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EN
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

WWW
You can download the Safety Instructions 
and the Use and Care Guide by visiting our 
website docs‌.‌whirlpool‌.‌eu and following the 
instructions on the back of this booklet.

Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.

PRODUCT DESCRIPTION
1.	 Control panel
2.	 Fan
3.	 Circular heating element  

(not visible)
4.	 Shelf guides  

(the level is indicated on the front 
of the oven)

5.	 Door
6.	 Upper heating element/grill
7.	 Lamp
8.	 Identification plate  

(do not remove)
9.	 Lower heating element  

(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

1 2 3 4 5 76 8 9

1. ON / OFF
For switching the oven on and off 
and for stopping an active function.
2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions 
and menu.
3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and 
decreasing the settings or values of 
a function.

 4. BACK
For returning to the previous screen.
During cooking, allows settings to 
be changed.
5. DISPLAY
6. CONFIRM
For confirming a selected function 
or a set value.

 7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For scrolling through a menu and 
increasing the settings or values of a 
function.
8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT 
ACCESS 
For quick access to the functions, 
duration, settings and favorites.
9. START
For starting a function using the 
specified or basic settings.
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ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY SLIDING RUNNERS *

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across the 
shelf guides, making sure that the side with the raised 
edge is facing upwards.
Other accessories, such as the drip tray and the baking 
tray, are inserted horizontally in the same way as the 
wire shelf.
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
•	 To remove the shelf guides, lift the guides up and 

then gently pull the lower part out of its seating: The 
shelf guides can now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove the 
protective plastic from the sliding runners.
Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide 
and slide it along as far as it will go. Lower the other 
clip into position. To secure the guide, press the lower 
portion of the clip firmly against the shelf guide. Make 
sure that the runners can move freely. Repeat these 
steps on the other shelf guide on the same level.

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

6th SENSE
These allow a fully automatic cooking for all 

types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & 
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza).
To get the best from this function, follow the indications 
on the relative cooking table.

COOK 4 FUNCTIONS
For cooking different foods that require the same 

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

FORCED AIR
For cooking different foods that require the same 

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

TRADITIONAL FUNCTIONS

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

•	 TURBO GRILL
For roasting large joints of meat (legs, roast beef, 
chicken). We recommend using a drip tray to collect 
the cooking juices: Position the pan on any of 
the levels below the wire shelf and add 500 ml of 
drinking water. 

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

•	 SPECIAL FUNCTIONS
»» MAXI COOKING

For cooking 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.

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

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

»» ECO FORCED AIR
For cooking stuffed roasting joints and fillets of 
meat on a single shelf. Food is prevented from 
drying out excessively by gentle, intermittent air 
circulation. When this ECO function is in use, the 

light will remain switched off during cooking. To 
use the ECO cycle and therefore optimise power 
consumption, the oven door should not be 
opened until the food is completely cooked.

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking 

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

FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.
TIMERS
For editing function time values.
MINUTEMINDER
For keeping time without activating a function.
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.

FAVORITE
For retrieving the list of 10 favorite functions.
SETTINGS
For adjusting the oven settings.

When “ECO” mode is active the brightness of the display will 
be reduced to save energy and lamp switches off after 1 
minute. It will be reactivated automatically whenever any of 
the buttons are pressed.
When “DEMO” is “On” all commands are active and menus 
available but the oven doesn’t heat up. To deactivate this 
mode, access “DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off”.
By selecting “FACTORY RESET”, the product switches off and 
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
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FIRST TIME USE
1. SELECT THE LANGUAGE
You will need to set the language and the time when 
you switch on the appliance for the first time: “English” 
will show on the display.

1. English
Press or to scroll through the list of available 
languages and select the one you require. 
Press to confirm your selection. 
Please note: The language can subsequently be changed by 
selecting “LANGUAGE” in “SETTINGS” menu, available by 
pressing .
2. SET THE POWER CONSUMPTION
The oven is programmed to consume a level of 
electrical power that is compatible with a domestic 
network that has a rating of more than 3 kW (16): If 
your household uses a lower power, you will need to 
decrease this value (13).

POWER
Press or to select 16 “High” or 13 “Low” and press
to confirm.

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

CLOCK
Press or to set the current hour and press : The 
two digits for the minutes will flash on the display. 
Press or to set the minutes and press to confirm.
Please note: You may need to set the time again following 
lengthy power outages. Select “CLOCK” in “SETTINGS” menu, 
available by pressing .
4. HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left 
behind during manufacturing: this is completely 
normal. 
Before starting to cook food, we therefore recommend 
heating the oven with it empty in order to remove any 
possible odours. Remove any protective cardboard 
or transparent film from the oven and remove any 
accessories from inside it. Heat the oven to 200 °C 
for around one hour, ideally using a function with air 
circulation (e.g. “Forced Air” or “Convection Bake”).
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the first time.

DAILY USE
1. SELECT A FUNCTION
Press to switch on the oven: the display will show 
the last running main function or the main menu. 
The functions can be selected by pressing the icon for 
one of the main functions or by scrolling through a 
menu: To select an item from a menu (the display will 
show the first available item), press or to select the 
desired one, then press to confirm.

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

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

the settings that follow (if possible).
In the same way, it is possible to set the grill level: There 
are three defined power levels for grilling: 3 (high), 2 
(mid), 1 (low).
Please note: Once the function has been activated, the 
temperature/grill level can be changed using or .
DURATION

DURATION
When the icon flashes on the display, press or
to set the cooking time you require and then press to 
confirm. You do not have to set the cooking time if you 
want to manage cooking manually (untimed): Press
or to confirm and start the function. By selecting this 
mode, you cannot program a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been 
set during cooking by pressing : press or to amend it 
and then press to confirm.
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END TIME (START DELAY)
In many functions, once you have set a cooking time 
you can delay starting the function by programming its 
end time. The display shows the end time while the
icon flashes.

END TIME
Press or to set the time you want cooking to end, 
then press to confirm and activate the function. Place 
the food in the oven and close the door: The function 
will start automatically after the period of time that has 
been calculated in order for cooking to finish at the 
time you have set.
Please note: Programming a delayed cooking start time will 
disable the oven preheating phase: The oven will reach the 
temperature your require gradually, meaning that cooking 
times will be slightly longer than those listed in the cooking 
table. During the waiting time, you can press or to 
amend the programmed end time or press to change 
other settings. By pressing , in order to visualize 
information, it is possible to switch between end time and 
duration.
. 6th SENSE
These functions automatically select the best cooking 
mode, temperature and duration to cook, roast or bake 
all the dishes available. 
When required, simply indicate the characteristic of 
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

KILOGRAMS
To set the function correctly, follow the indications on 
the display, when prompted, and press or to set 
the required value then press to confirm.
DONENESS / BROWNING
In some 6th Sense functions it is possible to adjust the 
doneness level.

DONENESS
When prompted, press or to select the desired 
level between rare (-1) and well done (+1). Press or

to confirm and start the function.
In the same way, where allowed, in some 6th Sense 
functions, it’s possible to adjust the browning level 
between low (-1) and high (+1).
3. START THE FUNCTION
At any time, if the default values are those desired or 
once you have applied the settings you require, press

to activate the function.
During the delay phase, press the oven will skip this 
phase, starting immediately the function.

Please note: Once a function has been selected, the display 
will recommend the most suitable level for each function. 
At any time you can stop the function that has been activated 
by pressing .
If the oven is hot and the function requires a specific 
maximum temperature, a message will shown on the 
display. Press to return to previous screen and select 
a different function or wait for a complete cooling.
4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once 
the function has started, the display indicates that the 
preheating phase has been activated.

PREHEATING
Once this phase has finished, an audible signal will 
sound and the display will indicate that the oven has 
reached the set temperature, requiring to “ADD FOOD”. 
At this point, open the door, place the food in the oven, 
close the door and start cooking.
Please note: Placing the food in the oven before preheating 
has finished may have an adverse effect on the final cooking 
result. Opening the door during the preheating phase will 
stop pause it.
The cooking time does not include a preheating phase. 
You can always change the temperature you want the 
oven to reach using or .
5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD
By opening the door, the cooking will be temporarily 
paused through deactivating heating elements. 
To resume the cooking, close the door.
Some 6th Sense functions will require the food to be 
turned during cooking.

TURN FOOD
An audible signal will sound and the display shows 
the action to be done. Open the door, do the action 
prompted by the display and close the door and resume 
cooking.
In the same way, at 10% of time before the end of 
cooking, the oven prompts you to check the food.

CHECK ON FOOD
An audible signal will sound and the display shows the 
action to be done. Check the food, close the door and 
resume cooking.
Please note: Press to skip these actions. Otherwise, if no 
action is done after a certain time the oven will continue the 
cooking.
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6. END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will 
indicate that cooking is complete.

END
Press to continue cooking in manual mode (untimed) 
or press to extend the cooking time by setting a new 
duration. In both cases, the cooking parameters will be 
retained.
BROWNING
Some functions of the oven enable you to brown the 
surface of the food by activating the grill once cooking 
is complete.

PRESS v TO BROWN
When the display shows the relevant message, if 
required press to start a five-minute browning cycle. 
You can stop the function at any time by pressing to 
switch the oven off.
. FAVORITES
Once cooking is complete the display will prompt you 
to save the function in a number between 1 and 10 on 
your list of favorites.

ADD FAVORITE?
If you would like to save a function as a favorite and 
store the current settings for future use, press
otherwise, to ignore the request press .
Once has been pressed, press the or to select the 
number position, then press to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen has 
already been taken, the oven will ask you to confirm 
overwriting the previous function.
To call up the functions you have saved at a later time, 
press : The display will show your list of favorite 
functions.

1. CONVENTIONAL
Press or to select the function, confirm by pressing

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

MINUTE-MINDER
Press or to set the length of time you require and 
then press to activate the timer.
An audible signal will sound and the display will 
indicate once the minuteminder has finished counting 
down the selected time.
Please note: The minuteminder does not activate any of the 
cooking cycles. Press or to change the time set on the 
timer.
Once the minuteminder has been activated, you can 
also select and activate a function.
Press to switch on the oven and then select the 
function you require. 
Once the function has started, the timer will continue to 
count down independently without interfering with the 
function itself.
Please note: During this phase, it isn’t possible to see the 
minuteminder (only the icon will be displayed), that will 
continue counting down in background. To retrieve the 
minuteminder screen press to stop the function that is 
currently active.
. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold for at least five 
seconds. Do this again to unlock the keypad.

KEYLOCK
Please note: This function can also be activated during 
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at 
any time by pressing .
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ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin  

on wire shelf
Drip tray / Baking tray  

or oven tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with  
500 ml of water

COOKING TABLE
FOOD CATEGORIES SUGGESTED QUANTITY TURN OR STIR 

(OF COOK TIME) LEVEL AND ACCESSORIES

LASAGNA - 0.5 - 3 kg - 2

MEAT

Beef-roasted
Roast 0.6 - 2 kg - 3

Hamburgers 1.5 - 3 cm 3/5 5 4

Pork-roasted
Roast 0.6 - 2.5 kg - 3

Sausages & wurstel 1.5 - 4 cm 2/3 5 4

Chicken-roasted
Whole 0.6 - 3 kg - 2

Fillet & breast 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebabs   1 grid 1/2 5 4

FISH
Fillets 0.5 - 3 cm - 3 2

Fillets-frozen 0.5 - 3 cm - 3 2

VEGETABLES

Vegetables-roasted

Potatoes 0.5 - 1.5 kg - 3
 

Vegetables-stuffed 0.1 - 0.5 kg each - 3

Vegetables-roasted 0.5 - 1.5 kg - 3
 

Vegetables-gratin

Potatoes 1 tray - 3

Tomatoes 1 tray - 3
 

Peppers 1 tray - 3

Broccoli 1 tray - 3

Cauliflowers 1 tray - 3

Others 1 tray - 3

CAKES & 
PASTRIES

Rising cakes in tin Sponge Cake 0.5 - 1.2 kg - 2

Pastries & filled pies

Cookies 0.2 - 0.6 kg - 3

Choux pastry 1 tray - 3

Tart 0.4 - 1.6kg - 3

Strudel 0.4 - 1.6kg - 3

Fruit filled pie 0.5 - 2 kg - 2

QUICHES - 0.8 - 1.2 kg - 2

BREAD

Rolls 60 - 150 g each - 3

Sandwich Loaf in tin 400 - 600g each - 2

Big bread 0.7 - 2.0 kg - 2

Baguettes 200 - 300g each - 3

PIZZA

Thin round - tray - 2

Thick round - tray - 2

Frozen 1 - 4 layers -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1
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FUNCTIONS
Conventional Forced air Convection 

bake Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air

COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND  

ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

Yes 170 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 4
 

1

Filled cakes  
(cheesecake, strudel, apple pie)

Yes 160 – 200 30 - 85 3

Yes 160 – 200 35 - 90 4  
1

Cookies / Shortbread

Yes 150 20 - 40 3

Yes 140 30 - 50 4
 

Yes 140 30 - 50 4
 

1

Yes 135 40 - 60 5
 

3 1

Small cakes / Muffin

Yes 170 20 - 40 3

Yes 150 30 - 50 4
 

Yes 150 30 - 50 4
 

1

Yes 150 40 - 60 5
 

3 1

Choux buns

Yes 180 - 200 30 - 40 3

Yes 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Yes 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Meringues

Yes 90 110 - 150 3

Yes 90 130 - 150 4
 

1

Yes 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 250 15 - 50 2

Yes 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Frozen pizza

Yes 250 10 - 15 3

Yes 250 10 - 20 4 1

Yes 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Savoury pies  
(vegetable pie, quiche)

Yes 180 - 190 45 - 55 3 

Yes 180 - 190 45 - 60 4 1

Yes 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / Puff pastry crackers

Yes 190 - 200 20 - 30 3

Yes 180 - 190 20 - 40 4 1

Yes 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND  

ACCESSORIES

Lasagna / Flans / Baked pasta / 
Cannelloni Yes 190 - 200 45 - 65 3

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg Yes 190 - 200 80 - 110 3

Roast pork with crackling 2 kg — 170 110 - 150 2

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg Yes 200 - 230 50 - 100 3

Turkey / Goose 3 kg Yes 190 - 200 80 - 130 2

Baked fish / en papillote  
(fillets, whole) Yes 180 - 200 40 - 60 3

Stuffed vegetables  
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50 - 60 2

Toast — 3 (High) 3 - 6 5

Fish fillets / Steaks — 2 (Mid) 20 - 30 ** 4 3

Sausages / Kebabs / Spare ribs / 
Hamburgers — 2 - 3 (Mid - High) 15 - 30 ** 5 4

Roast chicken 1-1.3 kg — 2 (Mid) 55 - 70 *** 2 1

Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60 - 90 *** 3

Roast potatoes — 2 (Mid) 35 - 55 *** 3

Vegetable gratin — 3 (High) 10 - 25 3

Cookies
Cookies

Yes 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarts
Tarts

Yes 170 50 - 70 5 4 3 1

Round pizzas
Pizza

Yes 210 40 - 60 5 4 2 1

Complete meal: Fruit tart (level 5) / 
lasagna (level 3) / meat (level 1) Yes 190 40 - 120 * 5 3 1

Complete meal: Fruit tart (level 5) / 
roasted vegetables (level 4) / lasagna 
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu

Yes 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 100 * 4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 100 * 4 1

Fish & Vegetebles Yes 180 30 - 50 * 4 1

Stuffed roasting joints — 200 80 - 120 * 3

Cuts of meat  
(rabbit, chicken, lamb) — 200 50 - 100 * 3

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference. 
** Turn food halfway through cooking. 
*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

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 darkcoloured 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.

ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin  

on wire shelf
Drip tray / Baking tray  

or oven tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with  
500 ml of water
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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 
cleaning agents, as these could 
damage the surfaces of the 
appliance.

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

EXTERIOR SURFACES
•	 Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. 

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

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

INTERIOR SURFACES
•	 After every use, leave the oven to cool and then 

clean it, preferably while it is still warm, to remove 
any deposits or stains caused by food residues. To 
dry any condensation that has formed as a result 
of cooking foods with a high water content, let the 
oven to cool completely and then wipe it with a cloth 
or sponge.

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

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

CLEANING THE CATALYTIC PANELS (ONLY IN SOME MODELS)
This oven could be equipped with special catalytic liners 
that facilitate cleaning of the cooking compartment 
thanks to their special self-cleaning coating, which is 
highly porous and able to absorb grease and grime. 
These panels are fitted to the shelf guides: When 
repositioning and then refitting the shelf guides, make 
sure that the hooks at the top are slotted into the 
appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning 
properties, we recommend heating the oven to 200 °C 
for around one hour using the “Convection Bake” 
function. The oven must be empty during this time. 
Then leave the oven to cool down before removing any 
remaining food residues using a non-abrasive sponge.
Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents, stiff 
brushes, pan scourers or oven sprays could damage the 
catalytic surface and compromise its self-cleaning properties.
Please contact our After-sales Service if you require 
replacement panels.

REPLACING THE LAMP
1.	 Disconnect the oven from the power supply.
2.	 Unscrew the cover from the light, replace the bulb 

and screw the cover back on the light.
3.	 Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20‑40 W/230 ~ V type G9, T300°C 
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically 
designed for domestic appliances and is not suitable for 
general room lighting within the home (EC Regulation 
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales 
Service.
- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare 
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use 
the oven until the light cover has been refitted.
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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.	

b

a

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.

a

b

~15°

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.  

b

a

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

5.	

“CLICK”

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.
Disconnection from the mains.

Check for the presence of mains electrical power and 
whether the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists. 

The display shows the letter “F” followed 
by a number or letter. Oven failure.

Turn off the oven and restart it to see if the problem 
persists.
Try to perform the “FACTORY RESET” from, selectable from 
“SETTINGS”.
Contact you nearest Client After-sales Service Centre and 
state the number following the letter “F”.

The oven does not heat up.

When “DEMO” is “On” all 
commands are active and menus 
available but the oven doesn’t 
heat up.
DEMO appears on display every 60 
seconds.

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

The light switches off. “ECO” mode is “On”. Access “ECO” from “SETTINGS” and select “Off”.

The door will not close properly. The safety catches are in the 
wrong position.

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

The home power goes off. Power setting wrong. 
Verify if your domestic network has at least a rating of more 
than 3 kW. If no, decrease the power to 13 Ampere. Access 
“POWER” from “SETTINGS” and select “LOW”.

PRODUCT FICHE
WWW  The product fiche with energy data of this 

appliance can be downloaded from Whirlpool website 
docs‌.‌whirlpool‌.‌eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE
> WWW  Download the Use and Care Guide 
from our website docs‌.‌whirlpool‌.‌eu (you can 
use this QR Code), specifying the product’s 
commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE
You can find our contact 
details in the warranty 
manual. When contacting 
our Client After-sales 
Service, please state the 
codes provided on your 
product's identification 
plate.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011302259
Printed in Italy
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PŘÍRUČKA  
PRO KAŽDODENNÍ POUŽITÍ

DĚKUJEME, ŽE JSTE SI ZAKOUPILI 
VÝROBEK ZNAČKY WHIRLPOOL
Komplexnější podporu získáte registrací 
svého produktu na webových stránkách 
www.‌whirlpool.‌eu/‌register

WWW

Bezpečnostní pokyny a návod k použití 
a údržbě si můžete stáhnout z našich 
webových stránek docs‌.‌whirlpool‌.‌eu, přičemž 
se řiďte pokyny uvedenými na zadní straně 
této brožury.

Před použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte příručku Zdraví a bezpečnost.

POPIS PRODUKTU
1.	 Ovládací panel
2.	 Ventilátor
3.	 Kruhové topné těleso  

(není vidět)
4.	 Vodicí mřížky  

(úroveň je vyznačena na přední 
straně trouby)

5.	 Dvířka
6.	 Horní topné těleso / gril
7.	 Žárovka
8.	 Identifikační štítek  

(neodstraňujte)
9.	 Spodní topné těleso  

(není vidět)

POPIS OVLÁDACÍHO PANELU

1 2 3 4 5 76 8 9

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)
Zapnutí nebo vypnutí trouby 
a přerušení nebo vypnutí aktivní 
funkce.
2. FUNKCE RYCHLÉHO PŘÍSTUPU
Pro rychlý přístup k funkcím 
a nabídce.
3. NAVIGAČNÍ TLAČÍTKO SE 
ZNAMÉNKEM MINUS
Pro procházení nabídkou a snížení 
parametrů nastavení nebo hodnot 
dané funkce.

4. ZPĚT
Návrat na předcházející obrazovku.
Umožňuje změnit nastavení 
v průběhu vaření.
5. DISPLEJ
6. POTVRZENÍ
Pro potvrzení vybrané funkce nebo 
nastavené hodnoty.
7. NAVIGAČNÍ TLAČÍTKO SE 
ZNAMÉNKEM PLUS
Pro procházení nabídkou a zvýšení 
parametrů nastavení nebo hodnot 
dané funkce.

8. VOLBY / FUNKCE RYCHLÉHO 
PŘÍSTUPU 
Pro rychlý přístup k funkcím, době 
trvání, nastavení a oblíbeným 
položkám.
9. START
Pro spuštění funkce pomocí 
speciálního nebo základního 
nastavení.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6
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PŘÍSLUŠENSTVÍ
ROŠT ODKAPÁVACÍ PLECH PLECH NA PEČENÍ POSUVNÉ DRÁŽKY *

Použití: k pečení pokrmů 
nebo jako podložka pro 
nádoby, dortové formy a jiné 
žáruvzdorné nádobí

Použití: jako plech pro účely 
pečení masa, ryb, zeleniny, 
chlebového pečiva typu 
„focaccia“ atd. nebo 
k zachycování uvolňujících se 
šťáv, je-li umístěn pod rošt.

Použití: k pečení chleba 
a pečiva, jakož i přípravě 
pečeného masa, ryb 
pečených v papilotě atd.

Pro usnadnění vkládání 
a vyjmutí příslušenství. 

* Dostupné pouze u určitých modelů
Počet kusů a typ příslušenství se může v závislosti na zakoupeném modelu lišit.
V servisním středisku si můžete zakoupit další příslušenství.

VLOŽENÍ ROŠTU A DALŠÍHO PŘÍSLUŠENSTVÍ
Vložte mřížku horizontálně zasunutím do vodicích roštů, 
přičemž se ujistěte, že strana se zvednutým okrajem je 
otočená nahoru.
Další příslušenství, jako je např. odkapávací nebo pečicí 
plech, se zasunují svisle, a to stejným způsobem jako 
rošt.
DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ BOČNÍCH 
VODICÍCH MŘÍŽEK
•	 Přejete-li si odstranit boční vodicí mřížky, 

nazdvihněte je a poté lehce zatáhněte za spodní část 
směrem ven z usazení: Nyní lze boční vodicí mřížky 
vyjmout.

•	 Přejete-li si boční vodicí mřížky opět nasadit, nejprve 
je nasaďte do jejich usazení v horní části. Držte je 
zdvihnuté a zasuňte je do vnitřní části trouby a poté 
posuňte směrem dolů do polohy pro usazení v dolní 
části.

NASAZENÍ POSUVNÝCH DRÁŽEK  
(JSOU-LI U MODELU)
Z trouby odstraňte boční vodicí mřížky a z posuvných 
drážek ochranné fólie.
Připevněte horní sponu drážky k vodicí mřížce a suňte 
ji po celé délce až na doraz . Druhou sponu posuňte 
směrem dolů, dokud nedosáhne správné polohy.  
Aby byla vodicí mřížka dobře zajištěna, zatlačte pevně 
spodní část spony oproti vodicí mřížce. Ujistěte se, 
že drážkami lze volně pohybovat. Postupujte stejně 
i na druhé straně vodicí mřížky v rámci stejné výškové 
úrovně.

Upozornění: Posuvné drážky lze nainstalovat do kterékoli 
úrovně.
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FUNKCE

6th SENSE
Umožňuje automatické pečení všech druhů jídla 

(lasagne, maso, ryby, zelenina, koláče a cukroví, slané 
koláče, chléb, pizza).
Abyste použitím této funkce dosáhli co nejlepších 
výsledků, řiďte se pokyny uvedenými v příslušné tabulce 
příprav.

FUNKCE COOK 4
Slouží k současné přípravě několika různých 

jídel, která vyžadují odlišnou teplotu pečení, na 
čtyřech úrovních. Tato funkce se používá k pečení 
sušenek, koláčů, kulaté pizzy (i mražené) a k přípravě 
kompletního pokrmu. Pro dosažení nejlepších výsledků 
se řiďte pokyny v tabulce pečení.

HORKÝ VZDUCH
Pro současnou přípravu různých pokrmů 

vyžadujících stejnou teplotu na různých policích 
(maximálně tři). U této funkce nedochází ke 
vzájemnému přenosu vůní mezi jednotlivými jídly.

TRADIČNÍ FUNKCE

•	 TRADIČ. PEČENÍ
Slouží k pečení masa či plněných koláčů pouze na 
jedné úrovni.

•	 TURBO GRILL
K pečení velkých kusů masa (kýt, rostbífů, kuřat). 
K zachycení uvolňujících se šťáv doporučujeme 
používat odkapávací plech: Plech umístěte na 
kteroukoli úroveň dospod roštu a přidejte 500 ml 
pitné vody. 

•	 ZMRAŽENÁ JÍDLA
Funkce automaticky zvolí nejlepší teplotu i režim 
pečení pro 5 různých kategorií hotových mražených 
jídel. Troubu nemusíte předehřívat.

•	 SPECIÁLNÍ FUNKCE

»» MAXI PEČENÍ
Slouží k pečení velkých kusů masa (nad 2,5 kg). 
Během pečení maso obracejte, aby rovnoměrně 
zhnědlo po obou stranách. Doporučujeme maso 
občas polít, aby se moc nevysušilo.

»» ROZMRAZIT
Slouží k urychlení rozmrazování potravin. 
Doporučujeme vložit jídlo do střední úrovně 
drážek. Jídlo ponechte v původním obalu, aby se 
povrch příliš nevysušil.

»» UDRŽOV. V TEPLE
Slouží k udržení právě upečených jídel teplých 
a křupavých.

»» EKO S HORKÝM VZDUCHEM
Pro pečení nadívaného masa a řízků na jedné 
úrovni. Díky pozvolné a střídavé cirkulaci 
vzduchu je jídlo chráněno před nadměrným 

vysušením. Je-li úsporná funkce „EKO“ aktivní, 
osvětlení zůstává během pečení vypnuté. 
Při použití cyklu „EKO“, tedy při optimalizaci 
spotřeby energie, by se dvířka trouby neměla 
otevírat, dokud se pokrm zcela neupeče.

TRADIČNÍ
Slouží k pečení jakéhokoli jídla pouze na jednom 

roštu.
GRILL
Ke grilování steaků, kebabů a uzenin, k zapékání 

nebo gratinování zeleniny nebo k opékání topinek. 
K zachycení uvolňujících se šťáv při grilování masa 
doporučujeme použít odkapávací plech: Plech umístěte 
na kteroukoli úroveň dospod roštu a přidejte 500 ml 
pitné vody.

RYCHLÝ PŘEDEHŘEV
Pro rychlý předehřev trouby.
ČASOVÉ SPÍNAČE
Pro úpravu nastavení časových hodnot funkcí.
MINUTKA
Pro dodržení času bez aktivace funkce.
KYNUTÍ
Slouží k dosažení optimálního vykynutí sladkého 

nebo slaného těsta. Chcete-li zachovat kvalitu vykynutí, 
nezapínejte funkci, pokud je trouba stále horká po 
dokončení cyklu pečení.

OBLÍBENÉ
Pro vyvolání seznamu 10 oblíbených funkcí.
NASTAVENÍ
Pro přizpůsobení nastavení trouby.

Je-li aktivní úsporný režim „EKO“, jas displeje se za účelem 
úspory energie ztlumí a světlo po uplynutí 1 minuty zhasne. 
Při každém stisku tlačítka se automaticky znovu aktivuje.
Je-li zapnuta funkce „DEMO“, aktivní jsou všechny ovládací 
prvky a nabídky, trouba však nehřeje. Pro deaktivaci tohoto 
režimu vyberte v nabídce „NASTAVENÍ“ položku „DEMO“ 
a zvolte „Off“ (vypnout).
Výběrem položky „TOVÁRNÍ NASTAV.“ se spotřebič vypne 
a vrátí se do režimu prvního zapnutí. Veškerá nastavení budou 
vymazána.
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PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
1. VOLBA JAZYKA
Při prvním zapnutí spotřebiče budete muset nastavit jazyk 
a čas: Na displeji se zobrazí položka „English“.

1. English
K procházení seznamem dostupných jazyků stiskněte 
nebo a z nich vyberte ten, který požadujete. 
Pro potvrzení své volby stiskněte . 
Vezměte prosím na vědomí: Jazyk lze následně změnit výběrem 
položky „JAZYK“ v nabídce „NASTAVENÍ“, která je dostupná po 
stisknutí .
2. NASTAVENÍ SPOTŘEBY ENERGIE
Trouba je naprogramována tak, aby spotřebovávala takové 
množství elektrické energie, kolik umožňuje domácí síť, 
která má hodnotu zatížení vyšší než 3 kW (16): Pokud má 
vaše domácí síť nižší výkon, bude třeba tuto hodnotu snížit 
(13).

VÝKON
Stiskněte nebo a zvolte 16„High“ (vysoká hodnota) 
nebo 13 „Low“ (nízká hodnota) a pro potvrzení stiskněte 

.

3. NASTAVTE ČAS
Po volbě výkonu bude třeba nastavit aktuální čas: Na 
displeji budou blikat dvě číslice pro hodinu.

HODINY
Stiskněte nebo a nastavte aktuální hodinu. Poté 
stiskněte : Na displeji budou blikat dvě číslice pro 
minuty. 
Stiskněte nebo a nastavte aktuální stav minut a pro 
potvrzení stiskněte .
Vezměte prosím na vědomí: Čas může být nutné nastavit znovu 
po delším výpadku napájení. V nabídce „NASTAVENÍ“ vyberte 
položku „HODINY“, která je dostupná po stisknutí .
4. ZAHŘÁTÍ TROUBY
Z nové trouby se mohou uvolňovat pachy, které souvisejí 
s proběhlým procesem výroby: Jedná se o zcela běžný jev. 
Před započetím vaření tedy doporučujeme zahřát troubu 
prázdnou za účelem odstranění jakéhokoli případného 
zápachu. Z trouby odstraňte všechny ochranné kartóny 
nebo fólie a vyjměte rovněž i veškeré uvnitř uložené 
příslušenství. Přibližně na jednu hodinu zahřejte troubu na 
200 °C, ideální je funkce s cirkulací vzduchu (např. funkce 
„Horký vzduch“ nebo „Tradiční pečení“).
Vezměte prosím na vědomí: Při prvním použití trouby 
doporučujeme prostor větrat.

KAŽDODENNÍ POUŽÍVÁNÍ
1. ZVOLTE FUNKCI
Pro zapnutí trouby stiskněte : Na displeji se zobrazí 
poslední probíhající hlavní funkce nebo hlavní nabídka. 
Funkce lze vybrat stiskem ikony jedné z hlavních funkcí 
nebo procházením nabídky: Pro výběr položky z nabídky 
(na displeji se zobrazí první dostupná položka) stiskněte 

nebo a zvolte požadovanou položku. Pro potvrzení 
stiskněte .

6. Udržov. v teple
2. NASTAVENÍ FUNKCE
Nastavení můžete měnit po provedení výběru požadované 
funkce. Na displeji se zobrazí nastavení, které lze postupně 
měnit. Předchozí nastavení lze opětovně změnit stisknutím 

.
TEPLOTA / GRILL-ÚROV.VÝK.

TEPLOTA
Jakmile požadované hodnoty blikají na displeji, stiskněte 

nebo pro provedení změny a poté, pro potvrzení 

volby, stiskněte a pokračujte v provádění následujícího 
nastavení (je-li to možné).
Stejným způsobem lze nastavit úroveň grilu: Pro grilování 
jsou definovány tři úrovně výkonu: 3 (vysoká), 2 (střední), 1 
(nízká).
Vezměte prosím na vědomí: Po spuštění funkce lze teplotu / 
úroveň grilu změnit pomocí nebo .

DOBA TRVÁNÍ

DOBA TRVÁNÍ
Jakmile ikona bliká na displeji, stiskněte nebo 
pro nastavení požadované doby přípravy a poté, pro 
potvrzení, stiskněte . Dobu pečení nemusíte nastavovat, 
pokud si přejete pečení řídit ručně (bez použití časovače): 
Stiskněte nebo pro potvrzení a aktivujte funkci. 
V tomto režimu nelze naprogramovat odložený start.
Vezměte prosím na vědomí: Čas pečení, který jste nastavili 
během pečení, můžete nastavit stisknutím : stiskněte 
nebo pro opravu a poté, pro potvrzení, stiskněte .
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ČAS UKONČENÍ (ODLOŽENÝ START)
Pokud jste nastavili čas pečení, můžete u mnoha funkcí 
odložit spuštění funkce naprogramováním času jejího 
ukončení. Na displeji se objeví čas ukončení a současně 
bliká ikona .

ČAS UKONČENÍ
Stiskněte nebo pro nastavení času, kdy si přejete 
přípravu ukončit. Poté potvrďte stiskem a funkci 
spusťte. Vložte pokrm do trouby a zavřete dvířka: Funkce 
se spustí automaticky po určité době, která byla vypočtena 
tak, aby příprava pokrmu byla dokončena ve vámi 
nastaveném čase.
Vezměte prosím na vědomí: Naprogramování času spuštění 
odloženého pečení deaktivuje fázi předehřívání trouby: Trouba 
dosahuje požadované výše teploty postupně, což znamená, že 
doby přípravy mohou být o něco delší, než je uvedeno v tabulce 
pro tepelnou úpravu. Po dobu čekání můžete stisknout nebo 

a upravit čas ukončení programu, popřípadě pro změnu 
dalšího nastavení. Stiskem je za účelem zobrazení informací 
možné přepínat mezi časem ukončení a délkou trvání.
. 6th SENSE
Tyto funkce automaticky vybírají nejvhodnější režim 
přípravy, teplotu a dobu trvání vaření nebo pečení pro 
všechny dostupné pokrmy. 
Pro dosažení optimálních výsledků jednoduše zadejte 
charakteristiku potravin.
HMOTNOST / VÝŠKA (KULATÝ PLECH)

KILOGRAMY
Pro správné nastavení funkce se řiďte pokyny na displeji. 
Po výzvě stiskněte nebo a nastavte požadovanou 
hodnotu. Pro potvrzení následně stiskněte .
STUPEŇ PEČENÍ / ZAPÉKÁNÍ
U některých funkcí „6th Sense“ je možné nastavit úroveň 
propečení.

STUPEŇ PEČENÍ
Po vyzvání stiskněte nebo a zvolte si požadovanou 
úroveň od rare (-1) po well done (+1). Stiskněte nebo 

pro potvrzení a aktivujte funkci.
Stejný způsobem je u některých funkcí 6th Sense možné 
nastavit úroveň zezlátnutí, a to od nízké (−1) po vysokou 
(+1).
3. SPUŠTĚNÍ FUNKCE
Pokud výchozí hodnoty odpovídají požadovaným, 
popřípadě jakmile provedete požadovaná nastavení, 
stiskněte a kdykoli funkci aktivujte.
Během fáze odložení po stisku trouba přeskočí tuto 
fázi a okamžitě spustí funkci.

Vezměte prosím na vědomí: Po provedení výběru funkce se na 
displeji zobrazí doporučení nejvhodnější úrovně každé funkce. 
Zastavit spuštěnou funkci můžete stisknutím .
Je-li trouba horká a funkce vyžaduje zvláštní maximální 
teplotu, na displeji se zobrazí zpráva. Stiskněte pro 
návrat na předchozí obrazovku a zvolte jinou funkci, 
popřípadě vyčkejte až do úplného vychladnutí.
4. PŘEDOHŘEV
Některé funkce mají fázi předehřátí trouby: Po spuštění 
funkce se na displeji zobrazí, že fáze předehřátí byla 
aktivována.

PŘEDOHŘEV
Po ukončení této fáze zazní zvukový signál a displej bude 
indikovat dosažení nastavené teploty a zobrazovat pokyn 
„VLOŽTE JÍDLO“. 
V tomto okamžiku otevřete dveře, vložte pokrm do trouby, 
zavřete dveře a začněte pečení.
Vezměte prosím na vědomí: Vložení jídla do trouby před 
dokončením předehřívání může nežádoucím způsobem ovlivnit 
konečný výsledek. Otevřením dveří během fáze předehřátí se 
tato fáze zastaví.
Čas pečení fázi předehřátí nezahrnuje. Pomocí nebo 
můžete vždy požadovanou teplotu změnit.
5. PŘERUŠENÍ PŘÍPRAVY / OTOČENÍ NEBO 
KONTROLA JÍDLA
Otevřením dvířek dojde k dočasnému pozastavení 
přípravy deaktivací vyhřívacích prvků. 
Pokud si přejete proces přípravy obnovit, zavřete dvířka.
Některé funkce 6th Sense mohou požadovat otočení jídla 
během pečení.

OBRAŤTE JÍDLO
Zazní zvukový signál a displej bude indikovat ukončení 
akce. Otevřete dvířka, proveďte krok požadovaný 
displejem, dvířka uzavřete a pokračujte v pečení.
Stejným způsobem vás 10 % doby před koncem pečení 
trouba vyzve, abyste jídlo zkontrolovali.

ZKONTROLUJTE JÍD
Zazní zvukový signál a displej bude indikovat ukončení 
akce. Zkontrolujte jídlo, zavřete dvířka a pokračujte 
v pečení.
Vezměte prosím na vědomí: Pro přeskočení těchto kroků 
stiskněte . Pokud nebude proveden žádný zásah, trouba 
bude po uplynutí určité doby pokračovat v pečení.
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6. KONEC PEČENÍ
Zazní zvukový signál a na displeji se zobrazí, že je pečení 
ukončeno.

KONEC
Stisknutím budete pokračovat ve vaření s ručním 
režimem (bez časovače). Stisknutím prodloužíte dobu 
vaření o nastavenou dobu. V obou případech budou 
nastavené parametry pro přípravu zachovány.
ZAPÉKÁNÍ
Některé funkce trouby umožňují zlátnutí povrchu pokrmu 
aktivací grilu těsně po dokončení pečení.

STISK v ZAPÉKÁNÍ
Když se na displeji zobrazí příslušná zpráva, v případě 
potřeby stiskněte pro spuštění pětiminutového cyklu 
zhnědnutí. Zastavit funkci a vypnout troubu můžete 
kdykoliv stisknutím .
. OBLÍBENÉ
Po ukončení přípravy vás displej vyzve k uložení funkce na 
váš seznam oblíbených funkcí pod číslem 1 až 10.

PŘIDAT OBLÍBENÉ?
Přejete-li si uložit funkci jako oblíbenou a uchovat 
aktuální nastavení pro použití v budoucnu, stiskněte . 
V opačném případě tento požadavek ignorujte stisknutím 

.
Poté, co stisknete , stiskněte nebo a vyberte číslo 
pozice. Následně pro potvrzení stiskněte .
Vezměte prosím na vědomí: Je-li paměť plná, nebo pokud je 
zvolené číslo již obsazeno, trouba se vás dotáže na potvrzení 
přepsání předchozí funkce.
Pro vyvolání funkcí, které jste uložili naposledy, stiskněte 

: Na displeji se zobrazí seznam vašich oblíbených 
funkcí.

1. TRADIČNÍ
Pro výběr funkce stiskněte nebo , potvrďte stiskem 

a poté, pro spuštění, stiskněte .
. MINUTKA
Když je trouba vypnutá, displej je možné používat jako 
samostatný časový spínač. Pokud chcete funkci aktivovat, 
ujistěte se, že trouba je vypnutá, a poté stiskněte nebo 

: Na displeji začne blikat ikona .

MINUTKA
K nastavení požadované doby stiskněte  nebo  
a časový spínač aktivujte stiskem .
Po ukončení odpočítávání času nastaveného na minutce 
zazní signál a na displeji se zobrazí upozornění.
Vezměte prosím na vědomí: Minutka neaktivuje žádný z cyklů 
vaření/pečení. Stiskněte nebo pro změnu času 
nastaveného na časovém spínači.
Poté, co byla minutka aktivována, můžete vybrat a spustit 
funkci.
Pro zapnutí trouby stiskněte a následně vyberte 
požadovanou funkci. 
Po spuštění funkce časový spínač pokračuje nezávisle 
v odpočtu a do samotné funkce nezasahuje.
Vezměte prosím na vědomí: Během této fáze není možné vidět 
minutku (bude zobrazena pouze ikona ), která bude 
pokračovat v odpočítávání na pozadí. Pro opětovné zobrazení 
minutky stiskněte , čímž zastavíte právě probíhající funkci.
. ZÁMEK KLÁVES
Pro uzamknutí tlačítek stiskněte a alespoň na pět sekund 
podržte . Stejným postupem klávesnici odemknete.

ZÁMEK KLÁVES
Upozornění: Tuto funkci lze zapnout také během pečení. 
Z bezpečnostních důvodů lze troubu kdykoliv vypnout 
stisknutím .
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CS

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt Pečicí plech nebo dortová 

forma na roštu
Odkapávací plech / hluboký plech 

nebo plech na pečení na roštu
Odkapávací plech / 

plech na pečení
Odkapávací plech  

s 500 ml vody

TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
KATEGORIE POTRAVIN DOPORUČENÉ 

MNOŽSTVÍ

OTÁČENÍ NEBO 
MÍCHÁNÍ 

(Z DOBY PEČENÍ)
ÚROVEŇ A PŘÍSLUŠENSTVÍ

LASAGNE - 0,5–3 kg - 2

MASO

Hovězí pečeně
Pečeně 0,6–2 kg – 3

Hamburgery 1,5–3 cm 3/5 5 4

Vepřové pečené
Pečeně 0,6–2,5 kg – 3

Párky a klobásy 1,5–4 cm 2/3 5 4

Kuřecí pečeně
Vcelku 0,6–3 kg – 2

Řízek a prso 1–5 cm 2/3 5 4

Kebaby   1 mřížka 1/2 5 4

RYBA
Filety 0,5–3 cm - 3 2

Zmražené filety 0,5–3 cm - 3 2

ZELENINA

Pečená zelenina

Brambory 0,5–1,5 kg - 3
 

Plněná zelenina 0,1-0,5 kg cad – 3

Pečená zelenina 0,5–1,5 kg - 3
 

Gratinovaná zelenina

Brambory 1 plech - 3

Rajčata 1 plech - 3
 

Papriky 1 plech - 3

Brokolice 1 plech - 3

Květák 1 plech - 3

Jiné 1 plech - 3

KOLÁČE A 
CUKROVÍ

Kynuté koláče ve formě Piškotový koláč 0,5–1,2 kg - 2

Cukroví & plněné 
koláče

Sušenky 0,2–0,6 kg - 3

Odpalované těsto 1 plech - 3

Koláč 0,4–1,6 kg - 3

Závin 0,4–1,6 kg – 3

Plněný ovocný koláč 0,5–2 kg - 2

SLANÉ KOLÁČE - 0,8–1,2 kg - 2

CHLÉB

Žemle 60–150 g každý - 3

Sendvič ve formě 400–600 g každý - 2

Velký chléb 0,7–2,0 kg - 2

Bagety 200–300 g každý - 3

PIZZA

Tenké kulatý plech – 2

Silné kulatý plech – 2

Mražené 1–4 vrstvy -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1
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FUNKCE
Tradiční Horký vzduch Tradič. pečení Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko s horkým 

vzduchem

TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ (MIN) ROŠT  

A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kynuté koláče / koláče z piškotového 
těsta

Ano 170 30–50 2

Ano 160 30–50 2

Ano 160 30–50 4
 

1

Plněné moučníky  
(cheesecake, závin, ovocný koláč)

Ano 160–200 30–85 3

Ano 160–200 35–90 4  
1

Sušenky / linecké pečivo

Ano 150 20–40 3

Ano 140 30–50 4
 

Ano 140 30–50 4
 

1

Ano 135 40–60 5
 

3 1

Koláčky / muffiny

Ano 170 20–40 3

Ano 150 30–50 4
 

Ano 150 30–50 4
 

1

Ano 150 40–60 5
 

3 1

Odpalované pečivo

Ano 180–200 30–40 3

Ano 180–190 35–45 4
 

1

Ano 180–190 35–45 * 5
 

3 1

Pusinky

Ano 90 110–150 3

Ano 90 130–150 4
 

1

Ano 90 140–160 * 5 3 1

Pizza / chléb / chléb „focaccia“
Ano 190–250 15–50 2

Ano 190–230 20–50 4 1

Pizza (tenká, silná, focaccia) Ano 220–240 25–50 * 5 3 1

Mražená pizza

Ano 250 10–15 3

Ano 250 10–20 4 1

Ano 220–240 15–30 5 3 1

Slané koláče  
(zeleninové, quiche)

Ano 180–190 45–55 3 

Ano 180–190 45–60 4 1

Ano 180–190 45–70 * 5 3 1

Pečivo z listového těsta

Ano 190–200 20–30 3

Ano 180–190 20–40 4 1

Ano 180–190 20–40 * 5 3 1
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RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ (MIN) ROŠT  

A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Lasagne / nákypy / zapékané těstoviny 
/ cannelloni Ano 190–200 45–65 3

Jehněčí / telecí / hovězí / vepřové 1 kg Ano 190–200 80–110 3

Vepřová pečeně s kůží 2 kg - 170 110–150 2

Kuře/králík/kachna 1 kg Ano 200–230 50–100 3

Husa/krocan 3 kg Ano 190–200 80–130 2

Pečená ryba / v papilotě  
(filety, vcelku) Ano 180–200 40–60 3

Plněná zelenina  
(rajčata, cukety, lilky) Ano 180–200 50–60 2

Topinky/toasty – 3 (vysoké) 3–6 5

Rybí filé / řízky - 2 (střední) 20–30 ** 4 3

Klobásy / kebaby / žebírka / 
hamburgery - 2–3 (střední–vysoká) 15–30 ** 5 4

Pečené kuře 1–1,3 kg - 2 (střední) 55–70 *** 2 1

Jehněčí kýta / kýty - 2 (střední) 60–90 *** 3

Pečené brambory - 2 (střední) 35–55 *** 3

Zapékaná zelenina - 3 (vysoké) 10–25 3

Sušenky
Sušenky

Ano 135 50–70 5 4 3 1

Linecké koláče Linecké 
koláče

Ano 170 50–70 5 4 3 1

Kulatá pizza
Pizza

Ano 210 40–60 5 4 2 1

Kompletní jídlo: Ovocný koláč (úroveň 
5) / lasagne (úroveň 3) / maso (úroveň 1) Ano 190 40–120 * 5 3 1

Kompletní jídlo: Ovocný dort (úroveň 5) / 
pečená zelenina (úroveň 4) / lasagne 
(úroveň 2) / porce masa (úroveň 1) Nabídka

Ano 190 40–120 * 5 4 2 1

Lasagne a maso Ano 200 50–100 * 4 1

Maso a brambory Ano 200 45–100 * 4 1

Ryby a zelenina Ano 180 30–50 * 4 1

Nadívané maso - 200 80–120 * 3

Naporcované maso  
(králičí, kuřecí, jehněčí) - 200 50–100 * 3

* Odhadovaná doba přípravy: Jídlo lze z trouby kdykoli vytáhnout, záleží na vašich požadavcích. 
** Po uplynutí poloviny doby pečení jídlo obraťte. 
*** Po uplynutí dvou třetin doby pečení jídlo obraťte (je-li to třeba).
JAK POUŽÍVAT TABULKU PRO TEPELNOU ÚPRAVU
Tabulka udává nejlepší funkci, příslušenství a úroveň, kterou je třeba použít pro 
přípravu různých druhů jídel.
Doba pečení se počítá od okamžiku vložení jídla do trouby bez doby 
předehřátí (které je u některých receptů nutné).
Teploty a doby pečení mají pouze orientační charakter, neboť se odvíjejí od 

množství jídla a použitého příslušenství.
Nastavte nejprve nejnižší doporučené hodnoty a není-li jídlo dostatečně 
propečené, teprve pak tyto hodnoty zvyšte.
Použijte dodané příslušenství a nejlépe tmavě zbarvené kovové dortové formy 
a plechy na pečení. Můžete použít také nádoby a příslušenství z pyrexu nebo 
kameniny, ale pamatujte, že se tím doba pečení mírně prodlouží.

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt Pečicí plech ìnebo dortová 

forma na roštu

Odkapávací plech / hluboký 
plech ìnebo plech na pečení 

na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Odkapávací plech  
s 500 ml vody
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ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA
Před prováděním jakékoliv údržby 
a čištění se ujistěte, že trouba 
stihla vychladnout.
Nepoužívejte parní čističe.

Nepoužívejte drátěnku, drsné 
houbičky nebo abrazivní/žíravé 
prostředky, protože by mohlo dojít 
k poškození povrchu spotřebiče.

Používejte bezpečnostní rukavice.
Před prováděním jakékoliv údržby 
musí být trouba odpojena od 
elektrické sítě.

VNĚJŠÍ POVRCHY
•	 Povrchy čistěte vlhkou utěrkou z mikrovlákna. 

Jsou-li velmi znečištěné, přidejte několik kapek pH 
neutrálního čisticího prostředku. Nakonec je otřete 
suchým hadříkem.

•	 Nepoužívejte korozivní ani brusné čisticí prostředky. 
Jestliže se tyto prostředky přesto nedopatřením 
dostanou do styku s troubou, ihned potřísněný 
povrch otřete vlhkým hadříkem z mikrovlákna.

VNITŘNÍ POVRCHY
•	 Po každém použití nechte troubu vychladnout a poté 

ji vyčistěte, ideálně v době, když je ještě stále teplá, 
aby bylo možné odstranit skvrny a zbytky jídla. Za 
účelem vysušení jakéhokoli kondenzátu vytvořeného 
v důsledku přípravy jídla s vyšším obsahem vody 
nechejte troubu zcela vychladnout a poté kondenzát 
setřete hadříkem nebo houbou.

•	 Sklo dveří čistěte vhodným tekutým prostředkem.
•	 Pro usnadnění čištění lze dvířka vymontovat z pantů.
PŘÍSLUŠENSTVÍ
Ihned po použití vložte příslušenství do roztoku 
mycího prostředku na nádobí. Je-li ještě horké, použijte 
kuchyňské chňapky. Zbytky jídel odstraníte vhodným 
kartáčkem nebo houbičkou na nádobí.

ČIŠTĚNÍ KATALYTICKÝCH PANELŮ (POUZE U NĚKTERÝCH MODELŮ)
Tato trouba může být vybavena speciálními 
katalytickými vložkami, které usnadňují čištění vnitřní 
části trouby díky speciálnímu samočisticímu povrchu, 
jež je vysoce porézní a schopný pohlcovat mastnotu 
a nečistotu. Tyto panely jsou upevněny k vodicím 
mřížkám: Při vkládání a následném upevňování vodicích 
mřížek dbejte na to, aby háčky na horní části zapadly do 
příslušných otvorů v panelech.

Pro co nejlepší využití samočisticích vlastností 
katalytických panelů doporučujeme zahřívání trouby na 
200 °C pro dobu přibližně jedné hodiny prostřednictvím 
funkce „Tradiční pečení“. V této době musí být trouba 
prázdná. Poté, před odstraňováním veškerých zbytků 
jídel pomocí jemné houbičky, nechejte troubu 
vychladnout.
Vezměte prosím na vědomí: Používání agresivních nebo 
abrazivních čisticích prostředků, drsných kartáčků, drátěnek 
nebo sprejů do trouby by mohlo poškodit katalytický povrch 
a zničit jeho samočisticí vlastnosti.
Potřebujete-li náhradní panely, obraťte se na naše středisko 
poprodejních služeb.

VÝMĚNA ŽÁROVKY TROUBY
1.	 Odpojte troubu od elektrické sítě.
2.	 Odšroubujte kryt žárovky, vyměňte ji a našroubujte 

kryt zpět.
3.	 Znovu připojte troubu k elektrické síti.

Vezměte prosím na vědomí: Používejte pouze halogenové 
žárovky T300 °C, 20–40 W/230 V typu G9. Žárovka, kterou je 
spotřebič vybaven, je speciálně navržena pro domácí 
spotřebiče a není vhodná pro všeobecné osvětlení místností 
v domácnostech (směrnice EU 244/2009). Žárovky lze 
zakoupit v servisním středisku.
– Používáte-li halogenové žárovky, nemanipulujte s nimi 
holýma rukama, neboť otisky prstů je mohou poškodit. 
Nepoužívejte troubu bez nainstalovaného krytu žárovky.
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DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
1.	 Přejete-li si dvířka demontovat, zcela je otevřete 

a posouvejte západky směrem dolů, dokud nedojde 
k jejich odjištění.

2.	

b

a

Dvířka dobře uzavřete. Pevně je držte oběma rukama 
– nedržte je za rukojeť. 
Dvířka snadno vysadíte tak, že je budete nepřetržitě 
zavírat a současně za ně táhnout, dokud se neuvolní 
z usazení. Odložte dvířka na stranu na měkký povrch.

a

b

~15°

3.	 Dvířka opět nasadíte tak, že je přiložíte k troubě, 
nasměrujete háčky pantů oproti jejich usazení a do 
příslušného usazení zajistíte i horní část.

4.	 Dvířka posuňte směrem dolů a poté je naplno 
otevřete. Posuňte západky směrem dolů do jejich 
původní polohy: Ujistěte se, že jste je posunuli dolů 
až na doraz. 

b

a

Správnou polohu západek zkontrolujete tak, že na ně 
lehce zatlačíte. 

5.	

“CLICK”

Zkuste dvířka zavřít a zkontrolujte, zda jsou v jedné 
rovině s ovládacím panelem. Pokud tomu tak není, 
výše uvedený postup opakujte: Pokud dvířka správně 
nefungují, mohou se poškodit.
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ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
PROBLÉM MOŽNÁ PŘÍČINA ŘEŠENÍ

Trouba nefunguje.
Přerušení napájení.
Odpojení od elektrické sítě.

Zkontrolujte, zda je síť pod napětím a zda je trouba 
připojená k elektrickému napájení.
Vypněte a opět zapněte troubu. Zjistíte tak, zda porucha 
stále trvá. 

Na displeji je písmeno „F“ následované 
číslem nebo písmenem. Trouba je rozbitá.

Vypněte a opět zapněte troubu. Zjistíte tak, zda porucha 
stále trvá.
Pokuste se obnovit „TOVÁRNÍ NASTAV.“ dostupné z nabídky 
„NASTAVENÍ“.
Kontaktujte nejbližší centrum poprodejních služeb pro 
zákazníky a uveďte číslo následující za písmenem „F“.

Trouba se nezahřívá.

Je-li zapnuta funkce „DEMO“, 
aktivní jsou všechny ovládací 
prvky a nabídky, trouba však 
nehřeje.
Každých 60 sekund se na displeji 
zobrazí nápis „DEMO“.

V nabídce „NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „DEMO“ 
a zvolte „Off“.

Světlo se zhasne. Úsporný režim „EKO“ je „Zap“. V nabídce „NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „EKO“ a zvolte 
„Off“.

Dvířka dobře nedovírají. Bezpečnostní zarážky jsou 
v nesprávné poloze.

Dodržte následující pokyny pro demontáž a opětovné 
nasazení dvířek, které jsou uvedené v oddíle „Čištění 
a údržba“, a ujistěte se, že se bezpečnostní zarážky 
nacházejí ve správné poloze.

Dojde k výpadku elektrické energie 
v domě. Chybné nastavení napájení. 

Zkontrolujte, zda je zatížitelnost domácí sítě alespoň 
3 kW. Pokud není, snižte výkon na 13 amperů. V nabídce 
„NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „VÝKON“ a zvolte „Slabý“.

INFORMAČNÍ LIST VÝROBKU
WWW  Informační list výrobku s energetickými údaji 

tohoto spotřebiče je možné stáhnout z našich webových 
stránek docs‌.‌whirlpool‌.‌eu

JAK ZÍSKAT NÁVOD K POUŽITÍ A ÚDRŽBĚ
> WWW  Návod k použití a údržbě si stáhněte 
z našich webových stránek docs‌.‌whirlpool‌.‌eu 
(můžete použít tento QR kód) a zadejte přitom 
obchodní kód produktu.

> Případně se obraťte na naše centrum poprodejních 
služeb pro zákazníky.

KONTAKTOVÁNÍ CENTRA POPRODEJNÍCH SLUŽEB 
PRO ZÁKAZNÍKY
Podrobné kontaktní údaje 
můžete najít v záruční 
příručce. Při kontaktování 
našeho centra 
poprodejních služeb pro 
zákazníky prosím uveďte 
kódy na identifikačním 
štítku produktu.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011302259
Vytištěno v Itálii
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HU
MINDENNAPI HASZNÁLATI 
ÚTMUTATÓ

KÖSZÖNJÜK, HOGY A WHIRLPOOL 
TERMÉKÉT VÁLASZTOTTA!
A teljes körű támogatás és szolgáltatás 
érdekében regisztrálja készülékét a 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register oldalon.

WWW
A Biztonsági útmutatót és a Használati és 
kezelési útmutatót letöltheti honlapunkról: 
docs‌.whirlpool‌.‌eu. Kérjük, hogy kövesse a 
füzet hátulján található utasításokat.

A készülék használata előtt olvassa el figyelmesen a Biztonsági útmutatót.

A TERMÉK BEMUTATÁSA
1.	 Vezérlőpanel
2.	 Ventilátor
3.	 Kör alakú fűtőelem  

(nem látható)
4.	 Polcvezető sínek  

(a szintek a sütő elején vannak 
feltüntetve)

5.	 Ajtó
6.	 Felső fűtőelem/grill
7.	 Világítás
8.	 Adattábla  

(ne távolítsa el)
9.	 Alsó fűtőelem  

(nem látható)

A KEZELŐPANEL BEMUTATÁSA

1 2 3 4 5 76 8 9

1. BE / KI
A sütő be- és kikapcsolása vagy 
funkciók leállítása.
2. FUNKCIÓK KÖZVETLEN ELÉRÉSE
A funkciók és a menü gyors elérése.
3. MÍNUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a 
funkciókhoz tartozó beállítások 
vagy értékek csökkentése.

4. VISSZA
Visszatérés az előző menübe.
A beállítások módosítása sütés 
közben.
5. KIJELZŐ
6. JÓVÁHAGYÁS
A kiválasztott funkció vagy a 
beállított érték megerősítése.

7. PLUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a 
funkciókhoz tartozó beállítások 
vagy értékek növelése.
8. OPCIÓK/FUNKCIÓK KÖZVETLEN 
ELÉRÉSE 
Funkciók, időtartamok, beállítások 
és kedvencek gyors elérése.
9. START
Funkció indítására szolgál a megadott 
vagy a gyári beállításokkal.
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TARTOZÉKOK

SÜTŐRÁCS CSEPPFELFOGÓ TÁLCA SÜTEMÉNYES TEPSI KIHÚZHATÓ 
TARTÓSÍNEK *

Étel sütésére szolgál, illetve 
tepsi, sütőforma és egyéb 
hőálló edény helyezhető rá.

Használható sütőtepsiként 
hús, hal, zöldségek, focaccia 
stb. készítéséhez, vagy a 
sütőrács alá helyezve a 
sütéskor lecsöpögő szaft 
összegyűjtésére.

Használható különféle 
kenyerek és sütemények, 
valamint sültek, sütőpapírban 
sült hal stb. készítéséhez.

A tartozékok behelyezését és 
kivételét segíti. 

* Kizárólag bizonyos típusok esetén
A tartozékok száma és típusa a megvásárolt modelltől függ.
A készülékhez ingyenesen nem járó egyéb tartozékok a vevőszolgálatnál külön is megvásárolhatók.

A SÜTŐRÁCS ÉS EGYÉB TARTOZÉKOK 
BEHELYEZÉSE
Tegye be a sütőrácsot vízszintesen a polcvezető sínek 
mentén, és ügyeljen rá, hogy a rács felfelé hajló vége 
valóban felfelé álljon.
Az egyéb tartozékokat, mint például a zsírfogó tálcát 
és a süteményes tepsit, ugyanúgy vízszintesen kell 
behelyezni, mint a sütőrácsot.
A POLCVEZETŐ SÍNEK ELTÁVOLÍTÁSA ÉS 
VISSZAHELYEZÉSE
•	 A polcvezető sínek eltávolításához emelje 

fel a síneket, majd óvatosan húzza ki az alsó 
részt a helyéből: A polcvezető sínek ekkor már 
eltávolíthatók.

•	 A polcvezető sínek visszahelyezéséhez először 
illessze azokat vissza a felső illesztésekbe. Felfelé 
tartva csúsztassa őket a sütőtérbe, majd engedje le 
őket az alsó illesztésben lévő helyzetükbe.

A KIHÚZHATÓ TARTÓSÍNEK FELSZERELÉSE  
(HA VANNAK)
Távolítsa el a polcvezető síneket a sütőből, és távolítsa 
el a védő műanyagot a kihúzható tartósínekről.
Rögzítse a tartósín felső kapcsát a polcvezető sínhez, 
majd csúsztassa végig annak mentén ütközésig. 
Engedje le a helyére a másik kapcsot. A polcvezető 
sín rögzítéséhez erőteljesen nyomja neki a kapocs 
alját a polcvezető sínnek. Győződjön meg arról, hogy 
a tartósínek szabadon tudnak mozogni. Ismételje 
meg ezeket a lépéseket az azonos szinten lévő másik 
polcvezető sínnel is.

Ne feledje: A kihúzható tartósínek bármely szintre 
felszerelhetők.
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FUNKCIÓK

6th SENSE
Ezek a funkciók teljesen automatikus sütést 

tesznek lehetővé mindenféle étel elkészítésekor 
(lasagna, hús, hal, zöldségek, torták és sütemények, sós 
piték, kenyér, pizza).
A funkció optimális használatához kövesse a vonatkozó 
sütési táblázat utasításait.

COOK 4 FUNKCIÓK
Ez akkor hasznos, ha egyszerre 4 szinten olyan 

különböző ételeket süt, amelyek azonos hőfokon 
készülnek. Lehet vele kekszeket, tortákat, kerek 
pizzát (akár fagyasztottan) sütni, vagy akár egy teljes 
menüt elkészíteni egyszerre. Kövesse a sütési táblázat 
javaslatait a legjobb eredmény elérése érdekében.

HŐLÉGBEFÚVÁS
Ugyanazt az elkészítési hőmérsékletet igénylő, 

de különböző ételek több (legfeljebb három) szinten 
történő egyidejű sütése. Ezzel a funkcióval elkerülhető, 
hogy különböző ételek egyszerre történő sütésekor 
azok átvegyék egymás szagát.

HAGYOMÁNYOS FUNKCIÓK

•	 LÉGKEV. SÜTÉS
Hús vagy töltött torták sütéséhez egyszerre csak egy 
szinten.

•	 TURBO GRILL
Nagy egybesült húsok sütése (báránycomb, 
marhahús, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogó 
tálca használatát a kicsöpögő húslé és szaft 
összegyűjtéséhez: Helyezze a tálcát a sütőrács alatt 
lévő bármelyik szintre, és öntsön bele 500 ml vizet. 

•	 FAGY. TÉSZTA
Ez a funkció automatikusan kiválasztja a legjobb 
sütési hőmérsékletet és módot a gyorsfagyasztott 
készételek 5 különböző kategóriájához. A sütőt nem 
szükséges előmelegíteni.

•	 SPECIÁLIS FUNKCIÓK

»» XXL HÚSSÜTÉS
Nagyobb darab (2,5 kg feletti) húsok sütése. 
Sütés közben ajánlatos forgatni a húst, hogy 
mindkét oldala egyenletesen tudjon pirulni. 
A túlzott kiszáradás megelőzése érdekében 
érdemes néha meglocsolni a húst.

»» KIOLVASZTÁS
Fagyasztott élelmiszerek gyors kiengedéséhez. 
Helyezze az ételt a középső szintre. Hagyja az 
ételt a csomagolásában, hogy ne száradjon ki a 
külseje.

»» MELEGEN TARTÁS
A frissen elkészült ételek melegen és ropogósan 
tartása.

»» ECO HŐLÉGBEFÚVÁS
Töltött sültek és húsfilék egy szinten történő 
sütéséhez. A kíméletes, szakaszos hőlégbefúvás 
megakadályozza az étel túlzott mértékű 
kiszáradását. Az ECO funkció használatakor a 
lámpa kikapcsolva marad a sütés ideje alatt. Az 
energiahatékony ECO ciklus használata alatt a 
sütőajtót nem szabad kinyitni addig, amíg az étel 
el nem készült.

ALSÓ+FELSŐ SÜT
Tetszőleges étel egyetlen szinten történő sütése.
GRILL
Steak, kebab és kolbászok grillezése, rakott 

zöldségek sütése és kenyérpirítás. Hús sütésekor 
javasoljuk a cseppfelfogó tálca használatát a kicsöpögő 
húslé és szaft összegyűjtéséhez: Helyezze a tálcát a 
sütőrács alatt lévő bármelyik szintre, és öntsön bele 500 
ml vizet.

GYORS ELŐMELEG.
A sütő gyors előmelegítése.
IDŐZÍTŐK
A funkcióhoz tartozó időtartamok módosítása.
PERCSZÁMLÁLÓ
Időmérés funkció bekapcsolása nélkül.
 KELESZTÉS
Sós vagy édes tészták optimális mértékű 

kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktiválja ezt 
a funkciót, ha az előző sütési ciklus miatt a sütő még 
mindig forró.

KEDVENC
Itt tárolható a 10 kedvenc funkció.
BEÁLLÍTÁSOK
A sütő beállításainak módosítása.

Ha az „ECO” üzemmód aktív, energiatakarékossági okokból a 
kijelző fényereje csökken, és a világítás 1 perc elteltével 
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol bármely gomb 
megnyomásakor.
Ha a „DEMO” üzemmód aktív, minden parancs és menüpont 
használható, de a sütő nem melegszik fel. Az üzemmód 
kikapcsolásához lépjen a „DEMO” menüpontra a 
„BEÁLLÍTÁSOK” menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.
A „GYÁRI ÉRTÉKEK” lehetőség kiválasztásakor a készülék 
kikapcsol, és visszatér az első használatkor érvényes 
beállításokhoz. Minden beállítás törlődik.
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ELSŐ HASZNÁLAT
1. A NYELV KIVÁLASZTÁSA
A készülék első bekapcsolásakor be kell állítani a kívánt 
nyelvet és a pontos időt: a kijelzőn az „English” beállítás 
látható.

1. English
A  és  gombokkal lépkedhet a választható nyelvek 
listájában. Válassza ki a kívánt nyelvet, 
majd nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz. 
Megjegyzés: A nyelv bármikor módosítható a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben lévő „NYELV” lehetőségnél. Ehhez nyomja meg a  
gombot.
2. AZ ENERGIAFOGYASZTÁS BEÁLLÍTÁSA
A sütő úgy van beprogramozva, hogy annyi elektromos 
áramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-nál (16) 
nagyobb besorolású lakossági áramhálózattal: Ha az Ön 
háztartásában kisebb a teljesítmény, az értéket csökkenteni 
kell (13).

TELJESÍTMÉNY
Nyomja meg a  vagy a  gombot a 16-os „High” (Magas) 
vagy 13-as „Low” (Alacsony) érték beállításához, majd nyomja 
meg a  gombot a mentéshez.

3. AZ IDŐ BEÁLLÍTÁSA
A teljesítmény beállítása után be kell állítania a pontos időt is: 
A kijelzőn villog az órát jelző két számjegy.

ÓRA
Állítsa be az órát a  és  gombokkal, majd nyomja meg a 

 gombot: A kijelzőn villog a perceket jelző két számjegy. 
Állítsa be a percet a  és  gombokkal, majd nyomja meg 
a  gombot a jóváhagyáshoz.
Megjegyzés: Hosszabb áramkimaradás után újra be kell állítani a 
pontos időt. Válassza az „ÓRA” lehetőséget a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben. Ehhez nyomja meg a  gombot.
4. A SÜTŐ FELMELEGÍTÉSE
Az új sütő a gyártásból visszamaradt szagot bocsáthat ki: ez 
teljesen normális. 
Ezért mielőtt a sütőt étel készítésére használná, azt javasoljuk, 
hogy melegítse fel üresen a lehetséges szagok eltávolítása 
érdekében. Távolítson el minden védőkartont vagy átlátszó 
filmréteget a sütőről, és távolítson el minden tartozékot 
a belsejéből. Melegítse fel a sütőt nagyjából egy órán 
keresztül 200 °C-ra, lehetőleg egy légkeveréses funkció (pl. 
„Hőlégbefúvás” vagy „Légkeveréses sütés”) használatával.
Megjegyzés: A készülék első használatát követően érdemes 
kiszellőztetni a helyiséget.

NAPI HASZNÁLAT
1. A FUNKCIÓ KIVÁLASZTÁSA
Kapcsolja be a sütőt a  gombbal: a kijelzőn az utoljára 
használt elsődleges funkció vagy a főmenü látható. 
A funkciók kiválasztásához nyomja meg az egyik elsődleges 
funkcióhoz tartozó szimbólumot, vagy léptessen a menüben: 
A menüből úgy választhat ki egy elemet (a kijelzőn az első 
elérhető elem látszik), hogy megnyomja a  vagy a  
gombot a kívánt opció kiválasztásához, majd nyomja meg a 

 gombot a megerősítéshez.

6. Melegentartás
2. FUNKCIÓ BEÁLLÍTÁSA
A kívánt funkció kiválasztása után megváltoztathatja 
annak beállításait. A kijelzőn egymás után megjelennek a 
módosítható beállítások. A  gombbal módosítható az 
előző beállítás.
HŐMÉRSÉKLET / GRILLFOKOZAT

HŐMÉRSÉKLET
Ha az érték villog a kijelzőn, módosításához használja a 

 és  gombokat, majd nyomja meg a  gombot 
a jóváhagyáshoz. Ezután továbbléphet a következő 
beállításokra (ha vannak).
A grillfokozat is beállítható: A grillezéshez meghatározott 
áramerősségi szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (közepes), 1 
(alacsony).
Megjegyzés: A funkció bekapcsolása után a hőmérséklet/
grillfokozat a  és  gombokkal módosítható.

IDŐTARTAM

IDŐTARTAM
Ha az  szimbólum villog a kijelzőn, állítsa be a kívánt 
sütési időt a  és  gombokkal, majd nyomja meg a  
gombot a jóváhagyáshoz. Ha végig felügyelni kívánja a sütést 
(időzítés használata nélkül), nem kell beállítania a sütési időt: 
Nyomja meg a  vagy  gombot a jóváhagyáshoz és a 
funkció indításához. Ennél az üzemmódnál nem állítható be 
késleltetett indítás.
Megjegyzés: A beállított sütési idő módosítható sütés közben az 

 gombbal: a módosításhoz használja a  és  gombokat, 
majd nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
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BEFEJEZÉSI IDŐ (KÉSLELTETETT INDÍTÁS)
Miután beállította a sütési időt, számos funkciónál 
használható a késleltetett indítás úgy, hogy megadja a 
befejezési időt. A kijelzőn látható a befejezési idő, és az  
szimbólum villog.

BEFEJEZÉSI IDŐ
A  és  gombokkal állítsa be, mikor érjen véget a 
sütés, majd nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz 
és a funkció bekapcsolásához. Helyezze az ételt a sütőbe, 
és csukja be az ajtót: A funkció automatikusan bekapcsol, 
amikor letelik a sütés elkészültéhez megadott időpont 
alapján kiszámított időtartam.
Megjegyzés: Ha a sütéshez késleltetett indítást állít be, az 
előmelegítés nem elérhető: A sütő a szükséges hőmérsékletet 
fokozatosan éri el, tehát a sütési idők kissé hosszabbak lesznek a 
sütési táblázatban megadott időtartamoknál. A várakozási idő 
alatt a  és  gombokkal módosítható a beállított befejezési 
idő, illetve a  gombbal módosíthatók az egyéb beállítások. Az 

 gomb megnyomásakor megtekinthető a befejezési idő és az 
időtartam.
. 6th SENSE
Ezekkel a funkcióval automatikusan beállítható az elérhető 
ételek sütéséhez optimális üzemmód, hőmérséklet és 
időtartam. 
Szükség esetén az optimális eredmény érdekében adja meg 
az étel jellemzőit.
SÚLY / MAGASSÁG (KEREK-TÁLCA-RÉTEGEK)

KILOGRAMM
A funkció megfelelő beállításához kövesse a kijelzőn 
megjelenő utasításokat. Ha a készülék jelez, a  és  
gombokkal állítsa be a kívánt értéket, majd nyomja meg a  
gombot a jóváhagyáshoz.
ÁLLAPOT / PIRÍTÁS
Bizonyos 6th Sense funkciók használatakor beállítható az étel 
készültségi állapota.

ÁLLAPOT
Ha a készülék jelez, a  és  gombokkal állítsa be a kívánt 
fokozatot a véres (-1) és az átsütött (+1) szintek között. 
Nyomja meg a  vagy  gombot a jóváhagyáshoz és a 
funkció indításához.
Hasonló módon, ahol lehetséges, bizonyos 6th Sense funkciók 
használatakor beállítható a pirítási fokozat alacsony (-1) és 
magas (+1) között.
3. A FUNKCIÓ INDÍTÁSA
Ha az alapértelmezett beállítások megfelelőek, vagy 
megadta a kívánt beállításokat, nyomja meg a  gombot a 
funkció bekapcsolásához.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a  gombot, a sütő 
törli a késleltetést, és helyette azonnal elindítja a funkciót.
Megjegyzés: A funkció kiválasztása után a kijelzőn megjelenik az 
ahhoz javasolt optimális szint. 
A bekapcsolt funkció bármikor leállítható a  gombbal.
Ha a sütő forró, és a funkciónak egy adott maximum 
hőmérsékletre van szüksége, a kijelzőn értesítés jelenik 
meg. A  gombbal lépjen vissza az előző képernyőre, 
és válasszon másik funkciót, vagy várja meg, amíg a sütő 
teljesen lehűl.
4. ELŐMELEGÍTÉS
Bizonyos funkcióknál a sütő előmelegíthető: A funkció 
indításakor a kijelző jelzi, hogy az előmelegítés folyamatban 
van.

ELŐMELEGÍTÉ
A szakasz végeztével hangjelzés hallható, és a kijelzőn üzenet 
jelzi, hogy a sütő elérte a megadott, „ÉTEL HOZZÁADÁSA” 
hőmérsékletet. 
Ekkor nyissa ki az ajtót, tegye az ételt a sütőbe, csukja be az 
ajtót, és indítsa el a sütést.
Megjegyzés: Ha az ételt az előmelegítési fázis befejezése előtt 
teszi a sütőbe, a sütési eredmény elmaradhat a várttól. Az ajtó 
kinyitásakor az előmelegítés leáll/szünetel.
A sütési időbe nem számít bele az előmelegítési szakasz. A 
sütő kívánt hőmérséklete bármikor módosítható a  és  
gombokkal.
5. SÜTÉS SZÜNETELTETÉSE / ÉTEL MEGFORDÍTÁSA 
VAGY ELLENŐRZÉSE
Az ajtó nyitásakor a sütés ideiglenesen leáll (ehhez a készülék 
kikapcsolja a fűtőelemeket). 
A sütés folytatásához csukja be az ajtót.
Egyes 6th Sense funkcióknál szükség lehet az étel 
megfordítására sütés közben.

ÉTEL MEGFORGAT
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzőn látható a szükséges 
művelet. Nyissa ki az ajtót, hajtsa végre a kijelzőn látható 
műveletet, majd csukja be az ajtót és folytassa a sütést.
Hasonló módon, a sütési idő 10%-ával a sütés befejezése 
előtt a sütő figyelmeztet az étel ellenőrzésére.

ÉTEL ELLENŐRZÉSE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzőn látható a szükséges 
művelet. Ellenőrizze az ételt, csukja be az ajtót, és folytassa a 
sütést.
Megjegyzés: A műveletek kihagyásához nyomja meg a  
gombot. Ellenkező esetben, ha egy bizonyos ideig nem hajt 
végre műveletet, a sütés folytatódik.
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6. A SÜTÉS VÉGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelző jelzi, hogy a sütés 
befejeződött.

VÉGE
A sütés manuális (időzítés nélküli) üzemmódban történő 
folytatásához nyomja meg a  gombot. Ha növelni kívánja 
a sütési időt, nyomja meg a  gombot az új időtartam 
megadásához. A sütési beállítások mindkét esetben 
változatlanok maradnak.
PIRÍTÁS
A sütő egyes funkciói lehetővé teszik az étel felületének 
megpirítását a grill aktiválása révén a sütés befejezését 
követően.

PIRÍTÁS: v
Ha a kijelzőn megjelenik a vonatkozó üzenet, szükség 
esetén nyomja meg a  gombot az 5 perces pirítási ciklus 
elindításához. A funkció bármikor leállítható a  gombbal, 
amely kikapcsolja a sütőt.
. KEDVENC
A sütés végeztével a kijelzőn megjelenik a kérdés, hogy 
kívánja-e menteni a funkciót a kedvencek listájára (1–10. 
pozícióba).

KEDVENC HOZZÁAD?
Ha kedvencként kíván elmenteni egy funkciót, és tárolni 
szeretné az aktuális beállításokat későbbi használatra, nyomja 
meg a  gombot; ha nem kíván élni a lehetőséggel, nyomja 
meg a  gombot.
A  gomb megnyomása után válassza ki a pozíciót a 

 és  gombokkal, majd nyomja meg a  gombot a 
jóváhagyáshoz.
Megjegyzés: Ha a memória megtelt, vagy a választott pozíció 
már foglalt, a sütő rákérdez, hogy felülírja-e a korábban mentett 
funkciót.
A mentett funkciók későbbi előhívásához nyomja meg a  
gombot: a kijelzőn megjelenik a kedvenc funkciók listája.

1. ALSÓ+FELSŐ SÜT
Válassza ki a funkciót a  és  gombokkal, hagyja jóvá a 
beállítást a  gombbal, majd nyomja meg a  gombot a 
bekapcsoláshoz.
. PERCSZÁMLÁLÓ
Ha a sütő ki van kapcsolva, a kijelzőt időzítőként is 
használhatja. A funkció bekapcsolása előtt ellenőrizze, hogy 
a sütő ki van-e kapcsolva, majd nyomja meg a  vagy  
gombot. A kijelzőn az  szimbólum villog.

PERCSZÁMLÁLÓ
Állítsa be a kívánt időtartamot a  és  gombokkal, majd 
nyomja meg a  gombot az időzítő bekapcsolásához.
Ha a percszámlálón beállított idő letelt, hangjelzés hallható, 
és a kijelzőn megjelenik a vonatkozó jelzés.
Megjegyzés: A percszámláló nem aktivál sütési funkciót. Az 
időzítőn beállított idő a  és  gombokkal módosítható.
A percszámláló bekapcsolása után kiválaszthat és aktiválhat 
funkciókat.
Nyomja meg a  gombot a sütő bekapcsolásához, majd 
válassza ki a kívánt funkciót. 
A funkció indítása után az időzítő a funkciótól függetlenül 
folytatja a visszaszámlálást.
Megjegyzés: Ebben a szakaszban a percszámláló nem látható 
(csak az  szimbólum látható a kijelzőn), a visszaszámlálás a 
háttérben zajlik. A percszámláló megjelenítéséhez, azaz az aktív 
funkció leállításához nyomja meg a gombot.
. GOMBZÁR
A gombzár aktiválásához nyomja meg és tartsa lenyomva 
legalább öt másodpercig a  gombot. A gombzár 
ugyanilyen módon feloldható.

GOMBZÁR
Megjegyzés: Ez a funkció ételkészítés közben is aktiválható. 
Biztonsági okból a sütő bármikor kikapcsolható a  gombbal.
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TARTOZÉKOK
Sütőrács Sütőtepsi vagy sütőforma  

a sütőrácson
Cseppfelfogó tálca / süteményes 
tepsi vagy sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
sütőtepsi

Cseppfelfogó tálca  
500 ml vízzel

SÜTÉSI TÁBLÁZAT
ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK AJÁNLOTT 

MENNYISÉG

MEGFORDÍTÁS VAGY 
MEGKEVERÉS(A SÜTÉSI IDŐ 

EKKORA RÉSZÉNEK ELTELTEKOR)
SZINT ÉS TARTOZÉKOK

LASAGNA - 0,5-3 kg - 2

HÚS

Marha - roston
Sült 0,6-2 kg - 3

Hamburger 1,5-3 cm 3/5 5 4

Sertés-roston
Sült 0,6-2,5 kg - 3

Kolbász és virsli 1,5-4 cm 2/3 5 4

Csirke-sült
Egész 0,6-3 kg - 2

Filé és mell 1-5 cm 2/3 5 4

Kebabfélék   1 rács 1/2 5 4

HAL
Filé 0,5-3 cm - 3 2

Filé-fagyasztott 0,5-3 cm - 3 2

ZÖLDSÉGEK

Zöldség-sült

Burgonya 0,5-1,5 kg - 3
 

Zöldségek-töltött 0,1-0,5 kg/db - 3

Zöldség-sült 0,5-1,5 kg - 3
 

Zöldség-csőben sült

Burgonya egy tálca - 3

Paradicsom egy tálca - 3
 

Paprika egy tálca - 3

Brokkoli egy tálca - 3

Karfiol egy tálca - 3

Egyebek egy tálca - 3

SÜTEMÉNYEK

Kelt tésztás sütemény 
formában Piskóta 0,5-1,2 kg - 2

Sütemény, töltött pite

Aprósütemények 0,2-0,6 kg - 3

Hajtog. tészta egy tálca - 3

Torta 0,4-1,6 kg - 3

Rétes 0,4-1,6 kg - 3

Gyümölcsös pite 0,5-2 kg - 2

SÓS 
SÜTEMÉNYEK - 0,8-1,2 kg - 2

KENYÉR

Zsemlefélék 60-150 g/db - 3

Szendvicskenyér formában 400-600 g / db - 2

Nagy kenyér 0,7-2,0 kg - 2

Baguette 200-300 g / db - 3

PIZZA

Vékony kerek tálca - 2

Vastag kerek tálca - 2

Fagyasztott 1-4 réteg -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1
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FUNKCIÓK
Alsó+felső süt Hőlégbefúvás Légkev. sütés Grill Turbo grill XXL hússütés Cook 4 Eco 

hőlégbefúvás

SÜTÉSI TÁBLÁZAT
RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM (PERC) POLC ÉS  

TARTOZÉKOK

Kelt sütemények / piskóták

Igen 170 30-50 2

Igen 160 30-50 2

Igen 160 30-50 4
 

1

Töltött piték  
(sajttorta, rétes, almás pite)

Igen 160-200 30-85 3

Igen 160-200 35-90 4  
1

Aprósütemények / Keksz

Igen 150 20-40 3

Igen 140 30-50 4
 

Igen 140 30-50 4
 

1

Igen 135 40-60 5
 

3 1

Kisebb torta / Muffin

Igen 170 20-40 3

Igen 150 30-50 4
 

Igen 150 30-50 4
 

1

Igen 150 40-60 5
 

3 1

Képviselőfánk

Igen 180-200 30-40 3

Igen 180-190 35-45 4
 

1

Igen 180-190 35-45 * 5
 

3 1

Habcsók

Igen 90 110-150 3

Igen 90 130-150 4
 

1

Igen 90 140-160 * 5 3 1

Pizza / kenyér / focaccia
Igen 190-250 15-50 2

Igen 190-230 20-50 4 1

Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 25-50 * 5 3 1

Fagyasztott pizza

Igen 250 10-15 3

Igen 250 10-20 4 1

Igen 220-240 15-30 5 3 1

Sós pite  
(zöldséges pite, quiche)

Igen 180-190 45-55 3 

Igen 180-190 45-60 4 1

Igen 180-190 45-70 * 5 3 1

Vol-au-vent / Leveles tészta

Igen 190-200 20-30 3

Igen 180-190 20-40 4 1

Igen 180-190 20-40 * 5 3 1
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RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM (PERC) POLC ÉS  

TARTOZÉKOK

Lasagna/felfújtak/tepsis tészta/
cannelloni Igen 190-200 45-65 3

Bárány/borjú/marha/sertés, 1 kg Igen 190-200 80-110 3

Bőrös sertéssült 2 kg - 170 110-150 2

Csirke/nyúl/kacsa, 1 kg Igen 200-230 50-100 3

Pulyka/liba, 3 kg Igen 190-200 80-130 2

Sült/sütőpapírban sült hal  
(filé, egész) Igen 180-200 40-60 3

Töltött zöldségek  
(paradicsom, cukkini, padlizsán) Igen 180-200 50-60 2

Pirítós - 3 (magas) 3-6 5

Halfilé / steak - 2 (közepes) 20-30 ** 4 3

Kolbász / Kebab / Oldalas / 
Hamburger - 2-3 (közepes–

magas) 15-30 ** 5 4

Sült csirke 1-1,3 kg - 2 (közepes) 55-70 *** 2 1

Báránycomb/csülök - 2 (közepes) 60-90 *** 3

Sült burgonya - 2 (közepes) 35-55 *** 3

Csőben sült zöldség - 3 (magas) 10-25 3

Aprósütemények
Aprósütemények

Igen 135 50-70 5 4 3 1

Omlós sütemények Omlós 
sütemények

Igen 170 50-70 5 4 3 1

Kerek pizza
Pizza

Igen 210 40-60 5 4 2 1

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) 
/ lasagne (3. szint) / hús (1. szint) Igen 190 40-120 * 5 3 1

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) 
/ sült zöldségek (4. szint) / lasagne (2. 
szint) / hússzeletek (1. szint) Menü

Igen 190 40-120 * 5 4 2 1

Lasagna és hús Igen 200 50-100 * 4 1

Húsok és burgonya Igen 200 45-100 * 4 1

Hal és zöldségek Igen 180 30-50 * 4 1

Töltött sültek - 200 80-120 * 3

Hússzeletek  
(nyúl, csirke, bárány) - 200 50-100 * 3

* Becsült időtartam: Az ételek kivehetők a sütőből ettől eltérő időpontokban is, személyes preferenciáktól függően. 
** A sütési idő felénél fordítsa meg az ételt. 
*** Fordítsa meg az ételt a sütési idő kétharmadánál (ha szükséges).

A SÜTÉSI TÁBLÁZAT HASZNÁLATA
Ez a táblázat a különböző típusú ételekhez legjobban használható funkciót, 
tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sütési idő az étel sütőbe helyezésével kezdődik, nem tartalmazza az 
előmelegítést (ahol ez szükséges).
A sütési hőmérsékletek és időtartamok hozzávetőlegesek, és az étel 

mennyiségétől, valamint a használt tartozék típusától függnek.
Kezdetben használja a legalacsonyabb ajánlott beállításokat, és ha az étel nem 
sül eléggé, kapcsoljon át magasabb beállításokra.
Használja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetőleg sötét színű fém 
süteményes formákat és tepsiket. Ugyancsak használhat jénai vagy kőtálakat és 
tartozékokat, de ne feledje, hogy a sütési időtartamok kissé hosszabbak lesznek.

TARTOZÉKOK
Sütőrács Sütőtepsi vagy sütőforma  

a sütőrácson
Cseppfelfogó tálca / süteményes 
tepsi vagy sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
sütőtepsi

Cseppfelfogó tálca  
500 ml vízzel
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TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS
Bármilyen karbantartási vagy 
tisztítási munka előtt győződjön 
meg arról, hogy a sütő teljesen 
kihűlt.
Ne használjon gőzzel tisztító 

berendezéseket.
Ne használjon acélgyapotot, 
súrolókefét vagy dörzshatású/maró 
hatású tisztítószereket, mivel ezek 
károsíthatják a készülék felületeit.

Viseljen védőkesztyűt.
A sütőt bármilyen karbantartási 
munka előtt le kell választani az 
elektromos hálózatról.

KÜLSŐ BURKOLATOK
•	 A felületeket nedves, mikroszálas törlőkendővel 

tisztítsa. 
Ha nagyon szennyezettek, használjon néhány csepp 
pH-semleges tisztítószert. Törölje le egy száraz 
ruhával.

•	 Ne használjon maró vagy súroló hatású 
tisztítószereket. Ha ezek közül bármelyik termék 
véletlenül kapcsolatba kerül a készülék felületével, 
azonnal tisztítsa meg a készüléket egy nedves, 
mikroszálas törlőkendővel.

BELSŐ BURKOLATOK
•	 Minden használat után várja meg, amíg a sütő lehűl, 

majd tisztítsa meg a belsejét, lehetőleg amíg még 
nem hűlt ki teljesen, mert akkor még könnyebb 
eltávolítani az ételfoltokat és lerakódásokat. A 
magas víztartalmú ételek sütésekor képződő pára 
felszárításához hagyja teljesen lehűlni a sütőt, majd 
törölje ki ruhával vagy szivaccsal.

•	 Az ajtó üvegét megfelelő folyékony tisztítószerrel 
tisztítsa.

•	 A sütő ajtaját a tisztítás megkönnyítése érdekében le 
lehet venni.

TARTOZÉKOK
A tartozékokat minden használat után áztassa be 
mosogatószeres vízbe, használjon sütőkesztyűt, ha 
még forrók. Az ételmaradékok mosogatókefével vagy 
szivaccsal távolíthatók el.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTÍTÁSA (CSAK BIZONYOS MODELLEK ESETÉBEN)
Ez a sütő olyan speciális katalitikus panelekkel 
rendelkezhet, amelyek megkönnyítik a sütőrész 
tisztítását a speciális öntisztító bevonatnak 
köszönhetően. Ez a különösen porózus anyag felszívja 
a zsírt és az egyéb szennyeződéseket. A panelek a 
vezetősínekhez illeszkednek: Amikor kiveszi, majd 
visszahelyezi a vezetősíneket, ügyeljen arra, hogy 
a felső kampók beakadjanak a panelek megfelelő 
mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek öntisztító 
képessége maximálisan érvényesüljön, javasoljuk, hogy 
működtesse a sütőt kb. 1 órán keresztül 200 °C-on a 
„Légkeveréses sütés” funkcióval. Ezalatt a sütő legyen 
üres. Ezután hagyja lehűlni a sütőt, majd távolítsa el az 
ételmaradékokat egy nem súroló szivaccsal.
Megjegyzés: Ne használjon maró vagy súroló hatású 
tisztítószereket, durva kefét, edénysúrolót vagy sütőtisztító 
spray-t, mivel ezek károsíthatják a katalitikus felületet és annak 
öntisztító képességét.
Ha új panelekre van szüksége, forduljon vevőszolgálatunkhoz.

A BELSŐ VILÁGÍTÁS CSERÉJE
1.	 Válassza le a sütőt az elektromos hálózatról.
2.	 Csavarozza le a burát a lámpáról, cserélje ki az izzót, 

majd csavarozza vissza a burát a lámpára.
3.	 Csatlakoztassa vissza a sütőt az elektromos hálózatra.

Megjegyzés: Kizárólag 20-40 W/230 V, G9, T300 °C típusú 
halogénizzókat használjon. A termékben lévő izzót 
kifejezetten háztartási gépekhez tervezték, ezért helyiségek 
megvilágítására nem alkalmas (244/2009/EK rendelet).  
Az izzólámpák beszerezhetők a vevőszolgálattól.
- Halogénizzó használatakor ne nyúljon hozzájuk csupasz 
kézzel, mert az ujjlenyomatok károsíthatják az izzót.  
Ne működtesse a sütőt, ha a lámpabura nincs visszahelyezve.
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AZ AJTÓ LEVÉTELE ÉS VISSZAHELYEZÉSE
1.	 Az ajtó levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le a 

kallantyúkat, amíg kioldási helyzetbe nem kerülnek.

2.	

b

a

Csukja be az ajtót, amennyire tudja. Fogja meg 
erősen az ajtót két kézzel – ne a fogantyúnál fogva 
tartsa. 
Egyszerűen távolítsa el az ajtót úgy, hogy folytatja a 
becsukását, és ezzel egyidejűleg húzza felfelé, amíg 
kireteszelődik az illesztéséből. Helyezze le az ajtót az 
egyik oldalára egy puha felületen.

a

b

~15°

3.	 Illessze vissza az ajtót úgy, hogy a sütő elé emeli, az 
ajtón található mélyedéseket a zsanérok kampóira 
illeszti, majd rögzíti a felső részt a zsanérba.

4.	 Engedje le az ajtót, majd nyissa ki teljesen. Engedje 
le a kallantyúkat az eredeti helyzetükbe: győződjön 
meg arról, hogy teljes mértékben leengedte őket. 

b

a

Óvatos nyomással ellenőrizze, hogy a kallantyúk 
megfelelő helyzetben vannak-e. 

5.	

“CLICK”

Próbálja meg becsukni az ajtót, és ellenőrizze, 
hogy illeszkedik-e a kezelőpanelhez. Ha nem, akkor 
ismételje meg a fenti lépéseket. Az ajtó megsérülhet, 
ha nem megfelelően működik.
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A PROBLÉMÁK MEGOLDÁSA
PROBLÉMA LEHETSÉGES OK MEGOLDÁS

A készülék nem működik.
Áramkimaradás.
Nincs csatlakoztatva a hálózathoz.

Ellenőrizze, hogy van-e hálózati feszültség, és hogy a sütő 
elektromos bekötése megtörtént-e.
Kapcsolja ki a sütőt, majd kapcsolja be újra, hogy lássa, 
fennáll-e még a probléma. 

A kijelzőn az „F” betű, majd egy szám vagy 
egy betű látható. Sütőhiba.

Kapcsolja ki, majd ismét be a sütőt, és ellenőrizze, hogy a 
hiba továbbra is fennáll-e.
Hajtsa végre a „GYÁRI ÉRTÉKEK” visszaállítását, ami a 
„BEÁLLÍTÁSOK”-ból választható ki.
Hívja a vevőszolgálatot, és diktálja be az „F” betű után 
látható számot.

A sütő nem melegszik fel.

Ha a „DEMO” üzemmód aktív, 
minden parancs és menüpont 
használható, de a sütő nem 
melegszik fel.
A kijelzőn 60 másodpercenként a 
„DEMO” üzenet látható.

Nyissa meg a „DEMO” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.

A fény kialszik. „ECO” üzemmód „Be”. Nyissa meg a „ECO” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.

Az ajtó nem záródik rendesen. A biztonsági kallantyúk helyzete 
nem megfelelő.

Állítsa megfelelő helyzetbe a biztonsági kallantyúkat 
a „Tisztítás és karbantartás” részben az ajtó le- és 
felszerelésével kapcsolatban leírt utasítások alapján.

Áramkimaradás. Helytelen áramfogyasztási 
beállítás. 

Ellenőrizze, hogy a háztartási elektromos hálózat 
teljesítménye legalább 3 kW. Ha nem ez a helyzet, 
csökkentse a teljesítménybeállítást 13 amperre. Nyissa meg 
a „TELJESÍTMÉNY” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” menüben, 
és válassza az „ALACSONY” lehetőséget.

TERMÉKSPECIFIKÁCIÓ
WWW  A készülék energiafogyasztási adatokat 

is tartalmazó adatlapja letölthető a Whirlpool 
weboldaláról: docs‌.‌whirlpool‌.‌eu

A HASZNÁLATI ÉS KEZELÉSI ÚTMUTATÓ 
BESZERZÉSE
> WWW  A Használati és kezelési útmutató 
a termékkód megadása után letölthető 
weboldalunkról (docs‌.whirlpool‌.‌eu) 
(használhatja ezt a QR-kódot).

> Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevőszolgálattal.

A VEVŐSZOLGÁLAT ELÉRHETŐSÉGE
Elérhetőségeinket a 
garancialevélen találja. 
Amikor a vevőszolgálatot 
hívja, kérjük, hogy 
készítse elő a termék 
azonosító lemezén 
látható adatokat.
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DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy 
prosimy zarejestrować urządzenie na stronie 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Przed użyciem urządzenia należy uważnie przeczytać 
instrukcje bezpieczeństwa.

OPIS PRODUKTU
1.	 Panel sterowania
2.	 Wentylator
3.	 Grzałka okrągła 

(niewidoczna)
4.	 Prowadnice półek  

(poziom jest zaznaczony na froncie 
piekarnika)

5.	 Drzwiczki
6.	 Grzałka górna / grill
7.	 Oświetlenie
8.	 Tabliczka znamionowa  

(nie usuwać)
9.	 Dolna grzałka 

(niewidoczna)

OPIS PANELU STEROWANIA

1 2 3 4 5 76 8 9

1. WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE
Do włączania lub wyłączania 
kuchenki mikrofalowej, a także 
wyłączania lub wstrzymania 
wykonywania funkcji.
2. BEZPOŚREDNI DOSTĘP DO 
FUNKCJI
Aby uzyskać szybki dostęp do 
funkcji i głównego menu.
3. PRZYCISK NAWIGACYJNY 
MINUS
Aby przewijać menu oraz zmniejszać 
ustawienia i wartości funkcji.

4. COFNIJ
Aby wrócić do poprzedniego 
ekranu.
Umożliwia zmianę ustawień podczas 
gotowania.
5. WYŚWIETLACZ
6. POTWIERDZIĆ
Do potwierdzania wyboru danej 
funkcji lub ustawienia.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS
Aby przewijać menu oraz zwiększać 
ustawienia i wartości funkcji.
8. OPCJE / BEZPOŚREDNI DOSTĘP 
DO FUNKCJI 
Aby uzyskać szybki dostęp do 
funkcji, czasu trwania, ustawień i 
ulubionych.
9. START
Do włączania funkcji z użyciem 
specjalnych lub podstawowych 
ustawień.
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AKCESORIA

RUSZT BLACHA NA 
ŚCIEKAJĄCY TŁUSZCZ BLACHA DO PIECZENIA WYSUWANE 

PROWADNICE *

Służy do pieczenia potraw lub 
jako miejsce do położenia 
patelni, form do pieczenia i 
innych naczyń żaroodpornych

Do stosowania jako blacha do 
pieczenia mięsa, ryb, warzyw, 
focaccii itp. lub w przypadku 
umieszczenia pod rusztem, do 
zbierania ociekającego 
tłuszczu i soków.

Służy do pieczenia wszelkiego 
rodzaju ciast i chleba oraz 
mięsa, ryb w folii itd.

Ułatwiają wkładanie i 
wyjmowanie akcesoriów. 

* Dostępne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoriów może różnić się w zależności od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria można nabyć oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIÓW
Umieścić ruszt poziomo, przesuwając go wzdłuż 
prowadnic i upewniając się, że strona z uniesioną 
krawędzią jest skierowana ku górze.
Inne akcesoria, takie jak blacha na ściekający tłuszcz czy 
blacha do pieczenia, są wsuwane poziomo, w taki sam 
sposób, jak ruszt.
WYJMOWANIE I PONOWNY MONTAŻ 
PROWADNIC
•	 Aby wyjąć prowadnice półek, należy je podnieść i 

następnie delikatnie wyciągnąć dolną część z miejsca 
zamocowania: Teraz można wyjąć prowadnice.

•	 Aby z powrotem włożyć prowadnice półek, najpierw 
trzeba je umieścić w górnym miejscu zamocowania. 
Trzymając prowadnice uniesione ku górze, wsunąć 
je do piekarnika, a następnie opuścić do dolnego 
miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC 
(JEŚLI TA OPCJA JEST DOSTĘPNA)
Wyjąć prowadnice półki z piekarnika i zdjąć plastikowe 
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.
Zamocować górny zacisk szyny do prowadnicy półki i 
przesunąć ją wzdłuż tak daleko, jak to możliwe. Opuścić 
drugi zacisk tak, aby znalazł się w odpowiednim 
miejscu. Aby zabezpieczyć prowadnicę, należy 
docisnąć mocno dolną część zacisku do prowadnicy 
półki. Sprawdzić, czy szyny przesuwają się swobodnie. 
Powtórzyć powyższe czynności dla drugiej prowadnicy 
półki na tym samym poziomie.

Uwaga: Wysuwane prowadnice mogą być zamontowane na 
dowolnym poziomie .
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FUNKCJE
6th SENSE
Umożliwia to w pełni automatyczne przyrządzanie 

wszystkich rodzajów potraw (lasagna, mięso, ryby, 
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzystać możliwości tej funkcji, należy 
stosować się do wskazówek zawartych w danej tabeli 
gotowania.

FUNKCJE COOK 4
Do pieczenia różnych potraw w tej samej 

temperaturze, jednocześnie na czterech poziomach. 
Funkcji tej można używać do pieczenia ciasteczek, 
ciast, okrągłej pizzy (również mrożonej) oraz do 
przygotowywania całych posiłków. Należy postępować 
zgodnie ze wskazówkami z tabeli pieczenia, aby uzyskać 
najlepsze rezultaty.

WYMUSZONY NADMUCH
Do pieczenia różnych potraw w tej samej 

temperaturze, na kilku półkach (maksymalnie trzech) 
równocześnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez 
wzajemnego przenikania się zapachów pieczonych 
potraw.

TYPOWE FUNKCJE

•	 PIECZ. KONWEK
Do pieczenia mięsa, ciast z nadzieniem tylko na 
jednej półce.

•	 TURBO GRILL
Do pieczenia dużych kawałków mięsa (udziec, 
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy 
na ściekający tłuszcz: Blachę na ściekający tłuszcz 
można umieścić na dowolnym poziomie poniżej 
blachy do pieczenia i nalać do niej ok. 500 ml wody 
pitnej. 

•	 WYPIEK Z MROŻ
Funkcja automatycznie dobiera optymalną 
temperaturę oraz tryb pieczenia dla 5 różnych 
kategorii gotowych dań mrożonych. Nie trzeba 
wstępnie nagrzewać piekarnika.

•	 FUNKCJE SPECJALNE
	» MAXI COOKING

Do pieczenia dużych kawałków mięsa (powyżej 
2,5 kg). Zaleca się obrócenie mięsa podczas 
pieczenia w celu zapewnienia równomiernego 
przyrumienienia z obu stron. Od czasu do czasu 
należy podlać mięso, aby nie dopuścić do jego 
nadmiernego wysuszenia.

	» ROZMRAŻANIE
Do przyspieszania rozmrażania artykułów 
spożywczych. Zaleca się umieszczenie 
potrawy na środkowym poziomie. Zaleca się 
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby 
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

	» UTRZYMAJ CIEPŁE
Pozwala utrzymać ciepło i chrupkość świeżo 
upieczonych potraw.

	» TERMOOBIEG ECO
Do pieczenia nadziewanych kawałków 
mięsa i filetów na jednej półce. Potrawy są 
zabezpieczone przed nadmiernym wysychaniem, 
dzięki delikatnemu, przerywanemu obiegowi 
powietrza. Jeżeli funkcja ECO jest włączona, 
światełko kontrolki pozostanie wyłączone 
podczas pieczenia. Aby skorzystać z funkcji ECO 
i tym samym zoptymalizować zużycie energii, 
drzwiczki piekarnika nie powinny być otwierane, 
dopóki potrawa nie będzie gotowa.

 KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na 

jednym poziomie.
 GRILL
Do grillowania steków, kebabów i kiełbasek, do 

zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. 
Podczas grillowania mięsa zaleca się zastosowanie 
blachy na ściekający tłuszcz: Blachę na ściekający 
tłuszcz można umieścić na dowolnym poziomie poniżej 
rusztu i nalać do niej 500 ml wody pitnej.

SZYBKIE NAGRZEW
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
CZASOMIERZE
Do edycji wartości czasowych funkcji.
MINUTNIK
Do liczenia czasu bez konieczności uruchamiania 

żadnej funkcji.
WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie różnych 

rodzajów ciast. Aby zachować wysoką jakość wyrastania 
ciasta, nie należy włączać tej funkcji, kiedy urządzenie 
jest wciąż nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

ULUBIONE
Aby odtworzyć listę 10 ulubionych funkcji.
USTAWIENIA
Do zmiany ustawień piekarnika.

Gdy tryb ECO jest aktywny, jasność wyświetlacza zostaje 
zmniejszona w celu zredukowania zużycia energii, a po 
upływie 1 min światło wyłącza się. Wyświetlacz włączy się 
ponownie automatycznie, gdy tylko zostanie wciśnięty któryś 
z przycisków.
Kiedy opcja „DEMO” jest włączona „On”, wszystkie polecenia 
są aktywne oraz wszystkie menu są dostępne, ale piekarnik 
nie nagrzewa się.Aby wyłączyć ten tryb, należy przejść do 
„DEMO” z menu „USTAWIENIA” i wyłączyć „Off”.
Po wybraniu opcji “UST. FABRYCZNE” urządzenie wyłącza się i 
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia 
użytkownika zostają anulowane.
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PIERWSZE UŻYCIE
1. WYBÓR JĘZYKA
Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy 
wybrać język i czas: Na wyświetlaczu pojawi się 
“English”.

1. English
Wcisnąć lub , aby przewinąć listę dostępnych 
języków i wybrać żądany język. by potwierdzić wybór, 
należy wcisnąć . 
Uwaga: Można dokonać późniejszej zmiany języka, wybierając 
“JĘZYK” w menu “USTAWIENIA”, dostępny po naciśnięciu 
przycisku .
2. USTAWIANIE ZUŻYCIA ENERGII
Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zużywać 
energię elektryczną w stopniu zgodnym z poborem 
mocy przez domową instalację elektryczną, większym 
niż 3 kW (16): Jeśli w gospodarstwie domowym 
wykorzystywana jest mniejsza moc, należy zmniejszyć 
tę wartość (13).

POWER
Nacisnąć lub aby wybrać 16 „High” (Wysoki) lub 13 
„Low” (Niski), a następnie nacisnąć , aby potwierdzić.

3. USTAWIENIE CZASU
Po dokonaniu wyboru mocy należy ustawić bieżący 
czas: Na wyświetlaczu będą migać dwie cyfry godziny.

ZEGAR
Wcisnąć lub , aby ustawić bieżącą godzinę, po 
czym wcisnąć : Na wyświetlaczu będą migać dwie 
cyfry minut. Wcisnąć lub , aby ustawić minuty, po 
czym wcisnąć w celu potwierdzenia.
Uwaga: W przypadku dłuższej przerwy w dostawie prądu 
może zajść potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrać 
“ZEGAR” w menu “USTAWIENIA”, dostępny po naciśnięciu 
przycisku .
4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA
Nowy piekarnik może mieć wyczuwalny zapach, 
który jest pozostałością po produkcji: jest to zjawisko 
normalne. Dlatego przed przystąpieniem do 
przygotowywania potraw zaleca się rozgrzanie pustego 
piekarnika, co ułatwi pozbycie się niepożądanego 
zapachu.Należy wyjąć z komory urządzenia wszystkie 
kartony zabezpieczające i zdjąć przezroczystą folię, 
a także usunąć wszystkie znajdujące się w niej 
akcesoria.Rozgrzać piekarnik do 200 °C i pozostawić 
go włączonym przez około godzinę, najlepiej stosując 
funkcję z obiegiem powietrza (np. „Termoobieg” lub 
„Piecz. Konwek.”).
Uwaga: Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się 
przewietrzyć pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA
1. WYBRAĆ FUNKCJĘ
Aby włączyć kuchenkę, wcisnąć : Na wyświetlaczu 
pokaże się ostatnio używana główna funkcja lub menu 
główne. Funkcje można wybierać, naciskając ikonę 
jednej z głównych funkcji lub przewijając menu: Aby 
wybrać pozycję z menu (na wyświetlaczu pojawi się 
pierwsza dostępna pozycja), nacisnąć przycisk lub
, aby wybrać żądaną, a następnie nacisnąć przycisk 
celem potwierdzenia.

6. Keep Warm
2. USTAWIENIE FUNKCJI
Po wybraniu żądanej funkcji istnieje możliwość zmiany 
jej ustawień.Na wyświetlaczu będą pojawiać się 
ustawienia, które można kolejno zmieniać. Wciśnięcie 

pozwala ponownie zmienić poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZIOM GRILLA

TEMPERATURA
Gdy na ekranie miga wartość, wcisnąć lub , by 
ją zmienić, a następnie nacisnąć , by potwierdzić i 
przejść do kolejnych ustawień (jeśli to możliwe).
W ten sam sposób można ustawić poziom grillowania: 
Istnieją trzy zdefiniowane poziomy mocy dla 
grillowania: 3 (wysoki), 2 (średni), 1 (niski).
Uwaga: Po włączeniu funkcji można zmienić temperaturę/
poziom grillowania za pomocą lub .
CZAS TRWANIA

CZAS TRWANIA
Gdy na ekranie miga ikona , wcisnąć lub 
, by ustawić wybrany czas gotowania i potwierdzić, 
wciskając . Jeśli użytkownik chce przyrządzić potrawę 
samodzielnie (bez określania czasu), nie ma potrzeby 
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ustawiania czasu gotowania/pieczenia: Wcisnąć lub 
, aby zatwierdzić i aktywować funkcję. Wybór tego 

trybu uniemożliwia zaprogramowanie opóźnionego 
startu.
Uwaga: Można zmienić czas ustawiony w trakcie gotowania, 
naciskając : Wcisnąć lub , aby dostosować wartość i 
zatwierdzić, naciskając .
KONIEC (OPÓŹNIONY START)
Dla wielu funkcji, po ustawieniu czasu pieczenia, można 
opóźnić uruchomienie funkcji, programując czas jej 
zakończenia.Gdy ikona miga, wyświetlacz pokazuje 
czas zakończenia pieczenia.

KONIEC
Wcisnąć lub , aby ustawić żądany czas 
zakończenia pieczenia, a następnie wcisnąć , aby 
zatwierdzić i uruchomić funkcję. Włożyć potrawę do 
piekarnika i zamknąć drzwiczki: Funkcja włączy się 
automatycznie po upłynięciu czasu obliczonego tak, 
aby cykl gotowania/pieczenia zakończył się o ustalonej 
godzinie.
Uwaga: Programowanie czasu opóźnienia gotowania/
pieczenia powoduje wyłączenie fazy wstępnego 
nagrzewania: Piekarnik osiągnie żądaną temperaturę 
stopniowo, co oznacza, że czas pieczenia będzie nieznacznie 
dłuższy niż ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie 
oczekiwania można nacisnąć lub , aby ponownie 
dostosować czas zakończenia, lub wcisnąć , aby zmienić 
inne ustawienia. Wciskając w celu wyświetlenia informacji, 
możliwe jest przejście od czasu zakończenia do czasu trwania.
6th SENSE
Te funkcje automatycznie wybierają optymalny tryb 
gotowania, opiekania, temperaturę i czas trwania dla 
wszystkich dostępnych potraw. 
Jeśli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazać cechy 
produktu i cieszyć się wspaniałym efektem.
CIĘŻAR / WYSOKOŚĆ (WARSTWY OKRĄGŁYCH 
TACEK)

KILOGRAMY
Aby poprawnie ustawić funkcję, należy kierować 
się wskazówkami na wyświetlaczu. Gdy pojawi się 
odpowiedni komunikat, wcisnąć lub , aby ustawić 
żądaną wartość, po czym zatwierdzić przyciskiem .
WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE
Niektóre funkcje 6th Sense umożliwiają dostosowanie 
stopnia dogotowania potrawy.

WYPIEKANIE
Aby kontynuować, nacisnąć lub , żeby wybrać 
żądany poziom wypieczenia od surowego (-1) do 

dobrze wypieczonego (+1). Wcisnąć lub , aby 
zatwierdzić i aktywować funkcję.
W ten sam sposób, gdy jest to dozwolone, niektóre 
funkcje 6th Sense umożliwiają dostosowanie poziomu 
przyrumieniania między niskim (-1) i wysokim (+1).
3. ROZPOCZĘCIE DZIAŁANIA FUNKCJI
W dowolnym momencie, jeśli ustawienia początkowe 
są odpowiednie lub po zaprogramowaniu żądanych 
ustawień, wcisnąć w celu aktywowania funkcji.
Po wciśnięciu  w fazie opóźnienia piekarnik pominie 
tę fazę i natychmiast uruchomi funkcję.
Uwaga: Po wybraniu danej funkcji, wyświetlacz zaproponuje 
najbardziej odpowiedni poziom dla każdej z nich. 
W dowolnym momencie można zatrzymać aktywowaną 
funkcję, wciskając przycisk .
Jeśli piekarnik jest gorący, a funkcja wymaga konkretnej 
temperatury maksymalnej, na wyświetlaczu pojawi się 
komunikat. Wcisnąć , aby powrócić do poprzedniego 
ekranu i wybrać inną funkcję lub poczekać do 
całkowitego ostygnięcia.
4. NAGRZEWANIE
Niektóre funkcje posiadają fazę wstępnego 
nagrzewania: Po włączeniu funkcji wyświetlacz 
pokazuje, że faza wstępnego nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE
Po zakończeniu tej fazy, rozlegnie się sygnał dźwiękowy, 
a na wyświetlaczu pojawi się komunikat, że piekarnik 
osiągnął ustawioną temperaturę, wymaganą, aby 
„DODAJ POTRAWĘ”. 
W tym momencie należy otworzyć drzwiczki, włożyć 
potrawę do piekarnika, zamknąć drzwiczki i rozpocząć 
pieczenie.
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed końcem 
procesu wstępnego nagrzewania może mieć wpływ na jakość 
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie 
fazy wstępnego nagrzewania przerwie nagrzewanie 
piekarnika. 
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstępnego 
nagrzewania. Zawsze można zmienić żądaną 
temperaturę za pomocą lub .
5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBRÓCENIE LUB 
SPRAWDZENIE POTRAWY
Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo 
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementów 
grzejących. 
Aby wznowić pieczenie, zamknąć drzwiczki.
Niektóre funkcje 6th Sense wymagają obracania potrawy 
podczas pieczenia.

OBRÓCIĆ PRODUKT
Urządzenie wyda sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu 
pojawi się wskazówka mówiąca o konieczności 
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wykonania czynności. Otworzyć drzwiczki, wykonać 
czynność wskazaną na wyświetlaczu i zamknąć 
drzwiczki, po czym kontynuować gotowanie.
W ten sam sposób, w momencie kiedy pozostanie 10% 
czasu do zakończenia pieczenia, piekarnik wyświetli 
komunikat, aby sprawdzić potrawę. 

SPRAWDŹ POTRAWĘ
Urządzenie wyda sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu 
pojawi się wskazówka mówiąca o konieczności 
wykonania czynności. Sprawdzić potrawę, zamknąć 
drzwiczki i wznowić przyrządzanie.
Uwaga: Aby pominąć te czynności, wcisnąć . W 
przeciwnym razie, jeśli po upływie określonego czasu nie 
zostanie wykonana żadna czynność, piekarnik będzie 
kontynuował pieczenie.
6. KONIEC GOTOWANIA
Sygnał dźwiękowy i wskazanie na wyświetlaczu 
oznaczają, że pieczenie zostało zakończone.

END
Nacisnąć , żeby kontynuować pieczenie w trybie 
ręcznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnąć 

, żeby wydłużyć czas pieczenia, ustawiając nową 
wartość. W obu przypadkach wartości gotowania 
zostaną zachowane.
PRZYRUMIENIANIE
Niektóre funkcje piekarnika pozwalają na 
przyrumienienie potrawy poprzez włączenie funkcji grill 
po zakończeniu pieczenia.

v BY PRZYRUMIEN
Gdy na wyświetlaczu pojawi się odpowiedni komunikat, 
w razie potrzeby nacisnąć , aby rozpocząć 
pięciominutowy cykl przyrumieniania. W każdym 
momencie można zatrzymać czas, wciskając przycisk 

aby wyłączyć piekarnik.
. ULUBIONE
Po zakończeniu gotowania na wyświetlaczu zostanie 
wyświetlony komunikat zachęcający do zapisania 
funkcji na liście ulubionych pod numerem od 1 do 10.

DODAĆ ULUBIONE?
Chcąc zapamiętać jakąś funkcję jako ulubioną i zapisać 
bieżące ustawienia do wykorzystania w przyszłości, 
należy nacisnąć , aby ignorować nacisnąć .
Po wciśnięciu wcisnąć lub , aby wybrać numer 
pozycji i zatwierdzić przyciskiem .
Uwaga: Jeśli pamięć jest pełna lub dany numer został już 

wykorzystany, należy zatwierdzić nadpisanie poprzedniej 
funkcji na danym numerze.
Aby w późniejszym czasie wywołać zapisane funkcje, 
nacisnąć : Na wyświetlaczu pojawi się lista 
ulubionych funkcji użytkownika.

1. KONWENCJONALNE
Za pomocą lub wybrać funkcję, zatwierdzić, 
naciskając , a następnie nacisnąć , aby uaktywnić.
. MINUTNIK
Kiedy urządzenie jest wyłączone, wyświetlacz może 
być używany jako timer. Aby włączyć tę funkcję, należy 
upewnić się, że kuchenka jest wyłączona, i nacisnąć 
lub : Ikona będzie migać na wyświetlaczu.

MINUTNIK
Nacisnąć lub , by ustawić żądany czas, a następnie 
wcisnąć , by rozpocząć odliczanie czasu.
Gdy tylko minutnik zakończy odliczanie wybranego 
czasu, na wyświetlaczu pojawi się komunikat i rozlegnie 
się sygnał dźwiękowy.
Uwaga: Minutnik nie włącza żadnego z cykli gotowania. 
Nacisnąć lub , by zmienić czas ustawiony w timerze.
Gdy minutnik jest aktywny, można także wybrać i 
włączyć funkcję.
Nacisnąć , aby włączyć piekarnik, a następnie 
wybrać żądaną funkcję. 
Po uruchomieniu funkcji czasomierz będzie niezależnie 
kontynuował odliczanie, bez ingerencji w działanie 
samej funkcji.
Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyświetla się (widać 
jedynie ikonę ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby 
przywrócić ekran minutnika, wcisnąć , przerywając 
obecnie aktywną funkcję.
. BLOKADA PRZYCISKÓW
Aby zablokować przyciski, wcisnąć i przytrzymać 

przez co najmniej pięć sekund. Powtórzenie tej 
procedury spowoduje zdjęcie blokady klawiatury.

BLOK. PRZYCISKÓW
Uwaga: Funkcję tę można włączyć również podczas 
pieczenia. Ze względów bezpieczeństwa w każdym 
momencie piekarnik można wyłączyć, wciskając .
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AKCESORIA
Ruszt Taca lub forma do ciasta  

na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia lub taca na 
ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz napełniona 500 ml 

wody

TABELA PIECZENIA
KATEGORIE ŻYWNOŚCI SUGEROWANA 

ILOŚĆ
OBRÓCIĆ LUB WYMIESZAĆ  

(O CZASIE GOTOWANIA) POZIOM I AKCESORIA

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

MIĘSO

Wołowina pieczona
Pieczeń 0,6 - 2 kg - 3

Hamburgery 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Pieczeń wieprz
Pieczeń 0,6 - 2,5 kg - 3

Kiełbaski i 
parówki 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Pieczony kurczak
W całości 0,6 - 3 kg - 2

Filety i piersi 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebab   1 kratka 1/2 5 4

RYBY
Filety 0,5 - 3 cm - 3 2

Filety mrożone 0,5 - 3 cm - 3 2

WARZYWA

Warzywa pieczone

Ziemniaki 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Warzywa 
nadziewane 0,1 - 0,5 kg na sztukę - 3

Warzywa 
pieczone 0,5 - 1,5 kg - 3

 

Warzywa gratin

Ziemniaki 1 taca - 3

Pomidory 1 taca - 3
 

Papryka 1 taca - 3

Brokuły 1 taca - 3

Kalafior 1 taca - 3

Inne 1 taca - 3

CIASTA I CIASTKA

Wyrastanie ciast w formie Biszkopt 0,5 - 1,2 kg - 2

Ciastka i ciasta nadziewane

Herbatniki 0,2 - 0,6 kg - 3

Ptysie 1 taca - 3

Tarta 0,4 - 1,6 kg - 3

Strucla 0,4 - 1,6 kg - 3

Ciasto owocowe 0,5 - 2 kg - 2

SŁONE CIASTA - 0,8 - 1,2 kg - 2

CHLEB

Bułki 60 - 150 g na sztukę - 3

Bochenek kanapkowy w formie 400 - 600g na 
sztukę - 2

Duży bochenek 0,7 - 2,0 kg - 2

Bagietki 200 - 300g na sztukę - 3

PIZZA

Cienkie ciasto okrągła - taca - 2

Grube ciasto okrągła - taca - 2

Mrożone 1 - 4 poziomy -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1
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FUNKCJE
Konwencjonalne Termoobieg Pieczenie 

konwekcyjne Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Termoobieg 
eco

TABELA GOTOWANIA
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA 

(MIN.)
BLACHY I  

AKCESORIA

Ciasta drożdżowe / biszkopty

Tak 170 30 - 50 2

Tak 160 30 - 50 2

Tak 160 30 - 50 4
 

1

Ciasta z nadzieniem  
(sernik, strucla, szarlotka)

Tak 160 – 200 30 - 85 3

Tak 160 – 200 35 - 90 4  
1

Ciasteczka / Kruche ciasteczka

Tak 150 20 - 40 3

Tak 140 30 - 50 4
 

Tak 140 30 - 50 4
 

1

Tak 135 40 - 60 5
 

3 1

Ciastka / Muffiny

Tak 170 20 - 40 3

Tak 150 30 - 50 4
 

Tak 150 30 - 50 4
 

1

Tak 150 40 - 60 5
 

3 1

Ptysie

Tak 180 - 200 30 - 40 3

Tak 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Tak 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Bezy

Tak 90 110 - 150 3

Tak 90 130 - 150 4
 

1

Tak 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 250 15 - 50 2

Tak 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (na cienkim lub grubym cieście, 
focaccia) Tak 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Mrożona pizza

Tak 250 10 - 15 3

Tak 250 10 - 20 4 1

Tak 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tarty pikantne  
(warzywne, zapiekanki)

Tak 180 - 190 45 - 55 3 

Tak 180 - 190 45 - 60 4 1

Tak 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Nadziewane ciasto francuskie/ przekąski 
z ciasta ptysiowego

Tak 190 - 200 20 - 30 3

Tak 180 - 190 20 - 40 4 1

Tak 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa 
/ cannelloni Tak 190 - 200 45 - 65 3

Jagnięcina / Cielęcina / Wołowina / 
Wieprzowina 1kg Tak 190 - 200 80 - 110 3
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA 
(MIN.)

BLACHY I  
AKCESORIA

Kotlety wieprzowe z chrupiącą skórką 
2 kg - 170 110 - 150 2

Kurczak / Królik / Kaczka 1 kg Tak 200 - 230 50 - 100 3

Indyk / Gęś 3 kg Tak 190 - 200 80 - 130 2

Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 
papierze  
(filet, w całości)

Tak 180 - 200 40 - 60 3

Warzywa faszerowane  
(pomidory, cukinie, bakłażany) Tak 180 - 200 50 - 60 2

Tosty - 3 (Wysoka) 3 - 6 5

Filety / kawałki ryb - 2 (Środkowa) 20 - 30 ** 4 3

Kiełbaski/ szaszłyki/ żeberka/ 
hamburgery - 2 - 3 (Środkowa – 

Wysoka) 15 - 30 ** 5 4

Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Środkowa) 55 - 70 *** 2 1

Udziec jagnięcy/ golonka - 2 (Środkowa) 60 - 90 *** 3

Pieczone ziemniaki - 2 (Środkowa) 35 - 55 *** 3

Zapiekanka warzywna ze skorupką 
(typu gratin) - 3 (Wysoka) 10 - 25 3

Ciasteczka
Cookies

Tak 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarty
Tarts

Tak 170 50 - 70 5 4 3 1

Pizza okrągła
Pizza

Tak 210 40 - 60 5 4 2 1

Pełne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/
lazania (poziom 3)/mięso (poziom 1) Tak 190 40 - 120 * 5 3 1

Pełne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ 
warzywa pieczone (poziom 4) / lazania 
(poziom 2) / plastry mięsa (poziom 1) Menu

Tak 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lazania i mięso Tak 200 50 - 100 * 4 1

Mięso i ziemniaki Tak 200 45 - 100 * 4 1

Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 * 4 1

Nadziewane i pieczone kawałki mięsa - 200 80 - 120 * 3

Plastry mięsa  
(królik, kurczak, jagnięcina) - 200 50 - 100 * 3

* Szacowany czas: Potrawy można wyjmować z piekarnika w różnym czasie, w zależności od indywidualnych preferencji. 
** Obrócić potrawę po upływie połowy czasu pieczenia. 
** Obrócić potrawę po upływie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

JAK POSŁUGIWAĆ SIĘ TABELĄ PIECZENIA
Tabela zawiera listę najkorzystniejszych funkcji, akcesoriów i poziomów 
pieczenia dla różnych rodzajów potraw.
Czasy pieczenia są liczone od momentu włożenia potrawy do piekarnika, z 
wyjątkiem potraw wymagających nagrzewania wstępnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia są orientacyjne i zależą od ilości 
potrawy lub od rodzaju akcesoriów.

Początkowo należy stosować najniższe sugerowane ustawienia, a jeśli 
potrawa nie jest wystarczająco dopieczona, należy użyć wyższych.
Zaleca się stosowanie akcesoriów dołączonych w zestawie lub, w miarę 
możliwości, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Można 
stosować również naczynia i akcesoria ze szkła żaroodpornego (pyrex) lub 
ceramiczne. Czas pieczenia nieco się wtedy wydłuży.

AKCESORIA
Ruszt Taca lub forma do ciasta  

na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia  
lub taca na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz  

napełniona 500 ml wody
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CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych lub czyszczenia 
upewnić się, że piekarnik ostygł.
Nie stosować urządzeń 
czyszczących parą.

Nie stosować wełny szklanej, 
szorstkich gąbek lub ściernych/
żrących środków do czyszczenia, 
ponieważ mogą one uszkodzić 
powierzchnie urządzenia.
Używać rękawic ochronnych.

Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych upewnić się, że 
piekarnik został odłączony od 
zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNĘTRZNE
•	 Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką z 

mikrofibry. Jeśli są silnie zabrudzone, dodać kilka 
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrzeć do 
sucha ściereczką.

•	 Nie stosować żrących ani ściernych detergentów. 
Jeśli tego rodzaju substancje zostały przypadkowo 
rozprowadzone po powierzchni urządzenia, należy 
natychmiast je usunąć za pomocą wilgotnej 
ściereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNĘTRZNE
•	 Po każdym użyciu należy poczekać, aż piekarnik 

ostygnie i wyczyścić go (najlepiej gdy wciąż 
jest ciepły), usuwając z niego wszystkie osady i 
zabrudzenia powstałe z resztek potraw. 

•	 Aby usunąć wszelkie skropliny, które powstały 
w wyniku pieczenia potraw z dużą zawartością 
wody, należy pozostawić piekarnik do całkowitego 
ostygnięcia, a następnie wytrzeć go szmatką lub 
gąbką.

•	 Wyczyścić szybę drzwiczek odpowiednim płynem do 
mycia.

•	 Aby ułatwić czyszczenie urządzenia, można 
zdemontować drzwiczki.

AKCESORIA
Po każdym użyciu zanurzyć akcesoria w wodzie z 
dodatkiem płynu do mycia naczyń. Jeśli akcesoria 
są jeszcze gorące, do przenoszenia założyć rękawice 
kuchenne. Resztki żywności można usunąć za pomocą 
szczotki do mycia naczyń lub gąbki.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH (W NIEKTÓRYCH MODELACH)
Piekarnik może być wyposażony w specjalne panele 
katalityczne ułatwiające czyszczenie komory piekarnika 
dzięki specjalnej samoczyszczącej powłoce, która 
jest wysoce porowata i może absorbować tłuszcz i 
brud. Panele te są zamontowane na prowadnicach 
półek: W przypadku zmiany położenia i ponownego 
zamontowania prowadnic półek, należy upewnić 
się, czy znajdujące się w górnej części haki zostały 
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

Aby móc jak najlepiej wykorzystać samoczyszczące 
właściwości paneli katalitycznych, zaleca się nagrzanie 
piekarnika do temperatury 200°C na około godzinę, 
przy zastosowaniu funkcji „Piecz. konwekcyjne”. W tym 
czasie piekarnik musi być pusty. Następnie pozostawić 
piekarnik do ostygnięcia przed usunięciem wszelkich 
pozostałych resztek jedzenia przy użyciu nierysującej 
gąbki.
Uwaga: Nie stosować detergentów antykorozyjnych lub 
ściernych, twardych szczotek lub szorstkich gąbek do mycia 
naczyń ani środków w aerozolu do mycia piekarników, 
ponieważ mogłyby one uszkodzić powierzchnię katalityczną i 
pozbawić ją właściwości samoczyszczących.
Jeśli potrzebne będą panele zamienne, prosimy skontaktować 
się z serwisem technicznym.

WYMIANA LAMPY
1.	 Odłączyć piekarnik od zasilania.
2.	 Odkręcić osłonę od lampki, wymienić żarówkę i 

przykręcić osłonę z powrotem do lampki.
3.	 Ponownie podłączyć piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosować tylko żarówki halogenowe o mocy 20‑40 
W/230 V typ G9, T300°C. Żarówka stosowana w tym 
piekarniku jest przeznaczona do urządzeń domowych i nie 
nadaje się do ogólnego oświetlania pomieszczeń 
w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009). 
Żarówki można kupić w autoryzowanym serwisie.
- Jeśli używane są żarówki halogenowe, nie wolno dotykać 
ich gołymi rękami – ślady palców pozostawione na 
powierzchni mogą doprowadzić do uszkodzenia żarówek. Nie 
używać piekarnika, dopóki osłona lampy nie zostanie 
ponownie zamontowana.
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ZDEJMOWANIE I ZAKŁADANIE DRZWICZEK
1.	 Aby zdjąć drzwiczki, należy je całkowicie otworzyć i 

odblokować, opuszczając zaczepy.

2.	

b

a

Przymknąć drzwiczki, tak dokładnie, jak to możliwe. 
Mocno przytrzymać drzwiczki obiema rękami – nie 
trzymać ich za uchwyt. 
Można teraz łatwo zdjąć drzwiczki, dociskając je 
przez cały czas i jednocześnie wyciągając do góry, aż 
wysuną się z miejsc zamocowania. Odłożyć drzwiczki 
na bok, umieszczając je na miękkim podłożu.

a

b

~15°

3.	 Założyć drzwiczki, przysuwając je w stronę 
piekarnika, wyrównując haki zawiasów z miejscami 
ich zamocowania i blokując górną część na swoim 
miejscu.

4.	 Opuścić drzwiczki, a następnie całkowicie je 
otworzyć. Opuścić zaczepy do ich pierwotnego 
położenia: Upewnić się, czy zostały opuszczone do 
końca. 

b

a

Delikatnie nacisnąć, aby sprawdzić, czy położenie 
zaczepów jest prawidłowe. 

5.	

“CLICK”

Spróbować zamknąć drzwiczki i sprawdzić, czy ich 
położenie jest wyrównane z panelem sterowania. 
W przeciwnym wypadku powtórzyć wyżej opisane 
czynności: Drzwiczki mogą ulec zniszczeniu, jeśli nie 
działają prawidłowo.
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ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW
PROBLEM MOŻLIWE PRZYCZYNY ROZWIĄZANIE

Piekarnik nie działa.
Awaria zasilania.
Urządzenie odłączone od zasilania.

Sprawdzić, czy działa zasilanie i czy urządzenie jest 
prawidłowo podłączone do sieci.
Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, aby sprawdzić, 
czy usterka nie ustąpiła. 

Wyświetlacz pokazuje literę „F”, po której 
następuje liczba lub litera. Awaria piekarnika.

Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, sprawdzając, 
czy usterka nie ustąpiła.
Spróbować przywrócić „UST. FABRYCZNE” z poziomu menu 
„USTAWIENIA”.
Skontaktować się z najbliższym Biurem Obsługi Klienta i 
podać numer następujący po literze „F”.

Piekarnik nie nagrzewa się.

Kiedy opcja „DEMO” jest włączona 
„On”, wszystkie polecenia są 
aktywne oraz wszystkie menu 
są dostępne, ale piekarnik nie 
nagrzewa się.
Co każde 60 s na wyświetlaczu 
pojawia się opcja DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejść do DEMO i wybrać Off (Wyłącz).

Światło gaśnie. Włączony tryb “ECO”. Z opcji "USTAWIENIA" wejść do “ECO” i wybrać “Off" 
(Wyłącz).

Drzwiczki nie zamykają się prawidłowo. Zaczepy bezpieczeństwa znajdują 
się w złym położeniu.

Upewnić się, że zatrzaski zabezpieczające są ustawione 
poprawnie, przestrzegając instrukcji demontażu i 
ponownego montażu przedstawionej w rozdziale 
„Czyszczenie i konserwacja”.

Zasilanie w domu zostaje wyłączone. Błąd ustawień poboru mocy. 

Sprawdzić, czy pobór mocy domowej sieć elektrycznej ma 
wartość nie mniejszą niż 3 kW. W przeciwnym wypadku 
zmniejszyć moc do 13 amperów. Z opcji "USTAWIENIA" 
wejść do "ZASILANIE" i wybrać “NISKI”.

400011486567

Polityka, standardowa dokumentacja oraz dodatkowe informacje o produkcie można 
znaleźć:
•	 Odwiedzając naszą stronę internetową docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
•	 Używając kodu QR
•	 Ewentualnie można skontaktować się z naszą obsługą posprzedażową (patrz 

numer telefonu w książeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszą obsługą 
posprzedażową, prosimy podać kody z tabliczki znamionowej produktu.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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GHID DE REFERINŢĂ  
PENTRU UTILIZARE ZILNICĂ

VĂ MULŢUMIM PENTRU CĂ AŢI 
ACHIZIŢIONAT UN PRODUS WHIRLPOOL
Pentru a putea beneficia de asistenţă, 
vă rugăm să vă înregistraţi produsul la 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

WWW

Puteţi descărca Instrucţiunile privind 
siguranţa şi Ghidul de utilizare şi întreţinere 
vizitând site-ul nostru web docs‌.‌whirlpool‌.‌eu 
şi urmând instrucţiunile de pe coperta din 
spate a acestei broşuri.

Înainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie Ghidul privind sănătatea şi siguranţa.

DESCRIEREA PRODUSULUI
1.	 Panou de comandă
2.	 Ventilator
3.	 Rezistenţa circulară  

(nu este vizibilă)
4.	 Ghidaje pentru grătar  

(nivelul este indicat pe partea 
frontală a cuptorului)

5.	 Uşă
6.	 Rezistenţă superioară/grill
7.	 Becul
8.	 Plăcuţa cu datele de identificare  

(a nu se demonta)
9.	 Rezistenţă inferioară  

(nu este vizibilă)

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDĂ

1 2 3 4 5 76 8 9

1. ON / OFF
Pentru pornirea şi oprirea 
cuptorului, precum şi pentru oprirea 
unei funcţii active.
2. ACCES DIRECT LA FUNCŢII
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor 
şi meniului.
3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu şi 
reducerea setărilor sau valorilor unei 
funcţii.

4. ÎNAPOI
Pentru revenirea la ecranul anterior.
În timpul preparării, permite 
modificarea setărilor.
5. AFIŞAJ
6. CONFIRMARE
Pentru confirmarea unei funcţii 
selectate sau a unei valori setate.

7. BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu şi 
creşterea setărilor sau valorilor unei 
funcţii.
8. ACCES DIRECT LA OPŢIUNI / 
FUNCŢII 
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor, 
duratei, setărilor şi favoritelor.
9. START
Pentru a porni o funcţie folosind 
setările specificate sau de bază.
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ACCESORII

GRĂTAR METALIC TAVĂ DE COLECTARE A 
PICĂTURILOR TAVĂ DE COPT GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea 
alimentelor sau ca suport 
pentru cratiţe, forme pentru 
prăjituri şi alte accesorii pentru 
gătit adecvate pentru 
utilizarea în cuptor

Pentru utilizare ca tavă de 
cuptor pentru a prepara 
carne, peşte, legume, focaccia 
etc. sau poziţionarea sub 
grătarul metalic pentru a 
colecta zeama rezultată în 
urma preparării.

Utilizare pentru coacerea 
pâinii şi produselor de 
patiserie, dar şi pentru fripturi, 
peşte în papiotă etc.

Pentru a facilita introducerea 
sau scoaterea accesoriilor. 

* Disponibile numai la anumite modele
Numărul şi tipul de accesorii poate varia în funcţie de modelul achiziţionat.
Alte accesorii pot fi achiziţionate separat de la serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare.

INTRODUCEREA GRĂTARULUI METALIC ŞI A 
ALTOR ACCESORII
Introduceţi grătarul metalic orizontal, culisându-l pe 
ghidaje şi asigurându-vă că partea cu marginea ridicată 
este orientată în sus.
Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picăturilor şi 
tava de copt, sunt introduse orizontal, în acelaşi mod ca 
grătarul metalic.
DEMONTAREA ŞI REMONTAREA GHIDAJELOR 
PENTRU GRĂTAR
•	 Pentru a demonta ghidajele pentru grătar, ridicaţi-

le şi apoi trageţi uşor partea inferioară din locaş: 
Ghidajele pentru grătar pot fi acum demontate.

•	 Pentru a remonta ghidajele pentru grătar, 
reintroduceţi-le mai întâi în locaşul superior. 
Menţinându-le ridicate, culisaţi-le în compartimentul 
pentru preparare, apoi coborâţi-le în poziţia aferentă 
în locaşul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE  
(DACĂ INTRĂ ÎN DOTARE)
Demontaţi ghidajele pentru grătar din cuptor şi 
îndepărtaţi folia protectoare din plastic de pe şinele 
culisante.
Cuplaţi clema superioară a ghidajului pe ghidajul 
pentru grătar şi culisaţi-l până la capăt. Coborâţi şi 
cealaltă clemă în poziţie. Pentru a fixa ghidajul, apăsaţi 
ferm porţiunea inferioară a clemei spre ghidajul pentru 
grătar. Asiguraţi-vă că şinele se pot deplasa liber. 
Repetaţi aceşti paşi şi pentru celălalt ghidaj pentru 
grătar de la acelaşi nivel.

Vă rugăm să reţineţi: Şinele culisante pot fi montate pe orice 
nivel.
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FUNCŢII

6th SENSE
Acestea permit prepararea automată integrală 

pentru toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peşte, 
legume, prăjituri şi produse de patiserie, plăcinte, pâine, 
pizza).
Pentru a utiliza în mod optim această funcţie, urmaţi 
indicaţiile din tabelul cu informaţii privind prepararea.

FUNCŢII COOK 4
Pentru prepararea diferitelor alimente care 

necesită aceeaşi temperatură de preparare, pe patru 
niveluri în acelaşi timp. Această funcţie poate fi utilizată 
pentru a prepara fursecuri, prăjituri, pizza rotundă 
(şi congelată) şi pentru a prepara o masă completă. 
Respectaţi tabelul cu informaţii privind prepararea 
pentru a obţine cele mai bune rezultate.

AER FORŢAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesită 

aceeaşi temperatură de preparare, pe mai multe niveluri 
(maximum trei) în acelaşi timp. Această funcţie poate 
fi folosită pentru a prepara diverse alimente fără ca 
mirosurile să treacă de la un aliment la altul.

FUNCŢII TRADIŢIONALE

•	 CONVECŢIE
Pentru a prepara carnea, a coace prăjituri cu 
umplutură numai pe un singur nivel.

•	 TURBO GRILL
Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, muşchi 
de vită, carne de pui). Vă recomandăm să utilizaţi 
o tavă de colectare a picăturilor pentru a colecta 
zeama rezultată în urma preparării: Poziţionaţi tava 
pe oricare dintre nivelurile de sub grătarul metalic şi 
adăugaţi 500 ml de apă potabilă. 

•	 GAT CONGELATE
Funcţia selectează automat temperatură ideală şi cel 
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de 
alimente congelate. Nu este necesar să preîncălziţi 
cuptorul.

•	 FUNCŢII SPECIALE

»» MAXI COOKING
Pentru prepararea bucăţilor mari de carne (peste 
2,5 kg). Se recomandă să întoarceţi carnea 
în timpul procesului de preparare, pentru a 
obţine o rumenire uniformă pe ambele părţi. Se 
recomandă să o stropiţi din când în când pentru 
a nu se usca excesiv.

»» DECONGELARE
Pentru a accelera decongelarea alimentelor. 
Poziţionaţi alimentele pe nivelul din mijloc. 
Lăsaţi alimentele în ambalaj pentru a se evita 
deshidratarea acestora la suprafaţă.

»» KEEP WARM
Pentru a menţine calde şi crocante alimentele 
proaspăt gătite.

»» ECO AER FORŢAT
Pentru prepararea fripturilor umplute şi a 
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele 
nu se usucă excesiv datorită circulaţiei delicate şi 
intermitente a aerului. Atunci când se utilizează 
funcţia ECO, lumina va rămâne stinsă pe 
parcursul desfăşurării procesului de preparare. 
Pentru a utiliza ciclul ECO şi, în consecinţă, 
pentru a optimiza consumul de energie, uşa 
cuptorului nu trebuie deschisă până când 
alimentele nu sunt gătite complet.

CONVENŢIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un 

singur nivel.
FUNCŢIA GRILL
Pentru prepararea la grill a medalioanelor, 

frigăruilor şi cârnaţilor, pentru a gratina legume sau 
pentru a prăji pâinea. Atunci când frigeţi carnea pe 
grill, vă recomandăm să utilizaţi o tavă de colectare a 
picăturilor pentru a colecta zeama rezultată în urma 
preparării: Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile de 
sub grătarul metalic şi adăugaţi 500 ml de apă potabilă.

PREÎNC RAPIDĂ
Pentru preîncălzirea rapidă a cuptorului.
TEMPORIZATOARE
Pentru editarea valorilor aferente duratelor 

funcţiilor.
TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fără a fi necesară activarea unei 

funcţii.
DOSPIRE
Pentru dospirea optimă a aluaturilor dulci sau 

sărate. Pentru a menţine calitatea dospirii, nu activaţi 
funcţia în cazul în care cuptorul este încă fierbinte după 
finalizarea unui ciclu de preparare.

FAVORIT
Pentru accesarea listei de 10 funcţii favorite.
SETĂRI
Pentru reglarea setărilor cuptorului.

Când modul „ECO” este activ, luminozitatea afişajului va fi 
redusă pentru a economisi energie, iar becul se va stinge 
după 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci când 
este apăsat orice buton.
Când modul „DEMO” este în starea „On” (Pornire), toate 
comenzile sunt active şi meniurile sunt disponibile, însă 
cuptorul nu se încălzeşte. Pentru a dezactiva acest mod, 
accesaţi „DEMO” din meniul „SETĂRI” şi selectaţi „Off” (Oprire).
Selectând „SETĂRI FABRICĂ”, produsul se opreşte şi revine la 
setările de la prima pornire. Toate setările vor fi şterse.
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PRIMA UTILIZARE
1. SELECTAREA LIMBII
Va trebui să setaţi limba şi ora atunci când porniţi aparatul 
pentru prima dată: Pe afişaj va apărea „English”.

1. English
 Apăsaţi pe sau pentru a derula prin lista cu limbile 
disponibile şi selectaţi-o pe cea dorită. 
Apăsaţi pe pentru a confirma selecţia. 
Vă rugăm să reţineţi: Limba poate fi schimbată ulterior selectând 
opţiunea „LIMBĂ” din meniul „SETĂRI”, disponibil prin apăsare pe

.
2. SETAŢI CONSUMUL DE ENERGIE
Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel 
de energie electrică compatibil cu reţeaua internă, care 
are o capacitate de peste 3 kW (16): Dacă locuinţa este 
alimentată cu putere mai mică, va trebui să reduceţi 
această valoare (13).

PUTERE
Apăsaţi pe sau pentru a selecta 16 „Ridicat” sau 13 
„Redus” şi apăsaţi pe pentru a confirma.

3. SETAREA OREI
După selectarea puterii, va trebui să setaţi ora curentă: 
Cele două cifre care reprezintă ora vor clipi pe afişaj.

CEAS
 Apăsaţi pe sau pentru a seta ora curentă şi apăsaţi 
pe : Cele două cifre care reprezintă minutele vor clipi pe 
afişaj. 
Apăsaţi pe sau pentru a seta minutele şi apăsaţi pe 

pentru a confirma.
Vă rugăm să reţineţi: După întreruperi îndelungate ale alimentării 
cu energie electrică, ar putea fi necesar să setaţi din nou ora. 
Selectaţi „CEAS” din meniul „SETĂRI”, disponibil prin apăsare pe

.
4. ÎNCĂLZIŢI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri rămase din timpul 
procesului de fabricaţie: Acest lucru este absolut normal. 
Prin urmare, înainte de a începe să preparaţi alimentele, vă 
recomandăm să încălziţi cuptorul gol pentru a îndepărta 
posibilele mirosuri neplăcute. Îndepărtaţi elementele de 
protecţie din carton sau foliile transparente ale cuptorului 
şi scoateţi accesoriile din interiorul acestuia. Încălziţi 
cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o oră, folosind în 
mod ideal o funcţie de circulaţie a aerului (de exemplu  
„Aer forţat” sau „Coacere cu convecţie”).
Vă rugăm să reţineţi: Se recomandă să aerisiţi încăperea după 
utilizarea aparatului pentru prima dată.

UTILIZAREA ZILNICĂ
1. SELECTAREA UNEI FUNCŢII
Apăsaţi pe pentru a porni cuptorul: pe afişaj va fi 
prezentată ultima funcţie principală care a rulat sau meniul 
principal. 
Funcţiile pot fi selectate apăsând pe pictograma uneia 
dintre funcţiile principale sau derulând printr-un meniu: 
Pentru a selecta articolul din meniu (pe afişaj va apărea 
primul articol disponibil), apăsaţi pe sau pentru 
a selecta articolul dorit, apoi apăsaţi pe pentru a 
confirma.

6. Keep Warm
2. SETAREA FUNCŢIEI
După selectarea funcţiei dorite, puteţi modifica setările 
acesteia. Pe afişaj vor fi prezentate secvenţial setările care 
pot fi modificate. Prin apăsarea pe , aveţi posibilitatea 
de a modifica din nou setarea anterioară.
NIVEL DE TEMPERATURĂ / DE PUTERE PENTRU 
GRILL

TEMPERATURĂ
Când valoarea clipeşte pe afişaj, apăsaţi pe sau 
pentru a o modifica, apoi apăsaţi pe pentru a confirma 
şi continuaţi cu setările care urmează (dacă este posibil).
În mod similar, puteţi seta nivelul de putere pentru grill: 
Există trei niveluri definite de putere pentru gril: 3 (ridicat), 
2 (mediu), 1 (redus).
Vă rugăm să reţineţi: Odată ce funcţia a fost activată, 
temperatura/nivelul de putere pentru grill pot fi modificate cu 
ajutorul tastelor sau .

DURATĂ

DURATĂ
Când pictograma clipeşte pe afişaj, apăsaţi sau
pentru a seta durata de preparare dorită, apoi apăsaţi
pentru a confirma. Nu este necesar să setaţi durata de 
preparare dacă doriţi să gestionaţi manual procesul de 
preparare (necronometrat): Apăsaţi sau pentru a 
confirma şi porniţi funcţia. Prin selectarea acestui mod, nu 
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puteţi programa o pornire temporizată.
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi regla durata de preparare care a fost 
setată în timpul desfăşurării procesului de preparare apăsând pe 

: apăsaţi sau pentru a modifica durata, apoi apăsaţi
pentru a confirma.

ORĂ TERMINARE (PORNIRE CU ÎNTÂRZIERE)
În cazul mai multor funcţii, odată ce aţi setat o durată 
de preparare, puteţi amâna pornirea funcţiei prin 
programarea orei de finalizare a acesteia. Pe afişaj este 
prezentată ora de finalizare în timp de pictograma
clipeşte.

ORĂ TERMINARE
Apăsaţi sau pentru a seta ora la care doriţi să se 
termine procesul de preparare,apoi apăsaţi pentru 
a confirma şi activaţi funcţia. Introduceţi alimentele în 
cuptor şi închideţi uşa: Funcţia va porni automat după 
calcularea perioadei de timp necesară pentru finalizarea 
preparării la ora setată.
Vă rugăm să reţineţi: Programarea unei ore de începere 
temporizată a procesului de preparare va dezactiva etapa de 
preîncălzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura 
necesară, adică duratele de preparare vor fi puţin mai lungi decât 
cele indicate în tabelul cu informaţii privind prepararea. În 
perioada de aşteptare, puteţi apăsa pe sau pentru a 
modifica ora de finalizare programată sau apăsaţi pentru a 
schimba alte setări. Pentru a vizualiza informaţii, prin apăsare pe

puteţi comuta între ora de finalizare şi durată.
. 6th SENSE
Aceste funcţii selectează automat modul de preparare, 
temperatura şi durata optime pentru prepararea, frigerea 
sau coacerea tuturor preparatelor disponibile. 
Dacă este necesar, pur şi simplu indicaţi caracteristica 
alimentului pentru a obţine un rezultat optim.
GREUTATE / ÎNĂLŢIME (STRATURI TĂVI ROTUNDE)

KILOGRAME
Pentru a set funcţia corect, urmaţi indicaţiile de pe afişaj; 
atunci când vi se solicită acest lucru, apăsaţi pe  sau  
pentru a seta valoarea necesară, apoi apăsaţi pe  pentru 
a confirma.
GRAD PREPARARE / RUMENIRE
În cazul anumitor funcţii 6th Sense, puteţi regla gradul de 
preparare.

GRAD PREPARARE
Atunci când vi se solicită acest lucru, apăsaţi pe sau
pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate în sânge (-1) 
la preparate bine făcute (+1). Apăsaţi sau pentru a 
confirma şi porniţi funcţia.

În acelaşi mod, unde este permis, pentru unele funcţii 6th 
Sense, este posibilă reglarea nivelului de rumenire de la 
redus (-1) la ridicat (+1).
3. ACTIVAREA FUNCŢIEI
În orice moment, dacă valorile implicite sunt cele dorite 
sau odată ce aţi aplicat setările necesare, apăsaţi pe 
pentru a activa funcţia.
În timpul perioadei de întârziere, prin apăsarea pe 
, cuptorul va omite această etapă, activând imediat funcţia.
Vă rugăm să reţineţi: Odată ce a fost selectată o funcţie, pe afişaj 
vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare funcţie. 
Puteţi opri oricând funcţia activată apăsând pe .
Dacă cuptorul este fierbinte şi funcţia necesită o 
temperatură maximă specifică, va apărea un mesaj pe 
afişaj. Apăsaţi pe pentru a reveni la ecranul anterior şi 
selectaţi o funcţie diferită sau aşteptaţi răcirea completă.
4. PREÎNCĂLZIRE
Unele funcţii includ o fază de preîncălzire a cuptorului: 
Odată funcţia pornită, pe afişaj este indicat faptul că faza 
de preîncălzire a fost activată.

PREÎNCĂLZIRE
Odată ce această etapă este finalizată, se va emite un 
semnal sonor, iar afişajul va indica faptul că cuptorul 
a atins temperatura setată, fiind necesar să „ADAUGĂ 
ALIMENTE”. 
În acest moment, deschideţi uşa, introduceţi alimentele în 
cuptor, închideţi uşa şi începeţi prepararea.
Vă rugăm să reţineţi: Introducerea alimentelor în cuptor înainte de 
finalizarea preîncălzirii poate avea un efect negativ asupra 
rezultatului de preparare final. Deschiderea uşii în timpul fazei de 
preîncălzire o va întrerupe.
Durata de preparare nu include şi faza de preîncălzire. 
Puteţi modifica oricând temperatura pe care doriţi să o 
atingă cuptorul, cu ajutorul tastei sau .
5. ÎNTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE / 
ÎNTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Dacă se deschide uşa, procesul de preparare va fi întrerupt 
temporar prin dezactivarea rezistenţelor. 
Pentru a relua procesul de preparare, închideţi uşa.
Anumite funcţii 6th Sense vor necesita întoarcerea 
alimentelor în timpul procesului de preparare.

ALIMENTE
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicată 
acţiunea care trebuie desfăşurată. Deschideţi uşa, 
executaţi acţiunea indicată pe afişaj, închideţi uşa şi reluaţi 
procesul de preparare.
În acelaşi mod, când a rămas 10% din timpul de preparare, 
cuptorul va solicita să verificaţi alimentele.
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VERIFICAŢI ALIME
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicată 
acţiunea care trebuie desfăşurată. Verificaţi alimentele, 
închideţi uşa şi reluaţi procesul de preparare.
Vă rugăm să reţineţi: Apăsaţi pe pentru a omite aceste 
acţiuni. În caz contrar, după o anumită perioadă de timp în care 
nu este efectuată nicio acţiune, cuptorul va continua procesul de 
preparare.
6. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE
Va fi emis un semnal sonor, iar pe afişaj se va indica faptul 
că prepararea a fost finalizată.

TERMINARE
Apăsaţi pe pentru a continua procesul de preparare în 
modul manual (necronometrat) sau apăsaţi pe pentru 
a prelungi durata de preparare setând o durată nouă. În 
ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi memoraţi.
RUMENIRE
Unele funcţii ale cuptorului permit rumenirea suprafeţei 
alimentelor prin activarea grillului odată ce prepararea a 
fost finalizată.

APASA v RUMENIRE
Atunci când pe afişaj apare mesajul aferent, dacă este 
necesar, apăsaţi pe pentru a porni un ciclu de rumenire 
de cinci minute. Puteţi opri funcţia oricând apăsând 
butonul pentru a opri cuptorul.
. FAVORIT
Odată terminat procesul de preparare, pe afişaj va apărea 
un mesaj prin care vi se va solicita să memoraţi funcţia la 
un număr cuprins între 1 şi 10 în lista dumneavoastră de 
funcţii favorite.

FAVORITE?
Dacă doriţi să memoraţi o funcţie ca favorită şi să salvaţi 
setările curente pentru utilizare ulterioară, apăsaţi pe ; 
în caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apăsaţi pe .
Odată ce aţi apăsat , apăsaţi pe sau pentru a 
selecta poziţia numerotată, apoi apăsaţi pe pentru a 
confirma.
Vă rugăm să reţineţi: Dacă memoria este plină sau dacă numărul 
ales este deja utilizat, cuptorul vă va solicita să confirmaţi 
suprascrierea funcţiei anterioare.

Pentru a apela funcţiile memorate la o dată ulterioară, 
apăsaţi pe : Pe afişaj apare lista cu funcţiile 
dumneavoastră favorite.

1. CONVENŢIONAL
Apăsaţi pe sau pentru a selecta funcţia, confirmaţi 
apăsând pe , apoi apăsaţi pe pentru a o activa.
. TEMPORIZATOR
Când cuptorul este oprit, afişajul poate fi utilizat ca 
temporizator. Pentru a activa această funcţie, asiguraţi-vă 
că este oprit cuptorul şi apăsaţi pe sau : Pictograma 

se va aprinde intermitent pe afişaj.

TEMPORIZATOR
Apăsaţi sau pentru a seta durata de timp necesară, 
apoi apăsaţi pentru a activa temporizatorul.
Odată ce temporizatorul a finalizat numărătoarea inversă a 
duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor, iar 
pe afişaj va fi indicat acest lucru.
Vă rugăm să reţineţi: Temporizatorul nu activează niciunul din 
ciclurile de preparare. Apăsaţi pe sau pentru a modifica 
durata de timp setată la temporizator.
Odată ce temporizatorul a fost activat, puteţi, de 
asemenea, selecta şi activa o funcţie.
Apăsaţi pentru a porni cuptorul şi apoi selectaţi funcţia 
necesară. 
Odată ce funcţia a pornit, temporizatorul va continua 
numărătoarea inversă în mod independent, fără a 
influenţa funcţia în sine.
Vă rugăm să reţineţi: În această etapă, nu este posibilă vizualizarea 
temporizatorului (va fi afişată numai pictograma ), care va 
continua numărătoarea inversă în plan secund. Pentru a invoca 
ecranul temporizatorului, apăsaţi  pentru a opri funcţia activă 
în mod curent.
. BLOCARE TASTE
Pentru a bloca tastatura, apăsaţi şi menţineţi apăsat

timp de cel puţin cinci secunde. Pentru a debloca 
tastatura, efectuaţi aceeaşi procedură.

BLOCARE TASTE
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi activa această funcţie şi în timpul 
procesului de preparare a alimentelor. Din motive de siguranţă, 
cuptorul poate fi oprit în orice moment apăsând butonul .
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ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau formă 
pentru prăjituri,  

pe grătar metalic

Tavă de colectare a picăturilor / 
tavă de copt sau tavă de cuptor, 

pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor  

cu 500 ml de apă

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE 

RECOMANDATĂ

ÎNTOARCEŢI SAU 
AMESTECAŢI (DIN TIMPUL 

DE PREPARARE)
NIVEL ŞI ACCESORII

LASAGNA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

Vită-friptă
Friptură 0,6 - 2 kg — 3

Hamburgeri 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Porc-fript
Friptură 0,6 - 2,5 kg - 3

Cârnaţi şi crenvurşti 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Pui-fript
Întreg 0,6 - 3 kg - 2

File şi piept 1 - 5 cm 2/3 5 4

Frigărui   1 grătar 1/2 5 4

PEŞTE
Fileuri 0,5 - 3 cm - 3 2

Fileuri-congelate 0,5 - 3 cm - 3 2

LEGUME

Legume-fripte

Cartofi 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Legume-umplute 0,1 - 0,5 kg cad — 3

Legume-fripte 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Legume-gratinate

Cartofi 1 tavă - 3

Roșii 1 tavă - 3
 

Ardei graşi 1 tavă - 3

Broccoli 1 tavă - 3

Conopidă 1 tavă - 3

Altele 1 tavă - 3

PRĂJITURI ŞI 
PATISERIE

Prăjituri in forma Pandişpan 0,5 - 1,2 kg - 2

Patiserie şi plăcinte

Fursecuri 0,2 - 0,6 kg — 3

Profiterol 1 tavă - 3

Tartă 0,4 - 1,6 kg - 3

Ştrudel 0,4 - 1,6 kg — 3

Plăcintă umplută cu fructe 0,5 - 2 kg - 2

PLĂCINTE - 0,8 - 1,2 kg - 2

PÂINE

Chifle 60 - 150 g fiecare - 3

Chiflă sandviş în tavă de copt 400 - 600 g 
fiecare - 2

Pâine mare 0,7 - 2,0 kg - 2

Baghete 200 - 300 g 
fiecare - 3

PIZZA

Subţire tavă rotundă - 2

Pufoasă tavă rotundă - 2

Congelate 1 - 4 straturi -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1
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FUNCŢII
Convenţional Aer forţat Convectie Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Eco aer forţat

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ 

(°C) DURATĂ (MIN.) GRĂTAR ŞI  
ACCESORII

Torturi dospite/pandişpanuri

Da 170 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 4
 

1

Prăjituri umplute  
(prăjitură cu brânză, ştrudel, plăcintă cu 
mere)

Da 160 – 200 30 - 85 3

Da 160 – 200 35 - 90 4  
1

Fursecuri / biscuiţi fragezi

Da 150 20 - 40 3

Da 140 30 - 50 4
 

Da 140 30 - 50 4
 

1

Da 135 40 - 60 5
 

3 1

Prăjiturele / brioşe

Da 170 20 - 40 3

Da 150 30 - 50 4
 

Da 150 30 - 50 4
 

1

Da 150 40 - 60 5
 

3 1

Choux à la crème

Da 180 - 200 30 - 40 3

Da 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Da 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Bezele

Da 90 110 - 150 3

Da 90 130 - 150 4
 

1

Da 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / pâine / focaccia
Da 190 - 250 15 - 50 2

Da 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (blat subţire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza congelată

Da 250 10 - 15 3

Da 250 10 - 20 4 1

Da 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Plăcinte picante  
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 190 45 - 55 3 

Da 180 - 190 45 - 60 4 1

Da 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj

Da 190 - 200 20 - 30 3

Da 180 - 190 20 - 40 4 1

Da 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1
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REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ 

(°C) DURATĂ (MIN.) GRĂTAR ŞI  
ACCESORII

Lasagna / budinci / paste la cuptor / 
cannelloni Da 190 - 200 45 - 65 3

Miel / viţel / vită / porc 1 kg Da 190 - 200 80 - 110 3

Friptură de porc cu şorici 2 kg - 170 110 - 150 2

Carne de pui / iepure / raţă, 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 3

Carne de curcan/gâscă, 3 kg Da 190 - 200 80 - 130 2

Peşte la cuptor / în papiotă  
(fileuri, întreg) Da 180 - 200 40 - 60 3

Legume umplute 
(roşii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50 - 60 2

Pâine prăjită - 3 (Ridicată) 3 - 6 5

Fileuri / medalioane de peşte - 2 (Mediu) 20 - 30 ** 4 3

Cârnaţi / frigărui / coaste / hamburgeri — 2 - 3 (Medie - 
Ridicată) 15 - 30 ** 5 4

Friptură de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55 - 70 *** 2 1

Pulpă de miel / but - 2 (Mediu) 60 - 90 *** 3

Cartofi copţi - 2 (Mediu) 35 - 55 *** 3

Legume gratinate - 3 (Ridicată) 10 - 25 3

Fursecuri
Fursecuri

Da 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarte
Tarte

Da 170 50 - 70 5 4 3 1

Pizza rotundă
Pizza

Da 210 40 - 60 5 4 2 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivelul 
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40 - 120 * 5 3 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivel 
5) / legume la cuptor (nivel 4) / lasagna 
(nivel 2) / bucăţi de carne (nivel 1) Meniu

Da 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna şi carne Da 200 50 - 100 * 4 1

Carne şi cartofi Da 200 45 - 100 * 4 1

Peşte şi legume Da 180 30 - 50 * 4 1

Fripturi umplute - 200 80 - 120 * 3

Bucăţi de carne  
(iepure, pui, miel) - 200 50 - 100 * 3

* Durata de timp estimată: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, în funcţie de preferinţele personale. 
** Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare. 
*** Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi din durata de preparare (dacă este necesar).

CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
Tabelul indică funcţiile, accesoriile şi nivelurile optime care trebuie utilizate 
pentru a găti diferite tipuri de alimente.
Duratele de coacere încep din momentul în care alimentele sunt introduse 
în cuptor, fără a se lua în calcul şi preîncălzirea (în cazurile în care este 
necesară).
Temperaturile şi duratele de preparare au caracter orientativ şi depind de 

cantitatea de alimente şi de tipul de accesorii utilizate.
La început, folosiţi cele mai mici setări recomandate, apoi, dacă alimentele 
nu sunt gătite suficient, treceţi la setări mai mari.
Se recomandă să folosiţi accesoriile din dotare, precum şi tăvi de copt şi 
forme pentru prăjituri din metal, de culoare închisă. De asemenea, puteţi 
folosi cratiţe şi accesorii Pyrex sau din ceramică, dar, în cazul acestora, 
duratele de preparare vor fi puţin mai mari.

ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau formă 
pentru prăjituri,  

pe grătar metalic

Tavă de colectare a picăturilor / 
tavă de copt sau tavă de cuptor, 

pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor  

cu 500 ml de apă
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CURĂŢAREA ŞI ÎNTREŢINEREA
Asiguraţi-vă că s-a răcit cuptorul 
înainte de efectuarea oricăror 
activităţi de întreţinere sau curăţare.
Nu utilizaţi aparate de curăţare cu 
aburi.

Nu utilizaţi bureţi de sârmă, bureţi 
abrazivi sau produse de curăţare 
abrazive/corozive, deoarece acestea 
ar putea deteriora suprafaţa 
aparatului.

Purtaţi mănuşi de protecţie.
Cuptorul trebuie să fie deconectat 
de la reţeaua electrică înainte de 
a efectua orice fel de operaţie de 
întreţinere.

SUPRAFEŢELE EXTERIOARE
•	 Curăţaţi suprafeţele cu ajutorul unei lavete umede 

din microfibre. 
Dacă acestea sunt foarte murdare, adăugaţi câteva 
picături de detergent cu pH neutru. La final, ştergeţi 
cu o lavetă uscată.

•	 Nu folosiţi detergenţi corozivi sau abrazivi. Dacă 
un asemenea produs intră accidental în contact cu 
suprafeţele aparatului, curăţaţi-l imediat cu o lavetă 
din microfibre umedă.

SUPRAFEŢELE INTERIOARE
•	 După fiecare utilizare, lăsaţi cuptorul să se răcească şi 

apoi curăţaţi-l, de preferat cât încă este cald, pentru a 
îndepărta depunerile sau petele cauzate de resturile 
de alimente. Pentru a îndepărta condensul care s-a 
format în urma preparării alimentelor cu un conţinut 
de apă ridicat, lăsaţi cuptorul să se răcească complet 
şi apoi ştergeţi-l folosind o lavetă sau un burete.

•	 Utilizaţi un detergent lichid adecvat pentru a curăţa 
geamul uşii.

•	 Uşa cuptorului poate fi demontată pentru a facilita 
curăţarea.

ACCESORII
După utilizare, puneţi accesoriile la înmuiat în apă cu 
detergent lichid de spălare, manipulându-le cu mănuşi 
pentru cuptor dacă sunt încă fierbinţi. Resturile de 
mâncare pot fi îndepărtate cu o perie de curăţare sau cu 
un burete.

CURĂŢAREA PANOURILOR CATALITICE (NUMAI LA ANUMITE MODELE)
Acest cuptor poate fi dotat cu garnituri catalitice 
speciale care facilitează curăţarea compartimentului 
pentru preparare, datorită stratului special cu 
autocurăţare, deosebit de poros şi care absoarbe 
grăsimea şi murdăria. Aceste panouri sunt montate pe 
ghidajele grătarului: La repoziţionarea şi remontarea 
ghidajelor pentru grătar, asiguraţi-vă că clemele 
din partea superioară sunt introduse în orificiile 
corespunzătoare din panouri.

Pentru utilizarea optimă a proprietăţilor de autocurăţare 
ale panourilor catalitice, vă recomandăm să încălziţi 
cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o oră, folosind 
funcţia „Coacere convecţie”. Cuptorul trebuie să fie 
gol în acest interval de timp. Apoi, lăsaţi cuptorul să 
se răcească înainte de îndepărtarea oricăror resturi de 
alimente cu ajutorul unui burete non-abraziv.
Vă rugăm să reţineţi: Folosind agenţi de curăţare corozivi sau 
abrazivi, perii aspre, bureţi de sârmă sau sprayuri pentru 
cuptor, puteţi deteriora suprafaţa catalitică şi puteţi 
compromite proprietăţile de autocurăţare.
Vă rugăm să contactaţi serviciul de asistenţă tehnică post-
vânzare dacă este necesară înlocuirea panourilor.

ÎNLOCUIREA BECULUI
1.	 Deconectaţi cuptorul de la reţeaua de alimentare cu 

energie electrică.
2.	 Desfiletaţi capacul becului, înlocuiţi becul şi înfiletaţi 

la loc capacul becului.
3.	 Conectaţi din nou cuptorul la reţeaua de alimentare 

cu energie electrică.

Vă rugăm să reţineţi: Utilizaţi numai becuri cu halogen de 
20‑40 W/230 ~ V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul 
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic 
şi nu este destinat iluminatului unei încăperi dintr-o locuinţă 
(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la 
serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare.
- Dacă folosiţi becuri cu halogen, nu le manevraţi cu mâinile 
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora.  
Nu folosiţi cuptorul până ce capacul becului nu a fost montat 
la loc.
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DEMONTAREA ŞI REMONTAREA UŞII
1.	 Pentru a demonta uşa, deschideţi-o complet şi 

coborâţi dispozitivele de oprire până când se află în 
poziţia de deblocare.

2.	

b

a

Închideţi uşa cât de mult posibil. Apucaţi bine uşa cu 
ambele mâini – nu o ţineţi de mâner. 
Demontaţi pur şi simplu uşa, continuând să o 
închideţi şi trăgând-o în sus în acelaşi timp, până 
când se eliberează din locaş. Lăsaţi uşa deoparte, 
sprijinită pe o suprafaţă moale.

a

b

~15°

3.	 Remontaţi uşa deplasând-o spre cuptor, aliniind 
cuplajele balamalelor cu locaşurile şi fixând partea 
superioară în locaş.

4.	 Coborâţi uşa şi apoi deschideţi-o complet. Coborâţi 
dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: Asiguraţi-vă 
că le-aţi coborât complet. 

b

a

Aplicaţi o presiune uşoară pentru a verifica dacă 
dispozitivele de oprire se află în poziţia corectă. 

5.	

“CLICK”

Încercaţi să închideţi uşa şi asiguraţi-vă că se aliniază 
cu panoul de comandă. În caz contrar, repetaţi 
paşii de mai sus: Uşa s-ar putea deteriora dacă nu 
funcţionează corespunzător.
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REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR
PROBLEMĂ CAUZĂ POSIBILĂ SOLUŢIE

Cuptorul nu funcţionează.
Pană de curent.
Deconectare de la reţeaua 
electrică.

Asiguraţi-vă că nu este întrerupt curentul electric, iar 
cuptorul este conectat la reţeaua electrică.
Opriţi şi reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă 
defecţiunea persistă. 

Pe afişaj apare litera „F” urmată de un 
număr sau o literă. Defecţiune cuptor.

Opriţi şi reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă problema 
persistă.
Încercaţi să rulaţi „SETĂRI FABRICĂ”, opţiune selectabilă din 
secţiunea „SETĂRI”.
Contactaţi cel mai apropiat centru de servicii de asistenţă 
tehnică post-vânzare pentru clienţi şi precizaţi numărul 
care este prezentat după litera „F”.

Cuptorul nu se încălzeşte.

Când modul „DEMO” este în starea 
„On” (Pornire), toate comenzile 
sunt active şi meniurile sunt 
disponibile, însă cuptorul nu se 
încălzeşte.
Mesajul DEMO apare pe afişaj la 
fiecare 60 de secunde.

Accesaţi „DEMO” din “SETĂRI” şi selectaţi „Off” (Oprire).

Lumina se stinge. Modul „ECO” este „On” (activ). Accesaţi „ECO” din “SETĂRI” şi selectaţi „Off” (Oprire).

Uşa nu se va închide corespunzător. Dispozitivele de oprire în siguranţă 
sunt poziţionate greşit.

Asiguraţi-vă că dispozitivele de oprire în siguranţă sunt în 
poziţia corectă urmând instrucţiunile pentru demontarea şi 
remontarea uşii din secţiunea „Curăţarea şi întreţinerea”.

Energia electrică din locuinţă se întrerupe. Nivel de putere incorect. 
Verificaţi dacă reţeaua de domiciliu are o capacitate de 
peste 3 kW. În caz contrar, reduceţi puterea la 13 A. Accesaţi 
„PUTERE” din “SETĂRI” şi selectaţi „Redus”.

FIŞA TEHNICĂ A PRODUSULUI
WWW  Fişa tehnică a produsului, care include datele 

energetice ale acestui aparat, poate fi descărcată de pe 
site-ul web Whirlpool docs‌.‌whirlpool‌.‌eu

OBŢINEREA GHIDULUI DE UTILIZARE ŞI 
ÎNTREŢINERE
> WWW  Descărcaţi Ghidul de utilizare 
şi întreţinere de pe site-ul nostru web 
docs‌.‌whirlpool‌.‌eu (puteţi utiliza acest cod 
QR), specificând codul comercial al produsului.

> Alternativ, puteţi să contactaţi serviciul nostru de 
asistenţă tehnică post-vânzare.

CONTACTAREA SERVICIULUI NOSTRU DE 
ASISTENŢĂ TEHNICĂ POST-VÂNZARE
Detaliile noastre de 
contact se regăsesc în 
manualul de garanţie. 
Când contactaţi serviciul 
nostru de asistenţă 
tehnică post-vânzare, 
vă rugăm să precizaţi 
codurile specificate pe plăcuţa cu date de identificare a 
produsului dumneavoastră.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011302259
Tipărit în Italia
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ĎAKUJEME, ŽE STE SI KÚPILI VÝROBOK 
WHIRLPOOL
Aby sme vám mohli lepšie poskytovať pomoc, 
zaregistrujte, prosím, svoj spotrebič na  
www.whirlpool.eu/register

Prv než spotrebič začnete používať, pozorne si prečítajte 
Bezpečnostné pokyny.

OPIS SPOTREBIČA
1.	 Ovládací panel
2.	 Ventilátor
3.	 Okrúhly ohrevný článok 

(nie je viditeľný)
4.	 Vodiace lišty  

(úroveň je uvedená v prednej časti 
rúry)

5.	 Dvierka
6.	 Horný ohrevný článok/gril
7.	 Osvetlenie
8.	 Výrobný štítok  

(neodstraňujte)
9.	 Spodný ohrevný článok  

(nie je viditeľný)

OPIS OVLÁDACIEHO PANELA

1 2 3 4 5 76 8 9

1. ZAP/VYP
Na zapnutie a vypnutie rúry alebo 
zastavenie aktívnej funkcie.
2. FUNKCIE S PRIAMYM 
PRÍSTUPOM
Na rýchly prístup k funkciám a do 
menu.
3. NAVIGAČNÉ TLAČIDLO MÍNUS
Na rolovanie v menu a znižovanie 
nastavenia alebo hodnôt funkcie.

4. SPÄŤ
Na návrat na predchádzajúce 
zobrazenie.
Počas prípravy jedla umožňuje 
meniť nastavenia.
5. DISPLEJ
6. POTVRDIŤ
Na potvrdenie zvolenej funkcie 
alebo nastavenej hodnoty.

 7. NAVIGAČNÉ TLAČIDLO PLUS
Na rolovanie v menu a zvyšovanie 
nastavenia alebo hodnôt funkcie.
8. MOŽNOSTI/PRIAMY PRÍSTUP K 
FUNKCIÁM 
Na rýchly prístup k funkciám, 
trvaniu, nastaveniam a obľúbeným 
položkám.
9. ŠTART
Na spustenie funkcie s použitím 
špecifických alebo základných 
nastavení.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6
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PRÍSLUŠENSTVO

ROŠT NÁDOBA NA 
ODKVAPKÁVANIE PLECH NA PEČENIE POSUVNÉ BEŽCE *

Používa sa na prípravu jedál 
alebo ako držiak na hrnce, 
formy na koláče a iné nádoby 
vhodné na pečenie v rúre.

Používa sa ako pekáč na 
pečenie mäsa, rýb, zeleniny, 
focaccie a pod. alebo na 
zachytávanie štiav pod 
roštom.

Používa sa na pečenie 
akéhokoľvek chleba 
a cukrárenských výrobkov, ale 
tiež pečeného mäsa, rýb 
pečených v alobale atď.

Na ľahšie vloženie a vyberanie 
príslušenstva. 

*K dispozícii len na niektorých modeloch
Množstvo a typy príslušenstva sa môžu meniť v závislosti od zakúpeného modelu.
Ďalšie príslušenstvo sa dá kúpiť samostatne v servisných strediskách.

VLOŽENIE ROŠTU A INÉHO PRÍSLUŠENSTVA
Vložte rošt vodorovne posúvaním po vodiacich lištách 
tak, aby boli zdvihnuté okraje obrátené nahor.
Ostatné príslušenstvo, ako nádoba na odkvapkávanie 
a plech na pečenie, sa vsúva vodorovne, rovnako ako 
rošt.
VYBERANIE A VSÁDZANIE VODIACICH LÍŠT
•	 Vodiace lišty vyberiete tak, že nadvihnete koľajničky 

a potom opatrne vytiahnete spodnú časť zo sedla: 
Vodiace lišty teraz možno vybrať.

•	 Pri opätovnom nasadzovaní vodiacich líšt ich 
najprv znova nasaďte do horného sedla. Zdvihnuté 
ich zasuňte do priestoru rúry a potom uložte do 
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNÝCH BEŽCOV  
(AK SÚ VO VÝBAVE)
Vyberte vodiace lišty z rúry a z posuvných bežcov 
odstráňte ochranné plasty.
Pripevnite vrchnú svorku bežca na vodiacu lištu 
a nasuňte, pokiaľ to ide. Druhú svorku spustite na 
miesto. Vodiacu lištu zaistíte tak, že potlačíte spodnú 
časť svorky pevne o vodiacu lištu. Presvedčte sa, či sa 
bežce môžu voľne pohybovať. Zopakujte tieto kroky na 
druhej vodiacej lište na tej istej úrovni.

Upozornenie: Posuvné bežce možno nasadiť na hociktorej 
úrovni.
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FUNKCIE
6th SENSE
Tieto funkcie umožňujú úplne automatickú 

prípravu všetky typov jedla (lasagne, mäso, ryby, 
zelenina, koláče a zákusky, slané koláče, chlieb, pizza).
Aby ste z tejto funkcie získali to najlepšie, dodržiavajte 
pokyny v príslušnej tabuľke.

FUNKCIE COOK 4
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých 

príprava vyžaduje rovnakú teplotu, na štyroch 
úrovniach zároveň. Túto funkciu možno použiť na 
prípravu sušienok, koláčov, okrúhlej pizze (aj mrazenej) 
a na prípravu kompletného jedla. Najlepšie výsledky 
získate, keď sa budete držať tabuľky.

VHÁŇANÝ VZDUCH
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých 

príprava vyžaduje rovnakú teplotu, na niekoľkých 
úrovniach (maximálne troch) zároveň. Túto funkciu 
možno použiť pri pečení rôznych jedál tak, aby sa aróma 
jedného jedla neprenášala na druhé.

TRADIČNÉ FUNKCIE

•	 KONVEKČNÉ PEČENIE
Na prípravu mäsa, pečenie koláčov s plnkou iba na 
jednej úrovni.

•	 TURBO GRILL
Na pečenie veľkých kusov mäsa (stehná, rozbif, 
kurča). Odporúčame používať nádobu na 
zachytávanie šťavy z pečenia. Umiestnite nádobu na 
hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do nej 500 ml 
pitnej vody. 

•	 MRAZENÉ JEDLÁ
Funkcia automaticky volí najvhodnejšiu teplotu 
a režim pečenia pre 5 rôznych kategórií mrazených 
hotových jedál. Rúru netreba predhrievať.

•	 ŠPECIÁLNE FUNKCIE
	» MAXI PEČENIE

Na pečenie veľkých kusov mäsa (kusy väčšie 
ako 2,5 kg). Počas pečenia sa odporúča mäso 
obracať, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie 
na oboch stranách. Ideálne je z času načas mäso 
oblievať šťavou, aby nevyschlo.

	» ROZMRAZOVANIE
Na urýchlenie rozmrazenia potravín. Odporúča 
sa vložiť jedlo do strednej polohy v rúre. 
Odporúčame nechať potraviny vo svojom obale, 
aby sa zamedzilo vysušovaniu povrchu.

	» UDRŽIAV. V TEPLE
Na udržiavanie chrumkavosti a teploty práve 
upečených jedál.

	» ECO HORÚCI VZDUCH
Na pečenie plnených kusov mäsa a rezňov 
mäsa na jedinej úrovni. Miernou prerušovanou 
cirkuláciou vzduchu sa zabraňuje nadmernému 

vysušovaniu jedla. Keď sa používa táto ECO 
funkcia, počas pečenia je svetlo vypnuté. Pri 
používaní cyklu ECO a na optimalizáciu spotreby 
energie by sa dvierka rúry nemali otvárať, až kým 
jedlo nie je celkom hotové.

TRADIČNÉ
Na prípravu ľubovoľného jedla iba na úrovni 

jedného roštu.
GRILOVANIE
Na grilovanie rezňov, kebabov a klobás, 

gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri 
grilovaní mäsa odporúčame používať nádobu na 
zachytávanie šťavy z pečenia. Umiestnite nádobu na 
hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do nej 500 ml pitnej 
vody.

RÝCHLY PREDOHREV
Na rýchle predhriatie rúry.
ČASOVAČE
Na funkciu úpravy časových hodnôt.
ČASOVAČ
Na sledovanie času bez aktivácie funkcie.
KYSNUTIE
Na optimálne kysnutie sladkého alebo slaného 

cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte 
funkciu, ak je rúra ešte horúca po cykle prípravy jedla.

OBĽÚBENÉ
Na vybratie zoznamu 10 obľúbených funkcií.
NASTAVENIA
Na úpravu nastavení rúry.

Keď je aktívny ECO režim, jas na displeji sa zníži a svetlo sa po 
1 minúte vypne, aby sa ušetrila energia. Displej sa automaticky 
znovu aktivuje po stlačení ľubovoľného tlačidla.
Keď je zapnutý DEMO režim, všetky príkazy sú aktívne a menu 
prístupné, ale rúra sa nezohrieva. Ak chcete tento režim 
dezaktivovať, v menu NASTAVENIA zvoľte DEMO a potom 
„Vyp”.
Po zvolení PÔVODNÉ NASTAV. sa spotrebič vypne a potom sa 
vráti k prvému zapnutiu. Všetky nastavenia budú vymazané.
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PRVÉ POUŽITIE
1. ZVOĽTE JAZYK
Pri prvom zapnutí spotrebiča musíte nastaviť jazyk 
a čas: Na displeji sa zobrazí „English“.

1. English
Stlačením alebo môžete hľadať v zozname 
dostupných jazykov a vybrať požadovaný. 
Výber potvrďte stlačením . 
Upozornenie: Jazyk možno potom zmeniť vybratím položky 
JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlačením .
2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE
Rúra je naprogramovaná na spotrebu elektrickej 
energie na úrovni kompatibilnej so sieťou v domácnosti 
s menovitým výkonom vyšším ako 3 kW (16 A). Ak vaša 
domácnosť používa nižší výkon, musíte túto hodnotu 
znížiť (13 A).

VÝKON
Stlačením alebo zvoľte 16 „Vysoký“ alebo 13 
„Nízky“ a potvrďte stlačením .

3. NASTAVTE ČAS
Potom, ako si vyberiete výkon, je potrebné nastaviť 
aktuálny čas. Na displeji blikajú dve hodinové číslice.

HODINY
Aktuálnu hodinu nastavíte stlačením alebo 
a potom stlačte : Na displeji blikajú dve minútové 
číslice. 
Minúty nastavíte stlačením alebo a potvrdíte 
stlačením .
Upozornenie: Po dlhých výpadkoch prúdu možno bude 
potrebné nastaviť čas znova. Vyberte HODINY v menu 
NASTAVENIA dostupnom po stlačení .
4. ZOHREJTE RÚRU
Z novej rúry môžu vychádzať pachy, ktoré zostali od 
výroby. Je to úplne normálne. 
Preto prv, než v nej začnete pripravovať jedlo, odporúča 
sa zohriať ju naprázdno, aby sa prípadné pachy 
odstránili. Odstráňte z rúry všetky ochranné kartóny 
a priesvitnú fóliu a vyberte zvnútra všetko príslušenstvo. 
Zohrejte rúru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepšie 
s použitím funkcie s cirkuláciou vzduchu (napr. 
„Vháňaný vzduch“ alebo „Konvekčné pečenie“).
Upozornenie: Po prvom použití spotrebiča sa odporúča 
miestnosť vyvetrať.

KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE
1. VYBERTE FUNKCIU
Stlačte , čím rúru zapnete: na displeji sa zobrazí 
posledná prebiehajúca hlavná funkcia alebo hlavné 
menu. 
Funkcie možno zvoliť stlačením ikony pre jednu 
z hlavných funkcií alebo posúvaním sa v menu. Ak 
chcete zvoliť položku menu (na displeji sa zobrazí prvá 
dostupná položka), vyberte požadovanú stláčaním 
alebo a potom potvrďte stlačením .

6. Uchovať teplé
2. NASTAVENIE FUNKCIE
Po zvolení požadovanej funkcie môžete zmeniť jej 
nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, 
ktoré sa dajú zmeniť. Ak stlačíte , môžete znova 
zmeniť predchádzajúce nastavenie.
TEPLOTA/ÚROVEŇ GRILU

TEPLOTA
Keď na displeji bliká hodnota, pomocou alebo 

ju zmeňte, potom potvrďte stlačením a pokračujte 
zmenou nasledujúcich nastavení (ak je to možné).
Rovnakým spôsobom je možné nastaviť úroveň grilu: 
Pre grilovanie existujú tri definované úrovne výkonu: 3 
(vysoký), 2 (stredný), 1 (nízky).
Upozornenie: Po aktivovaní funkcie možno teplotu/úroveň 
grilu zmeniť pomocou alebo .
TRVANIE

TRVANIE
Keď na displeji bliká ikonka , pomocou 
alebo nastavte čas, kedy potrebujete mať jedlo 
hotové, a potvrďte stlačením . Dobu prípravy jedla 
nastavovať nemusíte, ak chcete riadiť pečenie manuálne 
(bez nastavenia času). Na potvrdenie stlačte alebo 

a spustite funkciu. Po zvolení tohto programu 
nemôžete naprogramovať odložený štart.
Upozornenie: Nastavený čas prípravy jedla môžete v priebehu 
pečenia upravovať stlačením : zmeňte ju stlačením 
alebo a potom potvrďte stlačením .
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ČAS UKONČENIA (ODLOŽENIE ŠTARTU)
Pri mnohých funkciách, keď už ste nastavili 
dobu prípravy jedla, môžete odložiť začiatok 
naprogramovaním času ukončenia. Na displeji sa 
zobrazí čas ukončenia a ikonka bliká.

ČAS UKONČENIA
Želaný čas ukončenia prípravy jedla nastavíte stlačením 

alebo , potvrďte ho stlačením a aktivujte 
funkciu. Vložte jedlo do rúry a zatvorte dvierka. Funkcia 
sa spustí automaticky po uplynutí času vypočítaného 
tak, aby sa príprava jedla ukončila v čase, ktorý ste 
nastavili.
Upozornenie: Naprogramovanie odloženého začiatku prípravy 
jedla deaktivuje fázu predhriatia. Rúra dosiahne želanú teplotu 
postupne, čo znamená, že časy pečenia budú o trochu dlhšie 
ako tie, čo sú uvedené v tabuľke prípravy jedál.  
. Počas času čakania môžete stlačiť alebo na zmenu 
naprogramovaného času ukončenia alebo stlačiť na 
zmenu ďalších nastavení. Stlačením sa zobrazia informácie 
a je možné prepínať medzi časom ukončenia a trvaním.
. 6th SENSE
Tieto funkcie automaticky vyberú najlepší režim pre 
prípravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pečenia 
pre všetky dostupné jedlá. 
Ak je to potrebné, jednoducho označte vlastnosti jedla, 
aby ste dosiahli optimálny výsledok.
HMOTNOSŤ / VÝŠKA (OKRÚHLA – PLECH – 
VRSTVY)

KILOGRAMY
Na správne nastavenie funkcie postupujte podľa údajov 
na displeji, po výzve stlačte alebo na nastavenie 
požadovanej hodnoty a potom potvrďte stlačením .
STUPEŇ PREPEČENIA/ZAPEKANIE
Pri niektorých funkciách 6th Sense je možné upraviť 
úroveň prepečenia.

STUPEŇ VARENIA
Po výzve stlačte alebo na voľbu želanej úrovne od 
polosurové (-1) po dobre prepečené (+1). Na potvrdenie 
stlačte alebo a spustite funkciu.
V prípadoch, keď je to možné, pri niektorých funkciách 
6th Sense sa dá nastaviť úroveň zhnednutia medzi 
nízkou (-1) a vysokou (+1).
3. SPUSTENIE FUNKCIE
Ak sú štandardné hodnoty podľa vašich požiadaviek 
alebo ste použili požadované nastavenia, funkciu vždy 
aktivujete stlačením .
Počas fázy odkladu po stlačení rúra preskočí túto 
fázu a ihneď spustí funkciu.

Upozornenie: Keď už bola funkcia zvolená, na displeji sa 
zobrazí odporúčaná najvhodnejšia úroveň pre každú funkciu. 
Stlačením môžete kedykoľvek zastaviť funkciu, ktorá bola 
aktivovaná.
Ak je rúra horúca a funkcia vyžaduje špecifickú 
maximálnu teplotu, na displeji sa zobrazí správa. 
Stlačením sa vrátite na predchádzajúcu obrazovku 
a môžete zvoliť inú funkciu alebo počkajte do úplného 
vychladnutia.
4. PREDHRIATIE
Niektoré funkcie majú fázu predhriatia rúry: Keď sa 
funkcia spustí, na displeji sa ukáže, že je aktivovaná fáza 
predhriatia.

PREDOHREV
Po skončení tejto fázy sa ozve zvukový signál a na 
displeji sa ukáže, že rúra dosiahla nastavenú teplotu 
a treba PRIDAŤ JEDLO. 
V tejto chvíli otvorte dvierka, vložte jedlo do rúry, 
zatvorte dvierka a začnite pečenie.
Upozornenie: Ak vložíte jedlo do rúry pred skončením 
predohrevu, môže to mať nepriaznivý účinok na konečný 
výsledok. Otvorenie dvierok počas fázy predhrievania ju 
pozastaví.
Do času prípravy jedla nie je započítaná fáza 
predhriatia. Teplotu, ktorú chcete dosiahnuť, môžete 
vždy meniť pomocou alebo .
5. ZASTAVIŤ VARENIE / OBRÁTIŤ ALEBO 
SKONTROLOVAŤ JEDLO
Po otvorení dvierok sa príprava jedla dočasne zastaví 
vypnutím ohrievacích článkov. 
Príprava jedla bude pokračovať, keď zatvoríte dvierka.
Pri niektorých funkciách 6th Sense bude potrebné jedlo 
počas prípravy obrátiť.

OBRÁŤTE JEDLO
Zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazí správa, čo 
treba urobiť. Otvorte dvierka, vykonajte požadovaný 
úkon, zatvorte dvierka a príprava jedla bude 
pokračovať.
Rovnako vtedy, keď do ukončenia prípravy zostáva 10% 
času, vás rúra vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

SKONTROLUJTE JED
Zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazí správa, 
čo treba urobiť. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka 
a príprava bude pokračovať.
Upozornenie: Stlačením tieto činnosti preskočíte. Inak, ak 
nič neurobíte, po určitom čase bude rúra pokračovať 
v príprave jedla.
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6. UKONČENIE PEČENIA
Ozve sa zvukový signál a na displeji sa zobrazí, že 
príprava jedla je skončená.

KONIEC
Po stlačení bude rúra pokračovať v príprave jedla 
v manuálnom režime (bez zadania času) alebo stlačte 

a čas prípravy sa predĺži nastavením nového 
trvania. V oboch prípadoch sa parametre prípravy jedla 
zachovajú.
ZAPEKANIE
Niektoré funkcie rúry umožňujú zhnednutie povrchu 
jedla aktivovaním grilu po skončení pečenia.

v NA ZHNEDNUTIE
Keď sa na displeji zobrazí príslušná správa, ak to 
požadujete, stlačte a začne sa päťminútový cyklus 
zapekania do hneda. Funkciu môžete kedykoľvek 
zastaviť stlačením , čím sa rúra vypne.
. OBĽÚBENÉ
Po skončení prípravy jedla vás displej vyzve, aby ste 
funkciu uložili pod číslom medzi 1 až 10 na vašom 
zozname obľúbených.

PRIDAŤ K OBĽÚB?
Ak si chcete funkciu uložiť ako obľúbenú a uložiť 
aktuálne nastavenia pre použitie v budúcnosti, po 
skončení pečenia stlačte , inak požiadavku ignorujte 
a stlačte .
Hneď po stlačení , stlačením alebo zvoľte 
číselnú pozíciu a potvrďte stlačením .
Upozornenie: Ak je pamäť plná, alebo je číslo už obsadené, 
rúra vás požiada o potvrdenie prepísania predchádzajúcej 
funkcie.
Ak chcete vyvolať uložené funkcie neskôr, stlačte : 
Na displeji sa zobrazí zoznam obľúbených funkcií.

1. TRADIČNÉ
Pomocou alebo zvoľte funkciu, potvrďte stlačením 

a potom aktivujte stlačením .
. ČASOVAČ
Keď je rúra vypnutá, displej možno použiť ako nezávislý 
časomer. Ak chcete funkciu aktivovať, presvedčte sa, či 
je rúra vypnutá, a potom stlačte alebo : Na displeji 
bude blikať ikonka .

ČASOVAČ
Pomocou alebo nastavte požadovanú dĺžku času 
a časomer potom aktivujte stlačením .
Keď časomer dokončí odpočítavanie zvoleného času, 
ozve sa zvukový signál a zobrazí sa displej.
Upozornenie: Časovač neaktivuje žiadne cykly prípravy jedla. 
Stáčaním alebo meníte čas nastavený na časovači.
Po aktivovaní časomeru môžete zvoliť a aktivovať aj 
funkciu.
Stlačením rúru zapnete a potom zvoľte požadovanú 
funkciu. 
Po spustení funkcie bude časomer ďalej odpočítavať 
nezávisle, bez toho, aby zasahoval do samotnej funkcie.
Upozornenie: Počas tejto fázy nie je možné vidieť časovač 
(zobrazí sa iba ikonka ), ktorý pokračuje v odpočítavaní 
v pozadí. Na zobrazenie obrazovky časovača stlačte na 
zastavenie funkcie, ktorá je momentálne aktívna.
. ZÁMOK OVLÁDANIA
Tlačidlá zamknete stlačením a podržaním aspoň na 
päť sekúnd. Zopakovaním tohto postupu klávesy opäť 
odomknete.

ZÁMOK OVLÁDANIA
Upozornenie: Táto funkcia sa dá aktivovať aj počas prípravy 
jedla. Z bezpečnostných dôvodov rúru možno kedykoľvek 
vypnúť stlačením .



SK

7

PRÍSLUŠENSTVO
Rošt Pekáč alebo forma na 

tortu na rošte

Nádoba na odkvapkávanie/ 
plech na pečenie alebo 

pekáč na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie  
s 500 ml vody

TABUĽKA PRÍPRAVY JEDLA
KATEGÓRIE POTRAVÍN NAVRHOVANÉ 

MNOŽSTVO

OBRÁŤTE ALEBO 
POMIEŠAJTE 

(Z ČASU PRÍPRAVY)
ÚROVEŇ A PRÍSLUŠENSTVO

LASAGNE – 0,5 – 3 kg – 2

MÄSO

Hovädzie pečené
Pečenie 0,6 – 2 kg – 3

Hamburgery 1,5 – 3 cm 3/5 5 4

Bravč. prepečené
Pečenie 0,6 – 2,5 kg – 3

Klobásy a párky 1,5 – 4 cm 2/3 5 4

Prepečené kurča
Vcelku 0,6 – 3 kg – 2

Plátky a prsia 1 – 5 cm 2/3 5 4

Kebab   1 rošt 1/2 5 4

RYBY
Filé 0,5 – 3 cm – 3 2

Filé mrazené 0,5 – 3 cm – 3 2

ZELENINA

Pečená zelenina

Zemiaky 0,5 – 1,5 kg – 3
 

Plnená zelenina 0,1 – 0,5 kg – 3

Pečená zelenina 0,5 – 1,5 kg – 3
 

Gratinovaná zelenina

Zemiaky 1 plech – 3

Paradajky 1 plech – 3
 

Papriky 1 plech – 3

Brokolica 1 plech – 3

Karfiol 1 plech – 3

Iné 1 plech – 3

KOLÁČE A 
ZÁKUSKY

Kysnuté koláče vo 
forme Piškótový koláč 0,5 – 1,2 kg – 2

Zákusky a plnené 
koláče

Sušienky 0,2 – 0,6 kg – 3

Odpaľované cesto 1 plech – 3

Koláčiky 0,4 – 1,6 kg – 3

Závin 0,4 – 1,6 kg – 3

Plnený ovocný koláč 0,5 – 2 kg – 2

SLANÉ KOLÁČE – 0,8 – 1,2 kg – 2

CHLIEB

Rožky 60 – 150 g každý – 3

Sendvič vo forme 400 – 600 g každý – 2

Veľký chlieb 0,7 – 2,0 kg – 2

Bagety 200 – 300 g každá – 3

PIZZA

Tenká okrúhla – plech – 2

Hrubá okrúhla – plech – 2

Mrazené 1 – 4 vrstvy –

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1
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FUNKCIE
Tradičné Vháňaný 

vzduch
Konvekčné 

pečenie Grill TurboGrill Maxi pečenie Cook 4 Eco vháňaný 
vzduch

TABUĽKA PRÍPRAVY JEDLA
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) ROŠT A PRÍSLUŠENSTVO

Kysnuté koláče/Piškótové koláče

Áno 170 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 4
 

1

Plnené koláče  
(tvarohový koláč, štrúdľa, jablkový 
koláč)

Áno 160 – 200 30 – 85 3

Áno 160 – 200 35 – 90 4  
1

Sušienky/linecké cesto

Áno 150 20 – 40 3

Áno 140 30 – 50 4
 

Áno 140 30 – 50 4
 

1

Áno 135 40 – 60 5
 

3 1

Malé torty /Muffin

Áno 170 20 – 40 3

Áno 150 30 – 50 4
 

Áno 150 30 – 50 4
 

1

Áno 150 40 – 60 5
 

3 1

Odpaľované cesto

Áno 180 – 200 30 – 40 3

Áno 180 – 190 35 – 45 4
 

1

Áno 180 – 190 35 – 45 * 5
 

3 1

Snehové pusinky

Áno 90 110 – 150 3

Áno 90 130 – 150 4
 

1

Áno 90 140 – 160 * 5 3 1

Pizza/chlieb/focaccia
Áno 190 – 250 15 – 50 2

Áno 190 – 230 20 – 50 4 1

Pizza (tenká, hrubá, focaccia) Áno 220 – 240 25 – 50 * 5 3 1

Mrazená pizza

Áno 250 10 – 15 3

Áno 250 10 – 20 4 1

Áno 220 – 240 15 – 30 5 3 1

Pikantné koláče  
(zeleninové, slané)

Áno 180 – 190 45 – 55 3 

Áno 180 – 190 45 – 60 4 1

Áno 180 – 190 45 – 70 * 5 3 1

Slané a sladké odpaľované cesto

Áno 190 – 200 20 – 30 3

Áno 180 – 190 20 – 40 4 1

Áno 180 – 190 20 – 40 * 5 3 1
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) ROŠT A PRÍSLUŠENSTVO

Lasagne/nákypy/zapekané cestoviny/
cannelloni Áno 190 – 200 45 – 65 3

Jahňacie/Teľacie/Hovädzie/Bravčové 1 
kg Áno 190 – 200 80 – 110 3

Bravčové pečené s kožou 2 kg – 170 110 – 150 2

Kurča/Králik/Kačica 1 kg Áno 200 – 230 50 – 100 3

Moriak/Hus 3 kg Áno 190 – 200 80 – 130 2

Pečené ryby/Ryby pečené v alobale  
(filety, celé) Áno 180 – 200 40 – 60 3

Plnená zelenina  
(paradajky, cukety, baklažány) Áno 180 – 200 50 – 60 2

Hrianka – 3 (vysoká) 3 – 6 5

Rybie filé/ filety – 2 (stredná) 20 – 30 ** 4 3

Klobásky/kebaby/rebierka/hamburgery – 2 – 3 (stredná – 
vysoká) 15 – 30 ** 5 4

Pečené kurča 1– 1,3 kg – 2 (stredná) 55 – 70 *** 2 1

Jahňacie stehno/Koleno – 2 (stredná) 60 – 90 *** 3

Pečené zemiaky – 2 (stredná) 35 – 55 *** 3

Gratinovaná zelenina – 3 (vysoká) 10 – 25 3

Sušienky
Sušienky

Áno 135 50 – 70 5 4 3 1

Linecké koláče Linecké 
koláče

Áno 170 50 – 70 5 4 3 1

Okrúhla pizza
Pizza

Áno 210 40 – 60 5 4 2 1

Úplné jedlo: Ovocná torta (úroveň 5)/
lasagne (úroveň 3)/mäso (úroveň 1) Áno 190 40 – 120 * 5 3 1

Úplné jedlo: Ovocný koláč (úroveň 5)/
pečená zelenina (úroveň 4)/lasagne 
(úroveň 2)/kúsky mäsa (úroveň 1) Menu

Áno 190 40 – 120 * 5 4 2 1

Lasagne s mäsom Áno 200 50 – 100 * 4 1

Mäso a zemiaky Áno 200 45 – 100 * 4 1

Ryba so zeleninou Áno 180 30 – 50 * 4 1

Plnené kusy mäsa – 200 80 – 120 * 3

Kusy mäsa  
(králik, kurča, jahňa) – 200 50 – 100 * 3

* Odhadovaný čas trvania: Jedlá môžete z rúry vybrať v inom čase, v závislosti od osobných preferencií. 
** V polovici pečenia jedlo obráťte. 
*** Po uplynutí dvoch tretín času pečenia jedlo podľa potreby obrátiť.
AKO ČÍTAŤ TABUĽKU PRÍPRAVY JEDÁL
V tabuľke sú uvedené najvhodnejšie funkcie, príslušenstvo a úroveň na 
prípravu rôznych typov jedál.
Čas prípravy jedla sa začína jeho vložením do rúry, bez zarátania času 
predohrevu (keď sa vyžaduje).
Teploty a časy prípravy jedál sú iba približné a závisia od množstva jedla 

a typu použitého príslušenstva.
Na začiatku použite najnižšie odporúčané hodnoty a ak jedlo nie je 
hotové, hodnoty zvýšte.
Používajte dodané príslušenstvo a uprednostňujte tmavé kovové pekáče 
a plechy. Okrem toho môžete použiť nádoby a príslušenstvo z varného skla 
alebo kameniny, nezabudnite však, že pečenie sa trochu predĺži.

PRÍSLUŠENSTVO
Rošt Pekáč alebo forma na 

tortu na rošte

Nádoba na odkvapkávanie/ 
plech na pečenie alebo 

pekáč na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie  
s 500 ml vody
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ČISTENIE A ÚDRŽBA
Pred údržbou alebo čistením sa 
presvedčte, či rúra vychladla.
Nepoužívajte parné čistiace 
zariadenia.

Nepoužívajte drôtenku, drsné 
čistiace potreby alebo abrazívne/
korozívne čistiace prostriedky, 
pretože by mohli poškodiť povrch 

spotrebiča.
Používajte ochranné rukavice.
Pred vykonávaním údržby musíte 
rúru odpojiť od elektrickej siete.

VONKAJŠIE POVRCHY
•	 Povrchy čistite vlhkou utierkou z mikrovlákna. 

Ak je povrch veľmi špinavý, pridajte do vody niekoľko 
kvapiek pH neutrálneho čistiaceho prípravku. 
Poutierajte suchou utierkou.

•	 Nepoužívajte korozívne alebo abrazívne čistiace 
prostriedky. Ak sa niektorý z týchto produktov 
dostane neúmyselne do kontaktu s povrchmi 
spotrebiča, okamžite ho poutierajte vlhkou utierkou 
z mikrovlákna.

VNÚTORNÉ POVRCHY
•	 Po každom použití nechajte rúru vychladnúť 

a potom ju očistite, najlepšie, ak je ešte teplá, aby 
ste odstránili usadeniny alebo škvrny od zvyškov 
jedla. Na vysušenie prípadnej kondenzácie, ktorá 
sa vytvorila po príprave jedla s vysokým obsahom 
vody, nechajte rúru úplne vychladnúť a potom utrite 
handričkou alebo špongiou.

•	 Sklo dvierok očistite vhodnými tekutými čistiacimi 
prostriedkami.

•	 Vybratie dvierok uľahčuje čistenie.
PRÍSLUŠENSTVO
Ihneď po použití príslušenstvo namočte do vody, 
do ktorej ste pridali umývací prostriedok, a ak je 
príslušenstvo horúce, pri manipulácii používajte 
rukavice. Zvyšky jedál sa ľahko dajú odstrániť kefkou 
alebo špongiou.

ČISTENIE KATALYTICKÝCH PANELOV (IBA PRI NIEKTORÝCH MODELOCH)
Táto rúra by mohla byť vybavená špeciálnou 
katalytickou vložkou uľahčujúcou čistenie vnútra rúry 
vďaka špeciálnej samočistiacej vrstve, ktorá je veľmi 
pórovitá a absorbuje mastnotu a nečistoty. Tieto 
panely sú vsadené do vodiacich líšt: Pri premiestňovaní 
a opätovnom zasúvaní vodiacich líšt dbajte, aby háčiky 
navrchu zapadli do príslušných otvorov v paneloch.

Pre najlepšie využitie samočistiacich vlastností 
katalytických panelov odporúčame zohrievať rúru na 
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou „Konvekčné 
pečenie“. Rúra musí byť pritom prázdna. Potom nechajte 
rúru vychladnúť a odstráňte zvyšky jedla pomocou 
neabrazívnej špongie.
Upozornenie: používaním korozívnych alebo abrazívnych 
čistiacich prostriedkov, drsných kief, drôteniek na riad alebo 
sprejov na čistenie rúry by sa mohli poškodiť katalytické 
panely a ich samočistiace vlastnosti.
V prípade, že potrebujete panely vymeniť, obráťte sa na náš 
popredajný servis.

VÝMENA ŽIAROVKY
1.	 Odpojte rúru od elektrického napájania.
2.	 Odskrutkujte kryt svetla, vymeňte žiarovku 

a naskrutkujte kryt naspäť.
3.	 Rúru opäť zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Používajte iba halogénové žiarovky 20 – 40 
W/230 V typu G9, T300 °C. Žiarovka používaná vo vnútri 
spotrebiča je špeciálne určená pre domáce spotrebiče a nie je 
vhodná na bežné osvetľovanie miestností v domácnosti 
(Nariadenie ES 244/2009). Žiarovky dostanete v našom 
autorizovanom servise.
- Ak používate halogénové žiarovky, nechytajte ich holými 
rukami, pretože odtlačky prstov by ich mohli poškodiť. Rúru 
nepoužívajte, kým nenamontujete kryt žiarovky.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK
1.	 Ak chcete dvierka vybrať, celkom ich otvorte 

a stiahnite úchytky, až sú v polohe odomknutia.

2.	

b

a

Zatvorte dvierka, pokiaľ to ide. Pevne dvierka chyťte 
oboma rukami – nedržte ich za rukoväť. 
Dvierka jednoducho vyberiete tak, že ich budete 
ďalej zatvárať a pritom ťahať nahor, až kým sa 
neuvoľnia. Dvierka odložte nabok na mäkký povrch.

a

b

~15°

3.	 Dvierka opäť nasadíte tak, že ich priložíte k rúre, 
zarovnáte háčiky pántov s dosadacími plochami 
a upevníte vrchnú časť na sedlo.

4.	 Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Úchytky 
sklopte do pôvodnej polohy: Dbajte, aby ste ich 
sklopili úplne. 

b

a

Opatrne potlačte, aby ste skontrolovali, či sú úchytky 
v správnej polohe. 

5.	

“CLICK”

Skúste dvierka zatvoriť a skontrolujte, či sú 
zarovno s ovládacím panelom. Ak nie, zopakujte 
predchádzajúce kroky: Pri nesprávnom fungovaní by 
sa dvierka mohli poškodiť.
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RIEŠENIE PROBLÉMOV
PROBLÉM MOŽNÁ PRÍČINA RIEŠENIE

Rúra nefunguje.
Výpadok prúdu.
Odpojenie od elektrickej siete.

Skontrolujte, či je elektrická sieť pod napätím a či je rúra 
pripojená k elektrickej sieti.
Rúru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, či sa problém 
odstránil. 

Na displeji svieti písmeno „F“ a za ním 
číslo alebo písmeno. Porucha rúry.

Rúru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, či sa problém 
odstránil.
Skúste obnoviť PÔVODNÉ NASTAV., ktoré nájdete v ponuke 
NASTAVENIA.
Obráťte sa na najbližší popredajný servis a uveďte číslo, 
ktoré nasleduje po písmene „F“.

Rúra sa nezohrieva.

Keď je zapnutý DEMO režim, 
všetky príkazy sú aktívne a menu 
prístupné, ale rúra sa nezohrieva.
Každých 60 sekúnd sa na displeji 
zjaví DEMO.

DEMO nájdete v NASTAVENIACH a zvoľte „Vyp.“.

Svetlo zhasne. Je aktivovaný ECO režim. ECO otvorte v NASTAVENIACH a zvoľte „Vyp.“

Dvierka sa poriadne nezatvárajú. Bezpečnostné úchytky sú 
v nesprávnej polohe.

Presvedčte sa, či sú bezpečnostné úchytky v správnej 
polohe, podľa pokynov na vyberanie a vkladanie dvierok 
v časti Čistenie a údržba.

V domácnosti sa vypne prúd. Nastavenie výkonu je nesprávne. 
Preverte, či vaša domáca sieť má výkon viac ako 3 kW. 
Ak nie, znížte výkon rúry na 13 ampérov. VÝKON nájdete 
v NASTAVENIACH a zvoľte „NÍZKY“.

400011486567

Zásady, štandardnú dokumentáciu a ďalšie informácie o výrobku nájdete:
•	 Na našej webovej stránke docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
•	 Pomocou QR kódu
•	 Prípadne sa obráťte na náš popredajný servis (Telefónne číslo nájdete v záručnej knižke). 

Pri kontaktovaní nášho popredajného servisu uveďte, prosím, kódy z výrobného štítku vášho 
spotrebiča.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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ЩОДЕННИЙ ДОВІДНИК  
ПОСІБНИК

ДЯКУЄМО ЗА ПРИДБАННЯ ПРОДУКЦІЇ 
WHIRLPOOL
Для отримання докладної інструкції 
з експлуатації та технічної підтримки, 
будь ласка, зареєструйте свій виріб на 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

WWW

Щоб завантажити інструкції з техніки 
безпеки та «Довідник із використання 
та догляду», відвідайте наш веб-сайт 
docs‌.‌whirlpool‌.‌eu і дотримуйтеся інструкцій 
на задній обкладинці буклету.

Перед використанням приладу уважно прочитайте посібник  
«Техніка безпеки та охорона здоров'я».

ОПИС ВИРОБУ
1.	 Панель керування
2.	 Вентилятор
3.	 Круговий нагрівальний елемент  

(не видно)
4.	 Напрямні для решітки  

(рівень вказано на передній стороні 
духової шафи)

5.	 Дверцята
6.	 Верхній нагрівальний елемент/

гриль
7.	 Лампочка
8.	 Ідентифікаційна табличка  

(не знімати)
9.	 Нижній нагрівальний елемент  

(не видно)

ОПИС ПАНЕЛІ КЕРУВАННЯ

1 2 3 4 5 76 8 9

1. УВІМКНЕННЯ / ВИМКНЕННЯ
Увімкнення та вимкнення духової 
шафи, а також припинення активної 
функції.
2. БЕЗПОСЕРЕДНЬО ДОСТУПНІ 
ФУНКЦІЇ
Для швидкого доступу до функцій і 
меню.
3. КНОПКА НАВІГАЦІЇ «МІНУС»
Для прокручування меню і 
зменшення параметрів або значень 

функції.
4. НАЗАД
Для повернення до попереднього 
екрану.
Дозволяє змінити налаштування під 
час готування.
5. ДИСПЛЕЙ
6. ПІДТВЕРДИТИ
Підтвердження вибраної функції або 
встановленого значення.

7. КНОПКА НАВІГАЦІЇ «ПЛЮС»
Для прокручування меню і 
збільшення параметрів або значень 
функції.
8. ОПЦІЇ / БЕЗПОСЕРЕДНЬО 
ДОСТУПНІ ФУНКЦІЇ 
Для швидкого доступу до функцій, 
тривалості, налаштувань і вибраного.
9. ПУСК
Запуск функції із використанням 
заданих чи основних налаштувань.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6
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ПРИЛАДДЯ

РЕШІТКА ПІДДОН ДЕКО ДЛЯ ВИПІКАННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНІ 
НАПРЯМНІ *

Використовується для 
приготування страв або як 
підставка для каструль, форм 
для випікання тортів та 
іншого жаростійкого 
кухонного посуду

Використовується у якості 
дека для приготування м'яса, 
риби, овочів, фокаччі тощо 
або як підставки під 
решіткою для соку, що  
витікає під час готування.

Використовується для 
приготування хлібобулочних 
і кондитерських борошняних 
виробів, а також печені, 
запеченої в пергаменті риби 
тощо.

Для полегшення 
встановлення або 
витягування приладдя. 

* Доступно лише на деяких моделях
Кількість та тип приладдя може відрізнятися залежно від придбаної моделі.
Інші аксесуари можна придбати окремо в центрі післяпродажного обслуговування.

ВСТАНОВЛЕННЯ РЕШІТКИ ТА ІНШОГО 
ПРИЛАДДЯ
Вставте решітку горизонтально за допомогою 
напрямних для решітки таким чином, щоб бік із 
піднятими краями був повернутий догори.
Інше приладдя, таке як піддон і деко для випікання, 
встановлюється горизонтально, так само як решітка.
ЗНЯТТЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ НАПРЯМНИХ ДЛЯ 
РЕШІТКИ
•	 Щоб зняти напрямні для решітки, підніміть їх, а 

потім обережно витягніть нижню частину з гнізда: 
Тепер напрямні для решітки можна зняти.

•	 Щоб встановити напрямні для решітки на місце, 
спочатку вставте їх у верхнє гніздо. Утримуючи 
напрямні піднятими, вставте їх у відсік для 
приготування, а потім опустіть на місце в нижнє 
гніздо.

ВСТАНОВЛЕННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНИХ НАПРЯМНИХ 
(ЗА НАЯВНОСТІ)
Витягніть напрямні для решітки з духової шафи і 
зніміть захисні пластмасові елементи з телескопічних 
напрямних.
Замкніть верхній затискач телескопічної напрямної 
на напрямній для решітки та просуньте його 
вздовж напрямної до упору. Опустіть на місце 
інший затискач. Щоб зафіксувати напрямну, міцно 
притисніть нижню частину затискача до напрямної 
для полички. Переконайтеся, що полози можуть 
вільно рухатися. Повторіть ці дії з іншою напрямною 
для решітки на тому ж самому рівні.

Зверніть увагу: Телескопічні напрямні можна 
встановлювати на будь-якому рівні.
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ФУНКЦІЇ

6th SENSE
Робить процес приготування їжі будь-

якого типу (лазанья, м'ясо, риба, овочі, пироги та 
інша випічка, солоні пироги, хліб, піца) повністю 
автоматичним.
Щоб якнайкраще застосувати цю функцію, 
дотримуйтесь вказівок, наведених у відповідній 
таблиці готування.

ФУНКЦІЇ COOK 4
Для приготування на чотирьох рівнях 

одночасно різних продуктів, які вимагають 
однакової температури приготування. Цю функцію 
можна використовувати для приготування печива, 
пирогів, круглих піц (в тому числі заморожених) 
і для приготування кількох страв одночасно. Для 
досягнення найкращих результатів дотримуйтеся 
рекомендацій таблиці приготування.

КОНВЕКЦІЯ
Для приготування різних страв, для яких 

потрібна однакова температура приготування, на 
кількох полицях (максимум три) одночасно. Ця 
функція дозволяє одночасно готувати різні страви і 
при цьому уникати змішування ароматів.

ТРАДИЦІЙНІ ФУНКЦІЇ

•	 ВИПІК.З КОНВ.
Для готування м’яса, випічки пирогів із начинкою 
тільки на одній полиці.

•	 ТУРБО ГРИЛЬ
Для смаження великих шматків м’яса 
(ніжок, ростбіфів, курчат). Рекомендуємо 
використовувати піддон для збирання соку, що 
витікає при готуванні: Поставте піддон на будь-
якому рівні під решіткою та налийте в нього 500 
мл питної води. 

•	 ЗАМОР. ВИПІЧКА
Функція автоматично обирає ідеальну 
температуру готування та режим для 5 різних 
типів готових заморожених продуктів. Духову 
шафу не потрібно прогрівати.

•	 СПЕЦІАЛЬНІ ФУНКЦІЇ

»» ВЕЛИКІ ШМАТКИ М’ЯСА
Для готування великих шматків м’яса (понад 
2,5 кг). Під час готування рекомендовано 
перевертати м’ясо для рівномірнішого 
підрум’янювання обох його боків. Краще 
поливати м'ясо час від часу, щоб воно не 
засушувалось.

»» РОЗМОРОЖУВАННЯ
Для прискореного розморожування 
продуктів. Поставте продукти на середню 
полицю. Залиште продукти в упаковці, щоб 
запобігти висиханню ззовні.

»» ЗБЕР. ТЕПЛА
Для підтримання щойно приготованих страв 
гарячими та хрусткими.

»» ЕКО КОНВЕКЦІЯ
Для приготування фаршированих шматків 
м’яса та філе на одній полиці. Періодична 
легка циркуляція повітря захищає їжу від 
надмірного пересихання. Під час роботи 
функції ЕCО світло залишається вимкненим 
протягом усього готування.  
Щоб скористатися циклом ЕCО та оптимізувати 
енергоспоживання, слід відчиняти дверцята 
духової шафи лише після завершення 
приготування страв.

ТРАДИЦ. РЕЖИМ
Для приготування будь-якої страви лише на 

одній полиці.
ГРИЛЬ
Для смаження на грилі стейків, кебабів і 

ковбасок; для приготування овочевих запіканок 
і грінок. Під час смаження м’яса на грилі 
рекомендуємо використовувати піддон для збирання 
соку, що витікає при готуванні: Поставте піддон на 
будь-якому рівні під решіткою та налийте в нього 
500 мл питної води.

ШВИДКЕ ПІДІГРІВ.
Для швидкого попереднього прогрівання 

духової шафи.
ТАЙМЕРИ
Для редагування значень часу роботи функції.
ТАЙМЕР
Для відліку часу без активації функції.
ПІДНІМАННЯ ТІСТА
Для оптимального вистоювання солодкого 

або солоного тіста. Для забезпечення якісного 
піднімання не вмикайте цю функцію, якщо духова 
шафа й досі гаряча після циклу готування.

ВИБРАНЕ
Для отримання доступу до списку 10 вибраних 

функцій.
НАЛАШТУВАННЯ
Для налаштування параметрів духової шафи.

Коли режим ЕCО активний, з метою економії енергії 
яскравість дисплея буде зменшено, і через 1 хвилину 
лампа вимкнеться. Він автоматично активується у разі 
натискання будь-якої кнопки.
Коли режим «ДЕМО» увімкнено, всі команди є активними, а 
меню доступними, але духова шафа не нагрівається. Щоб 
вимкнути цей режим, відкрийте «ДЕМО» в меню 
«НАЛАШТУВАННЯ» і виберіть «Вимк».
У разі вибору «СКИД.ЗАВ.НАЛАШТ.» виріб вимкнеться, а 
потім увімкнеться в режимі першого увімкнення.  
Всі налаштування будуть видалені.
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ПЕРЕД ПОЧАТКОМ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВИБІР МОВИ
При першому увімкненні приладу необхідно 
встановити мову та час: На дисплеї буде відображено 
«English».

1. English
За допомогою кнопки або перегляньте список 
доступних мов і виберіть потрібну. 
Натисніть , щоб підтвердити свій вибір. 
Зверніть увагу: Згодом мову можна змінити, вибравши 
«МОВА» в меню «НАЛАШТУВАННЯ», яке можна відкрити, 
натиснувши .
2. ВСТАНОВЛЕННЯ СПОЖИВАННЯ ПОТУЖНОСТІ
Духову шафу запрограмовано на споживання рівня 
електричної потужності, сумісного з побутовою 
мережею з номіналом понад 3 кВт (16): Якщо у вашій 
оселі використовується нижча потужність, необхідно 
зменшити це значення (13).

ПОТУЖНІСТЬ
Натисніть або , щоб вибрати 16 «Високий» або 13 
«Низький», і натисніть для підтвердження.

3. УСТАНОВІТЬ ЧАС
Після вибору потужності необхідно встановити 
поточний час: На дисплеї блимають дві цифри годин.

ГОДИННИК
Натисніть або , щоб встановити поточне значення 
годин, а потім натисніть : На дисплеї блиматимуть дві 
цифри хвилин. 
Натисніть кнопку або , щоб встановити хвилини і 
натисніть кнопку для підтвердження.
Зверніть увагу: Після тривалого періоду відсутності живлення 
може знадобитися встановити час повторно. Виберіть 
«ГОДИННИК» в меню «НАЛАШТУВАННЯ», яке можна відкрити, 
натиснувши .
4. ПРОГРІЙТЕ ДУХОВУ ШАФУ
Нова духова шафа може виділяти запахи, що 
залишилися після її виготовлення: Це цілком 
нормально. 
Тому, перш ніж готувати їжу, рекомендуємо прогріти 
порожню духову шафу, щоб усунути будь-які можливі 
запахи. Зніміть із печі захисну картонну упаковку 
або прозору плівку та витягніть з неї все приладдя. 
Прогрійте духову шафу до 200 °C протягом приблизно 
однієї години; для цього найкраще використовувати 
функцію з циркуляцією повітря (наприклад, «Примусова 
вентиляція» або «Випікання з конвекцією»).
Зверніть увагу: Рекомендується провітрити приміщення після 
першого використання приладу.

ЩОДЕННЕ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВИБІР ФУНКЦІЇ
Натисніть , щоб увімкнути духову шафу: на дисплеї 
з'явиться остання використовувана основна функція 
або головне меню. 
Функції можна вибрати, натиснувши на значок однієї 
з основних функцій або шляхом прокручування меню: 
Щоб вибрати пункт меню (на дисплеї відобразиться 
перший доступний пункт), натискайте або , щоб 
обрати необхідний, та підтвердіть вибір за допомогою

.

6. ЗБЕР. ТЕПЛА
2. ВСТАНОВЛЕННЯ ФУНКЦІЇ
Вибравши необхідну функцію, ви можете змінити її 
налаштування. На дисплеї почергово з’являтимуться 
налаштування, які можна змінити. Натиснувши 
можна знову змінити попереднє налаштування.
ТЕМПЕРАТУРА / РІВЕНЬ ГРИЛЮ

ТЕМПЕРАТУРА
Коли значення блимає на дисплеї, змініть його, 
натискаючи кнопку або , а потім натисніть кнопку 

для підтвердження. Після цього продовжуйте з 
наступним налаштуванням (якщо це можливо).
Таким же чином можна встановити рівень грилю: Для 
смаження на грилі передбачено три рівня потужності: 3 
(високий), 2 (середній), 1 (низький).
Зверніть увагу: Коли функцію буде активовано, температуру/
рівень грилю можна змінити за допомогою або .

ТРИВАЛІСТЬ

ТРИВАЛІСТЬ
Коли на дисплеї блимає значок , натискайте кнопку 

або , щоб встановити бажаний час готування, 
а потім натисніть кнопку для підтвердження. Не 
потрібно задавати час приготування, якщо вибране 
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UK
ручне керування готуванням (без таймера): Натисніть

або для підтвердження і запустіть виконання 
функції. Вибравши цей режим, не можна запустити 
відкладений запуск програми.
Зверніть увагу: Якщо потрібно відрегулювати час 
приготування, який було встановлено при приготуванні, 
натискайте : натискайте або , щоб змінити його, а 
потім натисніть для підтвердження.

ЧАС ЗАВЕРШЕННЯ (ЗАТРИМКА ПОЧАТКУ)
Для багатьох функцій можна відкладати їхній запуск. 
Для цього після встановлення часу приготування слід 
запрограмувати час завершення готування. На дисплеї 
відображається час завершення, поки блимає значок

.

ЧАС ЗАВЕРШЕННЯ
Натисніть або , щоб встановити бажаний 
час завершення готування, потім натисніть
для підтвердження і активуйте функцію. Покладіть 
продукти в духову шафу та зачиніть дверцята: Функція 
запуститься автоматично через обчислений період 
часу, щоб готування завершилося в установлений час.
Зверніть увагу: У разі програмування часу відкладеного 
запуску готування фазу попереднього прогрівання буде 
скасовано: Розігрівання духової шафи до встановленої 
температури буде поступовим, а це означає, що час готування 
буде трохи більшим за час, наведений у таблиці приготування. 
В режимі очікування можна натиснути або , щоб змінити 
запрограмований час завершення, або натиснути , щоб 
змінити інші налаштування. Натискаючи  для візуалізації 
інформації можна виконувати перемикання між часом 
завершення і тривалістю.
. 6th SENSE
Ці функції автоматично вибирають найкращий режим 
готування, температуру та тривалість готування, 
смаження або випікання всіх доступних страв. 
За необхідності просто вкажіть характеристику страви, 
щоб отримати оптимальний результат.
ВАГА / ВИСОТА (КРУГЛЕ ДЕКО)

КІЛОГРАМИ
Щоб правильно встановити функцію, дотримуйтесь 
вказівок, які з'являються на дисплеї. Натисніть або
, щоб встановити необхідне значення, а потім натисніть

для підтвердження.
ГОТОВНІСТЬ / ПІДРУМ'ЯНЮВАННЯ
У деяких функціях 6th Sense можна налаштувати рівень 
готовності.

ГОТОВНІСТЬ
Коли з'явиться запит, натисніть або , щоб вибрати 

бажаний рівень, починаючи з «Із кров’ю» (-1) до 
«Добре просмажений» (+1). Натисніть або для 
підтвердження і запустіть виконання функції.
Таким самим чином у деяких функціях 6th Sense 
можливо налаштовувати рівень підрум'янювання від 
низького (-1) до високого (+1).
3. ЗАПУСК ФУНКЦІЇ
В будь-який час, якщо бажано застосувати значення 
за замовчуванням або якщо застосовані необхідні 
налаштування, натисніть , щоб активувати цю 
функцію.
Під час фази затримки натисніть , і духова шафа 
пропустить цю фазу і негайно запустить функцію.
Зверніть увагу: Після вибору функції на дисплеї 
відображатиметься найбільш оптимальний рівень для кожної 
функції. 
В будь-який момент можна зупинити виконання активованої 
функції, натиснувши .
Якщо духова шафа нагрівається і для функції потрібна 
певна максимальна температура, на дисплеї з'явиться 
відповідне повідомлення. Натисніть , щоб 
повернутися до попереднього екрана й вибрати іншу 
функцію або дочекайтеся повного охолодження.
4. ПРОГРІВАННЯ
Для деяких функцій застосовується фаза попереднього 
прогрівання духової шафи: Після запуску функції на 
дисплеї з'явиться повідомлення, що фазу попереднього 
прогрівання активовано.

ПРОГРІВАННЯ
Після завершення цієї фази пролунає сигнал і на 
дисплеї з'явиться повідомлення про те, що духова 
шафа досягла встановленої температури та необхідно 
«ДОДАТИ ПРОДУКТИ». 
Цієї миті слід відчинити дверцята, покласти продукти 
в духову шафу, зачинити дверцята та запустити 
приготування.
Зверніть увагу: Якщо покласти продукти в духову шафу до 
закінчення попереднього прогрівання, це може погіршити 
остаточний результат готування. Якщо на фазі попереднього 
прогрівання відчинити дверцята, зазначену операцію буде 
призупинено.
Час приготування не включає фазу попереднього 
прогрівання. Бажану температуру в духовій шафі 
завжди можна змінити за допомогою кнопки або .
5. �ПАУЗА ПРИГОТУВАННЯ / ПЕРЕВЕРНУТИ АБО 

ПЕРЕВІРИТИ ПРОДУКТ
При відкриванні дверцят готування буде тимчасово 
призупинено шляхом деактивації нагрівальних 
елементів. 
Щоб знову запустити готування, зачиніть дверцята.
У деяких функціях 6th Sense потрібно перевертати 
продукти під час готування.
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ПЕРЕВЕРН.ПРОДУКТ
Пролунає звуковий сигнал і на дисплеї буде 
відображено дію, яку потрібно виконати. Відкрийте 
дверцята, виконайте запропоновану дію, що 
відображається на дисплеї, після цього закрийте 
дверцята і продовжіть готування.
Так само, наприкінці приготування (10% від часу до 
завершення), духова шафа запропонує перевірити їжу.

ПЕРЕВІР. ПРОД.
Пролунає звуковий сигнал і на дисплеї буде 
відображено дію, яку потрібно виконати. Перевірте 
страву, зачиніть дверцята та продовжіть готування.
Зверніть увагу: Натисніть , щоб пропустити ці дії. Інакше, 
якщо не буде вжито жодних дій після певного часу, духова 
шафа продовжить готування.
6. ЗАКІНЧЕННЯ ГОТУВАННЯ
Пролунає звуковий сигнал, а на дисплеї з'явиться 
сповіщення про завершення приготування.

КIНЕЦЬ
Натисніть , щоб продовжувати готування в ручному 
режимі (без таймера) або натисніть , щоб збільшити 
час готування, встановивши нову тривалість. В обох 
випадках параметри готування будуть збережені.
ПІДРУМ'ЯНЮВАННЯ
Деякі функції духової шафи дозволяють підрум’янювати 
поверхню страви за допомогою активації гриля після 
завершення готування.

НАТИСН.v ПІДРУМ.
Коли на дисплеї з'явиться відповідне повідомлення, 
за потреби натисніть  для запуску п'ятихвилинного 
циклу підрум'янювання. Виконання функції можна 
зупинити у будь-який момент, натиснувши , щоб 
вимкнути духову шафу.
. ВИБРАНЕ
Після завершення готування на дисплеї з’явиться 
пропозиція зберегти функцію під номером від 1 до 10 у 
списку вибраного.

ДОДАТИ ДО ВИБР.
Щоб зберегти функцію як вибрану та зберегти поточні 
налаштування для майбутнього використання, 
натисніть , в іншому випадку, щоб проігнорувати 
запит, натисніть .

Після натискання кнопки натисніть або
, щоб вибрати номер позиції, потім натисніть для 
підтвердження.
Зверніть увагу: Якщо пам’ять заповнена або вибраний номер 
вже зайнятий, з'явиться запит щодо підтвердження 
перезапису попередньої функції.
Для виклику збереженого режиму з пам'яті натисніть

: На дисплеї буде відображено список вибраних 
функцій.

1. ТРАДИЦ. РЕЖИМ
Натисніть або , щоб вибрати функцію, підтвердіть 
вибір, натиснувши , а потім натисніть для 
активування.
. ТАЙМЕР
Коли духову шафу вимкнено, дисплей можна 
використовувати як таймер. Щоб увімкнути цю функцію, 
переконайтеся, що духова шафа вимкнена, і натисніть 
кнопку або : На дисплеї блиматиме значок .

ТАЙМЕР
За допомогою кнопки або встановіть потрібний 
проміжок часу та натисніть кнопку , щоб увімкнути 
таймер.
Після того як таймер завершить зворотний відлік 
встановленого часу, пролунає звуковий сигнал і на 
дисплеї з’явиться відповідне позначення.
Зверніть увагу: За допомогою таймера зворотного відліку не 
можна активувати жоден з циклів приготування. Натисніть 
або , щоб змінити встановлений час таймера.
Після активації таймера можна також вибрати і 
активувати функцію.
Натисніть , щоб увімкнути духову піч. Після цього 
виберіть потрібну функцію. 
Після запуску функції таймер почне зворотній відлік 
часу, що не впливатиме на саму функцію.
Зверніть увагу: На цьому етапі таймер не відображається 
(відображається лише значок ) і відлік 
продовжуватиметься у фоновому режимі. Щоб відновити 
екран таймера, натисніть , щоб зупинити виконання 
активної функції.
. БЛОКУВАН. КНОПОК
Щоб заблокувати клавіатуру, натисніть і утримуйте 
кнопку протягом щонайменше п'яти секунд. 
Повторіть цю дію, щоб розблокувати клавіатуру.

БЛОКУВАН. КНОПОК
Зверніть увагу: Цю функцію також можна увімкнути під час 
готування. З міркувань безпеки духову шафу можна вимкнути 
будь-коли, натиснувши .
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ПРИЛАДДЯ
Решітка

Лист духової шафи для 
випікання або форма для 

випічки на решітці

Піддон / деко для випікання  
або лист духової шафи для 

випікання на решітці

Піддон / деко для 
випікання Піддон із 500 мл води

ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ
КАТЕГОРІЇ СТРАВ РЕКОМЕНДОВАНА 

КІЛЬКІСТЬ

ПЕРЕВЕРНУТИ АБО 
ПЕРЕМІШАТИ 

(ВІД ЧАСУ ГОТУВАННЯ)
РІВЕНЬ І ПРИЛАДДЯ

ЛАЗАНЬЯ - 0,5 - 3 кг - 2

М'ЯСО

СМАЖ. ЯЛОВИЧИНА
ПЕЧЕНЯ 0,6 - 2 кг - 3

ГАМБУРГЕРИ 1,5 - 3 см 3/5 5 4

СМАЖ.СВИНИНА
ПЕЧЕНЯ 0,6 - 2,5 кг - 3

СОСИСКИ І КОВБАСКИ 1,5 - 4 см 2/3 5 4

СМАЖ. КУРЯТИНА
ЦІЛА 0,6 - 3 кг - 2

ФІЛЕ І ГРУДИНКА 1 - 5 см 2/3 5 4

КЕБАБИ   1 решітка 1/2 5 4

РИБА
ФІЛЕ 0,5 - 3 см - 3 2

ФІЛЕ ЗАМОРОЖЕНЕ 0,5 - 3 см - 3 2

ОВОЧІ

СМАЖЕНІ ОВОЧІ

КАРТОПЛЯ 0,5 - 1,5 кг - 3
 

ФАРШИРОВАНІ ОВОЧІ 0,1 - 0,5 кг шт. - 3

СМАЖЕНІ ОВОЧІ 0,5 - 1,5 кг - 3
 

ОВОЧЕВИЙ ГРАТЕН

КАРТОПЛЯ 1 піддон - 3

ТОМАТИ 1 піддон - 3
 

ПЕРЕЦЬ 1 піддон - 3

БРОКОЛІ 1 піддон - 3

ЦВІТНА КАПУСТА 1 піддон - 3

ІНШЕ: 1 піддон - 3

ПИРОГИ ТА 
ІНША ВИПІЧКА

ПІДНЯТТЯ.ТІСТА Д/
ПИРОГА В ФОРМІ БІСКВІТНИЙ ТОРТ 0,5 - 1,2 кг - 2

КОНД.ВИРОБИ І 
ПИРОГИ З НАЧИНК.

ПЕЧИВО 0,2 - 0,6 кг - 3

ЗАВАРНЕ ТІСТЕЧКО 1 піддон - 3

ФРУКТОВИЙ ПИРІГ 0,4 - 1,6 кг - 3

ШИРУДЕЛЬ 0,4 - 1,6 кг - 3

ПИРІГ ФРУКТ.НАЧ. 0,5 - 2 кг - 2

СОЛОНІ 
ПИРОГИ - 0,8 - 1,2 кг - 2

ХЛІБ

БУЛОЧКИ 60 - 150 г кожен - 3

ХЛІБ ДЛЯ СЕНДВІЧІВ В ФОРМІ 400 - 600 г кожен - 2

ВЕЛИКИЙ ХЛІБ 0,7 - 2,0 кг - 2

БАГЕТИ 200 - 300 г кожен - 3

ПІЦА

ТОНКЕ ТІСТО кругле деко - 2

ТОВСТЕ ТІСТО кругле деко - 2

ЗАМОРОЖЕНИЙ 1 - 4 шари -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1
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ФУНКЦІЇ Традиційний 
режим Конвекція Випікання з 

конвекцією Гриль Турбогриль Maxi Cooking Cook 4 Еко конвекція

ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ
РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПОПЕРЕДНЄ 

ПРОГРІВАННЯ
ТЕМПЕРАТУРА 

(°C) ТРИВАЛІСТЬ (ХВ.) ПОЛИЦЯ І  
ПРИЛАДДЯ

Пироги з дріжджового тіста / бісквіти

Так 170 30 - 50 2

Так 160 30 - 50 2

Так 160 30 - 50 4
 

1

Пироги з начинкою  
(сирний пудинг, штрудель, яблучний 
пиріг)

Так 160 – 200 30 - 85 3

Так 160 – 200 35 - 90 4  
1

Печиво / пісочне печиво

Так 150 20 - 40 3

Так 140 30 - 50 4
 

Так 140 30 - 50 4
 

1

Так 135 40 - 60 5
 

3 1

Тістечка / кекси

Так 170 20 - 40 3

Так 150 30 - 50 4
 

Так 150 30 - 50 4
 

1

Так 150 40 - 60 5
 

3 1

Заварні тістечка

Так 180 - 200 30 - 40 3

Так 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Так 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Безе

Так 90 110 - 150 3

Так 90 130 - 150 4
 

1

Так 90 140 - 160 * 5 3 1

Піца / хліб / фокача
Так 190 - 250 15 - 50 2

Так 190 - 230 20 - 50 4 1

Піца (тонка, товста, фокача) Так 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Заморожена піца

Так 250 10 - 15 3

Так 250 10 - 20 4 1

Так 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Пряні пироги  
(овочевий пиріг, кіш-лорен)

Так 180 - 190 45 - 55 3 

Так 180 - 190 45 - 60 4 1

Так 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Воловани / печиво з листкового тіста

Так 190 - 200 20 - 30 3

Так 180 - 190 20 - 40 4 1

Так 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1
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РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПОПЕРЕДНЄ 

ПРОГРІВАННЯ
ТЕМПЕРАТУРА 

(°C) ТРИВАЛІСТЬ (ХВ.) ПОЛИЦЯ І  
ПРИЛАДДЯ

Лазанья / відкриті пироги / запіканка з 
макаронами / канелоні Так 190 - 200 45 - 65 3

Ягнятина / телятина / яловичина / 
свинина, 1 кг Так 190 - 200 80 - 110 3

Смажена свинина зі скоринкою 2 кг - 170 110 - 150 2

Курятина / кролятина / качатина (1 кг) Так 200 - 230 50 - 100 3

Індичка / гуска, 3 кг Так 190 - 200 80 - 130 2

Запечена риба / у пергаменті  
(філе, ціла) Так 180 - 200 40 - 60 3

Фаршировані овочі  
(помідори, кабачки, баклажани) Так 180 - 200 50 - 60 2

Тост - 3 (висока) 3 - 6 5

Рибне філе / стейки - 2 (Середня) 20 - 30 ** 4 3

Ковбаски / кебаби / поребрина / 
гамбургери - 2 - 3 (середня – 

висока) 15 - 30 ** 5 4

Жарена курятина 1-1,3 кг - 2 (Середня) 55 - 70 *** 2 1

Бараняча нога / гомілки - 2 (Середня) 60 - 90 *** 3

Смажена картопля - 2 (Середня) 35 - 55 *** 3

Овочева запіканка - 3 (висока) 10 - 25 3

ПЕЧИВО
ПЕЧИВО

Так 135 50 - 70 5 4 3 1

ФРУКТОВИЙ ПИРІГ ФРУКТОВИЙ 
ПИРІГ

Так 170 50 - 70 5 4 3 1

ПІЦА+ПРОГРІВ
ПІЦА

Так 210 40 - 60 5 4 2 1

Повноцінна страва: Фруктовий пиріг 
(рівень 5) / лазанья (рівень 3) / м’ясо 
(рівень 1)

Так 190 40 - 120 * 5 3 1

Повноцінна страва: Фруктовий тарт (рівень 
5) / смажені овочі (рівень 4) / лазанья 
(рівень 2) / шматки м'яса (рівень 1) Меню

Так 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Лазанья та м’ясо Так 200 50 - 100 * 4 1

М’ясо з картопля Так 200 45 - 100 * 4 1

Риба та овочі Так 180 30 - 50 * 4 1

Фаршировані шматки м’яса - 200 80 - 120 * 3

М’ясна вирізка  
(кролятина, курка, ягня) - 200 50 - 100 * 3

* Передбачувана тривалість часу: страви можна виймати з духової шафи через різні проміжки часу, залежно від особистого смаку. 
** Переверніть страву через половину часу приготування. 
*** Переверніть страву через дві третини часу приготування (якщо необхідно).

ЯК ЧИТАТИ ТАБЛИЦЮ ПРИГОТУВАННЯ
У таблиці наведено найкращі функції, аксесуари та рівні для 
приготування різних страв.
Відлік часу готування починається з моменту, коли страву ставлять у 
духову шафу. Час прогрівання духової шафи (якщо воно потрібне) не 
враховується.
Вказані температура та час готування орієнтовні; вони можуть 

залежати від кількості продуктів і типу приладдя, що використовується.
Починайте з найменшого рекомендованого значення, а якщо страва не 
достатньо готова, перейдіть до більших значень.
Використовуйте приладдя з комплекту приладу і надавайте перевагу 
металевим формам для випічки та декам для випікання темного 
кольору. Ви можете також користуватися сковорідками та приладдям із 
пірексу або кераміки, але майте на увазі, що тривалість готування буде 
дещо більшою.

ПРИЛАДДЯ
Решітка

Лист духової шафи для 
випікання або форма для 

випічки на решітці

Піддон / деко для випікання  
або лист духової шафи для 

випікання на решітці

Піддон / деко для 
випікання Піддон із 500 мл води
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ЧИЩЕННЯ ТА ОБСЛУГОВУВАННЯ
Перш ніж виконувати 
обслуговування або очищення, 
переконайтеся, що духова шафа 
охолола.
Забороняється застосовувати 
пароочищувачі.

Забороняється використовувати 
дротяні мочалки або засоби 
для чищення з абразивною чи 
корозійною дією, оскільки вони 
можуть пошкодити поверхні 
приладу.

Надягайте захисні рукавички.
Перед виконанням будь-яких 
операцій обслуговування 
необхідно від’єднати духову 
шафу від електромережі.

ЗОВНІШНІ ПОВЕРХНІ
•	 Протирайте поверхні вологою тканиною з 

мікроволокна. 
Якщо вони дуже брудні, додайте кілька крапель 
pH-нейтрального мийного засобу. На завершення 
протріть сухою ганчіркою.

•	 Не користуйтеся корозійними або абразивним 
засобами для чищення. Якщо будь-які з цих 
засобів випадково потраплять на поверхні 
приладу, негайно зітріть їх вологою ганчіркою з 
мікроволокна.

ВНУТРІШНІ ПОВЕРХНІ
•	 Після кожного використання дайте духовій шафі 

охолонути, а потім очистіть її від будь-якого осаду чи 
плям від продуктів, це бажано зробити, поки вона 
ще тепла. Для усунення конденсату, що утворилася в 
результаті приготування їжі з високим вмістом води, 
дайте печі повністю охолонути, а потім протріть його 
тканиною або губкою.

•	 Скло дверцят мийте відповідним рідким миючим 
засобом.

•	 Для полегшення чищення дверцята духової шафи 
можна знімати.

ПРИЛАДДЯ
Замочуйте приладдя у водному розчині мийного 
засобу відразу після використання, тримаючи його 
за допомогою прихватки, якщо воно досі гаряче. 
Залишки їжі можна видалити за допомогою щітки або 
губки.

ОЧИЩЕННЯ КАТАЛІТИЧНИХ ПАНЕЛЕЙ (ЛИШЕ В ДЕЯКИХ МОДЕЛЯХ)
Ця духова шафа може бути оснащена спеціальними 
каталітичними втулками, які полегшують чищення 
відділення для готування завдяки наявності 
спеціального самоочисного покриття, яке є дуже 
проникним і яке здатне вбирати жир та сажу. 
Зазначені панелі встановлюються на напрямних для 
решітки: При зміні положення й повторній установці 
напрямних для решіток слід вставляти гачки у 
верхній частині до відповідних отворів панелей.

З метою найбільш ефективного використання 
властивостей самоочищення каталітичних панелей, 
рекомендуємо нагрівати духову шафу до 200 °С 
протягом приблизно однієї години, використовуючи 
функцію «Випікання з конвекцією». При цьому духова 
шафа має бути порожньою. Потім, перш ніж видаляти 
будь-які залишки їжі з використанням неабразивної 
губки, дайте духовій шафі охолонути.
Зверніть увагу: Не використовуйте корозійні або абразивні 
мийні засоби, жорсткі щітки, металеві мочалки для 
чищення каструль або засоби очищення (розпилювачі) для 
духових шаф, які можуть пошкодити каталітичну поверхню 
та зіпсувати її самоочисні властивості.
Якщо потрібно замінити панелі, зверніться до служби 
післяпродажного обслуговування клієнтів.

ЗАМІНА ЛАМПОЧКИ
1.	 Відключіть духову шафу від електромережі.
2.	 Відкрутіть плафон індикатора, замініть лампу та 

прикрутіть плафон на місце.
3.	 Знову підключіть духову шафу до електромережі.
Зверніть увагу: Використовуйте лише галогенові лампи 
типу G9, 20‑40 Вт/230 ~ В, T300°C. Лампа, що 
використовується у виробі, розроблена спеціально для 
побутових електричних приладів і не підходить для 
загального освітлення приміщень (Постанова ЄC 244/2009). 

Лампи можна придбати в Центрі післяпродажного 
обслуговування.
- Якщо використовуються галогенні лампи, не торкайтеся 
їх голими руками, оскільки відбитки пальців можуть 
пошкодити лампу. Не користуйтеся духовою шафою, доки 
не встановите плафон на місце.
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ЗНІМАННЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ ДВЕРЦЯТ
1.	 Щоб зняти дверцята, повністю відчиніть 

їх і опускайте засувки, поки вони не будуть 
знаходитися в положенні розблокування.

2.	

b

a

Зачиніть дверцята до упору. Міцно візьміться за 
дверцята обома руками, не тримайте їх за ручку. 
Щоб зняти дверцята, продовжуйте зачиняти їх і 
водночас потягніть їх вгору, поки вони не 
звільняться зі свого гнізда. Покладіть зняті 
дверцята на м’яку поверхню.

a

b

~15°

3.	 Щоб встановити дверцята на місце , піднесіть їх 
до духової шафи, вирівняйте гачки петель з їхніми 
пазами та закріпіть верхню частину в пазі.

4.	 Опустіть дверцята, а потім повністю відчиніть їх. 
Опустіть засувки в початкове положення: 
Переконайтеся, що вони повністю опущені. 

b

a

Легко натисніть, щоб переконатися, що засувки 
перебувають у правильному положенні. 

5.	

“CLICK”

Спробуйте зачинити дверцята й перевірте, 
чи перебувають вони на одній лінії з панеллю 
керування. Якщо це не так, знову виконайте 
наведені вище кроки: Якщо дверцята не працюють 
правильно, вони можуть бути пошкоджені.
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ПОСІБНИК З УСУНЕННЯ НЕСПРАВНОСТЕЙ
ПРОБЛЕМА МОЖЛИВІ ПРИЧИНИ РІШЕННЯ

Духова шафа не працює.
Відключення живлення.
Від’єднання від електромережі.

Перевірте, чи є напруга в електромережі, а також чи 
підключено духову шафу до електромережі.
Вимкніть піч і знову увімкніть її, щоб перевірити, чи 
залишилася несправність. 

На дисплеї відображається літера F і 
число чи інша літера після неї. Несправність духової шафи.

Вимкніть духову шафу та знову ввімкніть її, щоб 
перевірити, чи несправність залишилася.
Спробуйте виконати «СКИД.ЗАВ.НАЛАШТ.», перейшовши 
до меню «НАЛАШТУВАННЯ».
Зверніться до найближчого центру післяпродажного 
обслуговування клієнтів і повідомте їм число, яке 
відображається після літери F.

Духова шафа не нагрівається.

Коли режим «ДЕМО» увімкнено, 
всі команди є активними, а меню 
доступними, але духова шафа не 
нагрівається.
«ДЕМО» з'являється на дисплеї 
кожні 60 секунд.

Перейдіть до «ДЕМО» з меню «НАЛАШТУВАННЯ» і 
оберіть «Off».

Освітлення вимикається. Режим «ECO» увімк. Перейдіть до «ECO» з меню «НАЛАШТУВАННЯ» і оберіть 
«Вимк».

Дверцята не зачиняються належним 
чином.

Запобіжні засувки знаходяться в 
неправильному положенні.

Переконайтеся, що запобіжні засувки знаходяться у 
правильному положенні, дотримуючись інструкцій зі 
зняття і встановлення дверцят у розділі «Очищення і 
технічне обслуговування».

Джерело живлення вдома вимикається. Помилка налаштування 
потужності. 

Перевірте, чи має ваша домашня мережа номінал 
принаймні більш ніж 3 кВт. Якщо ні, зменште потужність 
до 13 Ампер. Перейдіть до «ПОТУЖНІСТЬ» з меню 
«НАЛАШТУВАННЯ» і оберіть «НИЗЬКА».

ДОВІДКОВИЙ ЛИСТОК ТЕХНІЧНИХ ДАНИХ
WWW  Повні технічні характеристики виробу, 

які містять показники енергоефективності для 
цього приладу, можна завантажити з веб-сайту 
docs‌.‌whirlpool‌.‌eu

ЯК ОТРИМАТИ «ДОВІДНИК ІЗ ВИКОРИСТАННЯ 
ТА ДОГЛЯДУ»
> WWW  Завантажте «Довідник із 
використання та догляду» з нашого веб-
сайту docs‌.‌whirlpool‌.‌eu (можна  
використати цей QR-код), вказавши код 
продукту.

> Або зверніться до нашої служби післяпродажного 
обслуговування клієнтів.

ЗВЕРНІТЬСЯ ДО ЦЕНТРУ ПІСЛЯПРОДАЖНОГО 
ОБСЛУГОВУВАННЯ КЛІЄНТІВ
Контактна інформація 
вказана в гарантійному 
керівництві. 
Звертаючись до служби 
післяпродажного 
обслуговування 
клієнтів, повідомте 
коди, зазначені на ідентифікаційній табличці вашого 
виробу.
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