Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

' DE

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase
6 3. Lampe
: 4, Seitengitter (die Einschubebene
.7 wird auf der Wand des Garraums
° angezeigt)
.8 5. Tar
6. Turverriegelung (verriegelt die
Tur wahrend die automatische
Reinigung lauft und danach)
9 7. Oberes Heizelement/Grill
' 8. Rundes Heizelement (nicht
sichtbar)
9. Typenschild (nicht entfernen)
| [ ]
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1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl. Auf 0 drehen,
um den Ofen auszuschalten.

2. LAMPEN

Bei eingeschaltetem Ofen -
driicken, um die Lampe im Garraum
ein- oder auszuschalten.

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Fiir den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzégerung und Timer.

Zur Anzeige der Zeit, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

4. DISPLAY

5. EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER

Drehen, um die gewlinschte
Temperatur bei Aktivierung der
manuellen Funktionen auszuwahlen.

Bitte beachten: Die Art des Reglers kann je nach Modell unterschiedlich sein. Wenn die Regler Druckkndpfe sind, den Knopf in
der Mitte runter drlicken, um ihn aus seinem Sitz zu 6sen.
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ZUBEHOR

ROST

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

FETTPFANNE *

T

FUr die Verwendung als Brater
zum Garen von Fleisch, Fisch,
Gemuise, Fladenbrot oder zum

BACKBLECH *

Zum Backen von Béackerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fir die Zubereitung

BACKAUSZUGE *

=

Um das Einsetzen und
Entfernen von Zubehorteilen
zu erleichtern.

Aufsammeln von
GarflUssigkeiten bei
Positionierung unter dem Rost.

ofenfesten Kochgeschirr.

* nur fUr bestimmte Modelle erhéltlich

von Braten, Fisch in der Folie
USW.

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

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben,

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

SCHIEBEROSTE UND SEITENGITTER

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

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

Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a]
entfernen und anschlieBend die Schutzfolie [b] von den

ENTFERNEN DER BACKAUSZUGE [c]

Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um

die unteren Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die
Backausziige nach oben und entfernen Sie sie aus den
oberen Haken (2).

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE [d]

Haken Sie die oberen Haken an den Seitengittern (1)

ein. Driicken Sie dann den unteren Teil der Backausziige
gegen die Seitengitter, bis die untern Haken einrasten (2).

[d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

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

2. Um die Seitengitter wieder anzubringen,
positionieren Sie sie in der Nahe des Garraums
und fuhren Sie zunachst die beiden Stifte in ihre
Aufnahme ein. Als nachstes positionieren Sie den
auBeren Teil in die Ndhe seiner Aufnahme, setzen
Sie die Halterung ein und driicken Sie fest auf die
Wand des Garraums, um sicherzustellen, dass die
Seitengitter ordnungsgemaR befestigt ist.
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FUNKTIONEN

OBER- & UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.
4

/| AUFGEHEN LASSEN

Fir ein effektives Garen von siiBen und salzigen
Teigen. Den Thermostatregler auf das Symbol drehen,
um diese Funktion zu aktivieren.

w3 | HEISSLUFT

i Fur gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksiibertragung von einer Speise auf die anderen.

s | PIZZA

=21 7m Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position des
Backblechs nach der Halfte der Garzeit zu wechseln.

w3 |ECO HEISSLUFT

a, /)
il Zum Garen von Braten und gefillten
Bratenstiicken auf einer Einschubebene. Durch eine
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein Gbermafiges
Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt die
Beleuchtung wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet,
aber sie kann durch Driicken der Taste :Orwieder
eingeschaltet werden.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Résten
von Brot.

Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

GRILL + HEIBLUFT

Zum Garen grof3er Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hihnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garfllssigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

ERSTER GEBRAUCH
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=»| MAXI COOKING

XL — Zum Garen von groBen Fleischstiicken (iiber

2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten gleichmaBig gebrdaunt werden. Es wird aulBerdem
empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich zu begiel3en,
um ein Ubermafiges Austrocknen zu vermeiden.

[=| BROT AUTO

A—IDiese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fiir Brot aus. Flr optimale
Ergebnisse, das Rezept sorgfaltig befolgen. Aktivieren
Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist. Der
Thermostatregler muss auf 0/ AuTo bleiben, da die
Temperatur automatisch durch die Funktion eingestellt
wird.

GEBACK AUTO

A Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit flir Kuchen. Aktivieren

Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist. Der
Thermostatregler muss auf o/ auto bleiben, da die
Ten:jperatur automatisch durch die Funktion eingestellt
wird.

FLEXI CLEAN PAKET

@ SMARTCLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermdglicht 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 [¢]drehen. Die
Position des Symbols entspricht nicht der erreichten
Temperatur wahrend der Reinigung.

2 ::]AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

""" Um durch das Garen entstandene
Verschmutzungen mit einem Zyklus bei hoher
Temperatur zu entfernen Zum Aktivieren dleser

Die Position des Symbols entspricht nicht der
tatsachlich erreichten Temperatur wahrend des
Reinigungszyklus.

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 fiir die
Stunden auf dem Display zu blinken beginnen.

@
Mit + oder — die Stunde einstellen und zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fir die Minuten
beginnen zu blinken. Mit 4+ oder — die Minuten
einstellen und & zur Bestatigung driicken.

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

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

StandardmaBig ist der Ofen fiir den Betrieb mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (Hi) programmiert. Um

den Ofen bei einer Leistung zu betreiben, die mit einer
Haushaltsstromversorgung von weniger als 2,9 kW (Lo)
kompatibel ist, missen die Einstellungen gedandert
werden.

Um zum Anderungsmenii zu gehen, den Auswahlknopf
auf [=]drehen, dann zuriick auf drehen () .

Halten Sie unmittelbar danach 4 und — fiinf Sekunden
lang gedriickt.

Whjr/lﬁool



Verwenden Sie 4 oder —, um die Einstellung zu
andern. Halten Sie dann () mindestens zwei Sekunden
gedriickt, um zu bestatigen.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche 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.

TAGLICHER GEBRAUCH

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen.

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 IUften.

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 gewilinschte Temperatur
drehen.

NI
7N

4

Bitte beachten: Wéhrend dem Garen kénnen 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

0/ 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;
Wenn der Ofen auf eine andere Temperatur eingestellt
ist, startet die Funktion nicht.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur
wenn eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer
einstellen.

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton
und ein blinkendes Symbol [} auf der Anzeige an, dass
das Vorheizen aktiviert wurde.

Nach dieser Phase, ertont ein akustisches Signal und
das feststehende Symbol £ auf dem Display zeigen an,
dass der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht
hat: An diesem Punkt die Speise in den Ofen stellen und
den Garvorgang fortsetzen.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben.

Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter
Funktion, kann das Symbol 2J, selbst nachdem sich
das Kihlgeblase ausgeschaltet hat, weiter auf dem
Display sichtbar bleiben, um die Restwdrme 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 abhéngt. Auf
jeden Falls sollte das Gerdt als ausgeschaltet betrachtet
werden, wenn der Zeiger am Auswahlknopf auf ,0” steht.

4. PROGRAMMIERTES GAREN

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

DAUER

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

3 —
minteln
JJLrLIL

oder 4+ zum— Einstellen der gewlinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend zur Bestatigung & driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertdnt ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

Bitte beachten: Um die eingestellte Garzeit zu andern,
gedrickt halten, bis das Symbol & auf der Anzeige blinkt,
dann mit — die Garzeit auf ,00:00" zurlckstellen. Diese
Garzeit enthalt eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung
der Abschaltzeit verzogert werden: & driicken, bis
das Symbol & und die aktuelle Zeit auf der Anzeige
blinken.
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+ oder — zum Einstellen der Abschaltzeit verwenden
und & zur Bestatigung drlicken. Die Funktion durch
Drehen des Thermostatreglers auf die gewlinschte
Temperatur aktivieren: Die Funktion ist angehalten,
bis sie automatisch nach der berechneten Zeit startet,
damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Um die Einstellung abzubrechen, den
Auswahlknopf auf 0 drehen, um den Ofen auszuschalten.

Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fur Grill-
und Turbo Grill-Funktionen nicht verfligbar.
ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass die Funktion beendet ist.

:I-IIZI
@

Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf 0 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 ermoglicht es lhnen die Anzeige als Timer
zu verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist
als auch bei ausgeschaltetem Ofen.

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

N 4
wintnly
LI

8.

4+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Zeit
verwenden und © zur Bestatigung driicken. Es ertont
ein akustisches Signal, sobald der Timer das Riickzéahlen
der ausgewahlten Zeit beendet hat.

Hinweise: Um den Timer abzubrechen, © gedriickt halten,
bis das Symbol & zu blinken beginnt, dann mit — die Zeit
auf ,00:00" zurtckstellen.

6. AUTOMATISCHE REINIGUNGSFUNKTION -
PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle
Zubehorteile - einschlieBlich der Seitengitter - aus
dem Ofen entfernen. Falls der Backofen unter einer
Kochflache installiert ist, darauf achten, dass wahrend
der Selbstreinigung alle Gasflammen oder elektrischen
Kochplatten ausgeschaltet sind.

Flr optimale Reinigungsergebnisse, hartnackige
Verschmutzungen vor der Verwendung der
Pyrolysefunktion mit einem feuchten Schwamm
entfernen.

Starten Sie die Pyrolysefunktion nicht, wenn
Kalkablagerungen vorhanden sind.

Wir empfehlen, die Pyrolysefunktion nur bei starker
Verschmutzung des Ofens durchfiihren oder wenn
dieser wahrend des Garvorgangs schlechte Geriiche
freisetzt.

Zum Aktivieren der automatischen Reinigungsfunktion
drehen Sie den Auswahlknopf und den Thermostatregler
auf das Symbol . Die Funktion wird automatisch
aktiviert, die Tir verriegelt und das Licht im Garraum
ausgeschaltet: Das Display zeigt die verbleibende Zeit
bis zum Ende im Wechsel mit,Pyro”.

8 InCC B O

L )
@
Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tiir gesperrt,
bis die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau

gesunken ist. Den Raum wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus ltGften.

Whjr/lﬁool



GARTABELLE

o . EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ZUBEHORTEILE
= Ja 170 30-50 —
Hefekuchen Ja 160 30-50 _\___|_i__,__’_
Ja 160 40-60 e
2
Gefillter Kuchen = Ja 160 -200 35-90 —J
(Késekuchen, Strudel, Obstkuchen) 4 2
& Ja 160 - 200 40-90
Al Al r
= Ja 160 25-35 3
Platzchen (Kekse), Tortchen Ja 160 25-35 3
Ja 150 35-45 M
=] Ja 180-210 30 - 40 3
. 4 2
Beignets & Ja 180 - 200 35-45 R . -
Ja 180 - 200 35-45 Loy 3
=] Ja 90 150 - 200 3
. 4 2
Meringen Ja 90 140 - 200 1 ) - -
Ja 90 140 - 200 Loy 3]
=] Ja 190 - 250 15-50 M2
Pizza / Fladenbrot 2 5
<L Ja 190 - 250 20-50 a1
=] Ja 250 10-20 L2
Tiefkuhlpizza 2 3
Ja 230- 250 10-25 a1
=l Ja 180 - 200 40 - 55 —
Pikante Kuchen P 4 2
(Gemtusetorte, Quiche Lorraine) Ja 180 -200 45-60 e AR
Ja 180 - 200 45 - 60 e e
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Blatterteigtortchen/salziges Py . ) 4 2
Blatterteiggeback Ja 180-190 20-40 AR, -
Ja 180 - 190 20-40 N AT
Lasagne/iliberbackene Pasta/ 2
Cannelloni /Aufldufe =] Ja 190 - 200 45-65 —
Lamm / Kalb / Rind / Fleisch 1 kg = Ja 190 - 200 80110 L3
Schweinebraten mit Kruste 2 kg Ja 180-190 110-150 q 3 j
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg =] Ja 200 - 230 50 - 100 L2
Truthahn / Gans 3 kg = - 190 - 200 100 - 160 L2
Fisch gebacken/in Folie 2
(Filets. gan) =] Ja 170-190 30-45 s
" Auenenn ~ A= J | f )
ZUBEHOR Rost Backform auf Rost Backblech / Fettpfanne Fettofanne / Backblech Fettpfanne / Backblech mit
Y oder Backform auf Rost P 200 ml Wasser
> §§ >
[y | e\.v':l
oronen =) EN il £
O/Unterhitze Heissluft Pizza Grill Turbo Grill Eco HeiBluft
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) EIN;S:EE;?;':FLEND
%Zf;!i;,GZeuTg;iii/ Auberginen) Ja 180 -200 >0-70 "-‘é"'
Getoastetes Brot @ 5' 250 2-6 ,\_”5“_,_
Fischfilets/Scheiben ﬁ - 230-250 15-30% ,\_”At._,_ \\,\i,v[
Rippchen, Hamborger st : 250 15300 L0y
Brathdhnchen 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55-70 ** .‘_”2“_,. ‘Q
Roastbeef englisch 1 kg Ja 200-210 35-50 ** ;;
Lammkeule, Haxe Ja 200 - 210 60 - 90 ** L2
Bratkartoffeln Ja 200-210 35-55 2
Gemisegratin - 200 -210 25-55 K;;
Fleisch und Kartoffeln Ja 190 - 200 45 - 100 *** _\%,_ u;s
Fisch und Gemiise Ja 180 30-50% 42
Lasagne und Fleisch Ja 200 50 - 100 *** _‘%’_ u;s
quplette Mabhlzeit: Obsttorte
I(_E\I:asg(;::g?sizigﬁuslg/ebene 3)/Fleisch Ja 180-190 40 - 120 -\.‘;lr .\%,. 1;1
(Einschubebene 1)
Braten/gefiillte Bratenstlicke e - 170 -180 100 - 150 ;;

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
*** Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persdnlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

.. Avvenes ~ AR—=lr —J | f |-
ZUBEHOR Rost Backform auf Rost Backblech / Fettpfanne Fettpfanne / Backblech Fettpfanne / Backblech mit
oder Backform auf Rost P 200 ml Wasser
AN § i’
= BN =] F L]
FUNKTIONEN
O/Unterhitze Heissluft Pizza Grill Turbo Grill Eco HeiBluft
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REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

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

Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit
den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses sofort
mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen

und anschlieend reinigen, vorzugsweise wenn

dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande
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 anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

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

« Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir flir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der
automatischen Reinigungsfunktion. Starten Sie die
Pyrolysefunktion nicht, wenn Kalkablagerungen
vorhanden sind. Entfernen Sie vor dem Starten der
Funktion alle Kalkreste, wie oben beschrieben.

- Die TUr kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden, um die Reinigung des Glases zu erleichtern.

« Das Glas der Backofentlir mit einem geeigneten
Flissigreiniger reinigen.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil sind. Speiserlickstande kdnnen
dann mit einer Spilburste oder einem Schwamm
entfernt werden.

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.

N

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

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 st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen.
Die Haken in ihre Ausganck;sposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

5. Versuchen, die Tiir 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. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Halogenlampen des Typs 25W/230, G9 und
T300°C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe ist
speziell fUr Elektrogerate konzipiert und ist nicht fur die
Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-Verordnung
244/20009).

Die Gluhlampen sind Uber unseren Kundendienst erhdltlich. -
GlUhbirnen nicht mit bloRen Handen berthren, da sie durch
die Fingerabdrticke beschadigt werden kénnten. Den
Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.
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REINIGUNG DER GLASSCHEIBE DER TUR 3. Bringen Sie die Zwischenscheibe wieder an

1. Nach dem Ausbau der Tiir diese auf einer weichen (gekennzeichnet mit, 1R") bevor Sie die Innenscheibe
Fliche mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig Wieder einbauen: Um das Glasscheiben richtig
die zwei Halteklammern driicken und die obere Kante einzusetzen, sicherstellen, dass das Zeichen ,R” in der

die mit einem ,R” gekennzeichnet ist in die Halterungen
einsetzen, dann in die Position absenken. Wiederholen
Sie diesen Vorgang bei beiden Glasscheiben.

2. Das Innenglas mit beiden Handen anheben und fest
halten, es entfernen und auf eine weiche Fldache legen,

um es daraufhin zu reinigen. 4. Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick bestatigt
die richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die
Dichtung vor Wiedereinbau der Tir befestigt wird.

TURVERRIEGELUNGSVORRICHTUNG*

Wenn die Turverriegelung 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).

LOSEN VON PROBLEMEN

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

PROBLEM MOGLICHE URSACHE ABHILFEMASSNAHME
Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
Der Ofen funktioniert nicht iitromausfall. q :der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
’ s;?grgt\j:?sg?nuner Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
B | gang. um festzustellen, ob die Stérung emeut auftritt,
Das Display zeigt ein ,F” gefolgt :Den nachsten Kundendienst kontaktieren und
von einer Nummer oder einem :Storung. :die Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F*
Buchstabenan. folgt. B
Q;f,sleerl(funnze'%'eeféf%hneén(}ie : ‘Den Ofen abkiihlen lassen bevor Sie die
In Temperatur zu hoch. ‘Funktion aktivieren. Eine andere Funktion

‘auswahlen.

Andere Sprache eingestellt. ‘Wenden Sie sich an das nachste

‘Kundendienstzentrum.

*nur fur bestimmte Modelle erhéltlich

P
[ - E Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:
«  Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu
mgll. - Verwenden Sie den QR-Code
. Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem
— Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des
n Produkts angeben.

Whirlpool LRI

400011638924



Guide rapide

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

veuillez enregistrer votre appareil sur
www.whirlpool.eu/register

Afin de profiter d'une assistance compléte,

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez dans la position 0 pour
éteindre le four.

2. LAMPE

Avec le four allumé, appuyez sur
0x pour allumer ou éteindre
I'ampoule du compartiment du
four.

3. REGLAGE DE L'HEURE

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.

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur
6 3. Ampoule
h 4. Supports de grille (le niveau
e 7 est indiqué sur la paroi du
compartiment de cuisson)
- 8 5. Porte
6. Verrou de la porte (verrouille
la porte lorsque le nettoyage
automatique est en cours et
.9 apres)
7. Elément chauffant supérieur/
gril
8. Elément chauffant rond
(invisible)
9. Plaque signalétique (ne pas
- enlever)
F °C
o 0 /= — o/fum
oo . % N
220 80
=
oo 200 ;I??.
E@ S © - 180 120 E
=l | 160 140
1 23 4 5 6

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

Remarque : 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.
Whiripool



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur.

LECHEFRITE*

T

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

* Disponible sur certains modéles seulement
Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES

ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en
la tenant Iégérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le

haut) en premier.

PLAQUE A PATISSERIE *

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

RAILS TELESCOPIQUES
*

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres

aussi loin que possible.

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

sur les guides.

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de
protection [a] puis enlevez la feuille de protection [b]

[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 appuyez sur la partie inférieure des
patins coulissants contre les supports de grille, jusqu'a
ce que les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

[c]

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

Whjr/lﬁool



FONCTIONS

CONVENTIONNELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
-~~.] LEVEE

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux

lever. Tournez le bouton de thermostat vers l'icone
pour activer cette fonction.

CHALEUR PULSEE

Pour 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 I'un a l'autre.

s | PIZZA
=

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

s |ECO AIR PULSE

e ) " : "

Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une
seule grille. Les aliments ne s'assechent pas trop
grace a une légere circulation d'air intermittente.

Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant surCx.

GRIL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et

des saucisses, faire gratiner des [égumes et griller

du pain. our 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.

TURBO GRIL (GRIL TURBO)

Pour griller de gros morceaux de viande
(gigots, roti de beeuf, poulets). Nous vous conseillons
d'utiliser une leéchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau,
sur un quelconque niveau sous la grille.

| CUISSON MAXI
XL —'Pour cuire de gros morceaux de viande

(supérieurs a 2,5 kg). Nous vous conseillons de

PREMIERE UTILISATION

g\
ale
s,

N~

(]
ale
0

retourner la viande durant la cuisson pour s'assurer

que les deux cotés brunissent de facon égale. Nous

vous conseillons d’arroser le réti de temps en temps
pour éviter qu'il ne s'asséche.

~>| 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. Le bouton du thermostat
doit rester dans la position 0/ Auto tant que la
température est automatiquement réglée par la
fonction.

PATISSERIES AUTO

A Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et le meilleur temps de
cuisson pour les gateaux. Activez la fonction lorsque
le four est froid. Le bouton du thermostat doit rester
dans la position o/ auto tant que la température est
automatiquement réglée par la fonction.

PACK FLEXI CLEAN

@ SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle
de nettoyage a basse température 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'icbne
[¢]. La position de I'icone ne correspond pas a la
température atteinte lors du cycle de nettoyage.

::| NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

""" Pour éliminer les éclaboussures produites

lors de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température. Pour activer cette fonction, déplacez le
bouton du thermostat sur .

La position de I'icone ne correspond pas a la
température effective atteinte pendant le cycle de
nettoyage.

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois : Appuyez sur
jusqu'a ce que le voyant ® et les deux chiffres
indiquant I'heure clignotent a I'écran.

N e
nniuly
S
o

Utilisez 4+ou —pour régler I'heure et appuyez sur
pour confirmer. Les deux chiffres des minutes
clignotent. Utilisez 4+ou —pour régler les minutes et
appuyez sur & pour confirmer.

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

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé par défaut pour fonctionner a
une puissance supérieure a 3kW (Hi). Pour utiliser le
four a puissance compatible a un réseau électrique
domestique inférieur a 2,9 kW (« Lo »), vous devez
modifier les réglages.

Pour accéder au menu de réglage, tournez le bouton
de sélection sur =], puis retournez-le ensuite sur () .
Appuyez sur 4 ou — pour cing secondes
immédiatement apres.
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Utilisez 4 ou — pour changer les réglages, appuyez
ensuite sur () pour au moins deux secondes pour
confirmer.

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normale.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

UTILISATION QUOTIDIENNE

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.
Remarque : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiere fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

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

N

1

N\, 7

4

v

Remarque : 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 du thermostat
est sur la position 0/ 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 démarrer la fonction « Levée », tournez le bouton
de thermostat dans la position Levée (40 deg) et
mettez le bouton de fonction en position Convection
naturelle ; si le four est réglé a une température
différente, la fonction de démarrera pas.

Remarque : Vous pouvez régler le temps de cuisson, le temps
de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de
cuisson) et la minuterie.

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est lancée, un signal sonore
et un voyant £ qui clignote a I'écran confirmant que
la phase de préchauffage est activée.

A la fin de cette phase, un signal sonore et un voyant
stable £J indique que le four a atteint la température
désirée : vous pouvez alors placer les aliments a
I'intérieur et commencer la cuisson.

Remarque : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

Aprés la cuisson et avec la fonction désactivée, le
voyant &) peut rester visible sur I'écran méme apreés
que le ventilateur de refroidissement s'est éteint
pour indiquer qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le
compartiment.

Remarque : Le temps nécessaire pour que l'icbne 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 « 0 »,

4. PROGRAMMER LA CUISSON

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

DUREE

Appuyez sur la touche © jusqu'a ce que le voyant &®
et « 00:00 » clignotent a I'écran.

S 2
L

JLILFLILL

S

Utilisez + ou — pour régler le temps de cuisson
dont vous avez besoin, puis appuyez sur & pour
confirmer. Activez la fonction en tournant le bouton
du thermostat a la température désirée : un signal

sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Remarque : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur
jusqu'a ce le voyant & clignote sur I'écran, utilisez
ensuite = pour remettre le temps de cuisson a « 00:00 ».
Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.
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PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

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

N, —
bty
LU

4

Utilisez + ou — pour régler I'heure de fin de cuisson
et appuyez sur & pour confirmer. Activez la fonction
en tournant le bouton du thermostat a la température
souhaitée : la fonction reste en veille et démarre
automatiquement aprés la période d’attente calculée
pour que la cuisson se termine a I'heure désirée.
Remarque : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « 0 ».

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

FIN DE CUISSON

Un signal sonore se fait entendre et I'écran s'illumine
pour indiquer que la fonction est terminée.

- _
It

@
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou placez-le dans la position 0
pour éteindre le four.

Remarque : 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 © appuyée jusqu'a ce que
l'icone @ et "00:00" et "00:00" commence a clignoter
sur |'écran.

N, e, oy
L
LI

8.

Utilisez 4+ ou — pour régler I'heure désirée et
appuyez sur @ pour confirmer. Un signal sonore

se fait entendre lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur © jusqu'a
ce que le voyant & clignote, utilisez ensuite =— pour remettre
le temps a « 00:00 ».

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE -
PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et apres (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques sont
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les
plus tenaces a I'aide d'une éponge humide avant
d'utiliser la fonction Nettoyage Pyro.

Evitez d'activer le cycle de pyrolyse en présence de
résidus de calcaire.

Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est trés sale ou s'il dégage
de mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Pour lancer la fonction de nettoyage automatique,
tournez le bouton de sélection et le bouton du
thermostat sur l'icone E. La fonction démarre
automatiquement, la porte se verrouille, et I'ampoule
a l'intérieur du four s'éteint : L'écran affiche le temps
restant avant la fin, en alternance avec « Pyro ».

& IMCLC L _
[ | .
@

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée

jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four

atteigne un niveau sécuritaire. Aérez la piece pendant
et aprés avoir utilisé le cycle Pyro.
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TABLEAU DE CUISSON

PRECHAUF- , ;
RECETTE FONCTION EAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. 2
= Oui 170 30-50 1
Gateaux a pte levée oui 160 30- 50 —
OUI 160 40 - 60 "\l:lirr_lf' '\‘%lf‘
Gateau fourré =] Oui 160 - 200 35-90 2y
(gateau au fromage, strudel, tarte 2 5
aux fruits) Oui 160 - 200 40-90 A A=
=] oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
Oui 150 35-45 4 2
= Oui 180-210 30-40 3
Chouquettes Oui 180 - 200 35-45 4 2
oui 180 - 200 35-45 Loy
=] Oui 90 150 - 200 3
Meringues Oui 920 140 - 200 1 4 J A 2 -
oui 90 140 - 200 Loy
=] Oui 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 2 5
EN Oui 190 - 250 20-50 a1
=] Oui 250 10-20 L2
Pizza surgelée 2 5
Oui 230-250 10-25 1
=] Oui 180 - 200 40-55 —
Tartes salées oui 180 - 200 45 - 60 4 2
(tarte aux légumes, quiche) A==e A=
Oui 180 - 200 45 - 60 e e
=] Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate P . ) ) 4 2
feutllotée Oui 180 - 190 20 - 40 P
oui 180 - 190 20-40 . L
Lasagnes / pates au four / . ) ) 2
cannellonis / tartes = Oui 190 -200 45-65 —J
Agneau / veau / beeuf / viande 1 kg @ Oui 190 - 200 80-110 1 3 j
Ro6ti de porc avec grattons 2 kg Oui 180 - 190 110-150 ! 3 j
Poulet/lapin/canard 1 kg @ Oui 200-230 50-100 q 2 j
Dinde / Oie 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 L2
Aveennn ~ A=~  J 1 T )

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson sur la grille

métallique

Plaque de cuisson/lechefrite
ou plat de cuisson sur grille

Léchefrite / Plaque de

cuisson

Léchefrite / Plaque de

cuisson contenant 200 ml

métallique d'eau
> §§ >
=l ] ER ] F] L)
FONCTIONS
Convection naturelle AIR pulsé Pizzas Gril Turbo gril ECO air pulsé
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RECETTE FONCTION PRE;\I::UF- TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
zcﬁie?(;:t?:r)four/ en papillote EI Oui 170 - 190 30 - 45 ;}
I(_tf)grrl:an:;ss, zzrtfrlcsgettes, aubergines) Oui 180-200 >0-70 "---3‘;!"
Pain grillé ] 5 250 2-6 L2
Filets/tranches de poisson |f| - 230-250 15-30% ,\_”4"_,_ \W?’_W[
s 7 - s L
Poulet réti 1-1,3 kg oui 200 - 220 55 - 70 ** L2
Roéti de boeuf saignant 1 kg Oui 200-210 35-50** K;;
Gigot d’agneau/jarret Oui 200-210 60 - 90 ** ;,
Pommes de terre roties Oui 200-210 35-55 ;
Gratin de légumes - 200-210 25-55 L2
Viandes et pommes de terre - Oui 190 - 200 45 - 100 *** ,\éﬁ Q;B
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** ,\%,_ u;!
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** _\éﬁ Q;B
Repas complet : tarte aux fruits
(niveau 5)/ lasagne (niveau 3)/ Oui 180-190 40 - 120 *** _\_”5;!’_ -\...i—...,- 1;1
viande (niveau 1)
Rétis/rotis farcis o - 170-180 100- 150 ;;

*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.

ACCESSOIRES
Grille métallique

alk=r

Plat de cuisson sur la grille

—J

Plaque de cuisson/léchefrite
ou plat de cuisson sur grille

| —

Léchefrite / Plaque de

TS

Léchefrite / Plaque de
cuisson contenant 200 ml

métallique métallique cuisson d'eau
e § i’
= BN =] F L]
FONCTIONS
Convection naturelle AIR pulsé Pizzas Gril Turbo gril ECO air pulsé
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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 lI'aide d'un chiffon en
microfibres 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 I'un de ces produits entre

en contact par inadvertance avec les surfaces de
I'appareil, nettoyez-le immédiatement avec un
chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede,
pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

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.

« S'il y a des taches tenaces sur les surfaces
intérieures, nous vous conseillons d'utiliser la
fonction de nettoyage automatique pour de meilleurs
résultats. Evitez d'activer le cycle de pyrolyse en
présence de résidus de calcaire. Avant l'activation,
effectuez un nettoyage du calcaire comme décrit ci-
dessus.

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

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres I'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.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement
et abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient
déverrouillés.

——

2. Fermez le plus possible la porte.

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

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

Placez la porte de c6té, I'appuyant sur une surface souple.

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 LAMPOULE
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 I'alimentation électrique.

Remarque : Utilisez des ampoules a halogéne de 25 W/230 V
type G9, T300 °C. Lampoule utilisée dans l'appareil est
spécialement concue pour les appareils électroménagers et
ne convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison
(Reglement CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles aupres 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 la lampe a bien été remis en place.
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NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

1. Apreés avoir enlevé la porte et I'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.

3. Réinstaller le panneau intermédiaire (marqué d'un
"1R") 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

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.

d’un « R » dans les appuis des guides, abaissez-la
ensuite en place. Répétez cette procédure pour les
deux parois de verre.

4. Replacez le bord supérieur : un clique indique
qu'elle est bien placée. Assurez-vous que le joint est
bien placé avant de replacer la porte.

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. 1).

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

GUIDE DE DEPANNAGE

PROBLEME CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

.Coupure de courant.

Le four ne fonctionne pas. :Débranchez de

I'alimentation principale.

‘Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de
.courant et que le four est bien branché.

;Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
‘probléme persiste.

écran affiche la lettre « F » suivi
d un numero ou d’une lettre.

%Défaillance du four.

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

‘Température trop élevée.

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

L'écran indique un texte d|ff|C|Ie a Une autre langue est
lire et semble cassé. ‘paramétrée.

* Disponible sur certains modeéles seulement

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

sur le produit:
En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
En utilisant le code QR

?::E

figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires

—— Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le
[ | livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes
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Guida rapida I IT

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@ WHI,RLPOOL L . . . Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
Zs ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

. A istruzioni di sicurezza.
prodotto su www.whirlpool.eu/register

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello dei comandi
2. Ventola
6 3. Luce
h 4. Griglie laterali(il livello &
e 7 indicato sulla parete della cavita)
° 5. Porta
- 8 6. Blocco serratura (blocca la
porta durante e dopo la pulizia
automatica)
o 7. Resistenza superiore/grill
’ 8. Resistenza circolare (non
visibile)
9. Targhetta matricola (da non
rimuovere)
F °C
R == [ o/
...... o N G0
=l - B
@ I © _ o 12'0 -----
&l = 166 140
1 23 4 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3. IMPOSTARE L'ORA 6. MANOPOLA TERMOSTATO
Per accendere il forno Per accedere alle impostazioni Ruotare per selezionare la
selezionando una funzione. Per della durata di cottura, dell’avvio temperatura desiderata attivando
spegnere il forno, ruotare sulla ritardato e del timer. le funzioni manuali.
posizione 0. A forno spento, per visualizzare
2. LUCE l'ora.
A forno acceso, premere:Q: per 4. DISPLAY
accendere o spegnere la luce 5. TASTI DI REGOLAZIONE
interna del forno. Per modificare le impostazioni di
durata.

Note: Il tipo di manopola pud variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il basso il
centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA

LECCARDA*

T

Da posizionare sotto la griglia
per raccogliere i succhi di
cottura o come piastra per
cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, ecc.

Da usare per la cottura degli
alimenti o come supporto per
pentole, tortiere e altri utensili
da cucina.

* Disponibile solo su alcuni modelli

GUIDE SCORREVOLI *

=

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

TEGLIA*

Da usare per cuocere prodotti
di panetteria e pasticceria, ma
anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.

INSERIMENTO DELLA GRIGLIA E ALTRI
ACCESSORI

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

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

In seqguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa.

. Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno
inseriti orizzontalmente facendoli scivolare sulle
guide.

Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di
protezione [a] e successivamente rimuovere la

[a]
RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO I[c]
Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento
per sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide
di scorrimento verso l'alto, togliendole dai ganci
superiori (2).

RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]

Agganciare i ganci superiori alle guide laterali (1) e
premere la parte inferiore delle guide di scorrimento
contro le guide laterali, fino a far scattare i ganci
inferiori (2).

[c] [d]

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la
parte esterna della griglia e tirarla verso di sé
per estrarre il supporto e i due perni interni dai
rispettivi alloggiamenti.

2. Perriapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino
alla parete interna del forno e inserire dapprimai
due perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare
quindi la parte esterna vicino alla sua sede, inserire
il supporto e spingere con decisione verso la
parete del forno per fissare saldamente la griglia.
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FUNZIONI

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.
/| LIEVITAZIONE
L=

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti

dolci o salati. Per attivare questa funzione, ruotare la
manopola del termostato sull'icona corrispondente.

2> | TERMOVENTILATO

" Iper cuocere insieme cibi diversi che richiedono la
stessa temperatura di cottura su ripiani diversi (massimo
tre). Questa funzione permette di eseguire la cottura
senza trasmissione di odori da un alimento all'altro.

s | PIZZA
=

Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e
focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle
teglie a meta cottura.

éT ECO TERMOVENTILATO

“—per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno
stesso ripiano. La circolazione intermittente dell'aria
impedisce un'eccessiva asciugatura degli alimenti.

In questa funzione ECO la luce rimane spenta durante
la cottura e puo essere riaccesa premendo .
GRILL
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane. Quando si cuoce la carne
alla griglia, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.
7| TURBO GRILL
=t Iper arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti, roast
beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.
| MAXI COOKING
XL — Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni

N~

PRIMO UTILIZZO

(superiori a 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne
durante la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si
consiglia inoltre di irrorare la carne di tanto in tanto
per evitare che asciughi eccessivamente.

~ PANE AUTO
A—Questa funzione seleziona automaticamente

temperatura e tempo ideali per la cottura del pane.
Per ottenere i migliori risultati seguire attentamente
la ricetta. Attivare la funzione a forno freddo. La
manopola del termostato deve rimanere in posizione
0/ AuTO, poiché la temperatura viene impostata
automaticamente dalla funzione.

—=| DOLCI AUTO

A Questa funzione seleziona automaticamente
temperatura e tempo ideali per la cottura dei dolci.
Attivare la funzione a forno Preddo. La manopola del
termostato deve rimanere in posizione o/ auto, poiché
la temperatura viene impostata automaticamente
dalla funzione.

FLEXI CLEAN PACK

@ SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura permette
di rimuovere facilmente sporco e residui di cibo. Per
attivare la funzione di pulizia “Smart clean”, dopo aver
versato 100 -120 ml di acqua potabile sul fondo della
cavita del forno, ruotare la manopola di selezione e

la manopola termostato in corrispondenza dell’icona
[6]. La posizione dell'icona non corrisponde alla
temperatura raggiunta durante la pulizia.

1| PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

""" Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura
attraverso un ciclo a temperatura molto elevata. Per
attivare questa funzione, portare la manopola del
termostato su .

La posizione dellicona non corrisponde alla
temperatura reale raggiunta durante il ciclo di pulizia.

1. IMPOSTARE L'ORA

Alla prima accensione, & necessario impostare |'ora:
premere © finché sul display lampeggiano I'icona ®
e le due cifre relative all'ora.

N e
alwinly
QLI
o

Utilizzare 4+ o — per impostare l'ora e premere
per confermare. Sul display lampeggiano le due cifre
dei minuti. utilizzare 4+ o — per impostare i minuti e
premere & per confermare.

Note: quando l'icona ® lampeggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare
l'ora.

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

Di default, il forno & programmato per funzionare

a una potenza superiore a 3 kW (Hi). Per far
funzionare il forno a una potenza compatibile con
un'alimentazione domestica inferiore a 2,9 kW (Lo), &
necessario modificare le impostazioni.

Per accedere al menu di modifica, ruotare la
manopola di selezione su =], quindi riportarla su (J.

Subito dopo, premere 4 e — per cinque secondi.

NI
[l

//l l_l\\

Usare 4 o — per cambiare lI'impostazione, quindi
premere () per almeno due secondi per confermare.
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3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque
raccomandato di riscaldare a vuoto il forno per
rimuovere ogni odore.

USO QUOTIDIANO

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 250°C per circa un'ora. Durante
questa procedura il forno deve essere vuoto.

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

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola
di selezione in corrispondenza del simbolo della
funzione desiderata: il display si accende e il forno
emette un segnale acustico.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

Per avviare la funzione selezionata, ruotare la
manopola termostato per impostare la temperatura
desiderata.

II-IIII
[

\D//
\

4

I
7

Note: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato. La funzione non si avvia se
la manopola del termostato e impostata su 0/ AUTO. Sara
possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura (solo se &
impostata una durata) e il timer.

LIEVITAZIONE

Per avviare la funzione "Lievitazione", ruotare la
manopola del termostato in posizione Lievitazione (40
gradi) e portare la manopola di funzione in posizione
Statico; se il forno &€ impostato su una temperatura
differente, la funzione non si avvia.

Note: Sara possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura
(solo se e impostata una durata) e il timer.

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e
Iicona £ lampeggiante sul display segnalano che si
e attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e
Iicona 2f fissa sul display indicheranno che il forno
ha raggiunto la temperatura impostata: a questo
punto, inserire gli alimenti e procedere alla cottura.
Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo compromettere i risultati di cottura.

Al termine della cottura e con la funzione disattivata,
& possibile che l'icona J] rimanga visibile sul display
per indicare la presenza di calore residuo.

Note: il tempo di spegnimento dell'icona pud variare perché
dipende da una serie di fattori, come la temperatura
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto pud
essere considerato spento quando il puntatore della
manopola di selezione si trova su “0".

4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA
Per programmare la cottura € necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.
DURATA

Premere © tante volte fino a che sul display
lampeggiano l'icona & e “00:00".

| S E—

C
C3

4 >

S ¢
=
Q

Utilizzare 4+ o — per impostare la durata desiderata,
quindi premere & per confermare. Avviare la
funzione ruotando la manopola termostato in
corrispondenza della temperatura desiderata: un
segnale acustico e il display avviseranno del termine
della cottura.

Note: per annullare la durata impostata, premere & tante
volte fino a che sul display lampeggia l'icona @, quindi
utilizzare — per riportare la durata a “00:00". La durata
impostata include la fase di preriscaldamento.
PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/
AVVIO RITARDATO

Una volta impostata una durata sara possibile
posticipare I'avvio della funzione, programmandone
I'ora di fine: premere & fino a che sul display non
lampeggiano I'icona A e 'ora corrente.

Utilizzare + o — per impostare I'ora in cui desidera
terminare la cottura e premere & per confermare.
Attivare la funzione ruotando la manopola del
termostato sulla temperatura desiderata: la funzione
restera in pausa fino ad avviarsi automaticamente
dopo un periodo di tempo calcolato per terminare la
cottura all'orario impostato.

Note: per annullare I'impostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione 0 .

Il ritardo di avvio della funzionalita non e disponibile
per le funzioni Grill e Turbo Grill.
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FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avvisano del termine
della funzione.

rn
@

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione differente o portarla su 0 per spegnere il
forno.

Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta “END” in
alternanza al tempo rimanente.

5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

Questa opzione non interrompe né programma la
cottura ma permette di utilizzare il display come
contaminuti, sia durante una funzione attiva che
quando il forno & spento.

Premere ripetutamente © finché sul display
Iampeggiano Iicona @ e“00:00".

—l

l
l l
&
Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata

e premere © per confermare. Un segnale acustico
avvisera del termine del conto alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere & tante volte fino a che
licona & lampeggia, quindi utilizzare = per riportare la
durata a “00:00".

6. FUNZIONE DI PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Se il
forno é installato sotto un piano di cottura, accertarsi
che durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori o
le piastre elettriche siano spente.

Per ottenere risultati di pulizia ottimali, eliminare i
depositi di grandi dimensioni con una spugna umida
prima di avviare la funzione di pirolisi.

Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica se il forno
presenta residui di calcare.

Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto
se l'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Per attivare la funzione di pulizia automatica,

ruotare la manopola di selezione e la manopola del
termostato sull'icona E. La funzione si attivera
automaticamente, la porta sara bloccata e la luce
interna del forno sara spenta: il display mostrera il
tempo rimanente, alternato alla scritta “Pyro”.

® MCC OO _ _
[ O I

@

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a

quando non viene raggiunta una temperatura sicura.
Ventilare la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.
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TABELLA DI COTTURA

PRERISCAL- .
RICETTA FUNZIONE TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
DAMENTO
. 2
= Si 170 30-50 —
Torte lievitate Si 160 30-50 —
Si 160 40 - 60 "\l:-lirr_lf' '\%f‘
. 2
Torte ripiene = Si 160 - 200 35-90 s
(cheese cake, strudel, torte di frutta) S 160 - 200 40-90 _\ér _\“.2|__._'“F
=] Si 160 25-35 3
Biscotti / Tortine Si 160 25-35 3
Si 150 35-45 4 2
=] Si 180-210 30-40 3
Bigne Si 180 - 200 35-45 4 2
Si 180 - 200 35-45 ST
=] Si 90 150 - 200 3
Meringhe Si 90 140 - 200 L 4 ;- 2
Si 90 140 - 200 Ly
=] Si 190 - 250 15-50 1/2
Pizza / Focaccia 2 5
<> Si 190 - 250 20-50 A1
=] Si 250 10-20 L2
Pizza surgelata 2 5
Si 230-250 10-25 1
=] Si 180 - 200 40-55 —
Torte salate P N 4 2
(torte di verdura, quiche) Si 180 - 200 45-60 R = P ——P
Si 180 - 200 45 - 60 e e
=] Si 190 - 200 20-30 3
Voulevant / Salatini di pasta sfoglia Si 180- 190 20-40 ,\éﬁ 2
si 180 - 190 20-40 . L
Lasagne / Pasta al forno / . 2
Cannelloni / Sformati = 3 190 -200 45-65 —J
,??(gello/vnello/Manzo/Carne EI S 190 - 200 80-110 3
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg Si 180 - 190 110-150 ! 3 j
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg = si 200 - 230 50 - 100 L2
Tacchino / Oca 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 L2
Aveennn ~ A=~  J 1 T )
ACCESSORI S - - Teglia / Leccarda o teglia su . Leccarda / Teglia con 200 ml
Griglia Recipiente su griglia qriglia Leccarda / Teglia d'acqua
=] ] &&]
FUNZIONI
Statico Ventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco termoventilato
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RICETTA FUNZIONE P;:EIES;:(I; TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
Z‘ﬁ;ﬁ;aixgrrg)o / al cartoccio EI S 170-190 30-45 ;}
zfcggﬁucjsg:flzeuncechme, melanzane) o 180 - 200 >0-70 "---3‘;!"

Pane tostato ﬁ 5' 250 2-6 _\___5___,_
Filetti / tranci di pesce d : 230 - 250 15-30% RS,
ot e I - 50t L
Pollo arrosto 1-1,3 kg si 200 - 220 55 - 70 ** L2
Roast beef al sangue 1 kg Si 200-210 35-50** K;;

Cosciotto di agnello / Stinchi Si 200-210 60 - 90 ** ;,

Patate arrosto Si 200-210 35-55 ;

Verdure gratinate - 200-210 25-55 ;,

Carne & Patate [#] Si 190 - 200 as-100% 4T
Pesce & Verdure Si 180 30-50 *** ,\%,_ u;!
Lasagna & Carne Si 200 50 - 100 *** _\éﬁ Q;B
Pa'sto completo: Crgstata di frutta _ i 5 3 1
Et:z ?; / Lasagne (Liv. 3) / Carne Si 180 - 190 40 - 120 *** e T
Arrosti / Arrosti ripieni o - 170 - 180 100 - 150 ;;

* Ruotare il cibo a meta cottura

** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** | a durata e approssimata: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

Aveeenn r~ A=~  J 1T T TS
ACCESSORI . - - Teglia / Leccarda o teglia su ) Leccarda / Teglia con 200 ml
Griglia Recipiente su griglia - Leccarda / Teglia ,
griglia d'acqua
e § i’
= BN =] F L]
FUNZIONI
Statico Ventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco termoventilato
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire
ogni operazione.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se

uno di questi prodotti entra inavvertitamente in
contatto con le superfici dell'apparecchio, pulire
immediatamente con un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando e ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. Per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, passare un
panno o una spugna a forno freddo.

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

Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

« In caso di sporco tenace sulle superfici interne,

si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia
automatica. Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica

se il forno presenta residui di calcare. Pulire prima i
residui di calcare come descritto in precedenza.

- Per facilitare la pulizia dei vetri e possibile rimuovere
e smontare la porta .

« Pulire il vetro della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

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

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

s

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.

Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.

Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire
la lampada e avvitare di nuovo il coperchio della
lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: usare lampadine alogene da 25 W/230 V tipo G9,
T300°C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009).

Le lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

- Non maneggiare le lampade a mani nude, per evitare che
vengano danneggiate dalle impronte digitali. Non far
funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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PULIZIA DEL VETRO DELLA PORTA

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il
basso, premere contemporaneamente le due clip di
fissaggio ed estrarre il profilo superiore della porta
tirandolo verso di sé.

3. Riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato
con“1R") prima di rimontare il vetro interno: Per
posizionare correttamente i vetri, verificare che la
marcatura “R” sia visibile nell'angolo sinistro. Inserire
dapprima il lato lungo del vetro contrassegnato

con “R” nelle sedi di sostegno, quindi abbassarlo in
posizione. Ripetere la procedura per entrambi i vetri.

2. Sollevare e prendere saldamente il vetro interno
con due mani, rimuoverlo e appoggiarlo su un piano
morbido prima di eseguire la pulizia.

DISPOSITIVO DI BLOCCO PORTA*

4. Rimontare il profilo superiore: un clic indica il
corretto posizionamento. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.

Se la serratura della porta ¢ installata, la porta deve
essere chiusa manualmente. Per aprire la porta con il
dispositivo di blocco porta (vedere la Fig. 1).

Il dispositivo di sicurezza della porta puo essere
rimosso seguendo la sequenza di immagini
(vedere Fig. 2).

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA

SOLUZIONE

‘Interruzione della corrente :Verificare che ci sia tensione in rete e che il

) _elettrica.
Il forno non funziona. ~

‘Disconnessione dalla rete

§e|ettrica.

forno sia collegato all’alimentazione elettrica.

‘Spegnere e riaccendere il forno per verificare
'se il problema persiste.

seguita da un numero o una ‘Il forno & guasto.

lettera.

‘Contattare il piu vicino Servizio Assistenza
‘Clienti e specificare il numero che segue la
lettera “F".

Sul display compare il messaggio
“Hot” (caldo) e la funzione
selezionata nonsiavvia.

- Temperatura troppo alta.

‘Lasciar raffreddare il forno prima di attivare la
funzione. Selezionare una funzione differente.

Il display visualizza un testo poco
chiaro e sembra essere guasto.

* Disponibile solo su alcuni modelli

Un'altra lingua impostata.

Contatta il Servizio Assistenza Tecnica piu
vicino.

?::E

Visitare il sito web docs.whirlpool.eu
Usare il codice QR

targhetta matricola del prodotto.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di
; garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Tecnica, prepararsi a fornire i codici riportati sulla
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Snelgids | NL
DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN
@ WHIRLPOOL PR,ODU;T . Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat
Z= ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

bruikt.
op www.whirlpool.eu/register gebrul

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator
6 3. Lamp
b 4. Roostergeleiders (het niveau
e 7 staat aangegeven op de wand
° van de bereidingsruimte)
8 5. Deur
6. Deurvergrendeling (vergrendelt
de deur terwijl het automatisch
reinigen wordt uitgevoerd en
.9 erna)
7. Verwarmingselement
bovenwarmte/grill
8. Rond verwarmingselement
(niet zichtbaar)
9. Identificatieplaatje (niet
. verwijderen)
BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL
F
R
...... o . o
- (-
= I _ o 12; -----
@ ‘j 160 140
1 23 4 5 6
1. SELECTIEKNOP .3.DETIJD INSTELLEN 6. THERMOSTAATKNOP
Om de oven in te schakelen door Voor toegang tot de instellingen Draai om de gewenste
het selecteren van een functie. Zet | van de bereidingstijd, uitgestelde | temperatuur te selecteren
op 0 om de oven uit te schakelen. | start en kookwekker. wanneer handmatige functies
2. LAMPJES Om de tijd weer te geven wanneer | ingesteld worden.
Druk op:O: als de oven is de oven is uitgeschakeld.
ingeschakeld om het lampje in de | 4. DISPLAY
oven in of uit te schakelen 5. REGELKNOPPEN
Om de bereidingstijd te
veranderen.

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

DRUIPPLAAT *

ROOSTER

T

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz. of
om het bakjus op te vangen
wanneer geplaatst onder het
rooster.

Om voedsel te bereiden of als
draagrooster voor pannen,
cakevormen en ander
ovenvast kookgerei.

* Alleen beschikbaar bij bepaalde modellen

BAKPLAAT *

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

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

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 leggen.

SCHUIFRAILS *

=

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

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.

SCHUIFROOSTERS EN ROOSTERGELEIDERS

Verwijder véor het gebruik van de oven de
beschermtape [a] en de beschermende folie [b] van

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 haakjes (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).

[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 opening
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.
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FUNCTIES

STATISCH

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

7~ RIJZEN

L=

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

= | HETE LUCHT

~*10m 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
=

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

ws |ECO HETE LUCHT

e« 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 C:.

GRILLEN

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.
S~

P,
ace
X

.-

NS~

TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er 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.

EERSTE GEBRUIK

=»| MAXI COOKING

Y —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.

[=| BROOD AUTO

A—IDeze functie selecteert automatisch de ideale
temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van
brood. Voor de beste resultaten, volg het recept
nauwgezet. Activeer de functie wanneer de oven
koud is. De thermostaatknop moet in de 0/ AuTO
-positie blijven omdat de temperatuur automatisch
ingesteld worden door de functie.

GEBAK AUTO

A Deze functie selecteert automatisch de ideale
temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van
taarten. Activeer de functie wanneer de oven koud
is. De thermostaatknop moet in positie o7 autoblijven,
omdat de temperatuur automatisch door de functie
wordt ingesteld.

FLEXI CLEAN PACK

@ SNELREINIGEN

Door de werking van de stoom die tijdens
deze speciale reinigingscyclus op 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 [&]. De
positie van het pictogram komt niet overeen met de
temperatuur die tijdens het reinigen wordt bereikt.

<»:i|. AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

""" Om bakspatten te verwijderen met een cyclus
op zeer hoge temperatuur. Om deze functie te

X

De positie van het pictogram komt niet overeen
met de daadwerkelijke temperatuur die tijdens de
reinigingscyclus wordt bereikt.

1. DE TIJD 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.

Gebruik 4+ 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. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

Standaard is de oven geprogrammeerd om te
werken op een vermogen van meer dan 3 kW (Hi).
Om de oven te laten werken aan een vermogen

dat compatibel is met een huishoudelijke
stroomvoorziening van minder dan 2,9 kW (Lo), dient
u de instellingen te wijzigen.

Om het menu voor de wijzigingen te openen, draai
de selectieknop op [=], en zet hem dan terug op ().

Druk onmiddellijk op 4+ en — houd vijf seconden
ingedrukt.
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Gebruik 4 of — om de instelling te veranderen, druk
vervolgens op () en houd tenminste twee seconden
ingedrukt om te bevestigen.

3. 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.

DAGELIJKS GEBRUIK

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.

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.

({11
(1 1

\D//

<
4y
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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 wordt niet gestart indien
de thermostaatknop op 0/ AuTOstaat. 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 Conventional; als de oven
ingesteld is op een andere temperatuur, zal de
functie niet starten.

Let op: U kunt het einde van de bereiding (alleen wanneer
een bereidingstijd ingesteld wordt) en een kookwekker
selecteren.

3. VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE

Zodra de functie gestart is, klinkt een geluidssignaal
en knippert het pictogram £ op de display om aan
te geven dat het voorverwarmen begonnen is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het
vaste pictogram £ op de display dat de oven de
ingestelde temperatuur bereikt heeft: plaats het
voedsel in de oven en ga verder met het bereiden.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van
de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.

Na het koken en met de functie gedeactiveerd, kan
het pictogram 2J 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 product kan als uitgeschakeld worden
beschouwd wanneer de wijzer van de keuzeknop op "0" staat.

4. PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING

Selecteer een functie om de bereiding te
programmeren.

DUUR

Blijf drukken op © tot het pictogram & en “00:00”
knipperen op de display.

V4
I

T
Hu LI
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 temperatuur: er klinkt een geluidssignaal
en op de display wordt aangegeven dat de bereiding
klaar is.

Let op: Om de ingestelde bereidingstijd te annuleren, blijf
drukken op @ tot het pictogram (® begint te knipperen
op de display, en gebruik dan = om de bereidingstijd te
resetten op "00:00". Deze bereidingstijd omvat een
voorverwarmingsfase.

PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/
UITGESTELDE START

Nadat een bereidingstijd 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.

N\
7
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Gebruik 4+ of — om de tijd in te stellen waarop
u de bereiding wilt beéindigen en druk op
om te bevestigen. Activeer de functie door de
thermostaatknop naar de gewenste temperatuur
te draaien: de functie blijft in pauze en start
automatisch na een periode die berekend is om de
bereiding te laten eindigen op het door u gekozen
tijdstip.
Let op: Om de instelling te annuleren, zet de oven uit door
de keuzeknop in de stand 0 te 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.

- _
—
@
Draai de keuzeknop om een andere functie te
selecteren of op 0 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
u de mogelijkheid om de display te gebruiken als
kookwekker (timer), zowel wanneer een functie actief
is als wanneer de oven uit staat.

Blijf drukken op © tot het pictogram & en “00:00”
knipperen op de display.

N 7
Mo

LI
/\\

Gebruik + of — om de tijd te regelen en druk op
om te bevestigen. U hoort een geluidssignaal eens de
kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Opmerkingen: Om de kookwekker te annuleren, druk op
tot het pictogram & knippert en gebruik dan — om de tijd
te resetten op “00:00".

6. FUNCTIE AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten uit
de oven worden gehaald voordat u de functie
inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat is
geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle
branders of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn
tijdens de zelfreinigingscyclus.

Voor een optimale reiniging dient het ergste vuil met
een vochtige spons verwijderd te worden voordat de
Pyrofunctie wordt gebruikt.

Activeer de automatische reiniging als er kalkresten
aanwezig zijn.

Het is raadzaam de automatische reiniging alleen
uit te voeren wanneer het apparaat erg vervuild is of
tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.

Om de functie automatische reiniging te activeren,
draait u de keuzeknop en de thermostaatknop op

het pictogram [. De functie wordt automatisch
geactiveerd, de deur wordt vergrendeld en het licht
in de oven wordt uitgeschakeld: Op het display
wordt de resterende tijd tot het einde weergegeven,
afgewisseld met “Pyro”.

® TI.CC
1 .
&
Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld
tot de temperatuur in de oven gedaald is tot een
veilig niveau. Tijdens en na het uitvoeren van de
Pyrocyclus de ruimte luchten.
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BEREIDINGSTABEL

VOORVER-
RECEPT FUNCTIE WARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
2
= Ja 170 30-50 e
Luchtig gebak Ja 160 30-50 —
Ja 160 40-60 e
2
Gevulde taart = Ja 160-200 35-90 —
(cheesecake, strudel, vruchtentaart) = Ja 160 - 200 40-90 4 2
kidl h - aflr "~
=] Ja 160 25-35 3
Koekjes / taartjes Ja 160 25-35 3
Ja 150 35-45 4 2
=] Ja 180 - 210 30 - 40 3
Soesjes Ja 180 - 200 35-45 4 2
Ja 180 - 200 35-45 Loyt
=] Ja 90 150 - 200 3
. = 4 2
Meringues Ja 920 140 - 200 1 J A -
Ja 90 140 - 200 Ly
=] Ja 190 - 250 15-50 1/2
Pizza's/focaccia's 2 5
) Ja 190 - 250 20-50 s
=] Ja 250 10-20 L
Diepvriespizza's
Ja 230- 250 10- 25 —_ 2
=] Ja 180 - 200 40 - 55 —
Hartige taarten Py ) ) 4 2
(groentetaart, quiche) Ja 180 - 200 45-60 R = P ——P
Ja 180 - 200 45 - 60 e e
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180-190 20-40 ,\éﬁ 2
Ja 180 - 190 20-40 . Lo
Lasagne / gebakken Pasta/ ) ) 2
cannelloni / ovenschotels = Ja 190 -200 45-65 —J
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ 3
kg =] Ja 190 - 200 80-110 . ,
Gebr. varkensvlees met korst 2kg Ja 180-190 110-150 l 3 j
Kip / konijn / eend 1 kg = Ja 200 - 230 50- 100 L2
Kalkoen/gans 3 kg = - 190 - 200 100 - 160 L2
Aveennn ~ A=~  J 1 T )
ACCESSOIRES ; .
Rooster Braadpan op rooster Ovenschaal/Druipplaat of Druipplaat / Ovenschaal Druipplaat / Ovenschaal

ovenschaal op rooster

met 200 ml water

=

Conventioneel

FUNCTIES

Py
a%s
2]

Turbohetelucht

]

Grill

Turbogrill

os
e\.'!:I

Eco hetelucht
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RECEPT FUNCTIE \;;):RRI\\III::- TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
X:feltj,i;ggl)oven / in folie EI Ja 170-190 30-45 ;}
((tag\r%uealtc(l;?ggﬁgsaes, aubergines) 2 180-200 >0-70 "---3‘;!"

Geroosterd brood ﬁ 5' 250 2-6 _\___5___,_
Visfilets/moten ] - 230 - 250 15-30* A2
\s/\;f)c;rrset:iekfs//klfallor?\g{ngers = ) 250 15-30" "---5---" \"i"r
Gebraden kip 1 - 1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70 ** 2w
Rosbief rosé 1 kg Ja 200-210 35-50** K;;
Lamsbout/schenkel Ja 200-210 60 - 90 ** ;,
Gebakken aardappeltjes Ja 200-210 35-55 ;
Groentegratin - 200-210 25-55 L2

Vlees en aardappelen - Ja 190 - 200 45 - 100 *** ,\éﬁ Q;B
Vis en groente Ja 180 30 - 50 *** ,\%,_ u;!
Lasagne en Vlees Ja 200 50 - 100 *** _\éﬁ Q;B
Complete maaltijd: vruchtentaart

(niveau 5) / lasagne(niveau 3) / Ja 180-190 40 - 120 *** _\_”5;!’_ -\...i—...,- 1;1
vlees(niveau 1)

Braadvlees/gevulde 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.

ACCESSOIRES
Rooster

alk=r

Braadpan op rooster

—J
Ovenschaal/Druipplaat of
ovenschaal op rooster

| —

Druipplaat / Ovenschaal

TS

Druipplaat / Ovenschaal
met 200 ml water

=

Conventioneel

FUNCTIES

sy
a%s
\ods

Turbohetelucht

]

Grill

Turbogrill

pr
o

Eco hetelucht
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REINIGEN EN ONDERHOUD

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

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

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. Droog af met een droge doek.

Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
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
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van
condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven

volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervlak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

« Als er hardnekkig vuil op de binnenoppervlakken
zit, raden we aan om de automatische
reinigingsfunctie uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten. Gebruik de automatische
reinigingsfunctie niet als er kalkresten aanwezig
zijn. Voer voor het activeren kalkreiniging uit zoals
hierboven beschreven.

+ 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 nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

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 mogelijk.

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 het
loshaakt (b).

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., | aat 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
lijn 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/230 V, type
(9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (ECGRichtlijn 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.
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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.

VERGRENDELING DEUR*

3. Herplaats het middenpaneel (gemarkeerd met
"1R") 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 op 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.

Wanneer de deurbeveiliging is geinstalleerd, dient de
deur handmatig te worden gesloten. Om de deur te
openen met de vergrendeling (Zie afb. 1).

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

PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

%Stroomonderbreking.
‘Loskoppeling van het

De oven werkt niet.
‘elektriciteitsnet.

.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 opgelostis.

"F" gevolgd door een nummer of Ovenstoring.
letter.

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

Op het displaym\‘/”é‘rschijnt
de melding "Heet" en de

ETemperatuur te hoog.

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

De tekst op het display is
onduidelijk, het display lijkt
kapot te zijn.

.ingesteld.

* Alleen bij bepaalde modellen

Er is een andere taal

Neem contact op met het dichtstbijzijnde
.centrum voor klantenservice.

OFD

Op onze website docs.whirlpool.eu
Gebruik makend van de QR-code

identificatieplaatje van het apparaat staan.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:

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
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