
ENQuick guide

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan
3. Shelf guides 

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

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

(do not remove)
8. Bottom heating element 

(non-visible)
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CONTROL PANEL

1 2 5 63 2 4

1. SELECTION KNOB
For switching the oven on by selecting a function. Turn to the position 

 to switch the oven off.
2. - / + BUTTONS
To decrease or increase the value shown on the display.
3. TIME BUTTON
For selecting the various settings: duration, cooking end time, timer.

4. DISPLAY
5. THERMOSTAT KNOB
Turn to select a desired temperature, activating the selected function.
6. LED THERMOSTAT / PREHEATING
Switches on during the heating process. Switches off once the desired 
temperature is reached.

ACCESSORIES
The number and type of accessories may vary depending on which model 
is purchased. Other accessories that are not supplied can be purchased 
separately from the After-sales Service.

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

DRIP TRAY. Use as an oven tray for cooking 
meat, fish, vegetables, focaccia, etc. or position 
underneath the wire shelf to collect cooking 
juices.
BAKING TRAY. Use for cooking all bread and 
pastry products, but also for roasts, fish en 
papillotte, etc.

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across the shelf guides, 
making sure that the side with the raised edge is facing upwards.
Other accessories, such as the drip tray and the baking tray, are 
inserted horizontally in the same way as the wire shelf.

SLIDING RUNNERS.*
To facilitate inserting or removing accessories. 
Remove the protective plastic off them. Place the drip 
tray on the telescopic runners fixing it between the 

rear and front fastener.
The sliding runners can be fitted on any level. To fit the sliding runners, 
fasten the upper clip of the runner to the shelf guide and slide it along as 
far as it will go (1). Lower other clip into position. To secure the guide, press 
the lower portion of the clip firmly against the shelf guide (2). Make sure 
that the runners can move freely. Repeat these steps on the other shelf 
guide on the same level. 
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REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
To remove the shelf guides, lift the guides up and then gently pull the 
lower part out of its seating: the shelf guides can now be removed. 
To refit the shelf guides, first fit them back into their upper seating. 
Keeping them held up, slide them into the cooking compartment, then 
lower them into position in the lower seating.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

* Available only on certain models



FIRST TIME USE
1. SETTING THE TIME AND THE TONE
You will need to set the time of the day when you switch on the 
appliance for the first time: “AUTO” and “0.00” flash on the display.
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To set the time of day, press buttons  and  at the same time: Set the 
time of day using the  and  buttons.
Press the time button to confirm.
Having selected the desired time value, it is possible to change the 
alarm tone: the display shows “ton 1”.
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To select the desired tone, press button  , then press the time button 
to confirm.
Please note: To change the time of the day afterwards for example 
following lengthy power outages, proceed as described above.

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. Follow the instructions for setting the function 
correctly.
Please note: It is advisable to air the room after using the appliance for the 
first time.

FUNCTIONS & DAILY USE
. SELECT A FUNCTION
To select a function, turn the selection knob to the symbol for the 
function you require.

OFF
For switching off the oven.

LAMP
To switch the oven light on.

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

Leavened cakes 160 - 180 35 - 55 2

Biscuits/tartlets 170 - 180 15 - 40 3

Frozen Pizza 250 10 - 15 2

Lasagne / baked pasta / canneloni / 
flans 190 - 200 40 - 65 2

Lamb / veal / beef  /pork 1 kg 190 - 200 90 - 110 2

Chicken / rabbit / duck 1 kg 190 - 200 65 - 85 2

Baked fish / en papillote 0,5 kg 
(fillets, whole)

180 - 200 40 - 60 2

SMART CLEAN (Only in some models)
The action of the steam released during this special low-

temperature cleaning cycle allows dirt and food residues to be 
removed with ease. This function should be activated only when the 
oven is cold and after having poured 200 ml of drinking water into the 
bottom of the oven. Set the timer for 30 minutes and the temperature 
at 90°C. Once the cycle is finished, wait about 15 minutes before 
opening the door.

CONVECTION BAKE
For cooking meat or baking cakes with liquid centre on a single 

shelf. This function delivers an even, golden, crisp top and base.

Filled cake 180 - 200 50 - 60 2

Salty cakes 180 - 200 35 - 55 2

Stuffed vegetables 175 - 200 40 - 60 2

GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking vegetables au 

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

Toasted bread 200 2 - 5 4

Fish fillets / slices 200 30 - 40 * 4 3

Sausages / kebabs / spare ribs / 
hamburgers 200 30 - 50 * 4 3

* Turn food halfway through cooking

TURBO GRILL
For roasting large joints of meat (legs, roast beef, chicken). We 

recommend using a drip tray to collect the cooking juices: position 
the pan on any of the levels below the wire shelf and add 500 ml of 
drinking water.

Roast chicken 1-1,3 kg — 200 55 - 70 * 2 1

Roast beef rare 1 kg — 200 30 - 40 ** 2

Roast potatoes — 200 45 - 55 ** 2

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

DEFROST
For defrosting food more quickly. Place food on the middle shelf. 

Leave food in its packaging in order to prevent it from drying out on 
the outside.



EN
HOW TO READ THE COOKING TABLES
The table lists recipes , if preheating is needed , temperature
, cooking time , accessories and level suggested for cooking. 
Cooking times start from the moment food is placed in the oven, 
excluding preheating (where required). Cooking temperatures and times 
are approximate and depend on the amount of food and the type of 
accessory used. Use the lowest recommended settings to begin with and, 
if the food is not cooked enough, then switch to higher settings. Use the 
accessories supplied and preferably dark-coloured metal cake tins and 
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware pans and accessories, 
but bear in mind that cooking times will be slightly longer.
Accessories showed:

 Wire Shelf
 Cake tin on wire shelf
 Drip tray / baking tray
 Cake tin on wire shelf or drip tray / baking tray
 Tray with water

. ACTIVATE A FUNCTION
To start the function you have selected, turn the thermostat knob to set 
the temperature you require. 
To interrupt the function at any time, switch off the oven, turn the 
selection knob and the thermostat knob to and . 
Once the function has been activated, the LED thermostat lights up, 
switching off again when the oven reaches the selected temperature: 
At this point, place the food inside and proceed with cooking.
Please note: placing the food in the oven before preheating has finished 
may have an adverse effect on the final cooking result.

. USING THE ELECTRONIC PROGRAMMER
By pressing the time button it is possible to select various mode to keep 
or program the cooking time.
Please note: After few seconds without any interaction, a buzzer sounds 
and all settings will be confirmed.

SETTING THE MINUTE MINDER
This option does not interrupt or activate cooking but allows you to 
use the display as a timer, both while a function is active and when the 
oven is off.
To activate the timer, long press the time button: the  symbol flashes 
on the display (1).
Use the  and  buttons to set the desired duration: the countdown 
begins after a few seconds. The display shows the time of the day and 
the  remains lit, confirmating the timer has been set (2).
At the end, long press the time button to deactivate the alarm. 
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Please note: To view the countdown and change it if necessary, press the 
time button 2 seconds again.

SETTING THE DURATION
After selecting and activating the function, in order to stop it 
automatically, you can set a cooking time.
Long press the time button: the  symbol flashes (3).
Press the time button again: DUR and AUTO will flash on the display (4).
Set the duration using the  and  buttons.
After a few seconds, the display will show the time of the day while 
AUTO remains lit, confirming the setting (5).
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Please note: To see how much time is left and change the remaining 
cooking time repeat the steps above.
When the set cooking time is over, an alarm will sound and the cooking 
will be stopped (6).
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Long press the time button to deactivate the alarm. Return the selection 
knob and thermostat knob to and to switch off the oven.



CLEANING AND MAINTENANCE
Make sure that the oven has cooled down before carrying out any maintenance or cleaning. 
Do not use steam cleaners. 
Do not use wire wool, abrasive scourers or abrasive/corrosive cleaning agents, as these could damage the surfaces of the appliance. 
Wear protective gloves. 
The oven must be disconnected from the mains before carrying out any kind of maintenance work.

EXTERIOR SURFACES
Clean 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.  
Clean the glass in the door with a suitable liquid detergent. 
The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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

REPLACING THE LAMP
Disconnect the oven from the power supply, unscrew the cover from 
the light, replace the bulb and screw the cover back on the light. 
Reconnect the oven to the power supply.
Please note: Only use 20-40 W/230 V type G9, T300 °C halogen bulbs. 
The bulb used in the product is specifically designed for domestic 
appliances and is not suitable for general room lighting within the home 
(EC Regulation 244/2009). Light bulbs are available from our After-sales 
Service. 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.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR
To remove the door, open it fully and lift the catches, pushing them 
forwards until they are in the unlock position (1). Close the door as 
much as you can. Take a firm hold of the door with both hands – do not 
hold it by the handle. Simply remove the door by continuing to close 
it while pulling it upwards at the same time until it is released from its 
seating (2). Put the door to one side, resting it on a soft surface. 
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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. 
Lower the door and then open it fully. Lower the catches into their 
original position (3): Make sure that you lower them down completely.
Apply gentle pressure to check that the catches are in the correct 
position. 
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Try closing the door and check to make sure that it lines up with the 
control panel. If it does not, repeat the steps above: The door could 
become damaged if it does not work properly.

TROUBLESHOOTING
What to do if... Possible reasons Solutions

The oven is not working. Power cut. 
Disconnection from the mains.

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

You can download the Safety Instructions, User Manual, Product Fiche and Energy data by:
• Visiting our website docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Using QR Code
• 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. XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 



DEKurzanleitung

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Gebläse
3. Seitengitter 

(die Einschubebene wird auf der 
Vorderseite des Ofens angezeigt)

4. Tür
5. Oberes Heizelement/Grill
6. Lampe
7. Typenschild 

(nicht entfernen)
8. Bodenheizelement 

(nicht sichtbar)
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BEDIENFELD

1 2 5 63 2 4

1. AUSWAHLKNOPF
Zum Einschalten des Ofens durch Funktionsauswahl. Auf  drehen, 
um den Ofen auszuschalten.
2. - / + TASTEN
Zum Verringern oder Erhöhen des auf dem Display angezeigten Wertes.
3. ZEIT-TASTE
Zur Auswahl der verschiedenen Einstellungen: Dauer, Abschaltzeit, Timer.

4. DISPLAY
5. THERMOSTATREGLER
Durch Drehen Auswahl der gewünschten Temperatur und Aktivierung 
der ausgewählten Funktion.
6. KONTROLLLEUCHTE THERMOSTAT / VORHEIZEN
Schaltet sich während dem Heizvorgang an. Schaltet sich aus, wenn die 
gewünschte Temperatur erreicht ist.

ZUBEHÖRTEILE
Die Anzahl und Art der Zubehörteile kann je nach gekauftem Modell 
variieren. Nicht mitgelieferte Zubehörteile sind separat über den 
Kundendienst erhältlich.

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

FETTPFANNE. Für die Verwendung als Bräter 
zum Garen von Fleisch, Fisch, Gemüse, 
Fladenbrot oder zum Aufsammeln von 
Garflüssigkeiten bei Positionierung unter dem 
Rost.
BACKBLECH. Zum Backen von Bäckerei- und 
Konditoreierzeugnissen, aber auch für die 
Zubereitung von Braten, Fisch in der Folie usw.

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die Seitengitter 
geschoben wird; sicherstellen, dass die Seite mit dem erhöhten Rand 
nach oben zeigt.
Andere Zubehörteile, wie Fettpfanne oder Backblech, werden auf die 
gleiche Weise horizontal eingesetzt wie der Rost.

LAUFSCHIENEN.*
Um das Einsetzen und Entfernen von Zubehörteilen 
zu erleichtern. 
Den Kunststoffschutz abnehmen. Setzen Sie die 

Fettpfanne so auf die Teleskopführungen, dass die Fixierung zwischen 
dem hinteren und vorderen Befestigungselement liegt.
Die Backauszüge können auf einer beliebigen Einschubebene angebracht 
werden. Um die Laufschienen einzubauen, den oberen Clip des Backauszugs 
am Seitengitter befestigen und ihn so weit wie möglich entlang gleiten 
lassen (1). Den anderen Clip in seine Position absenken. Um die Führungen 
zu sichern, den unteren Teil des Clips fest gegen das Seitengitter (2) drücken. 
Sicherstellen, dass sich die Backauszüge frei bewegen können. Diese Schritte 
am anderen Seitengitter auf der gleichen Einschubebene wiederholen. 
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ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER SEITENGITTER
Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben und den unteren 
Teil vorsichtig aus seinem Sitz ziehen: Jetzt können die Seitengitter 
entfernt werden. 
Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese wieder in ihrem 
oberen Sitz anbringen. Die Seitengitter halten, in den Garraum 
schieben und anschließend in die Position im unteren Sitz herablassen.

DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN WHIRLPOOL 
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

Lesen Sie vor Gebrauch des Geräts die Sicherheitshinweise 
aufmerksam durch.

*nur für bestimmte Modelle erhältlich



ERSTER GEBRAUCH
1. EINSTELLEN DER UHRZEIT UND DES TONS
Wenn das Gerät zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die Uhrzeit 
eingestellt werden: „AUTO“ und „0.00“ blinken auf dem Display.
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Um die Uhrzeit einzustellen, drücken Sie die Tasten  und  
gleichzeitig: Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten  und  ein.
Drücken Sie die Zeit-Taste zur Bestätigung.
Nachdem Sie die gewünschte Zeit ausgewählt haben, kann der 
Alarmton geändert werden: Auf dem Display wird „ton 1“ angezeigt.
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Um den gewünschten Ton auszuwählen, die Taste  drücken, dann die 
Zeit-Taste zur Bestätigung.
Bitte beachten: Um die Zeit später zu ändern, beispielsweise nach längeren 
Stromausfällen, wie oben beschrieben vorgehen.

2. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei der Herstellung 
zurückgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor dem Garen von Speisen 
wird daher empfohlen, den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um 
mögliche Gerüche zu entfernen.
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die 
Zubehörteile entnehmen.
Den Ofen auf 250° C etwa eine Stunde lang aufheizen. Der Ofen 
muss während dieser Zeit leer sein. Die Anweisungen zur korrekten 
Einstellung der Funktion befolgen.
Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten Gebrauch 
des Geräts zu lüften.

FUNKTIONEN UND TÄGLICHER GEBRAUCH
. AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Um eine Funktion auszuwählen, den Auswahlknopf auf das Symbol für 
die gewünschte Funktion drehen.

AUS
Zum Ausschalten des Ofens.

BELEUCHTUNG
Einschalten der Backofen-Innenbeleuchtung.

OBER/UNTERHITZE
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer 
Einschubebene.

Hefekuchen 160 - 180 35 - 55 2

Plätzchen (Kekse), Törtchen 170 - 180 15 - 40 3

Tiefgefr. Pizza 250 10 - 15 2

Lasagne / überbackene Pasta / 
Cannelloni / Aufläufe 190 - 200 40 - 65 2

Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg 190 - 200 90 - 110 2

Hähnchen/Kaninchen/Ente 1 kg 190 - 200 65 - 85 2

Gebackener Fisch / in Folie 0,5 kg 
(Filets, Ganz)

180 - 200 40 - 60 2

SMART CLEAN (Nur bei bestimmten Modellen)
Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm bei 

niedriger Temperatur entsteht, ermöglicht das einfache Entfernen von 
Schmutz und Speiseresten. Diese Funktion sollte erst bei kaltem Ofen 
aktiviert werden, nachdem Sie 200 ml Trinkwasser auf den Boden des 
Ofens gegeben haben. Stellen Sie den Timer auf 30 Minuten und die 
Temperatur auf 90°C ein. Warten Sie nach Abschluss des Durchlaufs 15 
Minuten, bevor Sie die Ofentür öffnen.

UMLUFT
Zum Garen von Fleisch oder Backen von Kuchen mit flüssiger 

Füllung auf einer Einschubebene. Mit dieser Funktion lassen sich 
gleichmäßig gebräunte und knusprige Oberfläche und Böden backen.

Gefüllter Kuchen 180 - 200 50 - 60 2

Salzige Kuchen 180 - 200 35 - 55 2

Gefülltes Gemüse 175 - 200 40 - 60 2

 GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspießen und Bratwürsten, zum 

Überbacken von Gemüse oder Rösten von Brot. Beim Grillen von 
Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der 
Garflüssigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige 
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufügen.

Getoastetes Brot 200 2 - 5 4

Fischfilets/Scheiben 200 30 - 40 * 4 3

Bratwürste / Grillspieße / 
Rippchen / Hamburger 200 30 - 50 * 4 3

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

GRILL + HEISSLUFT
Zum Garen großer Fleischstücke (Keulen, Roastbeef, Hähnchen). 

Es wird die Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der 
Garflüssigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige 
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufügen.

Brathähnchen 1-1,3 kg - 200 55 - 70 * 2 1

Roastbeef englisch 1 kg - 200 30 - 40 ** 2

Bratkartoffeln – 200 45 - 55 ** 2

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf ).

AUFTAUEN
Zum schnelleren Auftauen von Speisen. Es wird empfohlen, 

das Gargut auf die mittlere Einschubebene zu geben. Es wird 
empfohlen, die Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um dem 
Austrocknen der Oberfläche vorzubeugen.



DE
LESEN DER GARTABELLEN
In der Tabelle sind Rezepte  angeführt, ob Vorheizen erforderlich ist 
, empfohlene Temperatur , Garzeit , Zubehör und Einschubebene 

 zum Garen. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut 
in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zählt 
nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und sind 
von der Menge des Garguts und von den verwendeten Zubehörteilen 
abhängig. Zunächst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, 
falls das erzielte Garergebnis nicht den Wünschen entspricht, zu den 
höheren Einstellungen übergehen. Es wird empfohlen, die mitgelieferten 
Zubehörteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus 
dunklem Metall zu verwenden. Es können auch Töpfe und Zubehörteile 
aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu 
berücksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlängern.
Angezeigtes Zubehör:

Rost
Kuchenform auf Rost
Fettpfanne / Backblech
 Kuchenform auf Rost oder Fettpfanne / Backblech
 Blech mit Wasser

. EINE FUNKTION AKTIVIEREN
Um die Funktion zu aktivieren, müssen Sie den Thermostatregler auf die 
gewünschte Temperatur drehen. 
Um die Funktion jederzeit zu unterbrechen, den Ofen ausschalten, den 
Auswahlknopf und den Thermostatregler auf  und  drehen. 
Nachdem die Funktion aktiviert wurde, schaltet sich die LED-
Thermostat-Kontrollleuchte ein und beim Erreichen der gewählten 
Temperatur wieder aus: An diesem Punkt die Speise in den Ofen stellen 
und den Garvorgang fortsetzen.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen 
beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das endgültige 
Garergebnis haben.

. VERWENDUNG DER ELEKTRONIKUHR
Durch Drücken der Zeit-Taste können verschiedene Arten zum 
Beibehalten oder Programmieren der Garzeit ausgewählt werden.
Bitte beachten: Nach einigen Sekunden ohne Betätigungen ertönt ein 
Summer und alle Einstellungen werden bestätigt.

EINSTELLUNG DES KURZZEITWECKERS
Diese Option unterbricht oder aktiviert nicht das Garen, aber 
ermöglicht es Ihnen die Anzeige als Timer zu verwenden, sowohl wenn 
eine Funktion aktiviert ist als auch bei ausgeschaltetem Ofen.
Für die Aktivierung des Timers, die Zeit-Taste lange drücken: das 
Symbol  blinkt auf dem Display (1).
Die Tasten  und  für die Einstellung der gewünschten Dauer 
verwenden: Das Rückzählen beginnt nach einigen Sekunden. Auf 
dem Display wird die Uhrzeit angezeigt und das Symbol  leuchtet 
weiterhin auf und bestätigt damit, dass der Timer eingestellt wurde (2).
Am Ende die Zeit-Taste lange drücken, um den Alarm zu deaktivieren. 
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Bitte beachten: Wenn Sie die Timereinstellung ansehen und ggf. ändern 
möchten, drücken Sie erneut 2 Sekunden lang die Zeit-Taste.

GARZEIT EINSTELLEN
Nach dem Auswählen und Aktivieren der Funktion können Sie, um 
diese automatisch zu auszuschalten, eine Garzeit einstellen.
Die Zeit-Taste lange drücken: Das Symbol  blinkt (3).
Die Zeit-Taste erneut drücken: DUR und AUTO blinken auf dem Display 
(4).
Die Dauer unter Verwendung der Tasten  und  einstellen.
Nach einigen Sekunden wird auf dem Display die Uhrzeit angezeigt, 
während AUTO zur Bestätigung der Einstellung weiterhin aufleuchtet 
(5).
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Bitte beachten: Um die verbleibende Garzeit zu sehen und diese ggf. zu 
ändern, die oben aufgeführten Schritte wiederholen.
Wenn die eingestellte Garzeit abgelaufen ist, ertönt ein Alarm und der 
Garvorgang wird angehalten (6).
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Für die Deaktivierung des Alarms, die Zeit-Taste lange drücken. Den 
Auswahlknopf und den Thermostatregler auf  und  drehen, um den 
Ofen auszuschalten.



REINIGUNG UND WARTUNG
Vor dem Ausführen beliebiger Wartungs- oder Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass der Ofen abgekühlt ist. 
Verwenden Sie keine Dampfreiniger. 
Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive/ätzende Reinigungsmittel verwenden, da diese die Flächen des Gerätes beschädigen können. 
Schutzhandschuhe tragen. 
Vor dem Ausführen beliebiger Wartungsarbeiten muss der Ofen von der Stromversorgung getrennt sein.

AUSSENFLÄCHEN
Die Flächen mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen. Sollten 
sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-neutralem 
Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch 
nach. Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel verwenden. 
Falls ein solches Mittel versehentlich mit den Flächen des Geräts in 
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch 
reinigen.

INNENFLÄCHEN
Den Ofen nach jedem Gebrauch abkühlen lassen und anschließend 
reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch warm ist, um durch 
Speiserückstände verursachte Ablagerungen oder Flecken zu 
entfernen. Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim Garen von 
Speisen mit einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollständig 
abkühlen lassen und anschließend mit einem Tuch oder Schwamm 
trockenwischen.  
Das Glas der Backofentür mit einem geeigneten Flüssigreiniger 
reinigen. 
Die Backofentür kann zum Reinigen vollständig ausgehängt werden.

ZUBEHÖRTEILE
Die Zubehörteile nach dem Gebrauch in Geschirrspülmittellauge 
einweichen und Backofenhandschuhe verwenden, solange die 
Zubehörteile noch heiß sind. Speiserückstände können dann mit einer 
Spülbürste oder einem Schwamm entfernt werden.

AUSWECHSELN DER LAMPE
Den Ofen von der Stromversorgung trennen, die Abdeckung von der 
Beleuchtung abschrauben, die Lampe ersetzen und die Abdeckung 
erneut an der Beleuchtung festschrauben. Schließen Sie den Ofen 
wieder an das Stromnetz an.
Bitte beachten: nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W / 230 V Typ G9, T300 ° 
C verwenden. Die im Gerät verwendete Lampe ist speziell für Elektrogeräte 
konzipiert und ist nicht für die Beleuchtung von Räumen geeignet (EU-
Verordnung 244/2009). Die Glühlampen sind über unseren Kundendienst 
erhältlich. Glühbirnen nicht mit bloßen Händen berühren, da sie durch die 
Fingerabdrücke beschädigt werden könnten. Den Backofen erst benutzen, 
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TÜR
Zur Entfernung der Tür, diese vollständig öffnen und die Haken 
anheben und nach vorn drücken, bis sie sich in entriegelter Position 
(1) befinden. Die Tür so weit wie möglich schließen. Die Tür mit beiden 
Hände festhalten – diese nicht am Griff festhalten. Die Tür einfach 
entfernen, indem sie weiter geschlossen und gleichzeitig nach oben 
gezogen wird, bis sie sich aus ihrem Sitz (2) löst. Die Tür seitlich 
abstellen und auf eine weiche Oberfläche legen. 
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Die Tür erneut anbringen, indem sie zum Ofen geschoben wird und 
die Haken der Scharniere auf ihre Sitze ausgerichtet werden, den 
oberen Teil auf seinem Sitz sichern. Die Tür senken und anschließend 
vollständig öffnen. Die Haken in ihre Ursprungsposition (3) senken: 
Stellen Sie sicher, dass sie vollständig abgesenkt wurden. Leichten 
Druck ausüben, um zu überprüfen, dass sich die Haken in der korrekten 
Position befinden. 

3  
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Versuchen, die Tür zu schließen und sicherstellen, dass sie auf 
das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der Fall, die oben 
aufgeführten Schritte wiederholen: Die Tür könnte beschädigt werden, 
wenn dies nicht richtig funktioniert.

LÖSEN VON PROBLEMEN
Was tun, wenn... Mögliche Ursachen Abhilfe

Der Ofen funktioniert nicht. Stromausfall. 
Trennung von der Stromversorgung.

Überprüfen, ob das Stromnetz Strom führt und der Backofen 
an das Netz angeschlossen ist. 
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt.

Sie können die Sicherheitshinweise, Bedienungsanleitung, Technischen Daten und Energiedaten 
wie folgt herunterladen:
• Besuchen Sie unsere Internetseite docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Verwenden Sie den QR-Code
• Alternativ können Sie unserer Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem 

Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des 
Produkts angeben.

XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 



FRGuide rapide

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Bandeau de commande
2. Ventilateur
3. Supports de grille 

(le niveau est indiqué à l'avant du four)
4. Porte
5. Élément chauffant supérieur/grill
6. Ampoule
7. Plaque signalétique

(ne pas enlever)
8. Élément chauffant inférieur 

(invisible)
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BANDEAU DE COMMANDE

1 2 5 63 2 4

1. BOUTON DE SÉLECTION
Pour allumer le four en sélectionnant une fonction. Tournez à la 
position  pour éteindre le four.
2. BOUTONS +/-
Pour diminuer ou augmenter la valeur affichée à l'écran.
3. TOUCHE HEURE
Pour sélectionner les différents réglages : durée, fin de cuisson, minuterie.

4. ÉCRAN
5. BOUTON THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la température désirée en lançant la 
fonction.
6. VOYANT THERMOSTAT / PRÉCHAUFFAGE
S'allume pendant le processus de chauffage. S'éteint une fois la 
température désirée atteinte.

ACCESSOIRES
Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modèle acheté. 
Pour les accessoires qui ne sont pas fournis, il est possible de les acheter 
séparément auprès du Service Après-Vente.

GRILLE MÉTALLIQUE. Utilisées pour la cuisson 
des aliments ou comme support pour les 
lèchefrites, moules à gâteau, et autres plats de 
cuisson résistants à la chaleur.

LÈCHEFRITE. Utiliser comme plat de cuisson 
pour la viande, le poisson, les légumes, la 
focaccia, etc., ou pour recueillir les jus de 
cuisson en la plaçant sous la grille métallique.
PLAQUE A PÂTISSERIE. Pour la cuisson du pain 
et des pâtisseries, mais aussi pour cuire des 
rôtis, du poisson en papillotes, etc.

Insérez la grille métallique horizontalement en la glissant sur les 
supports de grille, assurez-vous que le côté avec le bord relevé est 
placé vers le haut.
Les autres accessoires, comme la lèchefrite et la plaque de cuisson, sont 
insérés à l'horizontal, de la même manière que la grille métallique.

GRILLES COULISSANTES.*
Pour insérer ou enlever les accessoires plus facilement. 
Enlevez le plastique de protection. Placez la lèchefrite 
sur les glissières coulissantes jusqu'à ce qu'elle se fixe 

en position.
Les grilles coulissantes peuvent être installées au niveau de votre choix. 
Pour fixer les grilles coulissantes, attachez l'agrafe supérieure de la grille 
coulissante au support de grille et glissez-la aussi loin que possible (1). 
Abaisser l'autre agrafe en place. Pour fixer le guide, pressez la partie 
inférieure de l'agrafe fermement sur le support de grille (2). Assurez-vous 
que les grilles peuvent se déplacer librement. Répétez ces étapes pour 
l'autre support de grille du même niveau. 

1    2  
ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
Pour enlever les supports de grille, soulevez les supports et sortez 
délicatement la partie inférieure de leur appui : les supports de grille 
peuvent maintenant être enlevés. 
Pour replacer les supports de grille, vous devez en premier les replacer 
dans leur appui supérieur. En les maintenant soulevés, glissez-les 
dans le compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans leur appui 
inférieur.

MERCI D'AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance complète, 
veuillez enregistrer votre appareil sur 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Lire attentivement les instructions avant d'utiliser 
l'appareil.

* Disponible sur certains modèles seulement



PREMIÈRE UTILISATION
1. RÉGLAGE DE L'HEURE ET DU SON
Vous devez régler l'heure lorsque vous allumez l'appareil pour la 
première fois : « AUTO » et « 0.00 » clignotent à l'écran.
A
U
T
O

Pour régler l'heure, appuyez sur les touches - et + en même temps : 
Réglez l'heure à l'aide des touches  et .
Appuyez sur la touche heure pour confirmer.
Après avoir réglé l'heure voulue, il est possible de modifier la sonnerie 
d'alarme : l'affichage indique « ton 1 ».
A
U
T
O

Pour sélectionner la tonalité désirée, appuyez sur la touche  , puis 
appuyez ensuite sur la touche  heure pour confirmer.
Veuillez noter : Pour modifier l'heure du jour comme, par exemple, suite à 
une longueur coupure de courant, procédez comme décrit ci-dessus.

2. 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 à vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez les cartons de protection ou les pellicules transparentes du 
four, et enlevez les accessoires qui se trouvent à l'intérieur.
Chauffez le four à 250 °C pendant environ une heure. Le four doit 
être vide durant cette opération. Suivre les directives pour régler 
correctement la fonction.
Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la pièce après avoir utilisé 
l'appareil pour la première fois.

FONCTIONS ET UTILISATION QUOTIDIENNE
. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de sélection sur le 
symbole de la fonction désirée.

ARRÊT
Pour éteindre le four.

ÉCLAIRAGE
Pour allumer la lumière du four.

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

Gâteaux à pâte levée 160 - 180 35 - 55 2

Biscuits/Tartelettes 170 - 180 15 - 40 3

Pizzas surgelées 250 10 - 15 2

Lasagnes / pâtes au four / cannellonis 
/ tartes 190 - 200 40 - 65 2

Agneau/veau/bœuf/porc 1 kg 190 - 200 90 - 110 2

Poulet/lapin/canard 1 kg 190 - 200 65 - 85 2

Poisson au four / en papillote 0,5 kg 
(en filet, entier)

180 - 200 40 - 60 2

SMART CLEAN (sur certains modèles seulement)
L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage à basse 

température spécial permet d'enlever la saleté et les résidus d'aliments 
plus facilement. Cette fonction doit être activée uniquement lorsque 
le four est froid et après avoir placé 200 ml d'eau au fond de la cavité 
du four. Réglez la minuterie à 30 minutes et la température à 90°C. 
Une fois le cycle terminé, attendre environ 15 minutes avant d'ouvrir la 
porte.

 CONVECTION FORCÉE
Pour cuire de la viande ou des gâteaux avec un centre liquide sur 

une seule grille. Cette fonction permet d'obtenir une base et un dessus 
également dorés et croustillants.

Gâteau fourré 180 - 200 50 - 60 2

Quiches et tartes salés 180 - 200 35 - 55 2

Légumes farcis 175 - 200 40 - 60 2

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 lèchefrite pour recueillir les jus de 
cuisson : Placez la lèchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe 
quel niveau sous la grille métallique.

Pain grillé 200 2 - 5 4

Filets/tranches de poisson 200 30 - 40 * 4 3

Saucisses/brochettes/ côtes 
levées/hamburgers 200 30 - 50 * 4 3

*Tourner les aliments à mi-cuisson

TURBO GRIL
Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, rôti de bœuf, 

poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une lèchefrite pour recueillir 
les jus de cuisson : Placez la lèchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur 
n'importe quel niveau sous la grille métallique.

Poulet rôti 1 - 1,3 kg - 200 55 - 70 * 2 1

Rôti de bœuf saignant 1 kg - 200 30 - 40 ** 2

Pommes de terre rôties - 200 45 - 55 ** 2

*Tourner les aliments à mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

DÉCONGELER
Pour décongeler les aliments plus rapidement. Placez les 

aliments sur la grille du milieu. Laissez la nourriture dans son emballage 
pour empêcher qu'elle se dessèche.



FR
COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON
Le tableau fait la liste de recettes , en précisant si le préchauffage 
est nécessaire , la température , le temps de cuisson , les 
accessoires et le niveau suggéré pour la cuisson. Les temps de 
cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four 
et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est nécessaire). Les 
températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la 
quantité d'aliments et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les 
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, 
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules 
à gâteau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser 
des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les 
temps de cuisson seront sensiblement plus longs.
Accessoires illustrés :

 Grille
 Moule à gâteaux sur la grille métallique
 Lèchefrite / Plaque de cuisson
 Lèchefrite/plaque de cuisson ou moule à gâteaux sur grille
 Plateau avec de l'eau

. ACTIVER UNE FONCTION
Pour lancer la fonction que vous avez sélectionnée, tournez le bouton 
du thermostat pour régler la température requise. 
Pour interrompre la fonction en tout temps ou éteindre le four, tournez 
le bouton de sélection et le bouton de thermostat à  et . 
Une fois la fonction activée, le voyant du thermostat s'allume. Il 
s'éteint lorsque la température sélectionnée est atteinte: vous pouvez 
maintenant placer les aliments à l'intérieur et débuter la cuisson.
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage 
peut affecter la qualité de la cuisson.

. UTILISER LE PROGRAMMATEUR ÉLECTRONIQUE
En appuyant sur le bouton heure, il est possible de sélectionner divers 
modes pour conserver ou programmer le temps de cuisson.
Veuillez noter : Au bous de quelques secondes sans action, une alarme 
retentit et tous les réglages sont confirmés.

RÉGLAGE DE LA MINUTERIE
Cette option n'interrompt pas ou ne lance pas la cuisson, mais vous 
permet d'utiliser l'écran comme minuterie, durant le fonctionnement 
d'une fonction ou quand le four est éteint.
Pour lancer la minuterie, appuyez longuement sur la touche heure : le 
symbole  clignote à l'écran (1).
Utilisez les touches  et  pour régler la durée désirée : le compte à 
rebours démarre après quelques secondes. L'écran affiche l'heure et 
reste allumé, confirmant que la minuterie a été réglée (2).
À la fin, appuyez longuement sur le bouton heure pour désactiver 
l'alarme. 
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Veuillez noter : Pour afficher le compte à rebours et le changer, au besoin, 
appuyez de nouveau sur la touche heure pendant au moins 2 secondes.

RÉGLAGE DE LA DURÉE
Après avoir sélectionné et activé la fonction et pour qu'elle s'arrête 
automatiquement, vous pouvez régler un temps de cuisson.
Appuyez longuement sur la touche heure : le symbole  clignote (3).
Appuyez sur la touche heure de nouveau : « DUR » et « AUTO » 
clignotent à l'écran (4).
Réglez la durée à l'aide des touches  et .
Après quelques secondes, l’écran affiche l'heure alors qu' AUTO reste 
allumé, confirmant le réglage (5).
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Veuillez noter : Pour savoir le temps qu'il reste et modifier le temps de 
cuisson restant, répétez les étapes susmentionnées.
Une fois le temps de cuisson terminé, une alarme retentit et la cuisson 
est arrêtée (6).

A
U
T
O6 

Pour désactiver l'alarme, appuyez longuement sur la touche heure. Pour 
éteindre le four, tournez le bouton de sélection  et le bouton du 
thermostat sur et .



NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Assurez-vous que le four ait refroidi avant tout entretien ou nettoyage. 
N'utilisez pas d'appareil de nettoyage à la vapeur. 
N’utilisez pas de laine d’acier, de tampons à récurer abrasifs, ou des détergents abrasifs ou corrosifs, ils pourraient endommager les surfaces de l’appareil. 
Utilisez des gants de protection. 
L’appareil doit être débranché de l’alimentation principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

SURFACES EXTÉRIEURES
Nettoyez les surfaces à l'aide d'un chiffon en microfibre humide. Si elles 
sont très sales, ajoutez quelques gouttes de détergent à pH neutre. 
Essuyez avec un chiffon sec. N'utilisez pas de détergents corrosifs ou 
abrasifs. Si l'un de ces produits entre en contact avec des surfaces de 
l'appareil, nettoyez immédiatement à l'aide d'un chiffon en microfibre 
humide.

SURFACES INTÉRIEURES
Après chaque utilisation, laissez le four refroidir et nettoyez-le, de 
préférence lorsqu’il est encore tiède, pour enlever les dépôts 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 complètement et essuyez-le avec un chiffon 
ou une éponge.  
Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent liquide approprié. 
La porte du four peut être enlevée pour faciliter le nettoyage.

ACCESSOIRES
Faire tremper les accessoires dans de l'eau contenant un détergent à 
vaisselle après les avoir utilisés ; utilisez des gants de cuisine s'ils sont 
encore chauds. Utilisez une brosse à vaisselle ou une éponge pour 
enlever les résidus d'aliments.

REMPLACEMENT DE L'AMPOULE
Débranchez le four de l'alimentation, dévissez le couvercle de 
l'ampoule, remplacez l'ampoule, et revissez le couvercle. Rebranchez le 
four à l'alimentation électrique.
Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules à halogène de 
20- 40W/230 V type G9, T300°C. L’ampoule utilisée dans l’appareil est 
spécialement conçue pour les appareils électroménagers et ne convient 
pas pour l’éclairage d'une pièce de la maison (Règlement CE 244/2009). 
Ces ampoules sont disponibles auprès de notre Service Après-vente. 
Ne manipulez pas les ampoules à mains nues, les traces laissées par vos 
empreintes pourraient les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-
vous que le couvercle de l'ampoule a bien été remis en place.

ENLEVER ET RÉINSTALLER LA PORTE
Pour enlever la porte, ouvrez-la complètement et abaissez les loquets, 
poussez-les jusqu'à qu'ils soient déverrouillés (1). Fermez le plus 
possible la porte. Tenez la porte fermement avec les deux mains – ne 
la tenez pas par la poignée. Enlevez simplement la porte en continuant 
à la fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'à ce qu'elle soit dégagée 
de ses appuis (2). Placez la porte de côté, l'appuyant sur une surface 
souple. 
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Réinstallez la porte en la plaçant devant le four pour aligner les 
crochets des charnières avec leurs appuis et attacher la partie 
supérieure sur son appui. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir 
complètement. Abaissez les loquets dans leur position originale (3) 
: Assurez-vous de les avoir abaissés complètement. Appliquez une 
légère pression pour vous assurer que les loquets sont bien placés. 
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Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle est alignée avec le 
panneau de commande. Sinon, répétez les étapes précédentes : La 
porte pourrait s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

DÉPANNAGE
Que faire si... Causes possibles Solutions

Le four ne fonctionne pas. Coupure de courant. 
Débranchez de l'alimentation principale.

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le 
four est bien branché. 
Éteignez puis rallumez le four pour voir si le problème 
persiste.

Vous pouvez télécharger les consignes de sécurité, le manuel de l'utilisateur, la fiche produit et les 
données énergétiques en :
• Visitant notre site internet docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Utilisant le Code QR
• Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphone dans le 

livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service Après-vente, veuillez indiquer les codes 
visibles sur la plaque signalétique de l'appareil.

XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 



NLSnelgids

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator
3. Roostergeleiders 

(het niveau staat aangegeven op de 
voorkant van de oven)

4. Deur
5. Bovenste verwarmingselement/grill
6. Lamp
7. Identificatieplaatje

(niet verwijderen)
8. Onderste verwarmingselement 

(niet zichtbaar)
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BEDIENINGSPANEEL

1 2 5 63 2 4

1. SELECTIEKNOP
Om de oven in te schakelen door het selecteren van een functie. Op 
zetten om de oven uit te schakelen.
2. +/- TOETSEN
Voor het verlagen of verhogen van de waarde op het display.
3. TIJDTOETS
Voor het selecteren van diverse instellingen: duur, eindtijd bereiding, 
kookwekker.

4. DISPLAY
5. THERMOSTAATKNOP
Draai om een gewenste temperatuur te kiezen, waarbij de 
geselecteerde functie start.
6. LED THERMOSTAAT / VOORVERWARMING
Gaat aan tijdens het verwarmen. Gaat uit eens de gewenste 
temperatuur bereikt is.

ACCESSOIRES
Het aantal en type. Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart 
andere, niet bijgeleverde, accessoires aanschaffen.

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

LEKBAKJE. Voor gebruik als ovenschaal voor de 
bereiding van vlees, vis, groenten, focaccia, 
enz. of om het bakjus op te vangen wanneer 
geplaatst onder het rooster.
BAKBLIK. Kan gebruikt worden voor het 
bereiden van brood of gebak, maar ook voor 
gegrild vlees, vis in folie, etc.

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en zorg ervoor dat de 
zijde met de geheven rand naar boven gericht is.
Andere accessoires, zoals de opvangbak en de bakplaat, worden op 
dezelfde wijze als het rooster horizontaal in de oven geschoven.

SCHUIFRAILS.*
Om het plaatsen of verwijderen van accessoires te 
vergemakkelijken. Verwijder het beschermende plastic. 
Plaats de opvangbak op de uitschuifbare geleiders en 

bevestig de bak tussen de achterste en voorste bevestiging.
De schuifrails kunnen op elk niveau worden gemonteerd. Om de schuifrails aan 
te brengen, bevestigt u de bovenste klem van de rail aan de roostergeleider en 
schuift deze zo ver mogelijk door (1). Duw de andere klem naar beneden op zijn 
plaats. Om de geleider vast te zetten de onderkant van de klem stevig tegen 
de roostergeleider (2) drukken. Zorg ervoor dat de lopers vrij kunnen bewegen. 
Herhaal deze stappen bij de andere roostergeleider op hetzelfde niveau. 

1    2  
DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN 
TERUGPLAATSEN
Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de geleiders op en daarna 
trekt u het onderste deel voorzichtig uit de zitting: de roostergeleiders 
kunnen nu verwijderd worden. 
Om de geleiders opnieuw te plaatsen, moeten ze eerst terug in hun 
bovenste zitting worden geplaatst. Houd ze rechtop, schuif ze in de 
ovenruimte en laat ze dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN 
WHIRLPOOL PRODUCT
Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren 
op www.whirlpool.eu/register

Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat 
gebruikt.

* Alleen bij bepaalde modellen



EERSTE GEBRUIK
1. INSTELLEN VAN TIJD EN TOON
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer aan zet: “AUTO” 
en “0.00” knipperen op het display.
A
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Druk tegelijkertijd op de toetsen  en  om de tijd in te stellen: Stel 
de tijd in met behulp van de toetsen  en .
Druk op de tijdtoets om te bevestigen.
Na het instellen van de tijd kunt u de alarmtoon wijzigen: op het 
display wordt “ton 1” weergegeven.
A
U
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Druk op de toets  om de gewenste toon te selecteren en druk 
vervolgens op de tijdtoets om te bevestigen.
Let op: Om de tijd op een later tijdstip te wijzigen, bijvoorbeeld na een 
langdurige stroomuitval, handelt u zoals hierboven beschreven.

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. Volg de instructies voor de 
correcte instelling van de functie.
Let op: Het is raadzaam de ruimte te luchten na het eerste gebruik van het 
apparaat.

FUNCTIES & DAGELIJKS GEBRUIK
. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Om een functie te selecteren, draai de keuzeknop op het symbool van 
de gewenste functie.

UIT
Om de oven uit te schakelen.

LAMP
Inschakeling van het ovenlampje.

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

Luchtig gebak 160 - 180 35 - 55 2

Koekjes / taartjes 170 - 180 15 - 40 3

Diepvriespizza 250 10 - 15 2

Lasagne / gebakken Pasta/ cannelloni / 
ovenschotels 190 - 200 40 - 65 2

Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees /
varkensvlees 1 kg 190 - 200 90 - 110 2

Kip / konijn / eend 1 kg 190 - 200 65 - 85 2

Gebakken vis / vis in folie 0,5 kg 
(filets, heel)

180 - 200 40 - 60 2

SMART CLEAN (Alleen voor bepaalde modellen)
Door de werking van de waterdamp die tijdens deze speciale 

reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt kunnen vuil en 
voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Giet 200 ml drinkwater 
op de bodem van de oven en schakel de functie alleen in wanneer de 
oven koud is. Stel de kookwekker in op 30 minuten en de temperatuur 
op 90°C. Eens de cyclus voorbij is, wacht ongeveer 15 minuten 
vooraleer de deur te openen.

TURBO HETE LUCHT
Voor het bakken van taarten met een vloeibare vulling op 

één steunhoogte. Met deze functie worden de korst en de bodem 
gelijkmatig goudbruin en krokant.

Gevulde taart 180 - 200 50 - 60 2

Hartige taarten 180 - 200 35 - 55 2

Gevulde groenten 175 - 200 40 - 60 2

GRILL
Voor het grillen van karbonades, kebab en worstjes, gratineren 

van groenten of om brood te roosteren. Voor het grillen van vlees 
wordt geadviseerd de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te 
vangen: Plaats de bak op één van de niveaus onder het rooster en voeg 
500 ml drinkwater toe.

Geroosterd brood 200 2 - 5 4

Visfilets/moten 200 30 - 40 * 4 3

Worstjes/spiesen/ spareribs/
hamburgers 200 30 - 50 * 4 3

*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

 TURBO GRILL
Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten, rosbief, 

hele kip). Er wordt geadviseerd de opvangbak te gebruiken om het 
braadvet op te vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder de 
rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

Gegrilde kip 1-1,3 kg - 200 55 - 70 * 2 1

Rosbief rosé 1 kg - 200 30 - 40 ** 2

Geb. aardappelen - 200 45 - 55 ** 2

*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om
**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien
nodig).

ONTDOOIEN
Om voedsel sneller te ontdooien. Plaats het voedsel op de 

middelste steunhoogte. Laat het voedsel in de verpakking zitten zodat 
het niet uitdroogt.
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LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABELLEN
In de tabel staan recepten  vermeld, al dan niet voorverwarmen , 
temperatuur , bereidingstijd , accessoires en niveau  geadviseerd 
voor de bereiding. De bereidingstijden gelden vanaf het moment dat het 
gerecht in de oven wordt gezet, zonder de voorverwarmingstijd (indien 
nodig). De bereidingstemperaturen zijn bij benadering en zijn afhankelijk 
van de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt. 
Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar 
wens is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om de 
bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en 
bakplaten van donker metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen 
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer.
Getoonde accessoires:

Rooster
Taartvorm op rooster
Opvangbak / bakplaat
 Taartvorm op rooster of opvangbak/bakplaat
 Bak met water

. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN
Om de geselecteerde functie te starten, draai de thermostaatknop op 
de gewenste temperatuur. 
Om de functie te onderbreken, zet de oven uit, draai de keuzeknop en 
de thermostaatknop op en . 
Het ledlampje van de thermostaat gaat branden als de functie is 
geactiveerd, en gaat weer uit wanneer de oven de geselecteerde 
temperatuur bereikt: plaats het voedsel in de oven en ga verder met 
het bereiden.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de 
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben op het 
uiteindelijk resultaat van de bereiding.

. GEBRUIK VAN DE ELEKTRONISCHE 
PROGRAMMEERFUNCTIES
Door op de tijdtoets te drukken, kunt u verschillende manieren kiezen 
om de bereidingstijd bij te houden of te programmeren.
Let op: Na enkele seconden zonder interactie klinkt er een zoemer en 
worden alle instellingen bevestigd.

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.
Om de kookwekker te activeren, houdt u de tijdtoets ingedrukt: het 
symbool  knippert op het display (1).
Gebruik de toetsen  en  om de gewenste duur in te stellen: het 
aftellen begint na enkele seconden. Op het display wordt de tijd 
weergegeven en de  blijft branden om te bevestigen dat de timer is 
ingesteld (2).
Houd aan het einde de tijdtoets ingedrukt om het alarm uit te zetten. 
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Let op: Om het aftellen weer te geven en indien nodig te wijzigen, druk 
nogmaals gedurende 2 seconden op de tijdtoets.

INSTELLEN VAN DE DUUR
Nadat u de functie heeft geselecteerd en geactiveerd, kunt u een 
bereidingstijd instellen om deze automatisch te stoppen.
Houd de tijdtoets ingedrukt: het symbool  knippert (3).
Druk opnieuw op de tijdtoets: DUR en AUTO gaan knipperen op het 
display (4).
Stel de duur in met de toetsen  en .
Na enkele seconden geeft het display de tijd weer en blijft AUTO 
branden om de instelling te bevestigen (5).
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Let op: Herhaal de bovenstaande stappen om te zien hoeveel tijd er nog 
over is en om de resterende bereidingstijd te wijzigen.
Wanneer de ingestelde bereidingstijd voorbij is, klinkt er een alarm en 
stopt de bereiding (6).

A
U
T
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Houd de tijdtoets ingedrukt om het alarm uit te schakelen. Zet de 
keuzeknop en de thermostaatknop weer op en om de oven uit te 
schakelen.



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 apparaat kunnen beschadigen. 
Draag beschermende handschoenen. 
De oven moet worden losgekoppeld van het elektriciteitsnet voordat u onderhoudswerkzaamheden uitvoert.

EXTERNE OPPERVLAKKEN
Reinig de oppervlakken met een vochtige doek. Als ze zeer vuil zijn, 
voeg dan een paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het water. 
Droog af met een droge doek. gebruik geen bijtende of schurende 
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per ongeluk in 
contact komt met de oppervlakken het apparaat, verwijder het dan 
onmiddellijk met een vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN
Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd worden, 
bij voorkeur wanneer die nog warm is, om afzettingen of vlekken 
veroorzaakt door voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen 
van condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden van voedsel 
met een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen en veeg het af 
met een doek of spons.  
Maak het glas van de deur schoon met een geschikt vloeibaar 
reinigingsmiddel. 
Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de deur worden 
verwijderd.

ACCESSOIRES
Laat de accessoires na gebruik weken in water met afwasmiddel. Pak 
ze vast met handschoenen als ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen 
met een afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
Koppel de oven los van het elektriciteitsnet, schroef het beschermkapje 
van de lamp, vervang de lamp en schroef het beschermkapje weer op 
de lamp. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.
Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 V, 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 DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN
Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en brengt u de 
vergrendelingen naar beneden totdat ze ontgrendeld zijn (1). Sluit 
de deur zo ver mogelijk. Houd de deur stevig met beide handen 
beet – niet vasthouden aan de handgreep. Verwijder de deur door 
deze te blijven sluiten en tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het 
loshaakt uit zijn zitting (2). Zet de deur opzij en laat deze op een zachte 
ondergrond rusten. 

1  
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~15°

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 . Laat de deur zakken en 
doe deze vervolgens volledig open. Breng de vergrendelingen omlaag 
naar hun oorspronkelijke positie (3): Zorg ervoor dat ze volleidg naar 
beneden geduwd worden. Zachtjes drukken, om te controleren of de 
vergrendelingen in de juiste positie staan. 
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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: Als het niet goed werkt kan de deur 
beschadigd raken.

PROBLEEMOPLOSSING
Wat moet u doen als... Mogelijke oorzaken Oplossingen

De oven werkt niet. Stroomonderbreking. 
Koppel het los van het elektriciteitsnet.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de 
oven is aangesloten. 
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het 
probleem opgelost is.

U kunt de Veiligheidsinstructies, de Handleiding, de Productfiche en de Energiegegevens 
downloaden:
• Op onze website docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Gebruik makend van de QR-code
• Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). 

Wanneer u contact neemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het 
identificatieplaatje van het apparaat staan.

XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 



ITGuida rapida

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola
3. Griglie laterali 

(il livello è indicato sulla parte frontale del 
forno)

4. Porta
5. Resistenza superiore / grill
6. Lampada
7. Targhetta matricola

(da non rimuovere)
8. Resistenza inferiore 

(non visibile)

1
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8
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PANNELLO COMANDI

1 2 5 63 2 4

1. MANOPOLA DI SELEZIONE
Per accendere il forno selezionando una funzione. Per spegnere il 
forno, ruotare sulla posizione .
2. TASTI - / +
Per aumentare o diminuire il valore visualizzato sul display.
3. TASTO DI REGOLAZIONE DEL TEMPO
Per selezionare le impostazioni di: durata, fine cottura, timer.

4. DISPLAY
5. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la temperatura e attivare la funzione 
desiderata.
6. SPIA TERMOSTATO / PRERISCALDAMENTO
Si accende durante la fase di riscaldamento. Si spegne al 
raggiungimento della temperatura desiderata.

ACCESSORI
Il numero e il tipo di accessori può variare a seconda del modello 
acquistato. È possibile acquistare separatamente altri accessori non in 
dotazione presso il Servizio Assistenza Clienti.

GRIGLIA. Da usare per la cottura degli alimenti 
o come supporto per pentole, tortiere o 
qualunque recipiente adatto alla cottura in 
forno.

LECCARDA. Da usare come piastra per cuocere 
carni, pesci, verdure, focacce, etc. o, 
posizionata sotto la griglia, per raccogliere i 
liquidi di cottura.
TEGLIA. Da usare per cuocere prodotti di 
panetteria e pasticceria, ma anche per carne, 
pesce al cartoccio, ecc.

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare sulle griglie 
laterali inserendo dapprima il lato rialzato orientato verso l’alto.
Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si inseriscono 
orizzontalmente come la griglia.

GUIDE SCORREVOLI.*
Per facilitare l'inserimento o la rimozione degli 
accessori. 
Rimuovere la plastica protettiva. Collocare la leccarda 

sulle guide telescopiche fissandola fra gli elementi di bloccaggio 
posteriore e anteriore.
Le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi livello. Per inserire 
le guide scorrevoli, ancorare alla griglia laterale la clip superiore della guida 
e farla scivolare fino a fine corsa (1). Abbassare in posizione l’altra clip. Per 
fissare la guida, premere la parte inferiore della clip contro la griglia laterale 
(2). Assicurarsi che le guide possano scorrere liberamente. Ripetere questa 
operazione sull’altra griglia laterale, allo stesso livello. 

1    2  
TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI
Per togliere le griglie, sollevarle e sganciare la parte inferiore dalla sede 
tirandola leggermente: a questo punto è possibile rimuovere le griglie. 
Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi superiori. 
Avvicinarle alla cavità tenendo sollevato, quindi abbassarle in posizione 
nelle sedi inferiori.

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO 
WHIRLPOOL
Per ricevere un'assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Prima di utilizzare l'apparecchio, leggere attentamente le 
istruzioni relative alla sicurezza.

* Disponibile solo su alcuni modelli



PRIMO UTILIZZO
1. IMPOSTAZIONE DELL'ORA E DEI SUONI
Alla prima accensione, è necessario impostare l’ora: sul display 
lampeggiano l'indicazione “AUTO” e le cifre “0.00”.
A
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Per impostare l'ora, premere contemporaneamente i tasti  e : 
Impostare l'ora utilizzando i tasti  e .
Premere il tasto di regolazione del tempo per confermare.
Dopo avere selezionato il valore dell'ora, è possibile cambiare la 
suoneria: Sul display viene visualizzato "ton 1".
A
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Per scegliere il suono desiderato, premere il tasto  , quindi premere il 
tasto di regolazione del tempo per confermare.
Nota: per modificare l'ora in un momento successivo, ad esempio dopo 
un'interruzione di corrente prolungata, procedere come descritto sopra.

2. RISCALDARE IL FORNO
Un nuovo forno può rilasciare degli odori dovuti alla lavorazione di 
fabbrica: questo è normale. Prima di cucinare gli alimenti è dunque 
raccomandato di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e togliere gli 
accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 250°C per circa un'ora. Durante questa procedura 
il forno deve essere vuoto. Seguire le istruzioni a seguire per impostare 
correttamente la funzione.
Nota: è opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo utilizzo.

FUNZIONI E USO QUOTIDIANO
. SELEZIONARE UNA FUNZIONE
Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di selezione in 
corrispondenza del simbolo della funzione desiderata.

OFF
Per spegnere il forno.

LUCE
Per accendere la luce del forno.

 STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

Torte lievitate 160 - 180 35 - 55 2

Biscotti/Tortine 170 - 180 15 - 40 3

Pizza surgelata 250 10 - 15 2

Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni / 
Sformati 190 - 200 40 - 65 2

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg 190 - 200 90 - 110 2

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg 190 - 200 65 - 85 2

Pesce al forno / al cartoccio 0,5 kg 
(filetti, intero)

180 - 200 40 - 60 2

SMART CLEAN (solo in alcuni modelli)
L’azione del vapore rilasciato durante questo speciale ciclo di 

pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere facilmente sporco e 
residui di cibo. Attivare la funzione quando il forno è freddo, dopo aver 
versato 200 ml di acqua potabile sul fondo del forno. Selezionare 30 
minuti a una temperatura di 90°C. Alla fine del ciclo, attendere circa 15 
minuti prima di aprire la porta.

VENTILATO
Per cuocere carni o torte con ripieno liquido su un solo ripiano. 

Questa funzione permette di ottenere pietanze dorate e croccanti sia 
sopra che sotto.

Torte ripiene 180 - 200 50 - 60 2

Torte salate 180 - 200 35 - 55 2

Verdure ripiene 175 - 200 40 - 60 2

GRILL
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare verdure o 

dorare il pane. Per la grigliatura delle carni, si consiglia di utilizzare una 
leccarda per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello 
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

Pane tostato 200 2 - 5 4

Filetti / tranci di pesce 200 30 - 40 * 4 3

Salsicce/Spiedini/Costine/
Hamburger 200 30 - 50 * 4 3

* Ruotare il cibo a metà cottura

TURBO GRILL
Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast beef, polli). Si 

consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere i liquidi di cottura: 
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua 
potabile.

Pollo arrosto 1-1,3 kg - 200 55 - 70 * 2 1

Roast beef al sangue 1 kg - 200 30 - 40 ** 2

Patate arrosto - 200 45 - 55 ** 2

* Ruotare il cibo a metà cottura
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

SCONGELAMENTO
Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti. Si consiglia 

di disporre gli alimenti sul ripiano centrale. Si consiglia di lasciare gli 
alimenti nella confezione originale per impedire che si asciughino 
eccessivamente all'esterno.
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COME LEGGERE LE TABELLE DI COTTURA
La tabella contiene il nome della ricetta , indica se è richiesto il 
preriscaldamento  e presenta la temperatura , il tempo di cottura

, gli accessori e il ripiano consigliati. I tempi di cottura si intendono 
dall’introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove 
richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono 
dalla quantità di cibo e dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori 
più bassi consigliati e, se il risultato della cottura non è quello desiderato, 
passare a quelli più alti. Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e 
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. È possibile utilizzare anche 
tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i 
tempi di cottura si allungheranno leggermente.
Legenda degli accessori:

Griglia
Tortiera su griglia
Leccarda / piastra dolci
Leccarda / teglia o tortiera su griglia
Bacinella con acqua

. AVVIARE UNA FUNZIONE
Per avviare la funzione selezionata, ruotare la manopola termostato per 
impostare la temperatura desiderata. 
Per interrompere una funzione in qualsiasi momento, spegnere il forno, 
ruotare la manopola di selezione e la manopola del termostato su e . 
Una volta attivata la funzione, il LED del termostato si accende per poi 
spegnersi al raggiungimento della temperatura selezionata. A questo 
punto, inserire gli alimenti e procedere alla cottura.
Nota: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del preriscaldamento 
può compromettere i risultati di cottura.

. USO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO
Premendo il tasto di regolazione del tempo è possibile selezionare varie 
modalità per programmare il tempo di cottura.
Nota: trascorsi alcuni secondi senza nessuna pressione dei tasti, viene 
emesso un segnale acustico e tutte le impostazioni vengono confermate.

IMPOSTAZIONE DEL CONTAMINUTI
Questa opzione non può essere utilizzata per interrompere o attivare 
la cottura ma permette di utilizzare il display come timer, sia quando è 
attiva una funzione che a forno spento.
Per attivare il timer, tenere premuto il tasto di regolazione del tempo: sul 
display lampeggia il simbolo  (1).
Impostare la durata usando i tasti  e : dopo alcuni secondi ha 
inizio il conto alla rovescia. Il display mostra l'ora e il simbolo  rimane 
acceso per confermare che il timer è stato impostato (2).
Alla fine, premere a lungo il tasto di regolazione del tempo per 
disattivare la suoneria. 
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Nota: per visualizzare il conto alla rovescia ed eventualmente modificarlo, 
premere nuovamente il tasto di regolazione del tempo per almeno 2 
secondi.

SELEZIONE DELLA DURATA
Dopo avere selezionato e attivato la funzione, è possibile impostare 
un tempo di cottura per fare in modo che il forno si spenga 
automaticamente.
Premere a lungo il tasto di regolazione del tempo: il simbolo 
lampeggia (3).
Premere nuovamente il tasto di regolazione del tempo: sul display 
lampeggiano le indicazioni DUR e AUTO (4).
Impostare la durata usando i tasti  e .
Dopo qualche secondo, sul display viene visualizzata l'ora e 
l'indicazione AUTO rimane accesa per confermare l'impostazione (5).
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Nota: per vedere quanto tempo rimane e cambiare il tempo di cottura 
restante, ripetere la procedura sopra descritta.
Al termine del tempo di cottura impostato, viene emesso un segnale 
acustico e la cottura viene interrotta (6).
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Premere a lungo il tasto di regolazione del tempo per disattivare la 
suoneria. Per spegnere il forno, riportare la manopola di selezione e la 
manopola del termostato su e .



PULIZIA E MANUTENZIONE
Assicurarsi che il forno si sia raffreddato prima di eseguire ogni operazione. 
Non utilizzare pulitrici a getto di vapore. 
Non usare pagliette metalliche, panni abrasivi e detergenti abrasivi o corrosivi che possano danneggiare le superfici. 
Utilizzare guanti protettivi. 
Il forno deve essere disconnesso dalla rete elettrica prima di effettuare operazioni di manutenzione.

SUPERFICI ESTERNE
Pulire le superfici con un panno in microfibra umido. Se molto 
sporche, aggiungere qualche goccia di detergente neutro. Asciugare 
con un panno asciutto. Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se 
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire a contatto con 
le superfici, pulire subito con un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE
Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo preferibilmente 
quando è ancora tiepido per rimuovere incrostazioni e macchie dovute 
a residui di cibo. Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di 
alimenti ad alto contenuto di acqua, usare un panno o una spugna a 
forno freddo.  
Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici. 
Per facilitare la pulizia della porta è possibile rimuoverla .

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
Staccare il forno dalla rete elettrica, svitare il coprilampada, sostituire la 
lampadina e avvitare nuovamente il coprilampada. Ricollegare il forno 
alla rete elettrica.
Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo G9, T 300 °C. 
La lampada utilizzata nel prodotto è specifica per elettrodomestici e non 
è adatta per l’illuminazione di ambienti domestici (Regolamento (CE) 
244/2009). Le lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza. 
Non maneggiare le lampadine a mani nude, per evitare che vengano 
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima 
aver riposizionato il coperchio.

TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA
Per rimuovere la porta, aprirla completamente e sollevare i fermi, 
spingendoli in avanti fino alla posizione di sblocco (1). Chiudere la 
porta fino a quando è possibile. Prendere saldamente la porta con 
entrambe le mani, evitando di tenerla per la maniglia. Per estrarre la 
porta, continuare a chiuderla e contemporaneamente tirarla verso 
l’alto finché non esce dalle sedi (2). Togliere la porta e appoggiarla su 
un piano morbido. 
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Per rimontare la porta, avvicinarla al forno allineando i ganci 
delle cerniere alle proprie sedi e ancorare la parte superiore agli 
alloggiamenti. Abbassare la porta e poi aprirla completamente. 
Abbassare i fermi nella posizione originale (3): controllare che siano 
completamente abbassati. Sarà necessario applicare una leggera 
pressione per assicurare il corretto posizionamento dei fermi. 
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Provare a chiudere la porta, verificando che sia allineata al pannello 
di controllo. Se non lo fosse, ripetere tutte le operazioni: funzionando 
male, la porta potrebbe danneggiarsi.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
Cosa fare se... Possibili cause Soluzioni

Il forno non funziona. Interruzione di corrente elettrica. 
Disconnessione dalla rete principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia collegato 
all’alimentazione elettrica. 
Spegnere e riaccendere il forno per verificare se 
l’inconveniente persiste.

Per scaricare le istruzioni di sicurezza, il manuale d'uso, la scheda tecnica e i dati energetici:
• Visitare il sito web docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Usare il codice QR
• Oppure, contattare il Servizio Assistenza (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). 

Quando si contatta il Servizio Assistenza, fornire i codici presenti sulla targhetta matricola del 
prodotto. XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 



PLSkrócona instrukcja obsługi

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator
3. Prowadnice półek 

(poziom jest zaznaczony na froncie 
piekarnika)

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

(nie usuwać)
8. Grzałka dolna 

(niewidoczna)

1
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4
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8
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PANEL STEROWANIA

1 2 5 63 2 4

1. POKRĘTŁO WYBORU
Służy do włączania urządzenia poprzez wybranie funkcji. Obrócić do 
pozycji , by wyłączyć urządzenie.
2. PRZYCISKI - / +
Służą do zmniejszania lub zwiększania wartości widocznej na wyświetlaczu.
3. PRZYCISK ZEGARA
służy do wybierania różnych ustawień: czas trwania pieczenia, czas 
zakończenia pieczenia, czasomierz.

4. WYŚWIETLACZ
5. POKRĘTŁO TERMOSTATU
Obrócić, aby ustawić żądaną temperaturę dla wybranej uprzednio 
funkcji.
6. DIODA TERMOSTATU / NAGRZEWANIA
Świeci podczas nagrzewania urządzenia. Wyłącza się po osiągnięciu 
wymaganej temperatury.

AKCESORIA
Liczba i rodzaj akcesoriów może różnić się w zależności od zakupionego 
modelu. Akcesoria dodatkowe, których nie ma w zestawie, można kupić 
oddzielnie w punkcie serwisu technicznego.

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

BLACHA-OCIEKACZ. Do stosowania jako blacha 
do pieczenia mięsa, ryb, warzyw, focaccii itp. 
lub w przypadku umieszczenia pod rusztem, 
do zbierania ociekającego tłuszczu i soków.
BLACHA DO PIECZENIA. Służy do pieczenia 
wszelkiego rodzaju ciast i chleba oraz mięsa, 
ryb w folii itd.

Umieścić ruszt poziomo, wsuwając go między pręty drabinki na blachy 
i pilnując, aby strona z zawiniętym brzegiem była skierowana ku górze.
Inne akcesoria, takie jak blacha na ściekający tłuszcz, czy blacha do 
pieczenia są wsuwane poziomo, w taki sam sposób jak ruszt.

WYSUWANE PROWADNICE *
Ułatwiają wkładanie i wyjmowanie akcesoriów. 
Usunąć z nich folię ochronną. Umieścić ociekacz na 
prowadnicach teleskopowych pomiędzy i zamocować 

tylnym a przednim zaczepem.
Szyny przesuwne mogą być zamontowane na dowolnym poziomie. Aby 
zamontować szyny przesuwne, należy zamocować górny zacisk szyny do 
prowadnicy półki i przesunąć ją wzdłuż tak daleko, jak to możliwe (1). Opuścić 
drugi zacisk tak, aby znalazł się w odpowiednim miejscu. Aby zabezpieczyć 
prowadnicę, należy docisnąć mocno dolną część zacisku do prowadnicy półki 
(2). Sprawdzić, czy szyny przesuwają się swobodnie. Powtórzyć powyższe 
czynności dla drugiej prowadnicy półki na tym samym poziomie. 

1    2  
WYJMOWANIE I PONOWNY MONTAŻ PROWADNIC
Aby wyjąć prowadnice półek, należy je podnieść i następnie delikatnie 
wyciągnąć dolną część z miejsca zamocowania: teraz prowadnice można 
wyjąć. 
Aby z powrotem włożyć prowadnice półek, najpierw trzeba je umieścić 
w górnym miejscu zamocowania. Trzymając prowadnice uniesione 
ku górze, wsunąć je do piekarnika, a następnie opuścić do dolnego 
miejsca zamocowania.

DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy 
prosimy zarejestrować urządzenie na stronie 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Przed użyciem urządzenia należy uważnie przeczytać 
instrukcje bezpieczeństwa.

* Dostępne tylko w wybranych modelach



PIERWSZE UŻYCIE
1. USTAWIANIE AKTUALNEJ GODZINY I DŹWIĘKU ALARMU
Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy ustawić aktualną 
godzinę: Na wyświetlaczu pojawi się komunikat “AUTO” oraz “0.00”.
A
U
T
O

Aby ustawić godzinę, nacisnąć równocześnie przyciski  i : Ustawić 
godzinę, korzystając z przycisków  i .
Nacisnąć przycisk zegara, aby potwierdzić ustawienie.
Po wybraniu żądanej godziny można zmienić dźwięk alarmu: Na 
wyświetlaczu pojawi się komunikat „ton 1”.
A
U
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Aby wybrać żądany dźwięk wcisnąć przycisk  , następnie wcisnąć 
przycisk zegara, aby potwierdzić ustawienie.
Uwaga: Aby później ustawić aktualną godzinę, na przykład po długiej 
przerwie w dostawie prądu, powtórzyć wyżej opisane czynności.

2. ROZGRZANIE PIEKARNIKA
Nowy piekarnik może mieć wyczuwalny zapach, który jest 
pozostałością po produkcji: jest to zjawisko normalne. Dlatego przed 
przystąpieniem do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie 
pustego piekarnika, co ułatwi pozbycie się tego zapachu.
Należy wyjąć z komory urządzenia wszystkie kartony zabezpieczające i 
zdjąć przezroczystą folię, a także usunąć wszystkie znajdujące się w niej 
akcesoria.
Rozgrzać piekarnik do 250° C na około godzinę. W tym czasie piekarnik 
musi być pusty. Aby prawidłowo ustawić tę funkcję, należy postępować 
zgodnie z instrukcjami.
Uwaga: Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się przewietrzyć 
pomieszczenie.

FUNKCJE URZĄDZENIA I CODZIENNA EKSPLOATACJA
. WYBÓR FUNKCJI
Aby wybrać funkcję, należy obrócić pokrętło wyboru do pozycji 
oznaczonej symbolem żądanej funkcji.

WYŁĄCZONY
Do wyłączania piekarnika.

OŚWIETLENIE PIEKARNIKA
Włączanie wewnętrznego oświetlenia piekarnika.

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym poziomie.

Ciasta drożdżowe 160 - 180 35 - 55 2

Kruche ciasteczka / rogaliki 170 - 180 15–40 3

Mrożona pizza 250 10 - 15 2

Lasagne / zapiekany makaron / 
cannelloni / zapiekanki 190 - 200 40–65 2

Jagnięcina/cielęcina/wołowina/
wieprzowina 1 kg 190 - 200 90–110 2

Kurczak/królik/kaczka 1 kg 190 - 200 65–85 2

Ryba pieczona/w folii 0,5 kg 
(filety, w całości)

180 - 200 40 - 60 2

SMART CLEAN (Tylko w niektórych modelach)
W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu 

czyszczenia brud i resztki jedzenia można z łatwością usunąć za 
pomocą pary. Funkcja może zostać uruchomiona wyłącznie przy 
zimnym piekarniku i po wlaniu 200 ml wody pitnej na dno piekarnika. 
Ustawić minutnik na 30 minut i temperaturę na 90°C. Po zakończeniu 
cyklu należy odczekać około 15 minut przed otwarciem drzwi 
urządzenia.

PIECZ. KONWEKCYJNE
Do pieczenia mięsa lub ciast z płynnym nadzieniem, na jednej 

półce. Ta funkcja zapewnia równomierne wypieczenie części dolnej i 
górnej. Cały wypiek jest złoty i chrupiący.

Ciasto z nadzieniem 180 - 200 50 - 60 2

Słone ciasta 180 - 200 35 - 55 2

Nadziewane warzywa 175 - 200 40 - 60 2

 GRILL
Do grillowania antrykotu, szaszłyków, kiełbasek, do zapiekania 

warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania mięsa 
zaleca się stosowanie blachy na ściekający tłuszcz: blachę na ściekający 
tłuszcz można umieścić na dowolnym poziomie poniżej blachy do 
pieczenia i nalać do niej ok. 500 ml wody pitnej.

Tosty 200 2 - 5 4

Filety rybne / kawałki 200 30 - 40 * 4 3

Kiełbaski/kebaby/żeberka/
hamburgery 200 30 - 50 * 4 3

* Obrócić potrawę w połowie czasu pieczenia

TURBOGRILL
Do pieczenia dużych kawałków mięsa (udziec, rostbef, kurczak). 

Zalecamy zastosowanie blachy na ściekający tłuszcz: blachę na 
ściekający tłuszcz można umieścić na dowolnym poziomie poniżej 
blachy do pieczenia i nalać do niej ok. 500 ml wody pitnej.

Pieczony kurczak 1–1,3 kg - 200 55 - 70 * 2 1

Befsztyk krwisty 1 kg - 200 30 - 40 ** 2

Pieczone ziemniaki - 200 45 - 55 ** 2

* Obrócić potrawę w połowie czasu pieczenia
** Obrócić potrawę po upływie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

ROZMRAŻANIE
Dla szybszego rozmrażania żywności. Zaleca się umieszczenie 

potrawy na środkowym poziomie. Zaleca się pozostawienie potrawy w 
opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.



PL
JAK POSŁUGIWAĆ SIĘ TABELAMI PIECZENIA
W tabeli podano przepisy , informacje o ewentualnej konieczności 
nagrzewania wstępnego , temperaturze , czasie pieczenia 
, akcesoriach i sugerowanym poziomie pieczenia. Czasy pieczenia są 
liczone od momentu włożenia potrawy do piekarnika, z wyjątkiem potraw 
wymagających nagrzewania wstępnego. Temperatury oraz czasy pieczenia 
są orientacyjne i zależą od ilości potrawy lub od rodzaju akcesoriów. 
Początkowo należy stosować najniższe sugerowane ustawienia, a jeśli 
potrawa nie jest wystarczająco dopieczona, należy użyć wyższych. 
Zaleca się stosowanie akcesoriów dołączonych w zestawie lub, w miarę 
możliwości, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Można 
stosować również naczynia i akcesoria ze szkła żaroodpornego (pyrex) lub 
ceramiczne. Czas pieczenia nieco się wtedy wydłuży.
Pokazane akcesoria:

Ruszt
Forma do ciasta na ruszcie
Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
 Tortownica na ruszcie lub blacha na ściekający tłuszcz / blacha do 

ciast
 Blacha z wodą

. WŁĄCZANIE FUNKCJI
Aby włączyć wybraną funkcję, należy obrócić pokrętło termostatu, by 
ustawić żądaną temperaturę. 
Aby wyłączyć funkcję, ustawić pokrętło wyboru funkcji oraz pokrętło 
termostatu odpowiednio w położeniach  oraz . 
Po włączeniu tej funkcji zapali się kontrolka termostatu. Kontrolka 
wyłączy się w momencie osiągnięcia wybranej temperatury. W tym 
momencie należy umieścić potrawę w piekarniku i rozpocząć jej 
pieczenie.
Uwaga: umieszczenie potraw w piekarniku przed końcem procesu 
wstępnego nagrzewania może mieć wpływ na jakość pieczonych potraw.

. UŻYWANIE PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO
Wciskając przycisk zegara można wybierać różne tryby w celu 
zachowania lub zaprogramowania czasu pieczenia.
Uwaga: Jeśli nie podejmie się żadnego działania w ciągu kilku 
sekund, rozlegnie się dźwięk brzęczyka i wszystkie ustawienia zostaną 
zatwierdzone.

USTAWIANIE MINUTNIKA
Ta opcja nie przerywa pieczenia, ani nie programuje go, pozwala tylko 
używać wyświetlacza jako minutnika, zarówno gdy włączona jest jakaś 
funkcja, jak i wtedy, gdy piekarnik jest wyłączony.
Nacisnąć przycisk zegara aby uruchomić minutnik: symbol  miga na 
wyświetlaczu (1).
Aby ustawić żądany czas pieczenia należy użyć przycisków  oraz 

: odliczanie rozpoczyna się po kilku sekundach. Na wyświetlaczu 
jest widoczna godzina i podświetlony symbol  potwierdzający 
ustawienie minutnika (2).
Na końcu nacisnąć i przytrzymać przycisk zegara, aby dezaktywować 
alarm. 
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Uwaga: Aby wyświetlić odliczanie i zmienić je jeśli to konieczne, naciskać 
ponownie przycisk zegara przez 2 sekundy.

USTAWIANIE CZASU PIECZENIA
Po wybraniu i aktywowaniu tej funkcji można ustawić czas pieczenia, 
aby funkcja automatycznie się wyłączyła.
Nacisnąć i przytrzymać przycisk zegara: symbol  zacznie migać (3).
Ponownie nacisnąć i przytrzymać przycisk zegara: na wyświetlaczu 
zaczną migać komunikaty DUR i AUTO (4).
Nastawić czas pieczenia za pomocą przycisku  i .
Po kilku sekundach na wyświetlaczu będzie widać godzinę i 
podświetlony napis AUTO potwierdzający ustawienie (5).
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Uwaga: Aby zobaczyć ile pozostało czasu i zmienić pozostały czas 
pieczenia, należy powtórzyć kroki opisane powyżej.
Gdy ustawiony czas pieczenia się skończy, rozlegnie się alarm i 
pieczenie się zakończy (6).
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Nacisnąć i przytrzymać przycisk zegara, aby dezaktywować alarm. 
Ustawić ponownie pokrętło wyboru i pokrętło termostatu do pozycji 
oraz     , aby wyłączyć piekarnik.



CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
Przed przystąpieniem do jakichkolwiek czynności serwisowych lub czyszczenia upewnić się, że piekarnik ostygł. 
Nie stosować urządzeń czyszczących parą. 
Nie stosować wełny szklanej, szorstkich gąbek lub ściernych/żrących środków do czyszczenia, ponieważ mogą one uszkodzić 
powierzchnie urządzenia. 
Używać rękawic ochronnych. 
Przed przystąpieniem do jakichkolwiek czynności serwisowych upewnić się, że urządzenie zostało odłączone od zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNĘTRZNE
Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką z mikrofibry. Jeśli 
są silnie zabrudzone, dodać kilka kropel detergentu o neutralnym 
pH. Wytrzeć do sucha ściereczką. Nie stosować żrących ani ściernych 
detergentów. Jeśli tego rodzaju substancje zostały przypadkowo 
rozprowadzone po powierzchni urządzenia, należy natychmiast je 
usunąć za pomocą wilgotnej ściereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNĘTRZNE
Po każdym użyciu należy poczekać, aż piekarnik ostygnie i wyczyścić 
go (najlepiej gdy wciąż jest ciepły), usuwając z niego wszystkie osady i 
zabrudzenia powstałe z resztek potraw. Aby usunąć wszelkie skropliny, 
które powstały w wyniku pieczenia potraw z dużą zawartością wody, 
należy pozostawić piekarnik do całkowitego ostygnięcia, a następnie 
wytrzeć go szmatką lub gąbką.  
Wyczyścić szybę drzwiczek odpowiednim płynem do mycia. 
Aby ułatwić czyszczenie urządzenia, można zdemontować drzwiczki.

AKCESORIA
Po każdym użyciu akcesoria należy zanurzyć w wodzie z dodatkiem 
płynu do mycia naczyń (jeśli akcesoria są jeszcze gorące, użyć rękawic 
kuchennych). Resztki żywności można łatwo usunąć za pomocą 
szczoteczki lub gąbki do mycia naczyń.

WYMIANA LAMPY
Odłączyć zasilanie piekarnika, odkręcić osłonę od lampki, wymienić 
żarówkę i ponownie przykręcić osłonę. Ponownie podłączyć piekarnik 
do zasilania.
Uwaga: Stosować tylko żarówki halogenowe o mocy 20‑40 W/230 V, 
typ G9, T300°C. Żarówka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona 
do urządzeń domowych i nie nadaje się do ogólnego oświetlania 
pomieszczeń w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009). 
Żarówki można kupić w autoryzowanym serwisie. Nie dotykać żarówek 
gołymi rękami - ślady palców pozostawione na powierzchni mogą 
doprowadzić do uszkodzenia żarówek. Nie używać piekarnika, dopóki 
osłona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

ZDEJMOWANIE I ZAKŁADANIE DRZWICZEK
Aby zdjąć drzwiczki, należy je całkowicie otworzyć i podnieść zaczepy 
popychając je do przodu do momentu aż zostaną odblokowane 
(1). Przymknąć drzwiczki, tak dokładnie, jak to możliwe. Mocno 
przytrzymać drzwiczki obiema rękami – nie trzymać ich za uchwyt. 
Można teraz łatwo zdjąć drzwiczki, dociskając je przez cały czas i 
jednocześnie wyciągając do góry, aż wysuną się z miejsc zamocowania 
(2). Odłożyć drzwiczki na bok, opierając je na miękkim podłożu. 
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Założyć drzwiczki, przysuwając je w stronę piekarnika i wyrównując 
haki zawiasów z miejscami ich zamocowania oraz blokując górną 
część na swoim miejscu. Opuścić drzwiczki, a następnie całkowicie je 
otworzyć. Opuścić zaczepy do ich pierwotnego położenia (3): Upewnić 
się, że zaczepy zostały całkowicie opuszczone. Delikatnie nacisnąć, aby 
sprawdzić, czy położenie zaczepów jest prawidłowe. 
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Spróbować zamknąć drzwiczki i sprawdzić, czy ich położenie jest 
wyrównane z panelem sterowania. Jeśli nie, powtórzyć wyżej 
opisane czynności: Drzwiczki mogą ulec zniszczeniu, jeśli nie działają 
prawidłowo.

USUWANIE USTEREK
Co zrobić, gdy... Możliwe przyczyny Rozwiązania

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

Sprawdzić, czy działa zasilanie i czy kuchenka mikrofalowa 
jest prawidłowo podłączona do sieci. 
Wyłączyć kuchenkę i włączyć ją ponownie, sprawdzając czy 
usterka nie ustąpiła.

Instrukcje bezpieczeństwa, instrukcję obsługi, karta produktu oraz parametry poboru energii 
można pobrać:
• Odwiedzając naszą stronę internetową docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Używając kodu QR
• Można również skontaktować się z naszym serwisem technicznym (Patrz numer telefonu na 

karcie gwarancyjnej). Kontaktując się z naszym serwisem technicznym, należy podać kody z tabliczki 
znamionowej urządzenia.
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