EN 7

DAILY REFERENCE

GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A
WHIRLPOOL PRODUCT
To receive more comprehensive help and
=/ support, please register your product at
www.whirlpool.eu/register

You can download the Safety Instructions

I‘W: ww and the Use and Care Guide by visiting our

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

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[ J

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

4. Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp
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. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT-HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

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

4.BACK
For returning to the previous menu
when configuring settings.
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5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON

Turn this to navigate through the
functions and adjust all of the
cooking parameters. Press (§)

to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

6. TEMPERATURE
For setting the temperature.

9

7. TIME
For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.

8. START

For starting functions and
confirming settings.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

GO

. BAKING TRAY

: SLIDING RUNNERS *
: (ONLY IN SOME MODELS)

The number of accessories may vary depending on which
model is purchased.

Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
= will go. Lower the other clip
1 into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the
clip firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
See pictures (Fig. 1, 2, 3) to remove lateral supports
and (if present) cavity nuts that retain the same.
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To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, slide them into
the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.
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FUNCTIONS

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

SPECIAL FUNCTIONS

GRILL

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

m: FAST PREHEATING

For preheating the oven quickly. Once
preheating has finished, the oven will select the
“Conventional” function automatically. Wait for
preheating to finish before placing food in the oven.

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

<2\ FORCED AIR
&)

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

beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any

of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

—— For cooking meat, baking cakes with fillings or
roasting stuffed vegetables on one shelf only. This
function uses gentle, intermittent air circulation to
prevent food from drying out excessively.

O | 6™ SENSE FUNCTIONS
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CASSEROLE

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for pasta dishes.

ECO FORCED AIR*

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

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

MEAT

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for meat. This
function intermittently activates the fan at low speed
to prevent the food from drying out too much.

{§{ KEEP WARM
- For keeping just-cooked food hot and crisp.

@ MAXI COOKING

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

~ RISING

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

BREAD

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
bread.

m AUTOMATIC CLEANING - PYRO*

For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature (approx. 500 °C).
Two selfcleaning cycles are available: A complete
cycle (PYRO*) and a shorter cycle (ECO). We
recommend using the quicker cycle at regular
intervals and the complete cycle only when the
oven is heavily soiled.
*1if present.

PIZZA

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
pizza.

é PASTRY CAKES

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
cake.
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press & to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press (g) to confirm.

Please note: To change the time at a later point, press and
hold ) for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

You may need to set the time again following lengthy power
outages.

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current

(16 A).

With the oven off, press and hold §# for at least 5
seconds.

VA

Y
CEL-~
) (o N

Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press () to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current,
then press (g) to confirm.

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

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Heat the oven to 200 °C for around one hour, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold () to switch the oven on.
Turn the knob to view the main functions available on
the left-hand display. Select one and press (§)

=

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press (§) to confirm and go
to the function menu.
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Turn the knob to view the sub-functions available on
the right-hand display. Select one and press (§) to
confirm.

2.SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings.

The display will show the settings that can be
changed in sequence.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

V2

- L] -§°
minins

When the °C/°F icon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press (§) to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).
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You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can change

the temperature or the grill level by pressing f§¢ or by
turning the knob directly.

DURATION

S
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When the ¢ icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press (g) to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want to
manage cooking manually: Press (@) to confirm and
start the function.

In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing & :Turn the knob to
change the hour and press (g) to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time.

Where you can change the end time, the display will
show the time the function is expected to finish while
the () icon flashes.

2 Dide
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If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [> to confirm and start
the function.

Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase. The oven will reach the
temperature you require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table.

During the waiting time, you can use the knob to change the
programmed end time.

Press f# or (® tochange the temperature and cooking
time settings. Press (g) to confirm when finished.

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press
> to activate the function.

You can press and hold () at any time to pause the
function that is currently active.

4. PREHEATING

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

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature.

At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking by pressing

Please note: Placing the food in the oven before preheating has
finished may have an adverse effect on the final cooking result.

Opening the door during the preheating phase will pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want to reach
using the knob.

5. END OF COOKING

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

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and
press [> .

. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

If the temperature inside the oven decreases during a
cooking cycle because the door is opened, a special
function will be activated automatically to restore the
original temperature.

While the temperature is being restored, the

display will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

e
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While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.
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. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO (IF PRESENT)

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories from the oven before running
the Pyro function, including the shelf guides. If the
oven is installed below a hob, make sure that all the
burners or electric hotplates are switched off while
running the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove the worst
soiling with a damp sponge before using the Pyro
function. Only run the Pyro function if the appliance
contains heavy soiling or gives off bad odours during
cooking.

Access special functions & and turn the knob to
select ) from menu. then press (g) to confirm.

Press > to start immediately the cleaning cycle, or
turn the knob to select the shorten cycle (ECO).

Press [> to start immediately the cleaning cycle, or
press (&) to set the end time/start delayed.

The oven will start the cleaning cycle and the door
will be locked automatically.

The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress: It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.

Please note: The duration and temperature of cleaning cycle
cannot be set.

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

The meat probe supplied allows to measure the exact
internal temperature of food during cooking.

The meat probe is allowed only in some cooking
function (Conventional , Forced Air, Convention Bake
, Turbo Grill, 6th Sense Meat and 6th Sense
Maxicooking).

It is very important to position
the probe accurately in order to
obtain perfect cooking results.
Insert the probe fully into the
fleshiest part of the meat,
avoiding bones and fatty parts.
For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle
of the breast, taking care to
ensure the tip does not end up in
a hollow part. In the case of meat
with very irregular thickness,
check it is cooked properly before removing it from
the oven. Connect the end of the probe in the hole
located on the right wall of the oven cavity. When the
meat probe is plugged to the oven cavity, a buzzer
sounds and the display shows icon and target
temperature.

If the meat probe is plugged during the selection of a
function, display switches to the default meat probe
target temperature.

Press to start settings. Turn the knob to set the
meat probe target temperature. Press (§ to confirm.
Turn the knob to set oven cavity temperature.

L
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Prelss @ or > to confirm and start the cooking
cycle.

During cooking cycle, the display shows meat probe
target temperature. When the meat reaches the
target temperature set, the cooking cycle stops and
the display shows “End”.

To restart the cooking cycle from “End”, by turning
the knob it is possible to adjust meat probe target
temperature as indicated above. Press § orto [
confirm and restart the cooking cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it

is possible turn the knob to change meat probe target
temperature. Press §¢ to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking
function parameters.

If meat probe is incompatible with a function, the oven
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer sound.
In this case, disconnect the meat probe or press << to set
another function. Start delayed and preheat phase are not
compatible with meat probe.

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least 5
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

Please note: The key lock can also be activated while cooking
is in progress.

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing (1) .
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USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

level to use to cook different types of food. Cooking
times start from the moment food is placed in the
oven, excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to begin
with and, if the food is not cooked enough, then
switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably dark-coloured metal cake tins and
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware
pans and accessories, but bear in mind that cooking
times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME
Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

MEAT

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS
Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick baking pans, do not butter the
edges as the cake may not rise evenly around the
edges.

If the item “swells” during baking, use a lower
temperature next time and consider reducing the
amount of liquid you add or stirring the mixture more
gently.

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

PIZZA

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a
crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two
thirds of the way through cooking.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp
cloth before placing it in the oven. Dough proving
time with this function is reduced by approximately
one third compared to proving at room temperature
(20-25°C). The rising time for pizza starts at around
one hour for 1 kg of dough.
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COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP?ZI)\TURE CO((I)VlKi:‘l)ME ANDAI&EC‘QEI;ORIES
= - 170 30-50 2
Leavened cakes / Sponge cakes Ea Yes 160 30-50 qéﬁ
Yes 160 30-50 4 1
Filled cakes = ] 160 - 200 30-85 -
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 .\é,. “11;“-
=3 - 160 - 170 20-40 3
Cookies / Shortbread Yes 150 - 160 20-40 1_3,
Yes 150 - 160 20-40 4+ 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 -\...i—...,- ;
Yes 180 - 190 5.4 > 3 T
- Yes 90 1M0-150 3
Meringues Yes 90 130 - 150 -\...i—...,- ;
& Yes 90 140-160 > 3 1
- 220 - 250 20-40 2
Pizza (Thin, thick, focaccia) & Yes 220 - 240 20-40 4 T
Yes 220 - 240 25-50¢ > 3 1
Bread loaf 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Small bread = ; 180 - 220 30-50 3
Bread Yes 180 - 220 30-60 2 1
. . 250 10-20  *
Frozen pizza Yes 550 1020 qéﬁ ;
= Yes 180 - 190 45-60 2
oy s iche Yes 180 - 190 45-60 4 1
Yes 180 - 190 4s-70¢ > 3 1
D Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ; ;
Yes 180 - 190 20-40¢ > 3 1
Lasagne / Flans - 190 - 200 20-65 >
Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP?,‘E’;\TURE cogn'(i:.')ME AND AI&EC\I,EI;I;ORIES
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg < - 190 - 200 60 - 90 ‘;,
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg e - 200 - 230 50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg &2 . 190 - 200 90-150 | 2,
gaked fish [ en papillote - Yes 180 - 200 40-60 3,
(St;lrjnf;?i;ecgﬁgggg aubergines) Yes 180 - 200 50 -60 '\‘é'f’
Toast @ - 3 (High) 3-6 .\_E__,.
Fish fillets / Steaks ™) . 2 (Mid) 20-300% 4 3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / @ ) ‘ 2_— 3 15 - 30%** -\..ﬁ..,- 4
Hamburgers (Mid - High) oo
Roast chicken 1-13 kg - 2 (Mid) 55-700 2. 1;;
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35-50%* _\__.3;!,_
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55** ;,
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 ;,
lasagne (el Simeat (ovel " Yes 190 40-1200 2o 2o !
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* -\...4=...,- ;,
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* _\__f;,_ ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 _\é, ;,
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;g
(i, chcien, b : 200 s0-1200 2

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

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

***Turn food halfway through cooking

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes”function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It

doesn't require preheating.

vow 74 —
-(
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC < = =
FUNCTIONS ) ) .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
[ ~ LY==V | | '\_r M

ACCESSORIES (0] t ke ti Drip tray / Baking t Drip t ith 500 ml of

ven tray or cake tin on rip tr aking tray or rip tray wi m

Wire shelf aY 5 ° piray .g y Drip tray / Baking tray ptray °
wire shelf oven tray on wire shelf water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

- If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results.

« The oven door can be removed to facilitate cleaning .

ACCESSORIES

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

REPLACING THE LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.
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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 at the same time until it is
released from its seating. 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.

Apply gentle pressure to check that the catches are in
the correct position.

\

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

Problem - Possible cause  Solution

The oven is not working. Power cut. Check for the presence of mains electrical
- Disconnection fromthe  power and whether the oven is connected to
- mains. - the electricity supply.

- Turn off the oven and restart it to see if the
- fault persists.

The door will not open. Fault with the door lock. = Switch the oven off and on again to see if the

- Cleaning cyclein - fault persists. Wait for the function to finish

. progress. - and for the oven to cool down.
The display shows the letter “F”  Software problem. - Contact you nearest Client After-sales Service
followed by a number or letter. . Centre and state the number following the

letter “F”".

PRODUCT FICHE CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE
@www The product fiche with energy data of this You can find our contact details in the warranty
appliance can be downloaded from Whirlpool website | manual. When
docs.whirlpool.eu contacting our Client

After-sales Service,

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE please state the codes

s . provided on your
> @www Download the Use and Care Guide product’s identification

from our website docs.whirlpool.eu(you %.—Emi;; plate.

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

> Iternatively, contact our Client After-sales Service.
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PRZEWODNIK

UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU

WHIRLPOOL
Aby moc korzystac z programu kompleksowe;j

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

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi
i konserwacji urzadzenia mozna pobrac,

l iWWW odwiedzajac naszg strone docs.whirlpool.eu
i postepujac zgodnie ze wskazéwkami
zamieszczonymi na odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie Zasad
[ ]

OPIS PRODUKTU

bezpieczenstwa i ochrony zdrowia.

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

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

. Drzwiczki
. Grzatka gorna/grill
Oswietlenie piekarnika

© N O Wn

. Miejsce podtaczenia sondy do
miesa
(jezeli jest w zestawie)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

10.Dolna grzatka okragta
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

eecccccccccccce
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1.LEWY WYSWIETLACZ
2. OSWIETLENIE

Do wiaczania i wytgczania oswietlenia.

3. WLACZANIE/WYLACZANIE

Do wigczania lub wytaczania kuchenki
mikrofalowej, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkcji w
dowolnym czasie.

4. POWROT
Do powracania do poprzedniego

23 4 5 6 78
menu podczas konfiguragiji.
5.POKRETLO / PRZYCISK 6TH
SENSE
Stuzy do wyboru funkgiji i regulacji
wszystkich parametréw gotowania.
Nacisnac @8 , aby wybra¢, dokonac
ustawien, uzyskac dostep do funkgiji
oraz parametréw, potwierdzic je oraz
rozpocza¢ program gotowania.

6. TEMPERATURA
Aby ustawi¢ temperature.

9

7.CZAS
Aby zmienic lub ustawi¢ godzine lub
okresli¢ czas gotowania.

8.START

Aby wybierac funkcje i potwierdzac
ustawienia.

9.PRAWY WYSWIETLACZ
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AKCESORIA

: ) : : WYSUWANE
: BLACHA NA SCIEKAJACY : : PROWADNICE
RUSZT ' TLUSZCZ . BLACHADOPIECZENIA  (1y| kO W NIEKTORYCH
: : : MODELACH)
SONDA DO MIESA ’  Liczba akcesoriéw moze réznic sie w zaleznosci od
(TYLKO W NIEKTORYCH zakupionego modelu.
MODELACH) Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.
S
UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC .
Umiescic ruszt poziomo, wsuwajac go po Aby wyjac kratki boczne i (jezeli sa w zestawie)
prowadnicach i pilnujac, aby strona z zawinietym nakretki podtrzymujace patrz rysunki.

brzegiem byta skierowana ku gérze.

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

o
1t

«

sam sposob jak ruszt. @ ” ﬁ/\/ =
........................................................................................ Zy A
MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC (JESLI TA Q\ \ ;
OPCJA JEST DOSTEPNA) =
Wyjac z piekarnika prowadnice pétek i zdjac
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych szyn. |

Zamocowac gorny zacisk 2 u

“\\ szyny do prowadnicy potki i
przesunac ja wzdtuz tak ‘x:
i) daleko, jak to mozliwe. . o
_/

i, Opuscic drugi zacisk tak, aby ‘
%

b znalazt sie w odpowiednim
p miejscu.
1%
Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice poétek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac w podniesionym potozeniu,
wsungc je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do
dolnego miejsca zamocowania.

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, docisnij mocno
dolna czesc zacisku do —
prowadnicy potki. Sprawdzié, >
Czy Szyny przesuwajg sie E
swobodnie. Powtérzy¢
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy p6tki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Szyny przesuwne mogg by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

FUNKCJE SPECJALNE

GRILL

Do grillowania kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub do
przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania miesa
zaleca sie stosowanie blachy na sciekajacy ttuszcz: Blache na
sciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej blachy do pieczenia i nalac do niej ok. 500 ml wody
pitnej.

m: SZYBKIE NAGRZEWANIE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika. Po
zakonczeniu funkgji nagrzewania, piekarnik automatycznie
uzyje funkgji ,Konwencjonalne". Produkty zywnosciowe
moga zosta¢ umieszczone w kuchence dopiero po
zakonczeniu wstepnego nagrzewania.

TERMOOBIEG

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

v TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy thuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy do
pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej. Korzystajac
z tej funkgji pieczenia mozemy uzyc¢ rozna (zaleznie od
wyposazenia).

PIECZ. KONWEKCYJNE

——/ Do gotowania miesa, pieczenia ciast z nadzieniem
lub opiekania nadziewanych warzyw na jednej pétce.
Funkcja ta wykorzystuje tagodny, przerywany obieg
powietrza, aby zapobiec nadmiernemu wysychaniu

Zywnosci.
FUNKCJE 6™ SENSE

ZAPIEKANKA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode zapiekania dan z makaronem.

WYM. OBIEG ECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa
i filetéw na jednej potce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja ECO
jest wiaczona, swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkgji ECO
i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki potrawa nie
bedzie gotowa.
* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla

deklarowanej efektywnosci energetycznej, zgodnie z
rozporzadzeniem (UE) nr 65/2014

(2 MIESO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia miesa. Funkcja wiacza co
jakis czas wentylator na niskich obrotach, aby zapobiec
nadmiernemu wysychaniu potrawy.

{§§ UTRZYM.W CIEPLE
<= Pozwala utrzymad ciepto i chrupkos¢ swiezo
ugotowanych potraw.

MAXI COOKING

XL Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy
tryb przyrzadzania potraw i temperature pieczenia
duzych kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie
obrdcenie miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
rbwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

~~, WYRASTANIE

<« Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowac doskonatg jakos¢ wyrastania, nie
nalezy wiaczac tej funkgji, kiedy piekarnik jest wcigz goracy
po poprzednim cyklu pieczenia.

CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow
pieczywa.

& PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow
pizzy.

w AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PIRO*

W celu usuniecia $ladéw zabrudzen powstatych
podczas pieczenia mozna skorzystac z cyklu czyszczenia w
bardzo wysokiej temperaturze (ok. 500 °C).

Mozna wybrac¢ jeden z dwoch cykli samoczyszczenia: Cykl
petny (PIROLIZA*) oraz cykl skrécony (ECO). Zalecamy
korzystanie z krétszego cyklu w regularnych odstepach
czasu. Natomiast petnego cyklu nalezy uzywac tylko
wtedy, gdy piekarnik jest bardzo mocno zabrudzony.

* Jesli w wyposazeniu

é CIASTA KRUCHE

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajéw ciast.
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu kuchenki nalezy wybrac jezyk
i czas.

Zaczng migac dwie cyfry godzin: Obrdci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac godziny i wcisna¢ @ , aby potwierdzic.

Zaczng migac dwie cyfry minut. Obréci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac minuty i wcisna¢ (g) , aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie godziny pdZniej, wcisnac
i przytrzymac przez co najmniej jedng sekunde przy
wytgczonej kuchence i powtorzy¢ kroki przedstawione powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu moze zajs¢
potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2, USTAWIENIA
W razie potrzeby mozna zmieni¢ domyslng jednostke miary,
temperature (°C) oraz prad znamionowy (16 A).

Przy wytaczonej kuchence, wcisng¢ i przytrzymac  §¢ przez
co najmniej 5 sekund.

P
- g %c’

l l l O
oy o (em

Przekreci¢ pokretto, aby wybrac jednostke miary, nastepnie
wcisnac (g) , aby zatwierdzic.

Przekreci¢ pokretto, aby wybrac prad znamionowy, nastepnie
wcisna¢ (g) , aby zatwierdzic.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac

energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowa instalacje elektryczna, wiekszym niz 3 KW (16 kW): Jesli
gospodarstwo domowe korzysta z nizszego poziomu mocy,
trzeba bedzie te wartos¢ zmniejszy¢ (13 A).

3.ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktory jest
pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do pieczenia potraw zalecamy
rozgrzanie piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory piekarnika wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac¢ przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawic wigczony na
okoto jedng godzine, najlepiej przy uzyciu funkgji z obiegiem
powietrza (np. ,Termoobieg” lub ,Piecz. konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy postepowac
zgodhnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzagdzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBOR FUNKCJI

Jezeli kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu pokazany jest
tylko biezacy czas. Nacisna¢ i przytrzymac (1) , aby wigczy¢
piekarnik. Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z
gtéwnymi funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony.
Wybra¢ odpowiednig opcje i wcisna¢ ()

=

Aby wybrac szczegbtowe opdje funkgji (jezeli s dostepne),
wybrac gtéwna funkcje, a nastepne wcisnac @% ,aby
zatwierdzic i przejs¢ do menu funkgii.

== (D =
g = (=

Zmieniajac ustawienia pokretfa zapoznac sie z opcjami
funkgji dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybrac
odpowiednig opdje i wcisng¢ () , aby zatwierdzi¢ wybor.
2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zagdanej funkcji mozna zmienic jej ustawienia.
Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno ustawienia, ktdre
mozna zmieniac.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

Sz
-

Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ warto$¢ za pomoca
pokretta, a nastepnie wcisna¢ (g) , aby zatwierdzi¢ wybor i
kontynuowac zmiane ustawien kolejnych parametréw (o ile to
mozliwe).

Jednoczesnie istnieje mozliwo$¢ ustawiania poziomu funkgji
grilla (3 =wysoka, 2 = srednia, 1 = niska).
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Uwaga: Po uruchomieniu funkdji mozna zmieni¢ ustawienia
temperatury lub poziomu funkdji grilla wciskajac ¢ lub za pomocg
pokretfa.

CZAS TRWANIA

"’
oy
N

Gdy na ekranie miga ikona &, uzy¢ pokretta regulacji, aby
ustawic wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac (g) -

Nie trzeba ustawia¢ czasu pieczenia, jesli chce sie piec w
trybie recznym: Nacisna¢ [> , aby potwierdzic i rozpoczac
wykonywanie funkgji.

W tym przypadku nie mozna ustawic czasu zakonczenia
pieczenia za pomocg zaprogramowania opoznionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas, naciskajac
® : Obrocic¢ pokretto ustawien, aby wybrac godziny i wcisngc @
,aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/

OPOZNIONY START

Dla wielu funkgji po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdznic
wiaczenie sie funkdji poprzez zaprogramowanie czasu jej
zakonczenia.

Jezeli mozliwa jest zmiana czasu zakoriczenia, na wyswietlaczu
pojawi sie przewidywana godzina zakoriczenia funkgji, a ikonka
danej funkgji (+) miga.

' '.v\\ 4
4“

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby ustawic czas
zakoriczenia pieczenia, nastepnie wcisna¢ [> , by potwierdzic i
uruchomic funkcje.

Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja
wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego tak,
aby cykl pieczenia zakonczyt sie o ustawionej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia rozpoczecia pieczenia
powoduje wylaczenie fazy wstepnego nagrzewania. Piekarnik osiggnie
7adang tempperature stopniowo, Co 0znacza, ze Czas pieczenia bedzie
nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.

Podczas oczekiwania mozna zmieni¢ ustawienia czasu zakonczenia
funkgji za pomoca pokretta.

Wcisna¢ ¢ lub () , aby zmienic ustawienia temperatury i czasu
gotowania. Nacisng¢ (g) , aby potwierdzi¢ po zakoriczeniu funkgij

Uwaga: Funkcja opdZnienia startu nie jest dostepna dla funkgji Grill i
Turbo Gril.

3. WLACZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich zadanych ustawien nacisna¢ [> ,
aby wigczy¢ funkde.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkcH'i, w dowolnym
momencie mozna nacisngc i przytrzymac¢ () .

4.NAGRZEWANIE

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

Kiedy ta faza zostanie zakoriczona, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik osiggnat
ustawiona temperature.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢ potrawe do
piekarnika, zamknac drzwiczki i rozpoczac pieczenie wciskajac

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu
wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc pieczonych
potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania wstrzyma
nagrzewanie piekarnika.

(zas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Zawsze mozna zmienic ustawienie zadanej temperatury za pomocg
pokretta.

5.KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczajg, ze
pieczenie zostato zakorczone.

Aby wydtuzyc¢ czas gotowania bez zmiany ustawien, ustawic
nowy czas za pomocq pokretta i wcisng¢ [> .

.FUNKCJE 6" SENSE

PRZYWRACANIE TEMPERATURY

Jezeli temperatura wewnatrz piekarnika spada podczas cyklu
gotowania z uwagi na otwarte drzwiczki, zostanie automatycznie
uruchomiona specjalna funkcja przywracajaca pierwotng
temperature.

Podczas tego procesu na wyswietlaczu, do chwili uzyskania
zadanej temperatury bedzie widoczny animowany obraz ,weza".

@

‘I_______I

Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie wydtuzony o
czas, w ktorym drzwi byty otwarte, aby zagwarantowac najlepsze
wyniki procesu.
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.FUNKCJE SPECJALNE
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PIRO (JESLI W WYPOSAZENIU)

Nie nalezy dotykac piekarnika w trakcie cyklu
czyszczenia piro.

Uwazag, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty z dala od
piekarnika w trakcie i po zakonczeniu cyklu czyszczenia
piro (az pomieszczenie zostanie wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkgji czyszczenia piro nalezy wyjac
wszystkie akcesoria z piekarnika, w tym prowadnice potek. Jedli
piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejng, nalezy sprawdzic,
czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia (pirolizy)
wszystkie palniki lub pola grzejne s wylgczone.

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy usunac¢
wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca wilgotnej gabki przed
zastosowaniem funkgji czyszczenia piro. Funkgcje , Piroliza" nalezy
wiaczac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest bardzo brudne lub
wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Wejé¢ w funkdje specjalne®)i obroci¢ pokretto, aby wybrac 3 z
menu. Nastepnie nacisna¢ (g, , aby potwierdzic.

Nacisng¢ [> , aby natychmiast uruchomié cykl czyszczenia lub
obroci¢ pokretto, aby wybrac skrécony cykl (ECO).

Nacisna¢ > , aby natychmiast rozpoczac cykl czyszczenia lub
nacisngc , aby ustawi¢ czas zakoriczenia/op6zniony start.

Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki zostana
automatycznie zamkniete.

Drzwiczek piekarnika nie mozna otworzyc, jesli czyszczenie

za pomocg pirolizy jest w toku: Pozostang one zablokowane,
dopdki temperatura nie spadnie do dopuszczalnego poziomu.
W trakcie i po zakoriczeniu cyklu czyszczenia piro pomieszczenie
nalezy wietrzyc.

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze byc ustawiany.

.KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLI W WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa pozwala mierzy¢ doktadna temperature
wewnatrz potrawy podczas pieczenia.

Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z niektérymi funkcjami
pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg, Pieczenie
konwekcyjne, Turbo Grill, 6th Sense Migso i 6th Sense
Maxicooking).

Aby osiggnac najlepsze rezultaty,
konieczne jest whasciwe umieszczenie
sondy. Wsunac¢ sonde w najbardziej
miesistg czes¢ miesa, omijajac kosci i
tluszcz.

W przypadku drobiu wsuna¢ sonde z
boku, w srodek piersi, uwazajac, aby
koncowka nie wystawata w pustej
przestrzeni. W przypadku migsa o
nieregularnej grubosci, nalezy przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzi¢, czy
zostato poprawnie wypieczone.
Podtaczyc¢ koncowke sondy do ztacza w otworze w Sciance
piekarnika, po prawej stronie. Po podtaczeniu sondy do gniazdka
w piekarniku, wiacza sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawia sie ikona i docelowa temperatura.

o
-

Jezeli sonda do miesa zostanie podtgczona podczas wyboru
funkgji, wyswietlacz przetgczy sie na domysing docelowa

temperature sondy do migsa.

Nacisng¢ @ , aby rozpocza¢ ustawianie. Obrécic pokretto, aby
ustawi¢ docelowa temperature sondy do miesa. Nacisna¢ () ,
aby potwierdzi¢.

Obréci¢ pokretto, aby ustawi¢ temperature komory piekarnika.
Nacisna¢ @ lub [> ,aby potwierdzi¢izacza¢ cykl pieczenia.
Podczas cyklu pieczenia, na wyswietlaczu jest pokazywana
docelowa temperatura sondy do migsa. Gdy mieso osiggnie
docelowa temperature, cykl pieczenia zakonczy sie, a na
wyswietlaczu pojawi sie napis ,Koniec".

Aby ponownie uruchomi¢ cykl pieczenia z pozycji ,Koniec",
poprzez obracanie pokretta mozna ustawic¢ docelowg
temperature sondy do miesa, tak jak pokazano powyze;j.
Nacisna¢ @& lub [> ,aby potwierdzi¢ i ponownie uruchomic
cykl pieczenia.

Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa, mozna
obréci¢ pokretto, aby zmienic¢ docelowa temperature sondy do miesa.
Nacisna¢ &, aby ustawic temperature w komorze piekarnika.
Sonda do miesa moze zosta¢ wiozona w dowolnym momencie,
rowniez podczas cyklu pieczenia. W takim przypadku, konieczne jest
ponowne ustawienie parametrow funkdji pieczenia.

Jezeli sonda do miesa nie moze zosta¢ wykorzystana przy danej
funkgji, piekarnik wytaczy cykl pieczenia i wigczony zostanie sygnat
dzwiekowy alarmu. W takim przypadku, nalezy odiaczy¢ sonde do
miesa lub nacisng¢ <<, aby ustawic inng funkcje. Sonda do miesa
nie moze by¢ wykorzystywana przy opdznieniu startu i w fazie
wstepnego nagrzewania.

.BLOKADA PRZED DZIECMI

Aby zablokowa¢ klawiature, wcisnac i przytrzymaé << przez co
najmniej 5 sekund.

Powtorzenie tej procedury spowoduije zdjecie blokady
klawiatury.

Uwaga: Blokada klawiatury moze by¢ takze uruchomiona podczas
gotowania.
Ze wzgleddw bezpieczenstwa, w kazdym momencie mozna ja

wylaczy¢, weiskajac (D .




PL 41

PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajoéw potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
rébwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW
Korzystajac z funkgcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec ré6zne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych potkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.
MIESO

Mozna stosowac dowolne blachy lub naczynia
zaroodporne, dopasowane do rozmiaréw pieczonego
miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno
naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco zwilzy¢
mieso i dodac¢ smaku. Nalezy pamieta¢, ze w trakcie
tej operacji jest wytwarzana para. Gdy pieczen jest juz
gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min lub
zawing¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja
dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsunac¢ od grzafki grilla
i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obroci¢ mieso
po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia moze
wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzic¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposdb, aby zapewni¢ swobodna cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem s$cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosna¢ po
bokach.

Jesdli wypiek “pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizszg temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi
jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkgcji
,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spod ciasta bedzie zbyt
wilgotny, korzystac z nizszej pétki i wytozy¢ spod
butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed
wtozeniem nadzienia.

PIZZA

Lekko nasmarowac blache ttuszczem, aby spod pizzy
byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwéch trzecich
czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.
WYRASTANIE

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca sie
przykrycie go wilgotna sciereczka. Czas wyrastania
przy uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecia
w porownaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA GOTOWANIA
PRZEPIS FUNKCJA NAGI:::WA- TEMPI(EOI::I;\TURA CZAS(:IiEnC‘)ZENIA Poz:%ﬁcpégg:wlm
== @ - 170 30-50 2
Ciasta drozdzowe / biszkopty < Tak 160 30-50 qéﬁ
Tak 160 30-50 4 1
Ciasta z nadzieniem = . 160 - 200 30-85 ;
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 - 200 35-90 Héﬁ “11;“-
=3 - 160 - 170 20-40 3
Herbatniki / ciasteczka = Tak 150 - 160 20 - 40 1_3,
Tak 150 - 160 20-40 4 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 4 1
Tak 180 - 190 35-45x > 3 1
- Tak 90 1M0-150 3
Bezy Tak 90 130-150 4 T
& Tak 90 140-160¢ > 3 1
- 220 - 250 20-40 2
chczazciig;a cienkim lub grubym ciescie, ) Tak 220 - 240 20 - 40 -«..i“;’..r ;
Tak 220 - 240 25-50¢ 2 3 1
Bochenek chleba 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Maty chleb = ; 180 - 220 30-50 3
Chleb Tak 180 - 220 30-60 2 1
o . 250 10-20  ?
Mrozona pizza — 2 1
& Tak 250 10-20 4 1
= Tak 180 - 190 45-60 2
Tarta missne warzyen mo o mese  sew 41
Tak 180 - 190 4s-70+ > 3 1
D Tak 190 - 200 20-30 3
Nadiewane castorancusidl mo o mes mew L
Tak 180 - 190 20-40+ > 3 1
Lasagne/Zapiekanki - 190 - 200 40 - 65 ;
Zapiekany makaron / Cannelloni - 190 - 200 25-45 :
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;  NAGRZEWA- | TEMPERATURA | CZASPIECZENIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS _ FUNKCA NIE ' (°C) ' (min.) | AKCESORIA
Jagniecina / cielecina / wotowina / ) ) ) 3
wieprzowina 1 kg C 190 - 200 60 - 90 | S—
Pieczen wieprzowa z chrupigcg skorkg 2 =2 2
K b placaskomka s o - 170 10-150 _ “ |
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Indyk / Ge$ 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Ryba pieczona / potrawy pieczone 3
W papierze = Tak 180 - 200 40-60 > |
(filet, w catosci)
Nadziewane warzywa - 2
(pomidory, cukinie, baktazany) - Tak 180 - 200 >0 -60 e
Tosty @ - 3 (Wysoka) 3-6 Nl
Filety / kawatki ryb @ - ~ 2(Srodkowa) 20 - 30%** A . 3r
. . : 2-3
Kietbaski / Kebaby / Zeberka / ¢ 5 4
Hamburgery ™ - Srodkowa - 15-30% 2 L
Pieczony kurczak 1-13 kg -  2(rodkowa) - 55-70% 2., . ! r
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50%* _\___é,
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** : 3 |
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35-55%% 3 y
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10 - 25 : 3 ,
Pelne danie: Tarta owocowa : _
(poziom 5)/lasagne (poziom 3)/migso Tak 190 40 - 120* qé,,, ,\é, \ ! |
(poziom 1) :
Lasagne i migso Tak 200 50 - 120* _\éﬁ : ! |
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* _‘éﬁ : ! |
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 _‘éﬁ u ! |
Nadziewane i pieczone kawatki 3
miesa - 200 80 - 120*% Lo
Kawatki miesa 3
(krolik, kurczak, jagniecina) ) 200 50 - 120 —J

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

Uwaga: W trackie uzywania funkcji 6th Sense ,Ciasta kruche” wykorzystywane sa tylko gorne i dolne grzatki, bez termoobiegu.

Nie wymaga nagrzewania wstepnego.

vow 74 —
-(
FUNKCIE = il &
Konwencjonalne Grill Turbogrill Termoobieg Piecz. konwekcyjne Wym. obieg Eco
USTAWIANE - e
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Maxi Cooking Chleb Pizza Ciasta kruche
[ ~ LY ===V | | '\_r M
AKCESORIA
Taca lub forma do ciastana  Blacha-ociekacz/Blachado Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
Ruszt . . . . : - .
ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

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

Nie stosowac urzadzen czyszczacych
para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng $ciereczka z mikrofibry.

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

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac za
pomoca wilgotnej Sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu pozostawi¢ kuchenke do schtodzenia,

a nastepnie oczysci¢, najlepiej jezeli urzadzenie jest jeszcze
ciepfe, i usunac resztki jedzenia lub plamy. Aby usung¢
wilgo¢ zgromadzong podczas gotowania produktow o duzej

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

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych upewnic sie,

ze urzadzenie zostato odtaczone od
zasilania.

zawartosci wody, pozostawi¢ kuchenke do catkowitego
schtodzenia, a nastepnie osuszy¢ szmatka lub gabka.

« jesli wystepujg uporczywe zabrudzenia we wnetrzu
piekarnika, zalecamy przeprowadzenie cyklu
automatycznego czyszczenia dla uzyskania optymalnych
rezultatdw czyszczenia.

« Aby ufatwi¢ sobie czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki .

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w wodzie

z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzywajac rekawic
kuchennych, jesli akcesoria sg jeszcze gorace. Resztki
Zywnosci mozna fatwo usungc za pomoca szczoteczki lub
gabki do mycia naczyn.

WYMIANA ZAROWKI
1. Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

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

3. Ponownie podiaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Stosowac tylko zaréwki halogenowe o mocy
20-40 W/230V typ G9, T300°C. Zardwka stosowana w tym
piekarniku jest przeznaczona do urzadzert domowych

i nie nadaje sie do ogdlnego os$wietlania pomieszczen

w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/20009).
Zarowki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

- Jesli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami - $lady palcoéw pozostawione na
powierzchni mogga doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ 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, az wysung sie z miejsc
zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok, opierajac je
na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i zablokowujgc gérng czesc na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzyc¢.

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

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja prawidtowo.
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USUWANIE USTEREK

Problem

Piekarnik nie dziata. . Awaria zasilania.

- Urzadzenie odfaczone od

- zasilania.

Nie mozna otworzy¢ drzwiczek.
- drzwiczek.

- Wykonywany jest cykl

- czyszczenia.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
po ktérej nastepuje liczba lub
litera.

Mozliwa przyczyna

Uszkodzony zamek

. Problem zwiazany z
. oprogramowaniem.

- Rozwiazanie

- Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy kuchenka
- jest prawidtowo podtaczona do sieci.

- Wytaczy¢ piekarnik i wtgczy¢ go ponownie,

- sprawdzajgc czy usterka nie ustgpita.

- Wytaczy¢ i ponownie wtaczy¢ piekarnik, aby

- sprawdzi¢ czy usterka nie ustapita. Poczekac,
- az wykonywanie funkcji zostanie zakonczone
- i piekarnik ostygnie.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem
- Obstugi Klienta i poda¢ numer nastepujacy
- po literze "F".

KARTA PRODUKTU

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

JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI |
KONSERWACJI URZADZENIA

> W |nstrukcje obstugi i konserwadji
mozna pobrac z naszej strony
docs.whirlpool.eu (mozliwe jest uzycie
tego kodu QR), podajac kod produktu.

;5
e

> Mozna réwniez skontaktowac sie z naszym
serwisem technicznym dla klientow.

KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM
Nasze dane kontaktowe znajduja sie w ksigzeczce

gwarancyjne;j.
Kontaktujac sie z naszym %
2ks

tabliczki znamionowej

serwisem technicznym,
swojego urzadzenia.

nalezy podac kody z
" i i

[—
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