'iIon 0'NAT P Nt t
.DAT? OXNN2 NIINYWNY DMWY DNYY 21001 DNTARND 190N
.NNDNN INKY NN'WAN DINK DATAR 1912 WIDAY NI

0'S01l D"AT'ANI YN 9Tn NO01dN

INIX PTNN 'IXIN 079107 NWAN QTN DX 0'1D07 'O *
DYIMN T¥N DX 0TI 01001 N7yn '9% VYN NLII KINWD
.(N7yn% non)

D'STnN Ni'7'oni NIyl nir'on

)

il

=)

~

==

[MTNAI D'9TNA NI'7'on Mo

7702 NPTINA TINK ,0'9TAN NI7'on DX 1'on'? 1 .1
NIN X'¥INT 'TD )78 NNIXR 1Yni n7'on 7w 21x'nn
.DNINN 0''N'190 0'1'9N Y NINI JNINN

T2 DNIXK DN ,0'9TAN NI7'0N NX 'TNNY? ') .2

TIX D{7N |21 INK7 .DNIPNRY D290 1Y NIX 012N1 DINN
NPTIN2 YN'71 ,N2'ANN NIX 010N, T'7 21¥'nn 77nn
NNLVAINNA 9TAN N7'0NW XTIYT *T2 NINN 91T 7X
..nnipnY

N1 [a@] |]ann VY0 NX 1'0ONY7 W N1INA WIN'YN 'N19Y
1van ni7'oninn [b] jann noyn nX Y'on? |Pn

[c] nwan ni'7onn n1on

NIX ?N17 "TD> nyIn n7'onn ¥ INNNN 7700 DX 1Un
'970 NIyan ni7'onn NX J1wni (1) o' annnn 0N
.(2) D'y 0N DNNON YN ,NYYn

1 nwan ni'onn naTnn

[pn NX71 (1) o'9™n Ni?'on%? 0I'7yn D' HIN DX AN
ni7'on 7x Nivan Ni7'onn 7¥ INNNN 270N NX YNY

.(2) o'umnnn 0N NYMY TV 9NN

[ITYRY YIN'Y

AN nin'n .2

TIT XD AT 12 NNIRY NN 01797 "Wy UTN N
DNNY Y [im 7w1a% 0'7'nnnw 1197 07 .00 na'x
.D"IYONN NINMIN DX 2707 T2 7' KINWD 1NN NN
NIXI NN NIDIZYA NIV IR [ARN 1017 DR KXIN
.DINAY D TaRN D

nywd qun? C°250 7w n11015n0Y7 NINN DX Dnn
NN

2 NNN W my

QY91 V'YONA YIN'Y NN YTNN DX MIXRY y7nm ninyn
MIYKIN

aywa i .1

TIX (1127 I0¥N MIYKRIN DY9] NINN DX 27 ThYd
72U NNDON MYI © 7N0N YWR TV 7V Ynl7 nywn
.NAIXNA 12N2N NYYUD

N e
nluialy
QLI
e

7V YN7I QYWD DX 107 'T) - I+ [¥N72 wnnwn

2NN NIPTN 7 NINBO0N MY .ANIXK TWUKT? ')

D @ WYN?7 MIPTADIRYMN? D --AIK +-2 wnnwg
AWK

,NDNNX 7nWN NpodN NNX 7wUn? ,anann @ Monwd :nnyn

UTNN NYWN DX [11D7 0N

WhWOO' 2



niy?in

qQ7Tn7 NNNN 0'079NNN TNX7 N'1ANN NX 010N :71wan
'Y 7w 7"n 200 qoint nwnn

MAXI COOKING('ozn 71w)

|
(2" 2.5 %yn) qwa hw 0'71Ta o'nn 71w XL
NYY RTHT? 'TD 71wan 170n2 qwan X 1907 y7nin
IY1N NX 2'0INY7 DA YN DY NI MNY' 0PTTYN
2'NNY 1mn yin? ' 721wan 91 oy oy rn

BOTTOM HEATING (jimnn nin'n)

NX7Mim N'xPS 0700 N'NNN NNNWNY 'win'y
TINA D271 A71DN DY Nian 71w nrro? ,'u'x 71wa7 noa
.02V DALY ™7 IR

BREAD AUTO [

NIXI NNIVIONVN DX N'VNIVIX NN IT N'¥PIIDA—
NIAIVN NIRXIND N7227 .0N%7 DYIRT'RN NVOKRN AT
NX 7V9N .|DNNN %W ANXRT 2AIpY7 19PN NN
27 MNNYI TN NXPAIN

PASTRY AUTO [

TINI NNIVIONVN DX N'VNIVIX NN IT N'YPIDA—
ITN N'¥P2190 NIX 72090 N7 DYIRT'RN NYOKRN AT
AP MNNYD

SMARTCLEAN &

171 2ITNN 170N D'YNNYNRN DYTRN N7IY90N
7¢ N77 NNON DIYWONN ,NDIN1 NIVIDNLA AT TNI'A
120 NUXPAD NIX 7'WONYT7 'TIa L|ITR 'ypwnl 1704
n'nw m 7w 7"n 100-120 1now "Smart Clean"
N9 NXI NN'NAN 1IN9D NIX 12210 TR YRNN N'MNNY
112V N'Y72192 WNNWN7 210 0 .Mmo7 [Eluvomann
NAYINY N1I019Nn0Y7 O'RNN 11'K on nip'n '35
S0 IThn )70na

CONVENTIONAL("2'a0)
.T2%72 TNR 9T 7y nan 7w 210 75 w7
RISING(an'on) |-\

IN D'NI7N D'PX27 TV T ITN D'XP2219] WNNwn
1D 7n0%7 VVLOININN NIND) NX 1110 .NI9NY7 D'PINN
AT DX2219 7'wonY

FORCED AIR(Y7INN V'IR) | ¢

a,e

D'YAITA DRIY D'9OKRN 7w nanT- ey B

757 nWI7W) 0'9TN 190N ANT 71V NIIVI9NV

[ITA *A10 7wAY% T2 IT N'¥j71192 wnNNwA'? [N (NI

MW7 TR (ITN NAy' NINAY *7an 01
PIZZA(nx'9) [ &

.0NYI N¥' YW DI 0'7TAI DY D210 NWORY IS

17NN2 NTOXN NINAN W nminn |2 97NN Ymm
.NTONND

AIR ECO FORCED("a10n y71xn IK) [ ¢

D'NNI IX WA '7¥ 71U wnwn nTh axnn—

721 'AN'0Y7 'TY 1R D'TA NN TN TN 0'X7INn
.UA'NNT [ITANn yiIn

770N2 12D D' IRD NIDONN N'YI9] D'YNNYNYD
SO 7Y XN T Y ImIR 27T N Jiwnan
GRILL(%7') |~

NI 721w2% Nirpapal 03,000 W nxy
.0N7 NP7 IX VA

QIOXY7 *T2 D'91VD0 YAN] WNNWNY7 y7nin ,wl D'71Xwd
D'079NNNn TNX7 N'1ANN NX 010N 71W'aN 7711 NN
'Y 7w 7"n 200 qoint nwan 9% nnnn

TURBO GRILL(12anv ') 37

e
Q1Y ,9'2001N ,0"?1Y) D'71T2 TW2 ‘NN 7w nrxh L
2712 910'X7 0'91090 Yand wnnwn? ymin .(n7v

"mi'it vin'v

RISING(nn'on)

1IN9> NX 1110 ,"NN'DN"N N"'¥j7119 NX 7'NNn% '
IMod 7y 1¥xn71 (niyn 40) RisiSng a¥n% vvoinnn
ANK7 NN ITAN DX 0100 ;'721'¥12]117 A¥NA N'¥72190
IN N2V N'70N2 P¥2N DX D'0dN .WKRIN DIN'AN NIX
.NN7 D220 N7 77NN N'NNNa 07D 0NN

(odn 1171) SMART CLEAN

pow , "Smart Clean" "1;7:an n'¥j119 NX 7'von7 102
TIN 12210 TXI 1NN N'NNNY7 a*nw ' 7w 9" 120 -100
N'¥22190 .'7n0% [lovomann NS> NXI N1'N2N NI

TV MNNY NTA DX DA'YA DAIXDN N'ONIVIK 7U9IN
S"HYD" oy fain'o% ;q10n

MrL.ae- L
[y T
¢
170N NAYINY NNI019N0YT7 D'RNN 11'X 7000 DIPM NNYN

KB hialida)a)
YN T D'¥19 7Y DI'ON NYW DX 21 NIDN7 [N NNyN
Q7T 35-7 n'onivik YTam

n'¥7219 n'ma .1

N'¥71190 N7'N2 NS NX 1110 ,N'¥{719 1INA7 '
QIXOX ynw' 27T'N NAIXNN NN D90 v 7n0Y

n'¥j7219 n7y9n .2

nam
/N9 NKX 1110 ,NTNQIY N'X¥71190 NIX 7'wONn7 'O
.N'1¥IN NNI0I9N0N DX 1127 ' TD N019A0N

N

N HD//

4

v

212'0 FT 7Y 71w T NY2IoN DX DY [N Y o
212'0 FT' 7V NNIVIDN0N NN (1107 IX N'¥PII9N NN NINDD
1IN9) DX 7'NNN X7 N'¥Z119N .N11019N0N NINDD

[ATN ,71W'aN W DX (1107 N1 .AlJTO/ 0 a¥na vvom NN
ntol (71Wnan qJwn DR DAY DX ) 721wn nirot

3 Whjr/lﬁool



TV ATN YN 'AN'07 1V'9I' NAINNA ,7'WD IN"0N DX NNYN
.END aimm»ni nrro%

anvon i .5

N7X 71wan NX NNIDNN X NYuIP NYI'X ITN NNYOKRN
YUNNYN? TWOKX .IN"0D NAIXNA UNNWNT7 NNYONN T
L1230 MNNAYD IR NI7VID NI'Y115nn NNXYI 1IN0l

anan' "00:00"-10000 & Mmonw TV © v yn?

.NAIXNA
N e o
mintnln
LI

NN TN (YN DX [ID7 T - IX + |¥N72 Unnwn
AUR? OO 7V YN

.QIXOX ynw' 1INK7 N1'90N NX D''O' 1NM'0NYD

2t @ nonw TV O 7Y yn'7 ,nton nx 7027 11D nnvn
[ATN NIX 0OXY7 'O — |¥N72 wNNWN DN TNK71 2NanY
."00:00"-7

NI'Y DINl DTRIN DIN'N 3

NAIXNA 2N2N' 4 7n0N1 9I¥XOX yny' 29N N'¥RIIDNWD
Y910 URN DIN'NN Q7YY |G T

ynw'l yapnn 7n0n ,NAvIN NYA7IY 211019000 UKD
D191 7DIKN DK D'WY7 NI ["X7 T UTN qI¥9'Y
1w y'wnin

WK DIN'NN 27 DI'0 197 11INYT I DO :NINvN
1w NIRYINA YIag'? N1y

'wnn? ey 4 mon ,NIXY N'¥PAIIvNWII 71Wan TNKY
T2 2NN IR 12D INKRYT DA DAIXNA 173 IRWYTI
N2 I'Y DIN W'Y XY

190 KINY (11N NINWNA D221 7000 IMNRY ATH DNYN
NAY N'¥2119N1 D200 NNIVIDNL (12D D'MIIA 7w NNTod
YRINNN TWKD 12D XN NIRYY W Npm 70 .winty nwy)
. 0 -2 x¥n1 n7rNan Mo 7y

Y1wan nion 4
1wnn X N1dNY DN 197 19 1in1a'7 'y

Yn
.maxna anan' "00:00"-1 & monw v 7w yn?
3 —
AL
LI

YN71 21w2n qun DX 107 D - IR + |¥N72 ynnwn
AUR? OO Y

17/071920N 1UN9D 2120 T 7Y N'XAI9N NX 7YON

D QIXOX YyNW'l P7T'N NAIXNA NYIXIN NN1019N0Y
.0"NoN 71Ivnany X"

TV O 2V YN7 QTN 721wan qun X 7027 1 nnyn
YN NX 09XY7 'O - 7V yn71 maxna anan' 3 7nonv
UKD DIN'NN 27w DR 970 71van qun "00:00"-7 71iwan

n'avin 2a7w9n/71wan nIro Nt NIDN

N7Y90 NX NINWNYT 721N 7120 qwn |11 NX

TV 2y yn'? (71027 Do At nidn T 7u NYzaon

.NAIXNA 12N2N' N'NDIN NYWAI A¥ onw

N 2
[

I\\

II l- I
) l
S a7

4

|

K

4

7V YN71 DI'ON NYW DX 107 'O - IX + [¥N72 wnnwn
Aun? B

N110I9NLVN TINDD 2120 T 7V N'¥ZI9N NN 79N

TV D'AYIN IRYN DYRAI9N NIXIN DNI1019Nn0Y

DI'0 NYW N0 7y AYINNN [AT2 N'ONIVIXR 7'NNNY
.N1N1IY 71wan

212'0 'T'-7V 11NN DX N2 ,NMTANN DX 7027 T Ninvn
.0/ AUTO N'NAN TINDD

NI'YAI9N 11AY NI'AT X7 D7NNNN NUAWD DAY
A lab Wl N Eriab)

21wan oo

N'XAUONY X7 FTD QIXOX ynwtl 27T NAIXDN
.NN"NoNn

I
i
@

7N IN DNONK D219 NIN2Y7 T 17020 N9 NX 1110
AN AR NY 1 0

WhWOO' 4



21w nha0

DTN 099N (77) qon (C°) nivonL | wxan DN ame 1PN
S 30-50 170 P =

2 30-50 160 P nINSIN NI
o 40-60 160 P

L%, 35-90 160-200 = i

_\ém -‘“.4;!’ 40 - 90 160 — 200 P (N9 X9 7TNLY ,N1aa NAW)
3 25.35 160 P =

i 25-35 160 B D077 D'OINV/D'OMIFO
2 4 35.45 150 P
3 30-40 180 - 210 P =

2 4 35.45 180 - 200 P niTNe
3.5, 35-45 180 - 200 P
3 150-200 90 P =

L2 4 140-200 90 P 0
.3 .5, 140-200 90 P
211 45.50 190 - 250 P =

2 4 N'¥X719/NX'D
24 20-50 190 - 250 P
3, 10-20 250 P =

2 4 40-25 230-250 P AR IS
2 40-55 180 - 200 P =

oo . 45-60 180 - 200 B (T oo
1,3 % 0 45-60 180 - 200 P
3 20-30 190 - 200 P =

; ,‘é‘, 20-40 180 - 190 ) D7V 7¥2 'ONN
3.5 20-40 180 - 190 P

é 45 - 65 190 - 200 ) =] [N'79/717272/nV0D 'oNn/nT?

L3, 80-110 190 - 200 P = 7 1l

g;, 110 - 150 180 - 190 ) = A" 2 VN '90M7 V'N WIYD UK

L2, 50-100 200 - 230 P = 27 1 TN/

.2, 100-160 190 - 200 — = 7 3 TR/

L%,  30-45 170 - 190 B = o o

-\...l—i..—u- 50-70 180 - 200 12 (n'7¥n ,n-x?ulj{-;",)]'?l'?nlzgi

_\_?._,_ 6 -2 250 '5 il 77 DNY

3 ,\_fif._,_ *30-15 250 - 230 — il AT NIIXY/n'7'o

Whjr/lﬁool



D"T'ANI 079N (‘771) Yun (C°) mn1vdNL WUXIN DIN'N ha1h) [1>NNn
\mivf _\_?._,_ *30-15 250 — e D AANN/NIYYY/DRARAR/MIRI7
wl, .2 | =70-55 200-220 P 27 3.1-1 1% qu
L3, =50-35 200-210 P 27 1 % 9200
L3, *90-60 200-210 P N
2 55 - 35 200-210 P Qui7Y AT Nien
.3, 55-25 200-210 — NIz 101
\ 1 | Réﬁ ***100 - 45 200 - 190 b) NNTX 'MNISNI W
, 2 | _\_”4;!,_ ***50-30 180 b) NP DA
: ! ; _\é‘, ***100 - 50 200 1 wal Nt
1 3 5 :nn7v dnNx
: | oo A 7120 - 40 190 - 180 1> na17 /(5 0791n) NS LINL
"""""" (1 079n) qwa / (3 o%9n)
.3, 150-100 180-170  — & DoIN/iY Awa

21U Yy¥NRA ITN DR I9N7 W *
21Unn nm Y'Y Y NX It DX 1907 Ymm **
.(xn NN

JIYIRD NUYYN NTNY DXNNA DRIY DINTY MNNA [IT RNINY [N wiwn XD qun™

Y2 DAY NNX Y AT WA DX (271107 1IN DX 0'0n07 Y7mIn WUKRIN DIN'NN 27w DX 7710 11'K DIYAY nTh qun

.NIXIN NNIVISNLY

T f | f | e Areennn r
DY N"'OXR/D'77T1II NYAR NIAN IX D'9IV90 Wan/n"'ox wan paTax
" N"OX WaN/n'oIuvu wan NONN NWA 7Y nToX NNy nwl qTn
o' 7"n 200 NYIN 9T 7V NY'OX N'1aN
s = 8 U3
5] =] e =
) nI'Y7I9
(r;1>0N y7I18N 'IR) , , , Forced air ,
AIR ECO FORCED 12710 712 712 MAXI COOKING ny'o (Y21ND 1) n7an

NPITANI "I

YIXT 197 Mpnn MnaY XTI Ut
JIPM IR DITRN NITIYS

102 ') "Y'uona unnwa I'X

0'7> ,nT79 X2 Ynnwn'? '
/D'n1v p "IN I DpNIY
DA% 021 DAY 1N ,D'7DXN
.1'YdnNn 'nuwnY n

.]An NI9®d wia77 vt

'mwna nn AnNa DX pm? wr
NY'D ApITAN NITIAY YIX] 119Y

JITAN NIMRY T 7Y NXRY D'NNON IR DYYRYNN

,0'n 700 [ITn 71¥'an ARYIND 1QYNNY 0'n w17 1)
IXN N'70N DY DNIX 22171 IN27 MPNNY7 N7 NN v
.A190

ATV 'TD NI7P2 NNIR N2N71I N7TR DR Y'oNY? N1 e
N'DIDTN NVYN NN NI7Y

.D'RNN 771D (120 NIYXNNXA N7TN NDIDT DR N7 e

DTN
INXY7 1201 0 7¥ NO™MNA D'T'ARN DX NNWNT7 Wt

2'0NY7 [N .0MN TV DN DX NI99d] DP'TNN?I WIn'wn
2190 IX NYIQN NIYYNX] [ITD 'Ypwn

D"MIxX'Nn 0'nwn

DN DX .NN7 72"91NP'n N'70N1 0'NVYNN DX NI7T7 W
NN 0Y 'R NN 7Y NID'0 190N qoIn ,TIRA D'2'7217N
.NYA' N'70N02 RN DX DTOY W .N'7101 NifvnIn

TNX DX .D'ZNIY IX D'7OKRN 171 NN WNANWa? 'K
1'YONN 7 D'NUYNAN DY Yand X2 N7RN DNXIMNN
.NN7 72"9NP'n N'70N T' N7 W' NIvLa

D''N"19 0'NVYnN

JANIXR N7 MpNn? AN? nan% v win'y 70 Nk
NI 1'0ONY7 *TO> DN VYN |**TY RINWD NIXT NIYY7 Ty

WhWOO' 6



N7Y DN DX W7 W n'7Ta NX AaTh Nan? 't L3
[I"7uN P7NNY RTH?1 .QNNAY NAYINAY 0N'¥D 71N
.NAYINY? 20 010)

9100 TV NNIX NINSYI N7Tn DX TN v .4
NONIN KRTI IMIZNAN DNIPMY? DTN 0'095NN NX TN
.qion TV

NI7 21 DY K'Y 21Ta1 N7TA DR 11207 noa .5
.0'"NTIPN DA7UN 7V TN DY NI'R RN DX .NpAN

YThN niarni 177N Nlon

qQlon TV NNIX NINS7 ' ,A7Th NX Y'on'? 1 .1
JINIYN XN 'R DNY TY D'09NN DX 1'NInYI

NI NNd TV NN DR 11207 Wt .2

NNIX 2'TNNYT 'K - DTN 'MYA N7TN DX 210 27NN
TN

T2 YN DNIX 11207 YwNN .07 N7Tn NoN KON
ANNYN X'NY TV NnT-1n (al) Nn7un 97D nd>'wn
Javinnn

N Do 7y [ywa n%w TRR YWD N7Tn DR NN

NN'RNN NI'RID'NA DN'YONYT DTV NN NYNYNN NN
.(244/2009 "o0on EC mipn) n'aa n'770 mIknY

NN NYA7 'R - .01DNAN DK7Y DN'WAN DNN 'R [N
[N7 DNA7 NI7I7Y NIYAXKD NIYVY [1I'N NISIYN DT DY
.InIENn% N1NN 10D MTNNY TV 1NN WNNWN? |'R .71

NN NO7Nn

.NNNN NZO0XN NN DX 7N .1

NIIIN NIX 9700 ,NN1INNN 110N NANAN DX NY .2
.NINN 10D DX DTN AN

.NNNN NPO0X7 MINN NX A1Th 1an .3

,G9 210 v'711 230/0KNI 2é 2170 NN 7Y WNNWN Nnvn
.C°T300

("R"-2 ninion) 0*1'an nown NX WINNA |PNn .3
XTI? *T2 :N'™M"90 NI7NN 7Y wTNNn NIpnn 197
AYORY KTl [1210 DIZNA N'DIDTN 'NVYN DX NNA'NY
NLUWYN NKX 010N .N'7XNWN N1'91 R Im'on NX NIy
R-2 nionn (0IRN) 9NXD T¥NWD NAWIN? NN
Y7 170NN 72V TN Lqlon TV INIR TN NNTR N9
DT Nvwn 7w 07NN

INIX 72NN OX :N7TA 7w |I'7%Yn 090 DX NITha Jan .4
1197 210 NO1JIN NA'OXRN N'MIAY XTI .Y YAYN |ID]
.NNTN2 N7Tn 2N

N7TA NIDT P

N'T'AYI N NVYWN 7Y NNl N7Th n1on nx .1
D'7'TNAY D'09NN Y 7Y N'INT-12 YN7 ,NVn '975 Mo
T2V N7TN 79 1"V 090 DR 10NT NDIDTR NVWN NI
'9'70 Imd'wn

MY 20N INIX 2TNNTNDITY VYN DX DN .2
7 NOYWN 22 7V INIK NINTN7TAN INIK RXIN .07 TN
.NPINY 197

; Whjr/lﬁool



NI'Ya [INNO

N"MYODKN N1'0o n'yva

|NNS

MmN NPOOKRYT NaINN MNNYI '7aWN NN W'Y XTI
N7PNN DX NIKYYT 1D WTNN 2U901 1NN DX N1
JDWUN |

mwn npoon v
Snwninn pnin 'wonn

750N2 117171 NNDNN INKYY NN'WN DY YR I W
.F nixn mnx y'omn ¢

F nixn y'oin naixna

M1 705 X IR 90N N'INKI

N'¥2119 N2 .NYZI9N N7YON 197 1NN 1IINY 19X |
JNNN

Hot nyTinn y'o1n naixna

ST NNida NMIvdNLN X7 NnOn1v n'XJ;IJIDDI

.N1NN INXK7Y NINEYN NN 1270 DY WP Y

X7 VOV 'VOIN NAIXIN2

N0 OV NATAN AW XMW M

*n7Th Ny pnan

T DNIA0 NP7 NN NYTR L |[PNIM N7T 721vIn YwUKRD
(71 2% AX)NTTN NI [PNN NIYXARA N7 TN NNM9Y

NI71Y9 yix *1T' 2 N7Th NIN'V2A |PNN DX 1'0N7 N1
2 2'X NXI)NNINNN XN

D'M'ion 0'MAaT PO Nt *

-2y A¥IMA 7Y qon yTmi 7720 TV NN 1and DX Ki¥n'? [N
;1'wona QR T npno
docs.whirlpool.eu n7w xnxa P e

N7 NINIR?N NN'Y T 09 701 . (NIMNRN NNAINA (1970 190N NXY) NN INK? NNWYA DY W X7 wrproint e

AXINN 7Y INTR N'NE7 22 7Y DMIYAY DTN DR PY7 O

400011708301

WhWOO' 8



Eierens handbok

TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET WHIRLPOOL-PRODUKT

For @ motta mer fullstendig assistanse, vennligst registrer
ditt produkt pa www.whirlpool.eu/register

For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

VENNLIGST SKANNER QR-KODEN
PA DITT APPARAT FOR A FA
YTTERLIGERE INFORMASJON

PRODUKTBESKRIVELSE

;. 69fntro|lpangl |
LI . Vifte og rundt varmeelement
@ (ikke synlig)
= = 3. Lampe
. ? Glideskinner den
D — e —— IR nivaet er angitt pa siden i
° = 9 ovnsrommeg
= N s
6. Qverste varmeelement/grill
7. ldentifikasjonsplate
E (ma ikke fjernes)
: .7
4
OK{ :[ (o}
5 o il
] ]
°c
0/ AuTO
250 60
------ fos +
220 80
i - : 200 19
§ 180 20
§ 160 140
1 23 4 5 6
1. BRYTER FOR VALG 3. INNSTILLING AV TID 6. TERMOSTATBRYTER
For & sl& p& ovnen ved 4 velge en For & fa tilgang til innstillingene av | Vri for & velge temperaturen du

funksjon. .
Vri til'O posisjonen for a sl av
ovnen.

2.LYS

Nar ovnen er slatt pa, trykk:Q: for a

sla pa eller av lyset i ovnsrommet.

steketid, utsatt start og timer.
For a vise tiden nar ovnen er
avslatt.

4. DISPLAY

5. JUSTERINGSKNAPPER

For & endre steketidens
innstillinger.

onsker nar du aktiverer manuelle

funksjoner.

Vennligst merk deg: Type knotter kan variere avhengig av modelltype. Dersom knottene aktiveres ved at det trykkes pa de,
trykk ned sentralt pa knotten for a frigjare den.

Whjr/lﬁool



TILBEHOR

RIST

LANGPANNE *

T r

Brukes som ovnsbrett for
tilberedning av kjott, fisk,
grennsaker, focaccia osv.
eller plasseres under risten
for & samle opp kraft/sjy fra
tilberedningen.

Brukes for & tilberede mat
eller som stgtte for panner,
kakeformer eller andre ildfaste
former.

* Kun tilgjengelig Fé noen modeller
Antallet og type ti
Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

- Sett risten inn pa det nivdet du gnsker ved a vippe
det lett oppover og plasser den hevede bakre siden
(som peker oppover) ned forst.

GLIDESKINNER OG RISTSKINNER

GLIDESKINNER *

=

For a gjore det enklere & sette
inn eller flerne tilbehar.

BAKEBRETT *

Brukes til steking av brad og
kaker, men ogsa til steker, fisk
en papillotte, osv.

behar kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.

La den deretter gli horisontalt langs skinnene sa langt
som muli%

« Annet tilbehgr som bakebrett, ma settes inn
horisontalt, ved a la de gli pa skinnene.

For du tar i bruk ovnen, fjern den beskyttende tapen
[a] og fjern deretter den beskyttende folien [b] fra
glideskinnene.

[a]
FJERNING AV GLIDESKINNENE [c]

Trekk i den nedre delen av glideskinnen for & koble fra
de nedre krokene (1) og trekk glideskinnene oppover,
for & fjerne dem fra de @vre krokene (2).

NY MONTERING AV GLIDESKINNENE [d]

Fest de gvre krokene i hyllenes spor (1) trykk deretter

den nedre delen av glideskinnene mot hyllenes spor,

til de nedre krokene hektes pa plass ved et klikk (2).

FORSTEGANGS BRUK

[c] [d]

FJERNING OG INSTALLASJON AV GLIDESKINNENE

1. For a fjerne hyllenes spor, ta godt tak i den
utvendige delen av skinnen, og dra den mot deg for a
ta ut stetten og de to interne stiftene fra feste.

2. For a plassere hyllenes spor tilbake pa plass,
plasser de naer hulrommet og sett de to stiftene inn i
de tilhgrende festene. Plasser deretter den eksterne
delen naer festet, sett inn stgtten, og trykk bestemt
mot veggen i ovhsrommet for a sikre at hyllens spor
er godt festet.

1. INNSTILLING AV TID

Du ma stille inn tiden nar du slar apparatet pa for
forste gang: Trykk © helt til ©® ikonet og de to sifrene
for time begynner a blinke pa display.

N
mrmn

LI
ol

Bruk + eller - for a stille inn timen og trykk & for a
bekrefte. De to sifrene minuttene vil begynne a blinke.
Bruk + eller - for a stille inn minuttene og trykk & for a
bekrefte.

Vennligst merk deg: Nar ® ikonet blinker, for eksempel etter
lengre strsmbrudd, ma du stille inn tiden pa nytt.

2. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lopet av produksjonen: dette er helt normalt. Fer du
begynner d lage maten, anbefaler vi at du varmer opp
ovnen nar den er tom for a fjerne eventuell lukt. Fjern
eventuell beskyttelsespapp eller transparent film %ra
ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr inni den.

Varm ovnen til 250 °C i omtrent én time.

| lopet av denne tiden ma ovnen veere tom.

Vennligst merk deg: Det anbefales & lufte rommet etter d ha
brukt apparatet farste gang.

) Whjr/lﬁool



FUNKSJONER

TRADISJONELL STEKING

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun én rille.

-~~.| HEVING

—IFor 4 hjelpe sot eller salt gjeerdeig & heve
effektivt. Vri termostatbryteren til ikonet for & aktivere
denne funksjonen.

<> | VARMLUFT

** IFor & steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere hyller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til &
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre.

s | PIZZA

<2IFor steking av bred og pizza av forskjellige typer
og stgrrelser. Det er en god ide og bytte posisjonen til
bakebrettene halvveis under steking.

[ a3, @KO VARMLUFT

S Jror tilbereding av steker og fylte stykker pa
én enkel rist. En hindrer at maten blir terr ved mild,
intermitterende luftsirkulasjon.

Nar denne ECO funksjonen er i bruk, vil lyset veere
slatt av under hele tilberedningen, men det kan slas
aigjen ved a trykke pa .

>~ | GRILL

Til grilling av biffer, kebab og pglser, tilberede
Rjr@nnsaker au gratin eller riste brgd.

ar du griller kjgtt, anbefaler vi & bruke en dryppanne
for a samle opp sjyen: plasser pannen pa ett av
nivaene nedenfor risten og hell 200 ml drikkevann.

~~ | TURBOGRILL

e
** IFor a steke store kjottstykker (larstek, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler at du bruker en dryppanne for

DAGLIG BRUK

a samle opp sjyen: pIasserOpannen a ett av nivaene
nedenfor risten og hell 200 ml drikkevann.
MAXI TILBEREDNING

XL_—IFor a tilberede store kjattstykker (over 2,5 kg). Vi
anbefaler deg a snu kjottet over under stekingen for &
sikre at be?ge sider blir jevnt brunt. Vi anbefaler ogsa
at du pensler skjaten ofte for & hindre at den tarker ut
altfor mye.

BOTTOM HEATING (UNDERVARME)

Nyttig for & brune rettene pa undersiden.
Funksjon som ogsa anbefales for langsom
tilberednin?, for a avslutte tilberedningen av retter
med sveert flytende konsistens, eller for a tykne sauser
og sjyer.

[<>| BREAD AUTO (BR@D AUTO)

A——Denne funksjonen velger automatisk den
ideelle temperaturen og baketid for bred. Falg ngye
oppskriften for a oppna best mulig resultat. Aktiver
funksjonen nar ovnen er avkjolt.

[=| PASTRY AUTO (SMAKAKER)

A—Denne funksjonen velger automatisk den ideelle
temperaturen og baketid for kaker. Aktiver funksjonen
nar ovnen er avkjglt.

@ SMARTCLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjoringssyklusen ved lav temperatur gjor at

skitt og matrester lett kan fjernes. For a aktivere
funksjonen for rengjering “Smart Clean” hell 100
-120ml drikkevann i'ovnsbunnen, vri deretter pa
knotten for valg og termostatknotten til [¢] ikonet.
Det er best a bruke funksjonen for 35". Posisjonen til
ikonet samsvarer ikke med temperaturen som er nadd
under rengjgringssyklusen.

1. VELG EN FUNKSJON

For & velge en funksjon, vri valf;bryteren til symbolet
for funksLonen du @nsker: display vil tennes og du vil
hore et akustisk signal.

2. AKTIVER EN FUNKSJON

MANUELL

For & starte funksjonen du har valgt, vri pa
termkostatbryteren for a stille inn temperaturen du
gnsker.

4

N4
7N

Merk: Under tilberedningen kan du endre funksjonen ved

a vri knotten for valg eller regulere temEeraturen ved a vri
pa termostatbryteren. Funksjonen vil ikke starte dersom
termostatknotten befinner seg pa 0 /AUTO posisjonen. Du
kan stille inn steketid, tiden for stekingens slutt (kun dersom
du stiller inn en steketid) og en timer.

HEVING

For a starte funksjonen “Heving” vri
termostatbryteren til posisjonen for heving (40
%rader) og still funksjonsbryteren pa posisjonen
onvensjonell; Sett maten inn i ovnen etter signalet
for forvarming. Dekk deigen til med ett vatt
torkehandkle eller sett en bolle med vann nederst i
ovnsrommet for a skape en fuktig tilstand.

SMART CLEAN

For a aktivere rengjgringsfunksjonen “Smart Clean”,
hell 100 - 120 ml drikkevann i ovhsbunnen, vri
deretter valgbryteren og termostatbryteren til [Glikonet.
Funksjonen aktiveres automatisk; displayet viser hvor
lang tid det er igjen til slutt; ved a veksle med “HYD".

L
i

¢

Vennligst merk: Posisjonen til ikonet samsvarer ikke med
temperaturen som er nadd under rengjgringssyklusen.
Vennligst merk deg: Det er kun mulig a programmere
tidspunktet for sluttid for denne funksjonen. Varigheten stilles
automatisk pa 35 minutter.

WhWOOl 3



3. FORVARMING OG RESTVARME

Nar funksjonen starter, indikerer et akustisk signal og
et blinkende ikon 4§ pa display at fasen for forvarming
er aktiv.

Nar den innstilte temperaturen er nadd, lyser ikonet
fast, og et nytt Iydsignal heres for & indikere at maten
kan settes inn og tilberedningen kan fortsette.
Vennligst merk deg: Hvis maten settes i ovnen far
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning pa
sluttresultatet.

Etter tilberedningen og nar funksjonen er deaktivert,
vil ikonet 2§ fortsatt kunne veere synlig pa display
selv etter at viften for nedkjgling har slatt seg av for a
indikere at det er %jenvaerende varme i ovnsrommet.
Vennligst merk deg: Hvor lang tid det tar far ikonet slukket
varierer fordi det avhenger av en rekke faktorer som
omgivelsestemperatur og funksjonen som er brukt. Uansett
ma produktet anses & vaere av nar pekeren pa knotten for
valg starpad O

4. PROGRAMMERING AV TILBEREDNING

Du ma velge en funka’on for du starter og
programmere tilberedningen.

VARIGHET

Hold nede @ helt til & ikonet og “00:00” begynner a
blinke pa display.

Bruk + eller — for a stille inn steketiden du gnsker,

trzkk deretter © for a bekrefte.

Aktiver funksjonen ved a vri termostatbryteren til
temperaturen du gnsker: Du vil hgre et akustisk signal
og display indikerer at stekingen er avsluttet.
Vennligst merk deg: For & slette steketiden du har stilt inn,
hold nede @ helttil (® ikonet begynner & blinke pa display,
bruk deretter - for 3 tilbakestille steketiden til “00:00". Denne
steketiden inkluderer en fase for forvarming.

PROGRAMMERING AV STEKETIDENS SLUTT/
UTSATT START

Etter at en steketid er stilt inn, kan start av funksjonen
utsettes ved a programmere tiden for avsluttet
steking: trykk ¢ helt til ¥ ikonet og den aktuelle
tiden starter a blinke pa display.

ST
DL

4

Bruk + eller - for d velge ndr du gnsker stekingen
skal avsluttes og trykk pa (7 for a bekrefte.

Aktiver funksjonen ved a vri termostatbryteren til
temperaturen du gnsker: funksjonen vil sta pa pause
helt til den starter automatisk pa tidspunktet som er
beregnet, ut fra sluttiden for stekingen.

Vennligst merk deg: For & slette innstillingen, sld av ovnen
ved a vri pa knotten for valg o/ AuTo.

Funksjonen utsatt start er ikke tilgjengelig for
funksjonene Grill og Turbogrill.

ENDT STEKING
Du vil hgre et akustisk signal og display vil indikere at
funksjonen er avsluttet.

—_
0t
@
Vri valgbryteren for a velge en annen funksjon eller til

O fora sld av ovnen.

Vennligst merk deg: Dersom timer er aktiv, vil display vise
"END” vekselvis med tiden som gjenstar.

5. INNSTILLING AV TIMER

Denne opsjonen avbryter ikke et stekeprogram men
tillater deg a bruke dislplay som en timer, enten mens
en funksjon er aktiv eller ndr ovnen er slatt av.

Hold nede © helt til @ og “00:00” ikonet og “00:00”
begynner a blinke pa displayet.

-

N
ninteln
LI

Bruk + eller - for a stille inn tiden du trenger og
trykk pa © for a bekrefte.

Et lydsignal vil hgres nar varseluret har avsluttet
nedtellingen.

Vennligst merk deg: For & slette timeren, hold nede © helt til
@ ikonet begynner a blinke, bruk deretter - for a stille tiden
tilbake pa“00:00"
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TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (Min) NIVA OG TILBEH@R
3
= Ja 170 30-50 e
Gjeerkaker Ja 160 30-50 2
4
Ja 160 40 -60 AF=ln
2
Kake med fyll =] Ja 160 - 200 35-90 L
(ostekake, strudel, fruktterte) P 4 2
Ja 160 - 200 40 - 90 L
=] Ja 160 25-35 3
Kjeks/smakaker Ja 160 25-35 3
Ja 150 35— 45 42
=] Ja 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns (Vannbakkels) Ja 180 - 200 35-45 . 4 .. 2 .
Ja 180 — 200 35-45 2, 3 1
= Ja 90 150 - 200 3
Marengs Ja 90 140-200 4,2
Ja 90 140-200 >, 3 1
= Ja 190 - 250 15 - 50 172
Pizza/focaccia 4 >
&) Ja 190 - 250 20-50 i
=] Ja 250 10-20 3,
Frossen pizza 4 5
Ja 230-250 10-25 —
3
=] Ja 180 - 200 40 - 55 i
Salte kaker P 4 2
(grennsakspai, Salte kaker) Ja 180 - 200 45 - 60 AFs aFan
5 3 1
Ja 180 - 200 45 - 60 e A
= Ja 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vents / smakaker av P 4 2
butterdeig Ja 180 - 190 20 - 40 e
Ja 180 - 190 20-40 2 3,
Lasagne / bakt pasta / canneloni 2
flan =] Ja 190 - 200 45 - 65 L
Lam /kalv /okse 1 kg = Ja 190 - 200 80-110 |, 3|
Stekt kjott med spratt skinn 2 kg =l Ja 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Kylling / kanin /and 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 L 2 j
Kalkun /gas 3 kg = . 190 - 200 100-160 2 |
Ovnsbakt fisk / en papillote 2
Fleter hel) =] Ja 170 - 190 30-45 Ll
Fylte grennsaker P _ _ 3
(tomater, squash, aubergine) Ja 180 - 200 50-70 ==
Ristet bred it 5' 250 2-6 ,\_E._,
Fiskefilet/skiver ] - 230 - 250 15-30% _\_f‘f._,_ \Vi,vf

Whj;lﬁool



OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM | TEMPERATUR (°C) VARIGHET (Min) NIVA OG TILBEH@R
Eg:ﬁ)rﬁ;glzfgs/ svineribbe/ had ) 250 15-30 * -\..fj...,- \Vivr
Stekt kylling 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55-70% L2, )y
Ra roastbiff 1 kg Ja 200 - 210 35-50% 3,
Lammelar/skanker Ja 200 - 210 60-90% 3,

Stekte poteter Ja 200 - 210 35-55 L

Gratinerte grgnnsaker - 200 - 210 25-55 éﬂ

Kjott og poteter Ja 190 - 200 45-100%% 4 1

Fisk og grennsaker Ja 180 30 - 50 *** .\é, é
Lasagne og kjatt Ja 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;,
Komplett maltid:

fruktterte (niva 5) / lasagne Ja 180 - 190 40 - 120 *** _\éﬁ _\;‘F u;,
(niva 3) / kjott (niva 1)

Stek / fylt stek i - 170 - 180 100-150 |3,

* Snu maten halvveis under stekingen

**Snu maten nar to tredjedel av tiden er gatt
(hvis nedvendi
*** Beregnet ti

).
gsperiode: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.

Tiden som indikeres inkluderer ikke fasen for forvarming: vi anbefaler at du setter maten i ovnen og stiller inn

tilberedningstiden kun etter at temperaturen som kreves, er nadd.
Rueeeen o A= J | f |
TILBEH@R . o . Bakebrett/dryppbrett eller Langpanne / Bakebrett med
Rist Ildfast form pa risten . . langpanne/bakebrett
bakeform pa rist 200 ml vann
=] e ] &8
FUNKSJONER Maxi cooking
Tradisjonell steking Varmluft Pizza (tilberedning av Grill Turbogrill @ko varmluft
store stykker)

RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Pase at ovnen har kjolt seg ned Bruk ikke stalull, skuresvamper Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utforer vedlikehold eller eller slipende/etsende for du utforer noen form for
rengjoring. ringjaringsmtid:er, da ﬁistse kan vedlikeholdsarbeid.
. skade apparatets overflater.
Bruk ikke damprensere. Brukveﬁfehansker.
UTVENDIGE OVERFLATER Fora te)rl;e Ieventu% kor(mjdens som har daémﬂet
: P seg som folge av tilberedning av mat med hgyt

Rengjer overflatene med en fuktig mikrofiberklut. va?minnholg, 1S ovnen avkj(alges helt og tork myed on

Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.
Bruk ikke korrosive eller slipende rengjgringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart torke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den deretter
ren, helst mens den fortsatt er varm, or a flerne
eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket av matrester.

klut eller svamﬁ.

+ Dgren kan enkelt fjernes og monteres pa nytt for a
gjore det enklere a gjgre glasset rent

. engjcz:rglasset i dgren med et egnet flytende
vaskemiddel.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

Whjr/lﬁool




FJERNING AV D@REN OG MONTERING TILBAKE PA PLASS

1. For a fjerne dgren, dpne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

X N

2. Lukk deren sa mye du kan.

Ta godt tak i deren med begge hender - ta ikke i
handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved & fortsette a lukke den
mens du trekker den oppover (a) samtidig til den er
lgst fra sin plass (b).

Sette daren til den ene siden, la den hvile pa et
blgtkokt underlag.

3. Monter doren tilbake pa plass ved a bevege den
mot ovnen, juster hektene i forhold til hengslene pa
festene og fest den gvre delen pa festet.

4, Senk dgren o%(far du dpner den helt.
i

Senk sperrene slik at det nar den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

5. Forsgk & lukke daren for pa pase at den star pa linje
med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjer det, gjenta
trinnene ovenfor.

SKIFTE LAMPEN

1. Koble ovnen fra effekt.

2. Skru lgs dekselet fra lyset, skift ut paeren og skru
dekselet tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen effekt strem igjen.

Vennligst merk deg: Bruk 25 W/230V type G9, T300 ° C
halogenlamper.

Paeren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt for
bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes til vanlig
innendars opplysning (Kommisjonens forordning (EF) nr.
244/2009).

Lysepaerene er tilgjen elige fra var Ettersalgsservice. - [kke
ta i peerene med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan
skoad'e dem. Bruk ikke ovnen far lysdekslet er montert tilbake
pa plass.

RENHOLD AV D@ORGLASSENE
1. Etter at du har fjernet deren og lagt den pa et mykt
underlag med handtaket ned, trykker du samtidig pa

de to holdeklemmene og fjerner den gvre kanten av
dgren ved & dra den mot deg.

2. Laft og hold det indre glasset godt fast med begge
hender, fjern det og plasser det pa et mykt underlag
for du gjor det rent.

3. Sett pa plass mellomruten (merket med “R”)

for du monterer den innvendige ruten pa plass: For a
posisjonere glassrutene pa riktig mate, pase at “R"-
merket kan ses i det venstre hjgrnet. Sett fgrst inn den
lange siden av glasset som er merket “R” i stottens
fester, senk det deretter slik at det nar riktig posisjon.
Gjenta denne prosedyren for begge glassrutene.

4, Sett pa plass den gvre kanten: Et klikk indikerer at
det er riktig plassert. Pase at pakningen er festet for
du monterer dgren tilbake pa plass.
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FEILSOKING

Problem  Mulig arsak Lesning S
c orudd Sjekk at det er strgm og om ovnen er koblet til
. ; : Strgmbrudd. : strgmnettet.
Ovnen virker ikke. - Koblet fra stikkontakten. ékru ovnen av og pa igjen for & se om feilen fortsatt er
: - der.
PFifgltq%ﬁu\fisteg\?gﬁgﬂv;?er Feil b3 ovnen Kontakt ditt naermeste servicesenter for Ettersalg og
9 P : - oppgi nummeret etterfulgt av bokstaven “F".

en bokstav.

Display viser meldingen . . .
“Hot” K/arm) og den valgte ' Temperaturen er for hgy. lé% Oa\r/fnnerl?%%lisej%r?ed for du aktiverer funksjonen. Velg

funksjonen starter ikke.

- Ta kontakt med ditt naermeste kundesenter for

Displayet viser uklar tekst . .y
Et annet sprak er stilt inn. ettersalgsservice.

og ser ut til a vaere gdelagt.

DORSIKRING*

Nar dersikringen er installert, ma deren lukkes manuelt.
For & apne deren med dersikringen (se Fig. 1).

Dearsikringen kan fjernes ved a folge bildesekvensen
(se Fig. 2).

* Kun tilgjengelig pd noen modeller

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:
Bruk av QR-koden i apparatet ditt
besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu
Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

: Whirlpool LA
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Instrukcja uzytkownika

W celu uzyskania kompleksowej pomocy, prosimy o zarejestrowanie

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU FIRMY WHIRLPOOL
=/ produktu na stronie www.whirlpool.eu/register

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

;. Wlpit 'Isteruj_qcy ika okraal
T oL, . Wentylator'i grzatka okragta
@ (nievvido)c/zne) J J
= = 3. Oswietlenie
. ? Prowadnice potek
D O — LA — I poziom jest zaznaczony na
° = o sciance komory piekarnika)
3oy // = \ 5. Drzwiczki g
6. Grzatka gorna/grill
7. Tabliczka znamionowa
E (nie usuwad)
: .7
4
OK[ :[ (o}
5 o i
] ]
°C
0/ AUTO
250 60
------ fos +
220 80
i - : 200 19
§ 180 20
§ 160 140
1 23 4 5 6
1. POKRETLO WYBORU 3. USTAWIANIE CZASU 6. POKRETLO TERMOSTATU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgcji.

Obréci¢ do pozycji O, by wytaczy¢
urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Nacisniecie tegooFrzycisku Or przy
wiaczonym urzadzeniu powoduje
wiaczenie lub wytaczenie lampki w
komorze piekarnika.

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, op6znionego startu i
czasomierza.

Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietla godzine.

4. WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuza do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac
zadana temperature.

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy

nacisngc¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.
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AKCESORIA

RUSZT

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

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ*

I

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaf;akcesoriévv moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe a

cesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

« Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku goérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna z
zawinietym brzegiem (skierowang ku gérze).

BLACHA DO PIECZENIA*

15

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

SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak

daIeko,IJ;ak to mozliwe.
« Inne akcesa
wsuwac poziomo w szyny.

cesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy

PROWADNICE WYSUWANE | DRABINKI METALOWE

Przed uzyciem piekarnika usunac¢ tasme ochronna [a], a
nastepnie folie ochronng [b] z prowadnic wysuwanych.
1

\ 1l
; 1‘”@

[

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

1. Aby ngqc’ drabinki, nalezy mocno ztapa¢ zewnetrzna
czes¢ drabinek i pociagnac jg do siebie, W?/jmlg'qc z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy
umiescic je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w
osadzenia. Nastepnie nalezy umiescic¢ czes¢ zewnetrzna
w osadzeniu, zamontowac wspornik i mocno docisngé
w strone scianki komory, aby upewnic sig, ze drabinki
sq odpowiednio zabezpieczone.

[d]

DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]
Pociagnac¢ dolnachgéc' prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (1) i pociggna¢ prowadnice
wysuwane do %ér¥ zdejmujac je z gérnych hakéw (2).
PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach potek (1), a
nastepnie docisng¢ dolng cze$¢ prowadnic wysuwanych

do prowadnic pétek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIANIE CZASU

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic czas: Naciska¢ & do czasu, az na wyswietlaczu
bedzie migac ikona ® i dwie cyfry godziny.

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona®, co moze sie
zdarzy¢ na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic czas.

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

N Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
HINANIN jest pozostatoscig po produkgiji: jest to zjawisko
ALt normalne. Dlatego przed prz?/stqpieniem do

Yot o przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie

Q. piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego

zapachu. Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczaf'(qce i zdja¢ przezroczysta folie, a
takze usunac wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 250°°C na okoto godzine.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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Uzy¢ + lub -, aby ustawi¢ godzine, a nastepnie
otwierdzi¢, wciskajac @ . Zaczng miga¢ dwie cyfry minut.
zy¢ + lub -, aby ustawi¢ minuty, a nastepnie

potwierdzi¢, wciskajac © .




FUNCTIONS (FUNKCIJE)

STATYCZNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.
/| WYRASTANIE

=—|Utatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych.
Ustawi¢ pokretto termostatu na ikonie, aby
aktywowac te funkcje.
«s | TERMOOBIEG
** Do gotowania réznych potraw wymagai'qcych
tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachdéw pieczonych potraw.

g | PIZZA
<=IDo pieczenia réznych rodzajow i wielkosci
chleba oraz pizzy. Zaleca si¢ zamiane potozenia blach
po uptywie potowy czasu pieczenia.
[ a3, TERMOOBIEG ECO
% o pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysgchaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza,
Gd{ ta funkcja jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje
wylaczona przez caty czas pieczenia, ale mozna ja na
jakis czas wiaczy¢ z powrotem, naciskajac O:.
>~ | GRILL

Do grillowania stekéw, kebabdw i kietbasek, do

zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.

Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie

blachy na sciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy

ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie

ponizej rusztu i nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitnej.
N~

7| TURBOGRILL

** _1Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na

CODZIENNA EKSPLOATACJA

$ciekajacy ttuszcz: blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i
nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitnej.

MAXI COOKING
XL _—IDo pieczenia duzych kawatkéow miesa (powyzej
2,5 kq). Zaleca sie obracanie migsa podczas pieczenia
tak, aby pieczen z kazdej strony przyrumienita sie
réwnomiernie. Zalecamy réwniez polewanie pieczeni
sosem co jakis$ czas, zeby zapobiec nadmiernemu
wysychaniu miesa.
BOTTOM HEATING (GRZALKA DOLNA)

Przydatne do zrumienienia dotu potraw. Funkcja
zalecana rowniez do wolnego pieczenia, kohcowe%o
pieczenia potraw o bardzo ptynnej konsystencji lu
skoncentrowanych sosow.

|® BREAD AUTO (CHLEB AUTO)

A—ITa funkcja automatycznie wybiera najlepsz
temperature i metode pieczenia chleba. Aby uzyska¢
optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen
przepisu. Funkcje te nalezy wigczac, gdy piekarnik jest
zimny.

|£ PASTRY AUTO (CIASTO AUTO)

A—ITa funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia ciast. Funkcje te
nalezy wiaczac, gdy piekarnik jest zimny.

@ SMARTCLEAN

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud i
resztki jedzenia mozna z fatwoscia usuna¢ za pomoca
pary. Aby witaczy¢ funkcje czyszczenia ,Smart

Clean”, nalezy nala¢ 100-120 ml wody pitnej na

dno piekarnika, nastepnie ustawi¢ pokretto wyboru
oraz pokretto termostatu na ikone [¢]. Najlepiej jest
uzywac funkcji przez 35 minut. Pozycja ikony nie
odpowiada temperaturze osiagnietej w trakcie cyklu
czyszczenia.

1. WYBRAC FUNKCJE

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obroci¢ pokretto wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem Zzgdanej funkgji:
wyswietlacz zaswieci sie | bedzie stychac sygnat
dzwiekowy.

2. WLACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE
Aby wigczy¢ wybrana funkcje, nalezy obréci¢ pokretto
termostatu, by ustawi¢ zagdanga temperature.

NI
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Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmieni¢ funkcje za pomoca
pokretfa wyboru lub zmieni¢ ustawiong temperature za pomocy
pokretta termostatu. Funkcja nie zostanie uruchomiona, jesli
pokretto termostatu bedzie ustawione w pozycji O AUTO.
Mozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakonczenia pieczenia (tylko
jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

WYRASTANIE

Aby wiaczy¢ funkcje ,Wyrastanie”, obrocic¢ pokretto
termostatu do pozycji Wyrastanie (40 stopni) i
ustawi¢ pokretto funkcji w pozycji Konwencjonalne;
Wiozy¢ jedzenie do piekarnika po ustyszeniu sygnatu
podgrzewania. Przykry¢ ciasto wilgotna tkaning lub
wstawi¢ miske z woda na dno komory, aby stworzy¢
wilgotne srodowisko.

SMART CLEAN

Abg wiaczy¢ funkcje czyszczenia ,Smart Clean”, nalac¢
100 - 120 ml wody pitnej na dno piekarnika, nastepnie
ustawic pokretto wyboru oraz pokretto termostatu nal&]
ikone. Funkcja wiaczy sie automatycznie: wyswietlacz
pokazuje czas pozostaty do konca; na zmiane z “HYD”.

I ( (
HRE HYd

¢

Uwaga: Pozycja ikony nie odpowiada temperaturze
osiggnietej w trakcie cyklu czyszczenia.

Uwaga: Mozna jedynie zaprogramowac czas zakonczenia
dziatania tej funkcji. Czas trwania jest automatycznie
ustawiony na 35 minut.

Whjr/lﬁool



3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i migajgca na wyswietlaczu

ikona <4, poinformuja, ze zostata wtaczona faza
nagrzewania wstepnego.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury ikona staje sie
stata i rozlega sie nowy sygnat dZzwiekowy wskazujacy,
ze potrawe mozna umiesci¢ w srodku i mozna
kontynuowac pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
Jakos¢ przygotowywanych potraw.

) Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczonej funkgji,
ikona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu
nawet po wytaczeniu wentylatora chtodzacego i
sygr}alizowac’, ze w komorze znajduje sie resztkowe
clepfto.

Uwaga: Czas, po ktorym ikona sie wylgcza, jest rozny,
poniewaz zalezy od szeregu czynnikéw, takich jak
temperatura otoczenia i uzywana funkcja. W kazdym razie,
produkt nalezy uznac za wytgczony, gdy wskaznik na pokretle
wyboru znajduje sie w pozycji, O

4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

DURATION (CZAS TRWANIA)

Nacisnac i przytrzymadé ©, az na wyswietlaczu pojawi
sie ikona (gi migajace ,00:00".

A 2
min'mln
LI
Za pomocy + lub - ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia

i potwierdzi¢, wciskajac © .

Wiaczyc te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w
pozycji wybranej temperatury: sygnat dzwiekowy i
wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze pieczenie
zostato zakonczone.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac
i przytrzymac ©, az na wyswietlaczu zacznie migac ikona
(®, a nastepnie za pomocq przycisku - zresetowac czas
pieczenia do wartosci,00:00" Ten czas pieczenia zawiera faze
nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opoznic

wigczenie funkcji, programujac czas jej zakonczenia:

naciska¢ €, do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie

ikona A¥ i bedzie migac¢ aktualny czas.

S o — i?
2030
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Za pomocy +lub - ustawic czas i potwierdzi¢
rzyciskiem (.
taczy¢ te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu
w pozycji wybranej temperatury: funkcja zostanie
wstrzymana i uruchomi sie automatycznie o godzinie
obliczonej na podstawie zadanego czasu zakonczenia.
Uwaga: Aby anulowac¢ ustawienie, wytgczy¢ piekarnik,
obracajgc pokretto wyboru do pozycji,o / AuTo"
Funkcja opéznienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.

END OF COOKING (KONIEC PIECZENIA)

Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni
komunikat.

@
Obrocic pokgtio wyboru, by wybrac inng funkcje, lub
do pozycji “0 ", by wytaczy¢ piekarnik.

Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat,,END"lub czas pozostaty do korica
cyklu pieczenia.

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako
czasomierza, zaréwno gdy wigczona jest jakas
funkcja, jak i kiedy piekarnik jest wytgczony.

Nacisnac i przytrzymacé @, az na wyswietlaczu pojawi
sie @, ikona ,00:00” i migajace ,00:00".

N e o
minteln
LI

Za pomocy + lub - ustawic¢ wtasciwy czas pieczenia
i potwierdzi¢, wciskajac © .

Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego

czasu, urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisnac i
przytrzymac ©,azikona & zacznie migac, a nastepnie za
pomoca przycisku - zresetowac ustawienie czasu do,00:00".
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE| TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (Min) | POZIOM | AKCESORIA
3
=] Tak 170 30-50 A
Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 _\_”é’_
4
Tak 160 40-60 N
2
Ciasto z nadzieniem = Tak 160 - 200 35-90 —
(sernik, strudel, ciasto owocowe) P 4 2
Tak 160 - 200 40-90 N T ——P
= Tak 160 25-35 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki Tak 160 25-35 3
Tak 150 35-45 42
= Tak 180 - 210 30- 40 3
Choux buns (Ptysie) Tak 180 - 200 35-45 . 4 ;- 2 ,
Tak 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Tak 90 150 - 200 3
Bezy Tak 90 140-200 [ 4, 2.
Tak 90 140-200 >, 3 1
= Tak 190-250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 2
= Tak 190-250 20-50 —n
= Tak 250 10-20 3,
Mrozona pizza 4 b
Tak 230-250 10- 25 —
3
=] Tak 180 - 200 40-55 e
Stone ciasta P 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 AR AFn
Tak 180 - 200 45-60 e e L
= Tak 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / chrupiace P } ] 4 2
passteciki Tak 180 - 190 20 - 40 —
Tak 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / zapiekany makaron / 2
cannelloni / zapiekanki =] Tak 190-200 45-65 —J
Jaaniecina/cieleci fowi
1akggjmecma/ae ecina/wotowina = Tak 190-200 80-110 3
Pieczone mieso z chrupiaca _ _ 3
skorka 2 kg = Tak 180 - 190 110 - 150 1 j
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg = Tak 200-230 50-100 \ 2 )
Indyk/ges 3 kg = ; 190-200 100-160 2,
Ryba pieczona/ potrawy pieczone 2
en papillote (w papierze) = Tak 170 - 190 30-45 Ly
(filet, w catosci)
Nadziewane warzywa P _ _ 3
(pomidory, cukinie, bakfazany) Tak 180 - 200 50-70 N
Tosty = 5 250 2-6 o
Filety rybne / kawatki il - 230 - 250 15-30% _\_f._, \viwf
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE| TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (Min) = POZIOM | AKCESORIA
ﬁ;eri]b;jlr(é/é(&baby/zeberka/ =] ) 250 15-30 * -\.E..,- ‘mivf
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55-70 ** q__%,_F \1ﬂ'
Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200-210 35-50 ** @

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

(Placzone ziemniaki Tak 200-210 3552,

Zabickanc warzywa) : 200-210 25-55

Migsa i ziemniaki Tak 190-200 45 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ

Ryby i warzywa Tak 180 30-50% 4 2
Lazania i mieso Tak 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ

Petne danie:

tarta owocowa (poziom 5)/lasagne Tak 180 - 190 40 - 120 *** _\éﬁ _\éﬁ l;,
(poziom 3)/mieso (poziom 1)

m?ecszaeh/nadziewane kawatki Iy ) 170-180 100 - 150 ;ﬂ

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

** Obrocic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego: zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu

pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

Aenean nn — L SSSN )
Blacha do pieczenia/ s s
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha na sciekajacy ttuszcz Blacha na $ciekajacy Blacha na saekaj@cy th.JSZCZ
Ruszt . ) A ) ttuszcz/ blacha / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia ) A .
. . do pieczenia napetniona 200 ml wody
umieszczone na ruszcie
¥, ! s
FUNCTIONS \i’ Les ),(ngi‘ Ifl é"_TI
(FUNKCIJE) . . . . . . ’ .
Konwencjonalne Termoobieg Pizza Maxi cooking Grill Turbogrill Termoobieg Eco

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

Nie stosowac urzadzen B
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czyscic¢ wilgotng $ciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka

kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw.

Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzgdzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej Sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie | wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady | zabrudzenia
powstate z resztek potraw.

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

zywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

Aby usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscig

wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik do catkowitego
ostygniecia, a nastepnie wytrzec go szmatka lub gabka.
« Aby utatwic czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposob zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozy¢ je
ponownie

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomocg szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdjac¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

o~ \N

% Z \

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki,
dociskajac je przez caty czas i jednoczesnie
wyciggajac do gory (a), az wysung sie z miejsc
zamocowania (%).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, umieszczajac je na miekkim
podiozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami
ich zamocowania i blokujgc gérng cze$¢ na swoim
miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyc.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowac zamknac¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich

potozenie jest wyrownane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczyc piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykrecic¢ os’rong z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

vaag% Uzywac zarowek halogenowych 25 W/230V typu G9,
1300 °C.

Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona

do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym
(dyrektywa WE 244/2009).

Zarowki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie
dotykac zarowek gotymi rekami - slady palcoéw pozostawione
na powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
mi?kkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy rownoczes$nie nacisng¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdja¢ gbrna czes¢ drzwiczek,
wyciagajac ja ku sobie.

7

2. Unies$¢i mocno chwyci¢ obiema rekami
wewnetrzna szybe, wyjac ja i przed przystapieniem
do czyszczenia umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

3. Ponownie zamontowac srodkowy panel
(oznaczony literg "R")

przed przystapieniem do montazu panelu
wewnetrznego: Aby wtasciwie umiesci¢ szyby, nalezy
upewnic sie, ze znak ,R” jest widoczny w lewym rogu.
W pierwszej kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzsza czes¢
szyby oznaczong literg ,R” w odpowiednich
uchwytach, a nastepnie obnizy¢ qu do witasciwej
pozycji. Powtdrzyc te procedure dla obu szyb.

4. Zamontowac ponownie gorng krawedz:
Charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek
nalezy upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie
uszkodzona.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem ~~~ Mozliwaprzyczyna Rozwigzanie

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

- Wytgczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

: sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Awaria zasilania.
Piekarnik nie dziata. - Urzadzenie odfgczone od
- zasilania.

Wyswietlacz pokazuje litere
"F’, po ktorej nastepuje . Awaria piekarnika.
liczba lub litera. g

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

Na wyswietlaczu pojawia

sie komunikat "Hot"
[Goracyl, a wybrana funkcja | Zbyt wysoka temperatura.

nie chce sie uruchomid.

Przed aktywacjg funkcji poczekac, az piekarnik ostygnie.
- Wybrac inng funkdje.

Wyswietlacz pokazuje ;
niewyrazny tekst i wyglada | Inny zestaw jezykowy.
na uszkodzony. ;

Skontaktowac sie z najblizszym Centrum Obstugi
i Posprzedazowej Klienta.

BLOKADA DRZWICZEK*

Gdy blokada drzwi jest zainstalowana, drzwi nalezy
zamykac recznie. Aby otworzy¢ drzwiczki z blokada
(patrz Rys.1).

Zabezpieczenie drzwi mozna zdja¢. W tym celu nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami przedstawionymi
na rysunku (patrz Rys. 2).

* Dostepne tylko w wybranych modelach

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
«  Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac naszg strong internetowa docs.whirlpool.eu
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowej
produktu.

: Whirlpool LA
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va rugdm

sa va inregistrati produsul pe www.whirlpool.eu/register

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

A

inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie
instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

DESCRIEREA PRODUSULUI

;. \P/anqij de comanda
L . Ventilator si rezistenta
@ circulara (nu sunt vizibile)
— = 3. Bec
4. Ghidaje pentru gratar
2.0 /( ------------- \ - 6 (nivelul este indicat pe peretele
° = 9 compartimentului pentru
SN [ = N prepFa)rare) g
5. Usa
6. Rezistenta superioara/grill
g 7. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)
.7
44
OK[ :[ (o}
5 o il
] ]
DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA
F °C
° == 0/ AUTO
B/ T \\E e o v > &0
) 220 80
@ ‘
eene® - 200 10
= > < 180 20
§ E lil 160 140
1 23 4 5 6
1. BUTONUL DE SELECTARE 3. SETAREA OREI 6. BUTONUL TERMOSTATULUI

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia O pentru a opri
cuptorul.

2.LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati
pentru a aprinde sau stinge becul
din interiorul cuptorului.

Pentru accesarea setarilor duratei
de preparare, pornirii temporizate
si a temporizatorului.

Pentru afisarea orei cand cuptorul
este oprit.

4. AFISAJ

5. BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.

Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor
manuale.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Daca selectoarele trebuie apdsate pentru a
fi activate, apdsati pe centrul selectorului pentru a-l elibera din locas.

Whjr/lﬁool



ACCESORII

GRATAR METALIC

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

T r

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.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

* Disponibile numai la anumite modele

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

j S

Pentru a facilita introducerea

Utilizare pentru coacerea
sau scoaterea accesoriilor.

painii si produselor de
patiserie, dar si pentru fripturi,
peste in papiota etc.

Numadrul 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 ?rétarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-T usor orientat in sus, orientand in jos mai
intai partea din spate care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-I pe orizontala de-a lungul sinelor, cat
mai in spate posibil.

« Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse
pe orizontald, [asandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GHIDAJE CULISANTE S| GHIDAJE PENTRU GRATAR

Inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de
protectie a acestuia [a], apoi indepartati folia de

protectie [b] de pe ghidajele culisante.
:

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru

a decupla carligele inferioare (1) si trageti ghidajele
culisante in sus, scotandu-le din carligele superioare (2).
REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru gratar
(M, aﬁoi apasati partea inferioara a ghidajelor culisante
pe ghidajele pentru gratar, pana cand carligele inferioare
se cupleaza sonor (2).

PRIMA UTILIZARE

[c]

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-I spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar,
pozitionati-le in apropierea cavitatii si introduceti mai
intai cei doi pini in locasurile aferente. Apoi, pozitionati
partea exterioara langa locasul sdu, introduceti suportul
si apasati ferm spre peretele cavitatii pentru a va asigura
ca ghidajul pentru gratar este fixat corespunzator.

[d]

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima data: Apasati pe @ pana cand pictograma @ si cele
doua cifre aferente orei incep sa clipeasca pe afisaj.

N s
minteln
L
Q.

Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati & pentru a
confirma. Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca.

Utilizati + sau - pentru a seta minutele si apasati
pentru a confirma.

Vd rugam sd retineti urmatoarele: Cand pictograma @ clipeste,
de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale alimentarii
electrice, va fi necesar sd resetati ora.

2.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase din timpul
Brocesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
rin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,
va recomandam 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 250 °C timp de aproximativ o ora.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.
Va rugdm sd retineti urmatoarele: Se recomandad sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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FUNCTIONS (FUNCTII)

CONVENTIONAL

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

-~~| RISING (DOSPIRE)

= |Pentru a ajuta la dospirea eficient3 a aluaturilor
dulci sau picante. Rotiti butonul termostatului la
pictograma aferentd pentru activarea acestei functii.

<t | FORCED AIR (AER FORTAT)

“** IPentru 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.

s | PIZZA

<=|Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de
pizza si paine. Este recomandat sa interschimbati pozitia
tavilor de copt la jumatatea duratei de preparare.

[ <rs |ECO FORCED AIR (AER FORTAT ECO)

(244 . . . . . .
Pentru prepararea frlf)tu_rllor simple si a fripturilor

umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca excesiv

datorita circulatiei delicate si intermitente a aerului.

Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va ramane

stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar poate fi

aprinsa din nou prin apasarea pe .

>~ | GRILL

Pentru prepararea la grill a bucata de carne,
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 grasimii scurse pentru a colecta
zeama rezultata in urma Freparérii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
addugati 200 ml de apa potabila.

~~ | TURBO GRILL

< : o ,
=*_IPentru a frige bucadti mari de carne (pulpe, Rosbif,
carne de pui). Va recomandam sa utilizati o tava de
colectare a grasimii scurse pentru a colecta zeama

UTILIZAREA ZILNICA

rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200
ml de apa potabila.

MAXI COOKING

XL _IPentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Va recomandam sa intoarceti carnea in timpul
prepararii pentru a va asigura ca se rumeneste uniform pe
ambele parti. De asemenea, va recomandam sa stropiti
carnea din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.

BOTTOM HEATING (REZISTENTA INFERIOARA)

Utila pentru rumenirea partii inferioare a
preparatelor. Functia este recomandata si pentru
preparare lentd, pentru finalizarea prepararii alimentelor
cu o consistenta foarte lichida sau a sosurilor si sucurilor
proprii concentrate.

|® EEFI\'IAE? AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU

Aceasta functie selecteaza automat temperatura ideala
si durata de coacere corespunzatoare a painii. Pentru
rezultate optime, respectati cu atentie reteta . Activati
functia cand cuptorul este rece.

| PASTRY AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU
Aé PRODUSE DE PATISERIE)

Aceastd functie selecteazd automat temperatura ideala
si durata de coacere corespunzatoare a prdjiturilor.
Activati functia cand cuptorul este rece.

@ SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si

a resturilor de alimente. Pentru a activa functia de
curatare ,Smart Clean”, turnati o cantitate de 100-120 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului, apoi
rotiti butonul de selectare si butonul termostatului la
pictograma [&]. Se recomanda utilizarea functiei timp de
35'. Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura
atinsa in timpul ciclului de curatare.

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare catre
simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va ilumina i
va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti
butonul termostatului pentru a seta temperatura dorita.

W4
7N

4

Vd rugam sa retineti urmatoarele: In timpul procesului de
preparare, puteti modifica functia rotind butonul de selectare
sau puteti regla temperatura rotind butonul termostatului.
Functia nu va porni daca butonul termostatului va fi in pozitia
0 /AUTO. Puteti seta durata de preparare, ora de finalizare

a procesului de preparare (numai daca setati o duratd de
preparare) si un temporizator.

DOSPIRE

Pentru a porni functia ,Dospire”, rotiti butonul
termostatului in pozitia Dospire (40 de grade) si aduceti
selectorul de functii in pozitia Conventional; Introduceti
alimentele in cuptor dupa emiterea semnalului aferent
preincalzirii. Acoperiti aluatul cu o laveta umeda sau
introduceti un recipient cu apa in partea inferioara a
cuptorului pentru a crea un mediu umed.

SMART CLEAN

Pentru a activa functia de curatare ,Smart Clean”, turnati
o cantitate de 100 - 120 ml de apa potabila in partea
inferioara a cuptorului, apoi rotiti butonul de selectare

si butonul termostatului la pictograma [¢]. Functia sa va
activa automat: afisajul indica timpul ramas pana la final;
alternativ cu ,HYD".

@

Retineti: Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura
atinsa in timpul ciclului de curatare.

Va rugam sd retineti urmatoarele: Este posibild numai
programarea orei de finalizare a acestei functii. Durata este
setatd automat la 35 de minute.
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3. PREINCALZIREA S| CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntata prin emiterea unui semnal
scfn'no.r si aprinderea intermitenta a pictogramei <4 pe
afisaj.

Céh(j temperatura setata este atinsa, pictograma
ramane fixa si va fi emis un nou semnal sonor pentru a
indica faptul ca alimentele pot fi introduse in interiorul
aparatului si ca procesul de preparare poate incepe.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului final al procesului de preparare.
Dupa preparare si cu functia dezactivata, pictograma
20 ar putea ramane in continuare vizibila pe afisaj
chiar si dupa oprirea ventilatorului de racire, pentru a
indica faptul ca in interiorul aparatului inca mai exista
caldura reziduala.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Durata de timp dupd care
pictograma se dezactiveaza variazd deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientald si functia
utilizatd. In orice caz, se poate considera cd aparatul este
dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de selectare
se afld in dreptul simbolului O .

4. PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa
porniti programarea prepararii.

DURATA
Apasati in mod repetat pe © pana cand pictograma®
si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.

S 2
FArLrr
[y
7 S0y

4 N
Utilizati + sau - pentru a seta durata de preparare
dorita, apoi apasati pe © pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fi indicata finalizarea procesului de
preparare.
Vd rugdm sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula durata de
preparare setatd, apasati in mod repetat pe © pana cand
pictograma (® incepe sa clipeascd pe afisaj, apoi utilizati
- pentru a reseta durata de preparare la,00:00" Durata de
preparare cuprinde o etapa de preincdlzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A
PREPARARII/PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin_programarea orei de finalizare
a prepararii: Apasati pe péné cand pictograma /¥ si
ora curenta incep sa clipeasca pe afisaj.

ST
DL

4

Utilizati + sau - pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe (7
pentru a confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: functia va ramane intrerupta pana
cand porneste automat la ora calculata in functie de
ora de finalizare selectata a prepararii.

Vd rugdm sd retineti urmadtoarele: Pentru a anula setarea,
opriti cuptorul rotind butonul de selectare 0/ AuTo.
Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARARII
Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
finalizarea functiei.

- _
1t
@
Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie

diferita sau O pentru a opri cuptorul.

Vd rugdm sd retineti urmdtoarele: Daca temporizatorul este
activ, afisajul va prezenta mesajul ,LEND" alternativ cu durata
de timp ramasa.

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza
prepararea, dar va permite sa utilizati afisajul pe post
de temporizator atat in timp ce o functie este activa,
cat si atunci cand cuptorul este oprit.

Apadsati in mod repetat pe © pana cand pictograma
CE_,,O_O:OO” si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe
afisaj.

N
ninteln
L

Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati pe
pentru a confirma.

Se va emite un semnal sonor odata ce temporizatorul
a finalizat numaratoarea inversa a duratei de timp
selectate.

Va rugam sd retineti urmatoarele: Pentru a anula
temporizatorul, apasati in mod repetat pe & pand cand
pictograma @ incepe sa clipeascd, apoi utilizati — pentru a
reseta ora la,00:00"
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL $I ACCESORII
3
=] Da 170 30-50 A
Leavened cakes (Torturi dospite) Da 160 30-50 _\_”é’_
4
Da 160 40-60 N
Prajiturs umpluts = Da 160 - 200 35-90 2,
(prajiturd cu branzad, strudel, 4 5
placinta cu fructe) Da 160 - 200 40-90 A A
= Da 160 25 - 35 3
Biscuiti / mini tarte Da 160 25-35 3
Da 150 35 - 45 4 2
= Da 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns (Choux a la créeme) Da 180 - 200 35-45 - 4 oA 2 ;
Da 180 - 200 35-45 2, 3 1
= Da 90 150 - 200 3
Bezele Da 90 140-200 4, 2
Da 90 140-200 >, 3 1
= Da 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia o 4 >
<> a 190 - 250 20-50 —-
X " = Da 250 10-20 3,
wea congetate Da 230-250 10-25 24 2
3
=] Da 180 - 200 40 - 55 i
Prajituri sarate P ) ) 4 2
(placinta cu legume, quiche) Da 180 - 200 45 -60 e AR
5 3 1
Da 180 - 200 45 - 60 .
= Da 190 - 200 20- 30 3
Vols-au-vents/pateuri din aluat P ) _ 4 2
de foieta) Da 180 - 190 20 - 40 —
Da 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagna / paste la cuptor / 2
cannelloni / budinci =] Da 190 - 200 45-65 —J
Miel/vitel/ vits 1 kg = Da 190 - 200 80-110 3,
Carne prajitd cu piele crocanta 2 kg =l Da 180 -190 110 - 150 \ 3 )
Pui/iepure/rata 1 kg =] Da 200 - 230 50-100 1 2 y
Curcan/gasc 3 kg = — 190 - 200 100-160 2,
Peste la cuptor/in papiota _ _ 2
(flaur), intreg) =] Da 170 - 190 30 - 45 il
Legume umplute P _ ~ 3
(rosii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50-70 N
Paine prajita had 5' 250 2-6 “_f._,
Fileuri/medalioane de peste il — 230 - 250 15-30*% _\_f._, \viwf
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RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE = TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL I ACCESORII
Carnati/frigarui/coaste/ 5 4
hamburgeri EI - 250 15-30* Aveeeer oo
Fripturd de pui 1-1,3 kg Da 200 - 220 s5-70% 2 .1,
Muschi de vita, in sange 1 kg Da 200 - 210 35-50 ** 1 3 j
Pulp3 de miel/but Da 200 - 210 60-90* 3 |
Cartofi copti Da 200 - 210 35-55 2
Legume gratinate — 200 - 210 25-55 ! 3 J
Carne si cartofi Da 190 - 200 45 - 100 *** -\...i—...,- , ! )

; 4 2
Peste si legume Da 180 30-50***  —. ]
Lasagna si carne Da 200 50 - 100 *** -\...i—...,- : ! |
Masa completa: 5 3 1
tartd cu fructe (nivelul 5) / lasagna Da 180 - 190 40-120 %% = !
(nivelul 3) / carne (nivelul 1)
Fripturi simple/fripturi umplute & — 170 - 180 100 - 150 { 3 J

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare
** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din durata de preparare (daca este necesar).

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

personale.

Durata de timp indicatd nu cuprinde etapa de preincalzire: Este recomandat sa introduceti alimentele In cuptor si sa setati

durata de preparare numai dupa atingerea temperaturii dorite.

Aueeens ~ AF==e —J | [ |
ACCESORII ) . Vas de copt pe gritarul Tav.avde c.opt/tava de colectare Tava de colectare a . VTav.a de coIFctare a
Gratar metalic . a picdturilor sau vas de coptpe . . . “ picaturilor/tava de copt cu
metalic N ) picaturilor/Tava de copt N
gratarul metalic 200 ml de apa
N ] ans
FUNCTIONS E @ Ifl é"_TI
(FUNCTI) . . . . . .
Conventional Aer fortat Pizza Maxi Cooking Grill Turbo Grill Aer fortat Eco

CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare cu

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.
Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfigre. Daca acestea sunt foarte murdare,
addugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta 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 raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente.

Pentru a indeparta condensul care s-a format in urma
|oreparérii alimentelor cu un continut de apa ridicat,
asati cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-|
folosind o laveta sau un burete.

+ Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curatarea geamului din sticla

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

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.

6 Whjr/lﬁool



DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

-

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 (a) in acelasi timp, pana cand se
elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.

Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati
etapele de mai sus.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energ?ie 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.

Vd rugam sa retineti urmadtoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25W/230V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat special pentru
aparate de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei
incdperi dintr-o locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009).
Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistentd
tehnica post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra
le-ar putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

CURATAREA GEAMULUI USII

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o suprafata moale,
apasati simultan cele doud cleme de fixare si
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul
interior, dgmonta';l—l si amplasati-l pe o suprafatd
moale inainte de a-I curata.

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu ,R")
inainte de a remonta panoul interior: Pentru a
pozitiona corect panourile de sticla, asigurati-va ca
marcajul ,R” poate fi observat in coltul din partea
stanga. Mai intai, introduceti latura lunga a geamului
marcata cu litera ,R” in locasurile de sustinere, apoi
coborati-o in pozitie. Repetati aceasta procedura
pentru ambele panouri de sticla.

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic.
Asigurati-va ca garnitura este fixata sigur inainte de a
remonta usa.

WhWOOI 7



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema ~~~ Cauzaposibila Solutie

- Asigurati-vd ca nu este Intrerupt curentul electric, iar
© cuptorul este conectat la reteaua electrica.
- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca

. . Pandde curent.
Cuptorul nu functioneaza. = Deconectare de la reteaua

electrica. - defectiunea persista.
Pe afisaj apare litera ,F” . - Contactati cel mai apropiat centru de serviciide
urmata de un numarsau o Defectiune cuptor. - asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati
litera. - numarul care este prezentat dupa litera,, "

Pe afisaj apare mesajul ) o
,Hot” iar functia selectata = Temperatura prea ridicatd.
nu porneste. i

Ldsati cuptorul sa se raceasca inainte de a activa functia.
¢ Selectati o functie diferita.

Pe afisaj apare un text :
neclar, pare sa fie o - Altset de limbi.
defectiune. :

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
i tehnicd post-vanzare pentru clienti.

DISPOZITIVUL DE INCUIERE A USII*

Atunci cand mentineti incuietoarea usii instalata, usa
trebuie sa fie inchisa manual. Pentru a deschide usa cu
dispozitivul de incuiere a usii (consultati Fig. ).

Dispozitivul pentru siguranta usii poate fi indepartat
prin parcurgerea secventei urmatoare de imagini
(consultati fig. 2).

* Disponibile numai la anumite modele

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizarea codului QR de la aparat

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

+  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

: Whirlpool LA

400011708301




Ndvod na obsluhu

Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si
preditajte Bezpecnostné pokyny.

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,
prosim, svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register

SPOTREBICI

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

;. \(?vlégljgci pan(le(l shlv oh )
LI . Ventilator a okru ohrevn
@ ¢lanok (nie je viditel’n;’/g/ y
= = 3. Ziarovka
. ? Vodiace list
P B R —— e 1 Uroven je uvedend na stene vo
° 9 vnutri rdry)
3o // = \ 5. Dvierké
6. Horné vykurovacie teleso/gril
7. Vyrobny stitok
E (neodstranujte)
: .7
4
OK[ :[ (<]
5 o i
] ]
OPIS OVLADACIEHO PANELA
°C
; 0/ AUTO
=2/, 1 S\= ... o3 + = 50
= . 220 80
e\ seeen® - 200 %
EI 180 20 %
§ 160 140
1 23 4 5 6
1. VOLIACI GOMBIK 3. NASTAVENIE CAS!J . 6. OVLADACIi GOMBIK
Na zapnutie rdry volbou funkcie. Na nastavenie Casu pripravy jedla, | TERMOSTATU

Ruru vypnete otocenim ovladaca
do polohy O.

2. OSVETLENIE

Ked je rdra zapnuta, stlacenimC:
zapnete alebo vypnete osvetlenie
rary.

odloZeného Startu a Casomera.
Na zobrazenie ¢asu, ked je rara
vypnuta.

4. DISPLEJ

5.NASTAVOVACIE TLACIDLA

Nz(a:”zmenu nastavenia ¢asu pripravy
jedla.

Otocenim si zvolite poZzadovanu
teplotu pri aktivovani manualnych
funkcii.

Upozornenie: Typ gombika sa méZe Iisit od typu modelu. Ak st gombiky aktivované zatlacenim, zatlacte na stred gombika,

aby ste ho uvolnili z jeho polohy.
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PRISLUSENSTVO

DROTENY ROST NADOBA NA PLECH NA PECENIE* POSUVNE BEZCE *

ODKVAPKAVANIE*

Lo P ~ \_J —
PouZiva sa na pripravu jeddl  PouZiva sa ako pekac na Pouziva sa na pecenie Na lahsie vloZenie a vyberanie
alebo ako podpera na hrnce, pecenie masa, ryby, zelenina, akéhokolvek chleba prislusenstva.
formy na kolace a iné nadoby focaccie a pod. alebo na a cukrdrenskych vyrobkov,
vhodné na pecenie v rure. zachytavanie Stiav pod ale tieZ pe¢eného masa, ryby
rostom. pecenych v alobale atd.

*K dispozicii len na niektorych modeloch
MnoZstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakUpeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA - Dalsie prislusenstvo, ako napriklad plech na pecenie,
- Vlozte rost na pozadovanu droven tak, ze ho drzite musi byt vioZené vodorovne. Zasunte ho do vodiacich
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnuta ~ list.

zadnu stranu (smerujucu nahor). o }
Potom ho vodorovne zasunte po vodiacich listach az
na doraz.

POSUVNE BEZCE A VODIACE LISTY NA POLICE

Pred pouzitim rdry odstrante ochrannu pasku [a]
gpvotom stiahnite’ochrannu féliu [b] z posuvnych
ezZcov.

ll.lm

=)

)

A=l
! "‘7

[%":
-

/y/I
N/

[c] [d]
VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LiST
1. Ak chcete vodiace listy vybrat, pevne uchopte
. z vonkajsiu cast listy, potiahnite ju k sebe, aby ste
VYBRATIE POSUVNYCHBEZCOV [c] =~ vytiahli podperu a dva vnutorné koliky z otvorov.
Potiahnite spodnu cast posuvného bezca, ¢im 2. Ak ich chcete zasa nasadit, prilozte’ich k priestoru
odpojite spodné haciky (1), a potiahnite posuvne rdry a najprv zasunte oba koliky do otvorov. Potom
bezce nahor a vytiahnite ich z hornych hacikov (2). umiestnite vonkajsiu ¢ast k otvoru, zasunte podperu
NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV [d] a pevne zatlacte k stene priestoru rury tak, aby bola
Zaveste horné haciky na vodiace listy (1), potom vodiaca lista pevne osadena.
potlacte spodnu ¢ast posuvnych bezcov proti
vodiacim listam, az spodné haciky kliknu (2).
PRVE POUZITIE
1. NASTAVENIE CASU Upozomenie: Ked blikd ikonka ©@, napriklad po dihsom vypadku
Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk prudu, bude potrebné resetovat cas.
a Cas: Stlacajte @, kym na displeji nezacne blikat 2. ZOHREJTE RURU
ikonka @ a dve dislice oznacujuce hodiny. Z novej riry mézu vychadzat pachy, ktoré zostali
S 4 z vyroby: Je to uplne normalne. Preto prv nez v nej
AL zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
QL negorézdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
e Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
Q féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
. N Zohrievajte ruru na 250 °C zhruba jednu hodinu.
Pomocou + alebo - nastavte hodinuastlaCte ©na  Rgra musi byt pritom prazdna.
Botvrdenle. Zac¢nu blikat Cislice oznacujuce minuty. Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebi¢a sa odporuica
omogou. + alebo - nastavte minuty a stlate ® na miestnost vyvetrat.
potvrdenie.
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FUNCTIONS (FUNKCIE)

STATICKY OHREV

. 'Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

-~] KYSNUTIE

—INa ucinné vykysnutie sladkého alebo 5
pikantného cesta. Aby ste tuto funkciu zapli, otocte
ovladaci gombik na ikonku.

«s | HORUCI VZDUCH
> INa pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni réznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

g | PIZZA
<=INa pecenie roznych typov a velkosti pizze
a chleba. Je dobré v polovici pe¢enia vymenit polohu
plechov na pecenie.
| o3 EKO S VENTILATOROM

_e\" Na pecenie masa i plnenych kusov mésa na
jedinej drovni. Miernou prerusovanou cirkulaciou
yz(?luc u sa zabranuje nadmernému vysusovaniu
jedia. o . .

Pri pouZivani tejto EKO funkcie zostane svetielko
pocas pecenia vypnuté, ale mozno ho znova zapnut
stlacenim “C:.

>~ | GRIL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zelenina alebo opekanie chleba.

ri grilovani masa pouzivajte odkvapkavaciu nadobu
na zachytdvanie $tavy z pecenia: Umiestnite nddobu
na hociktoru uroven pod dréteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.
~~ | TURBO GRIL

e

** INa pecenie velkych kusov masa (stehn4, rozbif,

KAZDODENNE POUZIVANIE

kurca). Odporucame pouzivat odkvapkavaciu nadobu
na zach&/tavanie Stavy zdpet‘fenia: Umiestnite nddobu
na hociktoru uroven pod droteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.

MAXI PECENIE
XL_—INa pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Odporucame pocas pecenia maso otacat,
aby obe strany zhnedli rovnomerne. Odporucame
maso pri peceni obcas oblievat, aby sa zabranilo
nadmernému vysychaniu.
BOTTOM HEATING (SPODNY OHREV)

Na zhnednutie jedla zospodu. Funkcia
odporucana tiez na pomalé varenie, na dovarenie
jedal velmi tekutej konzistencie alebo zhustenie Stiav
a omacok.

|® BREAD AUTO (CHLIEB AUTO)

A—Tato funkcia automaticky zvoli idedlnu teplotu
a Cas pecenia chleba. Najlepsie vysledky dosiahnete,
ak budete désledne postupovat podla receptu .
Funkciu aktivujte, ked je rdra studena.

|£ PASTRY AUTO (MUCNIKY AUTO)

A—Tato funkcia automaticky zvoli idealnu teplotu
a Cas pecenia kolacov. Funkciu aktivujte, ked je rura
studena.

@ SMARTCLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto
$peciadlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie $piny a zvyskov jedla.

Na aktivovanie Cistiacej funkcie ,Smart Clean” nalejte
na dno rary 100 - 120 ml pitnej vody, potom otoclte
voliaci gombik a gombik termostatu na ikonku [&].
Najlepsie je pouzit funkciu na 35 minut. Poloha ikonky
nelflodpove a teplote dosiahnutej pocas Cistiaceho
cyklu.

1. VYBERTE FUNKCIU

Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom
na symbol poZadovanej funkcie. Displej sa rozsvieti
a ozve sa zvukovy signal.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

MANUALNY VYBER

Na spustenie vybranej funkcie otolte g{omb/'kom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

N4
7N

4

Upozornenie: Pocas pecenia mozete funkciu zmenit
otocenim voliaceho gombika alebo upravit teplotu otoc¢enim
gombika termostatu. Funkcia sa nespusti, ak bude gombik
termostatu na polohe O /AUTO. MdZete nastavit ¢as pecenia,
¢as ukoncenia pecenia (iba ak nastavujete ¢as pecenia)

a ¢asomer.

KYSNUTIE

Pre spustenie funkcie Kysnutie otocte gombik
termostatu na polohu Kysnutie (40 stupriov) a gombik
funkcie na Staticky ohrev. Po signdli r)redohrevu
vlozte jedlo do rury. Prikryte cesto vlhkou utierkou
alebo vlozte na dno rury nadobu s vodou, aby sa
vytvorilo vlhké prostredie.

SMART CLEAN

Na aktivovanie Cistiacej funkcie ,Smart Clean” nalejte
na dno ruary 100 - 120 ml pitnej vody, potom otocte
voliaci gombik a gombik termostatu na ikonku [&].
Funkcia sa aktivuje automatickci/: na displeji sa zobrazi
¢as zostavajuci do konca; striedavo s ,HYD".

L
i

¢

Upozornenie: Poloha ikonky nezodpoveda teplote
dosiahnutej pocas Cistiaceho cyklu.

Upozornenie: Tato operacia umoznuje iba naprogramovanie
¢asu ukoncenia tejto funkcie. Doba trvania sa automaticky
nastavi na 35 minut.

Whjr/lﬁool



3. PREDHRIEVANIE A ZVYSKOVE TEPLO

Ked sa funkcia spusti, zvukovy signal a blikajuca
ikonka <4 na displeji informuju, Ze bola aktivovana
faza predhrievania.

Po dosiahnuti nastavenej teploty ikonka zac¢ne svietit
trvale a novy zvukovy signal oznami, ze jedlo mozno
vlozit do rury a za¢ne sa jeho priprava.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim fazy
predhrievania, mdze to mat nepriaznivy ucinok na konecny
vysledok.

Po skonceni pripravy jedla a deaktivovani funkcie
moéze ikonka #0 na displeji nadalej svietit aj po
vypnuti chladiaceho ventildtora, o znamena, ze
vnutri rary je eSte zvyskové teplo.

Upozornenie: Cas, za ktory ikonka zhasne moéze byt rozny,

v zavislosti od radu faktorov, ako je napr. okolita teplota

a pouzitd funkcia. V kazdom pripade spotrebic treba
povazovat za vypnuty, ked je ukazovatel voliaceho gombika
naznacke O.

4. PROGRAMOVANIE PECENIA

Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.

DURATION (TRVANIE)

Stlacajte ©, az kym na displeji nezac¢ne blikat ikonka
@ a,00:00".

N f—

%

Cf

_l\\

4
L

Pomocou + alebo - nastavte pozadovanu dobu
Eec‘fenia a potom stlac¢te © na potvrdenie.

unkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu. Ozve sa zvukovy signal a na
displeji sa zobrazi, ze pecenie je ukoncené.
Upozornenie: Ak chcete zrusit nastavenu dobu pecenia,
stlacajte @, az kym na displeji nezacne blikat ikonka
, potom pomocou - resetujte dobu pecenia na,00:00".
V tomto ¢ase pecenia je zahrnuté aj faza predhrievania.
PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/
POSUNUTEHO STARTU
Po nastaveni ¢asu pecenia mozno funkciu odlozit
naprogramovanim c¢asu jeéukon(:enia. Stlacajte
. kym na displeji nezacne blikat ikonka A¥ a aktualny

cas.
N — —
g huly
AL

Pomocou + alebo - nastavte Zelany ¢as ukoncenia
Feéenia a stla¢te ( na potvrdenie.
unkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
I:()Qiadovanu teplotu: funkcia zostane pozastaveng,
ym sa nespusti automaticky v ¢ase vypocitanom na
zaklade zvoleného ¢asu ukoncenia pecenia.
Upozornenie: Ak chcete nastavenie zrusit, vypnite rdru
otocenim voliaceho gombika o0 7 AuTO.
Funkcia odloZzeného spustenia nie je dostupna pre
funkcie Gril a Turbo Gril.

END OF COOKING (UKONCENIE PRIPRAVY
JEDLA)

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
funkcia je ukoncena.

I
i
@

Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do
polohy O, ¢im ruru vypnete.

Upozornenie: Ak je ¢asomer aktivovany, na displeji sa zobrazi
,END" striedavo so zostavajucim ¢asom.

5. NASTAVENIE CASOMERA

Tato moznost neprerusi program pecenia, ale umozni
vam pouzit displej ako ¢asomer, bud'v priebehu
funkcie, alebo ked je rara vypnuta.

Stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka
@ ,00:00” a ,,00:00".

N e o
mintnln
LI

Pomocou + alebo - nastavte pozadovany ¢as

a stlacte © na potvrdenie.

Ked ¢asomer dokon¢i odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

Upozornenie: Casovac zrusite stlacanim ©, az kym nezacne
blikat ikonka @, potom pomocou - resetujte cas na,00:00"
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) A PREQES:EEI?STVO
= Ano 170 30-50 3
Kysnuté kolace Ano 160 30-50 2
Ano 160 40 - 60 .\...i—...,-
Plneng kolic = Ano 160 - 200 35-90 2,
(Syrovy kola¢, zavin, ovocny kolac) Ano 160 — 200 40 - 90 .‘Wi_m’ ..é,
= Ano 160 25-35 3
Susienky / kogicky Ano 160 25-35 3
Ano 150 35-45 4 2
= Ano 180 - 210 30-40 |3
Choux buns (Odpalované cesto) Ano 180 - 200 35-45 1; ;
Ano 180 - 200 35-45 >, 3 1.
= Ano 90 150-200 3 .
Snehové pusinky Ano 90 140 - 200 é L
Ano 90 140-200 >, 3 1
= Ano 190 - 250 15-50 | 1/2
Pizza / focaccia . 4 2
= Ano 190 - 250 20-5 22
=] Ano 250 10-20 3,
Mrazena pizza — - 4 2
Ano 230 - 250 10-25 2.2
= Ano 180 - 200 40-55 3
?zlggiilf%léyéiomé, ki%) Ano 180 - 200 45 - 60 e
Ano 180 - 200 45-60 2, o 1,
= Ano 190 - 200 20-3 3
Listkové cesto/odpalované cesto Ano 180 - 190 20 -40 -\...i—...,- L
Ano 180 - 190 20-40 2 /3, 1
et et o iy, = Ano | 190-200 | 45-65 | 2,
J1akfzqnacma / telacina / hovadzie EI Ano 190 - 200 80 - 110 é
Pecené maso s chrumkavou kozou 2 kg & Ano 180 - 190 110 - 150 é
Kuréa/kralik/kacica 1 kg = Ano 200 - 230 50-100 2,
Morka/hus 3 kg = - 190 - 200 100-160 2 |
Pehes Y/ Rypy pecent = Ano 170 - 190 30-45 2
(filety, celé)
I(Dpira]far:jaaﬁ(;lecryl?eaty baklazany) Ano 180 - 200 50-70 s
Opeceny chlieb il 5' 250 2-6 _\_E._,_
Rybie filé / plétky = - 230 - 250 15-30% 4 .3
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV  TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) A PRI'g'L‘l?;,EEI\IIQSTVO
e T E = R S SR R SN
Pecené kuréa 1 -13 kg Ano 200 - 220 55 - 70 ** .\__%,_,. 1WVLVI
Krvavy rozbif 1 kg Ano 200 - 210 35-50% | 3,
Jahnacie stehno / koleno Ano 200 - 210 60 — 90 ** éﬂ
Pecené zemiaky Ano 200 - 210 35-55 2
Gratinovana zelenina - 200 - 210 25-55 éﬂ
Méso a zemiaky Ano 190 - 200 45-100% A 1
Ryby a zelenina Ano 180 30 — 50 *** -\..i—...,- ;,
Lasagne a maso Ano 200 50 — 100 *** ,\éﬁ ;l
Uplné jedlo: _ ) 5 3 1
ovocna torta (Uroveri 5) / lasagne Ano 180 - 190 40 -120%** = =
(Uroven 3) / maso (Uroven 1)
Pec¢ené maso/plnené kusy masa & ] - 170 - 180 100 - 150 K;ﬂ

*V polovici pripravy jedlo obratte

** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

*** Odhadovany Cas trvania: Jedld moZete z riry vybrat vinom case, v zavislosti od osobnych preferencif.

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhrievania. Odporicame vloZit jedlo do rdry a nastavit dobu pecenia az po

dosiahnuti pozadovanej teploty.

PRISLUSENSTVO
Droteny rost

AF=r

Nadoba na pecenie na roste

—J
Plech na pecenie/odkvapkévacia
nadoba alebo nddoba na pecenie

J

Nadoba na odkvapkavanie/

plech na pecenie

oS

Nadoba na odkvapkévanie/
plech na pecenie s 200 ml

vody

P
()
vess

FUNCTIONS
(FUNKCIE)

Staticky ohrev

Horuci vzduch

na roste
§
=

=

Pizza Maxi cooking

]

Gril Turbo gril

Eco horuci vzduch

CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

VONKAJSIE POVRCHY

Poutierajte suchou utierkou.

Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou

z mikrovlakna.
VNUTORNE POVRCHY

- Po kaZdom pouziti nechajte ruru vychladnut
lepsie, ak je eSte tepld, aby ste
ebo skvrny od zvyskov jedla.

a potom ju ocistite, naH
odstranili usadeniny a

Nepouzivajte drétenku, drsné

Cistiace potreby alebo abrazivne/

korozivne cistiace prostriedky,

pretoze by mohli poskodit povrch

spotrebica. ) )
Pouzivajte ochranné rukavice.

Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
Le povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
vapiek pH neutralneho Cistiaceho pripravku.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora sa

vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnut a potom utrite
handrickou alebo Spongiou.
« Dvierka sa daju lahko vybrat a znovu nasadit, vdaka
¢omu sa sklo lahsie Cisti
« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi ¢istiacimi
prostriedkami.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prisluenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je

prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa fahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Whjr/lﬁool




VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

|

g

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor (a), az kym sa neuvolnia
zo sedla (bs).

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opat nasadite tak, Ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do poévodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili dplne.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchdadzajuce kroky.

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte rdru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Rdru opat zapojte do elektrickej siete.
Upozornenie: PouZivajte iba halogénové Ziarovky 25 W/230
Vtypu G9, T300 °C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je $pecidlne
ur¢end pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetfovanie miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES
244/2009).

Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom servise. -
Nechytajte Ziarovky holymi rukami, pretoZe odtlacky
prstov by ich mohli poskodit. Ruru nepouzivajte, kym
nenamontujete kryt Ziarovky.

CISTENIE SKLA DVIEROK

1. Po vybrati dvierka polozke na makky povrch
rukovatou nadol, zaroven stlacte dve fixacné svorky
a odstrante horny okraj dvierok potiahnutim k sebe.

2. Zdvihnite a pevne drzte vnatorné sklo oboma
rukami, vyberte ho a pred ¢istenim polozte na makky
povrch.

@

3. Nasadte strednu tabulku (ozna¢enu ,R")

Potom nasadte vnutornu tabulku: Aby ste sklené
tabulky umiestnili spravne, znacku ,R* musi byt vidiet
v lavom rohu. Najprv vloZte do opornej podlozky dlhu
stranu skla oznacenu ,R” potom ju spustite na svoje
miesto. Zopakujte tento postup pri oboch tabulkach

skla
/\

\ o/

4

4. Nasadte horny okraj: Ak je poloha spravna, ozve sa
kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok sa
presvedcte, Ci je tesnenie zaistené.

Whj;lﬁool



RIESENIE PROBLEMOV

Problém ‘Mozna pricina
Vypadok prudu.
Rdra nefunguje. - Odpojenie od elektrickej
i Siete.

Na displeji svieti pismeno
,F"a za nim ¢islo alebo

- Porucha rary.
pismeno. i

Displej zobrazuje spravu
,Hot” (horuca) a zvolena

_ 2\ - Teplota je prili3 vysoka.
funkcia sa nespusta. ‘

Text na displejisa ]
zobrazuje nezretelne a zda

Nastavenie iného jazyka.
sa, Ze je posSkodeny. :

Riesenie S o
- Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napéatim a ¢ije rura
. pripojena k elektrickej sieti.

- Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

. problém odstranil.

- Obrétte sana najblizsi popredajny servis a uvedte ¢islo,
: ktoré nasleduje po pismene,F".

- Pred aktivovanim funkcie nechajte rdru vychladnut.
¢ Zvolte ind funkciu.

Obratte sa na svoje najblizsie zakaznicke stredisko
i popredajnych sluzieb.

ZARIADENIE NA UZAMKNUTIE DVIEROK*

Ak nechate zdmku dveri nainstalovanu, dvierka
sa musia zatvarat manualne. Otvorenie dvierok
vybavenych zamkom dvierok (pozri obrdzok 1).

Bezpecnostné zariadenie dvierok sa dé vybrat podla
nasledujuceho postupu na obrazkoch (pozrite obr. 2).

*K dispozicii len na niektorych modeloch

Zasady, standardnu dokumentdciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitie QR kédu vo vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefonne ¢islo njdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kody z vyrobného stitku vasho spotrebica.

: Whjr/lﬁool
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL

A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvdnder

apparaten.

For att fa en mer omfattande support, vanligen registrera
din produkt pd www.whirlpool.eu/register

INFORMATION

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

;. FIO"nktrO” anel |
T oL, . Flakt och runt varmeelement
@ (dolt)
= — 3. Lampa
. ? Ugnsstegar '
D O R — s e —— IR nivan anges pa vaggen i
° = 9 ugnsutrymmet)
3.y // == \ 59 Luckg
6. Ovre varmeelement/grill
7. ldentifieringsskylt
E (ska inte tas bort)
: .7
43
OK[ :[ (o}
5 o i
] ]
BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN
°C
25 0/ AuTO
..... ir'es + 50
220 80
renes® - 200 100
g 180 20
1 23 4 5 6
1. VALJARVRED 3. STALLA KLOCKAN 6. TERMOSTATVRED

For att sdatta pa ugnen genom att
valja en funktion.

Vrid till laget O for att stanga av
ugnen.

2.LJUS

N&r ugnen ar paslagen, tryck pa
knaEpen-:Qi- for att tanda eller
slacka ugnslampan.

For att komma till ugnsklockans
installningar, fordréjd start och
timer.

For att visa tiden ndr ugnen ar
avstangd.

4. DISPLAY

5. JUSTERINGSKNAPPAR

For att andra ugnsklockans
installningar.

Vrid for att vdlja dnskad temperatur
nar manuella funktioner aktiveras.

Observera: Typen av vred kan variera beroende pa modell. Om vreden ar tryckaktiverade ska du trycka i mitten pa vredet for

att frigora den fran fastet.
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TILLBEHOR

LANGPANNA *

GALLER

T r

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta koksredskap.

Anvands som ugnsplat for

att tillaga kott, fisk, gronsaker,
focaccia osv. eller placeras
under gallret for att samla upp
kottsaften.

* Endast pd vissa modeller

BAKPLAT * GLIDSKENOR *

=

For att underlatta att satta in
och ta ut tillbehor.

Anvands for att baka brod
och bakverk, men aven for
kottstekar, inbakad fisk osv.

Antalet och typ av tillbehér kan variera beroende pa modellen du kopt.

Andra tillbehor kan kopas separat fran eftermarknadstjansten.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

- Satt in gallret pa 6nskad niva genom att halla det
nagot vinklat uppat och lagga ned den upplyfta bakre
delen (uppatpekande) forst.

GLIDSKENOR OCH UGNSSTEGAR

Lat det sedan glida vagratt langs skenorna sa langt in
som méjlic]:Jt.
+ Ovriga tilloehor, sasom bakplaten, ska foras in

horisontellt genom att Iata dem glida pa skenorna.

Innan ugnen anvands ska man ta bort skyddstejpen
[a] och sedan plastfilmen [b] fran glidskenorna.

[a]
TA BORT GLIDSKENORNA [c]

Dra i den nedre delen av glidskenan for att koppla loss
de nedre krokarna (1) och dra glidskenorna uppat sa
att de avlagsnas fran de 6vre krokarna (2).

SATTA TILLBAKA GLIDSKENORNA [d]

Hakta fast de 6vre krokarna pa ugnsstegen (1) och
tryck sedan den nedre delen av glidskenan mot

ugnsstegen tills de nedre krokarna klickar fast (2).

IBRUKTAGNING

[c]

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

1. For att ta bort ugnsstegarna ska man ta ett stadigt
tag i ugnsstegens yttre del och dra den mot dig sa att
hallaren och de tva inre tapparna lossnar fran satet.
2. For att satta tillbaka ugnsstegarna placerar man
dem ndra ugnsvaggen och satter forst in de tva
tapparna i deras saten. Placera sedan den yttre delen
nara dess sate, for in hallaren och tryck kraftigt mot
ugnsvaggen for att sakerstalla att ugnsstegen sitter
fast ordentligt.

[d]

1. STALLA KLOCKAN

Du kommer att behova stalla in tiden nar du slar pa
apparaten for forsta gangen: Tryck pa @ tills ikonen
© och de tva siffrorna som anger timmen borjar
blinka pa displayen.

S

N

7N
Q.
Anvand +eller - for att stdlla in timmen och tryck pd
fﬁr att bekrafta. De tva siffrorna for minuterna borjar
inka.

Anvand + eller - for att stalla in minuterna och tryck pa
for att bekrafta.

Observera: Nar ikonen © blinkar, till exempel efter langa
stromavbrott, maste tiden aterstallas.

2. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du
borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella lukter.
Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent film
fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti den.
Varm ugnen till 250 °C i minst en timme.

Ugnen maste vara tom nar detta gors.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

) Whjr/lﬁool



FUNCTIONS (FUNKTIONER)

OVER/UNDERVARME

For att laga alla slags matratter pa en enda
ugnsfals.

-~~.] JASNING

= IFor att hjalpa sét eller salt deg att jasa effektivt.
Vrid termostatvredet till ikonen for att aktivera denna
funktion.

<> | VARMLUFT

=*" IFér tillagning av olika livsmedel som kréver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (hogst
tre) samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att
laga olika ratter utan att lukt 6verfors fran en ratt till
en annan.

s | PIZZA

<2|For att baka olika typer av bréd och pizza med
olika storlek. Det ar en bra idé att andra placering av
bakplatarna halvvags genom tillagningen.

| o3 EKO VARMLUFT

S sy att tillaga stekar och fyllda kottbitar pa
en enda plat. Maten torkar inte ut alltfér mycket pa
rund av en skonsam, intermittent luftcirkulation.
ar ECO-funktionen anvands kommer lampan att vara
slackt under tillagningen, men kan tandas tillfalligt
igen genom att trycka pa «C:.
>~ | GRILL

For att grilla biffar, grillspett och kory, tillaga
'c:]ratinerade ronsaker eller rosta brod.

or att grilla kott rekommenderar vi att anvanda
en ldangpanna for att samla upp kottsaften: placera
langpannan pa en av nivaerna under gallret och
tillsatt 200 ml kranvatten.

g TURBOGRILL
rilla storre kottbitar (lammstek,

2 _IFor att
rostbiff, kyckling). Vi rekommenderar att anvanda

DAGLIG ANVANDNING

en langpanna for att samla upp kéttsaften: placera
langpannan pa en av nivaerna under gallret och
tillsatt 200 ml kranvatten.

MAXI COOKING

XL _IFor att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg).

Vi rekommenderar att du vander kottet under
tillagningen for att se till att bada sidorna blir jamnt
brynta. Vi rekommenderar ocksa att du 0ser benen
ofta for att forhindra att de torkar ur alltfor mycket.

BOTTOM HEATING (UNDERVARME)

For att bryna matrattens undersida. Funktionen
rekommenderas ocksa for [dangsam tillagning, for att

avsluta matratter som ar mycket flytande eller for att
tjockna saser och skyer.

|| BREAD AUTO (BROD AUTO)

A—IDen har funktionen valjer automatiskt den
idealiska temperaturen och bakningstiden for
brod. For basta resultat folj noga receptet. Aktivera
funktionen ndr ugnen har svalnat.

|£ PASTRY AUTO (BAKVERK AUTO)

A—Den har funktionen valjer automatiskt den
idealiska temperaturen och bakningstiden for kakor.
Aktivera funktionen nar ugnen har svalnat.

@ SMARTCLEAN

Effekten av dngan som sldpps ut under detta
specialrengdringsprogram med lag temperatur tillater
enkel borttagning av smuts och matrester. Aktivera
"Smart Clean”-rengdring genom att halla 100 - 120 ml
kranvatten pa ugnsutrymmets botten och sedan vrida
valjarvredet och termostatvredet till ikonen [¢&]. Vi
rekommenderar att anvanda funktionen i 35 minuter.
Ikonens lage motsvarar inte temperaturen som nds
under rengodringscykeln.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

For att vdlja en funktion ska man vrida vdljarratten till
symbolen for 6nskad funktion: displayen tands och en
ljudsignal avges.

2. AKTIVERA EN FUNKTION

MANUELL

For att starta den valda funktionen ska man vrida
termostatratten for att stalla in dnskad temperatur.

W4
7N\

4

Observera: Under tillagningen kan du byta funktion
genom att vrida valjarratten eller justera temperaturen
genom att vrida termostatratten. Funktionen startar inte
om termostatvredet &r pé laget O /AUTO. Det gér att
stdllain tillagningstiden, tillagningens sluttid (bara om
tillagningstiden stalls in) och en timer.

JASNING

For att starta "jasnings"-funktionen, vrid
termostatvredet till [daget Jasning (40 grader) och satt
funktionsvredet i ldaget Over/undervarme. Lagg in
maten i ugnen efter fbrvérmningssiPnalen. Tack degen
med en vat duk eller stall en kastrull med vatten pa
botten av ugnen for att skapa en fuktig miljo.

SMART CLEAN

For att aktivera den automatiska
rengoringsfunktionen "Smart Clean", hall 100 - 120

ml dricksvatten langst ned i ugnen och vrid sedan
vdljarvredet och termostatvredet till ikonen [&],
Funktionen aktiveras automatiskt: displayen visar den
aterstaende tiden till slutet, alternerande med "HYD".

Mr.ar L] |

T O 110
©:

Observera: lkonens ldage motsvarar inte temperaturen som
nas under rengdringscykeln.

Observera: Det ar endast majligt att programmera
avslutningstiden for den har funktionen. Varaktigheten ar
automatiskt installd pa 35 minuter.
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3. FORUPPVARMNING OCH RESTVARME

Nar funktionen har startat avges en ljudsignal och
ikonen %) blinkar pa displayen for att ange att
foruppvarmningsfasen ar aktiv.

Nar den installda temperaturen har uppnatts far
ikonen fast ljus och en ny ljudsignal avges for att ange
att maten kan ldaggas in och tillagningen kan bdrja.
Observera: Att ldgga in maten i ugnen innan forvarmningen
ar klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet.

Efter tillagningen, nar funktionen ar avaktiverad,

kan det handa att ikonen % fortsatter att visas pa
displayen aven efter att kylflakten har stangts av for
att ange det finns restvarme i ugnsutrymmet.
Observera: Tiden som det tar for att ikonen ska slackas
varierar eftersom det beror pa en rad faktorer, sdsom
omagivningstemperatur och vilken funktion som anvandes.

| vilket fall som helst betraktas produkten som avstangd nar
visaren pa valjarvredet star pa O

4. PROGRAMMERA TILLAGNINGEN

Du maste valja en funktion innan du kan
programmera tillagningen.

TIDSLANGD

Hall © intryckt tills ikonen & och “00:00” bérjar blinka
pa displayen.

N S _l//

Cf

_l\\

7

L

Anvand + eller - for att stalla in 6nskad
tillagningstid och tryck sedan pa © for att bekrafta.
Aktivera funktionen genom att vrida termostatratten
till dnskad temperatur: En ljudsignal avges och
displayen talar om att tillagningen ar klar.

Observera: For att radera den instéllda tillagningstiden ska
du hélla © intryckt tills ikonen & borjar blinka pa displayen.
Anvand sedan - for att dterstélla tillagningstiden till “00:00".
Denna tillagningstid inbegriper en féruppvdrmningsfas.
PROGRAMMERA TILLAGNINGENS SLUTTID/
FORSENAD START

Nar en tillagningstid har stallts in kan funktionens
start senareldggas genom att programmera dess

sluttid: Tryck pa tills ikonen A¥ och aktuell tid
borjar blinka pa displayen.

St

L

7 3
it

Anvand + eller - for att stdlla in tiden som du vill att
tillagningen ska vara klar pa och tryck pa (7 for att
bekrafta.

Aktivera funktionen genom att vrida termostatrvredet
till dnskad temperatur: funktionen forblir pausad tills
den startar automatiskt vid klockslaget som beraknas
utifran den valda sluttiden for tillagningen.

Observera: For att radera installningen ska du stanga av
ugnen genom att vrida valjarvredet o7 AuTo.

Funktionen fordrojd start ar inte tillganglig for
funktionerna Grill och Turbo Grill.

TILLAGNINGENS SLUT
En ljudsignal avges och displayen talar om att
funktionen ar klar.

-
T
&
Vrid vdljarratten for att vélja en annan funktion eller

till O for att stdnga av ugnen.

Observera: Om timern ar aktiv kommer det att std "END”
omvaxlande med aterstdende tid pa displayen.

5. STALLA TIMERN

Detta alternativ kommer inte att avbryta eller
programmera tillagningen, men tillater dig att
anvanda displayen som en timer, antingen medan en
funktion ar aktiv eller nar ugnen ar avstangd.

Hall © intryckt tills ikonen @& och “00:00” borjar
blinka pa displayen.

N —
min'nln
L

v 3

Anvand + eller - for att stdlla in 6nskad tid och tryck
a O for att bekrafta.
n ljudsignal avges ndr timern har slutat rakna ner den
valda tiden.
Observera: For att radera timern, hall © intryckt tills ikonen
@ bérjar blinka. Anvand sedan - for att nollstalla tiden till
"00:00",

4 Whjr/lﬁool



TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER FORVARMNING TEMPERATUR (°C) VARAKTIGHET (Min) NIVA OCH TILLBEHOR
= Ja 170 30-50 3
Leavened cakes (Jasta kakor) Ja 160 30-50 ,‘_”2,;1_’_
Ja 160 40-60 2
I(:cyklledegirzgke, appelstrudel, — 2 160200 3590 @
fruktpa) Ja 160 - 200 40-90 4 2
= Ja 160 25-35 3
Smakakor Ja 160 25-35 3
Ja 150 35-45 4 2
= Ja 180 - 210 30-40 3
Choux buns (Petit-chouer) Ja 180 - 200 35-45 \i, L
Ja 180 - 200 35-45 0, 3 1
= Ja 90 150-200 3
Marénger Ja 90 140-200 [ 4, . 2.
Ja 90 140-200 . >, .3 V.
Pizza/Focaccia EI Ja 190-250 1520 % 2
= Ja 190 - 250 20-50 | & 2
N = Ja 250 10-20 3,
Ja 230-250 10-25 4 2
= Ja 180 - 200 40 - 55 —
paler spal, pajen Ja 180 - 200 45-60 2 2,
Ja 180 - 200 45-60 2 3 1
= Ja 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / smoérdegskex Ja 180 - 190 20-40 ,\éﬁ jir
Ja 180 - 190 20-40 2 /3, 1
Lssoreogsdpssto = b w000 ases 2
Lamm / kalv / nét 1 kg = Ja 190 - 200 80-110 3,
I;ilqstekt kott med krispigt skinn [ Ja 180 - 190 110 - 150 @
Kyckling/kanin/anka 1 kg =l Ja 200 - 230 50-100 @
Kalkon / gds 3 kg = ; 190 - 200 100-160 2 |
(L%?éngﬁ):rkﬁg)ﬁsk/ﬁskpaket = Ja 170 - 190 30 - 45 ;ﬂ
I(i?:g:tgrggziﬁr:i, auberginer) Ja 180 - 200 50-70 -‘...31——.—'..,-
Rostat brod hd 5' 250 2-6 ,\_E._,
Fiskfiléer/skivor hd - 230- 250 15-30*% _\_f._,. 3
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RECEPT FUNKTIONER FORVARMNING TEMPERATUR (°C) | VARAKTIGHET (Min) | NIVA OCH TILLBEHOR
Korv/grillspett/revbensspjall/ _ _ 5 4
hamburgare EI 250 15-30* Arrneen P SSSS )
Grillad kyckling 1-1,3 kg Ja 200 - 220 s5-70% 2 .1,
Rostbiff blodig 1 kg Ja 200 - 210 35-50%% 3
Lammlagg, flésklagg Ja 200 - 210 60-90* | 3
Ugnsbakad potatis Ja 200 - 210 35-55 2
Gronsaksgratang - 200- 210 25-55 t 3 j
Kstt och potatis Ja 190 - 200 45-100%% 4 1
Fisk och gronsaker Ja 180 30 - 50 *** .\é, L 2 j
Lasagne och kott Ja 200 50 - 100 *** -\...i—...,- \ 1 )
Komplett maltid: 5 3 1
fruktpaj (niva 5) / lasagne (nivé 3) / Ja 180 - 190 40-120*** 2> = 1
kott (niva 1)

Grillat kbtt / fyllda kéttbitar ) . 170 - 180 100-150 >,
*Vand maten efter halva tiden
**Vand maten efter tva tredjedelar av tiden (vid behov).
*** Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas. Vi rekommenderar att Idgga in maten i ugnen och stélla in
tillagningstiden forst nar den dnskade temperaturen har uppnatts.
.. Aueenn ~ AR=lr —J T T
TILLBEHOR o s Bakplat/Langpanna eller . . Langpanna/Bakplat med
Gallerhylla Bakplat pa galler bakplat pa galler Langpanna/bakplat 200 ml vatten
FUNCTIONS EI @ ¥
(FUNKTIONER) Over/undervdrme Varmluft Pizza MAXI COOKING Grillhall Turbogrill EKO VARMLUFT

RENGORING OCH UNDERHALL

Se till att apparaten har svalnat

innan du utfér underhall eller
rengoring.

Anviand inte angtvatt.

Anvand inte stalull, slipsvampar  Ugnen maste kopplas bort fran
eller slipande/fritande elnatet innan du utfor nagon
rengoringsmedel, eftersom dessa form av underhallsarbete.

kan skada apparatens ytor.

Ha pa dig skyddshandskar.

UTSIDAN

Rengodr ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. Om
de ar mycket smutsiga, tillsatt ndgra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

Anvand inte fratande eller slipande rengoringsmedel.

Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas
Pé apparaten ska du omedelbart rengéra med en
uktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, 1t ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester.

For att torka eventuell kondens som kan ha bildats
efter tiIIagnin? av livsmedel med hogt vatteninnehall
ska du lamna Tuckan 6ppen och sedan torka av med
en trasa eller svamp.

« Luckan kan latt tas bort och sattas tillbaka for att
underlatta rengodring av glaset

+ Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengdringsmedel.

TILLBEHOR

Bl6tlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

6 Whjr/lﬁool



TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. For att ta bort luckan, ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

|

g

2. Stang luckan sa langt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte i
handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsdtta att stanga
den samtidigt som du drar den uppat (a) tills den
lossnar fran fastet (b).

Lagg ned luckan pa sidan pa ett mjukt underlag.

3. Satt tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen och placera gangjarnens krokar i héjd med
fastet och fasta den 6vre delen pa fastet.

4, Sank luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank spadrrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

5. Forsok att stanga luckan och kontrollera att den
ar i linje med kontrollpanelen. Om den inte ar det,
upprepa stegen ovan.

BYTE AV LAMPA

1. Koppla bort ugnen fran elnatet.

2. Skruva av lampans kapa, byt ut glédlampan och
skruva fast kapan pa lampan igen.

3. Anslut ugnen till elnatet igen.

Observera: Anvand 25 W/230V typ G9, T300 °C
halogenlampor.

Glédlampan som anvands i produkten dr séarskilt utformad
for hushallsapparater och ldmpar sig inte for allman
rumsbelysning i hemmet (EG-férordning 244/2009).
Glédlamporna finns att kdpa av var kundservice. - Hantera
inte glodlamporna med bara handerna eftersom dina
fingeravtryck kan skada dem. Anvand inte ugnen foérran
lampkapan har satts tillbaka pa plats.

RENGORING AV LUCKANS GLAS

1. Efter att ta tagit av luckan och lagt ned den pa

en mjuk yta med handtaget nedat ska du trycka
samtidigt pa de tva lasklammorna och ta bort luckans
Ovre kant genom att dra den mot dig.

2. Lyft upp och hadll stadigt innerglaset med bada
handerna, ta bort det och'lagg ned det pa en mjuk
yta innan du rengor det.

@

3. Satt tillbaka mellanglaset (markerat med “R")
innan det inre glaset satts tillbaka: For att placera
glasrutorna korrekt ska du se till att “R”-markeringen
ar synlig i det vanstra hornet. Satt forst in glasets
langsida med “R"-markeringen i hallarna och sank det
sedan till avsedd plats. Gor samma sak pa bada

glasrutorna.

\ o/

4

4. Satt in den dvre kanten: Ett klick anger nar den
sitter korrekt. Se till att tatningen ar saker innan
luckan satts tillbaka.

Whj;lﬁool



FELSOKNING

Problem

. Méjlig orsak

© Strdmavbrott.

Ugnen fungerar inte. - Inte ansluten till elnatet.

Displayen visar bokstaven
"F" foljt av ett nummer eller : Fel pd ugnen.
en bokstav. :

Displayen visar
meddelandet “Hot” och
den valda funktionen

Temperaturen ar for hog.

startar inte.

Displayen visar oklar text

och verkar vara trasig. i Stallin ett annat sprak.

LUCKLAS*

Lésning

- Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget da

© ugnen ar ansluten till elndtet.

. Stang av ugnen och sla pa den igen for att se om felet

¢ kvarstdr.

- Kontakta narmaste kundservice och ange numret efter
: bokstaven "F”.

- Lat ugnen svalna innan funktionen aktiveras. Valj en
- annan funktion.

Kontakta narmsta eftermarknadsservice.

Stang luckan for att anvanda lucklaset. For att 6ppna
luckan med lucklaset (se Fig. 1).

Lucksparren kan avlagsnas genom att folja
bildsekvensen (se bild 2).

* Endast pa vissa modeller

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

Anvanda QR-koden i din apparat
Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som

star pa produktens typskylt.

: Whjr/lﬁool
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Moci6bHuk kopucmyea4a

A

AAKYEMO 3A NMPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[lnsa oTprMaHHA 6inbl NOBHOT ONMOMOTM 3apeecTpyiiTe CBil

npunag Ha canti www.whirlpool.eu/register

Mepea BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoyuTaiiTe

iHCTPYKLUT 3 TexHiKn 6e3neku.

BIZICKAHYWTE QR-KO[] HA
CBOEMY NPUNAJ], LLIOB
OTPUMATU AOAATKOBY
IHOOPMALLIIO

ornnc BuPObBY

;. EaHenb KepyBaHHA
LI . BEHTUNATOP | KPYyrosun
@ HarpiBaNbHU eNnemMeHT (He BMAHO)
= = 3. Jlamnouka
4, HanpamHi 4na pewitku
2.0 /( 1 6 (piBeHb)BKaSaHO Ha CTiHLi poboyoi
° 9 Kamepu
s LT B = 5. [lsepuATa
6. BepxHin HarpiBanbHumn
enemeHT/rpunb
8 7. MacnopTHa Tabnnuka
(He 3HiIMaTW)
: .7
43
OK[ :[ (o}
5 il i
] ]
ONnnUC NAHENI KEPYBAHHA
°C
0/ AUTO
: 250 60
. (Ve {7 e + 220 ©
ennd® - 200 %
180 20 %
§ 160 140
1 23 4 5 6
1. PYYKA BUBOPY 3. HAJIAWLTYBAHHA YACY 6. PYYKA TEPMOCTATA

o6 yBiIMKHYTK AyxoBYy Wwady,
BMOepiTb 6yab-AKY GYHKLUO.

o6 BMMKHYTK gyxoBYy Wwady,
NMOBEPHITb KHOMKY y nonoxeHHa 0

2.CBITNO

Konu gyxoBy Luacl)g/ BBIMKHEHO,
HaTUCHITb 07, W06 yBIMKHY TN abo
BUMKHYTW namny B fyXOBil wadi.

Ana poctyny Ao HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHHA, 3aTPUMKM 3anycKy Ta
Tanmepa.

Ana BinobparkeHHA yacy, Konu
AYXOBY Wady BUMKHEHO.

4. AUCNNEN

5. KHOMKW PETYJIIOBAHHA

[nAa 3mMiHM HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHHA.

MoBepHiTb, Wob BNUbpaTn HGaxkany
Temneparypy, KONn akTMBOBaHO
bYHKLUIT pyyHOro pexumy.

3BEPHITb YBary: TUM PyUKmM MOXe BiPI3HATICA B 3aN1€XXHOCTI BiA MoAeni. AKLIO PYYKM € pydKamm HATUCKHOTO TUMY, HATUCHITb

Ha LIEHTP Py4KK, OO BMBECTW Ti 3 rHi3aa.

Whjr/lﬁool



NPUNAQAA

PELLITKA

niaaoH*

T r

BrkopucToByeTbCA AnA
rOTyBaHHA CTpas abo Ak
nifcTaBKa 4nA KacTpy b,
bopm ANna BMNiKaHHA TOPTIB
Ta IHWOrO XapOoCTiKoro
KYXOHHOIO mocygy.

BMKOPUCTOBYETHCA Y AKOCTI
[leKa Anda rotyBaHHA M'ACa,
pvbY, OBOUIB, pOKaYi

ToLWo abo AK NiACTaBKM Nif
PEWITKOIO ANA COKY, WO
BUTIKAE Nif YacC roTyBaHHA.

*[JOCTyNHO NuiLe B AEAKNX MOAENAX

AEKO ANA BUMNIKAHHA*  TENECKOMIYHI HAMPAMHI*

=

[nsa nonerweHHsA
BCTaHOBMEHHA abo
BUTAMYBaHHA Npunagaa.

BrKOpPUCTOBYETHCA ANA
FOTYBaHHA XNI60OYNOUYHMX |
KOHAWTEPCbKIMX OOPOLIHAHMIX
BMPOOIB, @ TaKOX MeyveHi,
3aneyeHol B neprameHTi pu1ou
TOLLO.

KinbKicTb Ta TMN Npunaana MoXe BiApIi3HATUCA 3aneXXHo Big npuadaHoil moaeni.
[HWIi akcecyapy MOXHa NPUAGATV OKPEMO B LIeHTPI NICAANPOAAKHOTO 0OC/YrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELLITKU TA IHLLIOro NPUNALAA
« Cnouatky BCTaBTe peLLiTKy Ha 6axaHOMy PiBHi, yTPVIMYyOUN
Il TDOXI HAXMIEHOIO Bropy, | HATUCHITb Ha NIAHATY 3aHIO
CTOPOHY (CMPAMOBaHy Bropy) [IOHU3Y.

MNicnAa uboro NOCyHbTe Ti FOPU30HTaNbHO B30BXK HANPAMHMX
AKOMOra Aani.

« [HWe npwnapas, HanpUKnag, AeKo ANA BUNIKaHHSA,

CIif, BCTABATY FOPU3OHTAsIbHO, MPOCYBAKOUN A0rO Mo
HaNPAMHVM.

TEJIECKOMIYHI HAMPAMHI TA HAMPAMHI 414 PELWLITKA

[Nepen BYKOPVCTAHHAM [yXOBKM 3HIMITb 3aXVCHY CTPIUKY
[a], a noTim B1panits 3axmcHy donbry [b] 3 TeneckoniyHnx

SHATTA TENECKOMYHUX HAMPAMHUX [c]

MOTArHITL HAXKHIO YaCTUHY TeNeCKoniYHOI HANPAMHOI,

LLIO6 BigYEnUTY HYKHI rauky (1), i NOTArHITb TeNecKoniyuHi
HaNPAMHiI Br()é) / 3HABLUM iX i3 BEPXHIX raukis (2).
NMNOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TENTECKOMIYHUX
HAMPAMHUX [d]

3aueniTb BEPXHi raukin Ha HANPAMHUX 4NA pewitku (1), noTim
NPUTUCHITb HUXKHIO YaCTVHY TENECKOMIUHNX HAMPAMHIX

[0 HANPAMHWX ONA PELUITKIA, MOKN H/XHI raukuy YyTHO He

3adikcyroTbcs (2).

[c] [d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX ANA
PELLUITKU

1. LLo6 3HATN HaNPAMHI ANA peLuliTKK, MiLHO TPYMakoUMCh
3a 30BHILLHIO YaCTVHY HANPAMHOI, NOTATHITL ii Ha cebe, o6
BUTArTY OMNOPY i 1Ba BHYTPILUHI WTU(TY 3i CBOIX rHI3A,

2. LLlo6 BCTaHOBMTI Ha MiCLie HANPAMHI 418 PELLITK,
po3TaluywTe ix 6ina 3arnmnbneHb, nonepeaHbO BCTAHOBYBLU
Ha micuA gBa WtndTu. Nicna yoro po3MICTITb 30BHILLHIO
YaCTUHy OinA ii rHI3Aa, BCTaBTe OMNopy i MiLIHO NPUTUCHITL

11 10 CTIHKK 3 3arnmnbneHHAMY, o6 BNeBHUTUCS, LLIO
HaNPAMHA HaNIEXKHUM YMHOM 3aKpineHa.

NEPEA NMOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HAJIALUTYBAHHA YACY

Mpw NepLIOMy BBIMKHEHHI Nprinafy NoTPIGHO BCTaHOBUTK
yac: Hatuckarte © , NOKM 3HaYoK () Ta ABi LMdpK rogrH He
MOYHyTb 6nMMaTK Ha gucnnel.

N_ 7
nlniuly

QLI
ol

3a JONOMOT¥ KHOMKK + abo — BCTAHOBITb 3HAYEHHA rofviH
i HATUCHITb & ANA nigTBepAXKeHHA. [oYHYTb 6nmaTi aBi
LMbpPY XBUNH.

3a IONOMOTY KHOMKM + ab0 — BCTAHOBITb 3HAYEHHS
XBUIVH | HATUCHITb @ ANA NigTBEpOKEHHA.

3BepHiTb yBary: Ao 3HaYOK & BnMaEe, Hanpurknag, nicns
TpMBaNVIX NepeboiB y Nofaudi enekTpoeHeprii, NoTPIOHO
BCTAHOBUTW Yac.

2.MPOTPIBAHHA LYXOBOI LUADU

HoBga alyxoBa Wwada Moxe BULINATA 3anaxv, WO 3a/MLLMANCA
MicnA 11 BUrOTOB/IEHHS: Lie HE € HECMPABHICTIO. Tomy, nepLu
HI>K FOTYBATW XKy, PEKOMEHAYEMO MPOrpiTV MOPOXKHIO
AyxoBy Lwady, Wob ycyHyTv Oyab-AKi MOXNMBI 3anaxu.
3HIMITb i3 AYXOBOI WAy 3aXVICHY KAPTOHHY YMaKoBKY abo
ﬂpoappy MNIBKY Ta BUTATHITb 3 HEI BCe Mpuiaaas.

arpinTe gyxosy wady Ao 250 °C npoTArom NpnbaMsHO
OfHIEI TOAVIHMW.
Mpw ybomy Ny Mae 6y TV MOPOXKHbLOK.
3BEPHITb yBary: PEKOMEHLYETbCA NPOBITPUTY NPUMILLEHHS
NiCNA NepLoro BUKOPUCTaHHA npunany.

) \thﬁbd



OYHKUII
— | CONVENTIONAL (CTAH)J,APTHVII?I)

[Ana rotyBaHHA Oyab-AKOI CTPaBM INLLE HA OfHIN
nonuui.

-~~| RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

)

—Inn CI'IgVIHI:IHFI ebeKTUBHOMY MiAHIMaHHIO
COJI0AKOro abo MiKaHTHOTO TicTa. [loBEPHITb pyuKy
TEPMOCTaTa Ha 3HAYOK, W06 aKTVBYBATU L0 QYHKLIO.

<t | FORCED AIR (MPUMYCOBA BEHTUNALIA)

" | insi roTyBaHHs Pi3HNX NPOAYKTIB 3 0AHAKOBOIO
TemnepaTypolo roTyBaHHA Ha AeKiNbKOX NOMUKax
(Makcmym Tpbox) OfHOuacHo. Lis GpyHKuUia fae 3mory
OIHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTPaBM i NPY LbOMy
YHUKATW 3MillyBaHHA apoMaTiB.

w | PIZZA (MILA)
=

[InA BUNIKaHHA Niuy Ta x1iba Pi3HUX TUNIB |
PO3MipiB. Y cepeanHi npoLecy rotyBaHHa 6axaHo
NMOMIHATU MiCUAMW AeKa ANA BUMIKAHHA.

[ s |ECO FORCED AIR (MPUMYCOBA
€% | BEHTUNALIA ECO)

AnA rotyBaHHA neyeHi Ta GpapLUIMPOBAHNX WIMATKIB
M'AAICa Ha OJHIN nonuui. Ky 3axuwae Big HagMipHoOro
nepecrxaHHA nepiofgnyHa nerka uMpKynauia nosirps.
Mpwn BrKopucTaHHi ¢yHKuUiT ECO iHgnkaTop
3a/IMWAETbCA BUMKHEHUM NPOTArOM roTyBaHHA, ane
NOro MOXHa 3HOBY BBIMKHYTU, HATUCHYBLUW KHOMKY

O,
GRILL (TPUJ1b)

[Insa cmaXkeHHs CcTelkiB, KebabiB i KOBOACOK,
3anikaHHA OBOYIB i FOTYBaHHA IPiHOK.
Mig yac cmaxkeHHA M'Aca Ha rpusi peKoMeHOYEMO
KOpUCTYBaTUCA NiALOHOM ANA 36MPaHHA COKY:
nocTaeTe NigAoH Ha 6gnb—m<omy PiBHI Nig peLiTKo
Ta HanunTe y Hboro 200 Mn NUTHOI BOAM.

7| TURBO GRILL (TYPBOTPWUJIb)

e S, .
=2 1/1nA CMaXeHHA BENNKNX WMATKIB M'Aca (HIXOK,

pocTOidis, Kypuar). PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU
NigaoH anA 30MpaHHA COKY: NOCTaBTe NiAA0H Ha Oyab-

WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

N~

AKOMY PiBHi Mif peLwiTKo Ta HanuinTe y Hboro 200 mn
NUTHOT BOAWN.

MAXI COOKING
xL_—_| (TOTYBAHHA BEJIMKUX LUMATKIB)

[na roTyBaHHA BeNMKNX LWUMATKIB M'Aca (NoHag 2,5 Kr).
PeKome%qyeMO noBepTaTy M'ACO Mif Yac roTyBaHHA,
o6 yci 6oKkm nigcmakyBannca piBHOMIpHO. aKoX
peKOMEeHIYEMO Yac Bif Yacy NoMBaTK LUIMATOK M'ACa
COYyCOM, OO0 BiH He 6yB HaATO CyXMM.

BOTTOM HEATING (HUXHE HATPIBAHHA)

KopucHa dyHKUia ana nigpym'aHioBaHHA CTpaBn
3HUK3Y. PeKOMEeHAYETbCA TaKOX BUKOPUCTOBYBATU LItO
byHKLUi0 ANA NOBIIbHOTO rOTYBaHHA, WO6 HAMPUKiHL
roTyBaHHA CTPaB YTBOPIOBABCA AyXe pigknn abo
KOHLIEHTPOBaHUM CiK Ta NiganBKa.

| BREAD AUTO
2=>| (ABTOMATUYHE BUMIKAHHSA XJ1IBY)

Lia ¢yHKUiA aBTOMAaTUYHO BUOMPAE ifeanbHy
Temneparypy i Yac BunikaHHA xniba. na pocarHeHHA
HalKpaLunx pe3ynbTaTiB YBaXKHO AOTPUMYMTECA
peuenTa. YBIMKHITb QyHKLi0, Konn ayxoBa wada
XONOAHa.

| PASTRY AUTO (ABTOMATUYHE
Aé MPUTOTYBAHHA BUMIYKW)

Lia pyHKLiA aBTOMATUYHO BMOMPAE ifeanbHy
Temnepatypy i yac BUNiKaHHA NMPOTiB. YBIMKHITb
$yHKLUIlo, KoM flyxoBa Wwada xonogHa.

@ SMARTCLEAN
~ | (IHTEJIEKTYAJIbHE OYULLEHHA)

[ia napwn, Aka BUAINAETbLCA B X0 LbOro criewiasibHoro
HNU3bKOTEMMNEPATYPHOro LMKy OUYMLLEHHSA, O3BOJIAE
nerko Buganaty o6pya i 3anuwku ixi. LLlo6 akTnsyBaTtu
OyHKUio po3ymHoro ounweHHa Smart Clean, HanunTte
100-120 Mn NUTHOI BOAW Ha AHO AYXOBOI Wadu, NoTim
BCTAHOBITb Eyqu BMOOPY Ta PyuKy TepMOCTaTa Ha
3HayvokK [€]. Kpalle BuKkoprcToByBaTH Lo OYHKL0
npotarom 35 xBUNNH. NonoXeHHA 3HaYKa He BiaANoBifae
Temnepartypi B 4yX0Bin wadi Nig yac UMKy OYnLLEeHHS.

1. BUBIP OYHKL|IT

LLlo6 obpatn PpyHKLit0, BCTAHOBITb pyyKy 8UGOPY Ha
CMMBOI, WO BIANOBIAAE 6axaHin GyHKLI: 3aCBITUTbCA
Avcnnen i NposlyHae 3ByKOBUI CUrHas.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLIT

PYYHUW PEXUM

N5 noyaTKy BUKOHaHHsA 06paHOT GyHKLiT NOBEPHITb
PyyYKy mepmocmamad, 1Wo6 BCTAaHOBUTU GaxkaHy
TemnepaTypy.

N\
7N\
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3BepHiTb yBary: ig Yac NPUroTyBaHHA MOXHA 3MIHWTY
dyHKLio, NoBepTaloum pyyky Brbopy, abo BiaperymosaTu
TemMnepaTypy, NoBepTaym pyyKy TepmocTaTta. QyHKLiA
He 3anyCTUTBLCA, AKLLO PyYKa TePMOCTaTa 3HaXOANTLCA B
nonoxerHi O AUTO. MoxHa HanalTysaTi 4ac rotysaHHs,

Yac 3aBepLIeHHA roTyBaHHA (TINbKKM Yy pa3i BCTaHOBEHHSA
yacy roTyBaHHaA) i Tammep.

MAHIMAHHA TICTA

Wo6 3anyctutn gpyHKuito «[ligHiIMaHHA TicTa, NOBEPHITb
e?/qu TepMocCTaTa B NONoKeHHA «[TigHIMaHHA TicTa»
(40 rpapyciB) i BCTaHOBITb PyUKy BUOOPY GYHKLIT B
nonoxeHHA «CTaHAapTHUN pexnm». [TocTasTe cTpaBy

B AyxoBy Wwady nicna curHany nporpisaHHA. Hakpuite
TiCTO BONOroOl0 TKaHMHO ab0 NOCTaBTE MUCKY 3 BOAOHD
Ha HO Kamepw, Wob CTBOPUTM BOOre cepefoBULLe.

SMART CLEAN

LWo6 akTmByBaTV QYHKLIiIO PO3YMHOro OUMLLEHHA «Smart
Cleany, HanunTte 100-120 mn NUTHOT BOAI/Ig/ nigaoH
AyX0BOI Wadw, MOTIM NOBEPHITb pyyKy 8UOOPY pexumy
Ta py4YKy mepmMocmama B NONIOXKEHHSA, NO3HAaYeHe
cumBosioM. OyHKuito 6yfe akTMBOBAaHO aBTOMATMYHO: Ha
ancnnei BigobpaxaeTbCA yac, WO 3aNULWNBCA A0 KiHUA;
yepryoTbca 3 «HYD».

I
i

@

3BEPHITb yBary: [TONOXeHHA 3HauUKa He BiANoBiAae
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TemnepaTypi B iyxOBi Wadi nif Yac UMKy OUMLLIEHHS.
3BepHITb yBary: MOXHa 3anporpamyBaTi iuwe yac
3aBepLUEeHHA BVMKOHaHHA L€l GyHKLT. ABTOMATUYHO
BCTAHOB/MOETHCA TPVBANICTb 35 XBUJIUH.

3. NMOMNEPEAHE NMNPOIPIBAHHA | 3AJINLLKOBE
TEMJO

Mpwy YBIMKHEHHI peXXnmy NyHa€ 3ByKOBUI CUTHar, a Ha
ancnnei 6anMmae 3HauoK 4, Lo BKa3ye Ha YBIMKHEHHS
nporpiBaHHA.

[licnAa gocArHeHHA 3agaHol TeMnepaTypuy 3HaYO0K
IKCY€ETbCA, @ TAKOXK JIYHAE HOBUI 3BYKOBMI CUrHan,
AKMI BKa3YeE Ha Te, Lo MOKHa CTaBUTW CTPaByY B AYXOBY
wady i NPOAOBXKYBaTM FOTYBaHHA.

3BepPHITb yBary: AKWIO NOKNACTU NPOAYKTU B lyXOBY LWady
[0 3aKiHUeHHA ¢asy NonepeaHbOro MNPOrpiBaHHA, Lie MOXe
NOTPWWTA OCTAaTOYHWI PE3YILTAT FOTYBAHHS. .
MNicna 3aBeplieHHA NPUroTyBaHHA | NpU BiAKNIOYEHIN
GYHKLIT 3HAYOK “J MOXe 3anMLIaTUCA BUAVMIM Ha
amncnnei HaBiTb NiCNA TOro, AK OXONOAXKYBaslbHUN
BEHTUNATOP BUMKHYBCA, W06 BKa3aTy, WO Y BiaAineHHi
3a/IMWAETbCA 3a/IULLIKOBE Ternso.

3BEPHITb yBary: yac, MPOTArOM AKOrO 3HaYOK BUMUKAETHCA,
BAPIIOETHCA, TOMY WO BiH 3aNeX1Tb Bia pAay GakTopis, Takux
AK TEMNepaTypa HaBKOMULWHBOIO CePeoBULLA | PYHKLA, LLO
BUKOPUCTOBYETHCA. Y Oyab-AKOMY BMMAAKY BUPIO BBAXKAETHCA
BUMKHEHMM, KOM MOKaXKUMK Ha pydlli BMOopy dyHKLi
3HAXOAWTHCA B NONOXKEHH « O ».

4. NPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHHA

MNMepen NnoyaTKoOM NporpamyBaHHA rOTyBaHHA NOTPIGHO
BMOpPaTV GyHKLtO.

TPUBANICTb

HaTucHiTb | yTprimyiiTe KHOMK , MOKM Ha gucnnei He
noyHe 6numatu 3Hayok @ i «00:00».

C3
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3a [JONOMOrot0 KHOMKN + abo - BCTAHOBITb GarKaHUI

yac roTyBaHH#A, MOTIM HAaTUCHITb & ANA NiATBEPAKEHHSA.
AKTMBYIiTE dYHKLIiO, BCTAHOBUBLUW pyyKy mepmocmama
Ha 6axaHy TemMnepaTypy: NPOJTyHaE 3ByKOBUIA CUrHan

i Ha gmucnnei 3'ABUTbCA NOBIQOMIIEHHA NPO Te, WO
rOTyBaHHA ki 3aBepLueHo.

3BepHiTb yBary: LLlob ckacyBaTh BCTAHOBNEHUI YacC
rOTYyBaHHA, HaTUCKaWTe KHOMKY &, MOKW Ha fncnnel He
noyHe 61MMaTh 3Ha4YoK (B, NOTIM 33 AOMOMOTM KHOMKM

— CKVHbTe Yac roTyBaHHA Ha 3HadeHHA «00:00». Llen vac
rOTYBaHHA BKIIIOYAE a3y NonepeHboro HarpiBaHHs.

NMPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA
FTOTYBAHHA/
3ATPUMKU 3ANYCKY

MicnA Toro Ak 3a4aHo Yac rotyBaHHA, 3anyck GyHKUiT
MOXHa BIKIacTy, 3anporpamMyBaBLU/ Yac 3aBepLUeHHA Ti
BUKOHaHHA: HaTuckainte KHomKy (), MoKy Ha gucnnei He
noyHe 61MMaTh 3HAYOK /¥ i 3HAYEHHA NOTOYHOrO Yacy

3anycky.
N o

A1 11T
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3a JONOMOroto KHOMKKN + abo - BCTaHOBITb OaXKaHWIA
Yac 3aBepLUeHHA roTyBaHHA i HaTucHiTb (U ana
nigTBEPAXKEHHS.

AKTMBYITe GYHKLIIO, BCTAHOBUBLLN PyYKy TepMOCTaTa
Ha G6axaHy Temnepatypy: GyHKLIiA 3aNMILAETHCA HA
nays3i, NOK1 BOHa He 3aMyCcTUTbCA aBTOMaTMYHO B Yac,
BUPaxyBaHWI Ha OCHOBI BUOPAHOro Yacy 3aKiHYeHHsA
roTyBaHHs.

3BepHiTb yBary: Ana ckacyBaHHA LUbOro HanawTyBaHHA
BVIMKHITb AyXOBY Wady, NOBEPHYBLLN PyyKy BMOOPY B
NOSIOXKEHHA 0 / AUTO.

OyHKUiA 3aTPUMKM 3anyCcKy HeAOoCTYMNHa Ana GyHKLiN
"Mpunb" i "Typborpuny'".

3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBMI CUrHAN i Ha gncnnei 3'ABUTbCA
MOBIAOMIIEHHA MPO Te, WO BUKOHAHHA GyHKUIT
3aBepLIeHo.

-
i
CLD
MoBepHITb pyyKy subopy, Wob obpaTy iHWY yHKLiIO,
a6o y nonoxeHHa O, W06 BUMKHY T ByxoBY Liady.
3BepHITb yBary: AKLWO TanMep YBIMKHEHO, Ha aucnnel

nonepemMiHHo 3'aBnATUMETbCA Hanmuc END i vac, wo
3aNMLLMBCA.

5. HANAWTYBAHHA TAUMEPA

LA onuia He nepepurBac Ta He Nporpamye GyHKUT
roTyBaHHS, afie Ja€ 3MOry BUKOPUCTOBYBATK ANCMNeNn
ANA BinobparkeHHA Taimepa Mif Yac BUKOHaHHA GyHKUii
abo konu ayxoBy Wwady BUMKHEHO.

Hatnckante © ,nokn @ i 3Hauok «00:00» Ta «00:00» He
noyHe 6nMMaTV Ha aucnner.

N 7
mininly
LI
4 3

3a JOMOMOrn KHOMKX +abo — BCTAHOBITb 6aaHW vac i
HaTUCHITb © ANA NigTBEPOXKEHHS.

MNicna Toro AK Taimep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUI BiANiK
06paHoro yacy, NPoJyHa€ 3BYKOBUIA CUMHAJI.

3BepHiTb yBary: LLIob BUMKHY TV TaliMep, HaTUCKaTe KHOMKY

, NMOKM 3HayoK (I He noyHe 6nmmaTi, NoTiM 3a JOMOMOroK
KHOMKM — CKWHbTe Yac Jo 3HadeHHsa «00:00».
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TABJINUA TOTYBAHHA

PELIENT ovHkuia | TTOMEPERHE © p nepATYPA (°C) TPUBANICTb (xB) PIBEHb | NPUJIALLA
NPOrPIBAHHA
= Tak 170 30-50 3
Muporu 3 apixaxoBoro TicTa Tak 160 30-50 _\ép
Tak 160 40 - 60 -\...4|;u-
Filled cake (Mupir i3 HaunHKoI0) =] Tak 160 - 200 35-90 1 2 j
(cheese cake, strudel, fruit pie) (vizkelk, 4 5
WTpYaens, GPYKTOBUM NUPIr) Tak 160 - 200 40-90 e,
= Tak 160 25-35 3
MeunBo/TapTaneTkn Tak 160 25-35 3
Tak 150 35-45 42
= Tak 180 - 210 30 - 40 3
3asapHi TicTeuKa Tak 180 - 200 3545 A2
Tak 180 - 200 35-45 2, 3 ]
= Tak 90 150-200 |3
Bese Tak 90 140-200 4, 2
Tak 90 140-200 >, 3 1
= Tak 190 - 250 15 - 50 1/2
Miua/pokayua 4 P
< Tak 190 - 250 20-50 —r
= Tak 250 10-20 3,
3amMopoXeHa niua 4 2
Tak 230-250 10- 25 i
= Tak 180 - 200 40-55 3
Salty cakes (ConoHi nuporm) 4 2
(vegetable pie,quiche) (oBouesuii nupir, Tak 180 - 200 45-60 ——r AE—n
KiLL)
Tak 180 - 200 45-60 2 = 1,
= Tak 190 - 200 20-30 3
BonoBaHu/neunBo 3 IMCTKOBOTO TicTa Tak 180 - 190 20-40 _\_”4;!,_ 2
Tak 180 - 190 20-40 > 3,1
Lasagne / baked pasta / canneloni / flans 2
(Na3aHbaA / 3anikaHKM 3 MakapoHamu / =] Tak 190 - 200 45-65 1 )
KaHesoHi / BiflKDI/It')I'i n%/mo(rm) 3
Lamb / veal / bee AruaTuHa/
TcenﬂTMHa/ﬂnOquMHa) 1 kr =] Tak 190 - 200 80 - 110 %’
MaXkeHe M'AICO 3 XPYCTKOI0 _ .
IKiDKoM 2 KT Ied Tak 180 - 190 110 - 150 \ . |
Chicken / rabbit / duck (KypaTtuHa/ - _
KponATMHa/KayaTuHa) 1 Kr = Tak 200-230 50-100 ——J
IHguYKa/rycka 3 Kr =] - 190 - 200 100 - 160 p 2 j
3aneuyeHa puba/y neprameHTi _ _ 2
bine, L) = Tak 170 - 190 30-45 Loy
Stuffed vegetables(tomatoes, courgettes, 3
aubergines) (PapLuvpoBaHi oBoui) Tak 180 - 200 50-70 n—r
(nominopw, kabaukw, baknakaHu)
MipcmaxkeHnn xni6 i 5' 250 2-6 _\_”5“_,_

Whj;lﬁool



PELIENT OYHKLIA ni%':gr:f::ﬂ TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (x8) PIBEHb | MPUJIADAA
PubHe dine/ckmbKm ] - 230 - 250 15-30% _\_f‘f._,_ \mivf
Sausages / kebabs / spare ribs / 5 4
hamburgers (Kosbackn/ke6abu/ | - 250 15-30% R S
pebepus/rambyprepu)
H N _ _ *¥ 2 1
Roast chicken (CmaeHe Kypua) 1-1,3 kr Tak 200-220 55-70 ~ i T
Poct6idh 3 kpoe'io 1 r Tak 200 - 210 35-50%% 3
Hora aruatu/rominka Tak 200 - 210 60 - 90 ** L 3 j
CmaxeHa kapTonns Tak 200 - 210 35-55 2
OBoueBa 3anikaHKa - 200 - 210 25-55 L 3 j
p 4 1
M’sico Ta KapTonns Tak 190 - 200 45-100 ***  _— . | j
Ny . 4 2
Pvi6a i1 oBoui Tak 180 30-50**%* | — .| )
, = 4 1
JlazaHbA Ta M'ACO Tak 200 50-100*** | |
MNMoBHoLjiHHa cTpaBa: 5 3 1
OPYKTOBU NPT (piBEHb 5) / NasaHbs Tak 180 - 190 40-120 %% | = |
(piBeHb 3) / MACo (piBeHb 1)
CmaxeHe M'aico/dapLurpoBaHi LUMaTKK = 3
aca e ] - 170 - 180 100 - 150 Lo

* [lepeBepHiTb CTPaBy NO 3aBEPLLUEHHI MOMOBMHI YaCy roTyBaHHS
** [NepeBepHIiTb CTPaBy Yepe3 ABi TOETUHM Yacy MPUrOTYBaHHS (AKLLO HeOOXiAHO).

*** MNependavysaHa TPMBANICTb Yacy: CTPABM MOXHA BUMATI 3 yXOBOT Lady Yepes Pi3Hi NPOMIKKY Uacy, 3aNeXHO Bifj 0COOMCTOrO CMaKy.

BinobpakaeTbca nepiof Yacy 6e3 da3m nonepeaHboro NPorpiBaHHA: PeKoMeHyeMO KNacTu iy A0 AyxOBOI Wadw i BCTAHOBMIOBATH Yac

rOTyBaHHA TiNbKY NiCNA AOCATHEHHA HeOOXiAHOT TemnepaTypy.

Aveeenn ~ e —J L T
NPUNALLA - ) . .
PewiTka Dopma gns BunikaHHA Ha  [leko ANA BUNiKaHHA/NOTOK abo MipaoH/peko ana MipnoH/pexo ana
pewiTui bopma AnA BUNiKaHHA Ha pewiTui BUMiKaHHA BMUNiKaHHA 3 200 mn BOAN
N §§ s
= e had
OYHKUIT ) ) . .
A Mpumycose : Maxi cooking (Benuki MpumycoBe HarHiTaHHA
TpapgunuinHnn . . Miua , lpunb Typ6o rpunb .
HarHiTaHHA NOBITPA LWIMaTKN M'Aca) nositpa Eco
nepm HiX BUKOHYBaTN 3860p0Hﬂ€TbCﬂ BI/IpO6y.

o6cnyrosyBaHHA ab0 ounLeHHs,
nepeKoHalTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a60poHAETbCA 3aCTOCOBYBaTH
napoouviyBaui.

BMKOPUCTOBYBaTUN APOTAHI
mMouankum abo 3acobu gnsa
YnLeHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOPO3illHOIO Ai€I0, OCKiNIbKN BOHI
MOXXYTb NOLWKOANTN NOBEPXHi

HapAarainTe 3axucHi pykaBnyku.

Mepepn BUKOHaHHAM GyAb-AKNX
onepauin o6cnyropyBaHHsA
HeoOXxigHO BiA'€aHaTN AyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

30BHILLUHI NOBEPXHI

MpoTupaliTe NOBEPXHi BONOIrOK TKaHMHOIO 3 MiKpodiopw.
AKLLo BOHW iy»ke OpyaHi, fofanTe Kinbka Kpanesb pH-
HeMTPanbHOro MMNHOTo 3acoby. Ha 3aBepLueHHA NPoTPITh
CYXOI0 CEpPBETKOIO.

€ KOPUCTYIMTECA KOPO3iliHMMK abo abpasmBHUM 3acobamm
AN1A YymneHHs. AKwo 6yab-AKi 3 UMx 3acO6iB BUMAAKOBO
NoTpanfIATb Ha NOBEPXHi Npunagy, HeranHo 3iTpiTb iX
BOJIOTOK0 TKAHUHOIO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILLUHI NOBEPXHI

« IicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA flaiTe AyXoBil Wwadi
OXOJTOHYTH, @ NOTIM OUMCTITb 1T BIA 6YAb-AKOro 0caly U Niam
BiZl NPOAYKTIB, Lie 6axaHo 3pobuTK, MOKM BOHa LLe Tenna.

LLlo6 BMCYLIMTI KOHAEHCAT, AKUIA YTBOPUBCA BHACIZOK
rOTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM BMICTOM BOAM, JaliTe JyXOBill
mac{i MOBHICTIO OXOMTOHYTW, @ NOTIM BUTPITb 11 TKaHNHOK abo
ryoKoto.

« [1nA nonerweHHA OYMLLEHHA CKIIa ABEPLATA MOXKHA IErKO
3HATW | NOTIM BCTAHOBUTM Ha MicLie

+ CKO ABEPUAT MUIATE BIZMOBIAHVIM PigKAM MUAHUM
3acobom.

NPUNAAAA

3amouyiiTe Npunagaa y BOGHOMY PO3UMHi MUNHOTO 3aco0y
Bigpasy NicnAa BUKOPUCTAHHSA, TPMMAtoUmM NOro 3a JOMOMOrot0
MPVXBATKK, AKLLO BOHO JOCi rapsave. 3aMLWKy iXKi MOXHa
BUOANUTY LWITKOO abo rybKoto.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLIAT

1. I.I.l,o_6 3HATU ABEPUATA, NOBHICTIO BIAUNHITL iX i
OnyCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHM He OyayTb Yy NONIOXKEHHI
p036710KyBaHHS.

|

2. 3aunHiTb ABepuATa fo ynopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABEpUATAa 06OMa pyKamu, He
TPUMaNTe X 3a PYUKY.

Llo6 3HATK ABepuUATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TAMHITb
ix yropy (a), MOKn BOHM He BMBIIbHATLCA i3 ONOPHYX
MiCUb.

MoknaaiTb 3HATI ABepUATa HAa M'AKY MOBEPXHIO.

3. Wo6 BcTaHOBNTM ABEPLATA Ha MicLe, NiIAHECITb iX
A0 nyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTesb 3 ixXHiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTMHY B Nasi.

4. OnycTiTb ABEPLATA, @ NOTIM MOBHICTIO BIAYNHITb iX.
OnycTiTb 3aCYyBKM B MNOYATKOBE MOJNIOKEHHA:
MNepekoHanTeCA, WO BOHW MOBHICTIO ONYLEHI.

5. CnpobyiiTe 3aunMHNTLK ABepLUATa 1 NepeBipTe,
4yn nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 NaHeno
KepyBaHHA. AKLO Le He Tak, 3HOBY BMKOHauTe
ONMnCaHi BULLE KPOKMW.

3AMIHA NTAMNNA

1. BigkniouiTb gyxoBy Wwady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb NnadoH iHAMKaTOpa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTITb NadpoH Ha micue.

3. 3HOBY MigKNOYiTb AYXOBY Wady Ao
enekTpomepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYITE ranoreHosi namnn tuny G9,
25 B1/230 B, T300 °C.

Jlamna, 1o BUKOPUCTOBYETHCA Y BMPODI, po3pobieHa
cneuianbHO Ana NOOYTOBUX €NEKTPUYHUX MPUNAAIB |

He NiAxoanTb A MobYTOBOro OCBITAEHHA NpUMilLieHb
(PernamenT EC 244/20009).

Jlamnu MOXKHa NpvabaTy B LIeHTPI NicNANPOAaXHOro
00CIyroByBaHHs. - He TopkanTeca namn ronvmm pyKamu,
OCKiNbKM BiAOUTKM NanbLiiB MOXKYTb MOLIKOAWTW iX. He
KOPUCTYTeCA AyxOBOIo Wadoto, AOKM He BCTaHOBMTE NnadoH
Ha micue.

OYMLEHHA CKJTIA ABEPUAT

1. 3HABWM ABepuATa i NOKNABLUM IX Ha M'AKY
NMOBEPXHIO PYYKOIO AOHU3Y, OAHOYACHO HAaTUCHITb
Ha ABa ¢pikcaTopw i 3HIMITb BEPXHil Kpal ABepusT,
NOTATHYBLUM iX Ha cebe.

2. [MigHIMITb | MILHO YTPUMYWNTE BHYTPILLHE CKNO
oboma pykamu, nepef] YNLIEHHAM 3HIMITb | NOKNaaiTh
NOro Ha M'AAKY NMOBEPXHIO.

3. BcraHoBITb NpoMiXkHY NaHenb (Mo3HayeHa nitepoio R)
nepep BCTaHOBNIEHHAM BHYTPIiWHbOI NaHeni: o6
NpaBUbHO BCTAaHOBUTUW CKNAHI NaHeni,
nepekoHaunTecs, Wo B /1iBOMY KYTKY BUOHO MO3HAUKYy
R. CnoyaTKy BCTaBTe AOBry CTOPOHY CKJ/la, NO3HaYeHy
niTepoto R, B onopHi rHizga, a noTiMm onycTiTb MOro Ha
micue. MoBTOPITb Lo Npoueaypy AN1a 060X CKNAHUX
naHenen.

4. BCcTaHOBITb Ha Micue BepXHI0 KPOMKY: KnavuaHHA
CBiAYNTb NPO NMpaBusibHe BCTaHOBJIEHHA. [epL HiXK
BCTAHOBUTUY BepuATa, NepeKoHanTeca y HaginHoCTI
YW iNbHEHHA.
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MOLWYK | YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

Mpo6nema MoxnuBa npnunHa PiweHHsa

- [epeBipTe, Un € Hanpyra B eNeKTPOMEPEXi, a TAKOX UK
| MiAKMoUYeHO AyxoBy Wady A0 eneKkTpomepeXi.

- BuMKHITb AyXxoBY Wady i 3HOBY YBIMKHITH i, OO

| MepeBIPUTY, UM 3HMKIA HECTIPABHICTb.

- BiKmoUeHHs XuBNeHHs.
HyxoBa wada He npauoe.  Big'eaHarHs sig
. enekTpomepexi.

Ha pucnnei

BigobpaxaeTbca nitepa F

i uncno abo iHwa nitepa
nicna Hel.

Ha pucnnei

BigobGpaxaeTbcsa :
nosigomneHHsa "Hot", © 3aBWCOKa TemnepaTypa.
Ta obpaHa PpyHKUiA He :
3aMyCKaEeTbCA.

Ha pucnnei

BiJOOparKaeTbCA HEITKNN
TEKCT, 30a€TbCA, AncCnnen
3namaBcsA.

: | 3BEPHITHCA A0 HANGVXKYOTO LEHTPY MICAANPOAAKHOMO
. HecnpasHicTb AyxoBoi wadw. i 06CNyroByBaHHA KNIEHTIB i NOBiAOMTe CreLianicTam
: . uncno, Ake BigobpaxaeTbca nicna nitepn F.

3anunuwiTe gyxoBy Lady OXONOHYTY, MICAA YOro akTUBYyMTe
- dyHKUit0. O6epiTh iHLY dyHKUHO.

- 3BEpHITHCA 10 HABNVKYOTO LIeHTPa NiCNANPOAAKHOIO

BCTaHOBITb iHLWY MOBY. : S
; y Y : 06CyroByBaHHA KMIEHTIB.

NMPUCTPIN BJIOKYBAHHA OBEPLAT*

AKLWO BCTAHOBNEHO NPUCTPIN 6NOKYBaHHA ABEPLAT,
ABepuATa HeobXiaHO 3akpmBaTy pykamu. o6
BiAKPWTY ABEPLATA 338 4OMOMOrO0 NPUCTPOLO
6nokyBaHHA (Ous. man. 1).

3ano6iXHWI NPUCTPIV ABEPLAT MOXKHA 3HATH,
BUKOHABLUW MOCAiIAOBHICTb [ill, MOKa3aHy Ha
MantoHKax (dus. puc. 2).

*[OCTYNHO NnLLe B AEAKNX MOLENAX

3 npaBunammu, CTaHAAPTHOIO JOKYMEHTaLli€lo Ta floAaTKOBOIO iHpopMaLli€lo Npo BMpi6 MoXKHa O3HalloMUTUCA

HaCTYMHUM YNHOM:

- 3aponomoroto QR-kogy Ha Baliomy BUpO6i

- BigBigaBlwwu Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu

+  Ab60 3BepHiTbCA A0 HaLOI LLeHTPY NicnAnpoAaKHoro o6¢cnyroByBaHHA KNi€HTIB (HoMep TeniedoHy 3a3HaueHo y
rapaHTiiHOMY TasloHi). 3BepTalUNCb A0 LIEHTPY NiCIANPOAAYKHOTO 0OC/YroByBaHHS, MOBIAOMTe KOAW, 3a3HaueHi Ha
nacrnopTHil Tabnuuui Bupoo6y.

: Whirlpool LRI
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