Owner's manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANKYOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
=/ register your product on www.register10.eu

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

..............

1. Control panel

2. Fan and circular heating
element (not visible)

3. LamP

4, Shelf guides

(the levelis indicated on the wall
of the cooking compartment)
5. Door

6. Top heating element/grill
7. ldentification plate

(do not remove)

.......
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2.LIGHT

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

23 4 5

3.SETTING THE TIME

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

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

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

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

to release it from seating.
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ACCESSORIES

DRIP TRAY *

WIRE SHELF

T r

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

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

The Grilling Accessory consist
of two grill baskets designed
for oven grilling.

They enhance the cooking
experience, thanks to their
great flexibility and to the
possibility to quickly turn the
food.

A dedicated handle has been
designed to easily manage
and turn the grill baskets.
The accessory is dishwasher-
safe for easy cleaning.

* Availble only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

—r

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER ACCESSORIES
Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the raised
rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as possible.
Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the runners.
SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

[a]
REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple

the lower hooks (1) and pull the the sliding runners
upwards, removing them from the upper hooks (2).
REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then press
the lower part of the sliding runners against the shelf
guides, until the lower hooks are clicking (2).
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[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

USING THE GRILLING ACCESSORY

you ac

GriIIin%Accessory is compatible with Grill and Turbogrill functions, enabling
ieve the best results grilling a variety of foods.

For optimal performance, refer to the cooking table.
Arrange food in a single layer inside each grill basket.

Insert the lid at the back of the basket, placing it at the appropriate height
(depending on the food thickness), then adjust it at the front.

Consider a possible shrinkage during cooking, to keep the food stable while
turning the grill baskets.

Insert the designated frame within the oven (at level 4), then place the grill
baskets on the frame.

To avoid smoke and to collect residual fat, pour 200 ml of water in a baking
tray and place it within the oven (at level 15

Halfway through cooking, turn the grill baskets using the handle provided.

When cooking is about to end, check the food. If needed, you can turn the
food again, as many times as necessary, until it reaches the desired degree of

doneness and browning.

FIRST TIME USE

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press ® until the ® icon and
the two digits for the hour 4+ or — and clock © start
flashing on the display.
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Use -+ or — to set the hour and press ® to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing. Use +

or — to set the minutes and press ® to confirm.

Please note: When the & icon is flashing, for example

following lengthy power outages, you will need to reset the

time.
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2. HEAT THE OVEN

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

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

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it.

Heat the oven to 250 °C for about one hour. The oven
must be empty during this time.

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

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

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

«> | FORCED AIR

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

s | PIZZA

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

| a3, ECO FORCED AIR *

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

~~| GRILL

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

~~ | TURBO GRILL

e

=* _IFor roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a dripping pan
to collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of

drinking water.

[ MAXI COOKING
XL
DAILY USE

.’

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

BOTTOM HEATING

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

—>|BREAD AUTO
A—This function automatically selects the ideal

temperature and baking time for bread. To activate
the function put the food inside the oven, turn
thermostat knob on 0 and function knob on [=] icon.
For best results it is recommended to use cooking
level 2 or 3.

=3 |PASTRY AUTO

A—IThis function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. To activate
the function put the food inside the oven, turn
thermostat knob on 0 and function knob on =] icon.
For best results it is recommended to use cooking
level 2 or 3.

@ SMARTCLEAN

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

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

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

4

W
A

Please note: During cooking you can change the function

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

SMART CLEAN

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

e
|y e
€&

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

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

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

hen the set temperature has been reached, the icon
becomes fixed and a new audible signal will sound
to indicate that the food can be placed inside and
cooking can proceed.
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Please note: Placing food in the oven before the preheating
phase has finished may have an adverse effect on the final
result of cooking.

After cooking and with the function deactivated, the
icon “J_may continue to remain visible on the display
even after the coolin%fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product
should be considered to be off when the pointer on the
selection knobisat O.

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

Keep pressin until the @ icon and “00:00" start
flashing on the display.
S e
(]
MU
Use + or - to set the cooking time you require, then
press O to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.
Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing © until the (® icon starts flashing on the display,
then use - to reset the cooking time to “00:00" This cooking
time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

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

time: press until the A¥ icon and the current time
start flashing on the display.
N —_—
//l_ 11 l_l\\
Pt

Use + or - to set the time you want cooking to end
and press (75 to confirm.

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

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

END OF COOKING

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

[
(I
@
Turn the selection knob to select a different function
orto O to switch the oven off.

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

5. SETTING THE TIMER

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

Keep pressin?| until the @ and “00:00” icon and

“00:00” start flashing on the display.
SN 7
AL
JRINNIN
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Use + or - to set the time you require and press
to confirm.

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

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

.NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminum foil.

- Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

- Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

.ENERGY EFFICIENCY NOTES

- Take advantage of residual heat: turn off the oven
5/10 minutes before the end of cooking to use the
remaining heat.

« Keep the door closed: if possible, avoid opening
the oven door during cooking, as this lets heat
escape.

« Cook larger portions: use the oven mainly for
bigger dishes (e.g., meat over 1 kg) or higher
servings, to make the most of the energy used.

« Clean the door seal regularly: a clean seal prevents
heat loss and ensures efficient cooking.

« Preheat only when needed: preheat the oven only
if the recipe or cooking table recommends it.

« Choose dark baking trays: dark trays absorb heat
better, improving cooking efficiency.

«  Plan your cooking: prepare multiple dishes in
sequence to use residual heat and avoid extra
preheating.

« Select the energy-saving program: use the
dedicated ECO program for lower energy
consumption. Refer to cooking table for additional
inputs.

+ Remove unused accessories: take out trays or
racks you don’t need to improve heat circulation
efficiency and to lower down the thermal capacity
of the product.
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GRILLING ACCESSORY COOKING TABLE

© TEMPERATURE

PREHEAT TIME |

QUANTITY : DURATION LEVEL AND ACCESSO-
FOOF CATEGORY RECIPE forsinglerack | ONCTON g (MIN) (MIN) RIES
Beef Burger |Hamburger 1c|2=58_—35c?1? Ifl 250 0 25-30* n4n x;;
Pork Sausages***g 150 - 500g 250 0 25 -30* ,ﬁ\ a;f
Sausages,  |Shige s 1505009 250 0 20-25+ A1
Wurstel & Chicken & Pork ; 4 1
: _ H _ *
Skewers i 150-500g 250 0 15-20+ b1
Chicken & Pork 4 1
Sheaver 1200-800g 250 0 25-30+ b
Bacon ~ 20-60g Iil 250 0** 10-12* m4n Q
Ribs 1200-500g . [7] 250 0 0-40¢
Pork 4 1
Cup 1200-600g [ 250 0 25-30+ *
Chop 1200-5009 [7] 250 0 03+ A
Chicken & Turkey: _ _ack 4 1
oty Breast Slice 1503009 ] 250 0 30-35 s
Chicken leg £ 200-500g 250 0 303 % ‘\V\va
Salmonfilet ~ 200-400g 250 0 20-25¢+ 41
. x 4 1
Fish Whole seabass 300 - 400g 250 0 20-25+ &+ 1
Whole brean  300-400g | 250 0 20-25+ A1
Pepper 1100-300g 250 0 20-25+ A1
Aubergine 10052009 250 0 0.8 A1
Vegetables i ;
.. . 50-200g i 4 1
Zucchini vy 250 0 20-25+ G 1.
. - 50-150g 4 1
Onion e rachy 250 0 20-25+ G 1.
~80-2009g _ 4 1
Toastedbread ~ °)°%0°0 ] 250 0 10-15% T L,
Bread 4 1
Toast 30-1009 [T 250 0 0-15+ b UL

*Halfway through cooking, turn the grill basketé using the

handle provided.

**For optimal food performances insert bacon after 3 minutes of preheat. .
*** For optimal food performances punch holes in sausages before inserting the accessory in the oven.

Oil spreaded both on the rack and on the food to avoid sticking the food especially for vegetables and poultry.
When using both racks select food categories that have the same cooking function (grill or turbo grill).

FUNCTIONS
Grill Turbogrill
oy SN
ACCESSORIES Drip tray / Baking tray

Grilling Accessory

with 200 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
3
= Yes 170 30-50 e
Leavened cakes Yes 160 30-50 ,‘”.2|__._,._,_
U 4
Yes 160 40 - 60 S
2
Filled cake =] Yes 160 - 200 35-90 L
cheese cake, strudel, fruit pie P 4 2
( udel, fruit pie) Yes 160 - 200 40-90 | 4 2
= Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
Yes 150 35 - 45 4.2
=] Yes 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 - 4 .. 2 .
Yes 180 - 200 35-45 . °, 3 1
= Yes 90 150 - 200 3
Meringues Yes 90 140-200 4, 2.
Yes 90 140-200 (>, 3 1
= Yes 190 - 250 15-50 /2
Pizza / Focaccia 4 2
BN Yes 190 - 250 20-50 i
=] Yes 250 10 - 20 L3
Frozen pizza 4 2
Yes 230-250 10-25 —
3
=] Yes 180 - 200 40 - 55 .
Salty cakes P ) _ 4 2
(vegetable pie,quiche) Yes 180 - 200 45-60 =S
Yes 180 - 200 45-60 2 o
= Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry P ] ) 4 2
crackars Yes 180 - 190 20 - 40 e
Yes 180 - 190 20-40 2 3, 1
Lasagne / baked pasta / ) _ 2
canneloni/ flans EI Yes 190 - 200 45-65 —
Lamb / veal / beef / pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80-110 L 3 j
Roast pork with crackling 2 kg =l Yes 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Chicken / rabbit / duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50-100 L 2 j
Turkey / goose 3 kg = ; 190 - 200 100-160 |, 2 |
Baked fish / en papillote ) ) 2
(llets, whole) =] Yes 170 - 190 30-45 il
Stuffed vegetables P _ _ 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50-70 =
Toasted bread = 5 250 2-6 2
Fish fillets / slices ] - 230 - 250 15-30% .\‘f‘f._,_ 1;»
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RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
azxggféérl;ebabs / spare ribs / =] ) 250 15-30 * -\..fj...,- TVLF
Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55-70 ** .\__%__,. @
Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35-50 ** @
Leg of lamb / knuckle Yes 200 - 210 60-90* | 3
Roast potatoes Yes 200-210 35-55 ;
Vegetable gratin - 200 - 210 25-55 @
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** .\”i_.__,_ [;y
Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** ,\,ﬁir,l, é
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** _\”_i_.__,_ ;g
Complete meal:
fruit tart (level 5) / lasagne Yes 180 - 190 40-120% | > 3 1
(level 3) / meat (level 1)
J!:E)ci)ﬁ:: meat / stuffed roasting I3 ) 170 - 180 100 - 150 éﬂ

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

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

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

al=r

ACCESSORIES . . .
Wire shelf Baking dish on the wire

Baking tray/Drip tray or
baking dish on the wire

Tornnd

Drip tray / Baking tray with
200 ml of water

Drip tray / Baking tray
shelf

§

Pizza

shelf
\od/

Forced air

=

Conventional

FUNCTIONS

Maxi cooking

e i ot

Grill Turbo grill Eco forced air

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive

appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying

out any kind of maintenance
work.

It is possible to use a standard
oven cleaner to help soften

and remove residues, making
manual cleaning of the cavity and
accessories easier.

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

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

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

ACCESSORIES

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

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

|

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power sucppl?/.

Please note: Use 25 W/230V type G9, T300 °C halogen lamps

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

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

CLEANING OF THE DOOR GLASSES

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

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

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

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

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

number or letter.

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

The display is shovc\‘/inhg the
message “Hot” and the ,

selected function will not | 1eMPerature too high.
start. '

. Allow the oven to cool down before activating the
- function. Select a different function.

The display shows unclear
text and appears to be

¢ Another language set.
broken. :

DOOR LOCK DEVICE*

¢ Contact your nearest Client After-sales Service Center.

When keeping door lock installed, door must be

manually closed. To open the door with the door lock

device (see Fig. 1).

The door safety device can be removed by following

the sequence of images (see Fig. 2).

* Available only on certain models

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.whirlpool.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
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Instrukcja uzytkownika

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
=/ zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR NA
URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Pulpit sterujacy

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczne)

3. Oswietlenie

4. Prowadnice poétek
(poziom jest zaznaczony na
sciance komory piekarnika)
5. Drzwiczki

6. Grzatka gorna/grill

7. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

0/AuTO

250 60

.
L
(2

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.

Obréci¢ do pozycji O, by wytaczy¢
urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Nacisniecie tegodorzycisku Ok przy
wiaczonym urzadzeniu powoduje
wiaczenie lub wytaczenie lampki w
komorze piekarnika.

23 4 5

3. USTAWIANIE CZASU

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, opoznionego startu i
czasomierza.

Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietla godzine.

4. WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuza do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac
zadang temperature.

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy

nacisngc¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.
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ACCESSORIES

RUSZT

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

AKCESORIA DO
GRILLOWANIA

Akcesoria do grillowania
sktadaja sie z dwadch koszy
przeznaczonych do
grillowania w piekarniku.
Dzieki duzej elastycznosci i
mozliwosci'szybkiego '
obracania potraw, zwiekszaja
one komfort o
przygotowywania positkdw.
Specjalny uchwyt zostat
zaprOJektqvvané do fatwego
zarzadzania i obracania
koszami do grillowania.
Akcesorium mozna my¢ w
zmywarce, co ufatwia
czyszczenie.

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ*

T

Do stosowania jako blacha do

ieczenia miesa, ryb, vvarzivv,
ocaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem, do
zZbierania ociekajgcego ttuszczu
i sokow.

* Dostepne tylko w wybranych modelach o _
Liczba i rodzaﬁakcesonow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe a

cesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

BLACHA DO PIECZENIA*

—_r

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

SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiajg wkfadaniei
wyjmowanie akcesoriow.
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UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku gorze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem
(skierowang ku gorze). Nastepnie przesunac ruszt poziomo
wzdtuz szyny tak daleko, jak to mozliwe.Inne akcesoria,
takie jak blacha do pieczenia, nalezy wsuwac¢ poziomo w
szyny.

PROWADNICE WYSUWANE | DRABINKI METALOWE

Przed uzyciem piekarnika usuna¢ tasme ochronng [a], a
nastepnie folie ochronng [b] z prowadnic wysuwanych.

[a]
DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]
Pociagnac¢ dolng czes¢ prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (1) i pociggna¢ prowadnice
wysuwane do gory, zdejmujac je z gornych hakow (2).

[b]

KORZYSTANIE Z AKCESORIOW DO GRILLOWANIA

PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach pétek (1),

a nastepnie docisng¢ dolng cze$¢ prowadnic
wysuwanych do prowadnic pétek, az zaczepy dolne
zatrzasna sie (2).

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

1. Aby ngqc’ drabinki, nalezy mocno ztapa¢ zewnetrzng
cze$¢ drabinek i pociagnac ja do siebie, W?/jmu'qc z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy
umiescic je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w
osadzenia. Nastepnie nalezy umiesci¢ czes¢ zewnetrzng
w osadzeniu, zamontowac wspornik i mocno docisngc
w strone scianki komory, aby upewnic sie, ze drabinki sg
odpowiednio zabezpieczone.

Akcesoria do grillowania sg kompatybilne z funkcjami Grill i Turbogrill,

przodu.

umozliwiajac osiagniecie najlepszych rezultatéw grillowania réznych potraw.
Aby uzyskac optymalna wydajnos¢, prosze zapoznac sie z tabelg przyrzadzania
potraw. Utozy¢ potrawy w jednej warstwie wewnatrz kazdego kosza do
grillowania. Zatozy¢ pokrywe z tytu kosza, umieszczajac jg na odpowiedniej
wysokosci (w zaleznosci od grubosci zywnosci), a nastepnie wyregulowac ja z

Prosze wzig¢ pod uwage mozliwe kurczenie sie podczas przyrzadzania, aby
utrzymac stabilno$¢ zywnosci podczas obracania koszy grillowych.

Wiozy¢ odpowiednig rame do piekarnika (na poziomie 4), a nastepnie umiescic¢
kosze do grillowania na ramie. Aby unikng¢ dymienia i zebra¢ resztki ttuszczu,
prosze wla¢ 200 ml wody do blachy do pieczenia i umiescic jg w piekarniku (na
poziomie 1). W potowie przyrzadzania potrawy prosze obréci¢ kosze grilla za
pomoca dotaczonego uchwytu.

Gdy przygotowywanie potrawy dobiega konca, prosze sprawdzi¢ potrawe.W
razie potrzeby mozna ponownie obrécic¢ potrawe, tyle razy, ile to konieczne, az osiggnie pozadany stopien

wysmazenia i zarumienienia.

PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIANIE CZASU

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawic
czas: Naciska¢ & do czasu, az na wyswietlaczu bedzie
migac ikona @ i dwie cyfry godziny.

NS e
T
ML
U2¥é + lub -, aby ustawi¢ godzine, a nastepnie
potwierdzi¢, wciskajac © . Zaczng mjgac dwie c%/fry_
minut. Uzy¢ + lub - ,aby ustawi¢ minuty, a nastepnie
potwierdzi¢, wciskajac © .

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona®, co moze sie zdarzyc

na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie pradu, nalezy
ponownie ustawic czas.

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA
Nowe urzadzenie moze mie¢ w czuwaln¥tzapach,
o

ktory jkest pozostatoscia po produkgji: jest to ™
zjawisko normalne. Dlatego przed przystgpieniem

o rzyg?(otowywama potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto”, co utatwi pozbycie sie tego .
zapachu. Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczajace i zdja¢'przezroczysta folie,
a takzé usunac wszystkije zn_aJdUJace 5|g w'niej
akcesoria. Rozgrzac piekarnik do 250° C na okoto
godzine. W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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FUNCTIONS (FUNKCJE)

STATYCZNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.
">\ WYRASTANIE

=—|Utatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych. Ustawi¢
pokretto termostatu na ikonie, aby aktywowac te funkcje.
«> | TERMOOBIEG
\obd/ . & .

Do gotowania réznych potraw Wﬁ/(maga acych
tej samej temperatury gotowania na kilku potkac
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkgja ta pozwala
na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw
pieczonych potraw.

y | PIZZA
<=|Do pieczenia réznych rodzajow i wielkosci chleba
oraz pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia blach po uptywie
potowy czasu pieczenia.
[ <:: |ECO TERMOOBIEG*
(e Y . . s . . .
Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miegsa

na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem dzieki fagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Gdy ta funkcja jest
uzywana, kontrolka ECO pozostaje wylaczona przez
caty czas pieczenia, ale mozna jg na jakis czas wigczyc z
owrotem, naciskajgc :Cx.
<~ | GRILL

Do grillowania stekéw, kebabdw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sief(zastosowanie blachy
na sciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do
niej ok. 200 ml wody pitnej.

N~

% | TURBOGRILL

**_1Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy thuszcz: blache na $ciekajacy thuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do
niej ok. 200 ml wody pitnej.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

-

=>»| MAXI COOKING
XL —IDo pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obracanie migsa podczas pieczenia tak, aby
Eleczer’m z kazdej strony przyrumienita sie rbwnomiernie.
alecamy rowniez polewanie pieczeni sosem co jakis czas,
zeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa.

BOTTOM HEATING (GRZALKA DOLNA)

Przydatne do zrumienienia dotu potraw. Funkcja
zalecana rowniez do wolnego pieczenia, koncowego
pieczenia potraw o bardzo ptynnej konsystencji lu
skoncentrowanych soséw.

= CHLEB AUTO
A—ITa funkcja automatycznie wybiera najlepsza

temperature i metode pieczenia chleba. Aby aktywowac
funkcje, wtozyc¢ potrawe do piekarnika, ustawic pokretto
termostatu na 0, a pokretto funkgji na ikone [=[. W celu
uzyskania najlepszych rezultatéw zaleca si¢ korzystanie z
poziomu gotowania 2 lub 3.

PASTRY AUTO (CIASTO AUTO)

A Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza

temperature i metode pieczenia ciast. Aby aktywowac

funkcje, wtozyc¢ potrawe do piekarnika, ustawic pokretto

termostatu na 0, a pokretto funkcji na ikone = . W celu

uzyskania najlepszych rezultatow zaleca sie korzystanie z
oziomu gotowania 2 lub 3.

@ SMARTCLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z
tatwoscig usunac za pomoca pary. Aby w’chz%/é funkcje
czyszczenia ,Smart Clean”, nalezy nala¢ 100 -120 m| wody
pitnej na dno piekarnika, nastepnie ustawic’okret’ro
wyboru oraz pokretto termostatu na ikone [&]. Najlepiej
jest uzywac funkgji przez 35 minut. Pozycja ikony nie
odpowiada temperaturze osiggnietej w trakcie cyklu
czyszczenia.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowane;j
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014.

1. WYBRAC FUNKCJE

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem zadanej funkgji:
wyswietlacz zaswieci sie | bedzie stychac sygnat
dzwiekowy.

2. WLACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE
Aby wigczy¢ wybrang funkcje, nalezy obroci¢ pokretto
termostatu, by ustawi¢ zgdang temperature.

4

N
A

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic¢ funkcje za pomocg
pokretta wyboru lub zmieni¢ ustawiong temperature za pomocy
pokretta termostatu. Funkcja nie zostanie uruchomiona, jesli
pokretio termostatu bedzie ustawione w pozycji O AUTO.
Mozna ustawi¢ czas pieczenia, czas zakonczenia pieczenia (tylko
jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

SMART CLEAN

Abg wiaczyc¢ funkcje czyszczenia ,Smart Clean”, nala¢
100 - 120 ml wody pitnej na dno piekarnika, nastepnie
ustawié pokretto wyboru oraz pokretto termostatu nal&/
ikone. Funkcja wtaczy sie automatycznie: wyswietlacz
pokazuje czas pozostaty do konca; na zmiane z “HYD".

Lu_ﬂ: u H"IEI
©:

Uwaga: Pozycja ikony nie odpowiada temperaturze
osiggnietej w trakcie cyklu czyszczenia.

Uwaga: Mozna jedynie zaprogramowac czas zakoriczenia
dziatania tej funkcji. Czas trwania jest automatycznie
ustawiony na 35 minut.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE I CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dZwiekowy i migajaca na wyswietlaczu

ikona <4, poinformuja, ze zostata wtgczona faza
nagrzewania wstepnego.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury ikona staje sie
stafa i rozlega sie nowy sygnat dzwiekowy wskazujacy,
ze potrawe mozna umiesci¢ w srodku i mozna
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kontynuowac pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
Jakos$¢ przygotowywanych potraw.

<l Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczonej funkgji,
ikona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu
nawet po wytgczeniu wentylatora chtodzacego i
sygn{alizowac’, ze w komorze znajduje sie resztkowe
ciepto.

Uwaga: Czas, po ktorym ikona sie wytacza, jest rézny,
poniewaz zalezy od szeregu czynnikow, takich jak
temperatura otoczenia i uzywana funkcja. W kazdym razie,
produkt nalezy uznac za wy’faczony, gdy wskaznik na pokretle
wyboru znajduje sie w pozycji, O

4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

DURATION (CZAS TRWANIA)
Nacisnac¢ i przytrzymac &, az na wyswietlaczu pojawi
sie ikona G?i migajace ,00:00".

S
FLr
LI
Za pomocg + lub - ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia
i potwierdzi¢, wciskajac © .

Wiaczyc te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w
pozycji wybranej temperatury: sygnat dzwiekowy i
wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze pieczenie
zostato zakonczone.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac¢
i przytrzymac ©, az na wyswietlaczu zacznie migac ikona
(®, a nastepnie za pomoca przycisku — zresetowac czas
pieczenia do wartosci,00:00" Ten czas pieczenia zawiera faze
nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdznic
wiaczenie funkcji, programujac czas jej zakonczenia:
naciska¢ ), do czasuaz na wyswietlaczu pojawi sie
ikona A¥ i bedzie migac aktua){ny czas.

VN o -
anan
UL

Za pomocg + lub - ustawic¢ czas i potwierdzic¢
{:/Jvrzyciskiem OF

taczyc te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu
w pozycji wybranej temperatury: funkcja zostanie
wstrzymana i uruchomi sie automatycznie o godzinie
obliczonej na podstawie zadanego czasu zakonczenia.
Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wytgczy¢ piekarnik,
obracajgc pokretto wyboru do pozydji,o / AuTo"
Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.
END OF COOKING (KONIEC PIECZENIA)
Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stycha¢ sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni
komunikat.

i

@
Obrocic pokgtio wyboru, by wybrac inng funkcje, lub
do pozycji “0”

, by wytaczyc piekarnik.
Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie

pokazywac komunikat,,END"lub czas pozostaty do konca
cyklu pieczenia.

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako
czasomierza, zaréwno gdy wtgczona jest jakas
funkgja, jak i kiedy piekarnik jest wytgczony.

Nacisnac¢ i przytrzymaé ©, az na wyswietlaczu pojawi
sie @, ikona ,00:00” i migajace ,00:00".

Za pomocy + lub - ustawic¢ wtasciwy czas pieczenia
i potwierdzi¢, wciskajagc © .

Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego

czasu, urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisnac i
przytrzymac¢ ©,azikona & zacznie migac, a nastepnie za
pomocg przycisku - zresetowac ustawienie czasu do,00:00"

.UWAGI
+  Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.
+  Nie nalezy przeciaggac form ani patelni po dnie piekarnika,

poniewaz moze to porysowac jego emaliowang
powierzchnie.

«  Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach i
nie przytrzymuj ich.

.UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI

ENERGETYCZNE)

«  Wykorzystanie ciepfa resztkowego: wytaczy¢ piekarnik
5/10 minut przed koricem pieczenia, aby wykorzystac
pozostate ciepto.

«  Drzwiczki powinny by¢ zamkniete: jesli to mozliwe,
unikac otwierania drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia, poniewaz powoduje to uciekanie ciepfa.

+  Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika gtéwnie
do wiekszych potraw (np. mieso powyzej 1 kg) lub
wiekszych porgji, aby maksymalnie wykorzysta¢ zuzyta
energie.

+  Regularnie czysci¢ uszczelke drzwiczek: czysta uszczelka
zapobiega utracie ciepfa i zapewnia wydajne pieczenie.

«  Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktérych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

«  Wybierac ciemne blachy do pieczenia: ciemne blachy
lepiej pochtaniaja ciepto, poprawiajac wydajnosc
pieczenia.

+  Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw w
sekwendji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i unikngé
dodatkowego podgrzewania.

«  Wybra¢ program oszczedzania energii: korzystac¢ z
dedykowanego programu ECO w celu obnizenia zuzycia
energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w tabeli pieczenia.

+  Usung¢ nieuzywane akcesoria: wyjac blachy lub ruszty,
ktore nie sg potrzebne, aby poprawi¢ wydajnos¢
cyrkulacji ciepfa i obnizy¢ pojemnos¢ cieplng produktu.
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TABELA PRZYRZADZANIA POTRAW AKCESORIOW DO GRILLOWANIA

ILOSC : : CZAS PODGRZE- :
KATEGORIA PRODUK- H . : TEMPERATURA : : CZAS TRWANIA
TOW SPOZYWCZYCH PRZEPIS §dla pOJedyncze-§ FUNKCJA °0) WANIA (MIN) POZIOM | AKCESORIA
go rusztu (MIN)
125 - 7509 Iil o 4 1
Burger wotowy Hamburger d=8-9 cm 250 0 25-30 oo \ r
Kietbaski ) - Cap 4 1
iepaowe 150-500g | % | 250 0 25-30 on. | ey
. . 4 1
Kietbaski z kurczaka***  150-500g 250 0 20 - 25*% oo \ ;
Kietbaski, paréwki i
szasztyki Paréwki z kurczaka i ) - o 4 1
wieorzowiny 150-500 g % 250 0 15-20 A N
Szasztyk z kurczaka i ) - Canx 4 1
wieprzowiny 200-800g ﬁ 250 0 25-30 = o T
Bekon 20-60g @ 250 0** 10-12* A ; ! ‘
Zeberka 200-500¢g Ifl 250 0 30 - 40* f\4m \ ! r
Wieprzowina V4V .
Kubek 200-600g Ifl 250 0 25-30* oo 1 r
4 1
Kotlet 200-500 g @ 250 0 30-35* o nnd
Plaster piersi z ) Ifl . 4 1
) kurczaka i indyka 150-300g 250 0 30-35 L o2 SeSSaS |
Dréb 4 1
Udko kurczaka 200-50049 250 0 30-35* oo \ r
Filet zfososia 200-4009g 250 0 20 - 25% f\4m \ ! r
Ryby Cata dorada 300-4009g 250 0 20 - 25% f\4f\ \ ! r
Caty leszcz 300-400 g 250 0 20- 25 A
4 1
Papryka 100-300g 250 0 20 -25* oo 1 ;
. 100 - 200g - Coex 4 1
Bakfazan . % 250 0 20-25 o | s
Warzywa 50-200g 4 1
. . = _ %
Cukinia 1-15cm 250 0 20-25 o et
50-1509g - 4 1
Cebula S % 250 0 20- 25 o |
80 - 200g EI s 4 1
Tosty >3 cm 250 0 10-15 P IR,
Chleb 4 1
Tost 30-100g @ 250 0 10- 15* PN et

*W potowie przyrzadzania potrawy prosze obrocic kosze grilla za pomocg dofgczonego uchwytu.

**W celu uzyskania optymalnych rezultatow przyrzadzania, prosze wiozy¢ boczek po

minutach podgrzewania.

*** W celu uzyskania optymalnych rezultatow przyrzadzania przed wiozeniem akcesorium do piekami%a nalezy zrobic¢ otwory

w kietbaskach..

Olej nalezy rozprowadzi¢ zarbwno na ruszcie, jak i na zywnosci, aby unikng¢ przywierania potraw, szczegdlnie w przypadku
warzyw i drobiu. W przypadku korzystania z obu rusztow nalezy wybrac kategorie potraw, ktére majg te sama funkcje
gotowania (grill lub grill turbo).

FUNKCJE
Grill Turbo grill
AKCESORIA

AKCESORIA DO GRILLOWANIA

Blacha na $ciekajacy ttuszcz / Blacha do pieczenia
napetniona 200 ml wody

16
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (Min) | POZIOM | AKCESORIA
3
= Tak 170 30-50 .
Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 _\”_,i._,‘_‘_
4
Tak 160 40-60 ~FIr
2
Ciasto z nadzieniem = Tak 160 - 200 35-90 —
(sernik, strudel, ciasto owocowe) P 4 2
Tak 160 - 200 40-90 NP
= Tak 160 25-35 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki Tak 160 25-35 3
Tak 150 35-45 4 2
= Tak 180 - 210 30- 40 3
Choux buns (Ptysie) Tak 180 - 200 35-45 . 4 ;- 2 ,
Tak 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Tak 90 150 - 200 3
Bezy Tak 90 140-200 [ 4, 2.
Tak 90 140-200 >, 3 1.
= Tak 190-250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 >
== Tak 190-250 20-50 —-
= Tak 250 10-20 3,
Mrozona pizza 4 b
Tak 230-250 10- 25 —
3
=] Tak 180 - 200 40-55 —
Stone ciasta P 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 AR AFe
Tak 180 - 200 45-60 —
= Tak 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / chrupiace P } ) 4 2
passteciki Tak 180 - 190 20 - 40 —_—n
Tak 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / zapiekany makaron / 2
cannelloni / zapiekanki =] Tak 190-200 45-65 —J
Jagniecina/cielecina/wotowina/ 3
wienraowina 1 kG =] Tak 190-200 80-110 Loy
Kotlety wieprzowe z chrupiaca 3
skrka 2 kg =) Tak 180 - 190 110-150 > |
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg = Tak 200-230 50-100 1 2 )
Indyk/ges 3 kg = ; 190-200 100-160 2,
Ryba pieczona/ potrawy pieczone p)
en papillote (w papierze) = Tak 170 - 190 30-45 Ly
(filet, w catosci)
Nadziewane warzywa = _ _ 3
(pomidory, cukinie, baktfazany) Tak 180 - 200 50-70 A=
Tosty = 5 250 2-6 2
Filety rybne / kawatki il - 230 - 250 15-30*% _\”ﬁ._, -\é-
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE| TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (Min) = POZIOM | AKCESORIA
ﬁ;eé\bsjg/ggbaby/zeberka/ =] ) 250 15-30 * -\..ﬁ..,- LL(
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55-70 ** q__%__F @
Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200-210 35-50 ** u;g
Udziec barani/golonka Tak 200-210 60-90% |3 |
?P?:Z';gr?éazti%ﬁ.niaki) Tak 200-210 35-35 .

Zabickanc warzywa) : 200-210 25-55

Migsa i ziemniaki Tak 190-200 45 - 100 *** .\”_i_.__,_ ;u

Ryby i warzywa Tak 180 30-50% 4 2
Lazania i migso Tak 200 50 - 100 *** _\”_i_.__,_ ;ﬂ

Petne danie:

tarta owocowa (poziom 5)/lasagne Tak 180 - 190 40 - 120 *** _\,ﬁiﬁ_h_ _\,ﬁiﬁ_“_ k;ﬂ
(poziom 3)/mieso (poziom 1)

ﬁi\tieecsz:ﬁ/nadziewane kawafki Iy ) 170-180 100 - 150 u;x

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

** Obrocic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego: zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu
pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

Aenean AFn — L SN )
Blacha do pieczenia/ s s
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha na sciekajacy ttuszcz Blacha na $ciekajacy Blacha na saeka!qcy thfszcz
Ruszt . . - ) ttuszcz/ blacha / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia ) A .
. . do pieczenia napetniona 200 ml wody
umieszczone na ruszcie
5 4 s
FUNCTIONS Iil @ Ifl e
FUNKCJE
( ) Konwencjonalne Termoobieg Pizza Maxi cooking Grill Turbogrill Termoobieg Eco
Przed zracych srodkéw do czyszczenia, zasilania. [

rzystﬁpieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/

poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac¢ rekawic ochronnych.
Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od

Aby uzyskac optymalne rezultaty
czyszczenia, przed uzyciem
funkcji Pyro usun najwieksze
zabrudzenia wilgotna gabka
oraz standardowym srodkiem do
czyszczenia piekarnikow.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng $ciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka

kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw.

Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzgdzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej Sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie 1 wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady | zabrudzenia
powstate z resztek potraw.

Aby usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscig

wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik do catkowitego
ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.
« Aby utatwic¢ czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposob zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozy¢ je
ponownie

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomocg szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

18
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdjac¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

|

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki,
dociskajac je przez caty czas i jednoczesnie
wyciggajac do gory (a), az wysung sie z miejsc
zamocowania (%).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, umieszczajac je na miekkim
podiozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami
ich zamocowania i blokujgc gérng cze$¢ na swoim
miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyc.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowac zamknac¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich

potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczyc piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykrecic¢ os’rong z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

vaag% Uzywac zarowek halogenowych 25 W/230V typu G9,
T300 °C.

Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona

do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym
(dyrektywa WE 244/2009).

Zarowki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie
dotykac zarowek gotymi rekami - slady palcéw pozostawione
na powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
mi?kkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotfowi, nalezy rownoczesnie nacisna¢ dwa zaciski

zabezpieczajace i zdja¢ gbrna czes¢ drzwiczek,
wyciagajac ja ku sobie.

2. Unies$¢i mocno chwyci¢ obiema rekami
wewnetrzna szybe, wyjac ja i przed przystapieniem
do czyszczenia umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

3. Ponownie zamontowac srodkowy panel
(oznaczony literg "R")

przed przystapieniem do montazu panelu
wewnetrznego: Aby wtasciwie umiescic szyby, nalezy
upewnic sie, ze znak ,R” jest widoczny w lewym rogu.
W pierwszej kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzsza czes¢
szyby oznaczong literg ,R” w odpowiednich
uchwytach, a nastepnie obnizy¢ ja] do witasciwej
pozycji. Powtdrzyc te procedure dla obu szyb.

4. Zamontowac ponownie gérna krawedz:
Charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek
nalezy upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie
uszkodzona.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem  ~  _ Mozliwaprzyczyna Rozwigzanie

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

- Wytgczyc¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

i sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Awaria zasilania.
Piekarnik nie dziata. - Urzadzenie odfgczone od
- zasilania.

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

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

Na \livys'wie’f(laczg| pojawia

sie komunikat "Hot"

[Gor?]cy], a wybrana funkcja Zbyt wysoka temperatura.
nie chce sie uruchomic. 1

Przed aktywacja funkcji poczekac, az piekarnik ostygnie.
- Wybrac inng funkdje.

Wyswietlacz pokazuje ;
niewyrazny tekst i wyglada | Inny zestaw jezykowy.
na uszkodzony.

Skontaktowac sie z najblizszym Centrum Obstugi
. Posprzedazowej Klienta.

BLOKADA DRZWICZEK*

Gdy blokada drzwi jest zainstalowana, drzwi nalezy
zamykac recznie. Aby otworzy¢ drzwiczki z blokada
(patrz Rys.1).

Zabezpieczenie drzwi mozna zdja¢. W tym celu nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami przedstawionymi
na rysunku (patrz Rys. 2).

* Dostepne tylko w wybranych modelach

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowej
produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va
rugam sd va inregistrati produsul pe www.register10.eu

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

..............

H

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta
circulara (nu sunt vizibile)

3. Bec

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru
preparare)

5. Usa

6. Rezistenta superioara/grill
7. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

.......

0/AuTO

250 60

.
L
(2

1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia O pentru a opri
cuptorul.

2.LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati
pentru a aprinde sau stinge becul
din interiorul cuptorului.

23 4 5

3. SETAREA OREI

Pentru accesarea setarilor duratei
de preparare, pornirii temporizate
si a temporizatorului.

Pentru afisarea orei cand cuptorul
este oprit.

4. AFISAJ

5. BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor
manuale.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Daca selectoarele trebuie apdsate pentru a
fi activate, apdsati pe centrul selectorului pentru a-l elibera din locas.

Whjr/lﬁool
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ACCESORII

GRATAR METALIC

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

ACCESORIU PENTRU
PRAJIRE
-

1

]
i

Accesoriul pentru prdjire
consta din doua cosuri tip
grdtar, concepute pentru
prajirea in cuptor.

Acestea permit optimizarea
procesului de preparare,
datorita flexibilitatii lor mari si
posibilitatii de intoarcere
rapida a alimentelor.

De asemenea, este furnizat si
un maner dedicat, care
permite manevrarea si
intoarcerea cu usurintd a
cosurilor tip gratar.

Accesoriul poate fi curatat in
masina de spalat vase.

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

T r

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

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

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC $I A ALTOR

ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-l usor orientat in sus, orientand in jos mai
intai partea din spate care este ridicata (orientata in

sus).

Apoi culisati-I pe orizontala de-a lungul sinelor, cat mai in

spate posibil.

Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse
pe orizontala, [dasandu-le sa culiseze pe ghidaje.

TAVA DE COPT*

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

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

GHIDAJE CULISANTE Sl GHIDAJE PENTRU GRATAR
Inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de
protectie a acestuia [a], apoi indepartati folia de
protectie [b] de pe ghidajele culisante.

22
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)

e

[c] [d]

DEMONTAREA 91 REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati
ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-I
spre dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei
doi pini interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar,
pozitionati-le in apropierea cavitatii si introduceti
mai intai cei doi pini in locasurile aferente. Apoi,
pozitionati partea exterioara langa locasul sau,
introduceti suportul si apasati ferm spre peretele
cavitatii pentru a va asigura ca ghidajul pentru
gratar este fixat corespunzator.

[a]
DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

rageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru

a decupla carligele inferioare (1) si trageti ghidajele
culisante in sus, scotandu-le din carligele superioare (2).
REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru

gratar (1), apoi apasati partea inferioara a ghidajelor
culisante pe ghidajele pentru gratar, pana cand carligele
inferioare se cupleaza sonor (2).

[b]

UTILIZAREA ACCESORIULUI PENTRU PRAJIRE

Accesoriul pentru prajire este compatibil cu functiile Grill si Turbogrill; de
asemenea, cu acesta puteti prepara optim o varietate mare de alimente.

Pentru rezultate optime, consultati tabelul cu informatii privind prepararea.
Asezati alimentele intr-un singur strat in fiecare cos tip gratar.

Asezati capacul pe partea din spate a cosului, la inal{imea corespunzatoare (in
functie de grosimea alimentelor), iar apoi reglati-l in partea din fata.

Pentru a mentine stabilitatea alimentelor in timp ce intoarceti cosurile tip
gratar, retineti ca alimentele s-ar putea micsora in timpul prepararii.
Introduceti cadrul special in cuptor (pe nivelul 4), iar apoi asezati cosurile

tip gratar pe cadru. Pentru a evita generarea de fum si pentru a colecta
picaturile de grasime care se scurg, luati o tava de copt, turnati 200 ml de apa
In aceasta, iar apoi introduceti-o in cuptor (pe nivelul 1). La jumatatea duratei
de preparare, intoarceti cosurile tip gratar folosind manerul furnizat. Verificati
alimentele cu putin timp inainte de incheierea procesului de preparare. Daca
este necesar, puteti intoarce din nou alimentele, de cate ori este necesar, pana
cand se obtine gradul de coacere si rumenire dorit.

PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima datd: Apasati pe @ pana cand pictograma ® si cele
doua cifre aferente orei incep sa clipeasca pe afisa;.

A

nlniuly

QLI
o}

Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati @ pentru a
confirma. Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca.

Utilizati + sau - pentru a seta minutele si apasati
pentru a confirma.

Vd rugdm sa retineti urmadtoarele: Cand pictograma ®
clipeste, de exemplu, dupd intreruperi indelungate ale
alimentarii electrice, va fi necesar sa resetati ora.

2. INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele, va
recomandam sa incalziti cuptorul gol pentru a indeparta
posibilele mirosuri neplacute. Indepartati elementele de
protectie din carton sau foliile transparente ale cuptorului
si scoateti accesoriile din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.

Vd rugdm sd retineti urmdtoarele: Se recomandd sd aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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FUNCTIONS (FUNCTII)

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

+~~\| RISING (DOSPIRE)

P =——— " . " v "
Pentru a ajuta la dospirea eficienta a aluaturilor

dulci sau picante. Rotiti butonul termostatului la

pictograma aferenta pentru activarea acestei functii.

«s> | FORCED AIR (AER FORTAT)

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

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

s | PIZZA

~lpentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de
pizza si paine. Este recomandat sa interschimbati pozitia
tavilor de copt la jumatatea duratei de preparare.

[ <3 |ECO FORCED AIR* (ECO AER FORTAT *)

e . . . D . .
Pentru prepararea fripturilor simple si a fripturilor

umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca

excesiv datorita circulatiei delicate si intermitente a

aerului.

Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va ramane

stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar poate fi

aprinsa din nou prin apasarea pe .

<~ | GRILL

Pentru prepararea la grill a bucata de carne,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea. Atunci cand frigeti carne, va
recomandam sa utilizati o tava de colectare a grasimii
scurse pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 200 ml de apa potabila.

~~ | TURBO GRILL

e

= IPentru a frige bucati mari de carne (pulpe, Rosbif,
carne de pui). Va recomandam sa utilizati o tava de
colectare a grasimii scurse pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200
ml de apa potabila.

MAXI COOKING
el

UTILIZAREA ZILNICA

-

Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg).
Va recomandam sa intoarceti carnea in timpul prepararii
pentru a va asigura ca se rumeneste uniform pe ambele
parti. De asemenea, va recomandam sa stropiti carnea
din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.

BOTTOM HEATING (REZISTENTA INFERIOARA)

Utila pentru rumenirea partii inferioare a
preparatelor. Functia este recomandata si pentru
preparare lentd, pentru finalizarea prepararii alimentelor
cu o consistenta foarte lichida sau a sosurilor si sucurilor
proprii concentrate.

[—;| BREAD AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU
2=>| PAINE)

Aceasta functie selecteaza automat temperatura ideala
si durata de coacere corespunzatoare a painii. Pentru

a activa functia, puneti alimentele in cuptor, rotiti
butonul termostatului in pozitia 0 si butonul functiei
pe pictograma [=|. Pentru cele mai bune rezultate, se
recomanda utilizarea nivelului de gatit 2 sau 3.

[—=| PASTRY AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU
A=| PRODUSE DE PATISERIE)

Aceasta functie selecteaza automat temperatura ideala
si durata de coacere corespunzatoare a prajiturilor.
Pentru a activa functia, puneti alimentele in cuptor, rotiti
butonul termostatului in pozitia 0 si butonul functiei

pe pictograma /=, Pentru cele mai bune rezultate, se
recomanda utilizarea nivelului de gatit 2 sau 3.

@ SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si

a resturilor de alimente. Pentru a activa functia de
curatare ,Smart Clean”, turnati o cantitate de 100-120 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului, apoi
rotiti butonul de selectare si butonul termostatului la
pictograma [&]. Se recomanda utilizarea functiei timp de
35'. Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura
atinsa in timpul ciclului de curatare.

* Functie utilizatd ca referintd pentru declararea eficientei
energetice In conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare catre
simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va ilumina si
va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti
butonul termostatului pentru a seta temperatura dorita.

Y
Y

VA rugam sa retineti urmatoarele: In timpul procesului de
preparare, puteti modifica functia rotind butonul de selectare
sau puteti regla temperatura rotind butonul termostatului.
Functia nu va porni dacd butonul termostatului va fi in pozitia
0 /AUTO. Puteti seta durata de preparare, ora de finalizare

a procesului de preparare (numai dacd setati o duratd de
preparare) si un temporizator.

SMART CLEAN

Pentru a activa functia de curatare ,Smart Clean”, turnati
o cantitate de 100 - 120 ml de apa potabila in partea
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inferioara a cuptorului, apoi rotiti butonul de selectare

si butonul termostatului la pictograma [&]. Functia sa va
activa automat: afisajul indica timpul ramas pana la final;
alternativ cu ,HYD".

lIlIl I 1
&

Retineti: Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura
atinsd In timpul ciclului de curdtare. Vd rugam sa retineti
urmatoarele: Este posibila numai programarea orei de
finalizare a acestei functii. Durata este setatd automat la 35 de
minute.

3. PREINCALZIREA SI CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntata prin emiterea unui semnal
sonor si aprinderea intermitentd a pictogramei </ pe
afisaj.

Cand temperatura setata este atinsa, pictograma
rdmane fixa si va fi emis un nou semnal sonor pentru a
indica faptul ca alimentele pot fi introduse in interiorul
aparatului si ca procesul de preparare poate incepe.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului final al procesului de preparare.
Dupa preparare si cu functia dezactivatd, pictograma

20 ar putea ramane in continuare vizibila pe afisaj chiar
si dupa oprirea ventilatorului de racire, pentru a indica
faptul ca in interiorul aparatului inca mai exista caldura
reziduala.

Vd rugdm sa retineti urmadtoarele: Durata de timp dupad care
pictograma se dezactiveaza variaza deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientala si functia
utilizata. In orice caz, se poate considera ci aparatul este
dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de selectare
se afld in dreptul simbolului O .

4. PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa
porniti programarea prepararii.

DURATA

Apasati in mod repetat pe @ pana cand pictograma® si
cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.

3 —
minteln
LI

Utilizati + sau - pentru a seta durata de preparare
doritd, apoi apasati pe © pentru a confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: se va emite un semnal sonor, iar pe
afisaj va fi indicata finalizarea procesului de preparare.
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Pentru a anula durata de
preparare setatd, apasati in mod repetat pe © pana cand
pictograma (& incepe sa clipeascd pe afisaj, apoi utilizati

- pentru a reseta durata de preparare la,00:00" Durata de
preparare cuprinde o etapd de preincalzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A
PREPARARII/PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin programarea orei de finalizare
a prepararii: Apasati pe () pana cand pictograma A¥ si
ora curenta incep sa clipeasca pe afisaj.

\

S—
[
[

X4 >

4
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VAR

Utilizati + sau - pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe (J pentru a
confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: functia va ramane intrerupta pana
cand porneste automat la ora calculata in functie de ora
de finalizare selectata a prepararii.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a anula setarea,
opriti cuptorul rotind butonul de selectare 0/ AuTo.
Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.
FINALIZAREA PREPARARII

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
finalizarea functiei.

—1
@

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie
diferita sau O pentru a opri cuptorul.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dacd temporizatorul este
activ, afisajul va prezenta mesajul ,END" alternativ cu durata
de timp ramasa.

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza
prepararea, dar va permite sa utilizati afisajul pe post de
temporizator atat in timp ce o functie este activa, cat si
atunci cand cuptorul este oprit.

Apasati in mod repetat pe & pana cand pictograma &
,00:00" si cifrele ,,00:00” incep sa clipeasca pe afisa;.

-

S —
¢ //E—\\

Yam

Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati pe @ pentru
a confirma.

Se va emite un semnal sonor odata ce temporizatorul

a finalizat numaratoarea inversa a duratei de timp
selectate.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a anula
temporizatorul, apasati in mod repetat pe © pana cand
pictograma & incepe sa clipeascd, apoi utilizati — pentru a
reseta ora la,00:00".

.NOTE
+  Nuacoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

+  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tinefi de usa.

.NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

« Profitati de caldura reziduala: opriti cuptorul cu
5/10 minute inainte de incheierea procesului de
preparare, pentru a utiliza caldura reziduala.

+ Mentineti usa inchisa: daca este posibil, evitati sa
deschideti usa cuptorului in timpul procesului de
preparare, in caz contrar, caldura se va disipa.

«  Gatiti portii mai mari: utilizati cuptorul in principal
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pentru feluri de mancare mai consistente (de
exemplu, o cantitate de carne de peste 1 kg) sau
portii mai mari, pentru a profita la maximum de
energia utilizata.

Curatati cu regularitate garnitura usii: o garnitura
curata previne pierderea de caldura si asigura o
preparare eficienta.

Preincalziti numai atunci cand este necesar:
preincalziti cuptorul numai daca se specifica
astfel in reteta sau in tabelul cu informatii privind
prepararea.

Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de
copt de culoare inchisa absorb mai bine caldura si
cresc eficienta procesului de preparare.
Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza
caldura reziduala si pentru a evita preincalzirea
suplimentara.

Selectati programul de economisire a energiei:
pentru un consum redus de energie, utilizati
programul dedicat ECO. Pentru informatii
suplimentare, consultati tabelul de gatit.

Indepartati accesoriile neutilizate: scoateti tavile
sau suporturile de care nu aveti nevoie, pentru a
imbunatati, astfel, eficienta circulatiei caldurii si
pentru a reduce capacitatea termica a produsului.

26
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU ACCESORIUL PENTRU PRAJIRE

 CANTITATE TEMPERATURA . __ "W DS pURATA
CLASA DE ALIMENTE RETETA ‘pentruunsinguri FUNCTIE ! ) ¢ PREINCALZIRE : (MIN) NIVEL SI ACCESORII
i gratar : : (MIN) :
Burger cu carne de 125-750¢9 Ifl ank 4 1
vita Hamburger d=8-9cm 250 0 B30 e e
Carnati din carne de - 4 1
Dorces 150-5009 | % 250 0 s-300 b U
Carnati din carne de - 4 1
. 150-500¢g E 250 0 20 - 25% ]
Carnati, crenvursti PU™*” e
si frigarui Crenvursti din carne - * 4 !
de carne de pui si porc 150-5009 ﬁ 250 0 15-20 oo T
Frigdrui cu carne de ) - . 4 1
buisi pore 200-800g | % 250 0 25-30 or | g
Bacon 20-60g EI 250 0** 10-12* m4m @
Coaste 200-500¢9 Ifl 250 0 30-40* /\4/\ ij_vvf
Porc 4 1
Spata 200-600¢g Iil 250 0 25-30*% oo T
Cotlet 200-500¢g Ifl 250 0 30-35% /\4n Q
Felii de piept de pui si Iil 4 1
5 curcan 150-3009 250 0 30-35% oo Tnnf
Carne de pasare 4 :
Pulpa de pui 200-500g 250 0 30-35% PN Yonnt
File de somon 200-4009g 250 0 20 - 25% n4n @
Peste Biban intreg 300-4009g 250 0 20-25* m4/\ @
Platica intreaga 300-400g 250 0 20-25* A4A TVJ_WF
Ardei 100-300g 250 0 20 - 25* A @
A e 100-200¢ - 4 1
Vanits 0.2 % 250 0 20-25* 66 |
Legume 50-200g 4 1
. - _ *
Dovlecei 1-15cm 250 0 20-25 Ny TannS
< 50-150¢g - Coex 4 1
Ceapa oy % 250 0 20-25 N
ar . 80-200g Ifl s 4 1
N Paine prajita 2-3cm 250 0 10-15 oo T
Paine 4 1
Paine prajita 30-100g @ 250 0 10-15* oo TS

*| a jumatatea duratei de preparare, intoarceti cosurile tip gratar folosind manerul furnizat.
**Pentru rezultate optime, introduceti sunca dupa ce ati preincadlzit cuptorul timp de 3 minute.
***Pentru rezultate optime, perforati carnatii inainte de a introduce accesoriul in cuptor.

Ungeti cu ulei atat gratarul, cat si alimentele, pentru a evita lipirea preparatelor, mai ales a legumelor si cdrnii de

pasare. Atunci can

gatit (Grill sau Grill Turbo).

utilizati ambele suporturi, alegeti categorii de alimente pentru care se aplica aceeasi functie de

FUNCTII
Grill Turbogrill
ACCESORII

Accesoriu pentru prajire

Tava de colectare a picaturilor/Tava de copt

cu 200 ml de apa

Whj;lﬁool
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE  TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
= Da 170 30-50 3
Leavened cakes (Torturi dospite) Da 160 30-50 ,‘”_2|:,._F
Da 160 40 - 60 —
Prajiturs umpluts = Da 160 - 200 35-90 L2
(prajitura cu branza, strudel, — 4 5
placintd cu fructe) Da 160 - 200 40 - 90 L
= Da 160 25-35 3
Biscuiti / mini tarte Da 160 25-35 3
Da 150 35-45 4 2
= Da 180 - 210 30-40 3
Choux buns (Choux a la créme) Da 180 - 200 35-45 \;, ;
Da 180 - 200 35-45 0, 3 1
=] Da 90 150-200 .3
Bezele Da 90 140-200 | 4, 2
Da 90 140-200 . >, .3 V.
= Da 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 2
&) Da 190 - 250 20-50 —_
Pizza congelata El b 230 10-20 %‘ >
Da 230-250 10 - 25 —_—
= Da 180 - 200 40 - 55 —
I(Dglééjgggscétﬁégume, quiche) Da 180 - 200 45-60 -\...i—...n -\...%—...:-
Da 180 - 200 45-60 2 3 1
= Da 190 - 200 20-30 3
Xglgé?:t—;/jents/pateuri din aluat Da 180 - 190 20 - 40 qéﬁ ;
Da 180 - 190 20-40 2 (3, 1
Tl = Da  190-200 4565 2
Miel/vitel/ vita/porc 1 kg =] Da 190 - 200 80-110 @
Friptura de porc cu sorici 2 kg =] Da 180 - 190 110 - 150 Q
Pui/iepure/rata 1 kg =] Da 200 - 230 50-100 @
Curcan/gascé 3 kg =] — 190 - 200 100-160 |2 |
Feste |2 cupton/n papiots = Da 170 - 190 30-45 2,
%rggilifrggvlljer?g,l L\J/;cr(?ete) Da 180 - 200 50-70 -‘..fi—.—'..,-
Paine prajita i 5' 250 2-6 2
Fileuri/medalioane de peste ] — 230 - 250 15-30% .\”ﬁ._,_ @
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RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
ﬁgmggl{g(iegr;‘érui/coaste/ =] . 250 15-30 * -\..ﬁ..,- LiNr
Fripturd de pui 1-1,3 kg Da 200 - 220 s5-70% 2 .1,
Muschi de vita, in sange 1 kg Da 200 - 210 35-50 ** é
Pulp3 de miel/but Da 200 - 210 60-90* | 3
Cartofi copti Da 200 - 210 35-55 ;

Legume gratinate — 200 - 210 25-55 é

Carne si cartofi Da 190 - 200 45 - 100 *** _\”_4;!, ;3

Peste si legume Da 180 30 - 50 *** ,\é,,, ;,
Lasagna si carne Da 200 50 - 100 *** -\...4;1,- ;a

Masa completa: _ 5 3 1
tarta cu fructe (nivelul 5) / lasagna Da 180 - 190 40-120%** =
(nivelul 3) / carne (nivelul 1)

Fripturi simple/fripturi umplute L&) — 170 - 180 100-150 3,

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare

** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).
*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele

personale.

Durata de timp indicatd nu cuprinde etapa de preincalzire: Este recomandat sa introduceti alimentele in cuptor si sa setati

durata de preparare numai dupa atingerea temperaturii dorite.

- A — T f S
ACCESORII . Tavd de copt/tava de colectare « Tava de colectare a
« . Vas de copt pe gratarul e Tava de colectare a e «
Gratar metalic ) a picdturilor sau vas de coptpe . .. . N picaturilor/tava de copt cu
metalic “ ) picaturilor/Tava de copt .
gratarul metalic 200 ml de apa
5 i &7 o
Fncrions | | —] ed il &% |
FUNCTII
( m Conventional Aer fortat Pizza Maxi Cooking Grill Turbo Grill Aer fortat Eco

CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare. deoarece acestea ar putea
Ng utilizati aparate de curatare cu gﬁ:ﬁ;;?més‘:ﬁ;?gaetg?or;::a;}:ml'
aburi. 3 .

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati sugrafe[%ele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-|, de preferat cat inca este cald, pentru

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse
de curatare abrazive/corozive,

a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

Pentru rezultate optime de
curatare, indepartati cele mai
dificile murdarii cu un burete
umed si un detergent standard
pentru cuptoare inainte de a
utiliza functia Pyro.

a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente.

Pentru a indeparta condensul care s-a format in urma
Ioreparérii alimentelor cu un continut de apa ridicat,
asati cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-|
folosind o laveta sau un burete.

+ Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curé}area geamului din sticla

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

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

Whjr/lﬁool

29



cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini — nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o inchideti
si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana cand se
elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.

Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se _
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati
etapele de mai sus.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energ?ie electrica.

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

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

Vd rugdm sd retineti urmadtoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25W/230V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat special pentru
aparate de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei
incaperi dintr-o locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009).
Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenta
tehnicd post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra
le-ar putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

CURATAREA GEAMULUI USII

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o’suprafata moale,
apasati simultan cele doua cleme de fixare si
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul
interior, demontati-| si amplasati-l pe o suprafata
moale inainte de a-l curata.

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu ,R”)
fnainte de a remonta panoul interior: Pentru a
pozitiona corect panourile de sticla, asigurati-va ca
marcajul ,R” poate fi observat in coltul din partea
stanga. Mai intai, introduceti latura lunga a geamului
marcata cu litera ,R” in locasurile de sustinere, apoi
coborati-o in pozitie. Repetati aceasta procedura
pentru ambele panouri de sticla.

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic.
Asigurati-va ca garnitura este fixata sigur inainte de a
remonta usa.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema ~~ ~~ Cauza posibila Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
© cuptorul este conectat la reteaua electrica.
- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd

. _ . Pandde curent.
Cuptorul nu functioneaza. : Deconectare de la reteaua

electrica. - defectiunea persista.
Pe afisaj apare litera ,F” - Contactati cel mai apropiat centru de servicii de
urmata de un numar sau o Defectiune cuptor. - asistentd tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati
litera. : numadrul care este prezentat dupa litera,,F"

Pe afisaj apare mesajul § o
L,Hot" iar functia selectata : Temperaturd prea ridicata.
nu porneste. i

Ldsati cuptorul sa se rdaceasca inainte de a activa functia.
¢ Selectati o functie diferita.

Pe afisaj apare un text
neclar, pare sd fie o - Altset de limbi.
defectiune. :

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
: tehnica post-vanzare pentru clienti.

DISPOZITIVUL DE INCUIERE A USII*

Atunci cand mentineti incuietoarea usii instalata, usa
trebuie sa fie inchisa manual. Pentru a deschide usa cu
dispozitivul de incuiere a usii (consultati Fig. 1).

Dispozitivul pentru siguranta usii poate fi indepartat
prin parcurgerea secventei urmatoare de imagini
(consultati fig. 2).

* Disponibile numai la anumite modele

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
«  Utilizand codul QR de la aparat
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta.
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