Owner's manual

In order to receive a more complete assistance, please

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

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

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

1. Control panel

2. Fan and circular heating
element (not visible)

3. LamP

4, Shelf guides

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

6. Top heating element/grill
7. ldentification plate

(do not remove)

.......
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2.LIGHT

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

23 4 5

3. SETTING THE TIME

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

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

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

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

to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

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

Use as an oven tray

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

* Available only on certain models

BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

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

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

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

[a]
REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

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

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

FIRST TIME USE

[c]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

[d]

1. SETTING THE TIME

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

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

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

N _
aln'uln
L
Q

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

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

2. HEAT THE OVEN

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

The oven must be empty during this time.

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

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

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

<> | FORCED AIR

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

s | PIZZA

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

[ <: |ECO FORCED AIR *

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

~~| GRILL

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

~ | TURBO GRILL

a%e

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

drinking water.

DAILY USE

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

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

[—<>| BREAD AUTO

A—IThis function automatically selects the ideal
temperature and baking time for bread. To activate
the function put the food inside the oven, turn
thermostat knob on 0 and function knob on 5] icon.
For best results it is recommended to use cooking
level 2 or 3.

=3 | PASTRY AUTO

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

@ SMARTCLEAN

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

4

N4
7N\

Please note: During cooking you can change the function

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

time) and a timer.
RISING

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

SMART CLEAN

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

¢

Pleas note: The position of the icon does not correspond to
the temperature reached during the cleaning cycle.
Please note: It is only possible to programme the end time of

WhWOOl 3



this function. The duration is automatically set to 35 minutes.
3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

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

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION
Keeﬁ pressin until the @& icon and “00:00” start
flashing on the display.
S 2
HINANIEN
LI

Use + or - to set the cooking time you require, then
press O to confirm.

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

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

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

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

time: press until the A¥ icon and the current time
start flashing on the display.
— . —
qm$|
//l_ LI |_|\\
P

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

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

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

END OF COOKING

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

N
—d
@
Turn the selection knob to select a different function

orto O to switch the oven off.

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

5. SETTING THE TIMER

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

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

S
L
UL

@\\
Use + or - to set the time you require and press
to confirm.
An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.

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

.NOTES

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

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

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

. ENERGY EFFICIENCY NOTES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

al=r

ACCESSORIES . . .
Wire shelf Baking dish on the wire

Baking tray/Drip tray or
baking dish on the wire

Tonnd

Drip tray / Baking tray with
200 ml of water

Drip tray / Baking tray
shelf

§

Pizza

shelf
\od/

Forced air

=

Conventional

FUNCTIONS

Maxi cooking

=2 i

Grill

o
=% 1Y)

Turbo grill Eco forced air

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. appliance.

ear protective gloves.
The oven must be disconnected

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

out any kind of maintenance
work.

Itis possible to use a standard
oven cleaner to help soften

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

from the mains before carrying

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

To dry any condensation that has formed as a result

of cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

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

ACCESSORIES

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

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

|

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

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

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

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

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

CLEANING OF THE DOOR GLASSES

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

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

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

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

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

number or letter.

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

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

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

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

The display shows unclear
text and appears to be

¢ Another language set.
broken. :

DOOR LOCK DEVICE*

¢ Contact your nearest Client After-sales Service Center.

When keeping door lock installed, door must be

manually closed. To open the door with the door lock

device (see Fig. 1).

The door safety device can be removed by following

the sequence of images (see Fig. 2).

* Available only on certain models

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

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

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
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Hapws4yHuk Ha nompebumens

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTNUXTE WHIRLPOOL

NPOAYKT

i j E npenw Aa usnons3Barte ypepa, npoyetete BHNMMaTe/IHO

WHCTPYKUNNTE 3a 6e3o0nacHoCT.

3a fa nonyyaBaTte No-Nb/IHO CbAeNCTBME, perncTpupante
BalnA yped Ha www.register10.eu

MO, CKAHUPAUTE QR KOZIA HA
BALUUA YPE[, 3A AA NONTYHUTE
NOBEYE UHOOPMALILA

ONMMNCAHUE HA YPEAQA

j ; Ea6no 3a ynpasneHue
. BeHTUnatop n Kpbron
R @ HarpeBaTenerenenaeHT
— — — — (He ce BmKkAaT)
3. Jlamna
2 ol 6 4. Bopaun Ha padToBeTe
o // : o (HMBOTO € yKa3aHO Ha CTeHaTa Ha
3 eeqeetef OTAENeHNETO 3a roTBeHeE)
5. BpaTtunuka
6. Han-ropeH HarpeBaTeneH
enemeHT/rpun
7. NpeHTndmkaumnmoHHa Tabenka
7 (Da He ce cBans)
4 '
A\
5 jw-@;
] ]
ONMUCAHUE HA KOMAHOHOTO TABJ1O
F °C
0 El 0/ AUTO
@ coposscss Fod + . >0 60
= : ) ' 220 80
R - 200 BN
- = - 180 20
§ ’j El 160 140
1 23 4 5 6
1.BbPTALL CEBYTOH 3A 3. HACTPOMKA HA 6. BbPTALL CEBYTOH HA
U3BUPAHE YACOBHUKA TEPMOCTATA

3a BKNOUBaHe Ha dypHaTa C
n3burpaHe Ha GyHKLMA.
3aBbpTeTe Ha no3uyma O, 3a ga
nsknounte GpypHara.

2. OCBETJIEHUE

Mpw BKNtoUeHa pypHa HaTUCHeTe
:C:, 3a ga BKUnUTe Unn
WU3KAKUNTE OTAEeNeHNneTo Ha

¢dypHaTa.

3a JOCTbN A0 HAaCTPOMKUTE Ha
BpeMe 3a roTBeHe, OT/IOXKEH CTapT
1 Tanmep.

3a m3BexjaHe Ha vaca, Korato
dypHaTa e usknyeHa.

4. ANCNNEN

5. 6YTOHW 3A PETYJINPAHE

3a NPOMAHa Ha HAaCTPOMKNTE Ha
Bpeme 3a roTBeHe.

3aBbpTeTe, 3a Aa usbepete
HeobxoanmaTta TemnepaTypa npu
aKTVBUPAHE Ha PbUYHU GYHKLUN.

Monsa, umante npensna: TUNBT KON4Ye MoXe Aa Bapnpa B 3aBNCMMOCT OT mofesa. AKO KonueTaTa ce aKTMBUPAT 4pe3

HaTVCKaHE, HaTUCHETE HaOoJy LLEHTDbPA Ha KOMYETO, 3a 1a ro OCBO6OLLI/IT€ OT MACTO.
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NMPUHAAQNEXHOCTU

PELLETDBYEH PAOT

TABA 3A OTUEXAAHE *

|

l/13non3BanTe Kato TaBa 3a
dypHa 3a NpUroTBAHE Ha Meco,
P63, 3eneHuyLn, Gokaum

M Op., WK Pa3nonoxeTe

Nof peLeTbyYHWA padT 3a
OTUEXK[aHe Ha CoCoBeTe Npw
roTBeHe.

3non3gamnTe 3a NpUroTBaHe
Ha XpaHa 1M KaTo ornopa 3a
TaBW, OPMU 3a KEKCOBE U
APYrA OrHEeYNOPHW rOTBaPCKM
CcbaoB.e.

* HannyHo camo npu onpegeneHn Mmogenmn

TABA 3A MNEYEHE * MNb3rALlLU CE BOAAYU *

3non3ganTe 3a NPUroTBAHE
Ha BCUYKM BMAOBE XS0 U
CNaAKMLLKY, @ CbLLIO TaKa W

Ha NevyeHu meca, puba B
neprameHT 1 ap.

3a ynecHeHue Ha
MOCTaBAHETO U M3BaXKAAHETO
Ha NPUHAANEXHOCTY.

BDOHT N BUODBT Ha MPUHAONEXHOCTUTE MOXE [a € Pa3inyeH B 3aBUCMMOCT OT 3aKyreHnda Mmoaen.
Llpyrm NOUHaANEXHOCTM MOTaT Aa 6'b,£|,aT 3akyrneHn oTae/IHO OT CJ'IG}J,I‘IDOL],EB?‘K6€HOTO o6cny>1<BaHe.

NOCTABAHE HA PELLETHbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHARNEXHOCTU

« MocTaBeTe peLleTbyHMA padT Ha HEOOXOAVMOTO HUBO,
KaTo ro XxBaHeTe Nop NIeK HAKMOH Harope 1 MbpBO nognpeTe
NOBAMIHATUA 3afieH Kpaii (HacoueH Harope).

Cnep ToBa ro nib3HETE XOPU30HTASTHO MO BoAaunTe Ao
Bb3MOXHO Hall-KpanHO NOOXeHMe.

« OcTaHannTe NpHaANEXHOCTI, KAaTo TaBaTa 3a NeYeHe,
TpAbBa Aa ce NOCTaBAT XOPU30HTAJIHO, KaTo Ce MiTb3HaT Mo
HocaumTe.

MAb3rAwiA CE BOAELL ENIEMEHTUA U BOAAYA

Mpeau pa n3nonseate dypHaTa, OTCTPaHETE NpeanasHaTa

neHTa [a] n cnep ToBa NpeanasHoTo donuo [b] oT nb3raunTe.
;

|

CBANTAHE HA NMJTb3TAMUTE [c]

M3Ternete gonHaTa YyacT Ha NiTb3raya 3a paskadaHe Ha
fonHute Kyku (1) v nsterneTe nab3raumte Harope, Kato rn
CBanUTe OT FOPHUTE KYKM (2).

MOBTOPEH MOHTAX HA NJTb3rAYUTE [d]

3aKaueTe ropHuUTe KyKun Bbpxy Bogauute (1), cneg Koeto
HaTUCHeTe JOMHAaTa YacT Ha NiTb3raunTe KbM BOJQUNTE,

[OKaTO AONHUTE KyKM NpULLpaKar (2).

N3MOJI3BAHE 3A MbPBU MbT

[c] [d]

M3BAKAAHE U NOCTABAHE HA BOAAYUTE

1. 3a pa n3BaguTe BOAAYA, XBAHETE 34PaBO BbHLUHATA YacT
Ha Bofaya v ro usgbpnanre Kbm cebe cu, 3a fa OTKauuTe
onoparta 1 ABaTta BbTpeLuH WwudTa OT FTHe3[0TO VM.

2. 3aja nocTaBuTe OTHOBO BOJAUNTE, Pa3MOsIOXKeTe I
611130 [0 BbTpeLUHaTa YacT Ha QypHaTa 1 MbpPBO BKapawiTe
ABaTa WrdTa B rHe3gata um. Cnep ToBa pasnonoxete
BbHLUHATa YacT 61130 4O rHe30TO 1, NOCTaBeTe ornopata v
A HaTMCHEeTe KbM BbTpeLLHaTa CTeHa, 3a Aa CTe CUrypHU, Ye
BofauuTe ca fobpe 3aKpeneHu.

1. HACTPOUKA HA YACOBHUKA

KoraTo BKntoumnTe ypeaa 3a mbpsu NbT, TpAbBa Aa cBepute
yacoBHWKa: HaTnckawTe &, fOKaTO MKOHaTa O 1 ABeTe
umdpy 3a Yaca 3anoYHaT Aa MUraT Ha aucnnes.

S _l’/_

E:

P Nem

M3nonsBgarite + unu -, 3a 1a 33[1aA€Te Yaca, U HaTUCHeTe
, 3a fla noTBbpauTe. [IBeTe umdpy 3a MUHYTUTE Lue 3arnoYHaT
Jla MUrar.

M3non3ganTe + nnn -, 3a Aa 3agagete MUHYTUTE, U
HaTucHeTe ), 3a fja MOTBbPAUTE.

Mong, umanTe npeasua; Korato nkoHata © mura, Hanpumep cnej
AbAro NPeKbCBaHe Ha 3aXPaHBaHETo, Lie TpAbBa Aa Hyn1pate
BpemeTo.

2.3ATPABAHE HA OYPHATA

Hogata ¢ypHa moxe fia 13nycka MUpr3mu, OCTaHanm ot
npoLieca Ha HEMHOTO NPOM3BOACTBO: TOBA € HAMb/IHO
HopMarsHo. MNpeau aa 3anoyHeTe Aa roTBUTE XpaHa BbB
¢dypHaTa, NpenopbyBamMe Aa A HarpeeTe Npa3Ha, 3a Aa
npemaxHeTe ocTaTbuHUTe Mupusmu. CBaneTe NpeanasHus
KapTOH 1 Npo3paYyHoTo Gonmo ot PpypHaTa 1 n3BageTe
HaMuVpaLLuTe ce B HeA MPUHAANEXKHOCTN.

3arpente ¢pypHata fo 250°C 3a OKONO yac.

B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpsAbBa Aa e npasHa.

Mons, nmante npeasna: Cnen mbPBOTO WU3NON3BaHE Ha ypenaa ce
npenopbYBRa fla MPOBETPUTE NMOMELLIEHHETO.

10
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FUNCTIONS (OYHKLUN)

CONVENTIONAL (KOHBEHLUWOHANTHO
FOTBEHE)

3a roTBeHe Ha BCAKAKBMW ACTNA CAMO Ha €[JHO HUBO.
/~>\] RISING (BTACBAHE)

=——I3a o6po BTacBaHe Ha CNaAKo WK
apomaTu3MnpaHo TecTo. 3a Aa aKTMBMpaTe Tasu
byHKUMA, 3aBbpTeTe BYTOHA Ha TepMOCTaTa KbM
MKOHaTa.

«ss | FORCED AIR (BEHTUJIATOP)

3a roTBEHEe Ha Pa3fNYHN XPaH, U3NCKBaLLY
cbliaTa TemnepaTtypa Ha roTBeHe, Ha PasfinuHm
padToBe (MaKCMyM Tpu) eAHOBPEMeHHO. Tasu
PYHKLMA MOXe Aa ce M3MoN3Ba 3a roTBeHe Ha
Pa3fMUYHM XpaHW 6€3 NpemrHaBaHe Ha MUPU3MUTE OT
elHaTa XpaHa KbM Jpyrara.

s | PIZZA (MUALA)
<133 neueHe Ha NnLa 1 X196 C Pa3NNYHK BUAOBE 1
pasmepu. [lobpe e fa ce CMeHM No3nLUMATa Ha TaBuUTe
3a neyeHe, cnef Kato NonoBrHaTa OT BPEMETO 3a
roTBeHe n3rteuve.

[ <»s |ECO FORCED AIR (EKO ®OPCUPAH

v | Bb3[YX) *

3a neyeHe Ha eiHO HMBO Ha MapyeTa Meco C NIbHKa
nnu 6e3. NNpekomepHOTO N3CbXBaHe Ha XpaHaTa ce
npefoTBpaTtABa nopaau cnabata, npekbcBallya oT
Bpeme Ha Bpeme LMpKynaumna Ha Bb3ayxa.

Mpwn n3nonseaHe Ha Ta3n ¢pyHKumA EKO namnunukaTta
He CBeTW MO BpeMe Ha rOTBEHETO, HO MOXe fia ce
BKJIOUM OTHOBO Ype3 HaTMUCKaHe Ha 6yToHa 0.

~~ | GRILL (TPWN)

3a neyeHe Ha rpun Ha cTeKkoBe, keban,
HageHuUN, NPUroTBAHe Ha 3efIeHUYYKOB OrpeTeH n
npenunyaHe Ha xnso6.

KoraTto neyete meco, npenopbyBame fja usnonssaTte
TaBaTa 3a neyveHe, 3a Aa cbbupate otTgenAaHuTe
COKOBe: NOCTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Noja
peweTb4YyHNA padT 1 HanenTte B Hea 200 ml nuTenHa

BOAa.
TURBO GRILL (TYPBO I'PUN)

N
ace
** _13a neueHe Ha eapu NapyeTa Meco (gKonaH,
roBexgo neueHo, nune). lpenopbusame ga
n3non3BaTe TaBa 3a CbOMpaHe Ha oTAeNnAHNUTe Npu
roTBEHETO COKOBe: NOCTaBeTe TaBaTa Ha HAKoe OT
HMBaTa Noj peweTbyHnA padT 1 HanenTe B Hesa 200

BCEKUAHEBHA YMNMOTPEBA

.-

ml nuTeiHa BoAa.
=»| MAXI COOKING (MAKCU FrOTBEHE)

XL —J3a roTBeHe Ha efpu Nnapyeta meco (Hag 2,5

kg). NpenopbuBame fa obpblyaTe MeCcoTo NO Bpeme
Ha roTBEHEeTO, 3a fla Ce onevye efHaKBO OT fiBeTe
cTpaHu. [penopbyBamMe CblLO OT Bpeme Ha Bpeme Aa
nonvBaTe MecoTo, 3a [la He CTaHe NpeKaneHo Cyxo.

BOTTOM HEATING (A4OJIHO HATPABAHE)

Yno6HO 3a 3annyaHe Ha JoJiHaTa YacT Ha
ActnaTta. OyHKLKMA, KOATO ce npenopbyBa 1 3a 6aBHO
roTBEHE, 3a MPUrOTBAHE HA ACTUA C MHOTO TeYHa
KOHCMCTEHLUA NN KOHLEHTPUPAHN COCoBe.

~>| BREAD AUTO (X116 ABTOMATUYHA)

A—Ta3n dyHKLMA aBTOMATUYHO N36Mpa naeanHata
TemnepaTypa 1 Bpeme 3a neyeHe Ha xna6. 3a ga
akTuBMpate GyHKUMATA, NOCTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHaTa, 3aBbpTeTe KonyeTo Ha TepmocTaTta Ha O n
KonyeTo 3a PpyHKLMATA Ha [=] MKOHa . 3a Hal-gob6pwu
pe3ynTtaTu ce ngenopbqsa [a 13rnon3sBarte HNBO Ha
rotBeHe 2 nnu 3.

[—=| PASTRY AUTO (CIAQKMLIN
A= ABTOMATUYHA] &

Ta3un GyHKUMA aBTOMaTMYHO M3bMpa ngeanHaTa
TemnepaTypa 1 Bpeme 3a neyeHe Ha cragkuwu. 3a
[a aKTuBMpaTe GyHKLMATA, MOCTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHaTa, 3aBbpTeTe KoNyeTo Ha TepmocTaTa Ha O 1
KonyeTo 3a PpyHKLMATA Ha [=] UKOHa . 3a Hal-gobpwu
pe3ynTaTu ce mpenopbyBa Aia U3Mon3BaTe HMBO Ha
rotBeHe 2 nunu 3.

@ SMARTCLEAN

HencTBueTo Ha NapaTa, KOATO ce nycka no
BpPEeMe Ha TO31 cneymraneH LMKb Ha NOYMCTBaHe,
NO3BOJIABA NECHOTO NOYMCTBAHE Ha 3aMbpCABaHUA

1 O0CTaTbLM OT XpaHa. 3a na akTuBMpaTe GyHKUMATa
3a nounctBaHe “Smart Clean”, HanenTe 100-120 ml
nuTerHa Boda Ha AbHOTO Ha GypHaTa, cfieq Koeto
3aBbpTeTe OyTOHa 3a n3bop 1 byToHa Ha TepmocTaTa
J0 MKOHaTa (6], Ha17|—no6ﬁe ocTtaBeTe PyHKLMATA
akTMBUpaHa 35 MnHyTw. [lo3rumnATa Ha MKOHaTa He
CbOTBETCTBA Ha AOCTUIHaTaTa TeMnepaTypa no Bpeme
Ha UMKbJa Ha NoOYNCTBaHe.

* OyHKUMATA Ce 1M3MOS3Ba KAaTO €TaNIOHHA B AeknapaumaTa
33 eHepruHaTa eGeKTUBHOCT CbraacHo pernameHT (EC)
65/2014

1. USBUPAHE HA OYHKLNA

3a pa usbepete GyHKUMATA, 3aBbPTETE BYMOHA 3d
u3bupaHe o cMMBona 3a HeobxognmaTta GyHKUMA:
yyBa Ce 3BYKOB CUTHasN W ANCMIeAT CBETBA.

Limn

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLMA

MANUAL (PbYEH PEXUM)

3a fa ctapTupate n3bpaHaTa pyHKUMA, 3aBbpPTETE
KJII04ad Ha mepMocmama 3a 3aflaBaHe Ha
HeobxoanmaTa Temneparypa.

Monsa nmante npensua;: o Bpeme Ha roTBeHe MOXKeTe Aa
npomeHuTe QyHKLMATA, KaTo 3aBbPTUTe OyTOHa 33 n3bKpaHe,
WK fla perynvpaTe TemnepaTtypata, KaTo 3aBbpTuTe OyToHa
Ha TepMocTaTa. Ta3u GyHKLMA HAMA fla CTapTUPa, ako OYTOHBT
Ha TepmocTata e Ha nosuumna 0 /ABTOMATVYEH (AUTO).
MoxeTe fla 3af1a/1eTe BPEMETO 3a FOTBEHE, KparHMA Yac 3a
roTBeHe (CaMo ako 3afjafieTe Bpeme 3a rotBeHe) 1 Tanmep.

RISING (BTACBAHE)

3a pa ctapTtupare ¢yHkumAaTa ,BracsaHe”, 3aBbpTeTe
6yTOHa Ha TepmocTaTa Ha no3muuna ,BraceaHe” (40
rpagyca) u noctaBete GyHKLUMOHANHNA OYTOH B
KOHBEHLMOHanHa no3nuymsa; [loctaBete xpaHaTta BbB
ypHaTa cnef cMrHana 3a npefgBapuTesniHo 3arpsaBaHe.
OKpUINTE TECTOTO C MOKPa Kbpna Uian noctaBeTe Cba

WhWOOI 1



C BOAA Ha AbHOTO Ha OTAENEeHNEeTO, 3a Aa Cb3gaaeTe
BfaXkKHa cpepa.

SMART CLEAN (MHTEJTUTEHTHO MNOYNCTBAHE)

3apa aKTuBMpare byHKUMATA 3a NOYMCTBaHE
L,Smart Clean” (CamonoumnctaHe), Hanente 100

- 120 ml nuTeiHa BoAa Ha ABHOTO Ha PpypHaTa,
cnep KoeTo 3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bop n 6ymoHa
Ha mepmocmama [o nkoHarta [&]. QyHkymaTa ce
aKTMBMpPa aBTOMATMYHO: Ha ANCN/eA ce N3MNncea
OCTaBalLOTO Bpeme A0 Kpas; ce peagysa ¢ ,HYD".

Mona, umante npeasua;: NosnumaATa Ha MKOHaTa He
CbOTBETCTBA Ha [OCTUrHaTaTa TemrnepaTypa no BpemMe Ha
LUMKDBIA Ha MOYNCTBAHE.

Mons, nmarTe npeasua: 3a Tasu GyHKUMA MOXe [ia ce
NPOrpammpa Camo KpamHUAT vac. [poabmKnTenHoCTTa e
3aflafieHa aBTOMaTUYHO Ha 35 MUHYTU.

3. NPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE U
OCTATDBYHA TOIMJINHA

Cnep KaTto PyHKUMATA CTapTMPa, 3BYKOB CUTHAN ”
Muralia MKoHa <4 Ha gucnned nokasear, ye ¢asara no
npegBapuTesHO NOArpsABaHe e akTUBHa.

Korato 3apgafeHaTta Temnepartypa 6bae JOCTUrHaTa,
MKOHaTa oCTaBa Ha gucnsnes 3a NOCTOAHHO N HOB
CUrHan Npo3ByYaBa, 3a [a yKake, ye xpaHaTta Mo<e fa
6bae cnoxeHa BbB pypHaTa M rOTBEHETO LLe 3arnoyHe.
Mona, umante npensui;: [1oCTaBAHETO Ha XpaHa BbB
dypHaTa, Nnpean Gasata No NpeaBapUTENHO NOArPABaHeE [a
e NPUVKIIIoYMIA, MOXe f1a Ma HebnaronpusTeH G(EGKT BbPXY
OKOHYATeNIHMA pe3ynTaT OT FOTBEHETO.

Cnep Kpaa Ha roTBEHeTO 1 Npu AeakTMBMpaHa
byHKUMA MKOHaTa <J MOXe Aa NPOABbXN fJa ce
nokasBsa Ha agucnnes, [Opw cnef KaTo BEHTUNATOPBT
3a OxJlaXk[aHe ce e U3KJYnI, 3a ja YKaxe, ye BbB
dypHaTa nma ocTaTbyHa TOMAMHa.

Mons, umarnte npensua: BpemeTto, cnep Koeto MkoHaTa
M3racga, € PasMyYHoO, 3aLLOTO 3aBMCK OT peanLa GakTopw,
KaToO OKOJIHaTa TemrepaTtypa 1 13rnon3BaHata QyHKLUMA. BbB
BCMYKM CilyYaur ypeasT TpAdBa Aa ce CMATa 3a U3KITIOUeH,
KOraTo MoKa3aneLbT Ha OyToHa 3a 136vpaHe cour kbm O

4. NPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

e e Heobxoammo aa n3bepete GyHKLMA, Nnpean ga
CcTapTMpaTe NpPorpaMmMpaHeTo Ha FOTBEHETO.

DURATION (MPOABIXKUTENTHOCT)

Hatuckante @, pokato nkoHata & 1 ,00:00” 3anoyuHar
Ja MuraTt Ha gucnnes.

N — —

L

4

_z
I
LI,

S

R
A

2

PA

M3nonseante + unm -, 3a fa nsbepete kenaHata
NPOABIKNTENTHOCT Ha FOTBEHeE, N Cfef TOBa
HaTUCHeTe &, 3a Ja NoTBbpAUTE.

3a pa akTMBMpaTe GyHKUMATA, 3aBbPTETE K/IK0YA
Ha mepmocmama po HeobxofnmaTa Temnepartypa:
yyBa Ce 3BYKOB CUIHaN N Ha aucnnea ce n3sexpa
nHbopMaLma, Ye roTBEHETO € 3aBbpLLEHO.

Mons, umarTe npeasma;: 3a Aa OTMeHWTe 3aaaeHaTa
NPOOBMKNTENHOCT Ha FOTBEHE, HAaTUCKamTe &, AOKaTO
nkoHaTa (B 3aMoyYHe Aa M1ra Ha AWChnea, cnepf KoeTo

C MOMOLUTA HA — HYAMPANTe NPOABMKUTETHOCTTA Ha

roteeHe 00,00:00" BpemeTo 3a rotBeHe He BKJIOYBa $a3a Ha
noAarpaBaHe.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START (MPOrPAMWPAHE HA KPAUHUA
YAC HA TOTBEHE/OTNIOXEH CTAPT)

Cnep KaTo 3ajajeTe Bpeme 3a roTBEHe MoXeTe Ja
OTNIOXWTE CTapTa Ha GpYHKUMATA, KaTo Nporpamypare
KpalHWA Yac: HaTUCKanTe (), AoKaTo MKoHaTta ¥ u
TEKYLMA Yac 3aMoyHaT Jja MuraT Ha gucnnes.

N
miphalyl
JoLFL

Pt
Ypes + nnu - 3apanTe yaca, B KOUTO MCKaTe Aa
3aBbpLUN FOTBEHETO, U noTBbpaeTe ¢ ().
3a pa akTBUpaTe GyHKLMATA, 3aBbpTETE KitoYa
Ha TepMocCTaTa f0 HeobxoanmaTa TemnepaTypa:
dyHKUMATA We oCTaHe Ha Nay3a, foKaTo He CTapTupa
ABTOMATUYHO BbB BPEMETO, U3UMCSIEHO Bb3 OCHOBA Ha
n36paHOTO BpeMe 3a Kpall Ha roTBEHETO.
Mons, nmarTte npeaBna; 3a Aa OTMEHUTE HAaCTPOWKATa,
n3KsoyeTe GpypHaTa, KaTo 3aBbpTUTE OYTOHA 3a 1300p A0
no3ununs 0/ AUTO.
DyHKLMATa 3a 3abaBAHe Ha CTapTUPAHETO He e
HanuyHa 3a dyHkumuTe MNpun n Typ6o rpun.
END OF COOKING (KPAU HA TOTBEHETO)
YyBa ce 3ByKOB CUTHas 1 Ha gucnnes ce nssexkaa
nHbopmayma, ye PyHKUMNATA € 3aBbpLUEHa.

CL
i
@
3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bupaHe, 3a fa nsbepete
ppyra dyHkuus, nnm Ha nosuums O, 3a ga nsknounte
dypHaTa.

Mons, umaiite npeasna: AKO TanMmepbT PaboTi, Ha Ancrnes
e ce peaysa END v ocTaBalloTo Bpeme.

5. HACTPOVKA HA TAUMEPA

Ta3n onumsa He NpeKbCBa UKW NPorpamMmmnpa roTBEHETO,
HO B/ NO3BOJIAABA Aa U3MNoN3BaTe Aucrniea Kato
Tarimep no Bpeme Ha paboTewa GyHKUMA Uiy npu
N3KYeHa pypHa.

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

S 2
L
|
v N

Visnon3eante + wunm -, 3a Aa 3agagete

Heob6xoaMMOTO BpeMe, 1 NoTBbpaeTe c O .

KoraTo 3ajafleHOTO BpeMe n3Teye, e ce Yyye 3BYKOB
CUrHan.

Mons, umaite Npeasuna: 3a Aa OTMEHUTE TaMepa,
HaTuCKanTe &, gokaTto MKoHaTta (O 3anouHe aa Mura, cneq
KOeTO C MOoMOLTa Ha — HynmpanTe BpemeTo ao,00:00"

. BEJIEXKKW

+ He nokpuBanTe BbTPELWHOCTTa Ha pypHaTa C
anymuHuneso ¢onuo.

+ Hwukora He nnb3ranTe TeHAKEPWU UKW TUTaHN
no AbHOTO Ha pypHaTa, Tbil KaTO TOBA MOXe Ja
nospean NOKPUTUETO OT email.

+ He nocraBanTe TeXxkKn npegmeTn BbpXy BpaTaTta 1 He
ce ApbXTe 3a HeA.

" Whjr/lﬁool



. BEJIEXXKU 3A EHEPTUNHATA EQEKTUBHOCT

Bb3non3BanTe ce OT ocTaTbyHaTa TOMMHA: U3KIoYeTe
¢dypHata 5/10 muHyTU Npepn Kpas (end) Ha roTBeHETO,
3a [1a U3non3BaTe ocTaHanaTa TorvHa.

JpbXKTe BpaTaTa 3aTBOPEHA: aKO € Bb3MOXHO,
n3barearnite fa oTBapATe BpaTaTa Ha ¢ypHaTa no
BpeMe Ha roTBeHe, Tbii KaTo TOBa NO3BONABA HA
TOMNMHATA fja U3/11M3a HAaBbH.

MNpuroTBANTE NO-rofemMm NOpLUUK: N3non3sante
dypHaTa npegMMHO 3a No-ronemm ACTUA (Hanp. Meco
HaZ 1 Kr) unv no-ronemuv nopuuy, 3a ia ONon3oTeopuTe
MaKC/MasiHO M3Mosi3BaHaTa eHeprus.

MNMouncrBanTe PeaoBHO yNAbTHEHNETO Ha BpaTaTa:
YNCTOTO ynNnbTHEHNE NpefoTBpaTABa 3ary6aTa Ha
TONNMHa N OCUTYpPABa eq)eKTI/IBHO roTBeHe.

3arpABanTe camo KOoraTo e Heob6xogumo: 3arpaBanTe
npeaBapuTenHo pypHaTa camo ako TOBa € YKa3aHo B
roTBapckarta Tabnuua unu BbB Bawarta peuenrTa.

N36epeTe TbMHU TaBU 3a NeveHe: TbMHUTE TaBy
abcopbupat no-gobpe TonIMHaATA, KOETO Noao6pABa
epeKTMBHOCTTA Ha roTBEHE.

[MnaHupanTe roTBEHETO CU: MPUTrOTBANTE HAKONKO
ACTNA NocnefoBaTenHo, 3a Aa usnonseaTte
ocCTaTbyHaTa TOMVHa 1 Aa nsberHeTre
JOMbIIHNTENTHO 3arpABaHe.

N3b6epeTe nporpamata 3a NecTeHe Ha eHeprua:
n3nonseanTte cneymanHata nporpama ECO 3a no-
HUCKa KOHCYMauus Ha eHeprus. BuxTe TabnnuaTta 3a
roTBEHEe 3a AOMbJIHUTENTHN BXOA0BE.

OTcTpaHeTe HeM3MNon3BaHUTE akcecoapu:
n3BaxkganTe HEeHYXHUTE BN TaBW UM CTENaXN, 3a
Ja nofobpute epeKTUBHOCTTA Ha UMpPKynaLumaTa Ha
TOMNMHAaTa W a HaManuTe TOMAMHHUA KanauuTeT Ha
npoaykKTa.

Whjr/lﬁool

13



FOTBAPCKA TABJIULA

= [la 170 30-50 2.
Leavened cakes (KelikoBe ¢ masi) Ha 160 30-50 _‘éh_
Ma 160 40-60 2
Filled cake (MbnHeHa TopTa) =] Ha 160 - 200 35-90 \ 2 J
(cheese cake, strudel, fruit pie) 4 5
(4nrsKerK, Wwpyaern, Nnogos nam) Ha 160 - 200 40-90 e A
=] [a 160 25-35 3
Biscuits / tartlets P ) 3
(BuckBuTn / TapTaneTw) Ha 160 25-35 —
Na 150 35-45 4 2
=] a 180 - 210 30- 40 3
Choux buns (ByxTruku wy) Ia 180 - 200 35-45 . 4 . 2 ;
[la 180 - 200 35-45 . °, 3 V.
=] Na 90 150-200 .3
Meringues (LlenyBkw) Oa 90 140 - 200 \ 4 J - 2 ,
Mla 90 140-200 >, 3 T
= [la 190 - 250 15- 50 1/2
Pizza / Focaccia (Mvua / pokaua) 4 p)
<> Ha 190 - 250 20-50 —r
= [a 250 10-20 L3,
Frozen pizza (3ampa3zeHa nuua) 4 p)
Ja 230-250 10-25 .
= a 180 - 200 40- 55 —
Salty cakes (ConeHu cnagkumLum) 4 D)
(vegetable pie,quiche) (3eneHuykos nai, Ha 180 - 200 45 -60 A—r A
KuLL)
[a 180 - 200 45-60 2 3 1
= [la 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers 4 5
(Vols-au-vents / kpekepu ot 6yTep Ha 180 - 190 20-40 —r
TecTo) — 5 3 1
Ja 180 - 190 20-40 a— L
Lasagne / baked pasta / canneloni 2
/flans (JlazaHs / nacta Ha dypHa / =] Ha 190 - 200 45 - 65 1 j
KaHenoHm / d>J'|aH)f
Lamb / veal / beef / pork 1 kg (ArHewko 3
/ Tenewko / ToBexpo / CBUHCKO 1 kg) =] Aa 190 - 200 80-110 —J
Roast pork with crackling 2 kg 3
(MeyeHo CBUHCKO € KpeHBUpLIK 2 kQ) e Aa 180-190 110- 150 —
Chicken / rabbit / duck 1 kg 2
(Munewko / 3aewko / natewwko 1 ka) = Aa 200-230 >50-100 | —
Turkey / goose 3 kg (Myiika / rbcka 3 kg) =] - 190 - 200 100 - 160 { 2 j
Baked fish / en papillote(fillets, whole) 5
(MeyeHa pwba / eH nanunot @ Ha 170 - 190 30-45 1 j
(buneta, uAna))
Stuffed vegetables(tomatoes,
courgettes, aubergines) P ) ) 3
(MbnHeHW 3eneHyYyLm Aa 180 - 200 50-70 AR=n
(DOMaT, TUKBNYKM, NaTNamKaHw))
Toasted bread (MpeneueH xns6) i 5' 250 2-6 ,\”?._,

14
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NPESBAPUTESTHO . NPOABLIKUTENIHOCT HUBO U
PELIENTA OYHKUUA 3ATPABAHE TEMMEPATYPA (°C) (mun) NPUHALNEXXHOCTU

Fish fillets / slices (Pn6Hn puneta / 4 3
napuyeTa) EI - 230-250 15-30*% ENUP R SV |
Sausages / kebabs / spare ribs / 5 4
hamburgers (Konbacn / kebanueTta / 1 - 250 15-30* R S
pebpa /h Xa|L\A6VDFeDII2I) 5
Roast chi 11,3 M 1
1_c1>re;)sk§) icken g (MeveHo nune [a 200 - 220 55 - 70 ** L2 i
Roast beef rare 1 kg (ToBexxgo neueHo 3
ananne | ko) La 200-210 35-50% 2,
Leg of lamb / knuckle (ArHeluko kpaue 3
/Gyrac) Na 200 - 210 60 - 90 ** Lo
Roast potatoes (MeueHn kapTodu) Na 200-210 35-55 2
Vegetable gratin (3eneHuykoB orpeteH) - 200-210 25-55 L 3 j
Meat and potatoes (Meco n kaptodm) Ja 190 - 200 45 -100 *** ,\é, | ! |
Fish and vegetables (Pv6a v 3eneHuyum) Jda 180 30 - 50 *** .\,ﬁiﬂ_ \ 2 |

= 4 1
Lasagne and meat (Jlasars 1 Meco) [a 200 50-100%***  * . ' |
Liano meHto: 5 3 1
MMI0f0B TapT (HWBO 5) / NasaHs Ha 180 - 190 40 - 120 *** = A= | !
(H1BO 3) / Mmeco (HMBO 1)
Roast meat / stuffed roasting joints 3
(MeyeHo Meco / MbIHEHV MeLwKM 3a Sw ] - 170 - 180 100-150 u |
neyeHe)

* ObbpHeTe xpaHaTa No cpefaTa Ha roTBeHeTO
** ObbpHeTe xpaHaTa Ha ABe TPeTK OT rOTBEHETO (aKo e HeobXOAMMO).
*** QuakBaHa NPOABIKUTENHCOT: ACTUATA MOTaT Aa Ce U3BaXAaT OT GypHaTa Mo Pa3nnyHO Bpeme B 3aBUCUMOCT OT INYHUTE

npeanoynTaHnA.

MocoyeHOTO Bpeme He BKoYBa (pa3aTa Ha NPEeABapPUTENHO 3arpaBaHe: H1ue NpenopbyBamMe fa NoCTaBUTE XpaHaTa BbB
dypHaTa 1 a 33[jafeTe BPEMETO 3a roTBeHe eflBa CJlef] KaTo e AOCTUIHaTa HeobxoamnmaTa TemnepaTypa.

MNPUHALONEXHOCTU
PeweTtbyeH padT

Cbp 3a neyeHe Ha
peweTbyHuA padT

J
TaBa 3a neyeHe/TaBa 3a

oTueXJaHe UAn Cbf 3a neyeHe

Ha peweTbyHmA padT

E—

TaBa 3a oTyexxaaHe / TaBa 3a oTuexpAaHe / TaBa 33

TaBa 3a nNe4vyeHe

Tonnd

neyeHe ¢ 200 ml Bopa

=

g
a%s
\ob/

§
=

=

]

s
¥

FUNCTIONS
(GYHKUWMW) .
KoHBeHLMOHanHo roteeHe BenTunatop Pizza Makcm roTBeHe lpnn Typ6o I'PUN Eko BeHTMnatop
NMOYUCTBAHE U NOAAPDBKKA
VBepe're ce, ye <|>yp|-|aTa € CTyAeHa, npenapartuy, THI KaTo Te moraTt nogapbKKa.

npean foa n3pbpLliBaTe KakKBato un
Aa e noaAapPbXKKa Win nouncreaHe.

He |/|3non33a|2rre napo4yncravyku.
He nsnonssaunTte TeneHa Bara,

Aa noBpegAaT NOBbPXHOCTNTE Ha

ypepa.

Hocete pbkaBuun.
QypHarta TpsabBa ga 6bae

Bb3Mo>KHO e fja ce u3nonsBea
CTaHAapTeH npenapar 3a
nouncrBaHe Ha pypHU, KONTO
Aa NOMOrHe 3a OMeKOTABaHe

abpasnBHM NouyncTBaLm
npenapartu unu abpasusHun/
KOPO3MBHU NOYNCTBALYA

BbHLWHN NOBBPXHOCTU

MouncteTe NOBbPXHOCTMTE Ha PypHATa C BaXKHa
MUKPOPUOBPHA Kbpna. AKO ca MHOFO 3aMbpPCeHH,
f06aBeTe HAKOJIKO KamnKu NoYncTBaLy npenapart ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbpLueTe cbc cyxa Kbpna.

[la He ce n3non3BaT KOPO3MBHW UK abpasnBHY
noyncTeawm npenapatv. AKo nogobeH NnpoaykT
C/lyyariHo NonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypeaa,
noumcreTe He3abaBHO C Ba)KHa MMKPodMObpHa Kbpna.

BbTPELUHN MOBBPXHOCTU

» Cnep BCAKO M3NON3BaHe U34vaKkanTe d)ypHaTa Aa ce

N3KJI0YEeHa OT eJ/iIeKTpnyeckKkaTta
MpeiKa, npean Aa ce nsebpLlisar
KaKBUTO N Aa 6uno A€NHOCTU Nno

npemMaxsaHe Ha oCTaTbLil, KOeTO
ynecHABa pPb4HOTO NOYNCTBaHE Ha
BDbTPELWHOCTTa N aKcecoapuTe.

oxnaan n A NOYNCTETE, 3a NpeanovYnTaHe OKaTo €
oule Tonna, 3a Aa OTCTPaHNTE OTJlaraHNATa N NETHaTa,

CTbKJI0TO

NPUYMHEHWN OT OCTaTbLMTE OT XpaHa.
3a pga n3cylimTe KOHAEH3a, KOMTO ce e obpa3yBan B
pe3ynTaT Ha rOTBEHE Ha XPaHW C BUCOKO CbabprKaHMe
Ha Bofia, ocTaBeTe dypHaTa Aa U3CTUHE HaMbJIHO U cnef
TOBa A U3bbpLLETE C Kbprna unu rooa.

- BpaTaTta MoXke necHo fja ce ;eMOHTMpa 1 Aa ce
MOHTMPA OTHOBO, 33 Jia Ce YNeCHN NOYMNCTBAHETO Ha

« MouncreTe CTHKAOTO Ha BpaTMUKaTa C NOAXOAAL TeUeH

npenapar.

Whjr/lﬁool



MPUHAANEXHOCTU

BenHara cnep ynotpeba HaknMcHeTe NPUHAANIEXHOCTUTE
BbB BoJa C J00aBeH TeueH MveLy Npenapar,
KaTo 13nosn3BaTe pbKaBuLm 3a GypHa, ako

OEMOHTUPAHE N MOHTUPAHE OBPATHO HA BPATATA

1. 3a pa cBanute BpaTaTa, OTBOpeETE A HAaNbJIHO
n cnycHeTe KJIlo4YaJikute, OKATO HE C€ OKaXaT B
noJioXKeHne 3a OTKJIloUBaHe.

2. 3aTBOpEeTE BpaTaTa KONKOTO MOXKeETE,

XBaHeTe 3[1paBO BpaTMyKaTa C ABe pbLe (He A
XBallanTe 3a ApbXKKaTa).

MpocTo oTKaueTe BpaTMuKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE oLle
MasnKo 1 CbLeBPEMEHHO A N3TernAaTe Harope (a), 3a Aa
n3nese ot rHesfara (b).

OcTaBeTe BpaTUYKaTa Ha NOAXOAALO MACTO BbPXY
MeKa NOBBbPXHOCT.

NPUHaANEXXHOCTUTE BCE OLWe Ca ropeLn. OCTaTbLII/I oT
xnga MOraT a ce npemMaxHaTt C NOMOLUTa Ha YeTKa Uin
roa.

3. 3a pa noctaBuTe BpaTUuKaTa, Nbpso A
npubnuxete o GypHaTa, e KOeTo BKapante
NMaHTWTe B rHe3aaTta Taka, ye aa ce pukcmpar B
ropHarta Cu yacT.

4. CnycHeTe BpaTMyKaTa Hagony 1 A oTBopeTe
JOKpan.

CnycHeTe duKcaTtopuTe Hagony A0 MbPBOHAYANIHOTO
nm nonoxeHue: NposepeTe gann ¢rnkcatopuTe ca
CrnycHaTu JoKpan.

5. Mpob6BainTe ga 3aTBOpPUTE BpaTUUKaTa U
npoBepeTe Aanun TA 3aCcTaBa yCNopeaHo Ha TabsioTo
3a ynpaBneHue. AKO TOBa He ce Clyun, NoBTopeTe
NMOCOYEHMNTE NO-rope CTHMKMU.

CMAHA HA NTAMIATA

1. N3knioueTe ypefa oT eneKkTpo3axpaHBaHeToO.

2. Pa3BuinTe Kanaukata Ha OCBETUTENTHOTO TANO,
CMeHeTe namMmnaTta 1 3aBUiNTe OTHOBO Karaukara.

3. CBbprkeTe OTHOBO PpypHaTa KbM efleKTpuyeckarta
Mpexa.

Monga, umante npeasu;: 13non3sanTte xanoreHHn namnm 25
W/230V t1n G9, T300 °C.

Jlamnarta, u3non3eaHa B ype[a, € CneLmanHo npenHasHayeHa
33 IOMAKNHCKM ypeam U He e MoAXOAALLa 33 OCBETABAHE Ha
nometleHns B foma (PernameHT Ha EO 244/20009).

KpyLwKinTe MoraT Aa Ce 3aKyraT OT Hallvs OTAen 3a
cnennpoaaxbeHo obcnyxBaHe. - He bopaBeTe € KpyLKMTe C
ronv pblie, Tbil KaTo OTNeYaTbLKUTE OT NPbLCTUTE BU MOraT [a
rv nospeaAt. He nsnonsearte ¢ypHaTa, Npean Aa nocTtasute
Ha MACTO KaraukaTta Ha namnaTa.

MOYNCTBAHE HA CTBHKJIATA HA BPATUYKATA
1. Cnep KaTo MaxHeTe BpaTaTa 1 A NOCTaBMTe BbpXY
MeKa NOBBPXHOCT C ApbXKKaTa Haaosy, HaTUCHeTe
efHOBPEMEHHO ABeTe pUKCMpaLy ckobu n nssagere
ropHMA Kpal Ha BpaTaTa, KaTo A n3abpnate Kbm cebe

2. [NoBaurHeTe n XxBaHeTe 34pPaBO BbTPEWHOTO
CTbKNIO C ABE pbLUE, CBaNleTe N0 U ro nNoCtaBeTe BbPXY
MeKa NOBBbPXHOCT, Npean aa ro no4YncTuTe.

3. MocTaBeTe OTHOBO MEXANHHUA NaHen (MapKupaH
c llR")
npeawv fa nocTaBuUTe OTHOBO BbTPELWHOTO CTHKI0: 3a

Ja No3nuMoHMpaTe NpaBUIIHO CTbKIaTa, yBepeTe ce,
ye B N€BMA BroN ce BMmKAa 3HakbT "R". [MbpBO
BKapanTe Ab/irata CTPaHa Ha CTbKOTO, MapKupaHa
"R", B oNnOpHUTE rHe3aa, cnep KOeTo ro cnycHeTte Ha
mAcTo. [loBTOpEeTe Ta3m npoueaypa v 3a agsete
CTbKna.

4. 3akpeneTe ropHua pbb: LLipakeaHe Lie yKaxe
NpaBUIHO NO3MLMOHMpPaHe. YBepeTe ce, ue
YyNABTHEHUETO € 3[paBo, Npean Aa MOHTMpPATe OTHOBO
BpaTaTa.

6 Whjr/lﬁool



OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTWU

Npobnem

DypHaTa He paboTu.

Ha oucnnes ce n3sexga
“F”, nocnefBaHo oT undpu
nnn 6yKsu.

Ha gncnnes ce nosBsBa

cbobueHneTo “Hot” un
nsbpaHata GyHKLMA He
cTapTupa.

[OncnneAT noka3Ba HeACeH

TEKCT N n3rnexpia e
noBpeneH.

 Bb3moiKkHa npnunHa

i Hama 3axpaHBaHe ¢

| eneKkTpoeHepruA.

: Ypenwrt e V3KoyeH o1
. Mpexara.

Pewenne

- MpoBepeTe fanu rMa HanpexeHve B Mpexata v aanmu

dypHaTa e BKoueHa KbM MpexaTa.

. HewsnpasHOCT Ha dypHara.

. CBbpXeTe Ce C Haln-6nmn3KMA LIEHTBP 3a
: cneanponaxbeHo obCnyKBaHe Ha KNMEHTH 1 CboblieTe

TBbpAe BMCOKa Temnepatypa.

- umcnoTo cnep Oykeata k.

- OcTageTe dypHaTa Aa Ce Oxnany, Npean fia akTie1pare
- dyHKUmATa. VI36epeTe paznnyHa GyHKLWA.

: HactpoeH e apyr e3uk.

: CBbPXKETE Ce C Hal-6/IM3KMA LIEHTBP 3a Ceanpoaak6eHo
i 0OC/yKBaHe Ha KIVEeHTW.

YCTPOWUCTBO 3A 3AKJIIOMBAHE HA BPATUYKATA*

KoraTo 3aknouBaHeTo Ha BpaTaTa € MOHTUPAHO,
BpaTaTa TpAbBa Aa ce 3aTBOPM PbYUHO. 3a fa OTBOpUTE
BpaTMyKaTa C YCTPOMCTBOTO 3a 3aKJ/IlouBaHe (8uxme

¢pue. 1).

3a fa cBanuTe NpeanasHoOTO YCTPOWCTBO Ha
BpaTUyKaTa, cnefBanTe NocsefoBaTeNHOCTTa,
noKasaHa Ha unctpayunte (8uxme gue. 2).

* HanuyHo camo npm onpeaeneHn Mogenm

I'Ipanma'ra, CTaHAaApTHaTa AOKYMeHTaunAa n AoONbJIHNTE/IHa |/|H<|>opma|.||na 3a NpoAyKTa MOXeTe fla HaMepuTe, KaTo:

»  WM3non3saHe Ha QR Kopaa Ha BaLeTo yCTPONCTBO
+  Mocetute Hawws ye6cainT docs.whirlpool.eu/docs

+ WnuKaTo ce cBbpKeTe C OTAENA 32 cieanpoAax6eHo o6cnyBaHe (BMKTe TefieGOHHNA HOMEP B rapaHLMOHHATa
KHUXKKa). MpK KOHTAKT € oTAeNa 3a crefgnpofax6eHo o6cyKBaHe CbobLyaBaiite KOLOBETE, MOCOYEHU Ha

naeHtTndrKauMoHHaTa Tabenka Ha Bawus ypen.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mpoun3segeHo no nuueHs.
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Priru¢cka majitele

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

WHIRLPOOL

na www.register10.com

fﬂf Pired pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij vyrobek

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

POPIS PRODUKTU

_ ; \(?vlécliaci panel cruh
L I . Ventilatorové a kruhové topné
@ téleso (nenf videt)
= = 3. Osvétleni
. EI Vodici mrizky
D e —— —_Y R droven je vyznacena na sténe
3 — = . ° vnitfniho prostoru trouby)
3ege f = > N 5. Duitka. !
6. Horni topné téleso / gril
7. ldentifika¢ni Stitek
° ) (neodstranujte)
: .7
4
s :
5. L= .
] ]
POPIS OVLADACIHO PANELU
F °C
0 0/ AUTO
250 60
Al /T N N2 eepessesse b +
@ - 220 80
ceeee® - 200 B
180 20 %
§ 160 140
1 23 4 5 6
1. VOLICI KNOFLIK 3. NASTAVENI DENNIHO CASU 6. OVLADAC TERMOSTATU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

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

2. OSVETLENI

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

Pro pfistup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a Casovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté
trouby.

4.DISPLEJ
5. TLACITKA NASTAVENI

Pro zménu nastaveni doby
pfipravy.

Otocenim se voli teplota pfi
aktivaci manualnich funkci.

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

z polohy usazenf uvolnite.

18
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PRISLUSENSTVI

ROST

Pouzitl: k pec¢eni pokrmd
nebo jako podlozka pro

HLUBOKY PLECH*

T f

Pouziti: jako plech pro
Ucely peceni masa, ryb,

PLECH NA PECENI*

Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pfipravé

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

zeleniny, chlebového peciva
typu,focaccia” atd. nebo

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

nadoby, dortové formy a jiné
zaruvzdorné nadobi.

* Dostupné pouze u urcitych model(

peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

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

V servisnim stredisku si mdzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

- VloZte ro3t do poZadované urovné. Piitom jej drZte tak,
aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz nejprve
polozte zvySenou zadni stranu (sméfujici nahoru).

VYSUVNE LISTY A VODICi DRAZKY

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to co
ng‘vice dozadu.

- Dalsi pfislusenstvi, jako naptiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.

Pfed pouZitim trouby odstrante z vysuvnych list
ochrannou pasku [a] a poté ochrannou fdlii [b].
‘\

VYJMUTI VYSUVNYCH LIST [c]

Zatahnéte za spodni Cast vysuvné listy, aby doslo

k vyhaknuti ze spodnich hackd (1) a nasledné zatahnéte
smerem nahoru, ¢imz dojde k vysazeni z hornich

hackl (2). | . . .

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

PRED PRVNIM POUZITIM

hacky nezacvaknou (2).

=

R

-

‘Q\‘}

[d]

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

1. Pro demontaz bo¢nich vodicich mfizek pevné uchopte
vnéi'éi cast mfizky a vytahnéte ji smérem k sobé. Tim se
uvolni podpéry a dva vnitini hacky z pfislusnych otvor(.
2. Privracenivodicich mfizek na misto nejprve zasunte
hacky do pfislusnych otvor(. Poté nastavte vnéjsi cast

k pfislusnému otvoru, zasurite podpéru a pevne zatlacte
smérem ke sténé trouby, aby se vodici mfizky zajistily na
misté.

1. NASTAVENi DENNiHO CASU

Pfi prvnim zapnuti spotrebice budete muset nastavit as:
Podrzte &, dokud na displeji nezac¢ne blikat ikona ©®
a dvé ¢islice nastaveni hodin.

N
M

JILELIL
o}

Pro nastaveni hodin pouZijte + nebo - a pro potvrzeni
stisknéte © . Na displeji zacnou blikat dvé Cislice
nastaveni minut.

Pro nastaveni minut pouzijte + nebo - a pro potvrzeni
stisknéte © .

Upozornéni: Kdyz blikd ikona &, napf. v ddsledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit
Znovu.

2. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnhovat pachy, které souviseji
s probéhlym procesem vyroby: Jedna se o zcela bézny jev.
Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat troubu
prazdnou za Ucelem odstranéni jakéhokoli pfipadného
zapachu. Z trouby odstrarite véechny ochranné kartény
nebo foélie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
Eh’sluéenstvi.

ahrivejte troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny.
V této dobé musi byt trouba prazdna.
Upozornént: Pfi prvnim pouZitf trouby doporucujeme prostor
vetrat.

Whjr/lﬁool



FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k pec¢eni jakéhokoli jidla pouze na jednom

rostu. i
-~ KYNUTI
=—INapomaha sladkému nebo slanému téstu
ucinné vykynout. Funkce se zapina oto¢enim ovladace
termostatu na pfislusny symbol.
«> | HORKY VZDUCH
' IPro piipravu rdznych druht jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vejskovych urovnich
soucasné ﬁnaximélné tfech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

w | PIZZA
2K peceni pizzy a chleba riznych druh( .
a velikosti. Doporucujeme prohodit polohu plechi
v poloviné doby peceni.
[ a3 EKO HORKY VZDUCH *
% brg Eeéeni pecené a nadivaného masa na jedné

y

urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu je
jidlo chraneno pfed nadmérnym vysusenim.

Je-li tato Usporna funkce EKO pouzivana, kontrolka
zlistane po celou dobu pfipravy vypnuta. BEhem
eceni je ale mozné ji opét zapnout stisknutim .
>~ | GRIL

Ke grilovani steaku, kebabu a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvoliujicich se stav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

~~ | TURBO GRIL

a%s
** 1K peceni velkych kust masa (kyt, rostbif(,
kurat). K zachyceni uvoliujicich se stav doporucujeme
Eouil'vat odkapavaci plech: Plech umistéte na

t(éllroukoli uroven pod rostem a pfidejte 200 ml pitné
vody.

[ MAXI COOKING
XLv - i . . i
BEZNE POUZIVANI UNKCE

Slouzi k peceni velkych kusl masa (nad 2,5 kg). BEhem
pFipravy doporuc¢ujeme masem otacet, aby bylo
zajisténo ddkladné a rovnomérné zhnédnuti na obou
stranach. Rovnéz doporucujeme maso ¢asto podlévat,
aby nedoslo k jeho pfilisnému vysuseni.

BOTTOM HEATING (VYHRIVANi SPODNi CASTI)
Vyuziva se pro opékani spodni ¢asti pokrmi
dozlatova. Pouziti této funkce doporucujeme také
Ero pomalé peceni, k dokonceni peceni pokrmu,

teré maji velmi tekutou konzistenci, popfipadé pro
zahusténi stdv a omacek. L

BREAD AUTO (AUTOMATICKE PECENI
=| CHLEBA)

Tato funkce automaticky zvoli idealni teplotu a dobu
peceni chleba. Chcete-li funkci aktivovat, vliozte jidlo
dovnitt trouby, zapnéte knoflik termostatu na 0 a
knoflik funkce na ikonu [=]. Pro dosazeni nejlepsich
\?:ysledkl‘] se doporucuje pouzit stupen vareni 2 nebo

—| PASTRY AUTO
=

Tato funkce automatick?/ zvoli idedlni teplotu
a dobu peceni pro dorty a kolace. Chcete-li funkci
aktivovat, vlozte jidlo dovnitf trouby, zapnéte knoflik
termostatu na 0 a knoflik funkce na‘ikonu [=]. Pro
dosazeni nejlegél’ch vysledkl se doporucuje pouzit
stupen vareni 2 nebo 3.
@ SMARTCLEAN

PUsobeni pary, kterd se uvoliuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoZnuje snadno
odstranit necistoty a zbytky jidla. Pro aktivaci Cistici
funkce ,Smart Clean” nalijte na dno trouby 100-
120 ml pitné vody a poté otocte ovladacem volby
funkci a ovladacem termostatu na symbol [¢]. Nejlepsi
je pouzivat funkci v délce 35 minut. Poloha ikon
neodpovida teploté dosahované béhem cyklu cisténi.

* Funkce pouzitd jako referencni pro ucely prohlasent
0 energeticke ucinnosti v souladu s nafizenim (EU)
¢. 65/2014

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolte otocenim ovladace vybéru na symbol
poZadované funkce: Rozsviti se displej a zazni
zvukovy signal.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNIM NASTAVENIM

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

N

4

W/

Z
)

V.

Upozornéni: BEhem peceni mizete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim ovladace
termostatu. Funkce se nespusti, pokud bude knoflik
termostatu v poloze O /AUTO. MdZete nastavit dobu
pfipravy, ¢as ukonceni (pouze nastavite-li dobu pfipravy)

a ¢asovac.

KYNUTI

Pro spusténi funkce kynuti (Rising) otocte knoflik
termostatu do polohy pro kynuti (40 stupna) a knoflik
funkce uvedte do polohy pro tradi¢ni peceni; Po
zaznéni signalu pfedehrevu vlozte jidlo do trouby.
Tésto pfikryjte mokrou utérkou, popfipadé na dno
trouby umistéte panev s vodou, abyste vytvofili vihké
prostredi.

SMART CLEAN

Za Ucelem aktivace cistici funkce ,Smart Clean” nalijte
na dno trouby 100-120 ml pitné vody a BOté otocte
volici knoflik a knoflik termostatu na symbol [&]. Funkce
se aktivuje automaticky: na displeji se zobrazuje doba
zbyvajici do konce; stfidajici se zpravou ,HYD".

(.7 L |
e e
¢
Upozornéni: Poloha ikony neodpovida teploté dosahované

behem cyklu ¢isténi.
Upozornent: Je pouze mozné naprogramovat ¢as ukonceni
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této funkce. Doba trvani je automaticky nastavena na
35 minut.

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici
ikona <0 na displeji indikuji, ze faze predehfivani je
aktivni.

Jakmile se dosdhne nastavené teploty, ikona zlstane
svitit a ozve se zvukovy si&nél na znameni, ze je
mozné do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vareni.
Upozornént: VioZeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
predehfevu mize nezaddoucim zpusobem ovlivnit konecny
vysledek.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce muaze
zUstat ikona </ viditelna na displeji, a to i po vypnuti
chladiciho ventilatoru, na znameni toho, Ze je

v prostoru trouby stale zbytkové teplo.

Upozornéni: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé
fade faktord, jako je teplota okolniho prostiedi ¢i pouzita
funkce.V kazdém pripadé je vyrobek vypnuty, pokud je
ukazatel na volicim knofliku oto¢en na, 0"

4. PROGRAMOVANI PECENI

fPFeﬂ zahajenim naprogramovani vafeni musite zvolit
unkci.

DOBA TRVANI

Tisknéte @, dokud na displeji nezacne blikat ikona &
a ,00:00".

7
AL

LI

K nastaveni pozadované doby peceni pouzijte + nebo

- a potvrzeni provedte stiskem ©.

Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na

pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signal a na

displeji se zobrazi, ze je peceni ukonceno.

ozomém’: Zrusit nastavenou dobu pecent Ize stisknutim

© , dokud na displeji nezacne blikat ikona (®, poté tlacitkem

- vynultijte dobu peceni na,00:00" Tato doba peceni

zahrnuje fazi pfedehfevu. o

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI /

ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi

funkce naprogramovanim ¢asu ukonceni; Stisknéte

, dokud na displeji nezacne blikat ikona ¥ a aktuadlni

cas.

N - —

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
pouzijte + nebo - a potvrzeni provedte stiskem (7y.
Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce z(istane pozastavena,
dokud se automaticky nespusti v Cas, ktery b
vypocitany na zakladé zvoleného ¢asu ukonceni
peceni.

Upozornéni: Nastaveni zrusite vypnutim trouby, tj. oto¢enim
voliciho knofliku do polohy o /7 AuTo.

Funkce odlozeného startu neni k dispozici pro funkce
Gril a Turbo Gril.,

KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze funkce
je ukoncena.

—_
I
@
Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo

nastavenim O vipnete troubu.

Upozornéni: Je-li aktivni ¢asovac, na displeji se stridavé
zobrazuje ,END" a zbyvajici &as.

5. NASTAVENI CASOVACE

Tato volba nepferusi nebo nenastavuje vareni, ale
umozni vam pouzit displej jako ¢asova¢, bud béhem
aktivni funkce, nebo u vypnuté trouby.

Tisknéte ©, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona

@ a,00:00"

S —
I
]
v

_
[

LI

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo - a provedte

otvrzeni stisknutim ©. .

o ukonceni odpocitavani zvoleného Casu o
samqlstatneho Casového spinace bude znit akusticky
signal. )

Upozornéni: Casovac zrusite tak, ze tisknete &, dokud
nezacne blikat ikona @, poté tlacitkem - vynulujete ¢as na
,00:00",

POZNAMKY
+ Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

+  Nikdy neposunujte nddoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

« Nepokladejte na dvere téZzka zdvazi a nedrzte se jich.

.POZNAMKY K ENERGETICKE UCINNOSTI

+  Vyuzijte zbytkové teplo: vypnéte troubu 5/10 minut
pfed koncem peceni a vyuzijte zbytkové teplo.

« Neotvirejte dvitka: pokud mozno béhem peceni
neotvirejte dvifka trouby, protoze tim unika teplo.

«  Pripravujte vétsi porce: troubu pouzivejte hlavné pro
vétsi pokrmy (napf. maso nad 1 kg) nebo vice pordi,
abyste co nejlépe vyuzili spotfebovanou energii.

+ Pravidelné Cistéte tésnéni dvifek: Cisté tésnéni
zabranuje tepelnym ztratdm a zajistuje efektivni
peceni.

« Predehfivejte pouze v pfipadé potieby: troubu
pfedehfivejte pouze tehdy, pokud to recept nebo
tabulka peceni doporucuje.

Pouzivejte tmavé plechy na peceni: tmavé plechy

Iépe absorbuji teplo a zvysuji ucinnost peceni.

«  Planujte si peceni: pripravujte vice pokrm( za
sebou, abyste vyuzili zbytkové teplo a vyhnuli se
dodate¢nému predehfivani.

Zvolte program Uspory energie: pouzivejte
specialni program ECO pro nizsi spotiebu energie.
Podrobnosti najdete v tabulce peceni.

+  Vyjméte nepotfebné pfislusenstvi: vyjméte

plechy nebo rosty, které se nepouzivaji, abyste

optimalizovali uc¢innost cirkulace tepla a snizili
tepelny vykon.

1
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) A Pﬁgtg‘slsﬂswi
=] Ano 170 30-50 q”?;‘-;.—n..,-
Kynuté kolace Ano 160 30-50 2
Al
Ano 160 40-60 .‘..i—...,-
Kol4¢ s néplni = Ano 160-200 35-90 2,
(tvarohovy kold¢ — cheesecake, 4 5
zévin, ovocny koldc) Ano 160-200 40-90 e
= Ano 160 25-35 3
Cajové pecivo / ovocné kolacky Ano 160 25-35 3
Ano 150 35-45 4 2
= Ano 180-210 30-40 3
Choux buns (Odpalované P B 4 2
pecivo) Ano 180-200 35-45 \ - ,
Ano 180-200 35-45 .2, 3 1
= Ano 90 150-200 |3
Pusinky Ano 90 140-200 4, 2
Ano 90 140-200 >, 3 1,
1/2
Pizvz'a/focaccia (typ chlebového E’ Ano 190-250 15-50 ‘T' 5
peciva) = Ano 190-250 20-50 —
= Ano 250 10-20 3
Mrazena pizza — 4 2
Ano 230-250 10-25 —1r
= Ano 180-200 40-55 —
Slané kolace P 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) Ano 180-200 45-60 e
Ano 180-200 45-60 e
= Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent (pInéné pecivo 4 5
z listového tésta) / drobné Ano 180-190 20-40 —r
pecivo z listového tésta — 5 3 1
Ano 180-190 20-40 a— L
Lasagne / zapeclené téstoviny / 2
plnéné téstoviny ,canneloni” / =] Ano 190-200 45-65 1 j
pecené puo:inqv ﬁvpu Lflan” 3
Jehnédi/ teleci/ hovézi/
veprové 1 ko =] Ano 190-200 80-110 o
Veprova pecené s kizi 2 kg =) Ano 180-190 110-150 { 3 j
Kufe/krélik/kachna 1 kg = Ano 200-230 50-100 2,
Kréta/husa 3 kg = - 190-200 100-160 2|
Pecena ryba / v papiloté _ _ 2
(lety, veolko) =] Ano 170-190 30-45 el
PInéna zelenina P _ B 3
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-70 ~Fe
Opeceny chléb ] 5' 250 2-6 .\”55“_,_
22 Wh!ﬂﬁOOl



UROVEN

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) A PRISLUZENSTVI
Rybi filé / platky = - 230-250 15-30% 4 3.
ﬁgont:té)z)llf/gk:rl?/aby/iebirka/ =] _ 250 15-30 * -\..5..,- &
Peené kufe 1-1,3 kg Ano 200-220 ss70% 2 1.
Krvavy rostbif 1 kg Ano 200-210 35-50 ** é
Jehnééi kyta/koleno Ano 200-210 60-90** | 3 |
Pecené brambory Ano 200-210 35-55 ;
Zapékana zelenina - 200-210 25-55 é
Maso a brambory Ano 190-200 45-100 *** .\”i_.__,_ ;,
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 % 4 2
Lasagne a maso Ano 200 50-100 *** _\”_i_.__,_ ;,
Kompletni jidlo:
ovocny dort (Uroven 5) / lasagne Ano 180-190 40-120 *** ,‘___5|_;___,_,_ ,‘__f?’r;___,_,_ ;,
(Uroven 3) / maso (Uroven 1)
Pecené maso / nadivané maso & - 170-180 100-150 é

*V poloviné doby pecenf jidlo obratte

**Ve dvou tfetinach pecenf jidlo obratte

(v pfipadé potfeby).

*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.

Uvedend doba nezahrnuje fazi predehfevu: Doporucujeme vlozit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az po dosazeni
poZadované teploty.

o ) Aeennn r ey —_J \ f oo
PRISLUSENSTVI . Pecici nddoba pro Plech na peceni/ Odkapévaci plech / Odkapévaci plech / plech na
Rost o . PR . Y v
polozeni na rost odkapavaci plech na rostu plech na peceni peceni se 200 ml vody
= : =
XY — SRl
B = E ki )
Tradi¢ni Horky vzduch Pizza Maxi cooking Gril Turbo gril Eko horky vzduch

CISTENI A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv prostifedky, nebot by tim mohlo  udrzby musi byt trouba odpojena -
udrzby a Cisténi se ujistéte, Zze dojit k poskozeni povrchu od elektrické sité.
trouba stihla vychladnout. spotrebice. Pro zmé&kéeni a odstranéni
Nepouzivejte parni cistice. Po'?iivejte bezpecnostni zbytku je rl;miné poui(ijt bézny
wo ox . ice. Cisti¢ trouby, coz usnadni rucni
Nepouzivejte draténku, drsné rukavice L e G
houbicky ani abrazivni/ziravé Ped provadénim jakékoliv et nino prostoru a
VNEJSi POVRCHY tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky jidla.
Povrchy ¢istéte vlhkou utérkou z mikrovlakna. Za ucelem vysuseni jakehokoli kondenzatu

Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH vi/)tv%Fenéhodv duslﬁd_léu tpfl’p{)avyjl'?la S V%’F-é'(';lm ¢
neutralniho ¢isticiho prostfedku. Nakonec je otfete obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnou
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

suchym hadfikem. AT ar Setie . v
Sioa i ani 4 Eictic . + Dvitka je mozné za ucelem snadného ocisténi skla
Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky. vysadit a znovu nasadit

é%sggzﬁosf é)ét?t plzas;crﬁgtlj g&eisﬁ?\ggd%?gg;eénr:gﬁ « Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostfedkem.

povrch otiete vihkym hadfikem z mikrovlakna. PRISLUSENSTVI
VNITRNI POVRCHY Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku

. Y 14 " myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
Lo Agadem POUZIY nechte oubuIIChIBdNOUt s Pouzlte kuchyfske chiabion Zbytky jdel Ostanite
' ' vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Piejete-li si dvirka demontovat, zcela je otevrete
a posouvejte zapadky smérem dol(, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfe uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama — nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, zZe je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvirka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je pfiloZite k troubg,
nasmérujete hacky pantd oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4, Dvirka posunte smérem doll a poté je naplno
otevrete.

Posunte zapadky smérem doltd do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
doraz.

5. Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné

roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubujte kryt Zarovky, vyménte ji a nasroubujte

kryt zpét.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

gpoTzoménCi: Pouzivejte halogenové Zarovky 25 W/ 230V, typ
9,T300°C.

Zarovka, kterou je spotfebic vybaven, je specidlné navrZzena

pro domaci spotfebice a neni vhodna pro vieobecné

osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009).

Zarovky lze zakoupit v servisnim stfedisku. — Zarovky

nechytejte holyma rukama, protoze otisky prstl mohou byt

Eh’éinou zniceni. Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného
rytu Zarovky.

CISTENI SKLA DVIREK

1. Po vyjmuti dvifek je polozte na mékky povrch
tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte sou¢asné obé
zajistovaci pojistky a zataZzenim smérem k sobé
sejméte horni listu dvirek.

2. Zvednéte a pevne drzte vnitini sklo obéma rukama,
pfeneste sklo na mékky povrch. Poté zacnéte
s cistenim.

3. Znovu nasadte stfedni tabuli (oznac¢enou
pismenem ,R")

pfed nasazenim vnitfni tabule: P¥i spravném usazeni
skla je symbol ,R” v levém rohu. Nejprve zasadte delsi
stranu skla oznacenou pismenem ﬁ do ramecku

a poté sklo sklopte do spravné polohy. Tento postup
opakujte s obéma tabulemi skla.

4. Namontujte horni listu: Zacvaknuti indikuje
spravnou montaz. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte
tésnéni.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Re§epi

Trouba nefunguje.

_ Mozna pricina

- Pferuseni na éH'em’,
- Odpojeni od elektrické sité.

. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

. pripojend k elektrickému napajent.

. Vypneéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
pretrvava.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem nebo
pismenem.

Trouba je rozbita.

© Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
¢ zakazniky a uvedte Cislo nasledujici za pismenem,F"

Na displﬂ'i se zobrazi
zprava ,Horké" a zvolena
funkce se nespusti.

Teplota je pfilis vysoka.

¢ Pred aktivaci funkce nechte troubu vychladnout. Zvolte
¢ jinou funkci.

Text na displejise ]
zobrazuje nezfetelné a zda
se, ze je poskozeny.

Nastaveni jiného jazyka.

ZAMEK DVIREK*

: Obratte se na nejblizsi zékaznické stiedisko poprodejnich
: sluzeb.

Pokud je nainstalovany zamek dvirek, dvifka musite
zavfit manualné. Otevreni dvifek vybavenych zamkem

dvitek (viz obrdzek 1).

Bezpecnostni zafizeni dvefi Ize odinstalovat -
postupujte podle obrazkl (viz obr. 2).

* Dostupné pouze u urcitych model

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici
Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifikacnim stitku produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Ejerens instruktionsbog

Registrér venligst dit produkt pa www.register10.eu, for at

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT
=/ modtage en mere komplet assistance

Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, far apparatet
tagesibrug.

OPLYSNINGER

SCAN QR-KODEN PA DIT APPARAT,
FOR AT INDHENTE FLERE

PRODUKTBESKRIVELSE

, ; Eletjeningspanel I
T, . Bleeser og ringvarmelegeme
@ (ikke synligt)g J 9
=t =t . Lampe
4. Skinner
2.0 -y 6 (niveauet er anfert pa siden af
e o ovnrummet)
3t 5. Lage
6. Qverste varmelegeme/grill
7. ldentifikationsskilt
(ma ikke fjernes)
Akl .7
45001
5.4
m =
BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET
F °C
o 0/AUTO
...... O + = &0
:j"' ceeendD - 200 *+4100
g 160 140 0
1 23 4 5 6
1. VELGEKNAP 3.INDSTILLING AF 6. TERMOSTATKNAP
Bruges til at taende og slukke for KLOKKESLAT Drej den for at veelge den gnskede

ovnen, ved at vaelge en funktion.

Sluk for ovnen, ved at dreje
knappen over pa 0.

2.LYS

Tryk pa:>:- med ovnen taendt for
at teende eller slukke for lyset i
ovnrummet.

Adgangsgivende til indstilling af
tilberedningstid, udskudt start og
minutur.

Til visning af klokkeslaettet nar
ovnen er slukket.

4. DISPLAY

5.JUSTERINGSKNAPPER

Til &@ndring af tilberedningstidens
indstilling.

temperatur, nar du aktiverer
manuelle funktioner.

Bemaerk: Knappens type kan variere alt efter modeltype. Hvis knapperne er trykaktiverede, skal du trykke ned pa midten af

knappen for at udlgse den fra seedet.

26
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TILBEHOR

RIST

Anvendes til tilberedning af
mad eller som understgtning
til pander, kageforme og
andre ovnfaste kogegre).

DRYPBAKKE *

T f

Anvendes som bradepande
til tilberedning af kad, fisk,
grensager, focaccia, etc.
eller anbragt under risten

BRADEPANDE *

Anvendes til at tilberede brad
0g taerter, men 0gsa til stege,
fisk i fad, etc.

GLIDESKINNER *

=

Til at fremme iszetning eller
udtagning af tilbeher.

til at opsamle saften fra
madlavningen.

* Kun disponibel pa visse modeller

Antallet og typen af tilbehgr kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.

Yderligere tilbehgr kan kabes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

. Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule
pa skrd, sa bagsiden med den havede del (vendt
opad) anbringes forst.

GLIDESKINNER OG STYRESKINNER

Skub den herefter vandret ind langs glideskinnerne
02 helt i bund.

+ Andet tilbehgar, sa som bradepanden, skal saettes
vandret i, og skubbes pa glideskinnerne.

Fjern den beskyttende tape [a] for ovnen tages i

brug og aftag herefter den beskyttende folie [b] pa

glideskinnerne.
‘\

[a] (b]

UDTAGNING AF GLIDESKINNERNE [c]

Treek den nedre del af glideskinnen for at frakoble de
nedre kroge (1) og traek glideskinnerne opad sa de
loftes fri af de gvre kro%e (2).

GENMONTERING AF GLIDESKINNERNE [d]

Seet de gvre kroge fast Eé rillerne (1) og tryk herefter
den nedre del af glideskinnerne imod rillerne indtil de

nedre kroge klikker (2).

FORSTEGANGSBRUG

=)

==
0!

A,
sy

/
i

=

f

2

(&

(i

[c] [d]

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

1. Rillerne kan tages ud ved at tage forsvarligt fat om
den ydre del af skinnen og traekke den mod i(_i(selv
sa understgtningen og de to interne stifter treekkes ud
af seedet.

2. Rillerne genmonteres ved at anbringe dem ved
ovnrummet og starte med at saette de to stifter i
deres saeder. Placér herefter den udvendige del ved
dets seede, indsaet understagtningen og tryk med fast
hand i retning af siden af ovnrummet, for at vaere
sikker pa at rillen er forsvarligt fastgjort.

1. INDSTILLING AF KLOKKESLAT

Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslaettet forste
gi(ang, man teender for apparatet: Tryk pa © indtil
ikonet ® og timernes to cifre begynder at blinke pa
displayet.

Benyt + eller - til at indstille timetallet, og tryk pa @,
L()Iy akt bekraefte. Minutternes to cifre begynder at

inke.
Benyt + eller - til at indstille minuttallet, og tryk pa &, for
at bekraefte.

Bemaerk: Nar ikonet ® blinker, for eksempel efter et
Iaen%erevarende strgmsvigt, vil du skulle genindstille
klokkeslaettet.

2. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales
derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle
lugte, for du begynder at tilberede maden. Fjern
eventuelt beskyttende pap eller transparent film fra
ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

Opvarm ovnen til 250 °C i cirka en time.

Ovnen skal vaere tom i dette tidsrum.

Bemezerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

Whjr/lﬁool
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FUNCTIONS (FUNKTIONER)

OVER-/UNDERVARME
—ITil tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.
-~ |DEJHAVNING

—IFor at hjeelp sedet eller salt dej med at haeve
effektivt. Drej termostatknappen over pa ikonet, for at
aktivere denne funktion.

<> |VARMLUFT

*** ITil tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa

flere (maks. tre) niveauer. Funktionen ger samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

s |PIZZA

<ITj| bagning af forskellige tycioer og starrelser
af bred og pizza. Det er en god ide at bytte om
pa bagepladernes placering, nar halvdelen af
tilberedningstiden er gaet.

[ ¢s | OKO-VARMLUFT*

S Iri) tilberedning af stege og farserede stegte
stykker pa en enkelt plade. Overdreven udterring

af maden forebygges af en let, intermitterende
luftcirkulation.

Nar denne @KO-funktion er i brulg, er lyset slukket
under hele tilberedningen, men kan teendes igen ved
at trykke pa -O:.

<~~~ |GRILL

Til grillstegning af boffer, kebab og palser,
8ratinering af grensager eller brgdristning.

i anbefaler at bruge en drypbakke til at opsamle
safterne fra tilberedningen, nar der grilles ked:
Anbring bakken pa en af rillerne under risten og heeld
200 ml drikkevand heri.

~7|TURBO GRILL

=2_ITil stegning af store kedstykker (kgller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at bruge en drypbakke til

at opsamle safterne fra tilberedningen: Anbring
bakken pa en af rillerne under risten og haeld 200 ml
drikkevand heri.

[@»|MAXI TILBEREDNING
XL
DAGLIG BRUG

.’

Til tilberedning af store kadstykker (over 2,5 kg). Vi
anbefaler at vende kgdet under tilberedningen for at
sikre, at det brunes jaevnt pa beﬁge sider. Vi anbefaler
ligeledes at dryppe kadstykket hyppigt for, at det ikke
skal blive for tort.

BOTTOM HEATING (UNDERVARME)

Egnet til bruning af rettens underside.
Funktionen er ogsé velegnet til Iar(mjgtidstilberedning,
til feerdigtilberedning af retter med en vaeskeholdig
konsistens eller til at jaevne sauce og sovs.

[<>|BREAD AUTO (BR@D AUTO)

A—IDenne funktion vaelger automatisk den ideelle
temperatur og bagetid til bred. For at aktivere
funktionen skal du seette maden ind i ovnen, dreje
termostatknappen over pa 0 og funktionsknappen
over ?é =] ikonet . For at opna de bedste resultater
anbefales det at bruge tilberedningsniveau 2 eller 3.

=Y | PASTRY AUTO (BAGVARK AUTO)

A—Denne funktion vaelger automatisk den ideelle
temperatur og bagetid til kager. For at aktivere
funktionen skal du seette maden ind i ovnen, dreje
termostatknappen over pa 0 og funktionsknappen
over pa [= ikonet . For at opna de bedste resultater
anbefales det at bruge tilberedningsniveau 2 eller 3.

@ SMARTCLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
rengegringscyklus med lav temperatur gar, at snavs og
madrester nemt kan fjernes. Reng@rin1gsfunktionen
“Smart Clean” aktiveres ved at haelde T00-120ml
drikkevand i bunden af ovnen og herefter dreje
vael%eknappen og termostatknaEpen overfa ikonet
[¢]. Det er bedst at anvende funktionen i 35" Ikonets
position svarer ikke til den oparbejdede temperatur
under renggringscyklussen.

* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014

1. VALG EN FUNKTION

Drej vaelgeknappen over pa symbolet for den gnskede
funktion, for at vaelge den: Displayet vil teende og der
lyder et signal.

2. AKTIVERING AF EN FUNKTION

MANUEL

Drej termostatknappen for at indstille den gnskede
temperatur og starte den valgte funktion.

(.

\b//

/S

4

Y,

Bemaerk: Under tilberedningen kan man aendre funktionen,
ved at dreje pa vaelgeknappen, eller justere temperaturen,
ved at dreje pa termostatknappen. Funktionen starter ikke,
hvis termostatknappen stér pa positionen O /AUTO. Du

kan indstille tilberedningens varighed, tilberedningens
afslutningstidspunkt (kun hvis du indstiller en varighed) og et

minutur.
HAVNING

For at starte funktionen "Dejhaevning" skal du

dreje termostatknappen til dejhaevningsposition
(40 grader) og stille funktionsknappen'i over-/
undervarmeposition; Stil maden i ovnen efter
forvarmningens signal. Daek dejen til med et fufgtigt
viskestykke eller stil en pande vand i bunden a
ovnrummet, for at skabe en fugtig omgivelse.

SMART CLEAN

Renggringsfunktionen “Smart Clean” aktiveres ved at
haelde 100 - 120 ml drikkevand i bunden af ovnen og
herefter dreje vaelgerknappen og termostatknappen
over pa [Glikonet. Funktionen aktiveres automatisk:
Displayet viser den tilbagevaerende tid indtil
slutningen; skiftevis med “HYD".

r
O

)
I

&4
Bemaerk venligst: Ikonets position svarer ikke til den

oparbejdede temperatur under rengaringscyklussen.
Bemeerk: Det er kun muligt at programmere klokkeslzettet for

28 Wh!ﬂﬁOOl



denne funktions sluttid. Varigheden indstilles automatisk pa
35 minutter.

3. FORVARMNING OG RESTERENDE VARME

Nar funktionen starter vil der lyde et signal og

et blinkende ikon < pa displayet angiver, at
forvarmningsfasen er aktiv.

Nar den indstillede temperatur er ndet, lyser ikonet
konstant, og der lyder et nyt lydsignal for at angive,
at maden kan szettes ind, og tilberedningen kan
fortseette.

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive negativt pavirket.
Efter tilberedning og med inaktiveret funktion vil
ikonet < muIiEws stadig vaere synligt pa displayet,
selv efter at afkglingens blaeser er stoppet, for at vise,
at der er resterende varme i ovhrummet.

Bemaerk: Tiden der %ér far ikonet slukker varierer, fordi den
afhaenger af en raekke faktorer sésom omgivelsestemperatur
og den anvendte funktion. Men produktet ses som veerende
slukket, nar pilen pa veelgerknappen starpa O

4. PROGRAMMERING AF TILBEREDNING

Du skal vaelge en funktion, fer du kan begynde at
programmere tilberedningen.

VARIGHED

Tryk fortsat pa © indtil ikonet & og “00:00” begynder
at blinke pa displayet.

S =
[

—
=

7
Brug + eller - for at indstille den gnskede
tilberedningstid, og tryk sa pd © for at bekraefte.
Aktivér funktionen ved at dreje termostatknappen
over pa den gnskede temperatur: Der lyder et hgrbart
signal og displayet vil angive, at tilberedningen er
fuldfert.

Bemaerk: Man kan slette den indstillede tilberedningstid,
ved at holde © trykket, indtil ikonet (& begynder at
blinke pa displayet og herefter indstille tilberedningstiden
pa “00:00"vha. - . Denne tilberedningstid omfatter en
forvarmningsfase.

PROGRAMMERING AF TILBEREDNINGENS
SLUTTID/
UDSKUDT START

Efter indstilling af en tilberedningstid kan funktionens

start udskydes ved at programmere sluttiden: Tryk

Bé indtil ikonet A og det nuvaerende klokkeslaet
egynder at blinke pa displayet.

Nty
M0
JELFTL
Anvend + eller - til at veelge det klokkeslaet, du
gnsker at afslutte tilberedningen pa, og tryk pa (I,
for at bekraefte.
Aktivér funktionen ved at dreje termostatknapfpen
over pa den gnskede temperatur: Funktionen forbliver
sat pa Bause, indtil den starter automatisk i et tidsrum,
der er beregnet ud fra det valgte sluttidspunkt for
tilberedningen.
Bemaeerk: Sluk for ovnen ved at dreje vaelﬁeknappen over pa
EositionenOIAUTo, for at annullere indstillingen.
unktionen Udskudt start star ikke til radighed for
Grill og Turbo Grill funktionerne.
ENDT TILBEREDNING
Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
funktionen er faerdig.

L
i
@

Drej pa veelgeknappen, for at vaelége en anden
funktion, eller drej den over pa O for at slukke for
ovnen.

Bemaerk: Hvis minuturet er aktiveret viser displayet "END”
skiftevis med den tilbageveerende tid.

5. INDSTILLING AF MINUTURET
Denne funktion hverken afbryder eller programmerer
tilberedningen, men lader dig bruge displayet som

et minutur, enten under en aktiv funktion eller nar

ovnen er slukket.

Tryk fortsat pa © indtil ikonet @ og “00:00” begynder

at'blinke pa displayet.

NN 7
[
l

[ I
|

v l—\\

Brug + eller - for at indstille det enskede klokkeslzaet,

og tryk pa © for at bekraefte.

Der lyder et signal, nar minuturet er faerdig med
nedtallingen til det valgte tidspunkt.

Bemaerk: Timeren kan slettes ved at holde @ trykket, indtil
(& ikonet begynder at blinke, og herefter anvende - til at
indstille tiden pa "00:00".

.BEMARKNINGER

+  Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

+ Treek aldrig gryder og pander hen over bunden af
ovnen, da de kan gdelaegge belaegningen.

«  Stilikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke lagen
som holdepunkt.

.NOTER OM ENERGIEFFEKTIVITET

«  Udnyt den resterende varme: Sluk for ovnen 5/10
minutter for tilberedningen er slut for at bruge den
resterende varme.

«  Hold lagen lukket: Undga sa vidt muligt at dbne ovnens
ldge under tilberedningen, da det lader varmen slippe
ud.

+ Lav stgrre portioner: Brug hovedsageligt ovnen til starre
retter (f.eks. kad over 1 kg) eller stgrre portioner for at fa
mest muligt ud af den energi, der bruges.

«  Renggr regelmaessigt Idgens pakning: en ren pakning
forhindrer varmetab og sikrer effektiv madlavning.

«  Forvarm kun, ndr det er ngdvendigt: Forvarm
kun ovnen, hvis dette anbefales i opskriften eller
tilberedningstabellen.

+  Veelg marke bageplader: Mgrke bakker absorberer
varmen bedre og ger madlavningen mere effektiv.

+  Planlzeg din madlavning: Tilbered flere retter i
raekkefglge for at udnytte restvarmen og undga ekstra
forvarmning.

« Vzelg det energibesparende program: Brug det
dedikerede ECO-program for at opna et lavere
energiforbrug. Se flere tips i tilberedningstabellen.

«  Fjern ubrugt tilbehgr: Tag plader eller stativer, som du
ikke har brug for, ud for at forbedre varmecirkulationen
og saenke produktets varmekapacitet.
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TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING TEMPERATUR (°C) VARIGHED (Min) NIVEAU OG TILBEH@R
= Ja 170 30-50 3
Kager med haevemiddel Ja 160 30-50 ,‘”_2|__._,._,_
Ja 160 40-60 2
Kage med fyid = Ja 160 - 200 35-90 2,
(ostekage, strudel, frugttaerte) Ja 160 — 200 40 - 90 .\él,. .\é“.
= Ja 160 25-35 3
Smakager / Tarteletter Ja 160 25-35 i,
Ja 150 35-45 4 2
= Ja 180 - 210 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 200 35-45 ,;, ;,
Ja 180 - 200 35-45 0, 3 1
=] Ja 90 150-200 .3
Marengs Ja 90 140-200 [ 4, 2.
Ja 90 140-200 >, .3 V.
Pizza/Focaccia El a 190-250 15250 % 2
= Ja 190 - 250 20-50 A 2
Frossen pizza El a 2>0 10-20 ;j
Ja 230-250 10-25 4 2
= Ja 180 - 200 40 - 55 —
et e Ja 180 - 200 45-60 2, 2,
Ja 180 - 200 45-60 2 3 1
= Ja 190 - 200 20-30 |3
Vol-au-vents / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 ,\éﬁ ;
Ja 180 - 190 20-40 2> /3, 1
Lossge et ovn/ = B om0 | ases 2
Lam / kalv / okse / svin 1 kg =] Ja 190 - 200 80-110 @
Fleskesteg med sprad svaer 2 kg =l Ja 180 - 190 110 - 150 @
Kylling / kanin /and 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 @
Kalkun / gas 3 kg = ; 190 - 200 100-160 |2 |
Qunstegt fisk/ fisk i fad = Ja 170 - 190 30- 45 L2
ft)élr?wgigrr?gasrggftrer, auberginer) Ja 180 - 200 50-70 -‘..3;.—'..,-
Ristet brod ] 5' 250 2-6 .
Fiskefiletter/skiver i - 230 - 250 15-30*% .\”ﬁ._,_ @
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) VARIGHED (Min) | NIVEAU OG TILBEH®@R
s e = - w0 s LS
Stegt kylling 113 kg Ja 200 - 220 55-70% 2 )y
Oksesteg rgd 1 kg Ja 200 - 210 35-50 ** é
Lammekolle/skank Ja 200 - 210 60-90% 3,

Steg kartofler Ja 200 - 210 35-55 ;
Grgnsagsgratin - 200 - 210 25-55 é

Ked og Kartofler Ja 190 - 200 45-100%% 4 1

Fisk og grentsager Ja 180 30 - 50 *** ,\é,,, ;,
Lasagne og ked Ja 200 50 - 100 *** -\...4;1,- ;a
Komplet maltid:

frugttaerte (niveau 5) / lasagne Ja 180 - 190 40 - 120 *** _\;ﬁ qéﬁ ;,
(niveau 3) / kad (niveau 1)

Spidstegt ked / farserede stegte 5% _ 170 - 180 100 - 150 é

stykker

*Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet
**Vend maden, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gdet

(om ngdvendigt).

*** Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig preeference.

Tilberedningens anfarte varighed inkluderer ikke forvarmningsfasen: Vi anbefaler, at retten farst saettes i ovnen, og at
tilberedningstiden farst indstilles, ndr den gnskede temperatur er ndet.

TILBEHER Aveeenn ~ AR—=lr _J | f TS
. - Bradepande / Dryppebakke Dryppebakke / Bradepande
Rist Bageform pa risten eller bageform pa risten Drypbakke / Bradepande med 200 ml vand
&2 § s
FUNCTIONS EI XL@ e
FUNKTIONER
( ) Over/underv. Varmluft Pizza Maxi tilberedning Turbo grill @ko-varmluft

RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden

du foretager vedligeholdelse
eller renggring.

Brug aldrig damprensere.

UDVENDIGE OVERFLADER

Rengar overfladerne med en fugtig
Tilfe) et par draber neutralt renggringsmiddel, hvis de
er meget snavsede. Tar efter med en tor klud.

Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkale og sd renggares,
fortrinsvist, ndr den stadig er lun for at flerne eventuelle
aflejringer eller pletter, der skyldes madrester.

Brug ikke staluld, skuremidler

eller slibende/zetsende

bes

renﬂﬂringsmidler, da disse kan
adige apparatets overflader.

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for

klud af mikrofibre.

vedligeholdelse.

Det er muligt at bruge en
almindelig ovnrens til at bledgere
og fjerne rester, hvilket gor
manuel renggring af ovhrummet
og tilbehgret nemmere.

Lad ovnen kogle helt af og ter den sa med en klud eller

lette renggring af glasruden
« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til

rengering af ruden i ovnens lage.
TILBEHOR

svamp, for at fjerne eventuel kondens, der matte vaere
skabt af tilberedning af mad med et hgjt vandindhold.
« Ldgen kan nemt tages af og saettes pa igen, for at

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplgsnin

efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbeharet stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebgrste
eller en svamp.

Whjr/lﬁool
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN
1. For at fjerne lagen skal du dbne den helt, og
seenke spaerhagerne, indtil de er i uldst position.

=,

d

P

2. Luk lagen, sa meget du kan.

Tag godt fat om lagen med begge hander - hold den
ikke T handtaget.

Fjern ldagen ved ganske enkelt at fortsaette med at
lukke den, mens du samtidigt treekker den opad (a),
indtil, den frigares fra lejet (b).

Laeg ldgen pd den ene side pd en blad overflade.

3. Genmontér lagen ved at sette den pa ovnen,
indregulere haengslernes kroge efter deres saeder og
fastgore den gvre del i seedet.

4, Senk lagen, og dbn den helt.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Serg for at de trykkes helt i bund.

5. Prov at lukke lagen og kontrollér at den stérPé
linje med betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilteldet,
skal du gentage ovenstdende trin..

UDSKIFTNING AF PAREN

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru skeermen af lyspunktet, udskift paeren og skru
skeermen I?é lyspunktet igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug 25 W/230V type G9, T300 °C halogenpeerer.

Paeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindeli
belysning i hjemmet (Radets forordning EF 244/2009).
Peererne kan kabes hos serviceafdelingen. - Handter

ikke paererne med din bare haender, da dine fingeraftryk
eventuelt beskadiger dem. Ovnen ma ikke tages i brug, for
lampeglasset er blevet genmonteret.

RENGO@RING AF LAGEGLAS

1. Nar lagen er demonteret og ligger pa en blad

overflade med handtaget vendt nedad, skal du trykke

samtidi%t pa de to ldseklemmer og fjerne den gvre
agen ved at traekke den mod dig selv.

kant af

2. Loft og tag godt fast om den indre glasrude med
beg%e hander, tag den ud og anbring den pa en blad
overflade, for den rengeres.

;F.{"?enmontér den mellemste rude (afmaerket med
for du genmonterer den inderste rude: Serg for at
maerket “R” er synligt i det venstre hjarne, for at
placere glasruderne korrekt. Szet forst den lange side
af ruden med maerket “R” i stotteseederne og skub
den sd i position. Gentag denne procedure med
begge glasruderne.

4. Szt den gvre kant pa: Et klik vil angive den
korrekte placering. Serg for at forseglingen er sikker,
for ldagen genmonteres.
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FEJLFINDING

Problem . Muligarsag Lesning
- Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om stikket
“ Ingen strom. ¢ sidder i stikkontakten.

Ovnen fungerer ikke. - Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om fejlen

er afhjulpet.

- Afbrydelse fra lysnettet.

Displayet viser bogstavet
"F", efterfulgt af et tal eller : Fejliovn.
bogstav. f

. Kontakt din naermeste kundeserviceafdeling og angiv
- nummeret, der star efter bogstavet "F".

Pa displayet vises
meddelelsen “Hot” (Varm)
o?(den valgte funktion vil
ikke starte.

Lad ovnen kgle af, for funktionen aktiveres. Vaelg en

For hgj temperatur. " anden funktion.

Displayets tekst er uklar ; 3
og det ser ud til at veere i i Andet indstillet sprog. . Kontakt dit neermeste kundeservicecenter.
stykker. ; :

LAGENS LASEANORDNING*

Nar lageldsen er monteret, skal I1dgen lukkes manuelt.
Abning af lagen med laseanordning (se Fig. 1).

Lagens sikkerhedsanordning kan fjernes ved at fglge
nedenstdende tegninger (se Fig. 2).

* Kun disponibel pa visse modeller

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:
Bruge QR-koden pa dit apparat
Ved at besgge vores website docs.whirlpool.eu/docs

Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihzeftet). Nar du kontakter vores
serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN

Fur eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

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

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
(nicht sichtbar)

3. Lampe
4, Seitengitter
5. Tar

7. Typenschild
(nicht entfernen)

2. Geblase und Ringheizelement

------ 44 6 (die Einschubebene wird auf der
\\ ° Wand des Garraums angezeigt)

6. Oberes Heizelement/Grill

. .7
4
2 s
5..L =

] ]

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
F °C
- o 0/ AUTO

= sepeeeees 'y + . = &0

@ ‘ § 220 80

Pl - 00 2

- : 180 20

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

Ofen ausgeschaltet ist.

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

Garraum ein- oder auszuschalten.

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

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

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

ROST

FETTPFANNE *

|

Fur die Verwendung als

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

von Garflissigkeiten bei
Positionierung unter dem Rost.

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

*nur fUr bestimmte Modelle erhaltlich

BACKAUSZUGE *

=

Zum einfachen Einsetzen oder
Entfernen von Zubehorteilen.

BACKBLECH *

j W

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

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

DENROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

« Den Rost auf die gewtlinschte Ebene einschieben,

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

BACKAUSZUGE UND SEITENGITTER

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

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

Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a]
entfernen und anschliel3end die Schutzfolie [b] von den

ENTFERNEN DER BACKAUSZUGE [c]

Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um die
unteren Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die Backausziige
nach oben und entfernen Sie sie aus den oberen Haken ?2).
ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE [d]

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

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

ERSTER GEBRAUCH

[c] [d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

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

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

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

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

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

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

2. AUFHEIZEN DES OFENS

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

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

Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

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

vvqwﬁbo|
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FUNKTIONEN

OBER- & UNTERHITZE

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

/~+|AUFGEHEN LASSEN

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

«s |HEISSLUFT

** IFiir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

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

s |PIZZA

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

[ s [ECO HEISSLUFT*

¥ J7um Garen von Braten und gefiillten Bratenstiicken
auf einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige
Luftzirkulation wird ein GibermaBiges Austrocknen der
Speise vermieden. Bei der Verwendung dieser ECO-
Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken der Taste O
wieder eingeschaltet werden.

~~ |GRILL

Zum Grillen yon Steaks, Grillspiel3en und
Bratwirsten, zum Uberbacken von Gemuse oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

~%7 | GRILL + HEISSLUFT

** _1Zum Garen groBer Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zufiigen.

[ MAXI GAREN
XL"
TAGLICHER GEBRAUCH

Zum Garen von grof3en Fleischstlicken (Uber 2,5 kg). Es
wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem Garvorgang zu
wenden, um sicherzustellen, dass beide Seiten gleichmaflig
gebréunt werden. Es wird auBerdem empfohlen,

as Fleischstlick gelegentlich zu begie3en, um ein
Ubermafiges Austrocknen zu vermeiden.

BOTTOM HEATING (UNTERHITZE)

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

[<>|BREAD AUTO (BROT AUTO)

A_—_IDiese Funktion wahlt automatisch die ideale

Temperatur und Backzeit fiir Brot aus. Zum Aktivieren

der Funktion das Gargut in den Ofen schieben, den

Thermostatregler auf 0 und den Funktionsregler auf das

Symbol [=] drehen. Fir beste Ergebnisse wird empfohlen,
ochstufe 2 oder 3 zu verwenden.

=3 | PASTRY AUTO (GEBACK AUTO)

A—IDiese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit flir Kuchen. Zum Aktivieren
der Funktion das Gargut in den Ofen schieben, den
Thermostatregler auf 0 und den Funktionsregler auf
das Symbol [=] drehen. Fiir beste Ergebnisse wird
empfohlen, Kochstufe 2 oder 3 zu verwenden.

@ SMARTCLEAN

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

* Die Funktion wird als Bezug fur die
Energieeffizienzerklarung in Ubereinstimmung mit der
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf das
Symbol fiir die 3ew0nschte Funktion drehen: die Anzeige
leuchtet auf und ein Signalton ertont.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

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

W
A

4

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kdnnen Sie die Funktion
andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die
Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers anpassen. Die
Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf Q /AUTO
steht. Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine

Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

AUFGEHEN LASSEN

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

SMART CLEAN

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

e - LI |
e e
€6

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

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

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, ?eben ein Signalton
und ein blinkendes Symbol 2/ auf der Anzeige an,
dass das Vorheizen aktiv ist.

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

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt,

bevor die Vorheizphase beendet ist, kann dies negative
Auswirkungen auf das endgulti%e Garergebnis haben.

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

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

4. PROGRAMMIERTES GAREN

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

DURATION (DAUER)

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

_
AL
LI
+ oder - zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend © zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

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

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Gardauer eingestellt wurde, kann die

Aktivierung der Funktion durch die Programmierung

der Abschaltzeit verzogert werden: ) driicken, bis

gi‘qs Eymbol A¥ und die aktuelle Zeit auf der Anzeige
inken.

N\ —?
M.
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oder + verwenden - zum Einstellen der Abschaltzeit
und 7y zur Bestatigung driicken.

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

Bitte beachten: Um die Einstellung abzubrechen,

den Auswahlknopf auf 07 autedrehen, um den Ofen
auszuschalten.

Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fir

Grill- und Grill + HeiBluft-Funktionen nicht verfligbar.
END OF COOKING (ENDE DES GARVORGANGS)
Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass die Funktion beendet ist.

AN
—rc
@
Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf O drehen, um den Ofen
auszuschalten.

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

5. TIMER EINSTELLEN

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

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

SN
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+ oder - zum Einstellen der gewlinschten Zeit

verwenden und © zur Bestatigung dricken.

Es ertdnt ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.

Bitte beachten: Um den Timer abzubrechen, © gedrlckt
halten, bis das Symbol & zu blinken beginnt, dann mit -
die Zeit auf,00:00" zurlckstellen.

. HINWEISE
. Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie aus.

«  Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals Giber den Boden
des Gerateinnenraumes. Die Emailbeschichtung kdnnte
verkratzen.

« Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tir und
halten Sie sich nicht an der Tir fest.

. HINWEISE ZUR ENERGIEEFFIZIENZ

« Nutzen Sie die Restwarme: Schalten Sie den Ofen
5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit aus, um die
Restwarme zu nutzen.

+ Lassen Sie die Tir geschlossen: Vermeiden Sie
es nach Mdoglichkeit, die Backofentiir wahrend
des Garvorgangs zu 6ffnen, da dadurch Warme
entweicht.

« Garen Sie grof3ere Portionen: Verwenden Sie den
Backofen hauptsachlich fiir gro3ere Gerichte (z. B.
Fleisch Uber 1 kg) oder gré3ere Portionen, um den
Energieverbrauch optimal zu nutzen.

« Reinigen Sie die Turdichtung regelmaBig: Eine
saubere Versiegelung verhindert Warmeverluste und
sorgt fur effizientes Garen.

« Heizen Sie nur bei Bedarf vor: Heizen Sie den
Backofen nur dann vor, wenn es im Rezept oder in
der Gartabelle empfohlen wird.

«  Wabhlen Sie dunkle Backbleche: Dunkle Backbleche
absorbieren die Warme besser, was die Effizienz
beim Garen erhoht.

+ Planen Sie Ihren Garvorgang: Bereiten Sie mehrere
Gerichte nacheinander zu, um die Restwarme zu
nutzen und zusatzliches Vorheizen zu vermeiden.

«  Wabhlen Sie das Energiesparprogramm: Nutzen Sie
das spezielle ECO-Programm fur einengeringeren
Energieverbrauch. Weitere Beitrage finden Sie in der
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Gartabelle.

Entfernen Sie unbenutztes Zubehdr: Nehmen Sie
nicht benotigte Bleche oder Gestelle heraus, um die
Effizienz der Warmezirkulation zu verbessern und die
Warmekapazitat des Produkts zu verringern.

38
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN  TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) BN e e
= Ja 170 30-50 3
Hefekuchen Ja 160 30-50 2
Ja 160 40-60 2
Gefillter Kuchen = Ja 160-200 35-90 %,
(Kasekuchen, Strudel, Obstkuchen) Ja 160-200 40 - 90 .\él,. -\éu-
= Ja 160 25-35 3
Platzchen (Kekse), Tértchen Ja 160 25-35 ;
Ja 150 35-45 4 2
= Ja 180 - 210 30-40 3
Beignets Ja 180 - 200 35-45 4 2
Ja 180 - 200 35-45 2, 3 1T
=] Ja 90 150-200 .3
Meringues (Meringen) Ja 90 140 - 200 é ‘ir
Ja 90 140-200 (>, 3 1
Pizza / Fladenbrot EI Ja 190 - 250 1530 % 2
= Ja 190 - 250 20-50 2. 4
=] Ja 250 10-20 3,
Tiefkiihlpizza Ia 530 - 950 10 25 .“-i_,’ ;
= Ja 180 - 200 40 - 55 —
rertate ke, R wm0-20 | as-e0 AL LZ
Ja 180 - 200 45-60 2. 3 1
= Ja 190 - 200 20-30 |3
gadgurchensasge n w0 a0 LA 2
Ja 180 - 190 20-40 2 3, 1
s Ghmtadencpatal | ] b w020 ases 2
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg = Ja 190 - 200 80-110 .3 |
Schweinebraten mit Kruste 2 kg =l Ja 180 - 190 110 - 150 é
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg = Ja 200 - 230 50-100 2,
Truthahn / Gans 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 ég
::Fiﬁg?sgsabnazc)ken/in Folie = Ja 170 — 190 30 - 45 ;’
ggﬁgiga,(;zirpcﬁﬁi, Auberginen) Ja 180 - 200 50-70 “’%"
Getoastetes Brot i 5' 250 2-6 ,\”5_,
Fischfilets/Scheiben = - 230 - 250 15-30% 4 3.

Whj;lﬁool
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EINSCHUBEBENE UND

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN ~ TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ZUBEHORTEILE
S bt = S L S DY
Brathdhnchen 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55-70 ** .\__%__,. @r
Roastbeef englisch 1 kg Ja 200 - 210 35-50% | 3|
Lammkeule, Haxe Ja 200 - 210 60 - 90 ** @
Bratkartoffeln Ja 200 - 210 35-5 2
Gemiisegratin - 200 - 210 25-55 @
Fleisch und Kartoffeln Ja 190 - 200 45-100% 4 1
Fisch und Gemiise Ja 180 30 - 50 *** .\,ﬁir,l,. ;,
Lasagne und Fleisch Ja 200 50-100% 4 T
Komplette Mahlzeit:
Obsttorte (Einschubebene 5)/ exx 5 3 1
l(_Eai;i%QSbebene 3)/Fleisch 2 180150 0120 A —
(Einschubebene 1)
Braten/gefiillte Bratenstiicke & - 170 - 180 100 - 150 @

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden

** Das Gargut nach zwei Drittel der Garzeit wenden (bei Bedarf).
***\oraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

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

. Aueennn ~ AR=lr J | J TS
ZUBEHOR Rost Backform auf Rost Backblech / Fettpfanne Fettofanne / Backblech Fettpfanne / Backblech mit
oder Backform auf Rost P 200 ml Wasser
5 =B O =H2H B O @
X% = Sres/
FUNKTIONEN X
Ober-/Unterhitze HeiBluft Pizza Maxi Cooking Grill Turbo Grill Eco Heissluft

REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiithren

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/datzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschdadigen kénnen.
Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

Mit einem handelsiiblichen
Backofenreiniger lassen sich
Riickstande aufweichen und
entfernen, was die manuelle
Reinigung des Garraums und des
Zubehors erleichtert.

AUBENFLACHEN

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

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

INNENFLACHEN

+ Den Ofen nach jedem Gebrauch abkdhlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn

dieser noch warm ist, um durch Speisertickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

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

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und

40

Whjr/lﬁool



Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil} sind. Speiserlickstande
konnen dann mit einer Spulbirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

= J|

— (\\

2 ON

2. Die Tir so weit wie moglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz [6st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

3. Die Tir erneut anbringen, indem sie zum Ofen

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

4, Die Tir senken und anschlieBend vollstandig
offnen.

Die Haken in ihre AusganEsposition senken:
Sichcti:-rstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen.

AUSWECHSELN DER LAMPE

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

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

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

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

ie GlUhlampen sind Gber unseren Kundendienst erhaltlich.
- Glahbirnen nicht mit bloSen Handen berlhren, da sie
durch die Fingerabdricke beschadigt werden konnten.
Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

REINIGEN DER GLASSCHEIBEN DER TUR

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

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

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

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




LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Magliche Ursache AbhilfemaBnahme

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der

. - Stromausfall. : .
Der Ofen funktioniert : i Backofen an das Netz angeschlossen ist.
; . Trennung von der : . : ‘
nicht. Stromversorgung. i Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um

- festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt,

Das Display zeigt ein ,F” ;
gefolgt von einer Nummer : Stérung im Ofen.
oder einem Buchstaben an.

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

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

Den Ofen abkUhlen lassen bevor Sie die Funktion

Temperatur zu hoch. - aktivieren. Eine andere Funktion auswahlen.

Das Display zeigt einen :
unscharfen Text und i Andere Sprache eingestellt. i Wenden Sie sich an das nachste Kundendienstzentrum.
scheint kaputt zu sein. % 5

TURVERRIEGELUNGSVORRICHTUNG*

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

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

*nur fir bestimmte Modelle erhéltlich

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:
iber den QR-Code an Ihrem Gerat
Besuchen Sie unsere Website docs.whirlpool.eu/docs
Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (sieche Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

®/TM/© 2026 Whirlpool. In Lizenz hergestellt.
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Manual del usuario

producto en www.register10.eu

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO WHIRLPOOL
Para recibir una asistencia mas completa, registre su

ESCANEE EL CODIGO QR DEL
APARATO PARA OBTENER
MAS INFORMACION

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

_ ; \P/anell dde control |
y I ( . Ventilador y resistencia circular
@ (no visible) Y
< = 3. Luz
4, Guias para estantes
2.0 - 6 (el nivel esta indicado en la pared
° ° del compartimento de coccién)
3oepe 5. Puerta
6. Resistencia superior/grill
7. Placa de datos
(no quitar)
: .7
4
5' 0o [
] ]
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
C
25 0/ AUTO
...... fe: + 220 ©
) - 200 B
180 o
1 23 4 5 6
1. SELECTOR 3.AJUSTEDE LA HORA 6. SELECTOR DEL TERMOSTATO

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

2.LUZ

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

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

Para ver la hora cuando el horno
estd apagado.

4. PANTALLA

5.BOTONES DE REGULACION

Para cambiar la configuracion del
tiempo de coccion.

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

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

centro del selector para

iberarlo de su alojamiento.

Whjr/lﬁool
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ACCESORIOS

REJILLA

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccion aptos

GRASERA *

T r

Para utilizar como bandeja

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

BANDEJA PASTELERA *

Se utiliza para la coccién de
pany pasteles, pero también
para asados, pescado en
papillote, etc.

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

para horno. coccion debajo de la rejilla.

* Disponible en determinados modelos solamente

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

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

« Introduzca la rejilla en el nivel que desee, manteniéndola
ligeramente inclinada hacia arriba y apoyando primero la

arte trasera elevada (orientada hacia arriba).

uego desplacela horizontalmente por las guias hasta el tope.
« Otros accesorios, como la bandeja pastelera, se deben
introducir horizontalmente, dejando que se deslicen por las
guias.

GUIAS DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

Antes de utilizar el horno, retire la cinta féotlectorq [a]
e las guias

y luego extraiga la lamina protectora [b
deslizantes.

[a]
EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

Tire de la parte inferior de la guia deslizante para
desacoplar los ganchos inferiores (1) y tire de las guias
deslizantes hacia arriba para extraerlas de los ganchos
sugeriores (2). i

VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DESLIZANTES [d]
Enganche los ganchos superiores en las guias de los
estantes (1) y, a continuacién, presione la parte inferior
de las guias deslizantes contra las guias de los estantes
hasta que los ganchos inferiores (2) se enganchen.

PRIMER USO

@ V N [c] [d]

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS GUIAS
PARA ESTANTES

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

2. Para volver a colocar las guias para estantes,
coléquelas cerca de la cavidad e introduzca primero las
dos clavijas en sus alojamientos. Luego, coloque la parte
externa cerca de su alojamiento, introduzca el Sﬂoorte y
presione firmemente hacia la pared de la cavidad para
asegurarse de que la guia para estantes quede bien
sujeta.

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
?,ustar la hora: Pulse © hasta que elicono ® e/ los dos
| a

gitos de la hora empezaran a parpadear en [a pantalla.
S
P L
JILELIL
Q

Utilice + o - para ajustar la horay pulse © para
confirmar. Los dos digitos de los minutos empezaran a
arpadear.
tilice + o - para ajustar los minutos y pulse © para
confirmar.

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

2. CALENTAR EL HORNO

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

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

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

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

/| FERMENTAR MASA

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

«> | AIREFORZADO

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

s | PIZZA

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

[, | AIRE FORZADO ECO *

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

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

~~ | GRILL (PARRILLA)

Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan.

Cuando ase carne, le recomendamos colocar la grasera
debajo para recoger los jugos de coccién: Coloque el
reciplente en cualquiera de los niveles debajo de la rejilla
y anada 200 ml de agua potable.

~| TURBO GRILL

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

[] MAXI COOKING
USO DIARIO

Para cocinar piezas de carne de gran tamano (mas de
2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a la carne
durante la coccion para que los dos lados se doren
uniformemente. También le recomendamos rociar las
piezas de carne de vez en cuando para que no se seque
demasiado.

BOTTOM HEATING (CALENTAMIENTO INFERIOR)

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

> PAN AUTO
A__lEsta funcion selecciona automaticamente la

temperatura y el tiempo de coccidn ideales para el pan.
Para activar la funcién ponga los alimentos dentro del
horno, gire el mando del termostato a 0 y el mando de la
funcién a [=] icono. Para obtener los mejores resultados,
se recomienda utilizar el nivel de coccién 2 6 3.

=3 | PASTRY AUTO (PASTELERIA AUTO)

A—IEsta funcidn selecciona automaticamente la
temperatura y el tiempo de coccién ideales para tartas.
Para activar la funcién ponga los alimentos dentro del
horno, gire el mando del termostato a 0 y el mando de la
funciéna [=] icono. Para obtener los mejores resultados,
se recomienda utilizar el nivel de coccién 2 6 3.

@ SMARTCLEAN

La accion del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite eliminar
la suciedad y los residuos de alimentos con facilidad.
Para activar la funcion de limpieza «Smart Clean, vierta
100-120ml de agua E:)otable en la base del hornoy, a
continuacion, gire el selector y el selector del termostato
hasta el [¢] icono. Se recomienda utilizar esta funcion
durante 35" La posicién del icono no se corresponde con
la temperatura alcanzada durante el ciclo de limpieza.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion de

eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
N.° 65/2014

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

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

/S
L1

4

\\ HD//

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

del termostato. La funcidn no se iniciard si el selector del
termostato esta en la posicion O /AUTO. Puede programar
el tiempo de coccidn, el tiempo de finalizacion oFe la coccién
(solo si selecciona un tiempo de coccién) y un temporizador.

FERMENTAR MASAS

Para iniciar la funcion "Subida", gire el mando del
termostato a la posicién Subida (40 grados) y coloque

el mando de funcién en la posicién Convencional;
Introduzca los alimentos en el horno después de la
sefal de precalentamiento. Cubra la masa con un pafo
himedo o ponga un recipiente con agua en el fondo de
la cavidad para crear un ambiente humedo.

SMART CLEAN

Para activar la funcion de limpieza "Smart Clean", vierta
100 - 120 ml de agua potable en el fondo del horno y,

a continuacién, gire el mando de seleccion y el mando

del termostato hacia el icono [¢]. La funcién se activara
automaticamente: la pantalla muestra el tiempo restante
hasta el final; alternando con "HYD".

Tenga en cuenta: La posicion del icono no se corresponde con
la temperatura alcanzada durante el ciclo de limpieza.

Nota: Solo se puede programar la hora de finalizacion de esta
funcién. La duracion se programa automaticamente en 35
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minutos.

3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

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

Cuando se alcance la temperatura ajustada, el icono

se vuelve fijo y sonard una nueva senal acustica para
indicar que es posible introducir los alimentos e iniciar la
coccion.

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

Después de la coccion y con la funcién desactivada, el
icono “J puede permanecer visible en la pantalla incluso
después de que se apague el ventilador de refrigeracién
para indicar que hay calor residual en el compartimento.
Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono

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

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccion, debera seleccionar una
funcion.

DURACION

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

S

-
7N

Vs >
&
Utilice + o - para configurar el tiempo de coccién
deseado y después pulse © para confirmar.
Active la funcion girando el selector del termostato hasta
la temperatura deseada: Sonarda una senal acusticay la
pantalla indicara que la coccién ha terminado.
Nota: Para cancelar el tiempo de coccion programado,
mantenga pulsado & hasta que el icono (& empiece a
parpadear en la pantalla y después use - para reconfigurar
el tiempo de coccidn a «00:00». Este tiempo de coccidon
incluye una fase de precalentamiento.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION/
INICIO DIFERIDO

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

S —
LT
JELFIL
Utilice + o - para ajustar el tiempo deseado de
finalizacién de la coccién y pulse (1) para confirmar.
Active la funcién girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: la funcion permanecera
en pausa hasta que se inicie automaticamente en el
tiempo calculado en funcién de la hora de finalizacion
de la coccién seleccionada.
Nota: Para cancelar la programacion, apague el horno
girando el selector 0/ AuToO.
a funcién de inicio retardado no esta disponible para
las funciones Grill y Turbo Grill.
FINAL DE COCCION
Sonard una senal acustica y la pantalla indicara que la
funcion ha terminado.

S

7
I

I
I
@
Gire el selector para seleccionar una funcion diferente o
poéngalo en O para apagar el horno.

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

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcidn no interrumpe ni programa la coccién,
pero le permite utilizar la pantalla como temporizador,
tanto si la funcion esté activada como si el horno esta
apagado.

Mantenga pulsado © hasta que el icono 5 “00:00”y
“00:00” empiecen a parpadear en la pantalla.

Anininint
LU
.

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

Una vez que haya finalizado la cuenta atrds sonara una
senal acustica.

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

.NOTAS
« Norecubra el interior del horno con papel de aluminio.

+ Noarrastre ollas ni sartenes sobre la base del horno, ya
que podrian dafar el revestimiento esmaltado.

«  No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se agarre
aella.

.NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

+  Aproveche el calor residual: apague el horno 5/10
minutos antes del final de la coccién para aprovechar
el calor restante.

«  Mantengala ﬁuerta cerrada: si es posible, evite abrir
la puerta del horno durante la coccién, ya que deja
escapar el calor.

«  Cocine porciones mas grandes: utilice el horno
principalmente para platos mas grandes (por ejemplo,
carne de mas de 1 kg) o raciones mas abundantes, para
aprovechar al maximo la energia utilizada.

+  Limpie regularmente la junta de la puerta: un cierre
limpio evita la pérdida de calor y garantiza una coccién
eficaz.

«  Precalentar sélo cuando sea necesario: Precaliente el
horno solamente si asi se recomienda en la tabla de
coccion o en la receta.

- Elija bandejas de horno oscuras: Las bandejas oscuras
absorben mejor el calor, mejorando la eficacia de la
coccion.

- Planifique sus platos: prepare varios platos seguidos
para aprovechar el calor residual y evitar un
precalentamiento adicional.

«  Seleccione el programa de ahorro de energia: Utilice
el programa ECO especifico para reducir el consumo
de energia. Consulte la tabla de coccién para obtener
informacion adicional.

«  Retire los accesorios innecesarios: saque las bandejas o
rejillas que no se utilicenJ)alja optimizar la eficacia de la
circulacion del calor y reducir la capacidad térmica.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION PRECALENTAMIENTO = TEMPERATURA (°C) |  DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
, 3
=] Si 170 30-50 A
Leavened cakes (Tartas P ‘ _ 2
esponjosas) Si 160 30-50 e
Si 160 40-60 2
Tartas rellenas =] Si 160 - 200 35-90 L 2 J
(Tarta de queso, strudel, tarta de 4 5
fruta) Si 160 - 200 40 - 90 A
= Si 160 25-35 3
Biscuits / tartaletas Si 160 25-35 3
Si 150 35-45 42
= Si 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns (Lionesas) Si 180 - 200 35-45 . 4 - 2 .
i 180 - 200 35-45 >, 3 1,
= Si 90 150 - 200 3
Merengues Si 90 140 - 200 t 4 - 2 ,
i 90 140-200 (>, 3 1
= Si 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 >
< Si 190 - 250 20-50 —r
= Si 250 10-20 3,
Pizza congelada 4 p)
Si 230 - 250 10-25 —
, 3
=] Si 180 - 200 40-55 e
Tartas saladas - ; ) 4 2
(tarta de verduras, tartas saladas) Si 180 - 200 45 - 60 A=r AR
Si 180 - 200 45-60 2 .o 1
= Si 190 - 200 20-30 3
Volovanes/hojaldres Si 180 - 190 20-40 ,\éﬁ 2
Si 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasafna / pasta al horno / . _ 2
canelones / budines =] Si 190 - 200 45-65 %‘
Cordero/ternera / carne de res/ ;
cerdo 1 kq = Si 190 - 200 80- 110 o
Cerdo asado con torreznos 2 kg =] Si 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Pollo/conejo/pato 1 kg =] Si 200 - 230 50-100 L 2 j
Pavo / oca 3 kg = - 190 - 200 100-160 | 2 |
Pescado al horno / en papillote . _ _ 2
(filetes, entero) EI Si 170 - 190 30-45 —J
Hortalizas rellenas Si 180 - 200 50 - 70 3
(tomates, calabacines, berenjenas) Ry
Toasted bread = 5 250 2-6 L2
Fish fillets / slices 4 3
(Filetes de pescado/porciones) ] ) 230 - 250 15-30% Aeeeeer o]
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RECETA FUNCION PRECALENTAMIENTO = TEMPERATURA (°C) | DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
Sl | ] - w0 e L2
Pollo asado 1-1,3 kg Si 200- 220 55-70 ** .\__%__,. @
Rosbif poco hecho 1 kg Si 200 - 210 35-50 ** @

Pierna de cordero / codillo Si 200 - 210 60 - 90 ** @

Roast potatoes (Papas asadas) Si 200 - 210 35-55 ;

Vegetable (Verduras) gratinadas - 200 - 210 25-55 l;ﬂ

Carnes y patatas Si 190 - 200 45 - 100 *** .\”i_.__,_ [;y
Pescados y verduras Si 180 30 - 50 *** _\,ﬁir,l, é
Lasafas y carnes Si 200 50 - 100 *** _\”_i_.__,_ ;g

Menu completo: ) _ ; 5 3 1
Tarta de fruta (nivel 5) / lasafia Si 180 - 190 40-120%** = L
(nivel 3) / carne (nivel 1)

gsaar(rjl: asada/ carne rellena &) _ 170 - 180 100 - 150 éﬂ

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

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

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

Aueeenn ~ AR—=lr J | f TS
ACCESORIOS " Bandeja para hornear sobre Bandeja pe.lstelera / Grasera . Grasera / Bandeja pastelera

Rejilla " o bandeja para hornear  Grasera / Bandeja pastelera

rejilla " con 200 ml de agua
sobre la rejilla
= =z P O ®m &
X2 = Sk4d
FUNCIONES X
Convencional Aire forzado Pizza MAXI COOKING Parrilla Turbo Grill Eco Aire forzado

LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se
haya enfriado antes de llevar a

cabo las tareas de mantenimiento
o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian danar las
superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

Es posible utilizar un limpiador de
hornos estandar para ablandar y
eliminar los residuos, facilitando
asi la limpieza manual del interior
y los accesorios.

SUPERFICIES EXTERIORES

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

SUPERFICIES INTERIORES

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

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

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

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

ACCESORIOS

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

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

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

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

gor el asa.
implemente extraiga la puerta cerrandola mientras

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

alojamiento (b).

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una

superficie blanda.

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

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

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

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

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

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

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

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

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias en una vivienda
(Normativa CE 244/2009).

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

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

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

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

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

Solucion

Problema ~~~~  Posiblecausa
_ - Corte de suministro.
El horno no funciona. - Desconexion de la red

- eléctrica.

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

. Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
. sise ha solucionado el problema.

En la pantalla aparecera :
la letra “F” sequida deun ' Fallo del horno.
numero o letra. 2

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

La pantalla muestra el

mensaje “Hot” y la funcién  Temperatura demasiado alta.

seleccionada no se inicia. |

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

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

¢ Pongase en contacto con el Servicio Postventa mas cercano.

DISPOSITIVO DE BLOQUEO DE LA PUERTA*

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

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

* Disponible en determinados modelos solamente

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

alguna de las siguientes formas:
«  Utilizando el c6digo QR en tu aplicacién
«  Visitar nuestro sitio web docs.whirlpool.eu/docs

«  También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nUmero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Posventa, debera indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Fabricado con licencia.
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Omistajan opas | Fil

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN

Saadaksesi parh hdolli Ivelun, rekisteroi
Soadlses pateen ofdllsnpaien sesl SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen LISATIETOJA.
kayttoa.

TUOTEKUVAUS

; Eé ttlc'l').pa.neeli" )
LIPS R - Fuhallin ja pyorea
@ lammitysvastus (ei nakyvissd)
< < ; 3. Valo
4. Hyllykkéohjaimet
2. g 6 (taso on ilmoitettu uunin
° ° sisaseinalld)
3eege 5. Luukku
6. Ylempi lammitysvastus/grilli
7. Arvokilpi
(ala poista)
. .7
4
5 b o o
m =
KAYTTOPANEELIN KUVAUS
°c
0/AuTO
250 60
...... O +
220 80
ceeend _ 200 100
180 20
160 140
1 23 4 5 6
1. VALINTANUPPI 3. AJASTIMEN ASETTAMINEN 6. LAMPOTILAN VALITSIN
Kytkee uunin péalle valitsemalla Tarvitaan kypsennysaikojen, Kaantamalla valitaan haluttu
toiminnon. viivastetyn kaynnistyksen ja lampdtila manuaalisia toimintoja
0 -asentoon kaantaminen laittaa | ajastimen asettamiseen. = asetettaessa.
uunin pois paalta. un uuni ei ole paalla, nayttaa ajan.
2.VALO 4. NAYTTO
Uunin ollessa paalla sytyta tai 5. SAATOPAINIKKEET

sammuta uunitilan lamppu

painamalla O Kaytetaan kypsennysajan

asetusten muuttamiseen.

Huomaa: Valitsimen tyyppi saattaa vaihdella mallityypista riippuen. Jos nuppeja kdytetdan painamalla ne alas, nuppi
vapautetaan paikaltaan painamalla sitd sen keskiosasta.
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VARUSTEET

UUNIPANNU *

RITILA

T

Kdytetdan ruoan
kyEsenta'miseen tai pannujen,
kakkuvuokien ja muiden
uuninkestavien astioiden
tukitasona.

Kaytetaan uunipelting lihan,
kaén, vihannesten, focaccian
tms. kypsentamiseen tai
ritilan alla tippuvan nesteen
kerddmiseen.

* Saatavana vain erdissa malleissa

LIUKUKISKOT *

=

Helpottaa lisdvarusteiden
laittamista uuniin sekd niiden
ottamista pois.

LEIVINPELTI *

Kadytetdan leivonnaisten,
mutta myos uunipaistien,
foliossa kypsennettavan kalan
jne. paistamisessa.

Tarvikkeiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.

Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN TARVIKKEIDEN ASETTAMINEN

- Laita ritila haluamallesi tasolle pitdaen sita hieman
ylospain kallistettuna ja asettamalla kohotetun (ylds
osoittavan) takasivun alas ensin.

LIUKUKISKOT JA HYLLYKKOOHJAIMET

Liu'uta sita sitten vaakasuorassa kiskoja pitkin niin
pitkalle kuin mahdollista.

« Muut varusteet, kuten leivinpelti, on asetettava
vaakatasossa antaen niiden liukua hyllykkokiskoilla.

Ennen uunin kdyttamista on poistettava suojateippi [a] ja
sitten suojakalvo [b] liukukiskoilta.

[a]

LIUKUKISKOJEN POISTAMINEN [c]
Veda liukukiskon alaosaa alakoukkujen (1) irrottamiseksi
ja veda liukukiskoja ylospdin irrottaen ne ylakoukuista

(2).

LIUKUKISKOJEN LAITTAMINEN TAKAISIN [d]

Kiinnita ylakoukut hyllykkéohjaimiin (1) ja paina sitten
liukukiskojen alaosaa hyllykkdohjaimia vasten, kunnes
alakoukut naksahtavat (2).

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

[c] [d]

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN
1. Hyllykkdohjaimet irrotetaan tarttumalla tukevasti
thalmen ulkopuoliseen osaan ja vetamalla sitd itseasi
kohden tuen ja kahden sisatapin irrottamiseksi sijoiltaan.
2. Hyllykkdohjaimet asetetaan takaisin paikalleen
asettamalla ne uunitilan lahelle ja laittamalle ensin
kaksi tappia ﬁaikoilleen. Seuraavaksi ulkopuolinen osa
sijoitetaan lahelle sille tarkoitettua tilaa, tuki asetetaan
Eaikalleen, ja painetaan tukevasti uunitilan seinda
ohden, jotta hyllykkdéohjain tulee tukevasti paikalleen.

1. AJASTIMEN ASETTAMINEN

Kun kytket laitteen paalle ensimmaisen kerran, on
tehtava kelloasetukset: Paina ® kunnes kuvake @ ja
kaksi tuntia tarkoittavaa numeromerkkia alkavat vinkua
naytolla.

N e
minfeln
)L
Q.

Aseta tunnit +-tai - -painikkeella ja vahvista painamalla
. Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua.
Aseta minuutit +-tai - -painikkeella ja vahvista painamalla

Huomaa: Kun &®-kuvake vilkkuu, esimerkiksi pitemman
sahkokatkon jalkeen, aika on asetettava uudelleen.

2. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama on
taysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme lammittamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista
uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka sisalla
olevat tarvikkeet.

Lammita uunia 250 °C:seen noin tunnin ajan.

Tana aikana uunin tulee olla tyhja.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kdytdn jalkeen on suositeltavaa
tuulettaa huone.
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TOIMINNOT

— |PERINTEINEN

— IKaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella
tasolla

-~ | KOHOTUS
=—IHelpottaa makeiden tai suolaisten taikinoiden

kohottamista. Toiminto aktivoidaan kaantamalla
lampotilan valitsin kuvakkeen kohdalle.

<> |KIERTOILMA

**' IKypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampatilan eri tasoilla (enintaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kdyttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.

y |PIZZA

= Erityypﬁ)/isten ja -kokoisten leipien ja pizzojen
paistaminen. Vinkkina kerrotaan, etta leivinpeltien
paikkoja on hyva vaihtaa kypsennyksen puolivalissa.

[ a3 SAASTO KIERTOILMA*

% Isuurikokoisten liharuokien ja taytettyjen paistien
kypsentaminen yhdella tasolla. Ruoan liiallinen
kuivuminen estetaan hellavaraisella ja ajoittaisella ilman
kierrolla. Taman sadstétoiminnon aikana valo pysyy
sammuneena kypsennyksen ajan, mutta se voidaan
laittaa uudelleen paalle painamalla .

~~ | GRILLI

Pihvien, lihavartaiden ja makkaroiden grillaus,

cl__;ratiinivihannesten paistaminen tai leivan paahtaminen.
ihaa grillattaessa on hyva kdyttaa uunipannua

tippuvien nesteiden kerdadmiseen: aseta pannu mille

tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa sille 200 ml juomavetta.

~% |TURBOGRILLI
** |Suurikokoisten Iiha?alojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Grillattaessa on hyva kayttaa
uunipannua tippuvien nesteiden kerddamiseen: aseta
pannu mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa sille 200 ml

Juomavetta.
ISOT LIHAPALAT
XL _—Suurille lihanpaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme

PAIVITTAINEN KAYTTO

kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta taataan
molempien puolien tasainen ruskistuminen. Lisaksi
Isykosntelemme valelemaan paistia usein, jottei se kuivu
iikaa.

BOTTOM HEATING (ALALAMPO)

Kdytetaan ruokalajien pohjan ruskistamiseen.
Toimintoa suositellaan hitaaseen kypsennykseen, erittain
nestepitoisten ruokalajien kypsennyksen paattamiseen
tai kastikkeiden saostamiseen.

~>|BREAD AUTO (LEIPA AUTO)

A—ITama toiminto valitsee automaattisesti
ihanteellisen lampéatilan ja paistamisajan leipaa
varten. Tama toiminto aktivoidaan laittamalla
ruoka uunin sisaan, kaantamalla termostaatin
nuppi asentoon 0 ja toiminnon nuppi kuvakkeen
[=] kohdalle. Parhaiden tulosten saamiseksi on
suositeltavaa kayttaa tasoa 2 tai 3.

=3 | PASTRY AUTO (KAKUT AUTO)

A—ITama toiminto valitsee automaattisesti
ihanteellisen lampdatilan ja paistamisajan kakkuja
varten. Tama toiminto aktivoidaan laittamalla
ruoka uunin sisaan, kaantamalla termostaatin
nuppi asentoon 0 ja toiminnon nuppi kuvakkeen
[=] kohdalle. Parhaiden tulosten saamiseksi on
suositeltavaa kdyttaa tasoa 2 tai 3.

@ SMARTCLEAN (SMARTCLEAN-
~ |PUHDISTUSTOIMINTO)

Taman matalassa lampétilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva héyry helpottaa lian
Ja ruoasta jadneiden tahrojen irtoamista. “Smart Clean”
-puhdistustoiminto kdynnistetaan kaatamalla 100-120
ml juomakelpoista vetta uunin pohjalle ja kdantamalla
sitten valintanuppi ja lampaétilan valitsin kuvakkeen
kohdalle. On parasta kdyttaa toimintoa 35 minuutin
ajan. Kuvakkeen asento ei vastaa puhdistusjakson aikana
saavutettua lampotilaa.

*Toimintoa kaytetdan viitteena energiatehokkuutta
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014
mukaisesti

1. VALITSE JOKIN TOIMINTO

Toiminto valitaan kaantamalla valintanuppi haluamasi
toiminnon symbolin kohdalle: ndytto6n tulee valo ja
kuuluu aanimerkki.

2. AKTIVOI TOIMINTO

MANUAALINEN

Valitsemasi toiminto kdaynnistetaan asettamalla
haluamasi lampédtila Idmpétilan valitsinta kaantaen.

4

N4
7N

Huomaa: Kypsennyksen aikana voit vaihtaa toiminnon
kaantamalld valintanuppia tai saatda lampdtilaa kaantamalla
lampdtilan valitsinta. Toiminto ei kaynnisty jos lampdtilan
valitsin on kohdassa O /AUTO. Voit asettaa kypsennysajan,
kypsennyksen pdattymisajan (vain jos asetat kypsennysajan)
ja ajastimen.

KOHOTUS

“Kohotus”-toiminto kaynnistetdan kaantamalla
[ampdtilan valitsin Kohotus-asentoon (40 astetta) ja
laittamalla toimintojen valitsin kohtaan Perinteinen;
Laita ruoka uuniin esilammityssignaalin jalkeen.
Peita taikina kostealla liinalla tai Taita uunin pohjalle
vesiastia kostean ilmatilan saamiseksi.

SMART CLEAN

“Smart Clean” -puhdistustoiminto aktivoidaan
kaatamalla 100-120 ml juomakelpoista vetta uunin

ohjalle ja kaantamalla sitten valintanuppi ja
dmpétilan valitsin [&-kuvakkeen kohdalle. Toiminto
aktivoituu automaattisesti: naytossa nakyy jaljella
oleva aika; vuorotellen tekstin “HYD” kanssa.

¢

Huomaa: Kuvakkeen asento ei vastaa puhdistusjakson aikana
saavutettua lampdtilaa.

Huomaa: Talle toiminnolle on mahdollista ohjelmoida
ainoastaan paattymisaika. Kestoksi on automaattisesti
asetettu 35 minuuttia.

WhWOOl 53



3. ESILAMMITYS JA JALKILAMPO

Kun toiminto kaynnistyy, danimerkki ja ndytolla
vilkkuva kuvake <J ilmoittavat, etta esilammitysvaihe
on aktiivisena.

Kun asetettu lampétila on saavutettu, kuvake lakkaa
vilkkumasta ja uusi aanimerkki ilmaisee, etta ruoka
voidaan laittaa uuniin sisdan ja kypsennys voi alkaa.
Huomaa: Jos ruoka laitetaan uuniin ennen
esildammitysvaiheen paattymista, se saattaa vaikuttaa
haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.
Kypsennyksen jalkeen ja kun toiminto ei ole enaa
kaynnissa, kuvake #/ saattaa nakya edelleen ndytolla
sittenkin, kun jaahdytyspuhallin on sammunut; tama
tarkoittaa, etta uunissa on jalkilampoa.

Huomaa: Aika, jonka jalkeen kuvake sammuu, vaihtelee, silla
se riippuu useista eri tekijoistd, kuten esimerkiksi ympariston
lampatilasta ja kaytetysta toiminnosta. Joka tapauksessa
tuotteen katsotaan olevan pois paalta kun valintanupin
osoitin on kohdassa O

4. KYPSENNYKSEN OHJELMOINTI

Ennen kypsennyksen ohjelmoinnin aloittamista on
valittava toiminto.

KESTO

Pida painettuna @ kunnes (®-kuvake ja “00:00”
alkavat vilkkua naytolla.

Aseta haluamasi kypsennysaika + - tai -
-painikkeella ja vahvista sitten painamalla © .
Aktivoi toiminto kaantamalla lampétilan valitsin
haluamasi lampatilan kohdalle: kuuluu aanimerkki ja
ndytto ilmoittaa, etta kypsennys on paattynyt.
Huomaa: Asetettu kypsennysaika peruutetaan painamalla
kunnes (®-kuvake alkaa vilkkua ndytolld, minka jalkeen
kypsennysaika asetetaan arvoon “00:00" kdyttamalla -
-painiketta. Tahan kypsennysaikaa kuuluu esilammitysvaihe.

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN /
VIIVASTETYN KAYNNISTYKSEN OHJELMOINTI

Kun kypsennyksen kesto on asetettu, toiminnon
kaynnistymista voidaan viivyttaa ohjelmoimalla
sen paattymisaika: paina kunnes kuvake ja
nykyinen kellonaika alkavat vilkkua naytolla.

ST
JCLFIL

4

Valitse haluamasi kypsennyksen paattymisaika + - tai
- -painikkeella ja vahvista sitten painamalla (7
Aktivoi toiminto kaantamalla lampdtilan valitsin
haluamasi lampétilan kohdalle: toiminto pysyy
taukotilassa, kunnes se kaynnistyy automaattisesti
valitun kypsennyksen loppumisajan mukaisesti
laskettuna aikana.

Huomaa: Asetuksen peruuttamista varten uuni on
sammutettava kadntamalla valintanuppia 0/ AUTO.
Toiminnon alkamisviive ei ole kdytettavissa grilli- ja
turbogrillitoiminnoissa.

KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Kuuluu aanimerkki ja ndytto ilmoittaa, etta toiminto
on paattynyt.

—_
I
@
Valitse jokin eri toiminto kaantamalla valintanuppia tai

sammuta uuni kddntamalla nuppi kohtaan O

Huomaa: Jos ajastin on pdalld, ndytdssa nakyy “END”
vuorotellen jéljelldolevan ajan kanssa.

5. AJASTIMEN ASETTAMINEN

Tama vaihtoehto ei keskeyta tai ohjelmoi
kypsennystd, mutta sen ansiosta voit kayttaa nayttoa
ajastimena, joko jonkin toiminnon ollessa paalla tai
uunin ollessa sammuneena.

Pida © painettuna, kunnes (7 ja “00:00” kuvake ja
“00:00"” alkavat vilkkua naytolla.

Anininint
LU
.

Aseta haluamasi aika + - tai - -painikkeella ja
vahvista painamalla © .

Aanimerkki ilmoittaa, kun ajastin on lopettanut
asetetun ajan kaanteisen laskennan.

Huomaa: Ajastin peruutetaan painamalla © kunnes &
-kuvake alkaa vilkkua, minka jalkeen aika asetetaan arvoon
“00:00" painamalla - .

-HUOMAUTUKSIA

« Ald peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- Al3 vedi kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

- Al3 aseta painavia painoja luukun péaille dlik3 ota
luukusta tukea.

. ENERGIATEHOKKUUTTA KOSKEVIA

HUOMAUTUKSIA

«  Hyddynna jaannoslampda: sammuta uuni 5-10
minuuttia ennen kypsennyksen loppumista, jotta
jaljella oleva lampo voidaan kayttaa.

«  Pida luukku suljettuna: valta mahdollisuuksien mukaan
uunin luukun avaamista kypsennyksen aikana, jotta
lampo ei padse karkaamaan.

+  Kypsenna suurempia annoksia: kdyta uunia pdaasiassa
isompien ruokien (esim. yli 1 kg:n liha) tai suurempien
annosten valmistukseen, jottaiéytét energian
mahdollisimman tarkkaan hyvaksi.

«  Puhdista luukun tiiviste sdanndllisesti: puhdas tiiviste
estaa lampohavioita ja takaa tehokkaan kypsennyksen.

«  Esilammita vain tarvittaessa: esilammita uuni vain
jos reseptissa tai kypsennystaulukossa kehotetaan
tekemaan nain.

« Valitse tummia leivinpelteja: tummat pellit imevat
[ampo6a paremmin, jolloin kypsennysteho paranee.

« Suunnittele ruoanlaitto: valmista useita ruokia
perdkkdin jagannoslammaon hyddyntamiseksi ja turhan
esilammityksen valttamiseksi.

« Valitse energiaa sadstava ohjelma: kdyta erityista ECO-
ohjelmaa pienempaa energiankulutusta varten. Katso
kypsennystaulukosta lisaa vinkkeja.

« Poista tarvikkeet, joita ei kdyta: ota pois tarpeettomat
pellit tai ritilat; tama tehostaa lammodnkiertoa ja
pienentda lampohukkaa.
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (min) TASO JA VARUSTEET
= Kylla 170 30-50 3
Nostatetut kakut Kylla 160 30-50 ,‘”_2|__._,._,_
Kyl 160 40-60 2
Téytekakku = Kylli 160 - 200 35-90 2,
(juustokakku, struudeli, - - 4 p)
hedelmapiirakka) Kylla 160 - 200 40-90 A A
= Kylla 160 25-35 3
Pikkuleivéit / tarteletit Kylla 160 25-35 3
Kylla 150 35-45 4 2
= Kyll3 180 - 210 30-40 3
Choux buns (Tuulihatut) Kylla 180 - 200 35-45 ,;, ;
Kylla 180 - 200 35-45 >, 3 1
=] Kyl 90 150-200 .3
Marengit Kylla 90 140-200 | 4, 2
Kyll3 90 140-200 >, 3 1,
= Kyl 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia - 4 2
= Kylla 190 - 250 20-50 22
= Kylla 250 10-20 3,
Pakastepizza
Kyll3 230-250 0-25 A 2
= Kyl 180 - 200 40-55 | 3
?@isl\?ii?pﬁil;gsuliiraat Kyllé 180 - 200 45 - 60 -\...i—...,- -\...i—...,-
Kyllé 180 - 200 45-60 2 oo
= Kyl 190 - 200 20-30 |3
Vannikkeet / voitaikinapasteijat Kylla 180 - 190 20-40 .\é,. é
Kyl 180 - 190 20-40 2 3, 1
I/_zlaas:gl?gt/ uunipasta / cannelloni = Kyll3 190 - 200 45 - 65 é
Lammas  vasikka / nauta / = Kyl 190 - 200 80-110 .3
Kamarallinen porsaanpaisti 2 kg =] Kylla 180 - 190 110 - 150 é
Kana / kani/ ankka 1 kg =] Kylla 200 - 230 50-100 ;;
Kalkkuna / hanhi 3 kg = - 190 - 200 100-160 |, 2 |
(nissa  foliossa paistettu kala =] Kylla 170 - 190 30-45 2
Taytetyt kasvikset _ . 3
(tomaatit, kesdkurpitsat, Kylla 180 - 200 50-70 —-
munakoisot)
Paahdettu leipa | 5' 250 2-6 o
Kalafileet/palat ~] - 230- 250 15-30* .\”f‘f._,. 1;»
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RESEPTI TOIMINTO ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (min) TASO JA VARUSTEET

Makkarat / lihavartaat / grillikylki 5 4
/ jauhelihapihvit ﬁ - 250 15-30* RTI
Paistettu broileri 1-1,3 kg Kylla 200 - 220 55-70 ** .\__%__,. @
Raaka paahtopaisti 1 kg Kylla 200- 210 35-50 ** ! 3 ]
Karitsan koipi / potka Kylla 200- 210 60 - 90 ** \ 3 j
Paahdetut perunat Kylla 200-210 35-55 2
Kasvisgratiini - 200 - 210 25-55 \ 3 j
Liha ja perunat Kylla 190 - 200 45 - 100 *** .\”i_.__,_ \ ! !

o N 4 2
Kala ja vihannekset Kylla 180 30-50 *** | —. |
Lasagne ja liha Kylla 200 50 - 100 *** _\”_i_.__,_ \ 1 ,
Kokonainen ateria: 5 3 1
hedelmétorttu (taso 5) / lasagne Kylla 180 - 190 40-120%** 2 e ,
(taso 3) / liha (taso 1)
Paisti / téytetty paisti L&) - 170 - 180 100-150 > |

* Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa
** Kaanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3
(jos tarpeen).

*** Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.

lImoitettuun aikaan ei sisally esikuumennusvaihetta: suosittelemme laittamaan ruoan uuniin ja asettamaan kypsennysajan

vasta kun tarvittava lampétila on saavutettu.

ENU , e — | f S

TARVIKKEET o - R Leivinpelti/uunipannu tai . . Uunipannu / leivinpelti ja

Ritila Leivinastia ritilalla ) w . ann  Uunipannu / uunivuoka .

leivontavuoka ritilan paalla 200 ml vetta

U3 ) =23 s

=] & ] &%

TOIMINNOT Max! cooking (isot

Perinteinen Kiertoilma Pizza aXI“choacz)allr;gtJ) 50 Grillaus Turbogrilli Saasto Kiertoilma

PUHDISTUS JA KUNNOSSAPITO

Varmista, etta uuni on jadhtynyt
ennen kuin suoritat mitaan
huoltoa tai kunnossapitoa.

Ala kédyta hoyrypesureita. laitteen pintaa.

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan

ULKOPINNAT

Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos pinta
on kovin likainen, voit kdyttaa vettd, johon on lisatty
muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

Ala kéiﬁ/té syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta paasee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jadhtya ja

uhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
ammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat.

Alad kayta terasvillaa,
hankaussienia tai hankausaineita/
syovyttdvia puhdistusaineita,
koska ne saattavat vaurioittaa

tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

Tavallista uuninpuhdistusainetta

voidaan kayttaa pehmentiamaéian

ja ?oistamaanjéé.mjﬁ, mika
elpottaa uunin sisdosan

ja varusteiden manuaalista

puhdistusta.

+ Runsaasti vetta sisaltavien ruokien kypsennyksesta
syntyneen kondenssiveden kuivaamista varten on
uunin annettava jaahtya ensin kokonaan, minka
jalkeen se voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

« Luukku voidaan irrottaa heIpostiH'a laittaa takaisin
paikalleen lasin puhdistamisen helpottamiseksi

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

TARVIKKEET

Upota tarvikkeet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele tarvikkeita
uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA ASENTAMINEN TAKAISIN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

X UN

2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit.

Tartu fuukkuun tukevasti molemmin kasin — ala
kannattele luukkua kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista ja vetamalla sita samalla ylospain (a),
kunnes se vapautuu paikaltaan (b).

Aseta luukku sivuun pehmeaille pinnalle.

3. Asenna luukku takaisin siirtamalla se uunin
lahelle, kohdistaen saranoiden koukut sijoituskohtiin
ja kiinnittamalla ylaosan paikalleen.

4. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

5. Yritd sulkea luukku ja varmista, etta se on tasassa
kayr;ctopaneelln kanssa. Jos ndin ei ole, toista edelliset
valheet.

LAMPUN VAIHTO

1. Kytke uuni irti sahkdverkosta.

2. Ruuvaa lampun kuori, vaihda lamppu ja ruuvaa
kuori takaisin lampun suojaksi.

3. Kytke uuni takaisin sahkodverkkoon.

Huomaa: Kdyta 25 W/230V G9 -tyyppisid, T300 °C
halogeenilamppuja.

Tuotteen lamppu on suunniteltu kodinkoneisiin, eika se
sovellu kdytettavaksi kodin yleisessa valaisimissa (EY:n asetus
244/2009). )

Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta. - Ald kasittele
lamppuja paljain kasin, koska sormenijéljet voivat
vahingoittaa niitd. Ald kayta uunia ennen kuin valon suojus
on asetettu takaisin paikalleen.

LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN
1. Kun olet irrottanut luukun ja asettanut
sen pehmealle pinnalle kahva alaspdin, paina

samanaikaisesti kumpaakin pidiketta ja irrota luukun
ylareuna vetamalla sita itseesi pdin.

2. Nosta sisdlasia siita kunnolla kummallakin kadella
kiinni pitden, irrota se ja aseta se pehmealle pinnalle
ennen kuin ryhdyt puhdistamaan sita.

3. Asenna valipaneeli (jossa on merkinta “R”) takaisin
ennen sisdpaneelin asentamista paikalleen.
Lasipaneelit on sijoitettu oikein, jos
vasemmanpuoleisesta kulmasta nakyy “R"-merkinta.
Aseta ensin “R"-merkityn lasin pitka sivu kannattimiin

ja laske se sitten paikalleen. Toista tama kummallekin
asipaneelille.

4. Aseta ylareuna takaisin paikalleen: Naksahdus
tarkoittaa, etta se on tullut oikeaan asentoon.
Varmista, etta tiiviste on kunnossa ennen luukun
asettamista paikalleen.
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VIANMAARITYS

Ongelma . ........Mahdollinensyy Ratkaisu
v ' Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty
- Virtakatko. Capd Y
Uuni ei toimi. . Laite on irrotettu - sahkonsyGttoon.

: Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta naet,

verkkovirrasta. - poistuuko vika.

Naytolla nakyy F-kirjain, o e ‘
; S : . . ¢ Ota yhteytta lahimpaan asiakaspalvelukeskukseen ja
ci);cj%isr?uraa humero tai Uunissa on vika. ¢ ilmoita F-kirjaimen perdssa oleva numero.
Naytolla nakyy viesti A Ay . Civnistimists
“Hot” ja valittu toiminto ei | Liian korkea ldmpétila - nnha uunin jaantya ennen toiminnon kaynnistamista.
kdynnisty. ' Valitse eri toiminto.
Nayton teksti on epaselvaa :
jé_\krllaytté vaikuttaa olevan : Toinen kieli asetettu. ¢ Ota yhteytta ldhimpaan valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
rKKI. : i

LUUKUN LUKITSIN*

Kun luukun lukitsin on asennettuna, luukku on
suljettava manuaalisesti. Luukun lukitsimella
varustetun luukun avaaminen (ks. kuva 1).

Luukun turvalukko voidaan irrottaa tekemalla
kuvasarjan mukaiset toimenpiteet (ks. kuva 2).

* Saatavana vain eraissa malleissa

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisitiedot ovat saatavissa osoitteesta:
Laitteesi QR-koodin kdyttaminen
Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu/docs
Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttd asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta asiakaspalveluun,
ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Tuotettu lisenssilla.
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Manuel du propriétaire

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

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

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément

chauffant rond (non visible)

3. Ampoule

4. Supports de grille

(le niveau est indiqué sur la paroi

du compartiment de cuisson)

5. Porte

6.'|Elément chauffant supérieur/
ri

g. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

0/AuTO

250 60

.
L
(2

1. BOUTON DE SELECTION

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

2. ECLAIRAGE

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

23 4 5

3. REGLAGE DE L'HEURE

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

Pour afficher I'heure lorsque le four
est éteint.

4. ECRAN

5.BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du
temps de cuisson.

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

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

Whjr/lﬁool
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

|

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

es légumes, la focaccia, etc,

ou pour recueillir les jus de

cuisson en la plagant sous la

grille métallique.

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

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

* Disponible sur certains modeles seulement

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

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

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

Il est possible

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

- Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
légerement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriére (pointant vers le haut) en premier.

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

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

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

PATINS COULISSANTES ET SUPPORTS DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection
[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des rails
télescopiques.
1
“

[a]
ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

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

Accrochez les crochets supérieurs des supports de

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

PREMIERE UTILISATION

les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

1. REGLAGE DE L'HEURE

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

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

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

pour confirmer.

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

2. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)

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

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

Le four doit étre vide durant cette opération.

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

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

— . .

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux
lever. Tournez le bouton du thermostat sur I'icbne pour
activer cette fonction.

CHALEUR PULSEE

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

s | PIZZA
=

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

[ s |ECO CHALEUR PULSEE *

e‘.":' . Ap . Ags

Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une seule
grille. Les aliments ne s'assechent pas trop grace a une
|égére circulation d'air intermittente.
Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant surC:.
~~ | GRIL

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

7| TURBO GRIL (GRIL TURBO)

a%e

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

MAXI COOKING
XL —IPour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs

UTILISATION QUOTIDIENNE

.’

"
\10/

a 2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande
durant la cuisson pour s'assurer que les deux cotés
brunissent de facon égale. Nous vous conseillons
d‘arroser le r6ti de temps en temps pour éviter qu'il ne
s'asséche.

BOTTOM HEATING (CHAUFFAGE INFERIEUR)

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

~>| BREAD AUTO (PAIN AUTO)

A—Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et le meilleur temps de cuisson
pour le pain. Pour activer la fonction, placez les aliments
dans le four, tournez le bouton du thermostat sur 0 et le
bouton de la fonction sur l'icbne [=]. Pour de meilleurs
résultats, il est recommandé d'utiliser le niveau de
cuisson 2 ou 3.

=3 | PASTRY AUTO (PATISSERIES AUTO)

A—Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et le meilleur temps de cuisson
pour les gateaux. Pour activer la fonction, placez les
aliments dans le four, tournez le bouton du thermostat
sur 0 et le bouton de la fonction sur l'icone [=] . Pour de
meilleurs résultats, il est recommandé d'utiliser le niveau
de cuisson 2 ou 3.

@ SMARTCLEAN

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

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

du thermostat sur l'icone [&1. Il est conseillé d'utiliser la
fonction pour 35'. La position de I'icone ne correspond
pas a la température atteinte lors du cycle de nettoyage.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
defficacité énergétique conformément au Reglement (UE) n
65/2014

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION (ACTIVER UNE
FONCTION)

MANUEL

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

N
Y

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer
la fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster

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

LEVAGE

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

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

SMART CLEAN

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

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

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore

et un voyant </ qui clignote a I'écran confirment que la
phase de préchauffage est activée..

Lorsque la température réglée a été atteinte, le voyant
devient fixe et un nouveau signal sonore retentit pour
indiquer que l'aliment peut étre placé a l'intérieur et que
la cuisson peut se poursuivre.

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

Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant
2l peut rester visible sur I'écran méme apres que le
ventilateur de refroidissement s'est éteint pour indiquer
qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le compartiment.
Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icéne
s'éteigne varie car cela dépend d'une série de facteurs tels
que la température ambiante et la fonction utilisée. Dans
tous les cas, le produit doit étre considéré comme éteint
lorsque le curseur sur le bouton de sélection est sur O .

4. PROGRAMMING COOKING (PROGRAMMER
LA CUISSON)

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

DURATION (DUREE)

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

NS
NN

11

Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson

souhaité, puis appuyez sur & pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat

a la température désirée : un signal sonore et I'écran

indiquent la fin de la cuisson.

Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson que

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

(B commence a clignoter a I'écran, puis utilisez - pour

remettre le temps de cuisson a « 00:00 ». Ce temps de
cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Apres avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant I'heure
de fin de cuisson : appuyez sur jusqua ce que l'icbne
R¥ et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

—II . —ll
LI ll_l
Mot
Utilisez + ou - pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur ('j pour confirmer.
Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat
a la température désirée : la fonction restera en pause
jusqu'a ce qu'elle démarre automatiquement dans le
temps calculé sur la base de I'heure de fin sélectionnée.
Veuillez noter : Pour annuler le réglage, coupez le four en

7

[l
(.V.?
tournant le bouton de sélection 0/ AuTo.
Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo Gril.
FIN DE CUISSON
Un signal sonore retentit et I'écran indique que la
fonction est terminée.

—_
It
@&

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

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

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option n’interrompt pas ou ne programme pas la
cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme minuterie,
durant le fonctionnement d’une fonction ou quand le
four est éteint.

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

N 7
ninteln
L

Utilisez + ou - pour régler I'heure désirée, puis
appuyez sur & pour confirmer.

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

Veuillez noter : Pour annuler la minuterie, appuyez sur

jusqua ce que l'icone & commence a clignoter, puis utilisez
- pour remettre le temps a « 00:00 ».

. REMARQUES
«  Nerecouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

« Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson en
les faisant glisser sur le fond du four sous peine de
rayer le revétement en émail.

+  Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne vous y
accrochez pas.

.NOTES SUR LEFFICACITE ENERGETIQUE

«  Profitez de la chaleur résiduelle : éteignez le four
5/10 minutes avant la fin de la cuisson pour utiliser la
chaleur restante.

«  Gardez la porte fermée : si possible, évitez d'ouvrir la
porte du four pendant la cuisson, car cela permet a la
chaleur de s’échapper.

«  Cuisinez de plus grandes portions : utilisez le four
principalement pour des plats plus grands (par
exemple, une viande de plus de 1 kg) ou des portions
plus importantes, afin de tirer le meilleur parti de
I'énergie utilisée.

+ Nettoyez régulierement le joint de la porte : une
étanchéité parfaite évite les pertes de chaleur et
garantit une cuisson efficace.

« Ne préchauffez que lorsque c’est nécessaire :
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Préchauffez le four uniquement si le tableau de cuisson
ou votre recette le recommande.

Choisissez des lechefrites foncées : Les plateaux foncés
absorbent mieux la chaleur, ce qui améliore I'efficacité
de la cuisson.

Planifiez votre cuisson : préparez plusieurs plats a la
suite pour utiliser la chaleur résiduelle et éviter un
préchauffage supplémentaire.

Sélectionnez le programme d’économie d’énergie
: utilisez le programme ECO dédié pour réduire la
consommation d'énergie. Se référer au tableau de
cuisson pour les entrées supplémentaires.

Retirez les accessoires non utilisés : retirez les plateaux
ou les grilles dont vous n‘avez pas besoin pour
améliorer I'efficacité de la circulation de la chaleur et
réduire la capacité thermique du produit.

Whjr/lﬁool
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. 3
=] Oui 170 30-50 .
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 ,‘”_2|__._,._,_
Oui 160 40-60 | 2
Gateau fourré = Oui 160 - 200 35-90 2
(gateau au fromage, strudel, tarte 4 5
aux fruits) Oui 160 - 200 40 - 90 i
= Oui 160 25 - 35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
oui 150 35 - 45 42
= Oui 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns (Chouquettes) Oui 180 - 200 35-45 . 4 - A 2 .
oui 180 - 200 35-45 2, 3 1
= Oui 90 150 - 200 3
Meringues Oui 90 140-200 4, 2
Oui 90 140-200 (>, 3 1.
= Oui 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 2
< Oui 190 - 250 20-50 —r
= Oui 250 10-20 3,
Pizza surgelée 4 >
Oui 230 - 250 10-25 AR, -
= Oui 180 - 200 40 - 55 —
Gateaux salés 4 5
(tourte aux légumes, quiche et Oui 180 - 200 45 - 60 e A=
tarte) 5 3 1
Oui 180 - 200 45 - 60 e A L
= Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate P : } _ 4 2
feuilletée Oui 180 - 190 20- 40 A
Oui 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagnes/pates au four/ : ~ _ 2
cannellonis/tartes =] Oui 190 - 200 45-65 —J
Agneau/Veau/ Beeuf/Porc 1 kg =] Oui 190 - 200 80-110 L 3 j
Roti de porc avec grattons 2 kg =l Oui 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Poulet/lapin/canard 1kg =] Oui 200 - 230 50-100 L 2 j
Dinde / Oie 3 kg = ; 190 - 200 100-160 |2,
Poisson au four/en papillote : _ _ 2
(et entien =] Oui 170 - 190 30-45 L
Légumes farcis - ; - _ 3
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-70 =P
Pain grillé e 5 250 2-6 ,\”5_,
Filets/tranches de poisson il - 230 - 250 15-30% .\”ﬁ._,_ @
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE ~TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
pussse | O - s s LS
Poulet réti 1-13 kg Oui 200 - 220 s5-70% 2 . 1,

Roti de boeuf saignant 1 kg Oui 200 - 210 35-50 ** u;x

Gigot d'agneau/jarret Oui 200- 210 60 - 90 ** q;g

Pommes de terre roties Oui 200 - 210 35-55 1;,

Légumes gratinés - 200 - 210 25-55 q;g

Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 - 100 *** .\”i_.__,. ;B
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** ,\,ﬁir,l,. ;ﬂ
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** _\”_i_.__, ;ﬂ
Repas complet : _ ) 5 3 1
tarte aux fruits (niveau 5)/ lasagne Oui 180 - 190 40-120%%* =
(niveau 3)/ viande (niveau 1)

Rotis/rotis farcis =] . 170 - 180 100-150 3,

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

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

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

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson sur la grille

alk=r 1 J

Plaque de cuisson/léchefrite
ou plat de cuisson sur grille

Léchefrite /plaque de

Tonnd

Lechefrite /plaque de
cuisson contenant 200 ml

—

métallique o1 cuisson
q métallique d'eau
= & ] e
FONCTIONS C i Cui
nvection isson gr B}
onvectio Chaleur Pulsée Pizza u SSO.‘ grosse Grill Turbo gril Eco Chaleur Pulsée
naturelle piéce

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs
vapeur.

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de
I'appareil.

Utilisez des gants de protection.

L’appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale

avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

Il est possible d’utiliser un
nettoyant pour four standard
pour ramollir et éliminer les
résidus, facilitant ainsile
nettoyage manuel de la cavité et
des accessoires.

SURFACES EXTERIEURES

Netto¥ez les surfaces a 'aide d'un chiffon en

microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez

quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez

avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par

inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-

Ihe im_r(?édiatement avec un chiffon en microfibre
umide.

SURFACES INTERIEURES
« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et

nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépdts ou taches laissés par les
résidus de nourriture.

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

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

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

ACCESSOIRES

Whjr/lﬁool
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Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

2. Fermez le plus possible la porte.

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

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

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

brosse ou une éponge.

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

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

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

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

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

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

'ampoule utilisée dans le produit est spécifiqguement congue
pour des appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un
éclairage général de la piece dans la maison (Réglementation
CE 244/20009).

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

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

NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

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

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

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

« »

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

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

Solution

Probleme .. Causepossible

- Coupure de courant.

Le four ne fonctionne pas. : Débranchez de I'alimentation

- principale.

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

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probleme

: persiste.

Lécran affiche la lettre « F» =
Isuwl d’un numéro ou d'une : Défaillance du four.
ettre. i

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

L'écran affiche le message ) o
« Hot » et la fonction ne . Température trop élevée.
démarre pas. 2

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

Lécran indique un texte V

e G I n re lan
difficile a lire et semble § Uazr?quéttreéea gue est
cassé. L par :

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

DISPOSITIF DE VERROUILLAGE DE PORTE*

Lorsque le verrouillage de porte reste installé, la porte
doit étre fermée manuellement. Pour ouvrir la porte
avec le dispositif de verrouillage de porte (voir Fig. 1).

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

* Disponible sur certains modeles seulement

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

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

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

I'appareil.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN WHIRLPOOL

PRODUCT

www.register10.eu

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

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

©

S

H

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator en circulair
verwarmingselement (niet
zichtbaar))

3. Lamp

4. Roostergeleiders

(het niveau staat aangegeven op
de wand van de bereidingsruimte)
5. Deur

6. Verwarmingselement
bovenwarmte/grill

7. ldentificatieplaatje

(niet verwijderen)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

0/ AUTO

250 60

.
L
(2

1. SELECTIEKNOP

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

2.LAMP

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

23 4 5

3.DETIJD INSTELLEN

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

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

4. DISPLAY

5. REGELKNOPPEN

Om de bereidingstijd te
veranderen.

6. THERMOSTAATKNOP

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

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

DRUIPPLAAT *

ROOSTER

Om voedsel te bereiden of
als draagrooster voor pannen,
cakevormen en ander roenten, focaccia, enz. of om
ovenvast kookgerei. %

Voor gebruik als ovenschaal

geplaatst onder het rooster.

* Alleen bij bepaalde modellen

T

voor de bereiding van vlees, vis,

et bakjus op te vangen wanneer

BAKPLAAT * SCHUIFRAILS *

=

Om het plaatsen
of verwijderen
van accessoires te
vergemakkelijken.

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

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

Bij de klantenservice kunt u apart andere accessoires bestellen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

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

SCHUIFRAILS EN ROOSTERGELEIDERS

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

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

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

[a]
DE SCHUIFRAILS VERWIJDEREN [c]

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

DE SCHUIFRAILS WEER AANBRENGEN [c]

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

vastklikken (2).

EERSTE GEBRUIK

)

=S|
==

U

X

[c] [d]

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

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

2. Plaats de geleiders in de buurt van de openin

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

1.DE TIJD INSTELLEN

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

N
nlniuly

JILIIL
[

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

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

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

2.DE OVEN VERWARMEN

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

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

Whjr/lﬁool
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FUNCTIONS (FUNCTIES)

CONVENTIONEEL

—IVoor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

-~ >| RUZEN

=—10m zoet of hartig deeg goed te laten rijzen. Om
de functie in te schake?en draait u de thermostaatknop
op het pictogram.

<> | HETE LUCHT

** 10m verschillende soorten voedsel te bereiden
met dezelfde bereidin stemﬁ)eratuur op verschillende
niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met deze functie
worden er geen geuren van het ene naar het andere
gerecht overgebracht.

s | PIZZA
=

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

[ ¢»s [ECO HETELUCHT*

% IGevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel teveel
uitdroogt. Wanneer de ECO-functie in gebruik is zal de
verlichting tijdens de bereiding uitgeschakeld blijven,
maar deze kan weer tijdelijk worden ingeschakeld door
te drukken op C-.

<<~ | GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en
worstjes, gratineren van groenten of om brood te
roosteren. Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd
de druipBan tec?ebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats e(j)oan op één van de niveaus onder de
rooster en voeg 200 ml drinkwater toe.

~~ | TURBO GRILL

)
** IVoor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de
druippan te gebruiken om het braadvet op te vangen:
Plaats de pan op één van de niveaus onder de rooster en
voeg 200 ml drinkwater toe.

oy MAXI COOKING
Voor het bereiden van E’rote stukken vlees (meer

DAGELIIKS GEBRUIK

dan 2,5 kg). Het is raadzaam om het vlees tijdens de
bereiding te draaien, zodat beide kanten gelijkmatig
bruin worden. Het is ook raadzaam om het stuk vlees zo
vochtig mogelijk te houden, om te voorkomen dat het
teveel uitdroogt.

BOTTOM HEATING (ONDERWARMTE)

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

[<>| BREAD AUTO (BROOD AUTO)

A——IDeze functie selecteert automatisch de ideale
temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van
brood. Om de functie te activeren, plaatst u het
voedsel in de oven, zet u de thermostaatknop op 0 en
de functieknop op het pictogram =] . Voor de beste
resultaten wordt kookniveau 2 of 3 aanbevolen.

=3 | PASTRY AUTO (GEBAK AUTO)

A—IDeze functie selecteert automatisch de ideale
temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van
taarten. Om de functie te activeren, plaatst u het
voedsel in de oven, zet u de thermostaatknop op 0 en
de functieknop op het pictogram [=1. Voor de beste
resultaten wordt kookniveau 2 of 3 aanbevolen.

@ SMARTCLEAN (SNELREINIGEN)

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

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van
energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr.65/2014

1. EEN FUNCTIE SELECTEREN

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

2. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

HANDMATIG

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

Y
M~
1

4

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

wordt) en een kookwekker selecteren.
RIJZEN

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

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

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

SMART CLEAN

Om de reinigingsfunctie “Smart Clean” te starten,

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

Mr.Je LI |
LILC O N
¢

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

3. VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE

Zodra de functie gestart is, klinkt een geluidssignaal
en knipcloert het pictogram </ op de display om aan te
%even at het voorverwarmen actief is.

odra de ingestelde temperatuur is bereikt, brandt
het pictogram continu en klinkt er opnieuw een
geluidssignaal om aan te geven dat de etenswaren in de
oven kunnen worden geplaatst.
Let op: Het plaatsen van etenswaren in de oven voordat
de oven is voorverwarmd, kan het resultaat negatief
beinvloeden.
Na het koken en met de functie gedeactiveerd, kan het
pictogram <} zichtbaar blijven op het display, zelfs nadat
de koelventilator is uitgeschakeld om aan te geven dat
er restwarmte in het compartiment is.
Let op: Hoe lang het pictodgram blijft branden hangt af van
meerdere factoren, zoals de omgevingstemperatuur en de
gebruikte functie. Het a paraat s hoe dan ook uitgeschakeld
als de keuzeknop op " O " staat.

4. PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING

Selecteer een functie om de bereiding te
programmeren.

DUUR

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

) —
minln
JILIL
G
Gebruik + of - om de gewenste bereidingstijd in te
stellen en druk dan op © om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: er klinkt een
eluidssignaal en op de display wordt aangegeven dat
e berei indg klaar is.
Let op: Om de ingestelde bereidingstijd te annuleren, houd
u @ ingedrukt tot het pictogram (& begint te knipperen
op de display. Gebruik vervolgens - om de bereidingstijd
te resetten op “00:00". Deze bereidingstijd omvat een
voorverwarmingsfase.

PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/
UITGESTELDE START

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

Sy ity i?
M0
JELFTL
P
Gebruik + of - om de gewenste eindtijd van de
bereiding te regelen en druk op 'y om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: de functie blijft
gepauzeerd tot deze automatisch wordt gestart, met
een tijd die wordt berekend op basis van de gekozen
eindtijd voor de bereiding.
Let op: Om de instelling te wissen, zet de oven uit door aan
de keuzeknop o/ auTote draaien.
Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill en
Turbo Grill.
EINDE BEREIDINGSTIJD
Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de functie klaar is.

_
[

|
BN

@

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

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

5. DE KOOKWEKKER INSTELLEN

Deze optie stopt of start de bereiding niet maar geeft

u de mogelijkheid om de display te gebruiken als
kookwekker (timer), zowel wanneer een functie actief is
als wanneer de oven uit staat.

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

N o
P
L
4 U\\

Gebruik + of - om de gewenste tijd in te stellen en
druk op © om te bevestigen.

U hoort een geluidssignaal eens de kookwekker afgeteld
heeft tot aan de geselecteerde bereidingstijd.

Let op: Om de kookwekker te annuleren, houdt u
ingedrukt tot het pictogram (J begint te knipperen. Gebruik
vervolgens — om de tijd terug te zetten op "00:00"

OPMERKINGEN

+ Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

«  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem van
de oven, omdat dit krassen op de lak kan geven.

«  Plaats geen zware gewichten op de deur en houd de
deur niet vast.

. OPMERKINGEN OVER ENERGIE-EFFICIENTIE

+  Maak gebruik van restwarmte: schakel de oven 5 tot 10
minuten voor het einde van de bereidingstijd uit om
de restwarmte te benutten.

« Houd de deur gesloten: probeer indien mogelijk de
ovendeur tijdens het bakken niet te openen, omdat er
dan warmte ontsnapt.

« Bereid grotere porties: gebruik de oven vooral voor
grotere gerechten (bijvoorbeeld vlees van meer dan
1 kg) of grotere porties, zodat u de energie zo goed
mogelijk benut.

«  Reinig het deurrubber regelmatig: een goede afsluiting
voorkomt warmteverlies en zorgt voor een efficiénte
bereiding.

«  Verwarm de oven alleen voor als dat nodig is:
verwarm de oven alleen voor als dit in het recept of de
bereidingstabel wordt aanbevolen.

«  Kies donkere bakplaten: donkere bakplaten nemen
warmte beter op, zodat de bereiding efficiénter
verloopt.

« Plan de bereiding: bereid meerdere gerechten
achter elkaar om de restwarmte te benutten en extra
voorverwarmen te vermijden.

«  Kies het energiebesparingsprogramma: gebruik
het speciale ECO-programma voor een lager
energieverbruik. Zie de bereidingstabel voor
aanvullende informatie.

«  Verwijder ongebruikte accessoires: verwijder bakplaten
of roosters die u niet nodig hebt. Dit verbetert de
warmtecirculatie en verlaagt de warmtecapaciteit van
het product.
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
= Ja 170 30-50 3
Luchtig gebak Ja 160 30-50 2
Ja 160 40-60 2
Cevulde taart = Ja 160 — 200 35-90 2,
(cheesecake, strudel, fruittaart) Ja 160 - 200 40 - 90 -\éu- .\é.,.
= Ja 160 25-35 3
Koekjes / taartjes Ja 160 25-35 ir
Ja 150 35-45 4 2
= Ja 180 - 210 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 200 35-45 42
Ja 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Ja 90 150-200 3
Meringues Ja 90 140-200 4,2
Ja 90 140-200 |, °,. 3 1
Pizza's/focaccia's @ Ja 190250 15-°0 % 2
= Ja 190 - 250 20-50 A 2
Diepvriespizza @ a 2>0 10-20 éﬂ
Ja 230 - 250 10-25 24 2
= Ja 180 - 200 40 - 55 —
g?gtei%?egsal\(r?hartige taart) Ja 180 - 200 45 - 60 -\..i—...,- -\...éu-
Ja 180 - 200 45-60 |2 .3 1
= Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ,\éﬁ ;
Ja 180 - 190 20-40 2 3, 1
Cannolont) ovensehotele. = Ja 190 - 200 45-65 | 2,
bgmgﬁlf\ﬁz/el;a:fi\élees/rundvlees/ = Ja 190 - 200 80-110 éﬂ
(kioerk;{azdfg varkensvlees met = Ja 180 - 190 110 - 150 éﬂ
Kip / konijn / eend 1 kg = Ja 200 - 230 50-100 2,
Kalkoen/gans 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 ;ﬂ
?gilsegi;geel)oven / in folie =] Ja 170 - 190 30 - 45 ;ﬂ
ggr\"/nlﬁaltdei,gcrggrgtei?es, aubergines) Ja 180 - 200 50-70 "P‘:'--"
Geroosterd brood ] 5' 250 2-6 .\”?._,_
Visfilets/moten i ; 230 - 250 15-30% 4 3.
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RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
Worstjes/spiesen/ spareribs/ 5 4
hamburgers EI - 250 15-30* EP R SV
Gegrilde kip 113 kg Ja 200 - 220 s5-70% 2 .1,
Rosbief rosé 1 kg Ja 200 - 210 35-50%% 3
Lamsbout/schenkel Ja 200 - 210 60-90* 3
Gebakken aardappeltjes Ja 200 - 210 35-55 2
Groentegratin - 200 - 210 25-55 L 3 j
Vlees en aardappelen Ja 190 - 200 45 - 100 *** .\”i_.__,_ | ! j
Vis en groente Ja 180 30 - 50 *** ,\,ﬁir,l,. \ 2 u
Lasagne en Vlees Ja 200 50 - 100 *** _\”_i_.__,_ \ 1 |
Complete maaltijd: 5 3 1
vruchtentaart (niveau 5) / lasagne Ja 180 - 190 40-120%%* = |
(niveau 3) / vlees (niveau 1)

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

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

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

worden verwijderd.

De bereidin?stijd is exclusief de voorverwarmingsfase: het is aangeraden het voedsel in de oven te doen en de bereidingstijd
I

pas in te stellen nadat de gewenste temperatuur bereikt is.
Aveees ~ A=~
ACCESSOIRES
Rooster Braadpan op rooster

Bakplaat/Druipplaat of
ovenschaal op rooster

Tonnd

Druipplaat / Ovenschaal
met 200 ml water

|
Druipplaat / Bakplaat

—J

=

Conventioneel

P
I!‘
Ve

Hete lucht

§
=

Pizza

FUNCTIONS
(FUNCTIES)

XL

Maxi Cooking

i

Grill Turbogrill

s
o¥

Eco hete lucht

REINIGEN EN ONDERHOUD

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

Gebruik geen stoomreinigers.

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

EXTERNE OPPERVLAKKEN

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

Gebruik geen bijtende of schurende
reini%ingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongelukin contact komt met de ocg)dpervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN
+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan

Draa
handschoenen.

uitvoert.

apparaat kunnen beschadigen.
beschermende

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden

Het is mogelijk om een standaard
ovenreiniger te gebruiken

om resten los te weken en te
verwijderen, waardoor het
handmatig reinigen van de
ovenruimte en accessoires
gemakkelijker wordt.

gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door

voedselresten te verwijderen.

Laat voor het drogen van condens die zich heeft

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

het af met een doek of spons.

« De deur kan makkelijk verwijderd en teruggeplaatst

worden om de ruit te reinigen

- Maak het glas van de deur schoon met een geschikt

vloeibaar reinigingsmiddel.

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

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

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

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

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevi(_:l]met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

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

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

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

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens

volledig open.

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

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

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

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

3. Sluit de oven weer aan op de netvoedir\wA?.

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

G9, T300°C.

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

De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

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

DE RUIT VAN DE DEUR SCHOONMAKEN

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

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

3. Herplaats het middenpaneel (gemarkeerd met "R")
voordat u het binnenpaneel terugplaatst: Om de
ruiten correct terug te plaatsen, zorg ervoor dat het
merk "R" zichtbaar is in de linkerhoek. Breng eerst de
lange zijde van de ruit met het merk "R" in de
zittingen, en breng de ruit omlaag tot die 053 zijn plek
komt. Herhaal deze procedure voor beide glasruiten.

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

Probleem ~ Mogelijke oorzaak

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

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

. Stroomonderbreking.
De oven werkt niet. - Losgekoppeld van de
¢ stroomvoorziening.

Op de display verschijnt de - Neem contact op met de dichtstbijzijnde
letter "F" gevolgd door een | Ovenstoring. i Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt
nummer of letter. . op de letter "F".

Op het display verschijnt
de melding "Heet" en de

geselecteerde functie start
niet.

- Laat de oven afkoelen voordat u de functie activeert.

Temperatuur te hoog. - Selecteer een andere functie.

De tekst op het display is
onduidelijk, het display lijkt ' Eris een andere taal ingesteld.
kapot te zijn.

Neem contact op met het dichtstbijzijnde centrum voor
- klantenservice.

VERGRENDELING DEUR*

Wanneer de deurbeveiliging is geinstalleerd, dient de
deur handmatig te worden gesloten. Voor het openen
van de deur met de vergrendeling (zie afb. 1).

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

* Alleen bij bepaalde modellen

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
De QR-code in uw apparaat gebruiken
Op onze website docs.whirlpool.eu/docs

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

/ M/@ 2026W| |p00|.O de| ||Ce tlegeploducee d.




Eierens hdndbek

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT

For & oppna en mer utfyllende assistanse, registrer
produktet ditt pa www.register10.eu

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

ini For du bruker apparatet ma du lese INFORMASJON
sikkerhetsanvisningene ngye.
PRODUKTBESKRIVELSE
_ ; \l}pfntrollpangl |
. Vift t t
Todereeeannn @ (]kkelsyenﬁg) rundt varmeeiemen
= = 3. Lampe
. ?"G"“?eSkinn'?tr : ciden |
D O ————Y LA—— 1 nivaet er angl a siaen |
. // s — e o \\ ° ovnsrommeg P

5. Dor

6. Qverste varmeelement/grill
7. ldentifikasjonsplate

(ma ikke fjernes)

3 .7
4
S ﬁ
5. L=
] ]
BESKRIVELSE AV KONTROLLPANEL
F °C
o 25 0/ AUTO
...... e + . 50
220 80
e - - 10
180 20
1 23 4 5 6
1. BRYTER FOR VALG 3. INNSTILLING AV TID 6. TERMOSTATBRYTER
For & sl& p& ovnen ved & velge en For a fa tilgang til innstillingene av | Vri for & velge temperaturen du

funksjon. -
Vri til'O posisjonen for a sl av
ovnen.

2.LYS

Nar ovnen er slatt pa, trykk:O: for &
sla pa eller av lyset i ovhsrommet.

steketid, utsatt start og timer.
For a vise tiden nar ovnen er
avslatt.

4. DISPLAY

5.JUSTERINGSKNAPPER

For & endre steketidens
innstillinger.

onsker nar du aktiverer manuelle

funksjoner.

Vennligst merk deg: Type knotter kan variere avhengig av modelltype. Dersom knottene aktiveres ved at det trykkes pa de,
trykk ned sentralt pa knotten for a frigjere den.
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TILBEHOR

LANGPANNE *

RIST

T f

Brukes som ovnsbrett for
tilberedning av kjatt, fisk,
grgnnsaker, focaccia osv.
eller plasseres under risten
for & samle opp kraft/sjy fra
tilberedningen.

Brukes for & tilberede mat
eller som stgtte for panner,
kakeformer eller andre ildfaste
former.

* Kun tilgjengelig Fé noen modeller
Antallet og type ti
Annet tilbehear kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

- Sett risten inn pa det nivaet du gnsker ved a vippe
det lett oppover og plasser den hevede bakre siden
(som peker oppover) ned forst.

GLIDESKINNER OG RISTSKINNER

GLIDESKINNER *

=

For a gjore det enklere & sette
inn eller fierne tilbehar.

BAKEBRETT *

Brukes til steking av bred og
kaker, men ogsa til steker, fisk
en papillotte, osv.

behar kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.

La den deretter gli horisontalt langs skinnene sa langt
som muli%

« Annet tilbehar som bakebrett, ma settes inn
horisontalt, ved a la de gli pa skinnene.

For du tar i bruk ovnen, fjern den beskyttende tapen

[a] og fjern deretter den beskyttende folien [b] fra

glideskinnene.
‘\

[a] (b]

FJERNING AV GLIDESKINNENE [c]

Trekk i den nedre delen av glideskinnen for a koble fra
de nedre krokene (1) og trekk glideskinnene oppover,
for a fjerne dem fra de @vre krokene (2).

NY MONTERING AV GLIDESKINNENE [d]

Fest de gvre krokene i hyllenes spor (1) trykk deretter

den nedre delen av glideskinnene mot hyllenes spor,

til de nedre krokene hektes pa plass ved et klikk (2).

FORSTEGANGS BRUK

)

=S|
==

U

X

[c] [d]

FJERNING OG INSTALLASJON AV GLIDESKINNENE

1. For a fjerne hyllenes spor, ta godt tak i den
utvendige delen av skinnen, og dra den mot deg for &
ta ut stgtten og de to interne stiftene fra feste.

2. For a plassere hyllenes spor tilbake pa plass,
plasser de naer hulrommet og sett de to stiftene inn i
de tilhgrende festene. Plasser deretter den eksterne
delen nzer festet, sett inn stgtten, og trykk bestemt
mot veggen i ovhsrommet for a sikre at hyllens spor
er godt festet.

1. INNSTILLING AV TID

Du ma stille inn tiden nar du slar apparatet pa for
forste gang: Trykk @ helt til © ikonet og de to sifrene
for time begynner a blinke pa display.

N
nlniuly

JILIIL
ol

Bruk + eller - for a stille inn timen og trykk © fora
bekrefte. De to sifrene minuttene vil begynne a blinke.
Bruk + eller - for a stille inn minuttene og trykk © fora
bekrefte.

Vennligst merk deg: Nar ® ikonet blinker, for eksempel etter
lengre strambrudd, ma du stille inn tiden pa nytt.

2. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lopet av produksjonen: dette er helt normalt. Fer du
begynner a lage maten, anbefaler vi at du varmer opp
ovnen nar den er tom for a fjerne eventuell lukt. F%ern
eventuell beskyttelsespapp eller transparent film fra
ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr inni den.

Varm ovnen til 250 °C i omtrent én time.

| lopet av denne tiden ma ovnen vaere tom.

Vennligst merk deg: Det anbefales a lufte rommet etter 4 ha
brukt apparatet farste gang.

Whjr/lﬁool
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FUNKSJONER

TRADISJONELL STEKING

—IFor a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun én rille.

-~ HEVING

=—IFor & hjelpe sot eller salt gjeerdeig a heve
effektivt. Vri termostatbryteren til ikonet for & aktivere
denne funksjonen.

2> | VARMLUFT

** IFor & steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere hyller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til &
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre.

g | PIZZA
< For steking av bred og pizza av forskjellige typer

og stgrrelser. Det er en god ide og bytte posisjonen til
bakebrettene halvveis under steking.

[ s | KO VARMLUFT*

A
S Jror tilbereding av steker og fylte stykker pa
én enkel rist. En hindrer at maten blir terr ved mild,
intermitterende luftsirkulasjon.
Nar denne ECO funksjonen er i bruk, vil lyset veere
slatt av under hele tilberedningen, men det kan slas
aigjen ved a trykke pa .
>~ | GRILL

Til grilling av biffer, kebab og polser, tilberede
rennsaker au gratin eller riste brad. Nar du griller
jott, anbefaler vi & bruke en dryppanne for a samle

opp sjyen: plasser pannen pa ett av nivdene nedenfor

risten og hell 200 ml drikkevann.

~ | TURBOGRILL

e
** IFor a steke store kjottstykker (larstek, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler at du bruker en dryppanne for
a samle opp sjyen: plasser pannen pa ett av nivaene
nedenfor risten og hell 200 ml drikkevann.

MAXI TILBEREDNING
el

DAGLIG BRUK

For a tilberede store kjattstykker (over 2,5 kg). Vi
anbefaler deg a snu kjottet over under stekin?en for a
sikre at becr:;ge sider blir jevnt brunt. Vi anbefaler ogsa
at du pensler skjaten ofte for a hindre at den tarker ut
altfor mye.

BOTTOM HEATING (UNDERVARME)

Nyttig for a brune rettene pa undersiden.
Funksjon som ogsa anbefales for langsom
tilberedning, for a avslutte tilberedningen av retter
med sveert flytende konsistens, eller for a tykne sauser
og sjyer.

~>| BREAD AUTO (BR@D AUTO)

A——IDenne funksjonen velger automatisk den
ideelle temperaturen og baketid for brgd. For

a aktivere funksjonen, legg maten i ovnen, sett
termostatbryteren pa 0 og funksjonsbryteren pa
[s]-ikonet. For best resultat anbefales det a bruke
stekeniva 2 eller 3.

[==| PASTRY AUTO (SMAKAKER)

A—IDenne funksjonen velger automatisk den
ideelle temperaturen og baketid for kaker. For

a aktivere funksjonen, legg maten i ovnen, sett
termostatbryteren pa 0 og funksjonsbryteren pa
=] -ikonet. For best resultat anbefales det a bruke
stekeniva 2 eller 3.

@ SMARTCLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjaringssyklusen ved lav temperatur gjor at

skitt og matrester lett kan fjernes. For a aktivere
funksjonen for rengjering “Smart Clean” hell 100
-120ml drikkevann i ovnsbunnen, vri deretter pa
knotten for valg og termostatknotten til [¢] ikonet.
Det er best a bruke funksjonen for 35". Posisjonen til
ikonet samsvarer ikke med temperaturen som er nadd
under rengjeringssyklusen.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen for
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014

1. VELG EN FUNKSJON

For a velge en funksjon, vri val?bryteren til symbolet
for funksLonen du gnsker: display vil tennes og du vil
hare et akustisk signal.

2. AKTIVER EN FUNKSJON

MANUELL

For a starte funksjonen du har valgt, vri pa
tern?(ostatbryteren for a stille inn temperaturen du
gnsker.

N

W/

4

4
)

Merk: Under tilberedningen kan du endre funksjonen ved

a vri knotten for valg eller regulere temperaturen ved & vri
pa termostatbryteren. Funksjonen vil ikke starte dersom
termostatknotten befinner seg pad 0 /AUTO posisjonen. Du
kan stille inn steketid, tiden for stekingens slutt (kun dersom
du stiller inn en steketid) og en timer.

HEVING

For a starte funksjonen “Heving” vri
termostatbryteren til posisjonen for heving (40
%rader) og still funksjonsbryteren pa posisjonen
onvensjonell; Sett maten inn i ovnen etter signalet
for forvarming. Dekk deigen til med ett vatt
terkehandkle eller sett en bolle med vann nederst i
ovnsrommet for d skape en fuktig tilstand.

SMART CLEAN

For a aktivere renc?j@ringsfunksjonen “Smart Clean”,
hell 100 - 120 ml drikkevann i ovhsbunnen, vri
deretter valgbryteren og termostatbryteren til [Glikonet.
Funksjonen aktiveres automatisk: displayet viser hvor
lang tid det er igjen til slutt; ved a veksle med “HYD".

—
1

¢

Vennligst merk: Posisjonen til ikonet samsvarer ikke med
temperaturen som er nadd under rengjeringssyklusen.
Vennligst merk deg: Det er kun mulig a programmere
tidspunktet for sluttid for denne funksjonen. Varigheten stilles
automatisk pa 35 minutter.
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3. FORVARMING OG RESTVARME

Nar funksjonen starter, indikerer et akustisk signal og
et blinkende ikon <} pa display at fasen for forvarming
er aktiv.

Nar den innstilte temperaturen er nadd, lyser ikonet
fast, og et nytt Iydsignal hores for & indikere at maten
kan settes inn og tilberedningen kan fortsette.
Vennligst merk deg: Hvis maten settes i ovnen far
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning pa
sluttresultatet.

Etter tilberedningen og nar funksjonen er deaktivert,
vil ikonet #J fortsatt kunne veere synlig pa display
selv etter at viften for nedkjgling har slatt seg av for a
indikere at det er %J;envaerende varme i ovnsrommet.
Vennligst merk deg: Hvor lang tid det tar for ikonet slukket
varierer fordi det avhenger av en rekke faktorer som
omgivelsestemperatur og funksjonen som er brukt. Uansett
ma produktet anses & veere av nar pekeren pa knotten for
valg starpad O

4. PROGRAMMERING AV TILBEREDNING

Du ma velge en funkﬂon for du starter og
programmere tilberedningen.

VARIGHET

Hold nede ©® helt til ® ikonet og “00:00” begynner &
blinke pa display.

N -

_
1]
v = l_\\
Bruk + eller - for a stille inn steketiden du ensker,
trykk deretter © for a bekrefte.
Aktiver funksjonen ved a vri termostatbryteren til
temperaturen du gnsker: Du vil hgre et akustisk signal
og display indikerer at stekingen er avsluttet.
Vennligst merk deg: For & slette steketiden du har stilt inn,
hold nede © helttil (® ikonet begynner & blinke pa display,
bruk deretter - for 4 tilbakestille steketiden til “00:00". Denne
steketiden inkluderer en fase for forvarming.

PROGRAMMERING AV STEKETIDENS SLUTT/
UTSATT START

Etter at en steketid er stilt inn, kan start av funksjonen
utsettes ved a programmere tiden for avsluttet
steking: trykk ¢ helt til ¥ ikonet og den aktuelle
tiden starter a blinke pa display.

VN o -
anan
LU

Bruk + eller - for d velge nar du @nsker stekingen
skal avsluttes og trykk pa (3 for & bekrefte.

Aktiver funksjonen ved a vri termostatbryteren til
temperaturen du gnsker: funksjonen vil sta pa pause
helt til den starter automatisk pa tidspunktet som er
beregnet, ut fra sluttiden for stekingen.

Vennligst merk deg: For & slette innstillingen, sla av ovnen
ved & vri pa knotten for valg 0/ AuTo.

Funksjonen utsatt start er ikke tilgjengelig for
funksjonene Grill og Turbogrill.

ENDT STEKING

Du vil hgre et akustisk signal og display vil indikere at
funksjonen er avsluttet.

l
@

Vri valgbryteren for a velge en annen funksjon eller til

O for a sld av ovnen.
Vennligst merk deg: Dersom timer er aktiv, vil display vise
“END" vekselvis med tiden som gjenstar.

5. INNSTILLING AV TIMER

Denne opsjonen avbryter ikke et stekeprogram men
tillater deg a bruke dislplay som en timer, enten mens
en funksjon er aktiv eller nar ovnen er slatt av.

Hold nede ©® helt til & og “00:00” ikonet og “00:00”
begynner a blinke pa displayet.

Bruk + eller - for a stille inn tiden du trenger og

trykk pd © for a bekrefte.

Et lydsignal vil hgres nar varseluret har avsluttet
nedtellingen.

Vennligst merk deg: For & slette timeren, hold nede © helt il
(@ ikonet begynner & blinke, bruk deretter - for 4 stille tiden
tilbake pa “00:00"

. MERKNADER
. Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

« Unnga a trekke gryter eller stekeformer over bunnen
i ovnen, da dette kan fgre til skader pa emaljen.

« lkke plasser tunge vekter pa daren, og ikke hold deg
fastiden.

. NOTATER OM ENERGIEFFEKTIVITET

«  Dra nytte av restvarmen: sl av ovnen 5/10 minutter
for steketiden er over for & utnytte restvarmen.

+ Hold dgren lukket: unngd om mulig a dpne
ovnsdgren under tilberedningen, da dette forer til at
varmen slipper ut.

« Lag sterre porsjoner: bruke ovnen hovedsakelig
til starre retter (f.eks. kjott over 1 kg) eller storre
porsjoner, for & fa mest mulig ut av energien som
brukes.

+ Rengjgr derpakningen regelmessig: en ren
forsegling forhindrer varmetap og sikrer effektiv
matlaging.

«  Forvarm kun nar det er ngdvendig: forvarm ovnen
kun dersom dette er oppgitt i tilberedningstabellen
eller i oppskriften.

+  Velg marke stekebrett: marke brett
absorberer varmen bedre, noe som forbedrer
kokingseffektiviteten.

« Planlegg matlagingen din: tilbered flere retter i
rekkefglge for & utnytte restvarmen og unnga ekstra
forvarming.

« Velg energisparingsprogrammet: bruk det egne
ECO-programmet for lavere energiforbruk. Se
steiketabellen for ytterligere informasjon.

«  Fjern tilbehgr som ikke brukes: ta ut skuffer
eller stativer du ikke trenger for & forbedre
varmesirkulasjonseffektiviteten og for 8 senke
produktets termiske kapasitet.
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TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (Min) NIVA OG TILBEH@R
3
= Ja 170 30-50 e
Gjeerkaker Ja 160 30-50 2
4
Ja 160 40 - 60 y—
2
Kake med fyll =] Ja 160 — 200 35-90 L
(ostekake, strudel, fruktterte) P 4 2
Ja 160 - 200 40 - 90 L
=] Ja 160 25-35 3
Kjeks/smakaker Ja 160 25 - 35 3
Ja 150 35 - 45 42
=] Ja 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns (Vannbakkels) Ja 180 - 200 35-45 . 4 .. 2 .
Ja 180 - 200 35-45 2, 3 1
=] Ja 90 150 - 200 3
Marengs Ja 90 140-200 [ 4, .2
Ja 90 140-200 |, >, 3 1.
= Ja 190 - 250 15 - 50 172
Pizza/focaccia 4 5
&) Ja 190 - 250 20 - 50 i
=] Ja 250 10-20 3,
Frossen pizza 4 2
Ja 230-250 10-25 .
3
=] Ja 180 - 200 40 - 55 .
Salte kaker P 4 2
(grennsakspai, Salte kaker) Ja 180 - 200 45 - 60 Ar ARRe
5 3 1
Ja 180 - 200 45 - 60 e A L
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / smakaker av P 4 2
butterdeig Ja 180 - 190 20-40 e
Ja 180 - 190 20-40 2 3,
Lasagne / bakt pasta / canneloni 2
flan =] Ja 190 - 200 45 - 65 Ll
Lam /kalv /okse /svin 1 kg =] Ja 190 - 200 80-110 1 3 j
Svinestek med svor 2 kg = Ja 180 - 190 110 - 150 \ 3 j
Kylling / kanin /and 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 { 2 j
Kalkun /gas 3 kg = ; 190 - 200 100-160 |, 2,
Ovnsbakt fisk / en papillote 2
Fleter hel) =] Ja 170 - 190 30 - 45 sy
Fylte grennsaker P _ ~ 3
(tomater, squash, aubergine) Ja 180 - 200 50-70 =]
Ristet bred il 5' 250 2-6 -\...5...1"
Fiskefilet/skiver ] - 230 - 250 15-30* .\”ﬁ._,_ @
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM | TEMPERATUR (°C) VARIGHET (Min) NIVA OG TILBEH@R
Eglr;ebr(jlﬁggféos/ svineribbe/ i 3 250 15-30 * -\..ﬁ..,- LLT
Stekt kylling 1-1,3 kg Ja 200 - 220 s5-70% 2 .1,

Ra roastbiff 1 kg Ja 200 - 210 35-50% | 3
Lammelar/skanker Ja 200 - 210 60-90* 3

Stekte poteter Ja 200 - 210 35-55 ;
Gratinerte grennsaker - 200 - 210 25-55 é

Kjott og poteter Ja 190 - 200 45-100% 4 1
Fisk og grennsaker Ja 180 30 - 50 *** ,\,ﬁir,l,. é
Lasagne og kjatt Ja 200 50 - 100 *** _\”_i_.__,_ ;,
Komplett maltid:

fruktterte (niva 5) / lasagne Ja 180 - 190 40 - 120 *** _\,ﬁiﬁ_h_ _\;“_ [;ﬂ
(niva 3) / kjortt (niva 1)

Stek / fylt stek L] - 170 - 180 100-150 |, 3,

* Snu maten halvveis under stekingen

**Snu maten nar to tredjedel av tiden er gatt

(hvis n@dvendi

).
*** Beregnet tigsperiode: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.

Tiden som indikeres inkluderer ikke fasen for forvarming: vi anbefaler at du setter maten i ovnen og stiller inn
tilberedningstiden kun etter at temperaturen som kreves, er nadd.

Aereear sl — I— JSSNS)
TILBEHZR Rist lldfast form ba risten Bakebrett/dryppbrett eller langpanne/bakebrett Langpanne / Bakebrett med

> asttorm pariste bakeform pa rist angpanne/bakebre 200 ml vann

= P &
FUNKSJONER Maxi cooking

Tradisjonell steking Varmluft (tilberedning av Turbogrill @ko varmluft
store stykker)
Pase at ovnen har kjolt seg ned Bruk ikke stalull, skuresvamper vedlikeholdsarbeid.

for du utferer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke damprensere.

UTVENDIGE OVERFLATER

Rengjer overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er svaert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.
Bruk ikke korrosive eller slipende rengj@rin smidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart tgrke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den deretter
ren, helst mens den fortsatt er varm, or a flerne
eventuelle avleiringer eller flekker fordrsaket av matrester.

eller slipende/etsende
rengjgringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflater.
Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra strommen
for du utferer noen form for

Det er mulig a bruke et

vanlig ovnsrensemiddel for a
mykgjgre og fjerne rester, noe
som gjor manuell rengjming
av ovhsrommet og tilbehgret
enklere.

For a tarke eventuell kondens som har dannet

seg som f@lge av tilberedninlg av mat med hgyt
vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og tark med en
klut eller svamﬁ.

- Doren kan enkelt fjernes og monteres pa nytt for a
gjore det enklere a gjore glasset rent

«Rengjor glasset i dgren med et egnet flytende
vaskemiddel.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebarste eller svamp.
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FJERNING AV D@REN OG MONTERING TILBAKE PA PLASS

1. For a fjerne dgren, dpne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

d

P

2. Lukk dgren sa mye du kan.

Ta godt tak i deren med begge hender - ta ikke i
handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved a fortsette d lukke den
mens du trekker den oppover (a) samtidig til den er
Igst fra sin plass (b).

Sette daren til den ene siden, la den hvile pa et
blatkokt underlag.

3. Monter doren tilbake pa plass ved & bevege den
mot ovnen, juster hektene i forhold til hengslene pa
festene og fest den gvre delen pa festet.

4, Senk dgren ogLf@r du dpner den helt.
i

Senk sperrene slik at det ndr den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

5. Forsgk d lukke daren for pa pase at den star pa linje
med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjor det, gjenta
trinnene ovenfor.

SKIFTE LAMPEN

1. Koble ovnen fra effekt.

2. Skru lgs dekselet fra lyset, skift ut paeren og skru
dekselet tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen effekt strem igjen.

Vennligst merk deg: Bruk 25 W/230V type G9, T300 ° C
halogenlamper.

Pzeren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt for
bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes til vanlig
innendars opplysning (Kommisjonens forordning (EF) nr.
244/2009).

Lysepaerene er tilgjen elige fra var Ettersalgsservice. - lkke
ta i paerene med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan
skcad|e dem. Bruk ikke ovnen far lysdekslet er montert tilbake
pa plass.

RENHOLD AV DORGLASSENE
1. Etter at du har fjernet deren og lagt den pa et mykt
underlag med handtaket ned, trykker du samtidig pa

de to holdeklemmene og fjerner den gvre kanten av
deren ved & dra den mot deg.

2. Laft og hold det indre glasset godt fast med begge
hender, fjern det og plasser det pa et mykt underlag
for du gjor det rent.

3. Sett pa plass mellomruten (merket med “R")

for du monterer den innvendige ruten pa plass: For a
posisjonere glassrutene pa riktig mate, pase at “R"-
merket kan ses i det venstre hjgrnet. Sett fgrst inn den
lange siden av glasset som er merket “R” i stottens
fester, senk det deretter slik at det nar riktig posisjon.
Gjenta denne prosedyren for begge glassrutene.

4, Sett pd plass den avre kanten: Et klikk indikerer at
det er riktig plassert. Pase at pakningen er festet far
du monterer daren tilbake pa plass.
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FEILSOKING

Problem  Muligarsak Lgsning
c orudd Sjekk at det er strsm og om ovnen er koblet til
; ; ¢ Strgmbrudd. : strgmnettet.
Ovnen virker ikke. - Koblet fra stikkontakten. ékru ovnen av og pa igjen for & se om feilen fortsatt er
: er.

Displayet viser bokstaven
“F" etterfulgt av et tall eller : Feil pd ovnen.
en bokstav. %

. Kontakt ditt neermeste servicesenter for Ettersalg og
- oppgi nummeret etterfulgt av bokstaven “F".

Display viser meldingen :
“Hot” K/arm) og denvalgte ' Temperaturen er for hoy.
funksjonen starter ikke. f

i La oven kjgle seg ned fer du aktiverer funksjonen. Velg
¢ en annen funksjon.

! Ta kontakt med ditt neermeste kundesenter for

Displayet viser uklar tekst . i
Et annet sprak er stilt inn.  ettersalgsservice.

og ser ut til a vaere gdelagt.

DORSIKRING*

Nar dgrsikringen er installert, ma deren lukkes manuelt.
For a dpne deren med darsikringen (se Fig. ).

Dgrsikringen kan fjernes ved a fglge bildesekvensen
(seFig. 2).

* Kun tilgjengelig pd noen modeller

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon finner du ved a:
Bruke QR-koden i apparatet ditt
Se var nettside docs.whirlpool.eu/docs

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy

zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

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

OPIS PRODUKTU

1. Pulpit sterujacy

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczne)

3. Oswietlenie

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

6. Grzatka gorna/grill

7. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

K .7
4
o :
5.. oo
— L
OPIS PANELU STEROWANIA
F °C
0 25 0/ AUTO
...... X + 50
220 80
o e . 10
180 o
1 23 4 5 6
1. POKRETLO WYBORU 3. USTAWIANIE CZASU 6. POKRETLO TERMOSTATU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgcji.

Obréci¢ do pozycji O, by wytaczy¢
urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Nacisniecie tegoCFrzycisku Ox przy
wiaczonym urzadzeniu powoduje
wiaczenie lub wytaczenie lampki w
komorze piekarnika.

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, op6znionego startu i
Cczasomierza.

Gdy piekarnik jest wytgczony,
wyswietla godzine.

4. WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuzg do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

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

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

nacisna¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.
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AKCESORIA

RUSZT

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ*

|

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focacdii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem,
do zbierania ociekajagcego
ttuszczu i sokdw.

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach

SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA*

jp N

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

Liczba i rodza{;akcesoriévv moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

« Umiesci¢ ruszt na wybranym poziomie, przy
wktfadaniu przechylajac go lekko ku gorze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylng z
zawinietym brzegiem (skierowang ku gérze).

Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe.

« Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
wsuwad poziomo w szyny.

PROWADNICE WYSUWANE | DRABINKI METALOWE

DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]
Pociggngc dolng czes¢ prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (1) i pociggna¢ prowadnice
wysuwane do 8ér¥_, zdejmujac je z gérnych hakéw (2).
PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach potek (1), a
nastepnie docisng¢ dolng cze$¢ prowadnic wysuwanych

do prowadnic pétek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

PIERWSZE UZYCIE

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

1. Aby ngqc’: drabinki, nalezy mocno ztapa¢ zewnetrzna
cze$¢ drabinek i pociagnac ja do siebie, w?/jml#'qc z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

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

1. USTAWIANIE CZASU

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

N
M

JILELIL
ol

Uzy¢ + lub -, aby ustawi¢ godzing, a nastepnie
otwierdzi¢, wciskajac © . Zaczng miga¢ dwie cyfry minut.
zy¢ + lub -, aby ustawi¢ minuty, a nastepnie

potwierdzi¢, wciskajac © .

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona®, co moze sie
zdarzy¢ na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic czas.

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktory
jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
normalne. Dlatego przed prz?/stqpieniem do
przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu. Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczaf'(qce i zdja¢ przezroczysta folie, a
takze usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 250°°C na okoto godzine.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

Whjr/lﬁool
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FUNCTIONS (FUNKCJE)

STATYCZNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.
~ > | WYRASTANIE

— ] Utatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych. Ustawi¢
pokretto termostatu na ikonie, aby aktywowac te funkcje.
<> | TERMOOBIEG

** Ibo gotowania réznych potraw wymagajacych

tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala
na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw
pieczonych potraw.

s | PIZZA
=

Do pieczenia réznych rodzajéw i wielkosci chleba
oraz pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia blach po uptywie
potowy czasu pieczenia.

[ <s |ECO TERMOOBIEG*
e\cﬂ . . . , .

Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa

na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Gdy ta funkcja jest
uzywana, kontrolka ECO pozostaje wyfaczona przez
caty czas pieczenia, ale mozna ja na jakis czas wiaczy¢ z
powrotem, naciskajgc :O.
>~ | GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie blachy
na $ciekajacy thuszcz: blache na sciekajacy thuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do
niej ok. 200 ml wody pitne;j.

TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: blache na Sciekajacy thuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do
niej ok. 200 ml wody pitne;j.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

N~
a%s
v

MAXI COOKING
XL —IDo pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obracanie migsa podczas pieczenia tak, aby
pieczen z kazdej strony przyrumienita sie rownomiernie.
Zalecamy réwniez polewanie pieczeni sosem co jakis$ czas,
zeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa.

BOTTOM HEATING (GRZALKA DOLNA)

Przydatne do zrumienienia dotu potraw. Funkcja
zalecana réowniez do wolnego pieczenia, korncowego
pieczenia potraw o bardzo ptynnej konsystencji lub
skoncentrowanych soséw.

[—<>| BREAD AUTO (CHLEB AUTO)

A—ITa funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia chleba. Aby aktywowac
funkcje, wtozy¢ potrawe do piekarnika, ustawi¢ pokretto
termostatu na 0, a pokretto funkgji na ikone [=] . W celu
uzyskania najlepszych rezultatow zaleca sie korzystanie z
poziomu gotowania 2 lub 3.

=3 | PASTRY AUTO (CIASTO AUTO)

A—Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia ciast. Aby aktywowac
funkcje, wtozy¢ potrawe do piekarnika, ustawi¢ pokretto
termostatu na 0, a pokretto funkgji na ikone = . W celu
uzyskania najlepszych rezultatéw zaleca sie korzystanie z
poziomu gotowania 2 lub 3.

@ SMARTCLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwosciag
usunac za pomoca pary. Aby wigczy¢ funkcje czyszczenia
»Smart Clean”, nalezy nala¢ 100 -120 ml wody pitnej na
dno piekarnika, nastepnie ustawi¢ pokretto wyboru oraz
pokretto termostatu na ikone [&]. Najlepiej jest uzywac
funkgji przez 35 minut. Pozycja ikony nie odpowiada
temperaturze osiagnietej w trakcie cyklu czyszczenia.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr
65/2014.

1. WYBRAC FUNKCJE

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

2. WLACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE
Aby wiaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obréci¢ pokretfo
termostatu, by ustawi¢ zadang temperature.

N o
Py

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic funkcje za pomoca
pokretta wyboru lub zmienic¢ ustawiong temperature za pomocg

pokretta termostatu. Funkcja nie zostanie uruchomiona, jesli
pokretto termostatu bedzie ustawione w pozydji 0 AUTO.
MozZna ustawi¢ czas pieczenia, czas zakoriczenia pieczenia (tylko
jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

WYRASTANIE

Aby wiaczyc funkcje ,Wyrastanie’, obroci¢ pokretto
termostatu do pozycji Wyrastanie (40 stopni) i ustawic¢
pokretto funkgji w pozycji Konwencjonalne; Wtozy¢ jedzenie
do piekarnika po ustyszeniu sygnatu podgrzewania. Przykryc
ciasto wilgotng tkaning lub wstawi¢ miske z wodg na dno
komory, aby stworzy¢ wilgotne Srodowisko.

SMART CLEAN

Aby witaczy¢ funkcje czyszczenia ,Smart Clean”, nala¢ 100
- 120 ml wody pitnej na dno piekarnika, nasnie ustawic
pokretto wyboru oraz pokretto termostatu nal ¢]ikone.
Funkcja wiaczy sie automatycznie: wyswietlacz pokazuje
czas pozostaty do korica; na zmiane z “HYD".

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

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

3.PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni

sygnat dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu ikona =4

, poinformuja, Ze zostata wigczona faza nagrzewania
wstepnego.

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

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

2l Po zakoniczeniu pieczenia i przy wytaczonej funkgiji,
ikona moze pozostac¢ widoczna na wyswietlaczu nawet po
wytaczeniu wentylatora chtodzacego i sygnalizowac, ze w
komorze znajduje sie resztkowe ciepto.

Uwaga: Czas, po ktérym ikona sie wytacza, jest rézny, poniewaz
zalezy od szeregu czynnikow, takich jak temperatura otoczenia
i uzywana funkcja. W kazdym razie, produkt nalezy uznac za
wytaczony, gdy wskaznik na pokretle wyboru znajduje sie w
pozydji, 0"

4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

DURATION (CZAS TRWANIA)

Nacisnac i przytrzymac © , az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona @ i migajqce ,00:00",

N\

S 2
~
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Zapomoca + lub - ustawic¢ wtasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac © .

Wiaczy¢ te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w pozycji
wybranej temperatury: sygnat dzwiekowy i wskazanie na
wyswietlaczu oznaczajg, ze pieczenie zostato zakoriczone.
Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac i
przytrzymac @, az na wyswietlaczu zacznie migac ikona (®, a
nastepnie za pomoca przycisku — zresetowac czas pieczenia
do wartosci,00:00" Ten czas pieczenia zawiera faze nagrzewania
wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdznic¢ wigczenie
funkdji, programujac czas jej zakorczenia: naciskac
do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie ikona /¥ i bed2|e
migac aktualny czas.

_II-I_II
Ijl

4

Zapomoca + lub - ustawic czas i potwierdzi¢ przyciskiem

W’réczyc’ te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu
w pozycji wybranej temperatury: funkcja zostanie

wstrzymana i uruchomi sie automatycznie o godzinie
obliczonej na podstawie zadanego czasu zakoriczenia.
Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wytaczy¢ piekarnik, obracajac
pokretto wyboru do pozydji,o / AUTO"

Funkcja op&znienia startu nie jest dostepna dla funkgji Grill
i Turbo Grill.

END OF COOKING (KONIEC PIECZENIA)

Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni komunikat.

I
@
Obréci¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub do
pozydji “ 0, by wylaczy¢ piekarnik.

Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie

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

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako czasomierza,
zaréwno gdy wiaczona jest jakas funkcja, jak i kiedy
piekarnik jest wytaczony.

Nacisnac i przytrzymac ©, az na wyswietlaczu pojawi sie
@, ikona ,,OO'OO" i migajace ,,00:00".

A
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Zapomoca + lub - ustawic¢ wtasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac © .
Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego czasu,
urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy.
Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisnac i
przytrzymac ©,azikona & zacznie migac, a nastepnie za
pomocg przycisku - zresetowac ustawienie czasu do,00:00".

. UWAGI
«  Nie przykrywa¢ wnetrza piekarnika folig aluminiowa.
«  Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika,

poniewaz moze to porysowac jego emaliowang
powierzchnie.

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

.UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI
ENERGETYCZNE)J

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

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

«  Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika gtéwnie do
wiekszych potraw (np. migso powyzej 1 kg) lub wiekszych
porgcji, aby maksymalnie wykorzystac zuzyta energie.

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

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

«  Wybiera¢ ciemne blachy do pieczenia: ciemne blachy
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lepiej pochtaniaja ciepto, poprawiajac wydajnosé¢
pieczenia.

Zaplanowac¢ pieczenie: przygotowac kilka potraw w
sekwendji, aby wykorzysta¢ ciepto resztkowe i uniknaé
dodatkowego podgrzewania.

Wybra¢ program oszczedzania energii: korzysta¢ z
dedykowanego programu ECO w celu obnizenia zuzycia
energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w tabeli pieczenia.
Usuna¢ nieuzywane akcesoria: wyjac¢ blachy lub ruszty,
ktére nie s potrzebne, aby poprawi¢ wydajnos¢
cyrkuladji ciepta i obnizy¢ pojemnos¢ cieplng produktu.

88

Whjr/lﬁool



TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (Min) | POZIOM | AKCESORIA
3
= Tak 170 30-50 .
Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 _\”_,i._,‘_‘_
4
Tak 160 40-60 N
2
Ciasto z nadzieniem = Tak 160 - 200 35-90 —
(sernik, strudel, ciasto owocowe) P 4 2
Tak 160 - 200 40-90 N P
= Tak 160 25-35 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki Tak 160 25-35 3
Tak 150 35-45 4 2
= Tak 180 - 210 30- 40 3
Choux buns (Ptysie) Tak 180 - 200 35-45 . 4 ;- 2 ,
Tak 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Tak 90 150 - 200 3
Bezy Tak 90 140-200 [ 4, 2
Tak 90 140-200 >, 3 1.
= Tak 190-250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 >
== Tak 190-250 20-50 —-
= Tak 250 10-20 3,
Mrozona pizza 4 b
Tak 230-250 10- 25 —
3
=] Tak 180 - 200 40-55 —
Stone ciasta P 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 AR AFe
Tak 180 - 200 45-60 — =
= Tak 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / chrupiace P } ) 4 2
passteciki Tak 180 - 190 20 - 40 —
Tak 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / zapiekany makaron / 2
cannelloni / zapiekanki =] Tak 190-200 45-65 —J
Jagniecina/cielecina/wotowina/ 3
wiepraowina 1 kG =] Tak 190-200 80-110 Loy
Kotlety wieprzowe z chrupiaca 3
Skrka 2 kg =) Tak 180 - 190 110-150 > |
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg = Tak 200-230 50-100 1 2 )
Indyk/ges 3 kg = ; 190-200 100-160 2,
Ryba pieczona/ potrawy pieczone p)
en papillote (w papierze) = Tak 170 - 190 30-45 Ly
(filet, w catosci)
Nadziewane warzywa = _ _ 3
(pomidory, cukinie, baktfazany) Tak 180 - 200 50-70 NP
Tosty = 5 250 2-6 2
Filety rybne / kawatki il - 230 - 250 15-30*% _\”ﬁ._, -\é-
WhWOOl 89



PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE| TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (Min) = POZIOM | AKCESORIA
ﬁ;eé\bsjg/ggbaby/zeberka/ =] ) 250 15-30 * -\..ﬁ..,- LL(
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55-70 ** q__%__F @
Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200-210 35-50 ** u;g
Udziec barani/golonka Tak 200-210 60-90* | 3 |
?P?:Z';gr?éazti%ﬁ.niaki) Tak 200-210 35-35 .

Zabickanc warzywa) : 200-210 25-55

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

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

Petne danie:

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

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

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

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

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

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

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed rzystﬁpieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
Bowierzchnie urzadzenia.

zywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze

piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

Mozna uzy¢ standardowego
srodka do czyszczenia piekarnika,
ktéry zmigkczy i usunie
pozostatosci, dzieki czemu reczne
czyszczenie komory piekarnika i
akcesoriow stanie sie tatwiejsze.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

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

Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw.

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

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty),

usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw.

Aby usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duza zawartoscig

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

« Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA
Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
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dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

0

-

2. Przymknac drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

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

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

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

kuchenne. Resztki zywnosci mozna fatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami
ich zamocowania i blokujac gérna czes¢ na swoim
miejscu.

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

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

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

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

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

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

3. Ponownie podfaczy¢ piekarnik do zasilania.

%J%/\(/)%g% Uzywac zarowek halogenowych 25 W/230V typu G9,

Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona

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

Zaréwki mozna kupic¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie
dotykac Zzarowek gotymi rekami - slady palcéw pozostawione
na powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopodki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
mi?kkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotfowi, nalezy rownoczesnie nacisng¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdja¢ gbrna czes¢ drzwiczek,

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

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

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

4. Zamontowac ponownie gorng krawedz:
Charakterystyczne kliknigcie sygnalizuje prawidtowg
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek
nalezy upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie
uszkodzona.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem ~~~ _ Mozliwaprzyczyna Rozwigzanie

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

- Wytaczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

: sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

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

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

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

Na \livys'wie’f(laczg| pojawia

sie komunikat "Hot"

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

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

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

Skontaktowac sie z najblizszym Centrum Obstugi
. Posprzedazowej Klienta.

BLOKADA DRZWICZEK*

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

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach

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

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Manual do proprietdrio

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

produto em www.register10.eu

fﬂf Leia as instrucoes de seguranga com atencao antes de

usar o aparelho.

Para receber uma assisténcia mais completa, registe o seu

APARELHO

PARA OBTER MAIS INFORMAGOES,
LEIA O CODIGO QR NO SEU

DESCRICAO DO PRODUTO

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

H

1. Painel de controlo

2. Ventilador e resisténcia
circular(ndo visiveis)

3. Lampada

4. Guias de nivel

(o nivel estd indicado na parede do
compartimento de cozedura)
5. Porta

6. Resisténcia superior /grill
7. Placa de identificacao
(ndo remover)

.......

0/AuTO

250 60

.
L
(2

1. BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando
uma funcao.

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

2. ILUMINACAO

Com o forno ligado, prima:C: para
ligar ou desligar a ampada do
compartimento do forno.

23 4 5

3. ACERTAR A HORA

Para aceder as definicdes do
tempo de cozedura, de inicio
diferido e do temporizador.

Para apresentar o tempo em que o
forno estd desligado.

4.VISOR

5.BOTOES DE AJUSTE

Para aceder as definicdes do
tempo de cozedura.

6. BOTAO DO TERMOSTATO
Rode o botdo para selecionar a
temperatura pretendida ao ativar
as fungdes manuais.

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

centro do botdo para liberta-lo.

Whjr/lﬁool
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

TABULEIRO COLETOR *

T r

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

Para utilizacdo como tabuleiro

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

* Disponivel apenas em determinados modelos

TABULEIRO PARA ASSAR * CALHAS DESLIZANTES*

=

Para facilitar a insercdo ou a
remocao de acessorios.

Para a cozedura de todos

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

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

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

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

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

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

CALHAS DESLIZANTES E GUIAS DE NIVEL

Antes de utilizar o forno, remova a fita adesiva de
protecao [a] e, em seguida, remova a pelicula de
protecao [b] das corredicas.

|

REMOCAO DAS CORREDICAS [c]

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

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

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

estejam engatados e ouvir um clique (2).

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

: 1“7M

@ "/ B [c]

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIVEL

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

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

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

[d]

1. ACERTAR A HORA

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

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

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

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

2. AQUECER O FORNO

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

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

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

-~~\| LEVEDURA

[
=—IPara uma levedacéo eficaz de massas doces
ou salgadas. Para ativar esta funcdo rode o botao do
terméstato para o respetivo icone.
<> | ARFORCADO
\od/ . . .

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

s | PIZZA
—

—IPara cozinhar diferentes tipos e formatos de pao
e Elzza_. Recomendamos que troque a posicao dos
tabuleiros de assar a meio do processo de cozedura.

e| ) AR FORCADO ECO*

\

~—IPara assar pecas de carne/pecas de carne
recheadas num unico nivel. Evita-se que os alimentos
sequem excessivamente, através de uma circulacao
de ar suave e intermitente. Quando esta funcdo esta
a ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da
cozedura, mas pode acender-se temporariamente,
remindo .:0r

~~ | GRILL

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

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

~| TURBO GRILL

s
** IPara assar pecas de carne grandes (pernil, carne
assada, fran?o). ecomendamos a utilizacdo de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se
encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml de agua
potavel.

.

UTILIZACAO DIARIA

MAXI COZEDURA

XL —lPara cozinhar pedacos grandes de carne (acima

de 2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante

a cozedura, para assegurar que fica uniformemente

dourada de ambos os lados. Também recomendamos

1Eljue regue a carne esporadicamente, para evitar que
gue excessivamente seca.

BOTTOM HEATING (AQUECIMENTO INFERIOR)

Util para gratinar a parte inferior dos alimentos.
Funcao também recomendada para cozedura lenta,
terminar a cozedura de alimentos com uma consisténcia
muito liquida ou molhos e caldos concentrados.

[—<s| BREAD AUTO (PAO AUTO)

A—IEsta funcao seleciona automaticamente a
temperatura ideal e o tempo de cozedura para paes.
Para ativar a funcao, coloque os alimentos no interior do
forno, rode o botao do termdstato para 0 e o botdo de
funcdo para [=] icone . Para obter melhores resultados,
recomenda-se a utilizacdo do nivel de cozedura 2 ou 3.

=3 | PASTRY AUTO (PASTELARIA AUTO)

A—IEsta funcao seleciona automaticamente a
temperatura ideal e o tempo de cozedura para bolos.
Para ativar a func¢ao, coloque os alimentos no interior do
forno, rode o botao do termdstato para 0 e o botédo de
funcao para [=] icone . Para obter melhores resultados,
recomenda-se a utilizacdo do nivel de cozedura 2 ou 3.

@ SMARTCLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocao de sujidade e residuos de alimentos. Para
ativar a funcao "Smart Clean", verta 100-120 ml de

agua potavel no fundo do forno e, em seguida, rode o
botéo seletor e o botdo do termdstato para o icone [&1.
Recomenda-se que utilize a fungao durante 35 minutos.
A posicao do icone nao corresponde a temperatura
atingida durante o ciclo de limpeza.

* Funcéo utilizada como referéncia para a declaracao de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE) n.°
65/2014

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

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

2. ATIVAR UMA FUNCAO

MANUAL

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

N7
7N\

4

Lembre-se: Durante a cozedura é possivel e alterar a funcdo
rodando o botdo seletor ou regular a temperatura rodando
0 botdo do termdstato. A funcao sé é iniciada se o botdo
do termdstato estiver na posicao 0 /AUTO. Pode definir o

tempo de cozedura, o tempo de fim da cozedura (apenas se
selecionar um tempo de cozedura) e um temporizador.

FERMENTAR

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

Para ativar a funcdo de limpeza "Smart Clean", deite
100 - 120 ml de 4gua potdavel no fundo da camara de
cozedura e, em seguida, rode o botdo de sele¢éo e o
botdo do terméstato para o icone [¢]. A funcdo € ativada
automaticamente: o visor indica o tempo que falta para
o fim; alternando com "HYD".

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

Nota: E possivel programar o tempo de fim desta funcéo. A
duracao estd predefinida automaticamente para 35 minutos.

3. PREAQUECIMENTO E CALOR RESIDUAL

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

ma vez alcancada a temperatura definida, o icone
fica fixo no visor e é emitido um novo sinal sonoro,
indicando que os alimentos podem ser introduzidos no
interior do aparelho e que a cozedura pode ser iniciada.
Nota: Colocar os alimentos no forno antes da fase de
preaquecimento estar concluida podera ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.
Terminada a cozedura e desativada a funcao, o icone
20 podera permanecer visivel no visor e a ventoinha de
arrefecimento desliga-se, indicando a existéncia de calor
residual no compartimento.
Nota: O tempo apds o qual o icone é desativado varia, pois
depende de uma série de fatores, como a temperatura
ambiente e a funcdo utilizada. Em qualquer caso, dever3
considerar que o aparelho esta desligado sempre que o
ponteiro do botdo seletor se encontre em O

4. PROGRAMAR A COZEDURA

E necessario selecionar uma funcao antes de programar
a cozedura.

DURACAO

Mantenha o botdo © premido até que o icone ® e a
indicacao "00:00" comecem a piscar no visor.

Cl

S o i
[
N

v

S

B

€

2

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

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

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

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/
INICIO DIFERIDO DA COZEDURA
Ap6s definir um tempo de cozedura, o inicio da fungao
pode ser diferido, programando o tempo de fim: prima
até que o icone A¥ e a hora atual comecem a piscar

Nno Visor.
N — -
] lel I
JFLTL
¥

Utilize + ou - para definir o tempo de fim da cozedura
pretendido e, em seguida, prima (*j para confirmar.
Ative a funcao rodando o botao do termdstato para

a temperatura requerida: a funcao ird permanecer

em pausa até se iniciar automaticamente no tempo
calculado com base no tempo de fim de cozedura
selecionado.

Nota: Para cancelar a definicéo, desligue o forno rodando o
botéao seletor 0/ AUTO.

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

FIM DA COZEDURA

E emitido um sinal sonoro e o visor indica que a funcao
estd concluida.

|
I

@&
Rode o botdo seletor para selecionar uma outra funcao
ou para O para desligar o forno.

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

5. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

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

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

S—
LI

LU

Utilize + ou - para definir o tempo pretendido e prima

para confirmar. .

Quando o temporizador terminar a contagem )

decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um sinal

sonoro.

Nota: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o

botdo © até que o icone (& comece a piscar e, em seguida,
prima - para repor o tempo para “00:00"

.NOTAS

+ Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do forno,

uma vez que podera danificar o revestimento de
esmalte.

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.

.NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

« Tirar partido do calor residual: desligue o forno 5/10
minutos antes do fim da cozedura para utilizar o calor
restante.

« Manter a porta fechada: se possivel, evitar abrir a porta
do forno durante a cozedura, pois isso deixa escapar o
calor.

«  Cozinhar porcdes maiores: utilizar o forno
principalmente para pratos maiores (por exemplo,
carne com mais de 1 kg) ou por¢oes maiores, para tirar
0 maximo partido da energia utilizada.

+  Limpar regularmente o vedante da porta: uma vedacao
limpa evita a perda de calor e garante uma cozedura
eficiente.

- Pré-aquecer apenas quando necessario: pré-aquecer
o forno apenas se a receita ou a tabela de cozedura o
recomendar.

- Escolher tabuleiros escuros: os tabuleiros escuros
absorvem melhor o calor, melhorando a eficiéncia da
cozedura.

«  Planear os seus cozinhados: preparar varios pratos em
sequéncia para utilizar o calor residual e evitar um pré-
aquecimento adicional.

« Selecionar o programa de poupanca de energia:
utilizar o programa ECO dedicado para reduzir o
consumo de energia. Consultar a tabela de cozedura
para entradas adicionais.

«  Retirar os acessorios nao utilizados: retirar os tabuleiros
ougrelhas que ndo sdo necessarios para melhorar
a eficiéncia da circulacdo do calor e diminuir a
capacidade térmica do produto.
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNGAO PREAQUECIMENTO | TEMPERATURA (°C) DURAGAO (Min.) NIVEL E ACESSORIOS
. 3
=] Sim 170 30-50 .
Bolos com levedura Sim 160 30-50 ,‘”_2|__._,._,_
. 4
Sim 160 40-60 ~Fn
Bolo recheado =] Sim 160 - 200 35-90 L 2 J
(cheesecake, strudel, tarte de 4 5
frutas) Sim 160 - 200 40 - 90 L
= Sim 160 25 - 35 3
Biscoitos/queques Sim 160 25-35 3
Sim 150 35-45 42
= Sim 180 - 210 30- 40 3
Choux buns (Massa "choux") Sim 180 - 200 35-45 - 4 .. 2 .
Sim 180 - 200 35-45 . °, 3 1
= Sim 90 150 - 200 3
Merengues Sim 90 140 - 200 t 4 - 2 ,
Sim 90 140-200 |, ° , 3 :
= Sim 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 >
= Sim 190 - 250 20-50 —-
= Sim 250 10-20 3,
Pizza congelada 4 P
Sim 230-250 10-25 —
. 3
=] Sim 180 - 200 40-55 e
Bolos salgados P . ) ) 4 2
(tarte de legumes, quiche) Sim 180 - 200 45-60 AR AFe
. 5 3
Sim 180 - 200 45 - 60 .
= Sim 190 - 200 20- 30 3
Vol-au-vents/salgadinhos de P : 4 2
massa folhada Sim 180 - 190 20-40 AR~ -
Sim 180 - 190 20-40 2 3,
Lasanha/massa no forno/ - 2
canelones/flans =] Sim 190 - 200 45-65 —J
Borrego/vitela/ vaca/porco 1 kg =] Sim 190 - 200 80-110 L 3 j
Lombo assado estaladico 2 kg = Sim 180 - 190 110 - 150 L 3 j
Frango / coelho / pato 1 kg =] Sim 200 - 230 50-100 L 2 j
Peru / ganso 3 kg =] ; 190 - 200 100-160 |, 2 |
Peixe no forno / en papillote (em D)
papelote) =] Sim 170 - 190 30-45 Ll
(filetes, inteiro)
Legumes recheados Sim 180 - 200 50 - 70 3
(tomates, curgetes, beringelas) ~F=ln
Pao tostado il 5' 250 2-6 ,\”5_,
Filetes/postas de peixe ] - 230 - 250 15-30% .\”f_,_ 3

Whj;lﬁool
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RECEITA FUNCAO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURAGAO (Min.) NIVEL E ACESSORIOS

Salsichas / espetadas / costeletas 5 4
/ hamburgueres = ) 250 15-30% oo oo
Frango assado 1- 1,3 kg Sim 200 - 220 55-70 ** .\__%__,. @
Rosbife mal passado 1 kg Sim 200 - 210 35-50 ** t 3 )
Perna de borrego/pernis Sim 200- 210 60 - 90 ** L 3 j
Batatas assadas Sim 200 - 210 35-55 2
Gratinado de legumes - 200- 210 25-55 t 3 j

. 4 1
Carne e batatas & Sim 190 - 200 45-100 ***  —. ,
Peixe e legumes Sim 180 30 - 50 *** ,\,ﬁir,l, u 2 |
Lasanha e carne Sim 200 50 - 100 *** _\”_i_.__,_ \ 1 )
Refeicao completa: 5 3 1
Tarte de frutas (nivel 5) / lasanha Sim 180 - 190 40-120%%* | = = |
(nivel 3) / carne (nivel 1)
Carne assada/carne assada = 3
rocheada &% ] - 170 - 180 100-150 >

*Vire o alimento a meio da cozedura
**Vire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura

(se necessario).

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

cada um.

O tempo indicado ndo inclui a fase de preaquecimento: recomendamos que cologue os alimentos no forno e defina o tempo
de cozedura apenas apds o mesmo ter alcancado a temperatura requerida.

aFr J 1T o
ACESSORIOS B Tabl:||EII’O para assar / Tabuleiro coletor / tabuleiro Tabuleiro coletor/tabuleiro
Grelha metalica Forma para assar na grelha tabuleiro coletor ou forma ara assar para assar com 200 ml de
para assar na grelha P 4dgua
& 7 B E &
. e = ow
FUNCOES Xt
Convencional Ar forcado Pizza Maxi cooking Grelhador Turbo grill Eco Ar forcado

LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno

arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza a

vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES
Limpe as superficies com um pano de microfibra Bor residuos de alimentos.

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

Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se

algum destes produtos entrar inadvertidamente

em contacto com as superficies do aparelho, limpe

imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES ,
« Ap6s cada utilizacao, deixe que o forno arrefeca e ACESSORIOS

Nao utilize %alha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do
aparelho.

se luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao

de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

E possivel utilizar um produto de
limpeza de fornos comum para
ajudar a amolecer e remover os
residuos, facilitando a limpeza
manual da cavidade e dos
acessorios.

limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno, para
remover eventuais depdsitos ou manchas causados

ara secar qualquer condensacao que se tenha
formado devido a cozedura de alimentos com elevado

teor de 4gua, deixe o forno arrefecer completamente

adequado.

e limpe-o com um pano ou uma esponja.

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

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
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Apos a utilizacdo, coloque os acessérios numa solugao
Ilgwda de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os

REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

——

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

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

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

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

residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

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

4. Baixe a porta e, em sequida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posicdo original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

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

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

SUBSTITUIR A LAMPADA

1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a

lampada e aperte novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

IT\Iota: Létilize lampadas de halogéneo 25 W/230V tipo G9,
300 °C.

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

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

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

LIMPEZA DO VIDRO DA PORTA

1. Apds remover a porta e pousa-la sobre superficie
suave, prima simultaneamente os dois grampos de
retencao e remova a extremidade superior da porta,
puxando-a na sua direcao.

2. Levante e segure firmemente o vidro interior com
ambas as maos, removendo-o e colocando-o sobre

uma superficie suave antes de proceder a sua limpeza.

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

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

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

Problema Causapossivel Solucgo
) ) - Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e
Ofornonaoestaa . Corte de energia. . . se o forno esta ligado a tomada eletrica.
funcionar. - Desativacao da rede elétrica. = Desligue e reinicie o forno, para verificar se o problema

- ficou resolvido.

O visor apresenta aletra
"F", seguida de um numero  Falha do forno.
ou uma letra. i

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

O visor apre".<,|_e|nt’:'ﬂ(eE2 -
mensagem "Hot" (Quente) )

e a funcao selecionada nao | Temperatura demasiado alta.
é iniciada. '

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

O monitor mostra um texto
pouco claro e parece estar : Definir outro idioma.
partido. %

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

DISPOSITIVO DE BLOQUEIO DA PORTA*

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

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

* Disponivel apenas em determinados modelos

As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

«  Utilizar o c6digo QR no seu aparelho

«  Visite 0 nosso site docs.whirlpool.eu/docs

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

©/TM/© 2026 Whirlpool. Produzido sob licenca.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

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

INFORMATII

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

DESCRIEREA PRODUSULUI

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

H

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta
circulara (nu sunt vizibile)

3. Bec

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

5. Usa

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

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

.......

0/AuTO

250 60

.
L
(2

1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia O pentru a opri
cuptorul.

2.LUMINA

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

23 4 5

3. SETAREA OREI

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

Pentru afisarea orei cand cuptorul
este oprit.

4. AFISAJ

5. BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.

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

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

Whjr/lﬁool
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ACCESORII

GRATAR METALIC

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

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

T r

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

TAVA DE COPT*

j S

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

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

* Disponibile numai la anumite modele

Numadrul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

« Introduceti ?rétarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-T usor orientat in sus, orientand in jos mai
intai partea din spate care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-l pe orizontala de-a lungul sinelor, cat
mai in spate posibil.

« Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse
pe orizontald, [asandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GHIDAJE CULISANTE SI GHIDAJE PENTRU GRATAR

inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de
protectie a acestuia [a], apoi indepartati folia de
protectie [b] de pe ghidajele culisante.

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru

a decupla carligele inferioare ((;1) si trageti ghidajele
culisante in sus, sco}éndu—le din carligele superioare (2).
REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru gratar
(n, aﬁoi apasati partea inferioara a ghidajelor culisante
pe ghidajele pentru gratar, pana cand carligele inferioare
se cupleaza sonor (2).

PRIMA UTILIZARE

unﬂ“

=)

[F‘Eu]n

[c]

DEMONTAREA SI REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-l spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

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

[d]

1. SETAREA OREI

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

N _
aln'uln
L
Q

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

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

Vd rugam sd retineti urmatoarele: Cand pictograma @ clipeste,
de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale alimentarii
electrice, va fi necesar sd resetati ora.

2.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase din timpul
Brocesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
rin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,
va recomandam sa incalziti cuptorul gol pentru a
indeparta posibilele mirosuri neplacute. Indepartati
elementele de protectie din carton sau foliile transparente
ale cuptorului si scoateti accesoriile din interiorul acestuia.
Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Se recomandad sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

102

Whjr/lﬁool



FUNCTIONS (FUNCTII)

CONVENTIONAL

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

-=~.| RISING (DOSPIRE)

—IPentru a ajuta la dospirea eficienta a aluaturilor
dulci sau picante. Rotiti butonul termostatului la
pictograma aferenta pentru activarea acestei functii.

<t | FORCED AIR (AER FORTAT)

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

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

s | PIZZA

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

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

(244 . . . . . .
Pentru prepararea frlf)turllor simple si a fripturilor

umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca excesiv

datorita circulatiei delicate si intermitente a aerului.

Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va ramane

stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar poate fi

aprinsa din nou prin apasarea pe .

~~ | GRILL

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

~%”| TURBO GRILL

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

=>»| MAXI COOKING

XL —IPentru prepararea bucatilor mari de carne (peste

UTILIZAREA ZILNICA

2,5 kg). Va recomandam sa intoarceti carnea in timpul
prepararii pentru a va asigura ca se rumeneste uniform pe
am eleor)ar';i. De asemenea, va recomandam sa stropiti
carnea din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.

BOTTOM HEATING (REZISTENTA INFERIOARA)

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

[=>] BREAD AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
ideala si durata de coacere corespunzatoare a painii.
Pentru a activa functia, puneti alimentele in cuptor,
rotiti butonul termostatului in pozitia 0 si butonul
functiei pe pictograma |=J]. Pentru cele mai bune
rezuétate, se recomanda utilizarea nivelului de gatit 2
sau 3.

Iﬁ PASTRY AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU
A—] PRODUSE DE PATISERIE)

Aceastd functie selecteaza automat temperatura

ideala si durata de coacere corespunzatoare a

pradjiturilor. Pentru a activa functia, puneti alimentele

in cuptor, rotiti butonul termostatului in pozitia 0 si

butonul functiei pe pictograma =] . Pentru cele mai

bune rezultate, se recomanda utilizarea nivelului de
atit 2 sau 3.

@ SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si
a resturilor de alimente. Pentru a activa functia de
curatare ,Smart Clean”, turnati o cantitate de 100-120 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului, apoi
rotiti butonul de selectare si butonul termostatului la
gictograma [¢]. Se recomanda utilizarea functiei timp de
5'. Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura
atinsa in timpul ciclului de curatare.

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

1. SELECTATI O FUNCTIE

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

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

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

1

Y
2
1

]

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: In timpul procesului de
preparare, puteti modifica functia rotind butonul de selectare
sau puteti regla temperatura rotind butonul termostatului.
Functia nu va porni daca butonul termostatului va fi in pozitia

0 /AUTO. Puteti seta durata de preparare, ora de finalizare
a procesului de’ preparare (numai dacd setati o duratd de
preparare) si un temporizator.

DOSPIRE

Pentru a porni functia ,Dospire”, rotiéi butonul
termostatului in pozitia Dospire (40 de grade) si aduceti
selectorul de functii in pozitia Conventional; Introduceti
alimentele in cuptor dupa emiterea semnalului aferent
preincalzirii. Acoperiti aluatul cu o laveta umeda sau
introduceti un recipient cu apa in partea inferioara a
cuptorului pentru a crea un mediu umed.

SMART CLEAN

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

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

¢
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Retineti: Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura
atinsa in timpul ciclului de curdtare. Vd rugam sa retineti
urmatoarele: Este posibild numai programarea orei de finalizare
a acestei functii. Durata este setata automat la 35 de minute.

3. PREINCALZIREA S| CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntata prin emiterea unui semnal
scf)_nor si aprinderea intermitenta a pictogramei < pe
afisaj.
Céhcj temperatura setata este atinsa, pictograma
ramane fixa si va fi emis un nou semnal sonor pentru a
indica faptul ca alimentele pot fi introduse in interiorul
aparatului si ca procesul de preparare poate incepe.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor fnainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului final al procesului de preparare.
Dupa preparare si cu functia dezactivata, pictograma
) ar putea ramane in continuare vizibila pe afisaj
chiar si dupa oprirea ventilatorului de racire, pentru a
indica faptul ca in interiorul aparatului inca mai exista
caldura reziduala.

Vd rugdm sd retineti urmadtoarele: Durata de timp dupa care
pictograma se dezactiveazd variazd deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientald si functia
utilizata. In orice caz, se poate considera cd aparatul este
dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de selectare
se afld in dreptul simbolului O

4. PROGRAMAREA PREPARARII

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

DURATA

Apésa%i in mod repetat pe © pana cand pictograma®
si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.
S
. [
]
v S
&
Utilizati + sau - pentru a seta durata de preparare
dorita, apoi apasati pe © pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fi indicata finalizarea procesului de
preparare.
Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula durata de
preparare setatd, apasati in mod repetat pe & pana cand
pictograma (& incepe sa clipeascd pe afisaj, apoi utilizati
- pentru a reseta durata de preparare la,00:00". Durata de
preparare cuprinde o etapa de preincalzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A
PREPARARII/PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin programarea orei de finalizare
a prepararii: Apasati pe péné cand pictograma /% si
ora curenta incep sa clipeasca pe afisaj.

S —
1 l:jll I
L

Utilizati + sau - pentru a seta ora doritd pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe (7
pentru a confirma. ‘

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

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Pentru a anula setarea,
opriti cuptorul rotind butonul de selectare 0/ AuTo.
Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este

S

disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.
FINALIZAREA PREPARARII

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

I
i
@

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

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

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

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

Apasati in mod repetat pe © pana cand pictograma
Cf],,O_O:OO” si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe
afisaj.

—

N
L
LI

4

—|\\
O

Utilizati + sau - pentru a seta ora si apasati pe

entru a confirma.

ge va emite un semnal sonor odata ce temporizatorul

a finalizat numaratoarea inversa a duratei de timp

selectate.

Vd rugdm sd retineti urmdtoarele: Pentru a anula

temporizatorul, apasati in mod repetat pe & pand cand

pictograma @& incepe sa clipeascd, apoi utilizati - pentru a

reseta ora la,00:00"

.NOTE
«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

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

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

. NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

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

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

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

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

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

« Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de copt
de culoare inchisa absorb mai bine caldura si cresc
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eficienta procesului de preparare.

Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza
caldura reziduala si pentru a evita preincalzirea
suplimentara.

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

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

pentru a reduce capacitatea termica a produsului.

Whjr/lﬁool
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

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

Cartofi copti Da 200 - 210 35-55 ;

Legume gratinate — 200 - 210 25-55 é

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

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

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

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

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare

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

personale.

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

durata de preparare numai dupa atingerea temperaturii dorite.

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

CURATAREA SI INTRETINEREA

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

curatare. deoarece acestea ar putea
N';x utilizati aparate de curatare cu gﬁ:ﬁ;'t?mg#g;?gaetgfoquaﬁ:Iu"
aburi. : '

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

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

SUPRAFETELE INTERIOARE

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

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

a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

Este posibil sa folositi un
detergent standard pentru
cuptor pentru a inmuia si
indeparta reziduurile, facilitand
curatarea manuala a cavitatii sia
accesoriilor.

a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente.

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

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

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

ACCESORII

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

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

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

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

e

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

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

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

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

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

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.

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

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

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energfie electrica.

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

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

Va rugam sa retineti urmatoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25W/230V, de tip G9, T300 °C.

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

CURATAREA GEAMULUI USII

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

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

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

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

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

Problema ~~~ Cauza posibila Solutie

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

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

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

Pe afisaj apare mesajul § o
LHot" iar functia selectata : Temperatura prea ridicata.
nu porneste. i

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

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

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

DISPOZITIVUL DE INCUIERE A USII*

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

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

* Disponibile numai la anumite modele

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

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Ndvod na obsluhu

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

Aby sme vdm mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,
prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si SPOTREBICI
preditajte Bezpecnostné pokyny.
~ 1. Ovlécliaci panekl hiv oh
LI 2. Ventilator a okruhly ohrevny
@ ¢lanok (nie je viditelnyg/
= = 3. Ziarovka
4. Vodiace listy
T —— L e —— \ -6 (Uroven je uvedena na stene vo
L = = o OVE
3..d.. // e = == 57 vnutri rdry)

5. Dvierka
6. Horné vykurovacie teleso/gril
7. Vyrobny stitok

N ) (neodstranujte)
; .7
4
= :
510 i
- ]
OPIS OVLADACIEHO PANELA
F °C
3 0 0/ AUTO
=7 T 0N\ E . o n = &0
@ 220 80
£\ vern® - 200 2
El 180 20
1 23 4 5 6
1. VOLIACI GOMBIK 3. NASTAVENIE CAS,U ) 6. OVLADACI GOMBIK
Na zapnutie riry volbou funkcie. Na nastavenie casu pripravy jedla, | TERMOSTATU

Ruru vypnete otocenim ovladaca
do polohy O.

2. OSVETLENIE

Ked je rara zapnuta, stlacenimO:
zapnete alebo vypnete osvetlenie
rary.

odloZeného Startu a Casomera.
Na zobrazenie Casu, ked je rara
vypnuta.

4.DISPLEJ

5. NASTAVOVACIE TLACIDLA

N?jlzmenu nastavenia casu pripravy
jedla.

Otocenim si zvolite pozadovanu
teplotu pri aktivovani manualnych
funkcii.

Upozornenie: Typ gombika sa méZe lisit od typu modelu. Ak si gombiky aktivované zatlacenim, zatlacte na stred gombika,

aby ste ho uvolnili z jeho polohy.
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PRISLUSENSTVO

DROTENY ROST NADOBA NA PLECH NA PECENIE* POSUVNE BEZCE *

ODKVAPKAVANIE*

[ VPP £~ \ ‘ 7
PouZiva sa na pripravu jedadl  PouZiva sa ako pekac na Pouziva sa na pecenie Na lahsie vloZenie a vyberanie
alebo ako podpera na hrnce, pecenie masa, ryby, zelenina, akéhokolvek chleba prislusenstva.
formy na kolace a iné nadoby focaccie a pod. alebo na a cukrdrenskych vyrobkov,
vhodné na pecenie v rire. zachytavanie Stiav pod ale tieZ pe¢eného masa, ryby
rostom. pecenych v alobale atd.

*K dispozicii len na niektorych modeloch
MnoZstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA - Dalsie prislusenstvo, ako napriklad plech na pecenie,
- Vlozte rost na pozadovanu droveri tak, ze ho drzite musi byt vioZené vodorovne. Zasunte ho do vodiacich
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu list.

zadnu stranu (smerujucu nahor). o 5
Potom ho vodorovne zasunte po vodiacich liStach az

na doraz.
POSUVNE BEZCE A VODIACE LISTY NA POLICE
Pred pouzitim riry odstrante ochrannu pasku [a] vodiacim listam, az spodné haciky kliknu (2).
a potom stiahnite’'ochrannu féliu [b] z posuvnych =
bezcov. 0}'
/VI
/

e
=

[c] [d]
(al YYABIBA;I;IE A VKIaADAlNIE VOtI))IACICH LiST "
. > . chcete vodiace liSty vybrat, pevne uchopte
VYBRATIE POSUVNYCHBEZCOV[c] =~ vonkajsiu cast listy, otiahn¥ce ju k sebe, aby ste
Potiahnite spodnu Cast posuvného bezca, cim vytiahli podperu a dva vnutorné koliky z otvorov.
Bg?%';%ﬁg?g ne Rgﬁlrlm(i){e“i)c'ﬁzlc)ﬁf)lfnh’ryﬁeh%cc”)islyovvn(ez) 2. Ak ich chcete zasa ngsalt(:litl’, IE)ri(ljoite ich k plgiestoru
, 4 . rdry a najprv zasunte oba koliky do otvorov. Potom
NASADENIE Rogg_VNYCH BEZCOV [d] umiestnite vonkajsiu Cast k otvoru, zasufite podperu
Zaveste horné haciky na vodiace listy (1), potom a pevne zatlacte k stene priestoru rury tak, aby bola
potlacte spodnu cast posuvnych beZcov proti vodiaca liéta pevne osadena.
PRVE POUZITIE
1. NASTAVENIE CASU Upozomenie: Ked blikd ikonka @, napriklad po dihSom vypadku
Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk pridu, bude potrebné resetovat cas.
a Cas: Stlacajte @, kym na displeji nezacne blikat 2. ZOHREJTE RURU
ikonka © a dve dislice oznacujuce hodiny. Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali
N z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej
AL zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
ALt n;ijorézdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Ye Odstrante z rary vietky ochranné kartény a priesvitnu
Q. foliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
. y Zohrievajte rdru na 250 °C zhruba jednu hodinu.
Pomocou + alebo - nastavte hodinu a stlacte © na Rura musi byt pritom prazdna.
otvrdenie. Zacnu blikat ¢islice oznacujuce minuty. Upozornenie: Po prvom pouzitl spotrebica sa odportca
omodcou. + alebo - nastavte mindty a stlacte & na miestnost vyvetrat.
potvrdenie.
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FUNCTIONS (FUNKCIE)

STATICKY OHREV

! !Na pripravu [ubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

-~ KYSNUTIE

=—INa G¢inné vykysnutie sladkého alebo
pikantného cesta. Aby ste tuto funkciu zapli, otocte
ovlddaci gombik na ikonku.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni réznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprenasala na druhé.

g | PIZZA
<=|Na pecenie roznych typov a velkosti pizze
a chleba. Je dobré v polovici pe¢enia vymenit polohu
plechov na pecenie. )
[ 3 ECO FORCED AIR* (EKO S VENTILATOROM?¥)

.e\" Na pecenie masa i plnenych kusov mésa na
jedinej drovni. Miernou prerusovanou cirkulaciou
yzddluc u sa zabranuje nadmernému vysusovaniu
Jedia. o . .

Pri pouZivani tejto EKO funkcie zostane svetielko
pocas pecenia vypnuté, ale mozno ho znova zapnut
stlatenim :O:.

>~ | GRIL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zelenina alebo opekanie chleba.

ri grilovani masa pouzivajte odkvapkavaciu nadobu
na zach&/tévanie Stavy zdpeéenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod droteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.

~”| TURBO GRIL

e
** _INa pecenie velkych kusov masa (stehn4, rozbif,
kurca). Odporucame pouzivat odkvapkavaciu nadobu
na zachl)(/tavanie Stavy zdpeéenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod droéteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.

KAZDODENNE POUZIVANIE

/'\
ale
\od/

MAXI PECENIE
XL_—INa pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Odporucame pocas pecenia maso otacat,
aby obe strany zhnedli rovnomerne. Odporucame
maso pri peceni obcas oblievat, aby sa zabranilo
nadmernému vysychaniu.
BOTTOM HEATING (SPODNY OHREV)

Na zhnednutie jedla zospodu. Funkcia
odporucana tiez na pomalé varenie, na dovarenie
jedal velmi tekutej konzistencie alebo zhustenie Stiav
a omacok.

[<>| BREAD AUTO (CHLIEB AUTO)

A—ITato funkcia automaticky zvoli idealnu teplotu a
Cas pecenia chleba. Pre aktivaciu funkcie vlozte jedlo
do rury, otocte gombik termostatu na 0 a gombik
funkcie na ikonu [=]. Pre dosiahnutie najlepsich
vysledkov sa odporuca pouzit uroven varenia 2 alebo

|_£ PASTRY AUTO (MUCNIKY AUTO)

A—ITato funkcia automaticky zvoli idedlnu teplotu a
¢as pecenia kolacov. Pre aktivaciu funkcie vlozte {'(edlo
do rury, otocte gombik termostatu na 0 a gombi
funkcie na ikonu [=]. Pre dosiahnutie najlepsich
\3/)’/sledkov sa odporuca pouzit Uroven varenia 2 alebo

@ SMARTCLEAN

Poésobenie pary uvolnenej pocas tohto
$peciadlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie $piny a zvyskov jedla.

Na aktivovanie Cistiacej funkcie ,Smart Clean” nalejte
na dno rary 100 - 120 ml pitnej vody, potom otocte
voliaci gombik a gombik termostatu na ikonku [&].
Najlepsie je pouzit funkciu na 35 minut. Poloha ikonky
nezodpovedd teplote dosiahnutej pocas Cistiaceho

cyklu.

* Funkcia pouZité ako referen¢na pre vyhlasenie
o energetickej Uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014

1. VYBERTE FUNKCIU

Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom
na symbol pozadovanej funkcie. Displej sa rozsvieti
a ozve sa zvukovy signal.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

MANUALNY VYBER

Na spustenie vybranej funkcie otocte %omb/'kom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

(AT

\D//
2

4

N
4

Upozornenie: Pocas pecenia mozete funkciu zmenit
otoc¢enim voliaceho gombika alebo upravit teplotu otocenim
gombika termostatu. Funkcia sa nespusti, ak bude gombik
termostatu na polohe Q /AUTO. MoZete nastavit ¢as pecenia,
¢as ukoncenia pecenia (iba ak nastavujete ¢as pecenia)

a ¢asomer.

KYSNUTIE

Pre spustenie funkcie Kysnutie otocte gombik
termostatu na polohu Kysnutie (40 stupriov) a gombik
funkcie na Staticky ohrev. Po signdli Fredohrevu
vlozte jedlo do rury. Prikryte cesto vlhkou utierkou
alebo vlozte na dno rdry nddobu s vodou, aby sa
vytvorilo vlhké prostredie.

SMART CLEAN

Na aktivovanie Cistiacej funkcie ,Smart Clean” nalejte
na dno rury 100 - 120 ml pitnej vody, potom otocte
voliaci gombik a gombik termostatu na ikonku [&].
Funkcia sa aktivuje automaticlgl: na displeji sa zobrazi
¢as zostdavajuci do konca; striedavo s ,HYD".

IO 110
©:

Upozornenie: Poloha ikonky nezodpoveda teplote
dosiahnutej pocas Cistiaceho cyklu.

Upozornenie: Tato operacia umoznuje iba naprogramovanie
¢asu ukoncenia tejto funkcie. Doba trvania sa automaticky
nastavi na 35 minut.
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3. PREDHRIEVANIE A ZVYSKOVE TEPLO

Ked'sa funkcia spusti, zvukovy signal a blikajuca
ikonka <0 na displeji informuju, ze bola aktivovana
faza predhrievania.

Po dosiahnuti nastavenej teploty ikonka zac¢ne svietit
trvale a novy zvukovy signal oznami, Zze jedlo mozno
vlozit do rury a za¢ne sa jeho priprava.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim fazy
predhrievania, mdze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok.

Po skonceni pripravy jedla a deaktivovani funkcie
moéze ikonka “0 na displeji nadalej svietit aj po
vypnuti chladiaceho ventiladtora, o znamena, ze
vnutri rdry je eSte zvyskové teplo.

Upozornenie: Cas, za ktory ikonka zhasne moze byt rozny,

v zavislosti od radu faktorov, ako je napr. okolita teplota

a pouzitd funkcia. V kazdom pripade spotrebic treba
povazovat za vypnuty, ked je ukazovatel voliaceho gombika
naznacke O.

4. PROGRAMOVANIE PECENIA

Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.

DURATION (TRVANIE)

Stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka

@ a,00:00".
S e

Inlnl

LI

Pomocou + alebo - nastavte pozadovanu dobu

Eec”:enia a potom stlacte © na potvrdenie.

unkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na

pozadovanu teplotu. Ozve sa zvukovy signal a na

displeji sa zobrazi, ze pecenie je ukoncené.

Upozornenie: Ak chcete zrusit nastavenu dobu pecenia,

stlacajte @, az kym na displeji nezacne blikat ikonka (®

, potom pomocou - resetujte dobu pecenia na,00:00"

Vtomto Case pecenia je zahrnutd aj faza predhrievania.

PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/

POSUNUTEHO STARTU

Po nastaveni ¢asu pecenia mozno funkciu odlozit

naprogramovanim ¢asu jeg)uko,néenia. Stlacajte

. kym na displeji neza¢ne blikat ikonka /¥ a aktualny

cas.

N — 4

>

@

X4

4

Pomocou + alebo - nastavte Zelany ¢as ukoncenia
Eeéenia a stlacte (' na potvrdenie.
unkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
Eoiadovanu teplotu: funkcia zostane pozastavena,
ym sa nespusti automaticky v ¢ase vypocitanom na
zaklade zvoleného ¢asu ukoncenia pecenia.
Upozornenie: Ak chcete nastavenie zrusit, vypnite rdru
otoCenim voliaceho gombika 0 7 AuTo.
Funkcia odloZzeného spustenia nie je dostupna pre
funkcie Gril a Turbo Gril. . i
END OF COOKING (UKONCENIE PRIPRAVY
JEDLA)
Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, Ze
funkcia je ukoncena.

—)
@

Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do

polohy O, &im rdru vypnete. o
Upozornenie: Ak je casomer aktivovany, na displeji sa zobrazi
,END" striedavo so zostavajucim ¢asom.

5. NASTAVENIE CASOMERA

Tato moznost neprerusi program pecenia, ale umozni
vam pouzit displej ako ¢asomer, bud'v priebehu
funkcie, alebo ked je rara vypnuta.

Stlacajte ©, az kym na displeji nezac¢ne blikat ikonka
@ ,00:00”a ,,00:00"

3 —
nintnly
LI

Pomocou + alebo - nastavte pozadovany ¢as

a stlacte © na potvrdenie.

Ked ¢asomer dokon¢i odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

Upozornenie: Casovac zrusite stlacanim @, az kym nezacne
blikat ikonka @, potom pomocou - resetujte cas na,00:00"

.POZNAMKY
« Vnutro rary nevykladajte alobalom.

+ Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol by
sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestnujte nic¢ tazké a nepridrziavajte
saich.

.POZNAMKY K ENERGETICKEJ UCINNOSTI
«  Vyuzite zvyskové teplo: vypnite raru 5/10 minut pred
koncom pecenia, aby ste vyuzili zvyskové teplo.

« Dvierka nechajte zatvorené: ak je to mozné, pocas
pecenia neotvarajte dvierka rury, pretoze tak unika
teplo.

«  Pecte vacsie porcie: raru pouzivajte hlavne na vacsie
pokrmy (napr. maso nad 1 kg) alebo vaésie porcie,
aby ste ¢o najlepsie vyuzili spotrebovanu energiu.

« Pravidelne Cistite tesnenie dvierok: ¢isté tesnenie
zabranuje tepelnym stratdam a zabezpecuje
efektivne pecenie.

« Predhrievajte len v pripade potreby: predohrev rury
pouzivajte, iba ak je to uvedené v recepte alebo
v tabulke pripravy jedal.

«  Vyberajte si tmavé plechy na pecenie: tmavé plechy
lepsie absorbuju teplo, ¢im sa zvysuje efektivnost
pecenia.

« Planujte si pecenie: pripravujte viacero jedal za
sebou, aby ste vyuzili zvyskové teplo a vyhli sa
dodato¢nému predhrievaniu.

« Vyberte program na Usporu energie: pouzivajte
$pecidlny program ECO na znizenie spotreby
energie. Dal3ie Udaje najdete v tabulke pripravy
jedal.

« Odstrante nepouzivané prislusenstvo: vyberte
plechy alebo rosty, ktoré prave nepouzivate, aby
ste optimalizovali U¢innost cirkulacie tepla a znizili
tepelny vykon.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

0 . UROVEN
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV|  TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) A PRISLUSENSTVO
=] Ano 170 30-50 q..?;z...,
Kysnuté kolace Ano 160 30-50 2.
Ano 160 40 - 60 .‘..i—...,-
i 2
Plneny kol4¢ =l Ano 160 - 200 35-90 il
(Syrovy kolag, zavin, ovocny kolac) Ano 160 — 200 40 - 90 4 2
= Ano 160 25 - 35 3
Sugienky / kogicky Ano 160 25-35 3
Ano 150 35— 45 4 2
= Ano 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns (Odpalované cesto) Ano 180 - 200 35-45 . 4 . 2 ;
Ano 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Ano 90 150-200 3
Snehové pusinky Ano 90 140 - 200 \ 4 J - 2 ,
Ano 90 140-200 >, 3 1
= Ano 190 - 250 15 - 50 1/2
Pizza / focaccia . 4 2
<) Ano 190 - 250 20-50 —r
= Ano 250 10-20 3,
Mrazena pizza . 4 2
Ano 230 - 250 10-25 —r
= Ano 180 - 200 40-55 3
Slané kolace P i _ 4 2
(zeleninovy kolag, kig) Ano 180 - 200 45 -60 = Y —=—"
Ano 180 - 200 45-60 2, .21
= Ano 190 - 200 20 - 30 3
Listkové cesto/odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 -\...i—...,- 2
Ano 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne/zapecené cestoviny/ i _ _ 2
plnené cest. zavitky/nakypy =] Ano 190 - 200 45-65 %ﬂ
Jahnacina / telacina / hovadzie / i
braveove | kq =] Ano 190 - 200 80 - 110 Lo
Brav¢ové pecené s kozou 2 kg =) Ano 180 - 190 110 - 150 \ 3 j
Kurca/kralik/kacica 1 kg = Ano 200 - 230 50-100 2,
Morka/hus 3 kg = - 190 - 200 100-160 |2
Pecené ryby / Ryby pecené i 2
v alobale =] Ano 170 - 190 30-45 { j
(filety, celé)
PInena zelenina P £ _ _ 3
(paradajky, cukety, baklazény) Ano 180 - 200 50-70 Nl
Opeceny chlieb ] 5' 250 2-6 .\”?._,_
Rybie filé / platky e - 230 - 250 15-30* 4 3,
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UROVEN

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV  TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) A PRISLUSENSTVO
e N R BN S (PR P A O
Pecené kuréa 1-13 kg Ano 200 - 220 55 - 70 ** .\__%__,. @
Krvavy rozbif 1 kg Ano 200 - 210 35-50% | 3
Jahnacie stehno / koleno Ano 200 - 210 60 — 90 ** é
Pecené zemiaky Ano 200 - 210 35-55 |2
Gratinovana zelenina - 200 - 210 25-55 é}

Méso a zemiaky Ano 190 - 200 45-100% A 1

Ryby a zelenina Ano 180 30 — 50 *** .\”i_.__,_ ;,
Lasagne a maso Ano 200 50 - 100 *** ,\,ﬁiﬁ_lﬁ ;,

Uplné jedlo: )

ovocna torta (Uroven 5) / lasagne Ano 180 - 190 40 — 120 *** _\,ﬁiﬁ_h_ _\%p [;ﬂ
(Uroven 3) / maso (Uroven 1)

Pec¢ené maso/plnené kusy masa &s ] - 170 - 180 100 - 150 ;;3

*V polovici pripravy jedlo obratte

** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
*** Odhadovany Cas trvania: Jedld moZete z rdry vybrat vinom case, v zavislosti od osobnych preferencif.

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhrievania. Odporicame vloZit jedlo do rdry a nastavit dobu pecenia aZz po

dosiahnuti pozadovanej teploty.

AaF=r

PRISLUSENSTVO
Droteny rost

Nadoba na pecenie na roste

—J
Plech na pecenie/odkvapkévacia
nadoba alebo nadoba na pecenie
na roste

TS

|
Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na oE:ka‘apkavanle/
plech na pecenie s 200 ml

=

Staticky ohrev

o
%
v

Horuci vzduch

FUNCTIONS
(FUNKCIE)

§

Pizza

plech na pecenie vody
d 5l
Turbo gril

Gril Eco horuci vzduch

XL

Maxi cooking

CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.
Nepouzivajte drétenku, drsné

cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,

VONKAJSIE POVRCHY

pretoze by mohli poskodit povrch Nazmadk¢enie a odstranenie

spotrebica.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim Gdrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak
Le povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko

vapiek pH neutrélneho Cistiaceho pripravku.

Poutierajte suchou utierkou.

Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou

z mikrovlakna.
VNUTORNE POVRCHY

- Po kaZdom pouziti nechajte ruru vychladnut
a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este teEIé, ab(}/
Skov jed|

odstranili usadeniny alebo Skvrny od

zvys

ste

zvyskov je mozné pouzit
Standardny Cistiaci prostriedok
na ruary, ¢im sa ulahc¢i manualne
Cistenie vnutrarury a
prislusenstva.

Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora sa
vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Dvierka sa daju lahko vybrat a znovu nasadit, vdaka
¢omu sa sklo lahsie cisti

» Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Whjr/lﬁool
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK
1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte

a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvarat'a pritom tahat nahor (a), az kym sa neuvolnia
zo sedla (bg).

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opat nasadite tak, Ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchdadzajuce kroky.

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte raru od elektrického napdjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Rdru opat zapojte do elektrickej siete.
Upozornenie: PouZivajte iba halogénové Ziarovky 25 W/230
Vtypu G9,T300 °C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je $pecialne
ur¢end pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domdacnosti (Nariadenie ES
244/2009).

Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom servise. -
Nechytajte Ziarovky holymi rukami, pretoZe odtlacky
prstov by ich mohli poskodit. Ruru nepouzivajte, kym
nenamontujete kryt Ziarovky.

CISTENIE SKLA DVIEROK

1. Po vybrati dvierka polozke na makky povrch
rukovatou nadol, zaroven stlacte dve fixacné svorky
a odstrante horny okraj dvierok potiahnutim k sebe.

2. Zdvihnite a pevne drzte vnutorné sklo oboma
rukami, vyberte ho a pred ¢istenim polozte na makky
povrch.

3. Nasadte strednu tabulku (oznacenu ,R")

Potom nasadte vnutornu tabulku: Aby ste sklené
tabulky umiestnili spravne, znacku ,R” musi byt vidiet
v lavom rohu. Najprv vlozte do opornej podlozky dlhu
stranu skla oznacenu ,R”, potom ju spustite na svoje
nlw(ilesto. Zopakujte tento postup pri oboch tabulkach
skla.

4, Nasadte horny okraj: Ak je poloha spravna, ozve sa
kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok sa
presvedcte, Ci je tesnenie zaistené.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém  Mozna pricina Riesenie
e y - Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢ije rdra
Rura nefunguje : g?aggﬁigrggglektricke' - pripojena k elektrickej sieti
guje. siet% J ) . Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
: problém odstranil.
Na displeji svieti pismeno Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte ¢islo,

,F" a za nim ¢islo alebo - Porucha rry.

bismeno. ktoré nasleduje po pismene,F".

Displej zobrazuje spravu :
,Hot" (horuca) a zvolena - Teplota je prili$ vysoka.
funkcia sa nespusta.

. Pred aktivovanim funkcie nechajte rdru vychladnut.
¢ Zvolte inu funkciu.

Text na displejisa e
zobrazuje nezretelne a zda = Nastavenie in¢ho jazyka.
sa, ze je poskodeny. :

Obrétte sa na svoje najblizsie zdkaznicke stredisko
. popredajnych sluzieb.

ZARIADENIE NA UZAMKNUTIE DVIEROK*

Ak nechate zdmku dveri nainstalovanu, dvierka
sa musia zatvarat manualne. Otvorenie dvierok
vybavenych zamkom dvierok (pozri obrdzok 1).

Bezpecnostné zariadenie dvierok sa da vybrat podla
nasledujuceho postupu na obrazkoch (pozrite obr. 2).

*K dispozicii len na niektorych modeloch

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
Pouzitim QR kédu vo vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

/ M/@ 2026W 1 |p00|.Vy Obe 1€ Na Zéklade I|Ce cle.




Prirucnik viasnika

HVALA NA KUPOVINI WHIRLPOOL PROIZVODA

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
proizvod na adresi www.register10.eu

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe INFORMACLIA
uredaja.
_ ; \l}ontrlolna t?(bla
LI . Ventilator i kruzni grejac
@ (nije vidljiv)
= = 3. Lampica
. EI Precke e q
D e ——— T —— e nivoi su prikazani na zidu
3.0 // = = = o \\ ° unutrasnjeg dela pe¢nice)

5. Vrata

6. Gornji grejac / grill

7. Plocica za'identifikaciju
(ne uklanjajte je)

K .7
4
= :
5. oo
] ]
OPIS KONTROLNE TABLE
F °C
o 25 0/AuTO
...... o + 50
220 80
oo e - 10
180 o
1 23 4 5 6
1. DUGME ZA ODABIR 3. PODESAVANJE VREMENA 6. DUGME TERMOSTATA

Za ukljucivanje pecnice biranjem
funkcije.

Okrenite prekidac¢ u O polozaj kako
biste iskljucili pe¢nicu.

2. OSVETLJENJE
Kada je pecnica ukljucena,

.....

pritisnite C: da biste ukljudili ili
iskljucili svetlo odeljka pecnice.

Koristi se za podeSavanje vremena
trajanja pripreme jela, odlaganje
starta i podeSavanje tajmera.
Prikazuje vreme kada je pecnica
ugasena.

4. EKRAN

5. TASTERI ZA PODESAVANJE

Koriste se za izmenu pode3avanja
vremena za pripremu jela.

Ukljucite ga da biste izabrali
Zeljenu temperaturu pri ru¢nom
biranju funkcija.

Obratite paznju na sledece: Tip dugmeta moze da se razlikuje u zavisnosti od tipa modela. Ako se dugmad aktiviraju pritiskom,
pritisnite sredisnji deo dugmeta da biste ga otpustili iz lezista.
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DODATNI PRIBOR

ZICANA RESETKA

Koristi se za pripremu hrane
ili kao drzac za Serpe, kalupe
za kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE*

-

Koristi se kao pleh za pecenje
mesa, ribe, povrcéa, fokace itd.
ili je mozete postaviti ispod
ZiCane reSetke ako Zelite da

PLEH ZA PECENJE*

Koristi se za pecenje svih vrsta
hleba i peciva, kao i pecenja,
ribe u sopstvenom soku itd.

KLIZNE VODICE*

=

Da bi olak3ale postavljanje ili
uklanjanje dodatnog pribora.

prikupite saft od pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima

Koli¢ina i vrsta pribora moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Drugi dodatni pribor se moZe kupiti odvojeno iz postprodajnog servisa.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

- Postavite reSetku na Zeljeni nivo tako $to cCete je
lagano iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu
zadnju stranu (usmerenu nagore).

KLIZNE VODICE | VODICE POLICA

Potom je lagano gurnite da klizi horizontalno po
vodicama do kraja, koliko god je moguce.

« Ostali dodatni pribor, kao sto je pleh za pecenje, treba
umdetnuti horizontalno, klizanjem ih pomerajuci duz
vodica.

Pre koris¢enja pec¢nice uklonite zastitnu traku [a], a
zatim i zastitnu foliju [b] sa kliznih vodica.
‘\

[a]
UKLANJANJE KLIZNIH VODICA [c]

Povucite donji deo klizne vodice da biste otkacili
donje kuke (1J) i povucite klizne vodice nagore,
skidajuci ih sa gornjih kuka (2).

PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA [d]
Zakacite gornje kuke na vodice police (1), a zatim
pritisnite donji deo kliznih vodica na vodice police,

dok donje kuke ne kliknu (2).

PRVA UPOTREBA

u-lm

=)

A,
sy

-

[c] [d]

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

1. Da biste uklonili vodice, ¢vrsto uhvatite spoljasnji
deo vodice i povucite je ka sebi da biste izvukli nosac i
dva unutrasdnja pina iz lezista.

2. Da biste ponovo postavili vodice, postavite ih uz
Supljinu i prvo umetnite dva pina u leziste. Zatim,
postavite spoljadnji deo blizu leziSta, umetnite nosac

I ¢vrsto pritisnite prema zidu Supljine da bi se vodica
pravilno pricvrstila.

1. PODESAVANJE VREMENA

Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Pritiskajte © sve dok ® idve
cifre koje oznacavaju sat ne zatrepere na ekranu.

y
J

N

S
I
v~

Q
Koristite + ili - da biste podesili sate i pritisnite © za
potvrdu. Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju
minute.

Koristite + ili - da biste podesili minute i pritisnite © za
potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Ukoliko ® ikona treperi, na primer
usled duzeg nestanka struje, morate ponovo podesiti vieme.

:El\
—
—_

2. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecénica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno. Pre nego
sto zapocnete pripremu hrane, preporuc¢ujemo vam
da zagrejete praznu pecnicu kako biste eliminisali sve
neprijatne mirise. Uklonite zastitne kartone i folije iz
pecnice i uklonite sav dodatan pribor iz unutrasnjosti
Eec’nice.

agrejte pecnicu na 250 °C na otprilike sat vremena.
Tokom ovog procesa, pe¢nica mora biti prazna.
Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

Whjr/lﬁool

119



FUNKCLJE

CONVENTIONAL (KONVENCIONALNO)
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.
-~~.] RISING (NARASTANJE TESTA)

Koristi se za narastanje slanih i slatkih vrsta testa.
Okrenite duEme termostata na odgovarajucu ikonicu
kako biste aktivirali ovu funkciju.

s> | FORCED AIR (VRELI VAZDUH)

=¥ [Za istovremenu pripremu razli¢itih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova funf<ci'a
moze da se koristi za spremanje razlicitih vrsta jela, a da
se mirisi ne mesaju medusobno.

s | PIZZA

<Koristi se za pec¢enje razli¢itih vrsta i veli¢ina pizza
i hleba. Preporu¢ujemo menjanje pozicija plehova za
pecenje na polovini pecenja.
[ <s |ECO FORCED AIR
€% | (EKO KRUZENJE VAZDUHA) *
Koristi se za pripremu pecenja ili punjenog mesa
koriste¢i samo jedan nivo. Zahvaljujuci blagom i
naizmeni¢nom kruzenju vazduha, hrana nece biti previse
suva nakon pecenja.
Prilikom upotrebe ove EKO funkcije, svetlo ostaje
isklju¢eno tokom procesa pripreme ali se moze ponovo
ukljuciti pritiskom na Oz,
~~ | GRILL
Koristi se za pecenje kotleta, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Za grilovanje mesa, preporucujemo koris¢enje posude
za kapanje za sakupljanje sokova od pecenja: postavite
pleh na bilo koji nivo ispod resetke i dodajte 200 ml vode
za pice.
~% | TURBO GRILL

= IKoristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena govedina, piletina). Preporucujemo koris¢enje
posude za kaﬁanje za sakupljanje sokova od pecenja:
postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i dodajte
200 ml vode za pice.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

.’

| MAXI COOKING
xt—| (INTENZIVNO SPREMANJE HRANE)

Za pripremu velikih komada mesa (preko 2,5 kg).
Preporucujemo da tokom pripreme meso okrecete
kako bi se ravnomerno zapeklo sa obe strane. Takode
preporucujemo Cesto prelivanje mesa te¢nos¢u tokom
pripreme da ne bi bilo previse suvo.

BOTTOM HEATING (DONJI GREJAC)

Korisno da bi se donja strana jela zapekla. Funkcija
se takode preporucuje za sporo pecenje, za zavrsetak
pecenja jela koja su veoma tecna ili koncentrovanih
soseva i preliva.

~>| BREAD AUTO (HLEB (AUTOMATSKI))

A——Ovom funkcijom se automatski bira idealna
temperatura i vieme pecenja hleba. Da biste aktivirali
funkciju, stavite hranu u rernu, stavite dugme termostata
na 0 i funkcijsko dugme na ikonu [=]. Za najbolje
rezultate preporucuje se nivo pecenja 2 ili 3.

=3 | PASTRY AUTO (KOLACI (AUTOMATSKI))

A——Ovom funkcijom se automatski bira idealna
temperatura i vreme pecenja kolaca. Da biste aktivirali
funkciju, stavite hranu u rernu, stavite dugme termostata
na 0 i funkcijsko dugme na ikonu [=. Za najbolje
rezultate preporucuje se nivo pecenja 2 ili 3.
@, SMARTCLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa cis¢enja na
niskoj temperaturi, oslobada se para zahvaljujuci kojoj
se svi ostaci hrane unutar pe¢nice mogu jednostavno
otkloniti. Da biste aktivirali funkciju ¢is¢enja ,Smart
Clean”, sipajte 100-120 ml vode za pice na dno rerne,
zatim okrenite dugme za biranje i dugme termostata na
ikonu [¢]. Najbolje je da koristite funkciju trajanja od 35
minuta. Pozicija ikone ne odgovara temperaturi koja je
dostignuta prilikom ciklusa CiS¢enja.

* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU) br. 65/2014

1. IZABERITE FUNKCIJU

Da biste izabrali funkciju, ukljuc¢ite dugme za odabir
simbola koji oznacava zeljenu funkciju: displej ¢e
zasvetliti i oglasice se zvucni signal.

2. AKTIVIRANJE FUNKCLJE

PRIRUCNIK

Da biste pokrenuli odabranu funkciju, okrenite dugme
termostata da podesite Zeljenu temperaturu.

W/
Y

4

Obratite paznju na sledece: Tokom pripreme hrane mozete
promeniti funkciju tako $to ¢ete ukljuciti dugme za odabir
ili podesiti temperaturu ukljucivsi dugme termostata.
Funkcija nece poceti ako je dugme termostata na polozaju
0 /AUTO (Automatski). Mozete podesiti vieme pripreme,

vreme zavrdetka pripreme (samo ukoliko ste podesili vieme
pripreme) i tajmer.

RISING (DIZANJE TESTA)

Da biste pokrenuli funkciju ,Rising” (Narastanje), okrenite
dugme termostata na polozaj Rising (Narastanje) (40
stepeni) i stavite dugme na polozaj Conventional
(Konvencionalno); Stavite hranu u rernu nakon signala za
predzagrevanje. Prekrijte testo vlaznom krpom ili stavite
posudu sa vodom na dno Supljine da bi se stvorilo
vlazno okruzenje.

SMART CLEAN

Da biste pokrenuli funkciju ¢is¢enja ,Smart Clean”,
prolijte 100-120 ml vode zaapic'e po dnu rerne, potom
okrenite dugme za biranje i dugme termostata na ikonu
. Funkcija ¢e se odmah aktivirati: na ekranu se prikazuje
preostalo vreme do kraja; smenjuje se s prikazom ,HYD".

C O
©:

( (
HYd

Obratite paznju na sledece: Pozicija ikone ne odgovara
temperaturi koja je dostignuta prilikom ciklusa cis¢enja.
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Obratite paznju na sledece: Kod ove funkcije jedino mozete
podesiti vreme njenog zavrsetka. Trajanje je automatski
podeseno na 35 minuta.

3. PREDZAGREVANJE | PREOSTALA TOPLOTA

Nakon 3to se funkcija pokrene, zvu¢ni signal i ikona koja
treperi <4 na displeju oznacavaju da je aktivirana faza
predzagrevanja pecnice.

Kada se dostigne podesena temperatura, ikona postaje
fiksna i oglasava se nov zvucni signal koji pokazuje da
se hrana moze staviti unutra i da pecenje moze da se
nastavi.

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu pre
zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati kontraefekat na
konacan rezultat pecenja.

Nakon pecenja i sa deaktiviranom funkcijom, ikona </
moze i dalje da bude vidljiva na displeju cak i kada se
ventilator za hladenje iskljuci da bi pokazala da ima
preostale toplote u odeljku.

Obratite paznju na sledece: Vreme nakon kog se ikona
isklju¢uje varira, jer to zavisi od niza faktora kao $to su
ambijentalna temperatura i funkcija i koja je koris¢ena. U
svakom slucaju, proizvod treba smatrati isklju¢enim kada
pokaziva¢ dugmeta za biranje bude na 0.

4. PROGRAMIRANJE PECENJA

Morate odabrati zeljenu funkciju pre nego sto zapocnete
podesavanje programa pripreme hrane.

TRAJANJE

Pritiskajte © dok ikona (® i ,00:00” ne pocnu da trepere
na displeju.

S 7
AL
LI

Koristite + ili - da biste podesili Zeljeno vreme pecenja,

a zatim pritisnite © za potvrdu.

Pokrenite funkciju tako $to cete okrenuti dugme
termostata na zeljenu temperaturu: oglasic¢e se zvucni
signal i na ekranu ce se prikazati kada je hrana gotova.
Obratite paznju na sledece: Da biste otkazali podeseno
vreme pecenja, pritiskajte © dok ikona ® ne pocne da
treperi na displeju, a zatim koristite - da biste resetovali
vreme pecenja na,00:00" Ovo vreme trajanja pripreme hrane
ukljucuje i fazu prethodnog zagrevanja pecnice.
PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME
HRANE/ODLOZENI START

Kada se podesi trajanje pecenja, pocetak funkcije
moze da se odlozi programiranjem vremena zavrsetka:
pritisnite i drzite ) sve dok A¥ ikona i trenutno
prikazano vreme ne pocnu da trepere na displeju.

arart
JOLFTL
/%
Koristite + ili — da podesite vreme kada Zelite da se

pecenje zavrsi i pritisnite () za potvrdu.

Pokrenite funkciju tako $to ¢ete okrenuti dugme
termostata na zeljenu temperaturu: funkcija ostaje
pauzirana dok se ne pokrene automatski u vreme koje
se izraCunava na osnovu izabranog vremena zavrietka
pecenja.

Obratite paznju na sledece: Da biste otkazali podeSavanje,
iskljucite rernu okretanjem dugmeta za biranje 0/ AuTo.
Funkcija odlaganja pocetka nije dostupna za funkcije
Rostilj | Turbo rostil).

ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se prikazati kada
je funkcija zavriena.

- _
Y
@
Okrenite dugme za biranje da biste izabrali drugu

funkcijuilida O biste iskljucili pe¢nicu.

Obratite paznju na sledece: Ukoliko je tajmer aktivan, displej
e prikazivati naizmeni¢no oznaku ,END" i preostalo vreme.

5. PODESAVANJE TAJMERA

Ova opcija ne utice na podesavanje pripreme hrane

ali vam omogucava da upotrebite displej kao tajmer
kada je bilo koja funkcija aktivna, kao i kada je pecnica
iskljucena.

Pritiskajte © dok (7 i ikona ,00:00” i ,00:00” ne pocnu da
trepere na displeju.

N 2
L
JLILILL

Korisite + ili - da biste podesili zeljeno vreme i

pritisnite © za potvrdu.

Oglasice se zvucni signal kada tajmer zavrsi sa
odbrojavanjem izabranog vremena.

Obratite paznju na sledece: Da biste otkazali tajmer,
pritiskajte & dok ikona @ ne pocne da treperi, a zatim
koristite — da biste restovali vreme na,00:00".

.NAPOMENE
«  Ne prekrivajte unutradnjost pecnice aluminijumskom
folijom.

«  Nemojte prevladiti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

«  Nemojte opteredivati vrata velikim tezinama i nemojte
se drzati za vrata.

.NAPOMENE O ENERGETSKOJ EFIKASNOSTI

+ Iskoristite prednost preostale toplote: iskljucite rernu
5/10 minuta pre kraja pecenja kako biste iskoristili
preostalu toplotu.

«  Drzite vrata zatvorenim: ako je moguce, izbegavajte
otvaranje vrata rerne tokom pecenja, jer se time gubi
toplota.

«  Pecite vece porcije: koristite rernu uglavnom za veca
jela (npr. meso preko 1 kq) ili vece porcije, kako biste
maksimalno iskoristili utrosenu energiju.

« Redovno ¢istite zaptivku vrata: Cista zaptivka sprecava
gubitak toplote i obezbeduje efikasno kuvanje.

« Unapred zagrevajte samo kada je potrebno: pecnicu
zagrevaijte unapred samo u slucaju da je to navedeno u
receptu ili tabeli za pripremu hrane.

« Birajte tamne plehove za pecenje: Tamni plehovi bolje
apsorbuju toplotu, poboljsavajuéi efikasnost kuvanja.

«  Planirajte pecenje: pripremajte vise jela zaredom, kako
biste iskoristili preostalu toplotu i izbegli dodatno
prethodno zagrevanje.

+ lzaberite program za ustedu energije: koristite
namenski ECO program za manju potrosnju energije.
Za dodatne informacije pogledajte tabelu za pripremu
hrane.

«  Uklonite dodatni pribor koji se ne koristi: uklonite
plehove ili resetke koji vam nisu potrebni da biste
poboljsali efikasnost cirkulacije toplote i smanjili
toplotni kapacitet proizvoda.
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE  TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) NIVO | DODATNI PRIBOR
= Da 170 30-50 =
Kolaci s praskom za pecivo Da 160 30-50 ,‘”_2|__._,._,_
Da 160 40-60 —_
Torte i kola¢i sa filom = Da 160-200 35-90 ;‘J
(Cizkejk, strudla, voc¢na pita) Da 160-200 40-90 -\éu- .\é.,.
= Da 160 25-35 3
Biskviti / Tortice Da 160 25-35 3
Da 150 35-45 42
= Da 180-210 30-40 3
Princes krofne Da 180-200 35-45 ;, ;
Da 180-200 35-45 . °, 3 1
= Da 90 150200 .3
Puslice Da 90 140-200 | 4,2
Da 90 140-200 | >, 3 1.
N = Da 190-250 15-50 % 2
= Da 190-250 20-50 =2
= Da 250 10-20 3
Zamrznuta pica
Da 230-250 10-25 a2
= Da 180-200 40-55 —
e s povemi Da 180-200 45-60 o, 2,
Da 180-200 45-60 =
= Da 190-200 20-30 3
Yg;vani/pecivo od lisnatog Da 180-190 20-40 -\éu- ;
Da 180-190 20-40 2 3, 1
e petera e/ | ] o0 w00 | ases L,
isgnr;é?hga{t%etlna/govedlna/ E Da 190-200 80-110 @
bonisko pecenje sa hrskavom = Da 180-190 110-150 3 |
Piletina/zecetina/pacetina 1 kg =] Da 200-230 50-100 \;g
Curetina/guscetina 3 kg = - 190-200 100-160 | 2,
rocena fiba /u foli = Da 170-190 30-45 2,
I(Dpuar:gaedgj)z,pt%\(/rigg, plavi patlidzan) Da 180-200 50-70 '*--?"";--_“'
Tostirani hleb ] 5' 250 2-6 ,\”5_,
Riblji fileti / komadi i - 230 - 250 15-30* 4 3.
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RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE = TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min)  NIVO I DODATNI PRIBOR
Eﬁsfks:ﬁc/ec’evapi / rebarca / ad _ 250 15-30 * -\..ﬁ..,- LLT
Peceno pile 1-1.3 kg Da 200-220 s5-70% 2 . 1,

Krvavi biftek 1 kg Da 200-210 35-50 % | 3 |

Jagnjeci but / kolenica Da 200-210 60-90** | 3 |

Peceni krompir Da 200-210 35-55 ;

Povrce gratinirano - 200-210 25-55 é

Meso i krompir Da 190-200 45 - 100 *** .\”i_.__,_ ;,
Riba i povrée Da 180 30-50% 4 2
Lazanje i meso Da 200 50 - 100 *** _\”_i_.__,_ ;,
Kompletan obrok: _ _ 5 3 1
vocni kola¢ (nivo 5) / lazanje Da 180-190 40-120%%* = L
(nivo 3) / meso (nivo 1)

Eicrﬁgr?org?eséoefwo meso e B 170-180 100 -150 é

* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme

** Okrenite hranu na dve trecine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Predvidena duzina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.

Podeseno vreme ne ukljucuje vreme faze predzagrevanja: predlazemo vam da ubacite hranu u pe¢nicu i podesite vreme
trajanja pripreme tek nakon $to se pecnica zagreje do Zeljene temperature.

ENT - AF==e - | f TS
DODATNI o __ Plehzapecenje/pleh za . Pleh za sakupljanje
PRIBOR .y . Pecenje hrane na zi¢anoj sakupljanje masnoce ili Pleh za sakupljanje i .
Zicana resetka . s P } . . masnoce/ pleh za pecenje
resetki posuda za pecenje na masnoce / pleh za pecenje
R sa 200 ml vode
zicanoj resetki
s i} 2 s
=] & had &ei ]
FUNKCIJE . . g i
Conventional  Forced air (Kruzenje Pizza Maxi cookin Grill Turbo arill Eco Forced air (Eco
(Konvencionalno) vazduha) g 9 kruzenje vazduha)

CISCENJE | ODRZAVANJE

Proverite dali se uredaj
ohladio pre nego sto zapocnete
odrzavanje ili ciS¢enje.

Nemojte da koristite uredaje za
CiS¢enje parom.

Ne koristite vunene Zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/

uredaja.

SPOLJASNJE POVRSINE

Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.

Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
H-neutralnog deterdzenta. Na kraju obrisite suvom
rpom.

Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.

Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt

sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom

krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, a
zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos uvek

korozivna sredstva za ¢iséenje,
jer oni mogu da o3tete povrsinu

Koristite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

Moguce je koristiti standardno
sredstvo za CiSc¢enje rerne kako
bi se omeksali i uklonili ostaci,
Sto olaksava rucno ciSc¢enje
unutrasnjosti i dodatne opreme.

topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale
od ostataka hrane.

Da biste osusili pe¢nicu od isparenja nastalih tokom
pri,oreme jela sa puno vode, ostavite je da se potpuno
ohladi, a potom obrisite krpom ili sunderom.

« Za 5to jednostavnije CiS¢enje stakla na vratima,
mozete lako skinuti'vrata i nakon ¢iS¢enja ih ponovo
postaviti

« Staklo na vratima cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdZzentom.

DODATNI PRIBOR

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko
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su jos uvek vruci. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i
spustite kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to ¢ete nastaviti da ih
zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore (a) i
oslobadate iz njihovog lezista (b).

PoloZite vrata da leze na jednoj strani, na mekanoj
povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako sto Cete ih podici
ka pecnici, poravnajte kuke sa Sarki sa lezistem i
postavite gornji deo vrata u njihovo lezZiste.

4, Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su

u istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake.

ZAMENA LAMPICE

1. Iskljucite pecnicu iz struje.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i vratite
poklopac.

3. Ponovo prikljucite pecnicu na elektri¢cnu mrezu.
Obratite paznju na sledece: Koristite samo halogene sijalice
od 25 W/230V tipa G9, T300 °C.

Sijalica koja se koristi u ovom aparatu je posebno dizajnirana
za ku¢ne aparate i nije pogodna za sobno osvetljenje u
domacinstvu (EC pravilnik 244/20009).

Sijalice se mogu nabaviti u nasem postprodajnom servisu.

- Sijalice ne drzite golim rukama, jer ih vrhovi vasih prstiju
mogu osteti. Ne koristite pe¢nicu dok ponovo ne postavite
poklopac za svetlo.

CISCENJE STAKLA NA VRATIMA

1. Nakon $to ste skinuli vrata i postavili ih na mekanu
povrsinu sa drskom okrenutom nadole, istovremeno
pritisnite dva drzaca i skinite gornju ivicu vrata
povlacedi je ka sebi.

2. Podignite i Cvrsto drZite unutradnje staklo sa obe
ruke, skinite ga i postavite na mekanu povrsinu pre
nego $to pocnete sa cis¢enjem.

3F.§”I)30novo postavite srednje okno (obelezeno slovom
n

pre postavljanja unutrasnjeg okna: Da biste pravilno
postavili staklena okna, vodite ra¢una da oznaka ,R”
moze da se vidi u levom uglu. Prvo ubacite duzu
stranu stakla obelezenu slovom ,R” u leZiSta, a potom
ga spustite na polozaj. Ovu proceduru ponovite za
oba staklena okna.

4. Vracanje gornje ivice vrata: Kliknuce ukoliko ste je
pravilno postavili. Proverite da li je dobro pri¢vricena
pre nego Sto vratite vrata na mesto.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem ~  Mogudiuzrok Resenje

¢ Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i da li je
¢ pecnica priklju¢ena na elektri¢nu mrezu.

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
proverili da li je kvar i dalje prisutan.

o _ - Nestanak struje.
Pecnica ne radi. - Iskljucenje iz elektri¢ne
. mreze.

Kontaktirajte najbliZi Postprodajni servis za klijente i

Na ekranu se prikazuje
: recite im broj koji se pojavljuje uz slovo,F"

slovo ,F* uz slovo ili broj. Kvar pecnice.

Na displeju se prikazuje
poruka ,Hot” (P/relo) i

izabrana funkcija se nece
pokrenuti.

Pustite da se pecnica ohladi pre aktiviranja funkcije.

Temperatura previsoka. - |zaberite drugu funkciju.

Na displeju se prikazuje : :
nejasan tekst i ¢ini se da je : Podeden je drugijezik. ¢ Kontaktirajte najblizi postprodajni servisni centar za klijente.
pokvaren. 5 z

UREDAJ ZA ZAKLJUCAVANJE VRATA*

Kada je instaliran uredaj za zaklju¢avanje vrata, ona
moraju ru¢no da se zatvore. Da biste otvorili vrata
kada je postavljen uredaj za zaklju¢avanje vrata,
(pogledajte sl. 1.)

Bezbednosni uredaj za vrata moze da se ukloni pratedi
redosled slika (vidite sl. 2).

* Dostupno samo na odredenim modelima

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:
Koris¢enjem QR koda na uredaju
Sa naseg veb-sajta docs.whirlpool.eu/docs

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom kontaktiranja naseg
postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

/ M/@ 2026W ] |p00|.FIOIZV€de 10 pOd ||Ce com.



Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL

produkt pa www.register10.eu

A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvander

apparaten.

For att fa mer omfattande service, véanligen registrera din

INFORMATION

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

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

©

S

H

1. Kontrollpanel

2. Flakt och runt varmeelement
(dolt)

3. Lampa

4. Ugnsstegar

(nivdn anges pa vaggen i
ugnsutrymmet)

5. Lucka

6. Ovre varmeelement/grill
7. ldentifieringsskylt

(ska inte tas bort)

BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

0/ AUTO

250 60

.
L
(2

1. VALJARVRED

FOr att satta pa ugnen genom att
valja en funktion.

Vrid till 1aget O for att stanga av
ugnen.

2.LJUS

Nar ugnen ar paslagen, tryck pa
knaEpen—:QE for att tanda eller
slacka ugnslampan.

23 4 5

3. STALLA KLOCKAN

For att komma till ugnsklockans
installningar, fordrojd start och
timer.

For att visa tiden ndr ugnen ar
avstangd.

4. DISPLAY

5.JUSTERINGSKNAPPAR

For att andra ugnsklockans
installningar.

6. TERMOSTATVRED
Vrid for att valja 6nskad temperatur
nar manuella funktioner aktiveras.

Observera: Typen av vred kan variera beroende pd modell. Om vreden ar tryckaktiverade ska du trycka i mitten pa vredet for

att frigbra den fran fastet.
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TILLBEHOR

GALLER

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta koksredskap.

LANGPANNA *

T f

Anvands som ugnsplat for

att tillaga kott, fisk, gronsaker,
focaccia osv. eller placeras
under gallret for att samla upp

BAKPLAT *

Anvands for att baka brod
och bakverk, men aven for
kottstekar, inbakad fisk osv.

GLIDSKENOR *

=

For att underlatta att satta in
och ta ut tillbehor.

kottsaften.

* Endast pd vissa modeller

Antalet och typ av tilloehor kan variera beroende pa modellen du kdpt.

Andra tillbehor kan kopas separat fran eftermarknadstjansten.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

- Satt in gallret pa 6nskad niva genom att halla det
nagot vinklat uppat och lagga ned den upplyfta bakre
delen (uppatpekande) forst.

GLIDSKENOR OCH UGNSSTEGAR

Lat det sedan glida vagratt langs skenorna sa langt in
som mbjli?t.
+ Ovriga tillbehor, sasom bakplaten, ska foras in

horisontellt genom att lata dem glida pa skenorna.

Innan ugnen anvands ska man ta bort skyddstejpen
[a] och sedan plastfilmen [b] fran glidskenorna.
“ /

[a]
TA BORT GLIDSKENORNA [c]

Dra i den nedre delen av glidskenan for att koppla loss
de nedre krokarna (1) och dra glidskenorna uppat sa
att de avlagsnas fran de 6vre krokarna (2).

SATTA TILLBAKA GLIDSKENORNA [d]

Hakta fast de 6vre krokarna pa ugnsstegen (1) och
tryck sedan den nedre delen av glidskenan mot

ugnsstegen tills de nedre krokarna klickar fast (2).

IBRUKTAGNING

[b]

u-lm

=)

A,
sy

-

[c]

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

1. For att ta bort ugnsstegarna ska man ta ett stadigt
tag i ugnsstegens yttre del och dra den mot dig sa att
hallaren och de tva inre tapparna lossnar fran satet.
2, For att satta tillbaka ugnsstegarna placerar man
dem ndra ugnsvaggen och satter forst in de tva
tapparna i deras saten. Placera sedan den yttre delen
nara dess sate, for in hadllaren och tryck kraftigt mot
ugnsvaggen for att sakerstalla att ugnsstegen sitter
fast ordentligt.

[d]

1. STALLA KLOCKAN

Du kommer att behodva stalla in tiden nar du slar pa
apparaten for forsta gangen: Tryck pa @ tills ikonen
© och de tva siffrorna som anger timmen borjar
blinka pa displayen.

hnlniy
1)1

A

//\ 7
Anvand +eller - for att stdlla in timmen och tryck pa
fEr att bekrafta. De tva siffrorna for minuterna borjar

inka.

Anvand + eller - for att stalla in minuterna och tryck pa
for att bekrafta.

Observera: Nar ikonen © blinkar, till exempel efter langa
strdmavbrott, maste tiden aterstallas.

2. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du
borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehdll for att avlagsna eventuella lukter.
Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent film
fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti den.
Varm ugnen till 250 °C i minst en timme.

Ucb;nen maste vara tom nar detta gors.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

Whjr/lﬁool
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FUNCTIONS (FUNKTIONER)

OVER/UNDERVARME

—IFOr att laga alla slags matratter pa en enda
ugnsfals.

-~>| JASNING

= IFér att hjalpa sot eller salt deg att jasa effektivt.

Vrid termostatvredet till ikonen for att aktivera denna
funktion.

2> | VARMLUFT

** IFér tillagning av olika livsmedel som kréver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (hdgst
tre) samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att
laga olika ratter utan att lukt éverfors fran en ratt till
en annan.

g | PIZZA
<=IFor att baka olika typer av broéd och pizza med
olika storlek. Det ar en bra idé att andra placering av
bakplatarna halvvags genom tillagningen.
| a3 EKO VARMLUFT*
S IEsr att tillaga stekar och fyllda kottbitar pa
en enda plat. Maten torkar inte ut alltfér mycket pa
rund av en skonsam, intermittent luftcirkulation.
ar ECO-funktionen anvands kommer lampan att vara
slackt under tillagningen, men kan tandas tillfalligt
igen genom att trycka pa .
>~ | GRILL

For att grilla biffar, grillspett och kory, tillaga
'c:)ratinerade ronsaker eller rosta brod.

or att grilla kott rekommenderar vi att anvanda
en langpanna for att samla upp kottsaften: placera
ldngpannan pa en av nivaerna under gallret och
tillsatt 200 ml kranvatten.

5 TURBOGRILL
rilla storre kottbitar (lammstek,

** IFor att
rostbiff, kyckling). Vi rekommenderar att anvdnda
en langpanna for att samla upp kottsaften: placera
langpannan pa en av nivaerna under gallret och
tillsatt 200 ml kranvatten.

[ MAXI COOKING
XL
DAGLIG ANVANDNING

For att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg). Vi
rekommenderar att du vander kottet under
tillagningen for att se till att bada sidorna blir jamnt
brynta. Vi rekommenderar ocksa att du 6ser benen
ofta for att forhindra att de torkar ur alltfor mycket.

BOTTOM HEATING (UNDERVARME)

For att bryna matrattens undersida. Funktionen
rekommenderas ocksa for langsam tillagning, for att

avsluta matratter som ar mycket flytande eller for att
tjockna saser och skyer.

|| BREAD AUTO (BROD AUTO)

A——IDen har funktionen valjer automatiskt den
idealiska temperaturen och bakningstiden for bréd.
For att aktivera funktionen, satt in maten i ugnen,
vrid termostatvredet till 0 och funktionsvredet till [=]
ikon . FOr basta resultat rekommenderas att anvanda
tillagningsniva 2 eller 3.

=Y | PASTRY AUTO (BAKVERK AUTO)

A—Den har funktionen véljer automatiskt den
idealiska temperaturen och bakningstiden for kakor.
For att aktivera funktionen, satt in maten i ugnen,
vrid termostatvredet till 0 och funktionsvredet till =
ikon . For basta resultat rekommenderas att anvanda
tillagningsniva 2 eller 3.

@ SMARTCLEAN

Effekten av dngan som sldpps ut under detta
specialrengdringsprogram med lag temperatur tillater
enkel borttagning av smuts och matrester. Aktivera
"Smart Clean”-rengéring genom att halla 100 - 120 ml|
kranvatten pa ugnsutrymmets botten och sedan vrida
valjarvredet och termostatvredet till ikonen [¢]. Vi
rekommenderar att anvanda funktionen i 35 minuter.
Ikonens lage motsvarar inte temperaturen som nas
under rengoringscykeln.

* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

For att valja en funktion ska man vrida vdljarratten till
symbolen for 6nskad funktion: displayen tands och en
ljudsignal avges.

2. AKTIVERA EN FUNKTION

MANUELL

For att starta den valda funktionen ska man vrida
termostatratten for att stalla in 6nskad temperatur.

(.

\D//
7N

4

Y,

Observera: Under tillagningen kan du byta funktion
genom att vrida valjarratten eller justera temperaturen
genom att vrida termostatratten. Funktionen startar inte
om termostatvredet &r pé laget O /AUTO. Det gér att
stalla in tillagningstiden, tillagningens sluttid (bara om

tillagningstiden stalls in) och en timer.

JASNING

For att starta "jasnings"-funktionen, vrid
termostatvredet till [aget Jasning (40 grader) och satt
funktionsvredet i ldget Over/undervarme. Lagg in
maten i ugnen efter fbrvérmningssi?nalen. Tack degen
med en vat duk eller stall en kastrull med vatten pa
botten av ugnen for att skapa en fuktig miljo.

SMART CLEAN

For att aktivera den automatiska
rengoringsfunktionen "Smart Clean", hall 100 - 120

ml dricksvatten langst ned i ugnen och vrid sedan
vdljarvredet och termostatvredet till ikonen [&1.
Funktionen aktiveras automatiskt: displayen visar den
aterstaende tiden till slutet, alternerande med "HYD".

(.-
|y e
€6

Observera: lkonens lage motsvarar inte temperaturen som
nas under rengdringscykeln.
Observera: Det ar endast mojligt att programmera
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avslutningstiden for den har funktionen. Varaktigheten ar
automatiskt installd pa 35 minuter.

3. FORUPPVARMNING OCH RESTVARME

Nar funktionen har startat avges en ljudsignal och
ikonen # blinkar pd displayen for att ange att
foruppvarmningsfasen ar aktiv.

Nar den installda temperaturen har uppnatts far
ikonen fast ljus och en ny ljudsignal avges for att ange
att maten kan ldaggas in och tillagningen kan bdrja.
Observera: Att ldgga in maten i ugnen innan férvarmningen
ar klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet.

Efter tillagningen, nér funktionen ar avaktiverad,

kan det handa att ikonen <) fortsatter att visas pa
displayen dven efter att kylflakten har stangts av for
att ange det finns restvarme i ugnsutrymmet.
Observera: Tiden som det tar for att ikonen ska slackas
varierar eftersom det beror pa en rad faktorer, sdésom
omagivningstemperatur och vilken funktion som anvandes.

[ vilket fall som helst betraktas produkten som avstangd nar
visaren pa valjarvredet star pa O

4. PROGRAMMERA TILLAGNINGEN

Du maste valja en funktion innan du kan
programmera tillagningen.

TIDSLANGD

Hall © intryckt tills ikonen & och “00:00” borjar blinka
pa displayen.

N
M
L

Tnlw
LI
N

Anvand + eller - for att stalla in 6nskad
tillagningstid och tryck sedan pa © for att bekrafta.
Aktivera funktionen genom att vrida termostatratten
till dnskad temperatur: En ljudsignal avges och
displayen talar om att tillagningen ar klar.

Observera: For att radera den instéllda tillagningstiden ska
du hélla © intryckt tills ikonen ® borjar blinka pa displayen.
Anvdnd sedan - for att dterstalla tillagningstiden till “00:00".
Denna tillagningstid inbegriper en féruppvdrmningsfas.
PROGRAMMERA TILLAGNINGENS SLUTTID/
FORSENAD START

Nar en tillagningstid har stallts in kan funktionens
start senareldggas genom att programmera dess
sluttid: Tryck pa (Dtills ikonen R¥ och aktuell tid
borjar blinka pa displayen.

N —
mlghslp
C LI
Vs

s

P
Anvand + eller - for att stalla in tiden som du vill att
tillagningen ska vara klar pa och tryck pa (5 for att
bekrafta.
Aktivera funktionen genom att vrida termostatrvredet
till dnskad temperatur: funktionen forblir pausad tills
den startar automatiskt vid klockslaget som beraknas
utifran den valda sluttiden for tillagningen.
Observera: For att radera installningen ska du stanga av
ugnen genom att vrida valjarvredet 0/ AuTo.
Funktionen fordrojd start ar inte tillganglig for
funktionerna Grill och Turbo Grill.
TILLAGNINGENS SLUT
En ljudsignal avges och displayen talar om att
funktionen ar klar.

I
i
@
Vrid vdiljarratten for att vélja en annan funktion eller

till O for att stanga av ugnen.

Observera: Om timern ar aktiv kommer det att sta “END”
omvaxlande med dterstdende tid pa displayen.

5. STALLA TIMERN

Detta alternativ kommer inte att avbryta eller
programmera tillagningen, men tillater dig att
anvanda displayen som en timer, antingen medan en
funktion ar aktiv eller nar ugnen ar avstangd.

Hall © intryckt tills ikonen @& och “00:00” borjar
blinka pa displayen.

7

N
uininly
LI

Anvand + eller - for att stdlla in 6nskad tid och tryck
a © for att bekrafta.
n ljudsignal avges nar timern har slutat rakna ner den
valda tiden.
Observera: For att radera timern, hall @ intryckt tills ikonen
@ borjar blinka. Anvand sedan - for att nollstalla tiden till
“00:00"
. ANMARKNINGAR
« Tackinte ugnens inre vdggar med aluminiumfolie.

- Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom detta
kan skada emaljen.

« Lagg inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

. ANMARKNINGAR OM ENERGIEFFEKTIVITET

« Dranytta av den aterstaende varmen: Stén? av
ugnen 5/10 minuter innan tillagningen ar klar for att
anvanda den aterstdende varmen.

«  Hall luckan stéangd: Undvik om mgjligt att 6ppna
ugnsluckan under tillagningen, eftersom varmen da
kan lacka ut.

+ Laga storre portioner: Anvand ugnen framst till
storre ratter (t.ex. kott over 1 kg) eller fler portioner,
sa att du far ut s& mycket som majligt av energin.

« Rengor dorrtatningen regelbundet: En ren tatning
forhindrar varmeforlust och sakerstaller effektiv
matlagning.

« Forvarm endast nar det behovs: Forvarm bara ugnen
om detta specificeras i tillagningstabellen eller i ditt
recept.

« Valj morka bakplatar: Morka platar absorberar varme
battre, vilket ger battre tillagningseffektivitet.

- Planera din matlagning: Tillaga flera ratter i foljd
for att utnyttja restvarmen och undvika extra
forvarmning.

+ Valj energisparprogram: Anvand det sarskilda
ECO-programmet for lagre energiférbrukning. Se
matlagningstabellen for ytterligare rad.

« Ta bort oanvanda tillbehor: Ta bort platar eller
galler som du inte behover for att forbattra
varmecirkulationen och sdanka produktens
varmekapacitet.
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TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER FORVARMNING TEMPERATUR (°C) VARAKTIGHET (Min) NIVA OCH TILLBEHOR
= Ja 170 30-50 3
Leavened cakes (Jasta kakor) Ja 160 30-50 ,‘”.2|__._,._,_
Ja 160 40-60 2
Fcykiledezéerzgke, dppelstrudel, EI Ja 160 - 200 3>-90 ;D
fruktpa) Ja 160 - 200 40-90 4 2
= Ja 160 25-35 3
Smakakor Ja 160 25 - 35 3
Ja 150 35-45 4 2
= Ja 180 - 210 30-40 3
Choux buns (Petit-chouer) Ja 180 - 200 35-45 ;, ;
Ja 180 - 200 35-45 >, 3 1
=] Ja 90 150-200 3
Maréinger Ja 90 140-200 4, 2
Ja 90 140-200 |, °>,. 3 1.
Pizza/Focaccia El ha 190-250 15-50 % 2
= Ja 190 - 250 20-50 A 2
st = Ja 250 10-20 .3,
Ja 230-250 10-25 4 2
= Ja 180 - 200 40 - 55 —
garjgr:sakspaj, Sajen Ja 180 - 200 45-60 22
Ja 180 - 200 45-60 2 3 .1
= Ja 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / smérdegskex Ja 180 - 190 20-40 ,\éﬁ z;
Ja 180 - 190 20-40 2 3, 1
Lossgnenogndpsa = b w000 ases 2
Lamm / kalv / n6t / flask 1 kg =] Ja 190 - 200 80-110 é}
EV%TSZStki]kt flaskstek med knaprig = Ja 180 - 190 110 - 150 éﬂ
Kyckling/kanin/anka 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 @
Kalkon / gds 3 kg = ; 190 - 200 100-160 |2,
%lgénglll):rkﬁg)ﬁsk/ﬁskpaket = Ja 170 - 190 30 - 45 éﬂ
Ft)éllg:tgrggi?jﬁr:i, auberginer) Ja 180 - 200 50-70 -«...31:'..,-
Rostat brod hid 5' 250 2-6 -\..;s...,-
Fiskfiléer/skivor i - 230 - 250 15-30*% .\‘f‘f._,_ @
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RECEPT FUNKTIONER FORVARMNING  TEMPERATUR (°C) | VARAKTIGHET (Min) | NIVA OCH TILLBEHOR
ﬁg:r\}/égurli’gsapr)gtt/revbensspjéiII/ il . 250 15-30* _\‘E“’_ @,
Grillad kyckling 1-1,3 kg Ja 200 - 220 s5-70% 2 .1,
Rostbiff blodig 1 kg Ja 200 - 210 35-50% | 3
Lammligg, flaskisgg Ja 200 - 210 60-90* 3 |
Ugnsbakad potatis Ja 200 - 210 35-55 ;
Gronsaksgratang - 200 - 210 25-55 q;g
Kétt och potatis Ja 190 - 200 45-100% 4 1
Fisk och gronsaker Ja 180 30 - 50 *** ,\,ﬁir,l,. ;ﬂ
Lasagne och kétt Ja 200 50 - 100 *** _\”_i_.__, ;ﬂ
Komplett maltid:
frukpaj (niva 5) / lasagne (nivé 3) / Ja 180 - 190 40-120%% > 3 1
kott (niva 1)

Grillat kétt / fyllda kéttbitar L&) - 170 - 180 100-150 3 |

*Vand maten efter halva tiden
**Vand maten efter tva tredjedelar av tiden (vid behov).
*** Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.

Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas. Vi rekommenderar att ldgga in maten i ugnen och stalla in
tillagningstiden forst nar den dnskade temperaturen har uppnatts.

N [ ~ AR—=lr _J 7 S5
TILLBEHOR e . Bakplat/Langpanna eller . . Langpanna/Bakplat med
Gallerhylla Bakplat pa galler bakplat pa galler Langpanna/bakplat 200 ml vatten
FUNCTIONS E =] EI e
(FUNKTIONER) | .. . . R .
Over/undervdarme Varmluft Pizza MAXI COOKING Grillhall Turbogrill EKO VARMLUFT

RENGORING OCH UNDERHALL

Se till att apparaten har svalnat

innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anviand inte angtvatt.

rengoringsmedel, eftersom dessa
kan skada apparatens ytor.
Ha pa dig skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran

Det ar mojligt att anvanda ett
vanligt ugnsrengéringsmedel for
att mjuka upp och ta bort rester,
vilket gor manuell rengoring av

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande

UTSIDAN

Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. Om
de ar mycket smutsiga, tillsatt ndgra droppar pH-
neutralt rengdéringsmedel. Torka med en torr duk.

Anvand inte fratande eller slipande rengoringsmedel.

Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas
Pé apparaten ska du omedelbart rengéra med en
uktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

« Efter varje anvandning, 1at ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester.

elnatet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

ugnsutrymmet och tillbehoren
enklare.

For att torka eventuell kondens som kan ha bildats
efter tiIIagnin? av livsmedel med hogt vatteninnehall
ska du lamna Tuckan 6ppen och sedan torka av med
en trasa eller svamp.

« Luckan kan latt tas bort och sattas tillbaka for att
underldtta rengoring av glaset

+ Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN
1. For att ta bort luckan, 6ppna den helt och sank
spdrrarna tills de ar i olast lage.

2. Stang luckan sa langt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte i
handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsdtta att stanga
den samtidigt som du drar den uppat (a) tills den
lossnar fran fastet (b).

Lagg ned luckan pa sidan pa ett mjukt underlag.

3. Satt tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen och placera gangjarnens krokar i héjd med
fastet och fasta den 6vre delen pa fastet.

4, Sank luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

5. Forsok att stanga luckan och kontrollera att den
ar i linje med kontrollpanelen. Om den inte ar det,
upprepa stegen ovan.

BYTE AV LAMPA

1. Koppla bort ugnen fran elnatet.

2. Skruva av lampans kapa, byt ut glédlampan och
skruva fast kapan pa lampan igen.

3. Anslut ugnen till elnatet igen.

Observera: Anvand 25 W/230V typ G9, T300 °C
halogenlampor.

Glodlampan som anvands i produkten ar sdrskilt utformad
for hushallsapparater och ldmpar sig inte for allman
rumsbelysning i hemmet (EG-férordning 244/2009).
Glodlamporna finns att kdpa av var kundservice. - Hantera
inte glodlamporna med bara hdnderna eftersom dina
fingeravtryck kan skada dem. Anvand inte ugnen forran
lampkapan har satts tillbaka pa plats.

RENGORING AV LUCKANS GLAS

1. Efter att ta tagit av luckan och lagt ned den pa

en mjuk yta med handtaget nedat ska du trycka
samtidigt pa de tva lasklammorna och ta bort luckans
ovre kant genom att dra den mot dig.

2. Lyft upp och hall stadigt innerglaset med bada
handerna, ta bort det och'lagg ned det pa en mjuk
yta innan du rengér det.

3. Satt tillbaka mellanglaset (markerat med “R")
innan det inre glaset satts tillbaka: For att placera
glasrutorna korrekt ska du se till att “R"-markeringen
ar synlig i det vanstra hornet. Satt forst in glasets
langsida med “R"-markeringen i hallarna och sank det
sedan till avsedd plats. Gor samma sak pa bada
glasrutorna.

4. Sitt in den ovre kanten: Ett klick anger nar den
sitter korrekt. Se till att tatningen ar saker innan
luckan satts tillbaka.
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FELSOKNING

Problem ~~ Mojligorsak

Strémavbrott.

Ugnen fungerar inte. - Inte ansluten till elnatet.

. Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget da

: ugnen ar ansluten till elndtet.

. Stédng av ugnen och sla pa den igen for att se om felet
kvarstar.

Displayen visar bokstaven
"F" foljt av ett nummer eller

- Fel pd ugnen.
en bokstav. f

- Kontakta ndrmaste kundservice och ange numret efter
. bokstaven "F"

Displayen visar
meddelandet “Hot” och
den valda funktionen
startar inte.

Temperaturen ar for hog.

- Lat ugnen svalna innan funktionen aktiveras. Valj en
- annan funktion.

Displayen visar oklar text

och verkar vara trasig. i Stéllin ett annat sprak.

LUCKLAS*

Kontakta narmsta eftermarknadsservice.

Stang luckan for att anvanda luckldset. For att 6ppna
luckan med lucklaset (se Fig. 1).

Lucksparren kan avlagsnas genom att folja
bildsekvensen (se bild 2).

* Endast pd vissa modeller

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

Anvanda QR-koden pa din apparat
Besok var webbplats docs.whirlpool.eu/docs

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som

star pa produktens typskylt.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Producerad under licens.
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Moci6HuK Kopucmyeaya

A

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[na oTprMaHHA 6inbLu NOBHOT JONMOMOTM 3apeecTpyiTe CBil

nNpuCTpil Ha canTi www.register10.eu

MepeA BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoUNTaliTe

iHCTPYKLUT 3 TexHiKn 6e3nekn.

BIACKAHYWTE QR-KOJ, HA
NMPUCTPOI, OB OTPUMATU
AOAATKOBY IHOOPMALIIO

ornnuc BuPOBY

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

©

S

H

1. [laHenb KepyBaHHA

2. BeHTURATOP | Kpyrosumn
HarpiBanbHU enemeHT (He B1UAHO)
3. Jlamnouka

4, HanpAamHi ana pewitkn
(piBEHb BKa3aHO Ha CTiHLi poboyoi
Kamepw)

5. lBepuAra

6. BepxHin HarpiBanbHWi
enemMeHT/rpunb

7. MacnopTHa Tabnuuka

(He 3HiIMaTW)

OMNMUC NAHEJNI KEPYBAHHA

.......

0/ AUTO

250 60

.
L
(2

1. PYMKA BUBOPY

o6 yBiMKHYTK gyxoBy wady,
BnbepiTb Oyab-AKy GyHKUit0.

o6 BUMKHYTW fyXOBY wady,
NOBEPHITb KHOMKY y nonoxeHHA 0

2. CBITNO

Konu gyxoBy mad)g BBIMKHEHO,
HaTUCHITb :, W06 yBIMKHYTM abo
BMMKHYTW namny B yXxOBiu wadi.

23 4 5

3. HAJIAWLUTYBAHHA YACY

AnAa goctyny Ao HanawTyBaHb yacy
roTyBaHHA, 3aTPMMKU 3aNycKy Ta
Tanmepa.

Ana BipobparkeHHA yacy, Konu
AYXOBY Wady BUMKHEHO.

4. QUCNNEN

5. KHOMKW PETYJIIOBAHHA

[nA 3MiHK HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHHA.

6. PYYKA TEPMOCTATA
MoBepHiTb, Wob BUHpaTn HaxxaHy
TemnepaTypy, KON akTMBOBaHO
bYHKLIT pyuyHOro pexumy.

3BEPHITb YBary: TUM PyYKM MOXKE BiAPI3HATCA B 3aNEXHOCTI Bif, MofAeNi. AKLIO PYUKM € PyYKaMM HATUCKHOMO TUMY, HATUCHITb

Ha LUeHTP pYYKM, ob BMBECTM i 3 THI3AA.
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NPUNAQAA

PEWLITKA

BukopucToByeTbca and
roTyBaHHA CTpaB abo Ak
nifcTaBKa 4nA KacTpy b,

NI OoH*

T f

BMKOPUCTOBYETHCA Y AKOCTI
AeKa Ans roTyBaHHA M'Aca,
pPrbK, 0BOUIB, poKauli

AEKO ANA BUNIKAHHA*

BrKopurCTOBYETHCA ANA
FOTYBaHHA XNiOOOYNOUHNX i
KOHAUTEPCHKNX OOPOLLHAHMX

TENIECKOMIYHI HANPAMHI*

=

[nsa nonerwexHHa
BCTAHOBEHHsA abo
BUTATYBAHHA NMpwiaaaa.

TOLWO abo AK NiACTaBKM Nig
PEeLITKOO A1 COKY, WO
BUTIKAE Mif YacC roTyBaHHs.

bopm ana BMMiKaHHA TOPTIB
Ta IHLWOTO XapOoCTiMKOro
KYXOHHOTO MOCYAY.

*[JOCTYNHO NuiLLe B AEAKNX MOLENAX

BMPOOIB, a TAKOX MNeyeHi,
3aneyeHol B neprameHTi puou
TOUO.

KinbKicTb Ta TN NpUNaana MoXe Biapi3HATUCA 3aneXHO Bia NpuadaHol Moaeni.
[HWi akcecyapn MOXKHa NPUAGATM OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAXKHOTO 0OCYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELWUITKU TA IHLLOIO NPUNAARAA
+ CnouatKy BCTaBTe PeLLiTKy Ha 6axaHOMy PiBHi, yTPVMYHOUN
Il TDOXM HaXMNEHOIO Bropy, | HATUCHITb Ha NIAHATY 3a4HI0
CTOPOHY (CNpAMOBaHy Bropy) AOHN3Y.

Micna uboro NocyHbTe i rOPY30HTAsIbHO B3[0BX HAMPAMHUNX
AKomora aarni.

« [HWe nNpwnapas, HaNpUKnag, AeKo ANA BUNIKaHHSA,

i, BCTABATN FOPU3OHTaNbHO, MPOCYBatoym 1Oro no
HaNPAMHVM.

TEJIECKOMIYHI HAMPAMHI TA HANPAMHI AN1A PELWWITKA

[Nepen BUKOPUCTAHHAM AyXOBKM 3HIMITb 3aXVCHY CTPIUKY
[a], a moTim B1aaniTb 3axvcHy ¢onbry [b] 3 TeneckoniuHmnx

3HATTA TENECKOMYHUX HANPAMHUX [c]

MOTArHITb HUXKHIO YaCTUHY TeNeCKONiYHOI HANPAMHOI,

LLIOG BiAYENUTY HYKHI rauky (1), i NOTArHITb TeNecKoniuHi
HaNPAMHI Bron , 3HABLUW iX i3 BEPXHIiX raukis (2).
NMOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX
HANPAMHUX [d]

3aueniTb BEPXHi rauky Ha HANPAMHUX 4N1A pewwiTku (1), noTim
MPUTUCHITb HMXKHIO YaCTVHY TENECKOMIUYHNX HAMPAMHIX

[0 HANPAMHWX ANA PELUiTKIA, MOKN H/XHI raukuy YyTHO He

3adikcytoTbea (2).

[c]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANMPAMHUX AN1A
PELUITKN

1. L6 3HATK HaNPAMHI ANA peLliTKK1, MiLHO TPYIMalounCh
3a 30BHILLHIO YaCTVHY HaNPAMHOI, NOTATHITL Tl Ha cebe, o6
BUTArTY OMNOPY i 1Ba BHYTPILUHI WITU(TY 3i CBOIX rHI3A,

2. Llo6 BcTaHOBMTI Ha MiCLie HANPAMHI 418 PELLITK,
po3TaLuywTe ix 6ina 3arnunbneHb, nornepeaHbO BCTAHOBMBLUM
Ha MicuA gBa WTndTw. Nicna 4oro Po3MICTiTb 30BHILLHIO
YaCTUHy OinA ii rHI3Aa, BCTaBTe OMopy i MiLIHO NPUTUCHITL

T O CTIHKM 3 3arnmMbneHHAMY, LLo6 BNEBHUTUCA, LLIO
HaNPAMHA HaNEXHUM YMHOM 3aKpinneHa.

[d]

NEPEA NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HAJIALUTYBAHHA YACY

Mpw nepLIOMy BBIMKHEHHI Nprnafly NOTPIOHO BCTAHOBUTY
yac: Hatuckarte &, NOKM 3HAYOK (¥ Ta ABi LMpu roguH He
MOYHYTb 61IMMaTK Ha gucnnel.

3a gornomoru KHoMkn + abo — BCTaHOBITb 3HAYEHHA rOAWH
i HATUCHITb & ANA nigTBepAKeHHA. [MoYHYTb 6nmaTL aBi
UNPPU XBUMNH.

3a gonomoru KHoMKkn + abo — BCTAHOBITb 3HAYEHHS
XBWIVH | HATUCHITb & ONA NigTBEPOKEHHA.

3BepHiTb yBary: AKLLIO 3HaUoK © BAMMAE, HaNPKUKNaa, Nicnsa
TpvBanux NepeboiB y NoAaui enekTpoeHeprii, ToTPIHO
BCTaHOBWTK Yac.

2.MPOTPIBAHHA YXOBOI LUAOU

HoBa gyxoBa wada moke BUAINATY 3anaxw, O 3a/MLWNINCA
NicnIA 1l BUTOTOBJIEHHS: Lie He € HecnpaBHicTio. Tomy, nepLu
Hi>K rOTYBaTU DKY, pEKOMEHOYEMO NPOrPiTU NOPOXKHIO
LyxoBy Lady, WoO ycyHy T Oyab-AKi MOXKIMBI 3amaxu.
3HIMITb i3 1yXOBOI LWadu 3aXMCHY KAPTOHHY YMaKoBKYy abo
MPO30pyY MIBKY Ta BUTATHITb 3 HET BCE NPUIaaas.

arpinte fyxosy wady Ao 250 °C npoTaArom NpnbaMsHO
OfHI€l rognHN.
Mpw ubomy Niy Mma€ 6y TV NOPOXKHbLOIO.
3BEpPHITb YBary: pekomMeHOyeTbCA NPOBITPUTA MPUMILLEHHSA
NiCNA NepLIOro BUKOPUCTaHHA npunagy.

vvqwﬁbo|
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OYHKLUII
— | CONVENTIONAL (CTAH)J,APTHI/II?I)

InA rotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBM NNLLIE Ha OfHIN
nonui.

/~~+| RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

— 1 1nA cnpuisiHHA e$eKTUBHOMY MiHIMAHHIO CONOAKOrO
abo nikaHTHoro TicTa. [oBepHITb pyuKy TepMocTaTa Ha
3HaYOK, W06 aKTVBYBATH L0 GyHKLIIO.

<s> | FORCED AIR (MPUUMYCOBA BEHTUNALIA)

" | insi roTyBaHHs PisHUX NPOAYKTIB 3 OAHAKOBOIO
TemnepaTypolo FOTyBaHHA Ha IeKINIbKOX NOMMUKax
(MaKcMyM TPbOX) OHOUACHO. List dyHKLis Aae 3mory
OAHOYACHO rOTYBATW Pi3Hi CTPABM i NPV LIbOMY YHIKATK
3MilLlyBaHHA apOMaTiB.

g | PIZZA (MILA)
=

[na BNikaHHA NiLy Ta xNida pisHUX TUNIB | PO3MIpiIB.
Y cepenHi npouecy roTyBaHHA 6a>aHo NOMIHATY MicLIAMM
AeKa A5 BUMNIKaHHA.

| a3 NMPUMYCOBA EKO-BEHTUNALIA*
e [1nA roTyBaHHA neyeHi Ta papLIMPOBaHMX LWIMATKIB
M'ACa Ha OAHIM nonuui. Ky 3axu1LLaEe Big HAAMIPHOIro
nepecrxaHHA nepiognyHa ferka LMpKynauia nosiTps.
Mpw BrKoprcTaHHi GyHKUiT ECO iHaMKaTop 3anmnwaeTbea
BMMKHEHVIM MPOTArOM roTYBaHHS, aJie M0ro MO<Ha 3HOBY
BBIMKHYTU, HAaTUCHYBLUW KHOMKY O:.
~~~| GRILL (TPAJIb)

[Ina cmarkeHHsA CTeliKiB, kebabiB i KoBOACOK,
3anikaHHA OBOYIB i FOTYBaHHA rPIHOK.

Mig yac cmakeHHA M'ACa Ha rpuIli peKoMeHZYEMO
KOPUWCTYBATWCA NigA0HOM AJ1A 30MpaHHA COKY: NOCTaBTe
niaaoH Ha Oyab-AKOMY PiBHI Nif PELUITKO Ta HaNMnTe y
Hboro 200 M/ NUTHOI BOAMW.

~7| TURBO GRILL (TYPBOI'PUJ1b)

«* | [1nA cMa*keHHA BeNMKUX LUMATKIB M'Aca (HiXKOK,
pocTobidis, Kygan). PekomeHayeMO BKOPUCTOBYBaTU
NiaAoH ANnA 30MpaHHA COKY: NOCTaBTe NiAA0H Ha byab-
AKOMY PIBHi Mif PeLiTKO Ta HanunTte y Hboro 200 mn
NUTHOI BOAMW.

| MAXI COOKING
xL | (TOTYBAHHA BEJIMKUX LLIMATKIB)

[nA rotyBaHHA BENMKMX LWUMATKIB M'AIca (NoHag 2,5 Kr).

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

PekomeHayeMo noBepTaTt M'ACO Nif Yac roTyBaHHS,
o6 yci 6oKM NigcMakyBannca piBHOMIPHO. TakoXK
pekoMeHAYEMO Yac Bif Yacy NOAMBATU LUMATOK M'ACa
COycoM, o6 BiH He 6yB HAATO CYyXUM.

BOTTOM HEATING (HMXXH€E HATPIBAHHA)

KopucHa pyHKuia ana nigpyM'AHIOBaHHA CTPaBK
3HK3Y. PeKoMeHay€eTbCA TaKoXK BUKOPUCTOBYBATU LIIO
bYHKLt0 ANA NOBINIbHOIO roTyBaHHA, WO6 HaNPUKIHL
FOTYBaHHA CTPaB yTBOPIOBABCA AyXe Pifkuil abo
KOHLIEHTPOBaHWI CiK Ta NignvBKa.

BREAD AUTO
1= (ABTOMATWUYHE BUMIKAHHA XNIBY)

Lia dyHKUiA aBTOMATUUHO BUOMPAE ifeanbHy TeMnepaTtypy
i Yac BMNikaHHsA xniba. LLlob akTnByBaTU PyHKLItO,
NOKNagiTb Ky B AYXOBKY, YBIMKHITb PyUKy TepmMocTaTa B
nonoxeHHA 0 ” QyHKLOHaNIbHY pyyKy Ha MikTorpami =] .
[nA poCcArHeHHA HaMKpaLmxX pe3ynbTaTiB PeKOMeHAYETbCA
BMKOPWCTOBYBATM piBEHb MPUroTyBaHHA 2 abo 3.

PASTRY AUTO (ABTOMATUYHE
Aé NPUTOTYBAHHA BUMNIYKN)

Lia dyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMpPAE ifeanbHy TemnepaTtypy
i Yac BMnikaHHA nuporis. LLIo6 akTuByBaTn GyHKLtO,
NOKNaAiTb Ky B IyXOBKY, YBIMKHITb PyUKy TepMOCTaTa B
nonoxeHHaA 0 ” QyHKLIOHaNbHY pyyKy Ha MikTorpami =] .
[na pocArHeHHA HaKpaLLmx pesynbTaTiB peKOMeHOYETbCA
BUKOPWCTOBYBATM piBEHb MPUrOTYBaHHA 2 abo 3.

@ SMARTCLEAN
~ | (IHTENEKTYAJIbHE OYULLIEEHHA)

Hia napu, AKa BURINAETLCA B X0g4i LIbOro cneiasibHoro
HM3bKOTEMMNepPaTypPHOro LMKAY OYNLLEHHS, LO3BOJAE
nerko BMaanATy opya i 3anuwkm ixi. Lo akTmByBaTtn
(I)gHKLl,iIO po3ymHoro oumnwieHHa Smart Clean, Hanuinte
100-120 mn nTHOI BOAW Ha AHO AYXO0BOI LWwadu, NOTIM
BCTAHOBITb PYUKY BUOOPY Ta PyUKYy TEpMOCTaTa Ha 3HAYOK
[¢]. KpaLye BUKOPYCTOBYBATY Lit0 QYHKLIitO NpoTsarom 35
XBUNVH. [ToNoXeHHsA 3HauKa He BiAnoBsifae TemrepaTypi B
LyX0Bil wadi nig Yac LMKy OUULLLEHHSA.

*DYHKLIA BUKOPUCTOBYETHCA AK €TaNOHHa ANA AeKknapaLlii npo
eHeproedeKTVBHICTb 3rigHo 3 PernameHtom (EC) N°65/2014

1. BUBIP (DVHKLI,I'I'

o6 o6paT dyHKLI0, BCTAHOBITb pyyKy 8UGOPY Ha CMBOSI,
L0 BiANOBiAac baxaHin PyHKLT: 3aCBITUTbCA AnCnnen i
NPONYHAE 3BYKOBUIA CUrHAN.

2. AKTUBYBAHHSA ®YHKLIIT

PYYHUIN PEXXUM

[lnA noyaTKy BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLiT MOBEPHITb pyuKy
mepmocmama, wo6 BCTaHOBUTK BaxkaHy TemnepaTtypy.

4

W
i

3BepHiTb yBary: [ig Yac NPUroTyBaHHA MOXKHA 3MIHATU QYHKLLO,
noBepTalouM PydKy BUOOPY, ab0 BigperynioBaty TeMnepaTypy,
noBepTatoum pyuky TepmocTtata. QyHKLIA He 3anyCTUTbCA, AKLLO
pyyKa TepMOCTaTa 3HaxoauTbest B nonoxeHHi O AUTO. MoxHa

HanaLTyBaTV Yac roTyBaHHs,
uac 3aBepLUeHHA roTyBaHHA (TiNbKM Y pa3i BCTAHOBMEHHS Yacy
roTyBaHHA) i Talmep.

MIAHIMAHHA TICTA

Wo6 3anyctutn GyHKuito «[ligHIMAaHHA TiCTa», NOBEPHITb
%/qky TepmocTaTa B nonoxeHHs «lligHiMaHHA TicTa»

(40 rpapyciB) i BCTaHOBITb pyuKy BUOOPY GYyHKLT B
nonoxeHHA «CrangapTHU pexnmy. [NocTtaBTe CTpaBy B
AyxoBy Wady nicna cMrHany nporpisaHHA. HakpunTe Ticto
BOJIOrOl0 TKaHMHOI0 abo NOCTaBTE MUCKY 3 BOAOIO Ha IHO
Kamepw, L6 CTBOPUTM BOSIOTe cepesioBULLE.

SMART CLEAN

o6 akTrBYBaTV QYHKLIHO PO3YMHOIrO OUMLLIEHHSA «Smart
Clean», Hanuite 100-120 Mn NUTHOT BOAW Y NiAAOH AYyXOBOI
wadw, NOTIM NOBEPHITb pyyKy 8UOOPY peXxUMY Ta pyuYKy
mepMocmama B NONOXEHHS, No3HadeHe [& .CMBOOM.
DyHKuito 6yge akTVBOBaHO aBTOMATUYHO: Ha Avcrnel
BiOOParKaeTbCA Yac, WO 3aNMLLMBCA O KiHLA; YepryoTbea
3 «HYDn».

L

L. LI { |
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3BEpHITb yBary: [onoeHHA 3Hauka He BiAnoBiAae
TeMnepaTypi B AyxoBil Wwadi Nifg 4ac UMKy OUNLLEHHS.
3BepHITb yBary: MoxHa 3anporpamyBsat ivile yac
3aBepLIeHHA BUKOHAHHS LIiEl QYHKLIT. ABTOMATUYHO
BCTAHOBJ/MOETHCA TPUBASICTb 35 XBUINH.

3. NMOMNEPEAHE NPOIPIBAHHA | 3AJIMLLKOBE
TEMNO

pw yBIMKHEHHI peXKnMy NyHa€e 3ByKOBUIN CUMHan, a Ha
aucnnei Gnmae 3HavoK <4, Lo BKa3ye Ha YBIMKHEHHSA
nporpiBaHHA.

lNicna pocArHeHHA 3agaHol TeMnepaTypuy 3HaUOK
IKCY€ETbCA, @ TAKOX JTYHAE HOBUI 3BYKOBUIA CUrHan,
AKMIN BKA3YE Ha Te, L0 MOKHA CTaBUTW CTPaBY B [YXOBY
wady i NpoAOBXKYyBaTN rOTYBaHHA.

3BEpHITb yBary: AKLIO NOKNACTV NPOAYKTA B [yXOBY Wady
[10 3aKiHUeHHA da3n NonepeaHbOro NPOrpiBaHHS, Lie MOXe
MOTIPLIMTL OCTATOYHWI Pe3yNbTaT roTyBaHHS. .
lNicna 3aBepLlUeHHA NPUroTyBaHHA | NPY BigKOYeHin
GYHKUIT3HAYOK <) MOXe 3anMwaTnca BUANMNM Ha
Ancnnel HaBiTb NicA TOro, AK OXONOAXYBaIbHUN
BEHTUNATOP BUMKHYBCH, W06 BKa3aTy, WO Y BigAineHHi
3a/IMLWAETbCA 3a/INLLKOBE TEeMnJo.

3BEpPHITb yBary: 4ac, NPOTATOM AKOrO 3HAUOK BUMMKAETHCA,
BaPItOETHCA, TOMY O BiH 3aNeXWTb Bif paay GakTopis, Takmx
AK TemrnepaTypa HaBKOMULWHBOMO cepeloBnLLa | GYHKLA, WO
BUKOPUCTOBYETHCA. Y OyAb-AKOMY BUMNAAKY BUPIO BBAKAETHCA
BUMKHEHWM, KO MOKaXUMK Ha pydLli BUOOPY GyHKUIi
3HaXoAMTbCA B NONOXKEHHI « O ».

4.MPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHA

Mepen noyaTKom NporpamyBaHHA rOTYBaHHA NOTPIOHO
BMOpaTh GyHKLitO.

TPUBANICTb

HaTucHiTb | yTprMynTe KHOMKY © , MOKM Ha gucnnel He
noyHe 6numati 3Hauok & i «00:00».

3a [JONOMOrot0 KHOMKN + abo - BCTAHOBITb baXKaHWI
Yac roTyBaHHA, MNOTIM HAaTUCHITb & ANA NiATBEPAKEHHS.
AkTyBYliTE YHKLIIO, BCTAHOBUBLUW pyYKy mepmocmama
Ha 6akaHy TemnepaTypy: NPONyHa€E 3ByKOBMW CUTHAnN

i Ha grucnnei 3'aBUTbCA NOBIAOMSIEHHA NPO Te, WO
roTyBaHHA i 3aBepLueHo.

3BepHiTh yBary: LL|ob ckacyBaT BCTaHOBNEHMI Yac
FOTYBaHHA, HaTUCKaNTe KHOMKY ), MOKM Ha gucnner He
NoYHe 6AMMATI 3HAYOK (B, MOTIM 3a AOMOMOTM KHOMKK

— CKVHbTe Yac rotyBaHHA Ha 3HauveHHA «00:00». Llen vac
rOTyBaHHA BK/OUAE $a3y NonepeaHbOro HarpiBaHHs.

NPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA
FTOTYBAHHA/
3ATPUMKN 3ANYCKY

MMicna Toro AK 3afaHo Yac roTyBaHHA, 3anyck GyHKUiT
MOXHa BijKNacTy, 3anporpamMyBaBLUV Yac 3aBepLUeHHA Ti
BUKOHaHHA: HaTuckamte KHOMKy (), NoKM Ha gucnnei He
NoyHe 6AMMaTK 3HAYOK /¥ | 3HAUEHHA NOTOYHOIO Yacy
3anycky.

N — =
2030
— =
3a JONOMOroto KHOMKKN + abo - BCTaHOBITb BaXKaHWI

yac 3aBepLUEeHHA roTyBaHHA i HaTucHITL (U ana
NiATBEPIXKEHHA.

AKTMBYITE GYHKLO, BCTAHOBUBLLW PYUKY TepMOCTaTa
Ha 6axaHy Temnepatypy: GyHKLIA 3aNMILAETHCA Ha
nays3i, MOKM BOHa He 3aMyCTUTbCA aBTOMATYHO B Yac,
BMpPaxyBaHWI Ha OCHOBI BUOPaHOro Yacy 3aKkiHYeHHA

—
v

roTyBaHHs.
3BepHiTb yBary: Ana ckacyBaHHA LUbOro HafnawTyBaHHA
BMMKHITb AyXOBY LWady, NOBEPHYBLLN PyUKy BMOOPY B
NOSTIOKEHHA 0 / AUTO.

DOyHKUiA 3aTPUMKM 3aNyCcKy HeAOCTYNHa AnA GyHKLiN
"Mpunb" i "Typborpune".

3ABEPWEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUI CUrHan i Ha gncnnel 3’ABUTbCA
NOBIAOMMIEHHA MPO Te, WO BUKOHAHHA GyHKUIT
3aBepLieHo.

@
MoBepHITb pyuKy subopy, Wob obpaTh iHWY GyHKLitO,
abo y nonoxeHHa O, o6 BUMKHYTM ByxoBY Liady.
3BEPHITb yBary: AKLIO TaMep YBIMKHEHO, Ha gucnnel
nonepemiHHo 3'aBnATMMeTbCA Hanmc END i yac, wo
3aNMWKWBCA.

5. HANNIALUTYBAHHA TAUMEPA

LA onuia He nepepurBac Ta He Nporpamye GyHKUIT
roTyBaHHS, afe Ja€ 3MOory BUKOPUCTOBYBaTK ANChnen
ANA BifobpakeHHA Tarimepa Mif Yac BUKOHAHHA GyHKUiT
abo konu gyxoBy Wwady BUMKHEHO.

Hatnckante © ,nokn @ i 3HayoK «00:00» Ta «00:00» He
noyHe 6nMmaT Ha gucnnei.

N o
nintuln
y L

[
Yy
01
3a 4onoMoru KHoMK1 +abo - BCTAaHOBITb H6aXaHUI Yac i
HaTUCHITb © ANA NigTBEPOXKEHHS.
Micna Toro AK Tanmep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUI BiAiK
06paHoro yacy, NponyHa€e 3BYKOBUIA CUrHa.
3BepHiITb yBary: LL|ob BUMKHY T TaliMep, HaTUCKaNTe KHOMKY

, NMOKM 3HayoK @ He noyHe 6nmmaty, NoTiM 3a JONOMOrol
KHOMKWM — CKWHbTe Yac Jo 3HaveHHs «00:00».

. MPUMITKA

+  He HakpuvBanTe BHYTpILIHIO NOBEPXHIO Npunagy
anoMiHieBOIO Gponbroto.

+  Hikonu He nepecyBaiiTe KacTpyni abo CKOBOPIAKM MO AHY
Dyx0BOi Wadu, OCKINbKN Lie MOXe NOLLIKOAUTU emanese
MOKPUTTA.

« He cTaBTe Ha fiBepi BaXkKi NpegMeTy i He TpMManTecs 3a
asepi.

. MIPUMITKW LLLOAO EHEPTOEDEKTUBHOCTI

+  BuKopuncToBynTe 3anuULLKOBE TEM0: BUMKHITb JyXOBY
wady 3a 5-10 XBUANH O 3aKiHYEHHA NPUTrOTYBAHHA,
OO BUKOPUCTATK TEMJIO, WO 3a/INLLUIIOCS.

«  Tpumain gBepuATa 3aUNHEHNMU: AKLLO MOKITMBO,

He BigUMHsANTe ABEpPLATa AyX0BOT Wadwu nig yac
roTyBaHHSA, OCKINbKY Le JO3BOMAE TNy BUXOANTH
Ha30BHi.

« ToTyiTe 6inbLi NOpLii: BUKOPUCTOBYIATE [yXOBY
wady nepeBaxxHO ANA NPUrOoTYBaHHA BENIMKNX CTPaB
(Hanpuknag, m'aca NoHag 1 Kr) abo GinbLUMX NOPLiN,
Wo6 MakcManbHO epeKTUBHO BUKOPUCTOBYBATU
eHeprito.

+  PerynapHo ounwanTe yuiinbHioBay ABepuaAT: YNCTUN
yulinbHoBay 3anobirae BTpaTi Tenna 1 3abesneuye
epeKTNBHE NPUTrOTYBaHHA Xi.

« [NonepepHin nigirpis TinbKu B pasi NOTpebu: BUKOHYITe
nornepeaHin Nigirpis gyxoBoi Wwadu nuviie Konu ue
BKA3aHO Yy TabnuLi NpuroTyBaHHs, abo B peuenTi.

«  BubupaiTe TemMHi AeKa Ana BUNiIKaHHA: TEMHi AeKa ana

Whjr/lﬁool
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BMNIKaHHA KpaLlie NorfMHaloTb TN, NiABULLYIOYN
eeKTUBHICTb NPUIroTyBaHHS.

+ [lnaHynTe NpUroTyBaHHA TXKi: FOTYNTE KiNbKa CTpas
NocNiAOBHO, W06 BUKOPMCTATU 3aM1LLIKOBE Teno i
YHUKHYTU 3aBOro po3irpiBaHHA.

+  Bnbepitb nporpamy eHeprosbepexeHHs:
BUKOpUCTOBYMTe cneuianbHy EKO-nporpamy ana
3HMXKEHHA eHeprocnomeaHHA. [logaTkosi AaHi AuB. y
Tabnuui NpUroTyBaHHs.

+  Bunmitb akcecyapu, WO He BUKOPUCTOBYIOTLCA:
BUIAMaiTe HenoTPIOHI NiaaoHN abo peLwiTky, Wwob
NigBUWNTN ePeKTUBHICTb LIMPKYNALiT Tenna in
3MEHLUUTY TEMSIOBY MOTY>KHiCTb BUPOOGY.
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TABJINUA TOTYBAHHA

PELIENT ovHkuia | TTOMEPERHE o nepATYPA (°C) TPUBANICTb (xB) PIBEHb | NPUNIALLA
NPOrPIBAHHA
= Tak 170 30-50 3
Muporu 3 apixaxoBoro TicTa Tak 160 30-50 _\éﬁ
Tak 160 40 - 60 -\...4;;,1
Filled cake (Mupir i3 HauUMHKOIO) =] Tak 160 - 200 35-90 1 2 )
(cheese cake, strudel, fruit pie) (vizkelk, 4 5
WTpYnens, GPYKTOBUMA NUPIr) Tak 160 - 200 40-90 e, A
= Tak 160 25-35 3
MeunBo/TapTaneTku Tak 160 25-35 3
Tak 150 35 - 45 4 2
= Tak 180 - 210 30 - 40 3
3asapHi TicTeuKa Tak 180 - 200 35 - 45 A2
Tak 180 - 200 35-45 2, 3 1
= Tak 90 150-200 |3
Bese Tak 90 140-200 4, 2
Tak 90 140-200 |, ° ,. .3 V.
= Tak 190 - 250 15 - 50 1/2
Miua/dpokauua 4 P
< Tak 190 - 250 20-50 —r
= Tak 250 10-20 3,
3amopoxeHa niua 4 2
Tak 230-250 10 - 25 e
= Tak 180 - 200 40-55 2.
Salty cakes (ConoHi nnuporn) 4 P
(vegetable pie,quiche) (oBouesuin nupir, Tak 180 - 200 45-60 e A—n
KiLLl)
Tak 180 - 200 45-60 =
= Tak 190 - 200 20-30 3
BonoBaHu/neunBo 3 IMCTKOBOrO TicTa Tak 180 - 190 20-40 _\”_4;!,_ 2
Tak 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / baked pasta / canneloni / flans 2
(NazaHbA / 3anikaHKM 3 MakapoHamm / =] Tak 190 - 200 45-65 1 )
KaHesoHi / IBileKDI/fITi nm?(o(rm) 3
Lamb / veal / beef / pork (ArnaTtuna/ _
TENATUHA/ANOBNYNHA/CBUHKHA) T Kr =] Tak 190 - 200 80-110 | —
Roast pork with crackling (CmaxkeHa _ . 3
CBVHMHA 3i CKOPUHKOIO) 2 KI i Tak 180 - 190 110-150 —
Chicken / rabbit / duck (KypatnHa/ ) ) 2
KpONATMHA/KayaTuHa) 1 Kr = Tak 200-230 50-100 | —
IHguuKa/rycka 3 Kr =] - 190 - 200 100 - 160 i 2 j
3aneueHa puba/y neprameHTi _ _ 2
bine, L) = Tak 170 - 190 30-45 LSy
Stuffed vegetables(tomatoes, courgettes, 3
aubergines) (PapLuvpoBaHi 0Boui) Tak 180 - 200 50-70 n—r
(nomigopw, kabaukw, baknakaHu)
MipcmaxeHnin xni6 i 5' 250 2-6 _\”_5.._,_
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PELIENT OYHKLIA n'l%':gr:f::ﬂ TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTD (xB) PIBEHb | NPUNIALLSA

PubHe dine/ckmbkm ] - 230 - 250 15-30% .\”ﬁ__,_ }\,\?’—Wf
Sausages / kebabs / spare ribs / 5 4
hamburgers (KoB6ackn/ke6abu/ i - 250 15-30% R Y
pebepus/rambyprepm)
Roast chicken (CmaeHe K - ** 2 !

ypua) 1-1,3 kr Tak 200 - 220 55-70 N S
PocT6idh 3 KpoB'io 1 kr Tak 200 - 210 35-50% 3
Hora aruatu/rominka Tak 200 - 210 60 - 90 ** L 3 j
CmaxeHa kapTonns Tak 200 - 210 35-55 2
OBoueBa 3anikaHKa - 200 - 210 25-55 L 3 j
M'ico Ta kapTomns Tak 190 - 200 45-100% 4 1
Pvi6a i1 oBoui Tak 180 30 - 50 *** .\,ﬁiﬂ_ , 2 u
lasaHbA Ta WACO Tak 200 50-100 % 4 T
MoBHoLjiHHa cTpaBa: 5 3 1
OPYKTOBU NPT (piBEHb 5) / NasaHbn Tak 180 - 190 40-120%%* | = |
(piBeHb 3) / MACO (piBeHb 1)
CmaxeHe M'aco/dapLuMpoBaHi LWWMaTKK = 3
aca e ] - 170 - 180 100 - 150 Lo

* [epeBepHiTb CTPaBy MO 3aBePLIEHHI MOMOBMHM Yacy roTyBaHHsA
** [NepeBepHIiTb CTPaBY Yepe3 ABi TOETUHW Yacy MPUrOTYBaHHS (AKLLO HeOOXiAHO).
*** [NepenoadyBaHa TPVBANICTb YaCy: CTPaBK MOXHa BUMATM 3 AyXOBOI Wady Yepe3 pi3Hi MPOMIXKKI UYacy, 3aNexHO Bif 0COBUCTOrO CMakKy.

BinobpakaeTbca nepiof Yacy 6e3 da3m nonepeaHboro NPOorpiBaHHA: PeKkoMeHIyEMO KNacTu Ty A0 Ayx0BOI Wadw i BCTAHOBMIOBATH Yac
FOTYBaHHA TiNbKM NICNA JOCATHEHHA HEOOXiAHO! TemMnepaTypul.

N ~=ie — L S5
MPUALAA PewiTka ®opma gnA BUMNiKaHHA Ha [leko ana BunikaHHA/NoToK abo MippoH/neko gnsa NippoH/pexko gna

pewiTui bopma anA BuNiKaHHA Ha pewiTui BUMiKaHHA BMUNiKaHHA 3 200 mn BOANU

= N = i o]

OYHKUIT
4 AV Mpumycose . Manxi cooking (Benuki MprmycoBe HarHiTaHHA
TpapunuinHun . . Miua , lpunb Typ6o rpunb .
HarHiTaHHA NoBITPA LIMaTKM M'Aca) nositpa Eco

YNLWEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepuw Hi>K BUKOHYBaTN

3abopoHsAETbCA
o6cnyroByBaHHA a60 ouneHHs,

BUKOPUCTOBYBATUN APOTAHI
mMouanku a6o sacobu ana

onepauiit 06cnyrosyBaHHs
HeobXigHo Bif'eaHaTN AyXOBY

nepeKoHanTecs, WO AyX0Ba
wad¢a oxonona.

3a60pPOHAETLCA 3aCTOCOBYBATH
napoounuyBadi.

YnLLEeHHA 3 abpa3smnBHOIO Un
KOpPO3illHOI0 fi€10, OCKiNIbKN BOHI
MOXKYTb NOLWKOANTY NOBEPXHi
BMpoG6y.

HapsraiTe 3aXncHi pyKaBu4Ku.

Mepen BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX

wady Bip eneKTpomMmepexi.

Mo>xHa BMKOpucTOoBYyBaTH
CTaHAApPTHUN 3aci6 ANA YnLeHHA
AYXOBOK, W06 po3mM'AKLINTA

Ta BUAANNTN 3a/MLLKWN, WO
nonerwnTb py4yHe OUNLLEHHA
Kamepu Ta akcecyapiB.

30BHILUHI MOBEPXHI

[MpoTrpalTe NOBEPXHI BOMOIOK0 TKAHUHOLO 3 MiKpodibpy.
AKLL0 BOHW iy»Ke OpyaHi, fofanTe Kinbka Kpanesnb pH-
HeMTPanbHOro MMinHOro 3acoby. Ha 3aBepLueHHA NPoTPiTh
CYXOl0 CEpPBETKOIO.

« MNicna KOXXHOro BUKOPWCTAHHA AalnTe AyxoBii wadi
OXOJIOHYTK, @ MOTIM OYMCTITb i Bif 6yAb-AKOro ocagy um niam
BiZl NPOJYKTIB, Lie 6a*kaHO 3pobuTi, NOKM BOHa Lue Tena.
LLIo6 BUCYLINTIN KOHAEHCAT, AKMIA YyTBOPUBCA BHACILOK
r0T¥BaHHﬂ CTpaB i3 BUCOKUM BMICTOM BOAM, aliTe LyXOBiil

€ KOPUCTYIMTECA KOPO3ilHIMK abo abpa3nBHIIM 3acobamu Lwadi NOBHICTIO OXONOHYTW, @ MOTIM BUTPITb i1 TKaHHO abo
ANA unLieHHs. Ao Gyab-AKi 3 Lnx 3acobiB BUNaAKoBO ry6Koo.

MoTPan/IATb Ha NOBEPXHI NpuUafy, HeranHo 3iTpiTh ix
BOJIOTOK0 TKAHUHOIO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

« [1NA nonerweHHA OYMLLEHHA CKNa ABEpLATa MOXKHA NTErko
3HATW i NOTIM BCTAHOBUTK Ha MicLe

+ CKO ABEPUAT MUIATE BIGMOBIGHMM PigKAM MUAHM
3acobom.
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nPUNALAA

3amouyWTe Npunagasa y BOAHOMY PO3UMHI MUIHOTO 3acoby
Bipa3y NicnA BUKOPMCTaHHSA, TPMatoum MOro 3a AONOMOroto
NPWXBATKK, AKLLIO BOHO A0Ci rapAYe. 3anunwKm i>Ki MOXKHa
BUAANNTU LWITKO abo rybkoto.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLIAT

1. Wo6 3HATN aBepuUATa, NOBHICTIO BIAUUHITL iXi
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He ByAyTb Y NONIOKEHHI
p03610KyBaHHA.

2. 3aumMHiTb ABepuATa Ao yrnopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABepLATA oboma pykamu, He
TPUMaNTE iX 33 PYUKY.

LLlo6 3HATN ABepUsATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TATHITb
iXx yropy (a), MOKn BOHM He BMBIJIbHATLCA i3 ONOPHUX
MiCUb.

MNMoknapgiTb 3HATI ABepuUATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. Wo6 BcTaHOBUTM ABEpLATA HA Micue, NiAHECITb IX
A0 OyxoBoI Wadu, BUPIBHANTE raukn neTesb 3 ixXHiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTVHY B Masi.

4. OnycTiTb ABEPUATA, A MOTIM NOBHICTIO BiAYMNHITb IX.
OnycTiTb 3aCyBKM B MNOYATKOBE MONOXKEHHA:
lNepekoHanTecs, WO BOHWN NOBHICTIO ONYyLeHi.

5. CnpobyiiTe 3aunMHMTK ABepuUATa 1 NepeBipTe,
yn nepebyBaioTb BOHW HA OAHIN NiHii 3 NaHenso
KepyBaHHA. AKLO Le He TaK, 3HOBY BMKOHanTe
OMMCaHi BULLE KPOKMW.

3AMIHA TAMNNA

1. BigkniouiTb ayxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHgUKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NNadoH Ha micue.

3. 3HOBY MigKMAYITL AYXOBY Wady Ao
enekTpomepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYITE ranoreHosi namnu tuny G9,
25 Br/230 B, T300 °C.

Jlamna, Wo BUKOPUCTOBYETHCA Y BMPODI, po3pobieHa
cneuianbHO ANs NOOYTOBUX eNEKTPUYHUX MPUNALIB |

He NiaxoamnTb AnA NobyTOBOro OCBITNEHHA NPUMILLEHD
(PernamenT EC 244/20009).

Jlamnu moxkHa NpraGaTy B LEHTPI NICASNPOAaXKHOMO
00CIyroByBaHHs. - He TopkanTeca namn ronymmn pykamu,
OCKIfTbKM BIAOUTKM NanbLiiB MOXYTb NOLIKOAMTK iX. He
KOPUCTYNTECA IyXOBOIO Wadoto, JOKM He BCTaHOBMTE MAadoH
Ha micue.

OYULWLEHHA CKJTA OBEPUAT

1. 3HABWN ABepuUATa | NOKNABLM iX HA M'AKY
NOBEPXHIO PYYKOIO JOHM3Y, OAHOYACHO HATUCHITb
Ha ABa dikcaTopw i 3HIMITb BEpXHill Kpan ABepuArT,
NOTATHYBLM iX Ha cebe.

2. [MigHIMITb | MILHO YTPUMYWNTE BHYTPILLHE CKNO
oboma pyKamu, nepej YMLeHHAM 3HIMITb | NOKNagiTh
NOro Ha M'AAKY NOBEPXH!IO.

3. BcTaHOoBITb NpomixKHY NaHesnb (Mo3HaueHa nitepoto R)
nepep BCTAaHOBNIEHHAM BHYTPIiWHbOI NaHeni: LLo6
NpaBUIbHO BCTAHOBUTU CKMAHI NaHeni,
nepeKkoHanTecs, Wo B /iBOMY KYTKY BUOAHO MO3HAuKy
R. CnouyaTKy BCTaBTe AOBry CTOPOHY CKNa, NO3HauYeHy
niTepoto R, B oNOpHi rHisga, a noTiMm onycTiTb NOro Ha
micue. NoBTOpPITb Lo Npoueaypy Ana 000X CKNAHMX
naHenemn.

4, BCcTaHOBITb Ha MicLe BEPXHIO KPpOMKY: KnauaHHA
CBigUMTb NPO NpaBufibHe BCTAHOBNEHHA. [epLu Hix
BCTAaHOBWUTY ABEPLATA, NEPEKOHANTECA Y HAAINHOCTI
YLWiNTbHEHHA.
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NMOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

Npo6nema  ~ ~ Moxnusanpnuuna Piwenus

. [NepeBipTe, UM € HaNpyra B eNeKTPOMEPEXI, a TaKOX Ui
| MiAKMOUYEHO AyxoBy Wady A0 enekTpomepei.

: BumKHITb oyxoBy Wady i 3HOBY YBIMKHITH i, OO

{ NePEeBIPUTY, UM 3HMKIA HECTIDABHICTb.

BinknioyeHHsA X1BeHHs.
Hdyxosa wada He npauoe.  Bin'eaHarHa sig
. enekTpomepexi.

Ha pucnnei

Bigo6paxaeTbca nitepa F
i uncno abo iHwa nitepa :
nicna Her.

: | 3BEPHITHCA A0 HANGVXKYOIO LEHTPY MICANPOAAKHOMO
. HecnpagHicTb AyxoBoi wadw. | 06CyroByBaHHA KNIEHTIB i NOBigOMTe CreLianicTam
: . uncno, Ake BigobpaxaeTbca nicna nitepn F.

Ha pucnnei
BigobGpaxaeTbcsa :
nosigomneHHsa "Hot", © 3aBMCOKa TemnepaTtypa.
Ta obpaHa PpyHKUiA He

3aMyCKaEeTbCA.

3anuwwTe gyxoBy Wady OXONOHYTH, NICNA YOro aKTUBYMTE
dyHKUito. ObepiTb iHLWY dyHKUito.

Ha pucnnei
BifOOGpaXKaeTbCA HEYITKUN
TEKCT, 30a€TbCA, AUCnnen
3/1aMaBCA.

- 3BEpHITHCA 10 HABNVKYOTO LIeHTPa NiCNANPOAAKHOIO

BcTaHOBITb iHLWY MOBY. : S
; y Y : 06CyroByBaHHA KMIEHTIB.

NMPUCTPIN BJIOKYBAHHA OBEPLAT*

AKLWO BCTAHOBNEHO NPUCTPIN 6NOKYBaHHA ABEPUAT,
ABepuATa HeobXiAHO 3aKpmBaTK pykamu. LLIo6
BiAKPWTY ABEpPUATA 3a JOMOMOTrOI0 MPUCTPOIO
6nokyBaHHA (Ous. man. 1).

3ano6iXHWI NPUCTPIV ABEPLAT MOXKHA 3HATH,
BUKOHABLUW NMOCAIAOBHICTb fill, MOKa3aHy Ha
MantoHKax (ous. puc. 2).

*[OCTYNHO NnLLe B AEAKNX MOLENAX

3 npaBuUnamu, CTaHAAPTHOIO AOKYMeHTali€lo Ta AofaTKoBOIO iHpopmali€io npo BMpi6 Mo)KHa 03HalloMUTNCA
HaCTYNHUM YNHOM:

«  3apgonomoroio QR-kogy Ha Bawomy BUPOGi
. BigsinaBlwm Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu/docs

+  A60 3BepHiTbCA A0 HAWWOrO LeHTPY NicnAnpoAa)KHoro o6cnyroByBaHHA KNi€HTIB (HoMep TenedoHy 3a3HauyeHo
y rapaHTiiHoOMy TanoHi). 3BepTalounchb JO LeHTPY nicnAanpofaXHoro o6cnyrosyBaHHsA, MOBiAOMTe KOAM, 3a3HayeHi Ha
nacrnopTHili Tabnunuui BUpooOy.

©/TM/© 2026 p., Whirlpool. BurotoBneHo 3a niyeHsieto.
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