Owner's manual

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.whirlpool.eu/register

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

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel

Fan

Lamp

Shelf guides (the level is

indicated on the wall of the

cooking compartment)

Door

. Door lock (locks the door while
automatic cleaning is in progress
and afterwards)

7. Top heating element/grill

8. Circular heating element (not

visible)
9. ldentification plate (do not
remove)

N =

o w

°C

0/ AUTO

SR
250 60

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the 0
position to switch the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
¢ 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 displaying the time when the
oven is off.

4. DISPLAY
5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you
require when activating manual
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

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

DRIP TRAY *

T

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER

ACCESSORIES

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

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

BAKING TRAY *

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

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

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

[a]

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple
the lower hooks (1) and pull the the sliding runners
upwards, removing them from the upper hooks (2).

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

the lodging.

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

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

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

FORCED AIR

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

s |PIZZA
=

For baking different types and sizes of pizza and
bread. It is a good idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.

«ts |ECO FORCED AIR

e« For 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 0.

>~ |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

= 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.

FIRST TIME USE

g\
ale
s,

=»| MAXI COOKING

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

[—| BREAD AUTO

A—This function automatically selects the ideal
temperature and baking time for bread. For best
results, carefully follow the recipe. Activate the
function when the oven is cold. Thermostat knob
needs to remain in 0/ AuTO position as the temperature
is set automatically by the function.

—=]| PASTRY AUTO

A This function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. Activate the
function when the oven is cold. Thermostat knob
needs to remain in 0/ AuTo position as the temperature
is set automatically by the function.

FLEXI CLEAN PACK

@ 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” cleaning 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.

2 ::]AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature. To activate this function

The position of the icon does not correspond to the
real temperature reached during the cleaning cycle.

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press & until the ® icon
and the two digits for the hour start flashing on the
display.

Use 4 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. SET THE POWER CONSUMPTION

By default the oven is programmed to work at a
power higher than 3kW (Hi). To operate the oven at
a power that is compatible with a domestic power
supply less than 2,9 kW (Lo), you will need to change
the settings. To go to the change menu, turn the
selection knob to [=], then turn it back to () .

Press and hold 4 and — for five seconds immediately
afterwards.

Use 4 0~ to change the setting, then press and hold
for at least two seconds to confirm.
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3. HEAT THE OVEN

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

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

DAILY USE

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.

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.

II-IIII
[

\D//
N

4

I
7

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 0/ 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 Rising position (40 deg) and put function
knob in Conventional position; if the oven is set to a
different temperature, the function will not start.

Please note: You can set the cooking time, cooking end time
(only if you set a cooking time) and a timer.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon 2J on the display indicate that the
preheating phase has been activated.

At the end of this phase, an audible signal and the
fixed icon £J on the display will indicate that the
oven has reached the set 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.

After cooking and with the function deactivated,
the icon %J may continue to remain visible on the
display even after the cooling 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 knob is at “0”",

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

Keep pressing © until the & icon and “00:00" start
fIashing on the display.

-

,@C_

>

Use + or — to set the cooking time you require, then
press & 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 time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press & until the & icon and the current time
start flashing on the display.

l:ll_l
_lll

\@

Use + or — to set the time you want cooking to
end and press & to confirm. ctivate the function by
turning the thermostat knob to the temperature you
require: the function will remain paused until it starts
automatically after the period of time that has been
calculated in order forcooking to finish at the time
you have set.

Please note: To cancel the setting, switch the oven off by
turning the selection knob to the 0 position.

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

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

— i1 I_I
@
Turn the selection knob to select a different function
orto 0 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
during while a function is active or when the oven is
off.

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

|r|
LI

I
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.
Notes: To cancel the timer, keep pressing ©@ until the & icon
starts flashing, then use — to reset the time to “00:00".

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

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

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

For optimum cleaning results, remove the worst
soiling with a damp sponge before using the Pyro
function.

Avoid activating the pyro cycle cleaning in the
presence of limescale residues.

We recommend only running the Pyro function if

the appliance contains heavy soiling or gives off bad
odours during cooking.

To activate the automatic cleaning function, turn the
selection knob and the thermostat knob to the ki icon.
The function will be activated automatically, the door
locked and the light inside the oven switched off:
The display will show the time remaining to the end,
alternating with “Pyro”.

® Tl I_I
L1
@
Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has

returned to a safe level. Air the room during and after
running the Pyro cycle.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
= Yes 170 30-50 —
Leavened cakes Yes 160 30-50 ,\éﬁ
Yes 160 40-60 e
Filled cake =] Yes 160 - 200 35-90 L2
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40-90 .\é,. .\éﬁ
=l Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 1;
Yes 150 35-45 A2
=l Yes 180-210 30- 40 L3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 ,;, 1;,
Yes 180 - 200 35-45 Loy 3
=] Yes 90 150 - 200 3
Meringues Yes 90 140 - 200 LA,
Yes 90 140 - 200 Ly
' . =] Yes 190 - 250 15-50 M2
Pizza / Focaccia Vs 150 250 050 .\%p L
. =] Yes 250 10-20 L3
Frozen pizze Yes 230-250 10-25 4 2
aFrs
=l Yes 180 - 200 40 -55 —
(S\?elg)/etcaabklzspie, quiche) ves 180 -200 45-60 "‘é"' "‘é"‘
Yes 180 - 200 45- 60 e
=] Yes 190 - 200 20-30 L3
Vols-au-vents / puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ,\éﬁ L
Yes 180 - 190 20-40 —
Losgne ated pasa/ = e L2
Lamb / veal / beef / meat 1 kg @ Yes 190 - 200 80-110 u;!
Roast pork with crackling 2 kg Yes 180-190 110- 150 u;s
Chicken / rabbit / duck 1 kg = Yes 200 - 230 50- 100 L2
Turkey / goose 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 u;s
?fﬁlk;g fvivsg‘ofee)” papillote = Yes 170 - 190 30-45 L2
Aeernr e | T f oo
ACCESSORIES Wire shelf Baking diz:eol? the wire E:t::g griazE/egl;rlutaht;axi?er Drip tray / Baking tray Drip t;aoyo/nflal;:‘nv\?attr::l with
Uos ] s
FUNCTIONS EI Ifl <¥]
Conventional Forced air Pizza Grill Turbo grill Eco forced air
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES

Stuffed vegetables 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 - 200 >0-70 ~==ir

, 5
Toasted bread ﬁ 5 250 2-6 ~
Fish fillets / slices [~ - 230-250 15-30* -\...4...,- \w?’_wf
Sausages / kebabs / ) Can % 5 4
spare ribs / hamburgers EI 250 15-30 Neeenes )
Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200 - 220 55-70** .\_”2“_,.. \V\;N[
Roast beef rare 1 kg Yes 200-210 35-50 ** 1 3 j
Leg of lamb / knuckle Yes 200-210 60 - 90 ** \ 3 )
Roast potatoes Yes 200-210 35-55 2
Vegetable gratin - 200-210 25-55 L3
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** ,\éﬁ l ! j
Fish and vegetables Yes 180 30-50 *** ,\é,_ t 2 j

4 1

Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** A=—r | j
Complete meal: fruit tart (level 5) / } ~ xx 5 3 1
lasagne (level 3) / meat (level 1) Yes 180-190 40-120 e LV T S—
Roast meat / stuffed roasting joints - 170-180 100 - 150 1 3 j

*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.

alk=r

| —

TS

Aveeenn ~ _J
ACCESSORIES . . . Baking tray/Drip tray or . . .
Wire shelf Baking dish on the wire baking dish on the wire Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with
shelf 200 ml of water
shelf

o ) [

EI Rl -@ Ifl -ﬁ ol

FUNCTIONS
Conventional Forced air Pizza Grill Turbo grill Eco forced air
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. :
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

. If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results. Avoid activating the
pyrolitic cycle cleaning in the presence of limescale
residues. Before activating, perform limescale
cleaning as described above.

« 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.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

YN

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 light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Use 25 W/230 V 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 244/20009).

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.
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CLEANING OF THE DOOR GLASS

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

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

cleaning it.

DOOR LOCK DEVICE*

3. Refit the intermediate pane (marked with “1R")
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.

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).

TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

- Power cut.

- Disconnection from the

- mains.

- Check for the presence of mains electrical

: power and whether the oven is connected to
- the electricity supply.

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

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

- Oven failure.

Contact you nearest Client After-sales Service
- Centre and state the number following the
letter “F".

Temperature too high.

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

and appears to be broken.

* Available only on certain models

Another language set.

Contact your nearest Client After-sales
- Service Center.

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

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

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

Whirlpool RN

400011705053



Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL PRODUKT

@ ENTSCHIEDEN HABEN
Z ) Fireine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

fﬂf Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die

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

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase
6 3. Lampe
- 4. Seitengitter (die Einschubebene
fedee 7 wird auf der Wand des Garraums
@ angezeigt)
- 8 5. Tur
6. Turverriegelung (verriegelt die
Tur wahrend die automatische
Reinigung lduft und danach)
-9 7. Oberes Heizelement/Grill
8. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)
9. Typenschild (nicht entfernen)
] [ ]
BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
°C
. OIA-UTO
R 3 + N
g. ENZ B - 201050 1219?. .s
1 23 4 5 6

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl. Auf 0 drehen,
um den Ofen auszuschalten.

2. LICHT

Bei eingeschaltetem Ofen

1C: driicken, um die Lampe im
Garraum ein- oder auszuschalten.

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT
Flr den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzégerung und Timer.
Zur Anzeige der Zeit, wenn der
Ofen ausgeschaltet ist.

4. DISPLAY

5. EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER
Drehen, um die gewlinschte
Temperatur bei Aktivierung
der manuellen Funktionen
auszuwadhlen.

Bitte beachten: Die Art der Regler kann je nach Modell unterschiedlich sein. Wenn die Regler Druckknopfe sind, den Knopf in
der Mitte runter drtcken, um ihn aus seinem Sitz zu l6sen.
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ZUBEHOR

ROST

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

FETTPFANNE *

T

FUr die Verwendung als Brater
zum Garen von Fleisch, Fisch,
Gemiise, Fladenbrot oder zum
Aufsammeln von
GarflUssigkeiten bei
Positionierung unter dem Rost.

BACKBLECH *

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

BACKAUSZUGE *

=

Zum einfachen Einsetzen oder
Entfernen von Zubehorteilen.

*nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

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

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben,

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

SCHIEBEROSTE UND SEITENGITTER

Diesen anschliel3end horizontal entlang der Schienen
so weit wie mdglich einschieben.

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

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

[b]

ENTFERNEN DER BACKAUSZUGE [c]

Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um
die unteren Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die
Backauszlige 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
Backauszilige gegen die Seitengitter, bis die untern
Haken einrasten (2).

e

G

7 S

[c] [d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

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

2. Um die Seitengitter wieder anzubringen,
positionieren Sie sie in der Nahe des Garraums
und flihren Sie zunachst die beiden Stifte in ihre
Aufnahme ein. Als nachstes positionieren Sie den
aulleren 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 ordnungsgemall befestigt ist.
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FUNCTIONS (FUNKTIONEN)

OBER- & UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

/" >»| AUFGEHEN LASSEN

Fir ein effektives Garen von siilen und salzigen
Teigen. Den Thermostatregler auf das Symbol drehen,
um diese Funktion zu aktivieren.

= | HEISSLUFT

= IFir 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
=

Zum Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position
des Backblechs nach der Halfte der Garzeit zu
wechseln.

&, ECO HEISSLUFT

= Zum Garen von Braten und gefillten
Bratenstilicken auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
UbermaBiges 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 von Steaks, Grillspiel3en und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder
Rdsten 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| TURBO GRILL (GRILL + HEIBLUFT)

e

=t 1Zum Garen groBer Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hihnchen). Es 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.

ERSTER GEBRAUCH

.-

N~

=»| MAXI COOKING

L —'Zum Garen von groB3en Fleischstiicken (lber
2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass
beide Seiten gleichmaBig gebraunt werden. Es wird
auBerdem empfohlen, das Fleischstilick gelegentlich
zu begieBen, um ein GbermaBiges Austrocknen zu
vermeiden.

[=| BROT AUTO

A—IDijese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fur Brot aus. Flr optimale
Ergebnisse, das Rezept sorgfaltig befolgen. Aktivieren
Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist. Der
Thermostatregler muss auf 0/ Auto bleiben, da

die Temperatur automatisch durch die Funktion
eingestellt wird.

—=sj| PASTRY AUTO (GEBACK AUTO)

A Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fur Kuchen. Aktivieren
Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist. Der
Thermostatregler muss auf 0/ auto bleiben, da

die Temperatur automatisch durch die Funktion
eingestellt wird.

FLEXI CLEAN PACK (FLEXI CLEAN PAKET)

@ SMARTCLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermdglicht 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
der Reinigung.

< ::| AUTOMATIC CLEANING - PYRO
(AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE)
Um durch das Garen entstandene Verschmutzungen
mit einem Zyklus bei hoher Temperatur zu entfernen.
Zum Aktivieren dieser Funktion bewegen Sie den

X

Die Position des Symbols entspricht nicht der
tatsachlich erreichten Temperatur wahrend des
Reinigungszyklus.

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

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

Mit 4+ oder — die Stunde einstellen und & zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fiir die
Minuten beginnen zu blinken. Mit 4+ oder — die
Minuten einstellen und © zur Bestatigung driicken.

Whjr/lﬁool



Bitte beachten: Wenn das Symbol ® blinkt, zum Beispiel nach
langerem Stromausfall, mUssen Sie die Zeit zuriickstellen.

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

StandardmaBig ist der Ofen fiir den Betrieb mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (Hi) programmiert. Um
den Ofen bei einer Leistung zu betreiben, die mit
einer Haushaltsstromversorgung von weniger als 2,9
kW (Lo) kompatibel ist, missen die Einstellungen
geandert werden. Um zum Anderungsmenii zu
gehen, den Auswahlknopf auf =] drehen, dann zuriick
auf () drehen.

Halten Sie unmittelbar danach 4 und — funf
Sekunden lang gedriickt.

N 7

p N

Verwenden Sie 4 oder — , um die Einstellung
zu andern. Halten Sie dann () mindestens zwei
Sekunden gedrickt, um zu bestatigen.

3. HEAT THE OVEN (AUFHEIZEN DES OFENS)

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei
der Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche 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.

DAILY USE (TAGLICHER GEBRAUCH)

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

Um die Funktion zu aktivieren, miissen Sie den
Thermostatregler auf die gewlinschte Temperatur
drehen.

N4
7N

4

Bitte beachten: Wahrend dem Garen konnen 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 0/ 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; Wenn der Ofen auf eine andere
Temperatur eingestellt ist, startet die Funktion nicht.
Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur
wenn eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer
einstellen.

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton
und ein blinkendes Symbol £f) auf der Anzeige an,
dass das Vorheizen aktiviert wurde.

Nach dieser Phase, ertdnt ein akustisches Signal und
das feststehende Symbol £ auf dem Display zeigen
an, dass der Backofen die eingestellte Temperatur
erreicht hat: 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 endgultige Garergebnis haben.

Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter
Funktion, kann das Symbol %J, 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 abhdngt. Auf
jeden Falls sollte das Gerdt als ausgeschaltet betrachtet
werden, wenn der Zeiger am Auswahlknopf auf ,0” steht.

4. PROGRAMMIERTES GAREN

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

DURATION (DAUER)

so lange driicken, bis das Symbol @& und,00:00"
auf der Anzeige blinkt.

Nulninint

LI
+ oder — zum Einstellen der gewilinschten Garzeit
verwenden, anschlieend @ 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,
gedrickt halten, bis das Symbol & auf der Anzeige blinkt,
dann mit — die Garzeit auf ,00:00" zurtickstellen. Diese
Garzeit enthélt eine Vorheizphase.
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PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung
der Abschaltzeit verzégert werden: & driicken, bis
das Symbol & und die aktuelle Zeit auf der Anzeige
blinken.

7“7“
um

4

+ oder — zum Einstellen der Abschaltzeit
verwenden und & zur Bestatigung driicken. Die
Funktion durch Drehen des Thermostatreglers
auf die gewlinschte Temperatur aktivieren: Die
Funktion ist angehalten, bis sie automatisch nach der
berechneten Zeit startet, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Um die Einstellung abzubrechen, den
Auswahlknopf auf 0 drehen, um den Ofen auszuschalten.
Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist flr
Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht verfligbar.

END OF COOKING (ENDE DES GARVORGANGS)

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass die Funktion beendet ist.

LHI
@
Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf 0 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 @ und das Symbol
,00:00" und,00:00” auf der Anzeige blinken.

4

N -

-’/
@'l
A -

4

A

+ oder — zum Elnstellen der gewlinschten Zeit
verwenden und © zur Bestatigung driicken. Es
ertdont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Ruckzahlen der ausgewdhlten Zeit beendet hat.
Hinweise: Um den Timer abzubrechen, © gedriickt halten,
bis das Symbol & zu blinken beginnt, dann mit — die Zeit
auf ,00:00" zurlickstellen.

6. AUTOMATISCHE REINIGUNGSFUNKTION
- PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
berihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle
Zubehorteile - einschlieBlich der Seitengitter -

aus dem Ofen entfernen. Falls der Backofen unter
einer Kochflache installiert ist, darauf achten, dass
wahrend der Selbstreinigung alle Gasflammen oder
elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind.

Flr optimale Reinigungsergebnisse, hartnackige
Verschmutzungen vor der Verwendung der
Pyrolysefunktion mit einem feuchten Schwamm
entfernen.

Starten Sie die Pyrolysefunktion nicht, wenn
Kalkablagerungen vorhanden sind.

Wir empfehlen, die Pyrolysefunktion nur bei starker
Verschmutzung des Ofens durchfiihren oder wenn
dieser wahrend des Garvorgangs schlechte Gerliche
freisetzt.

Zum Aktivieren der automatischen
Reinigungsfunktion drehen Sie den Auswahlknopf
und den Thermostatregler auf das Symbol [ . Die
Funktion wird automatisch aktiviert, die Tur verriegelt
und das Licht im Garraum ausgeschaltet: Das Display
zeigt die verbleibende Zeit bis zum Ende im Wechsel
mit ,Pyro”.

® T
L1
@
Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tiir gesperrt,
bis die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau
gesunken ist. Den Raum wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus liften.

®UL__
I
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GARTABELLE

) EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) .
ZUBEHORTEILE
= Ja 170 30 - 50 —
Hefekuchen Ja 160 30-50 qép
4 1
Ja 160 40 - 60 A
2
Gefillter Kuchen = Ja 160-200 35-90 —
(Kdsekuchen, Strudel, Obstkuchen) Ja 160-200 20 - 90 . 4 . 2 i
=] Ja 160 25-35 3
Plitzchen (Kekse), Tortchen Ja 160 25-35 3
Ja 150 35-45 4 2
=] Ja 180-210 30-40 3
. 4 2
Beignets Ja 180 - 200 35-45 N
Ja 180 - 200 35-45 Ly
=] Ja 90 150 - 200 3
Meringues (Meringen) Ja 90 140 - 200 1 4 J - 2 -
Ja 90 140 - 200 Ly s
= Ja 190 - 250 15-50 1/2
Pizza / Fladenbrot - 4 5
Ja 190 - 250 20-50 a1
=] Ja 250 10-20 L2
Tiefklhlpizza 4 5
Ja 230- 250 10-25 i
=] Ja 180 - 200 40 - 55 —
Pikante Kuchen P 4 2
(Gemusetorte, Quiche Lorraine) Ja 180 -200 45-60 AFe ARn
Ja 180 - 200 45-60 -\...i_...r ‘\...i_...l' K;ﬂ
= Ja 190 - 200 20 -30 3
Blatterteigtortchen/salziges = B 3 4 2
Blatterteiggeback Ja 180-190 20-40 (Y= Y R —
Ja 180 - 190 20 - 40 !
Lasagne/lberbackene Pasta/ 2
Cannelloni /Auflaufe = Ja 190 -200 45-65 E—
Lamm / Kalb / Rind / Fleisch 1 kg =] Ja 190 - 200 80-110 L
) : 3
Schweinebraten mit Kruste 2 kg Ja 180 - 190 110-150 q j
ZUBEHOR Areeenn ~ e —J | f | )
Rost Backform auf Rost Backblech / Fettpfanne Fettpfanne / Backblech Fettpfanne / Backblech mit

oder Backform auf Rost

200 ml Wasser

FUNCTIONS EI

(FUNKTIONEN) Ober-/Unterhitze

g “
i

HeiBluft Pizza Grill

Turbo Grill

o
e\.'!:/

Eco Heissluft
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) EIN;E:E:.EO,I::I_I:IELEND
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg = Ja 200 - 230 50100 L2
Truthahn / Gans 3 kg - 190 - 200 100 - 160 ;,
(F;;Z?S?ge::;)ken/ in Folie Ja 170 - 190 30-45 L2
(GT?)frl:]Ialftsz,GZeuTg;iii, Auberginen) Ja 180 - 200 >0-70 "-‘é"‘

Getoastetes Brot ﬁ 5' 250 2-6 _‘_”5“_,_
Fischfilets/Scheiben hd - 230-250 15-30* ,‘_”4“_,_ \v}_vv[
e s = R P
Brathdhnchen 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55-70 ** .‘_”2“_,. \VJ_VV[
Roastbeef englisch 1 kg Ja 200 - 210 35-50** K;;
Lammkeule, Haxe Ja 200- 210 60 - 90 ** L3
Bratkartoffeln Ja 200 -210 35-55 2
Gemiisegratin - 200 - 210 25-55 L2

Fleisch und Kartoffeln Ja 190 - 200 as-100% 4T
Fisch und Gemiise Ja 180 30 - 50 *** _\%,_ u;s
Lasagne und Fleisch Ja 200 s0-100% 4 1
quplette Mabhlzeit: Obsttorte

I(_Ealsnasg:gt()lgi?\izﬁusg{abene 3)/Fleisch Ja 180 -190 40-120" '\---5‘;!" '\---i_---f 1;1
(Einschubebene 1)

Braten/gefiillte Bratenstlicke &a - 170 -180 100 - 150 K;;

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
*** Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persdnlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

. Areennn ~ A== —J | [ |-
ZUBEHOR Rost Backform auf Rost Backblech / Fettpfanne Fettpfanne / Backblech Fettpfanne / Backblech mit
oder Backform auf Rost P 200 ml Wasser
U3 il 32
FUNCTIONS =] | &%
FUNKTIONEN
( ) Ober-/Unterhitze HeiBluft Pizza Grill Turbo Grill Eco Heissluft
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.
Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich
mit den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen

und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn dieser
noch warm ist, um durch Speiseriickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum
Trocknen von Kondenswasser, das sich beim Garen

von Speisen mit einem hohen Wassergehalt bildet, den
Ofen vollstandig abkiihlen lassen und anschliefend mit
einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

- Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fiir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausflihrung der
automatischen Reinigungsfunktion. Starten Sie die
Pyrolysefunktion nicht, wenn Kalkablagerungen
vorhanden sind. Entfernen Sie vor dem Starten der
Funktion alle Kalkreste, wie oben beschrieben.

- Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden, um die Reinigung des Glases zu erleichtern.

- Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil sind. Speiseriickstande konnen
dann mit einer Spulburste 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.

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tur 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 16st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

3. Die Tiir 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.

4, Die Tr senken und anschlieBend vollstindig 6ffnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen,
dass die Haken vollstandig gesenkt werden.

5. Versuchen, die Tiir 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. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz
an.

Bitte beachten: Halogenlampen des Typs 25W/230, G9 und
T300°C verwenden. Die im Gerdt verwendete Lampe ist speziell
fUr Elektrogerate konzipiert und ist nicht fur die Beleuchtung von
Raumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009).

Die GlUhlampen sind Uber unseren Kundendienst erhéltlich. -
Glahbirnen nicht mit bloBen Handen berthren, da sie durch
die Fingerabdriicke beschadigt werden kénnten. Den
Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.
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REINIGUNG DER GLASSCHEIBE 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. Die mittlere Scheibe (mit, 1R” gekennzeichnet)
anbringen, bevor die Innenscheibe wieder eingesetzt
wird: 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, dann in die Position absenken. Wiederholen
Sie diesen Vorgang bei beiden Glasscheiben.

4. Die obere Kante wieder anbringen: ein Klick bestatigt
die richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die
Dichtung vor Wiedereinbau der Tiir befestigt wird.

TURVERRIEGELUNGSVORRICHTUNG*

Wenn die Tlrverriegelung installiert bleibt, muss die
Tur von Hand geschlossen werden. Zum Offnen der
Tar mit Tarverriegelung (siehe Abb. 1).

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

LOSEN VON PROBLEMEN

PROBLEM

- Stromausfall.
: Trennung von der

Das Display zeigt ein ,F“ gefolgt
von einer Nummer oder einem
Buchstaben an.

Auf der Anzeige erscheint
die Meldung,Hei8” und die
ausgewahlte Funktion startet
nicht.

Storung im Ofen.

Das Display zeigt einen unscharfen AndereSprache

Text und scheint kaputtzu sein. eingestellt.

*nur fur bestimmte Modelle erhéltlich

MOGLICHE URSACHE

- Stromversorgung.

Temperatur zu hoch.

Backofen an das Netz angeschlossen ist.
- Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um

Den Ofen abkiihlen lassen bevor Sie die Funktion
 aktivieren. Eine andere Funktion auswahlen.

Kundendienstzentrum.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie unter:

Verwenden Sie den QR-Code an Ihrem Gerat
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siche Telefonnummer im Garantieheft).
Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

Whj;lﬁool
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Manuel du propriétaire
MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.whirlpool.eu/register

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

{E Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur
6 3. Ampoule
h 4. Supports de grille(le niveau
e 7 est indiqué sur la paroi du
@ compartiment de cuisson)
- 8 5. Porte
6. Verrou de la porte (verrouille
la porte lorsque le nettoyage
automatique est en cours et
.9 apres)
7. Elément chauffant supérieur/
gril
8. Elément chauffant rond
(invisible)
9. Plaque signalétique
- (ne pas enlever)
[ ] [ |
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE
F °C
P o = — OIA.UTO
eeen s . & o
@ N 200 100
g.@ éEl ...... - 180 120‘. s
g @ EI 160 140 §
1 23 4 5 6

1. BOUTON DE SELECTION
Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez a la position 0 pour
éteindre le four.

2. ECLAIRAGE

Avec le four allumé, appuyez sur

= pour allumer ou éteindre

I'ampoule du compartiment du

four.

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 modeéle. Si les boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez
au centre du bouton pour le sortir de son logement.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur.

LECHEFRITE*

T

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande, le
poisson, les légumes, la
focaccia, etc,, ou pour
recueillir les jus de cuisson en
la placant sous la grille
métallique.

* Disponible sur certains modéles seulement
Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES

ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en
la tenant Iégérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le

haut) en premier.

PLAQUE A PATISSERIE *

Pour la cuisson du pain et des
patisseries, mais aussi pour
cuire des rotis, du poisson en
papillotes, etc.

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

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.

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de
protection [a] puis enlevez la feuille de protection [b]

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 appuyez sur la partie inférieure
des patins coulissants contre les supports de grille,
jusqu'a ce que les crochets inférieurs s'enclenchent

(2).

[c]

=

¢
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[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 prés de son appui, insérez le support, et
appuyez fermement vers la paroi pour s'assurer
que le support est bien inséré.
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FUNCTIONS (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 de thermostat vers l'icone 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 I'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
plagues de cuisson a la mi-cuisson.

w3 |ECO CHALEUR PULSEE

e . . : p

Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une seule
grille. Les aliments ne s'assechent pas trop grace a une
légére circulation d’air intermittente.

Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant sur:Cr.

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 lechefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la léchefrite, contenant 200 ml d'eau,
sur un quelconque niveau sous la grille.
%% | TURBO GRILL (GRIL TURBO)

= JIPour griller de gros morceaux de viande (gigots,
roti de boeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson :
placez la léchefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un
guelconque niveau sous la grille.

| MAXI COOKING

X' — Pour cuire de gros morceaux de viande

g\
ale
s,

N~

PREMIERE UTILISATION

(supérieurs 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.

| PAIN AUTO
A—ICette fonction sélectionne automatiquement la

meilleure température et le meilleur temps de cuisson
pour le pain. Pour les meilleurs résultats, suivez
minutieusement la recette. Activez la fonction lorsque
le four est froid. Le bouton de thermostat doit rester
dans la position 0/ AuTocar la température est réglée
automatiquement par la fonction.

PASTRY AUTO (PATISSERIES AUTO)

A Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et le meilleur temps de
cuisson pour les gateaux. Activez la fonction lorsque
le four est froid. Le bouton de thermostat doit rester
dans la position o/ autocar la température est réglée
automatiquement par la fonction.

FLEXI CLEAN PACK (PACK FLEXI CLEAN)

@ SMART CLEAN

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 I'icéne [&]. Il est
conseillé d'utiliser la fonction pendant 35°. La position
de l'icone ne correspond pas a la température atteinte
lors du cycle de nettoyage.

::| NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

""" Pour éliminer les éclaboussures produites

lors de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température. Pour activer cette fonction, déplacez le
bouton du thermostat sur .

La position de l'icone ne correspond pas a la
température effective atteinte pendant le cycle de
nettoyage.

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois : Appuyez sur
jusqu'a ce que le voyant ® et les deux chiffres
indiquant I'heure clignotent a I'écran.

N e
nlwialy
QLI
o

Utilisez 4+ ou —pour régler I'heure et appuyez sur
pour confirmer. Les deux chiffres des minutes
clignotent. Utilisez + 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'heure de nouveau.

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé par défaut pour fonctionner a
une puissance supérieure a 3kW (Hi). Pour utiliser le
four a puissance compatible a un réseau électrique
domestique inférieur a 2,9 kW (« Lo »), vous devez
modifier les réglages. Pour accéder au menu de
réglage, tournez le bouton de sélection sur =], puis
retournez-le ensuite sur (J .

Appuyez sur 4 ou — pour cinq secondes
immédiatement apres.
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Utilisez 4 ou~ pour changer les réglages,
appuyez ensuite sur () pour au moins deux secondes
pour confirmer.

3. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

UTILISATION QUOTIDIENNE

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlever les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlever les accessoires qui
se trouvent a 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 premiere fois.

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.

1 _
{71

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Pour activer la fonction sélectionnée, tournez le
bouton du thermostat pour régler la température
requise.

Remarque : 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 du thermostat
est sur la position 0/ 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 démarrer la fonction « Levée », tournez le bouton
de thermostat dans la position Levée (40 deg) et
mettez le bouton de fonction en position Convection
naturelle ; si le four est réglé a une température
différente, la fonction de démarrera pas.

Veuillez noter : Vous pouvez régler le temps de cuisson, le
temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de
cuisson) et la minuterie.

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est lancée, un signal
sonore et un voyant [ qui clignote a I'écran
confirmant que la phase de préchauffage est activée.

A la fin de cette phase, un signal sonore et un
voyant stable £ indique que le four a atteint la
température désirée : vous pouvez alors placer les
aliments a l'intérieur et commencer la cuisson.

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 aprés que le
ventilateur de refroidissement s'est éteint pour indiquer
qu'ily a de la chaleur résiduelle dans le compartiment.
Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icone 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 « 0 »,

4. PROGRAMMER LA CUISSON

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir
lancer un programme de cuisson.

DURATION (DUREE)

Appuyez sur la touche © jusqu'a ce que le voyant & et
«00:00 » clignotent a I'écran.

Utilisez4 ou — pour régler le temps de cuisson dont
vous avez besoin, 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, appuyez sur
jusqu'a ce le voyant (& clignote dur I'écran, utilisez ensuite
— 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 le
temps de fin de cuisson : appuyez sur & jusqu'a ce que
l'icone A¥ et I'neure actuelle clignotent a I'écran.

N,

i
¥ Q;

4

Utilisez + ou — pour régler I'heure de fin de cuisson
souhaitée et appuyez sur @ pour confirmer. Activez

la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température requise : la fonction reste en veille et
démarre automatiquement aprées la période d’attente
calculée pour que la cuisson se termine a I'heure
désirée.
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Veuillez noter : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « 0 ».

Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.
FIN DE CUISSON

Un signal sonore retentit et I'écran indique que la
fonction est terminée.

|
i

@
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou placez-le dans la position 0
pour éteindre le four.

Veuillez noter : Si la minuterie est activée, l'écran 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 O,
I'icone « 00:00 » et « 00:00 » commencent a clignoter
sur |'écran.

A e
Mo
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Utilisez 4+ ou — pour régler I'heure désirée et
appuyez sur @ pour confirmer. Un signal sonore

se fait entendre lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur
jusqu'a ce que le voyant & clignote, utilisez ensuite —
pour remettre le temps a « 00:00 ».

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE -
PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et apres (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques sont
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les
plus tenaces a I'aide d'une éponge humide avant
d'utiliser la fonction Pyro.

Evitez d'activer le cycle de pyrolyse en présence de
résidus de calcaire.

Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est trés sale ou s'il dégage
de mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Pour lancer la fonction de nettoyage automatique,
tournez le bouton de sélection et le bouton du
thermostat sur l'icone E. La fonction démarre
automatiquement, la porte se verrouille, et I'ampoule
a l'intérieur du four s'éteint : L'écran affiche le temps
restant avant la fin, en alternance avec « Pyro ».

& IMCLC L _
[ | ar o
@

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée

jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four

atteigne un niveau sécuritaire. Aérez la piece pendant
et aprés avoir utilisé le cycle Pyro.
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TABLEAU DE CUISSON

PRECHAUF- p .
RECETTE FONCTION FAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
= oui 170 30-50 —
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 qép
. 4 1
Oui 160 40 - 60 AFRr AR
Gateau fourré = oui 160 - 200 35-90 L2
(gateau au fromage, strudel, 2 3
tarte aux fruits) Oui 160 - 200 40-90 S
=] Oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
Oui 150 35-45 4 2
=] Oui 180-210 30 - 40 3
Choux buns (Chouquettes) - Oui 180 - 200 35-45 A 4 oA 2 -
Oui 180 - 200 35-45 A AP
=] Oui 90 150 - 200 3
. ) 4 2
Meringues Oui 90 140 - 200 { J - -
Oui 90 140 - 200 Loy
= oui 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 4 5
<= Oui 190 - 250 20-50 A,
=] Oui 250 10-20 L2
Pizza surgelée 4 5
Oui 230 - 250 10-25 i
=] Oui 180 - 200 40-55 —
Tartes salées P . 4 2
(tarte aux [égumes, quiche) Oui 180 - 200 45-60 AFr AR
Oui 180 - 200 45-60 -\...i_...r ‘\...i_...l' K;ﬂ
= Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate P . ) ) 4 2
fouillotée Oui 180 - 190 20- 40 e
oui 180- 190 20-40 NI AT
Lasagnes / pates au four / . . ) 2
cannellonis / tartes = Oui 190-200 45-65 —J
Agneau / veau / beeuf / viande 1 kg @ Oui 190 - 200 80-110 1 3 j
Roti de porc avec crackling P . ) ) 3
(grattons) 2 kg Oui 180- 190 110- 150 o
Poulet/lapin/canard 1 kg =] oui 200-230 50- 100 L2
Avennnn ~ A=~ J 1 T )
ACCESSOIRES . el Plat de cuisson sur la grille Plaque de cw?son/Iechef.nte Léchefrite /plaque de I'_echefnte /plague de
Grille métallique T ou plat de cuisson sur grille . cuisson contenant 200 ml
métallique P cuisson \
métallique d'eau
s i s
FUNCTIONS EI Ifl el:l""
(FONCTIONS) Convection naturelle Chaleur Pulsée Pizza Grill Turbo gril Eco Chaleur Pulsée
6
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RECETTE FONCTION PRE;\I::UF_ TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
Dinde / Oie 3 kg = - 190 - 200 100- 160 L2
(F]’cﬁiesscé?]t?:r)four/en papillote oui 170 - 190 30-45 ;’
I(_tf)?TL]Jz;?eis, Zé(‘)rucrlgs;ettes, aubergines) Oui 180 - 200 >0-70 "---3‘;!"
Pain grillé d 5 250 2-6 L2
Filets/tranches de poisson ﬁ - 230-250 15-30* _‘_”4“_,_ \\,\i,vf
iggecsislilsé/:sr/ohcahnigs%ers EI ) 250 15-30% -\...5...,- \vivf
Poulet réti 1-1,3 kg oui 200 - 220 55 - 70 ** L2
Roti de boeuf saignant 1 kg Oui 200-210 35-50** ;,
Gigot d’agneau/jarret Oui 200-210 60 - 90 ** K;;
Pommes de terre réties Oui 200-210 35-55 ir
Légumes gratinés - 200-210 25-55 ;,
Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45-100 *** ,\%ﬂ u;!
Poisson et légumes - Oui 180 30 - 50 *** ,\éﬁ u;,
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** Réﬁ u;,
Re_pas complet : tarte aux fruits
I(;;;\;Ziue ?l/iveau 3)/ viande (niveau Oui 180-190 40-1207 RF%F ‘\F;b’ l;}
1
Rotis/rotis farcis I - 170- 180 100- 150 L2

* 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.

alk=r 1 J

Plaque de cuisson/lechefrite
ou plat de cuisson sur grille
métallique

ACCESSOIRES Plat de cuisson sur la grille

Grille métallique el
a métallique

| —

Léchefrite /plaque de
cuisson

TS

Léchefrite /plaque de

cuisson contenant 200 ml
d'eau

S > “
= i

Convection naturelle

FUNCTIONS

(FONCTIONS) Chaleur Pulsée Pizza Grill

Turbo gril

pr
o

Eco Chaleur Pulsée
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi
avant d'effectuer tout entretien ou
nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs
vapeur.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a I'aide d’un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont trés 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-leimmédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

- Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde, pour
enlever les dépbts 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.

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les
surfaces de lI'appareil.

Utilisez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché de
I'alimentation principale avant
d'effectuer des travaux d’entretien.

- S'ily a des taches tenaces sur les surfaces intérieures,
nous vous conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage
automatique pour de meilleurs résultats. Evitez d'activer
le cycle de pyrolyse en présence de résidus de calcaire.
Avant l'activation, effectuez un nettoyage du calcaire
comme décrit ci-dessus.

- La porte peut facilement étre enlevée et replacée pour
faciliter le nettoyage de la vitre.

« Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide

de lavage aprés l'utilisation, en les manipulant avec

des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une brosse
Ou une éponge.

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 simplement la 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 de c6té, 'appuyant sur une surface
souple.

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 halogenes de 25 W/230 V
type G9, T300 °C. L'ampoule utilisée dans le produit est
spécifiquement congue pour des appareils domestiques et
n'est pas adaptée pour un éclairage général de la piece dans la
maison (Réglementation CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles aupres 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 l'ampoule a bien été remis en place.

8 Whjr/lﬁool



NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

1. Aprés 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. Replacez la paroi du milieu (marquée d'un « 1R »)
avant de replacer la paroi intérieure : 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. Replacez le bord supérieur : un déclic indique qu'il est
bien placé. Assurez-vous que le joint est bien placé avant
de remonter la porte.

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).

DEPANNAGE

PROBLEME CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

- 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.

- Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
- probléme persiste.

Défaillance du four.

- Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F »
- et contactez le Service Apres-vente le plus pres.

- Température trop élevée.

Laissez le four refroidir avant d’activer la
- fonction. Sélectionnez une fonction différente.

L'écran indique un texte difficile a
lire et semble cassé.

- paramétrée.

* Disponible sur certains modeéles seulement

- Une autre langue est

Contactez votre Centre de service apres-vente
- le plus proche.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

En utilisant le QR Code dans votre appareil
En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

I'appareil.

Whj;lﬁool

400011705053




Gebruikershandleiding

WIJ DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

www.whirlpool.eu/register

iﬂf Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

gebruikt.

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRUVING

Bedieningspaneel
Ventilator
Lamp

Roostergeleiders (het niveau

staat aangegeven op de wand

van de bereidingsruimte)

Deur

6. Deurvergrendeling (vergrendelt
de deur terwijl het automatisch
reinigen wordt uitgevoerd en
erna)

7. Verwarmingselement
bovenwarmte/grill

8. Rond verwarmingselement
(niet zichtbaar)

9. ldentificatieplaatje

(niet verwijderen)

Ealk e

0,1

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

o

°C

0/ AUTO

.

1. SELECTIEKNOP

Om de oven in te schakelen door
het selecteren van een functie.
Op 0 zetten 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..

Whjr/lﬁool



ACCESSOIRES

DRUIPPLAAT *

ROOSTER

T

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.

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

* Alleen beschikbaar bij bepaalde modellen

BAKPLAAT *

Kan gebruikt worden voor het
bereiden van brood of gebak,
maar ook voor gegrild viees,
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 leggen.

SCHUIFRAILS *

=

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

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.

SCHUIFROOSTERS EN ROOSTERGELEIDERS

Verwijder véor het gebruik van de oven de
beschermtape [a] en de beschermende folie [b] van

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 haakjes (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).

[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 opening
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.
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FUNCTIONS (FUNCTIES)

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

7~ RIJZEN

L=

Om zoet of hartig deeg goed te laten
rijzen. Om de functie in te schakelen draait u de
thermostaatknop op het pictogram.

= | HETE LUCHT

~*10m verschillende soorten voedsel te

bereiden met dezelfde bereidingstemperatuur 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.

ws |ECO HETE LUCHT

e« Gevulde 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 Cx.

GRILL (GRILLEN)

Voor het grillen van karbonades, spiesen en
worstjes, gratineren van groenten of om brood te
roosteren.
Voor het grillen van vlees 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.
% | 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.

EERSTE GEBRUIK

.-

N~

=»| MAXI COOKING

Y —Voor het bereiden van grote stukken vlees
(meer 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.

[=| BROOD AUTO

A—IDeze functie selecteert automatisch de ideale
temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van
brood. Voor de beste resultaten, volg het recept
nauwgezet. Activeer de functie wanneer de oven
koud is. De thermostaatknop moet in positie 07 AuTO
blijven, omdat de temperatuur automatisch door de
functie wordt ingesteld.

PASTRY AUTO (GEBAK AUTO)

A Deze functie selecteert automatisch de ideale
temperatuur en bereidingstijd voor het bakken van
taarten. Activeer de functie wanneer de oven koud
is. De thermostaatknop moet in positie o7 autoblijven,
omdat de temperatuur automatisch door de functie
wordt ingesteld.

FLEXI CLEAN PACK

@ 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 de functie 35' te gebruiken. De positie van het
pictogram komt niet overeen met de temperatuur die
tijdens de reiniging wordt bereikt.

<> 1] AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" (AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO)

Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op
zeer hoge temperatuur. Om deze functie te activeren,

X

De positie van het pictogram komt niet overeen
met de daadwerkelijke temperatuur die tijdens de
reinigingscyclus wordt bereikt.

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.

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. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

Standaard is de oven geprogrammeerd om te werken
op een vermogen van meer dan 3 kW (Hi). Om de oven
te laten werken aan een vermogen dat compatibel is
met een huishoudelijke stroomvoorziening van minder
dan 2,9 kW (Lo), dient u de instellingen te wijzigen.

Om het menu voor de wijzigingen te openen, draai de
selectieknop op [=], en zet hem dan terug op ().

Druk onmiddellijk op 4 en — houd vijf seconden
ingedrukt.
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Gebruik 4 of — om de instelling te veranderen, druk

vervolgens op ) en houd tenminste twee seconden
ingedrukt om te bevestigen.

3. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het

productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

DAGELIJKS GEBRUIK

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.

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.

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 wordt niet gestart indien
de thermostaatknop op 0/ AuTOstaat. 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 Conventional; als de oven
ingesteld is op een andere temperatuur, zal de
functie niet starten.

Let op: U kunt het einde van de bereiding (alleen wanneer
een bereidingstijd ingesteld wordt) en een kookwekker
selecteren.

3. VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE

Zodra de functie gestart is, klinkt een geluidssignaal
en knippert het pictogram £ op de display om aan
te geven dat het voorverwarmen begonnen is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het
vaste pictogram £J] op de display dat de oven de
ingestelde temperatuur bereikt heeft: 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.

Na het koken en met de functie gedeactiveerd, kan
het pictogram =J 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 pictogram blijft branden hangt af van
meerdere factoren, zoals de omgevingstemperatuur en de
gebruikte functie. Het apparaat is hoe dan ook uitgeschakeld
als de keuzeknop op "0" staat.

4. PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING
Selecteer een functie om de bereiding te
programmeren.

DUUR

Blijf drukken op © tot het pictogram & en “00:00”
knipperen op de display.

N 7

2 ——
——
——

\
m
,,Q__

ram

Gebruik 4+ 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 geluidssignaal
en op de display wordt aangegeven dat de bereiding
klaar is.

Let op: Om de ingestelde bereidingstijd te annuleren, blijf
drukken op @ tot het pictogram (® begint te knipperen
op de display, en gebruik dan — om de bereidingstijd te
resetten op “00:00". Deze bereidingstijd omvat een
voorverwarmingsfase.

PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/
UITGESTELDE START

Nadat een bereidingstijd ingesteld is, kan de start
uitgesteld worden door de eindtijd te programmeren:
druk op @ tot het pictogram A en de huidige tijd
beginnen knipperen op de display.

D

4

ru
@ .;;

Gebruik + f— om de tijd in te stellen waarop
u de bereiding wilt beéindigen en druk op @
om te bevestigen. Activeer de functie door de
thermostaatknop naar de gewenste temperatuur
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te draaien: de functie blijft in pauze en start
automatisch na een periode die berekend is om de
bereiding te laten eindigen op het door u gekozen
tijdstip.

Let op: Om de instelling te annuleren, zet de oven uit door
de keuzeknop in de stand 0 te draaien.

Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill
en Turbo Grill.

EINDE BEREIDINGSTIID

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de functie klaar is.

—_
i
@

Draai de keuzeknop om een andere functie te
selecteren of op 0 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.

Blijf drukken op © tot het pictogram @& en “00:00”
knipperen op de display.

Gebruik 4+ of =— om de tijd te regelen en druk op
om te bevestigen. U hoort een geluidssignaal eens de
kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Opmerkingen: Om de kookwekker te annuleren, druk op
tot het pictogram @& knippert en gebruik dan =— om de tijd
te resetten op “00:00".

6. FUNCTIE AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten

uit de oven worden gehaald voordat u de functie
inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat

is geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle
branders of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn
tijdens de zelfreinigingscyclus.

Voor een optimale reiniging dient het ergste vuil met
een vochtige spons verwijderd te worden voordat de
Pyrolyse-functie wordt gebruikt.

Activeer de automatische reiniging als er kalkresten
aanwezig zijn.

Het is raadzaam de automatische reiniging alleen

uit te voeren wanneer het apparaat erg vervuild is of
tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.

Om de functie automatische reiniging te activeren,
draait u de keuzeknop en de thermostaatknop op
het pictogram [. De functie wordt automatisch
geactiveerd, de deur wordt vergrendeld en het licht
in de oven wordt uitgeschakeld: Op het display
wordt de resterende tijd tot het einde weergegeven,
afgewisseld met “Pyro”.

® rmcCrC Ll _
1 I
&
Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld
tot de temperatuur in de oven gedaald is tot een
veilig niveau. Tijdens en na het uitvoeren van de
Pyrocyclus de ruimte luchten.
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE \(I\(I)AORRI\\/IIES- TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
= Ja 170 30-50 —
Luchtig gebak Ja 160 30-50 —
Ja 160 40 - 60 e
Gevulde taart =] Ja 160 - 200 35-90 =
(cheesecake, strudel, vruchtentaart) Ja 160 — 200 40 -90 .\é,. .\é,.
=] Ja 160 25-35 L3
Koekjes / taartjes Ja 160 25-35 3
Ja 150 35-45 R
=] Ja 180-210 30- 40 L3
Soesjes Ja 180 - 200 3545 A2
Ja 180 - 200 35-45 Loy
=] Ja 90 150 - 200 3
Meringues Ja 90 140 - 200 LA 2
Ja 90 140 - 200 Loy
=] Ja 190 - 250 15-50 M2
Pizza's/focaccia's - 2 5
< Ja 190 - 250 20-50 e
o = Ja 250 10-20 L2
Diepvriespizza " 230250 1025 '\;‘_i‘__lﬁ jir
=l Ja 180 - 200 40 - 55 —
e e R et i
Ja 180 - 200 45 - 60 e e
=l Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180-190 20-40 ,\éﬁ L
Ja 180 - 190 20- 40 L
Lo bkt e = LR s 2
Il_akrgsvlees/kaIfsvlees/rundvlees/ E Ja 190 - 200 80-110 ;ﬂ
Gebr. varkensvlees met korst 2kg Ja 180 - 190 110-150 u;s
Kip / konijn / eend 1 kg = Ja 200 - 230 50 - 100 L2
ACCESSOIRES Aeenr ~n . — r ' | SEE)
Rooster Braadpan op rooster o?/ei::;gglrsz;:i:rf Druipplaat / Bakplaat Dru::;lazzto/rgl\/;r;:?aal
FUNCTIONS EI Ifl G,EI
(FUNCTIES) Conventioneel Hete lucht Pizza Grill Turbogrill Eco hete lucht
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RECEPT FUNCTIE \Q)ISRRI\\III::- TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
Kalkoen/gans 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 L2
X:feltj,i;ggl)oven / in folie EI Ja 170-190 30-45 ;}
gg;/nuz:?ei]?crgﬁpgteet:es, aubergines) Ja 180 -200 >0-70 "-‘Ti--_!"
Geroosterd brood hd 5' 250 2-6 ,‘_”5“_,_
Visfilets/moten ] - 230 - 250 15-30* LA 3
\s/\éc;';set:iekfs//l(ﬁ:rigtrgers ] ) 250 15-30" "---5---" \V‘j;vr
Gebraden kip 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55-70** .‘_”2“_,. \VJ_VV[
Rosbief rosé 1 kg Ja 200- 210 35 - 50 ** L3
Lamsbout/schenkel Ja 200-210 60 - 90 ** ;,
Gebakken aardappeltjes Ja 200-210 35-55 ;
Groentegratin - 200-210 25-55 ;;
Vlees en aardappelen Ja 190 - 200 45 - 100 *** _\in___!,_ u;s
Vis en groente Ja 180 30 - 50 *** ,\%ﬂ u;!
Lasagne en Vlees Ja 200 50 - 100 *** _\éﬁ u;s
Complete maaltijd: vruchtentaart
(niveau 5) / lasagne(niveau 3) / Ja 180-190 40 - 120 *** _\éﬁ qéﬁ l;J
vlees(niveau 1)
Braadvlees/gevulde braadstukken &a - 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.

ACCESSOIRES

Rooster

Braadpan op rooster

—J

Bakplaat/Druipplaat of
ovenschaal op rooster

| E—
Druipplaat / Bakplaat

S

Druipplaat / Ovenschaal
met 200 ml water

FUNCTIONS EI

(FUNCTIES)

Conventioneel

sy
a%s
\ods

Hete lucht

]

Grill

Turbogrill

pr
o

Eco hete lucht
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REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld
is vooraleer te onderhouden of te
reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.

Gebruik geen staalwol, handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het water.
Afdrogen 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

schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervlak van het
apparaat kunnen beschadigen.

Draag beschermende

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

en veeg het af met een doek of spons.

« Als er hardnekkig vuil op de binnenoppervlakken zit,
raden we aan om de automatische reinigingsfunctie uit
te voeren voor optimale reinigingsresultaten. Gebruik
de automatische reinigingsfunctie niet als er kalkresten
aanwezig zijn. Voer vOor het activeren kalkreiniging uit
zoals hierboven beschreven.

« 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

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

2. 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 (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. | aat 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 de
lamp en schroef het beschermkapje weer op de lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 25 W/230 V, type
(9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (EGRichtlijn 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.

8 Whjr/lﬁool



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.

VERGRENDELING DEUR*

3. Zet de tussenruit (met merk “1R") op zijn plaats
alvorens de binnenruit te plaatsen: 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 op 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.

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)

PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

: Stroomonderbreking.

- Losgekoppeld van de
stroomvoorziening.

- 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.

"F" gevolgd door een nummer of Ovenstoring.
etter. |

. Neem contact op met de dichtstbijzijnde
: Consumentenservice en vermeld het

Op het display verschijnt
de melding "Heet" en de

Temperatuur te hoog.

_hummer dat volgt op de letter "F".

Laat de oven afkoelen voordat u de functie
activeert. Selecteer een andere functie.

“ De tekst op het display is
onduidelijk, het display lijkt

kapot te zijn. ingesteld.

* Alleen bij bepaalde modellen

 Eris een andere taal

- Neem contact op met het dichtstbijzijnde
- centrum voor klantenservice.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

De QR-code in uw apparaat gebruiken
Op onze website docs.whirlpool.eu

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.

Whj;lﬁool
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Prirucka majitele

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

WHIRLPOOL

Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svQj vyrobek

na www.whirlpool.eu/register

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

Pfred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte VASEM SPOTREBICI
/ f \ bezpeénostni pokyny.
POPIS PRODUKTU
1. Ovladaci panel
2. Ventilator
6 3. Osvétleni
b 4. Vodici mfizky (Uroven je
4 7 vyznacena na sténé vnitfniho
° prostoru trouby)
- 8 5. Dvitka
6. Zamek dvefi (uzamkne dvefe
po dobu automatického cistent
a po jeho skoncen)
-9 7. Hornitopné téleso / gril
8. Kruhové topné téleso
(neni vidét)
9. Identifikacni stitek
(neodstranujte)
[ ] [ |
POPIS OVLADACIHO PANELU
F °C
R
......j@j- + &
@ \ 200 00
»@ I A B 180 12-0-."3
g @ E] 160 140 §
1 23 4 5 6
1. VOLICi KNOFLIK 3. NASTAVENI DENNIHO CASU 6. OVLADAC TERMOSTATU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce. Prejete-li si troubu
vypnout, otocte do polohy 0.

2. OSVETLENI

Kdyz je trouba zapnuta, stisknutim
tlacitka ‘O se zapina nebo vypina

svétlo vnitiniho prostoru.

Pro pristup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu
a Casovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté
trouby.

4. DISPLEJ

5. TLACITKA NASTAVENI
Pro zménu nastaveni doby
piipravy.

Otocenim se voli teplota pfi
aktivaci manualnich funkci.

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

7 polohy usazenf uvolnite.
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PRISLUSENSTVi

Pouziti: k peceni pokrmdi
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
Zaruvzdorné nadobi.

HLUBOKY PLECH*

T

Pouzitf: jako plech pro uUcely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
Jfocaccia” atd. nebo

k zachycovani uvolniujicich se
Stav, je-li umistén pod rost.

* K dispozici pouze u urc¢itych modell
Pocet kust a typ prislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stfedisku si mUZete zakoupit dalsf pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI
Vlozte rost do pozadované Urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz
nejprve polozte zvysenou zadni stranu (sméfujici

nahoru).

VYSUVNE ROSTY A VODICi DRAZKY

PLECH NA PECENI*

Pouziti: k pecenf chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

Poté jej zasunte horizontdlné do vodicich list, a to co

nejvice dozadu.

Dalsi prislusenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.

Pred pouzitim trouby odstrante z vysuvnych list
[b].

VYJMUTI VYSUVNYCH LIST [c]

Zatahnéte za spodni ¢ast vysuvné listy, aby doslo
k vyhaknuti ze spodnich hackud (1) a nasledné
zatahnéte smérem nahoru, ¢imz dojde k vysazeni

z hornich hac¢kua (2).

OPETOVNE NASAZENIi VYSUVNYCH LIST [d]
Zahaknéte horni hacky za vodici drazku (1)

a nasledné oproti ni zatlac¢te spodni ¢ast vysuvné
listy, dokud spodni hacky nezacvaknou (2).

[d]

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

1. Pro demontdz bo¢nich vodicich mfizek pevné
uchopte vnéjsi ¢ast mrizky a vytahnéte ji smérem
k sobé. Tim se uvolni podpéry a dva vnitini hacky

z prisluSnych otvoru.

2. P¥ivraceni vodicich mfizek na misto nejprve
zasunte hacky do pfislusnych otvor(. Poté
nastavte vnéjsi ¢ast k pfislusnému otvoru, zasunte
podpéru a pevné zatlacte smérem ke sténé trouby,
aby se vodici mrizky zajistily na misté.
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FUNKCE

TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

-~ KYNUTI

L=

Napomaha sladkému nebo slanému téstu
ucinné vykynout. Funkce se zapina otoc¢enim
ovladace termostatu na ptislusny symbol.
& HORKY VZDUCH
“Pro ptipravu riiznych druhti jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

w | PIZZA

T peceni pizzy a chleba rdznych druh
a velikosti. Doporucujeme prohodit polohu plechi
v poloviné doby peceni.
I? EKO HORKY VZDUCH

Pro peceni pecené a nadivaného masa na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu je
jidlo chranéno pred nadmérnym vysusenim.

Je-li tato usporna funkce EKO pouzivana, kontrolka
zlstane po celou dobu pfipravy vypnutd. BEhem
peceni je ale mozné ji opét zapnout stisknutim .
GRIL

Ke grilovani steaku, kebabl a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.
% | TURBO GRIL

1K peceni velkych kusti masa (kyt, rostbif(,
kurat). K zachyceni uvoliujicich se stav
doporucujeme pouzivat odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

.-

N~

PRED PRVNIM POUZITIM

=»| MAXI COOKING
XL —Islouzi k peceni velkych kusi masa (nad 2,5 kg).
Béhem pfipravy doporucujeme masem otacet, aby
bylo zajisténo dlikladné a rovnomérné zhnédnuti na
obou stranach. Rovnéz doporucujeme maso ¢asto
podlévat, aby nedoslo k jeho pfilisnému vysuseni.

BREAD AUTO (AUTOMATICKE PECENi

E CHLEBA)
Tato funkce automaticky zvoli idealni teplotu a dobu
peceni chleba. Pro dosazeni nejlepsich vysledk( se
dusledné fidte receptem. Pfed spusténim cyklu musi
trouba vychladnout. Ovladac¢ termostatu musi zUstat
v poloze 0/ AuTo, nebot teplota se v ramci funkce
nastavuje automaticky.

PASTRY AUTO (CUKROVi A DORTY)

A Tato funkce automatick?f zvoli idealni teplotu

a dobu peceni pro dort?/ a kolace. Pred spusténim
cyklu musi trouba vychladnout. Ovladac¢ termostatu
musi z(istat v poloze 0/ auto, nebot teplota se v rdmci
funkce nastavuje automaticky.

FLEXI CLEAN PACK (BALICEK FLEXI CLEAN)

@ SMARTCLEAN

Diky pusobeni pary, ktera se uvoliiuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umozniuje tato funkce
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 ovladac¢em termostatu na symbol

. Nejlepsi je pouzivat funkci v délce 35 minut. Poloha
symbolu neodpovida teploté dosazené béhem cyklu
c¢isténi.

il AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" (AUTOMATICKE CISTENI - PYRO)

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu

s velmi vysokou teplotou. Pro aktivaci této funkce

Poloha symbolu neodpovida skuteéné teploté
dosazené béhem cyklu ¢isténi.

1. NASTAVENI DENNiIHO CASU

Pfi prvnim zapnuti spotifebi¢e budete muset nastavit
¢as: Podrzte @, dokud na displeji neza¢ne blikat
ikona © a dvé Cislice nastaveni hodin.

N e
nlwily
QLI
ol

Pro nastaveni hodin pouzijte +nebo — a pro
potvrzeni stisknéte & . Na displeji za¢nou blikat dvé
Cislice nastaveni minut. Pro nastaveni minut pouzijte
+ nebo — a pro potvrzeni stisknéte ©.

Upozornént: Kdyz blika ikona @, napf. v disledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit
Znovu.

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je z vyroby naprogramovana tak, aby pracovala
pfi vykonu vyssim nez 3 kW (,Hi“). Aby bylo mozné
troubu provozovat pfi vykonu odpovidajicimu vykonu
vasi domaci sité, ktery je nizSi nez 2,9 kW (Lo), bude
tfeba, abyste upravili nastaveni. Pro vstup do nabidky
nastaveni otolte ovladacem vybéru na =], a poté jej
vratte do polohy () .

Poté ihned na pét sekund podrzte stisknuta tlacitka 4+ a —.

NI
o
//I I"%

Pomoci tlacitek 4 a = upravte nastaveni a poté pro
potvrzeni podrzte alespori na dvé sekundy stisknuté

tlacitko (™.
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3. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se
o zcela bézny jev.

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

BEZNE POUZIVANI

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
pfislusenstvi.

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

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 poZzadovanou
teplotu oto¢enim ovladace termostatu.

II-IIII
[

\D//
N

4

I
7

Upozornéni: BEhem peceni mlzete zmeénit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim ovladace
termostatu. Funkce se nespusti, pokud bude ovladac
termostatu v poloze 0/ AUT0. MiZzete 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 stupnu) a knoflik
funkce uvedte do polohy pro tradi¢ni peceni; je-

li trouba nastavena na jinou teplotu, funkce se
nespusti.

Upozornéni: MlZete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukoncenf
(pouze nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici
ikona 2J na displeji indikuji, Ze faze pfedehfivani
byla aktivovana.

Na konci této faze zazni zvukovy signal a ikona £f
na displeji indikuje dosazeni nastavené teploty:

V tomto okamziku vloZzte jidlo do trouby a pokracujte
v peceni.

Upozornénf: Viozent jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konec¢ny vysledek
pfipravy pokrmu.

Po dokon¢eni vafeni a deaktivaci funkce muze z{stat
ikona 2J 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 fadé
faktord, jako je teplota okolniho prostiedi ¢i pouzité funkce.

V kazdém pfipadeé je spotiebic¢ vypnuty, pokud je ukazatel na
ovladaci volby otocen do polohy ,0".

4. PROGRAMOVANI PECENI

Pfed zahajenim naprogramovani vafeni musite zvolit
funkci.
DOBA TRVANI

Drzte tlacitko © stisknuté, dokud na displeji neza¢ne
blikat ikona & a,00:00"

__l\\

@C_

>

Pomoci + nebo — nastavte pozadovanou dobu
pfipravy, poté potvrdte stisknutim . Aktivujte
funkci otocenim ovladace termostatu na pozadovanou
teplotu: Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi,
Ze je peceni ukonceno.

Upozornéni: Zrusit nastavenou dobu pecenf Ize stisknutim
), dokud na displeji nezac¢ne blikat ikona ®, poté
tla¢itkem — vynulujte dobu peceni na ,00:00". Tato doba
peceni zahrnuje fazi predehrevu.

NAPRQGRAMOVANI CASU UKONCENI /
ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi
funkce naprogramovanim ¢asu ukonceni: Stisknéte
, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona & a aktualni
cas.

N — 7

|

K4

4 >

Pomoci + nebo — nastavte pozadovany ¢as
ukonceni peceni a stisknutim & potvrdte. Funkci
spustite oto¢enim ovladace termostatu do polohy
pozadované teploty: Funkce je pozastavena a spusti
se automaticky po urcité dobég, ktera byla vypoctena
tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena ve vami
nastaveném case.

Upozornéni: Pokud chcete nastavenf zrusit, vypnéte troubu
otocenim ovladace vybéru do polohy 0.

Funkce odloZzeného startu neni k dispozici pro funkce
Gril a Turbo Gril.
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KONEC PECENI

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

— I_I
G
Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo
nastavenim 0 vypnéte troubu.

Upozornént: Je-li aktivni ¢asovac, na displeji se stiidave
zobrazuje ,END" a zbyvajici ¢as.

5. NASTAVENI CASOVACE

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

Drzte tlacitko © stisknuté, dokud na displeji nezacne
blikat ikona & a,00:00"

|r|
LI

f
Pomoci + nebo — nastavte pozadovanou dobu
pfipravy, poté potvrdte stisknutim ©. Po ukonceni
odpocitavani zvoleného ¢asu samostatného
casového spinace bude znit akusticky signal.

Poznamky: Casovac zrusite tak, Ze podrzite ©, dokud neza¢ne
blikat ikona @, poté tlacitkem — vynulujte ¢as na ,00:00".

6. AUTOMATICKE CISTENIi - PYROLYTICKE

CISTENI

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického ¢isténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfisluSenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek.
V pfipadé, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté hotaky ci elektrické ploténky.
Pro dosazeni dokonalych vysledku isténi
odstrante vlhkou houbi¢kou pfed zapnutim funkce
pyrolytického ¢isténi nejprve nejvétsi usazeniny.
Nespoustéjte cyklus pyrolytického cisténi, pokud je
v troubé usazeny vodni kamen.
Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi
peceni uvoliuji nepfijemné pachy, doporucujeme
pouzivat vyhradné standardni funkci Pyrolytické
c¢isténi.
Pro aktivaci funkce automatického cisténi otocte
ovladacem vybéru a ovladacem termostatu na ikonu
zi. Funkce se automaticky aktivujte, zamknou se
dvifka a svétlo v troubé zhasne: Na displeji se stfidavé
zobrazuje doba zbyvajici do konce cyklu a ,Pyro”.

® I

CC &0y
L1 a5

&
Jakmile je cyklus dokon¢en, dvitka z(istanou
zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na
pfijatelnou bezpecnou uroven. Béhem cyklu
pyrolytického Cisténi a po jejim skonceni vyvétrejte
mistnost.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

. . P UROVEN A PRISLUSEN-
RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) STVI
= Ano 170 30-50 —
Kynuté kolace Ano 160 30-50 qép
Ano 160 40-60 i e
Kola¢ s naplni =] Ano 160-200 35-90 L2
(tvarohovy kold¢,cheesecake”, zavin, 4 5
ovocny kolag) Ano 160-200 40-90 S
=] Ano 160 25-35 3
Cajové petivo / ovocné kolacky Ano 160 25-35 3
Ano 150 35-45 4 2
=] Ano 180-210 30-40 3
Choux buns (Odpalované pecivo) - Ano 180-200 35-45 A 4 oA 2 -
& Ano 180-200 35-45 1 > J - 3 , oA !
=] Ano 90 150-200 3
Pusinky Ano 90 140-200 { 4 J - 2 -
Ano 90 140-200 Loy ]
1/2
Pizza/focaccia (typ chlebového Iil Ano 190-250 15-50 b
peciva) =) Ano 190-250 20-50 —_ 2
=] Ano 250 10-20 L2
Mrazena pizza 2 5
Ano 230-250 10-25 i
=] Ano 180-200 40-55 —
Slané kolace P 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) Ano 180-200 45-60 A AREn
Ano 180-200 45-60 -\...i_...r -\...i_...r K;ﬂ
= Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent (pInéné pecivo 2 3
z listového tésta) / drobné pecivo Ano 180-190 20-40 A—1n
z listového tésta z 3 3
Ano 180-190 20-40 e
Lasagne / zapecené téstoviny / 2
plnéné téstoviny ,canneloni” / @ Ano 190-200 45-65 1 J
pecené pudingy typu,flan”
Jehnéci/teleci/hovézi maso 1 kg @ Ano 190-200 80-110 1 3 J
N P oy, PR 3
Vepiové pecené s klzi 2 kg Ano 180-190 110-150 1 j
» N ) Aveeenn ~ = —J | f oS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici nddoba pro polozeni Plech na peceni/ Odkapévaci plech / plech  Odkapévaci plech / plech
na rost odkapavaci plech na rostu na peceni na peceni se 200 ml vody
e =] il &%
Tradi¢ni Horky vzduch Pizza Gril Turbo gril El:/(;c?uhc(;r:;m
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< - P UROVEN A PRISLUSEN-
RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) STVI
Kufe/kralik/kachna 1 kg = Ano 200-230 50-100 L2
Krita/husa 3 kg = - 190-200 100-160 L2
Pecena ryba / v papiloté _ -~ 2
(filety, veolku) =] Ano 170-190 30-45 s
PInéna zelenina 3
(tomatoes (rajcata), courgettes Ano 180-200 50-70 A
(cukety), aubergines (lilky))
Opeceny chléb ] 5 250 2.6 L
Rybi filé / platky = - 230-250 15-30 * A
Klobasy/kebaby/ % 5 4
zebirka/hamburgery ] N 250 15-30 Neeeeear beod
Pecené kufe 1-1,3 kg Ano 200-220 55-70 ** L2
Krvavy rostbif 1 kg Ano 200-210 35-50 ** L3
Jehné¢i kyta/koleno Ano 200-210 60-90 ** L3
Pecené brambory Ano 200-210 35-55 2
Zapékana zelenina - 200-210 25-55 1 3 j
Maso a brambory Ano 190-200 451000 41
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 *** ,\éﬁ ! 2 j
- 4 1
Lasagne a maso Ano 200 50-100 *** a=—r | j
Kompletni jidlo: ovocny dort
(droven 5) = _ _ . 5 3 1
/ lasagne (Groven 3) / maso Ano 180-190 40-120 A AR, L
(Groven 1)
Pecené maso / nadivané maso = - 170-180 100-150 1 3 j

*V poloviné doby peceni jidlo obratte
** Ve dvou tfetinach pecent jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zélezi na vasich pozadavcich.

L ) e, A= —J | f S
PRISLUSENSTVI AP g P . . . ,
Roit Pecici nddoba pro polozZeni Plech na peceni/ Odkapévaci plech / plech  Odkapavaci plech / plech
na rost odkapavaci plech na rostu na peceni na peceni se 200 ml vody
s ] s
= E= i 5]
FUNKCE Eko s horkym
Tradi¢ni Horky vzduch Pizza Gril Turbo gril y
vzduchem
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CISTENi A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice. B
P jtep spotiebice.

VNEJSIi POVRCHY

Povrchy Cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pfidejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostiedku. Nakonec je otfete
suchym hadiikem.

Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky pfesto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otiete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, pokud mozno kdyz je jesté stale
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dlsledku pfipravy jidla s vy$sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poSkozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba odpojena
od elektrickeé sité.

a poté kondenzat setfete hadfikem nebo houbou.

+ Nachazi-li se na vnitfnich plochach odolna

$pina, pro dosazeni optimalnich vysledku cisténi
doporucujeme spustit funkci automatického cisténi.
Nespoustéjte cyklus pyrolytického ¢isténi, pokud je
v troubé usazeny vodni kamen. Pfed jeho aktivaci
odstrante vodni kamen, jak je popsano vyse.

« Pro snazsi ¢isténi skla Ize dvitka trouby snadno
vysadit a znovu nasadit.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyrské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem dold, dokud nedojde

2. Dvitka dobfie uzavrete.
Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, Ze je prilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posufite smérem dolG a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich pivodni

golohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dolli az na
oraz.

5. Zkuste dvitka zav¥it a zkontrolujte, zda jsou
v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak
neni, vyse uvedeny postup opakujte.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpoijte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubujte kryt zarovky, vyménte ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Upozornént: PouZivejte halogenové Zarovky 25 W/ 230V, typ
GO, T 300 °C. Zarovka, kterou je spotfebic vybaven, je
specialné navrzena pro domaci spotiebice a neni vhodna pro
véeobecné osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU
244/2009).

Zarovky |ze zakoupit v servisnim stedisku. — Zarovky
nechytejte holyma rukama, protoZe otisky prstd mohou byt
pricinou zniceni. NepouZivejte troubu bez nainstalovaného
krytu Zarovky.
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CISTENI SKLA DVIREK 3. Pfed vracenim vnitiniho panelu na misto znovu

1. Po vyjmuti dvitek je polozte na mékky povrch nasadte stfedni tabuli (oznacenou symbolem , TR"):
tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte soucasné obé Pfi spravném usazeni skla je symbol ,R” v levém
zajistovaci pojistky a zatazenim smérem k sobé rohu. Nejprve zasadte delsi stranu skla oznacenou
sejméte horni lidtu dviiek. pismenem ,R” do ramecku a poté sklo sklopte do

spravné polohy. Tento postup opakujte s obéma
tabulemi skla.

2. Zvednéte a pevné drzte vnitini sklo obéma rukama,

preneste sklo na mekky povrch. Poté zacnéte 4. Namontujte horni listu: Zacvaknuti indikuje
s Cistenim. spravnou montaz. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte
tésneni.

ZAMEK DVIREK*

Pokud je nainstalovany zamek dvirek, dvirka musite
zavfit manualné. Otevieni dvifek vybavenych
zamkem dvirek (viz obrdzek 1).

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

ODSTRANOVANI ZAVAD

PROBLEM MOZNA PRICINA RESENI

- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
trouba pripojena k elektrickému napajeni.

- Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak,
zda porucha pretrvava.

: PferuSeni napajeni.
Trouba nefunguje. - Odpojeni od elektrické
sité.

5 - Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich
nasledované cislem nebo - Trouba je rozbita. - sluzeb pro zakazniky a uvedte Cislo
pismenem. f - nasledujici za pismenem ,F".

Na displeji se zobrazi zprava 5
,Horké” a zvolena funkce se : Teplota je pfilis vysoka.
nespusti. ;

Pfed aktivaci funkce nechte troubu
- vychladnout. Zvolte jinou funkci.

Text na displeji se zobrazuje
nezietelné a zda se, ze je - Nastaveni jiného jazyka.
poskozeny. r

Obratte se na nejblizsi zakaznické stredisko
- poprodejnich sluzeb.

* Dostupné pouze u urcitych model(

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:
Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici
na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,
piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu.

Whirlpool LRI

400011705053




Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de
asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe

SCANATI CODUL QR DE PE =7
APARATUL DUMNEAVOASTRA INO @]
PENTRU A OBTINE MAI MULTE J
INFORMATII E

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator
6 3. Bec
h 4. Ghidaje pentru gratar(nivelul
4 7 este indicat pe peretele
@ compartimentului pentru
. 8 preparare)
5. Usa
6. Incuietoare usa (blocheaza usa
in timpul procesului de curatare
.9 automata si dupéa acesta)
7. Rezistenta superioara/grill
8. Rezistenta circulara (nu este
vizibild)
9. Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)
| [ ]
DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA
F °C
= - B S
. R & e
@ N 200 100
‘@ S A - 180 12:)-."3
g @ ‘f’ 160 140 §
1 23 4 5 6
1. BUTONUL DE SELECTARE 3. SETAREA OREI 6. BUTONUL TERMOSTATULUI

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii. Rotiti in
pozitia 0 pentru a opri cuptorul.
2. LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasatiO:
pentru a aprinde sau stinge becul
din interiorul compartimentului
cuptorului.

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

Pentru afisarea orei cand cuptorul
este oprit.

4. AFISA)

5. BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.

Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor
manuale.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Dacd selectoarele trebuie apdsate pentru a
fi activate, apasati pe centrul selectorului pentru a-I elibera din locas.
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ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

GRATAR METALIC

T

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara

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

etc. sau pozitionarea sub
gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultata in
urma prepararii.

* Disponibil numai la anumite modele

carne, peste, legume, focaccia

TAVA DE COPT*

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

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

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

Apoi culisati-I pe orizontala de-a lungul sinelor,

cat mai in spate posibil.

Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie
introduse pe orizontald, lasandu-le sa culiseze pe

ghidaje.

GRATARE CULISANTE S| GHIDAJE PENTRU GRATAR

Inainte de a utiliza cuptorul, indepértati banda de
protectie a acestuia [a], apoi indepadrtati folia de

[b]

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant
pentru a decupla carligele inferioare (1) si trageti
ghidajele culisante in sus, scotandu-le din carligele
superioare (2).

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]
Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru
gratar (1), apoi apdsati partea inferioara a ghidajelor
culisante pe ghidajele pentru gratar, pana cand
carligele inferioare se cupleaza sonor (2).

[c]

=

=
=

I

e

[d]

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR

PENTRU GRATAR

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

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

CONVENTIONAL

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

-=~] RISING (DOSPIRE)

— . . . > .
Pentru a ajuta la dospirea eficienta a aluaturilor

dulci sau picante. Rotiti butonul termostatului la

pictograma aferentd pentru activarea acestei functii.

<> | 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.

<»s |ECO FORCED AIR (AER FORTAT ECO)

e N P

Pentru prepararea fripturilor simple si a fripturilor
umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca
excesiv datorita circulatiei delicate si intermitente a
aerului.

Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va ramane
stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar poate fi
aprinsa din nou prin apasarea pe .

GRILL

Pentru prepararea la grill a bucata de carne,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea.

Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati
o tava de colectare a grasimii scurse pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 200 ml de apa potabila.

TURBO GRILL

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

PRIMA UTILIZARE

N~

S~
e
e

| MAXI COOKING

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

lg BREAD AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU
A—| PAINE)

Aceasta functie selecteaza automat temperatura ideala
si durata de coacere corespunzatoare a painii. Pentru
rezultate optime, respectati cu atentie reteta . Activati
functia cand cuptorul este rece. Butonul termostatului
trebuie sa ramana in pozitia 07 Auto in timp ce
temperatura este setata automat de functie.

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

Aceasta functie selecteaza automat temperatura ideala
si durata de coacere corespunzatoare a prajiturilor.
Activati functia cand cuptorul este rece. Butonul
termostatului trebuie sa ramana in pozi#ia 0/ AuTto in timp
ce temperatura este setata automat de functie.

FLEXI CLEAN PACK (PACHETUL FLEXI CLEAN)

@ SMARTCLEAN

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

a resturilor de alimente. Pentru a activa functia de
curatare ,Smart Clean’, turnati o cantitate de 100-120

ml de apa potabila in partea inferioara a cuptorului,
apoi rotiti butonul de selectare si butonul termostatului
la pictograma [&1. Se recomanda utilizarea functiei
timp de 35°. Pozitia pictogramei nu corespunde cu
temperatura atinsa in timpul ciclului de curatare.

{»::| AUTOMATIC CLEANING - PYRO (CURATARE
AUTOMATA - PYRO)

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Pentru a activa aceasta functie,
deplasati butonul termostatului la .

Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura
reala atinsa in timpul ciclului de curatare.

X

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.

Anlninly

L

Utilizati + sau — pentru a seta ora si apasati pe
pentru a confirma. Cele doua cifre aferente minutelor

vor incepe sa clipeasca. Utilizati + sau — pentru a
seta minutele si apdsati @ pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Cand pictograma ®
clipeste, de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale
alimentarii electrice, va fi necesar sa resetati ora.

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

In mod implicit, cuptorul este programat sa
functioneze la o putere mai mare de 3 kW (Hi - Nivel
ridicat). Pentru a utiliza cuptorul la o putere care este
compatibila cu o retea de alimentare cu energie a
locuintei mai mica de 2,9 kW (Lo - Redus), va trebui
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sa modificati setdrile. Pentru a accesa meniul de
modificare, rotiti butonul de selectare in pozitia [ =],
apoi rotiti-I inapoi in pozitia ()

Apasati si mentineti apasate 4 si — timp de cinci
secunde imediat dupa aceasta.

N 2

T

4

I_l\\

Utilizati 4 sau — pentru a modifica setarea, apoi
apasati si mentineti apasat () cel putin doua secunde
pentru a confirma.

UTILIZAREA ZILNICA

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

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.

I
1

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

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

N o
M

Va rugam sa retineti urmatoarele: In timpul procesului de
preparare, puteti modifica functia rotind butonul de selectare
sau puteti regla temperatura rotind butonul termostatului.
Functia nu va porni daca butonul termostatului va fi in pozitia
0/ AUTO. Puteti seta durata de preparare, ora de finalizare a
procesului de preparare (numai daca setati o durata de
preparare) si un temporizator.

DOSPIRE

Pentru a porni functia,Dospire”, rotiti butonul
termostatului in pozitia Dospire (40 de grade) si
aduceti selectorul de functii in pozitia Conventional;
in cazul in care cuptorul este setat la alta
temperatura, functia nu va porni.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti seta durata de
preparare, ora de finalizare a procesului de preparare (numai
daca setati o durata de preparare) si un temporizator.

3. PREINCALZIREA S| CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntata prin emiterea unui semnal
sonor si clipirea pictogramei £ pe afisaj.

La finalul acestei etape, atingerea temperaturii setate
in interiorul cuptorului este anuntata prin emiterea
unui semnal sonor si prezentarea fixa a pictogramei
2] pe afisaj: In acest moment, introduceti alimentele

si incepeti procesul de preparare.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final.

Dupa preparare si cu functia dezactivata, pictograma
2l 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.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Durata de timp dupd care
pictograma se dezactiveaza variazd deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientald si functia
utilizata. In orice caz, se poate considera ca aparatul este
dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de selectare
se afld in dreptul simbolului ,0".

4, PROGRAMAREA PREPARARII

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

DURATION

apasati in mod repetat pe © pana cand pictograma
@ si cifrele,,00:00" incep sa clipeasca pe afisaj.

N
M
JLILFLIL

Utilizati 4+ sau —pentru a seta durata de preparare
doritd, apoi apasati pe & pentru a confirma. Activati
functia rotind butonul termostatului la temperatura
dorita: se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata finalizarea procesului de preparare.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a anula durata de
preparare setata, apdsati in mod repetat pe & pana cand
pictograma (& Incepe sa clipeasca 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 & pana cand
pictograma A si ora curenta incep sa clipeasca pe
afisaj.
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Utilizati 4+ sau — pentru a seta ora la care doriti
sa se incheie prepararea si apdasati pe @ pentru a
confirma. Activati functia rotind butonul termostatului
la temperatura dorita: functia va ramane intrerupta
pana la pornirea automata dupa o perioada de timp
care a fost calculata astfel incat prepararea sa fie
finalizata la ora setata.
Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a anula setarea,
opriti cuptorul rotind butonul de selectare in pozitia , 0 ".
Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARARII

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

- _
—
@
Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie
diferita sau 0 pentru a opri cuptorul.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Daca 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 © pana cand pictograma @ si
,00:00"incep sa clipeasca pe afisaj.

Utilizati +sau — pentru a seta ora dorita si apasati
pe © pentru a confirma. Se va emite un semnal sonor
odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate.

Note: Pentru a anula temporizatorul, apdsati in mod repetat
pe © pana cand pictograma & incepe sa clipeasca, apoi
utilizati =— pentru a reseta ora la ,00:00".

6. FUNCTIE DE CURATARE AUTOMATA - PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).

Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in
care cuptorul este montat sub o plita, asigurati-va ca
toate arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice
sunt oprite in timpul derularii ciclului de autocuratare.
Pentru a obtine rezultate optime de curatare,
eliminati depunerile de dimensiuni mai mari cu un
burete umed, inainte de a utiliza functia Pyro.

Evitati activarea ciclului de curatare Pyro in prezenta
reziduurilor de calcar.

Va recomandam sa activati functia Pyro numai in
cazul in care aparatul este foarte murdar sau daca
emana mirosuri neplacute in timpul procesului de
preparare.

Pentru a activa functia de curatare automata, rotiti
butonul de selectare si butonul termostatului la
pictograma. Functia va fi activata automat, usa va fi
blocata si becul din interiorul cuptorului se va stinge:
Pe afisaj este prezentata durata de timp ramasa pana
la finalizarea programului, alternativ cu ,Pyro”

® MCC
1

&
Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o

valoare de siguranta. Aerisiti incaperea in timpul si la
finalizarea derularii ciclului Pyro.

Whjr/lﬁool 5



TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREZIII\:REAL- TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
2
= Da 170 30-50 e
Leavened cakes (Torturi dospite) Da 160 30-50 ,\éﬁ
Da 160 40 - 60 —_
Ao s al—== ~
2
Prajitura umpluta =] Da 160 - 200 35-90 _
(prajiturd cu branza, strudel, placinta 2 2
cu fructe) Da 160 - 200 40-90 A=, A=
= 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
T
Choux buns (Choux a la creme) - Da 180 - 200 35-45 A 4 . 2 -
Da 180 - 200 35-45 Loy
3
=] Da 90 150 - 200 o
- 4 2
Bezele (%] Da 90 140 - 200 -
Da 90 140 - 200 Loy
= Da 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 4 5
<L Da 190 - 250 20-50 a1
=] Da 250 10-20 L2
Pizza congelata 4 2
Da 230-250 10-25 a1
3
=] Da 180 - 200 40 - 55 A
Placinte 4 2
(placints cu legume, quiche) Da 180 -200 45-60 Ae aRe
- 5 3 1
Da 180 - 200 45 -60 A A L
3
=] Da 190 - 200 20-30
Vols-au-vents/pateuri din aluat de = . ) 4 2
foletaj Da 180 - 190 20- 40 s
D 180- 190 20- 40 > 3 !
Al a - - A, L—J -
Lasagna/paste la cuptor/ . ) 2
cannelloni/budinci = Da 190 -200 45-65 —
Aueennn ~ AR=lr —J | f TS

ACCESORII
Gratar metalic

Vas de copt pe gratarul
metalic

Tava de copt/tava de

colectare a picaturilor sau
vas de copt pe gratarul

metalic

Tava de colectare a

picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a
picaturilor/tava de copt cu
200 ml de apa

FUNCTIONS El

(FUNCTID Conventional

g
%
s

Aer fortat

§§
=

Pizza

]

Grill

Turbo Grill

o
v

Aer fortat Eco
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RETETA FUNCTIE PREzlll\ll;éAL- TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII

Miel/vitel/vita/carne 1 kg = Da 190 - 200 80-110 3
Friptura de porc cu sorici 2 kg Da 180 - 190 110-150 1 3 J
Pui/iepure/rata 1 kg = Da 200 - 230 50- 100 L2
Curcan/gasca 3 kg = — 190 - 200 100 - 160 L2
Peste la cuptor/in papiota ) ) 2
(fileuri, intreg) EI Da 170-190 30-45 —
Legume umplute 3
(rosii, courgettes (dovlecei), Da 180 - 200 50-70 —1r
aubergines (vinete))
Paine prjita hd 5 250 2-6 -
Fileuri/medalioane de peste ﬁ — 230-250 15-30* _‘_”4“_,_ \v}_vv[
Carnati/frigarui/ o 5 4
coaste/hamburgeri ] o 250 15-30 Neeeeear beod
Fripturd de pui 1-1,3 kg Da 200 - 220 55 - 70 ** 2w
Muschi de vit3, in sange 1 kg Da 200-210 35- 50 ** L2
Pulpa de miel/but Da 200 - 210 60 - 90 ** L2

. . 2
Cartofi copti Da 200-210 35-55
Legume gratinate — 200-210 25-55 1 3 J
Carne si cartofi Da 190 - 200 as-100%+ 4T
Peste si legume Da 180 30-50 *** ,\%,_ t 2 j

. 4 1

Lasagna si carne Da 200 50-100 *** A= L J
Masa completa: tarta cu fructe 5 3 1
(nivelul 5)/ Da 180- 190 40 - 120 *** e e L
lasagna (nivelul 3)/carne (nivelul 1)
Fripturi simple/fripturi umplute e — 170-180 100 - 150 1 3 j

*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.
Areenn ~ AF—=lr | S— | f TS
Tava de copt/tava de Tava de colectare a
ACCESORII < . Vas de copt pe grdtarul colectare a picaturilor sau Tava de colectare a e «
Gratar metalic . « ey “ picaturilor/tava de copt cu
metalic vas de copt pe gratarul picaturilor/Tava de copt «
- 200 ml de apa
metalic
s i os
FUNCTIONS El El eil""
FUNCTII
( m Conventional Aer fortat Pizza Grill Turbo Grill Aer fortat Eco
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CURATAREA SI INTRETINEREA

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

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati suprafetele 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-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet
si apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

- In cazul in care exista depuneri persistente pe
suprafetele interioare, va recomandam sa rulati
functia de curatare automata pentru a obtine
rezultate optime de curatare. Evitati activarea ciclului
de curatare Pyrolitic in prezenta reziduurilor de calcar.
Inainte de activare, realizati curatarea calcarului
conform descrierii de mai sus.

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curatarea geamului din sticla.
- Curatati sticla usii folosind un detergent lichid
adecvat.

ACCESORII

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

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

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

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

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

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

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

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

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

4, Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati sd 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 energie 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 urmdtoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25 W/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 asistentd
tehnica 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.
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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-l siamplasati-l pe o suprafata moale inainte de
a-l curata.

DISPOZITIVUL DE INCUIERE A USII*

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu, 1R")
fnainte de a remonta panoul interior: Pentru a pozitiona
corect panourile de sticla, asigurati-va ca marcajul, ,R” poate
fi observat in coltul din partea stanga. Mai intai, introduceti
latura lunga a geamului marcata cu litera,,R"in locasurile
de sustinere, apoi coborati-o in pozitie. Repetati aceasta
procedura pentru ambele panouri de sticla.

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

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 indepadrtat
prin parcurgerea secventei urmatoare de imagini
(consultati fig. 2).

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA CAUZA POSIBILA

SOLUTIE

- Pana de curent.
Cuptorul nu functioneaza.
- electrica.

: Deconectare de la reteaua

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata
de un numar sau o litera.

- asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti si
. precizati numarul care este prezentat dupa litera

Pe afisaj apare mesajul ,Hot”, iar
functia selectata nu porneste.

Lasati cuptorul sa se raceasca inainte de a activ
" functia. Selectati o functie diferita.

Pe afisaj apare un text neclar, Alt set de limbi.

pare sa fie o defectiune.

* Disponibile numai la anumite modele

- asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

Utilizarea codului QR de la aparat
Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

Whj;lﬁool
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Ndvod na obsluhu

{E Prv nez spotrebic¢ za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,
prosim, svoj spotrebi¢ na www.whirlpool.eu/register

SPOTREBICI

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

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

Ovladaci panel
Ventilator
Ziarovka

Vodiace listy (Uroven je uvedend
na stene vo vnutri rary)

Dvierka

Zamok dveri (uzamkne dvere,

ked prebieha automatické

Cistenie, a po nom)

7. Horné vykurovacie teleso/gril

8. Okruhly ohrevny ¢lanok (nie je
viditelny)

9. Vyrobny stitok (neodstranujte)

N =

oW

°C

0/ AUTO

& |[#]
25 60

.

1. VOLIACI GOMBIK

Na zapnutie rary volbou funkcie.
Rdru vypnete otoCenim ovladaca
do polohy 0.

2. OSVETLENIE

Ked'je rdra zapnutd, stlacenim =
zapnete alebo vypnete osvetlenie
rary.

23 4 5

3. NASTAVENIE CASU

Na nastavenie Casu pripravy jedla,
odlozeného Startu a Casomera.

Na zobrazenie ¢asu, ked'je rura
vypnuta.

4. DISPLEJ

5. NASTAVOVACIE TLACIDLA

Na zmenu nastavenia ¢asu
pripravy jedla.

6. OVLADACI GOMBIK
TERMOSTATU

Otocenim si zvolite poZzadovanu
teplotu pri aktivovani manualnych
funkcii.

Upozornenie: Typ gombika sa mézZe Iisit od typu modelu. Ak st gombiky aktivované zatlacenim, zatlacte na stred gombika,

aby ste ho uvolnili z jeho polohy.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE*

DROTENY ROST

T

Pouziva sa ako pekac na
pecenie madsa, ryby, zelenina,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
roStom.

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako podpera na hrnce,
formy na kolace a iné nadoby
vhodné na peclenie v rire.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

POSUVNE BEZCE *

=

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE*

Pouziva sa na pelenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov, ale
tieZ peceného masa, ryby
pecenych v alobale atd.

MnoZstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa dé kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost na pozadovanu uroven tak, ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujidcu nahor).

Potom ho vodorovne zasunte po vodiacich listach az
na doraz.

POSUVNE BEZCE A VODIACE LISTY

Dalsie prislusenstvo, ako napriklad plech na pecenie,
musi byt vloZzené vodorovne. Zasurite ho do vodiacich
list.

Pred pouzitim rury odstrante ochrannu pasku [a]
a potom stiahnite ochrannu féliu [b] z posuvnych
bezcov.

VYBRATIE POSUVNYCH BEZCOV I[c]

Potiahnite spodnu cast posuvného bezca, ¢im
odpojite spodné haciky (1), a potiahnite posuvné
bezce nahor a vytiahnite ich z hornych hacikov (2).

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV [d]

Zaveste horné haciky na vodiace listy (1), potom
potlacte spodnu ¢ast posuvnych bezcov proti
vodiacim listam, az spodné haciky kliknu (2).

ll‘lm

=)

X iy S|

NI

[c] [d]

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LiST

1. Ak chcete vodiace listy vybrat, pevne uchopte
vonkajsiu Cast listy, potiahnite ju k sebe, aby ste
vytiahli podperu a dva vnutorné koliky z otvorov.

2. Ak ich chcete zasa nasadit, prilozte ich k priestoru
rary a najprv zasunte oba koliky do otvorov.
Potom umiestnite vonkajsiu ¢ast k otvoru, zasunte
podperu a pevne zatlacte k stene priestoru riry
tak, aby bola vodiaca liSta pevne osadena.
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FUNKCIE

STATICKY OHREV

Na pripravu [ubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

| KYSNUTIE

f— 7 Ve Ve . Ve

Na ucinné vykysnutie sladkého alebo
pikantného cesta. Aby ste tuto funkciu zapli, otocte
gombik termostatu na ikonku.

< | HORUCI VZDUCH

\ed/

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tato funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

s | PIZZA
=

Na pecenie réznych typov a velkosti pizze
a chleba. Je dobré v polovici pec¢enia vymenit polohu
plechov na pecenie.

éT ECO HORUCI VZDUCH

~INa pecenie masa i plnenych kusov mdsa na
jedinej urovni. Miernou prerusovanou cirkulaciou
vzduchu sa zabranuje nadmernému vysusovaniu
jedla.
Pri pouzivani tejto ECO funkcie zostane svetielko
pocas pecenia vypnuté, ale mozno ho znova zapnut
stlacenim O-.
GRIL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zelenina alebo opekanie chleba.

Pri grilovani mdsa pouzivajte odkvapkavaciu nadobu
na zachytdvanie stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod droteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.

TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat odkvapkavaciu nddobu
na zachytdvanie stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod droteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.

PRVE POUZITIE

.-

N~

S~
e
e

=»| MAXI COOKING
XL — Na pecenie velkych kusov méasa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Odporuc¢ame pocas pecenia mdso otacat,
aby obe strany zhnedli rovhomerne. Odporucame
maso pri peceni obcas oblievat, aby sa zabranilo
nadmernému vysychaniu.

[—| CHLIEB AUTO

A—Tato funkcia automaticky zvoli idedlnu teplotu
a Cas pecenia chleba. Najlepsie vysledky dosiahnete,
ak budete désledne postupovat podla receptu

. Funkciu aktivujte, ked'je rura studena. Gombik
termostatu musi zostat v polohe 0/ auto, lebo teplotu
automaticky nastavuje funkcia.

== PASTRY AUTO (MUCNIKY AUTO)

A Tato funkcia automaticky zvoli idealnu teplotu
a Cas pecenia kolacov. Funkciu aktivujte, ked'je rura
studend. Gombik termostatu musi zostat v polohe

0/ AuTo, lebo teplotu automaticky nastavuje funkcia.

FLEXI CLEAN PACK (BALICEK FLEXI CLEAN)

@ SMARTCLEAN

Pb6sobenie pary uvolnenej pocas tohto
Specidlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny 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 nezodpoveda teplote dosiahnutej pocas
Cistiaceho cyklu.

i AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" (AUTOMATICKE PYRO CISTENIE)

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle
s velmi vysokou teplotou. Na aktivovanie tejto

Poloha ikonky nezodpoveda skuto¢nej teplote
dosiahnutej pocas Cistiaceho cyklu.

1. NASTAVENIE CASU

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a Cas: Stlacajte @, kym na displeji neza¢ne blikat
ikonka ® a dve cislice oznacujuce hodiny.

N e
nluily
QLI
ol

Pomocou + alebo — nastavte hodinu a stlacte © na
potvrdenie. Za¢nu blikat Cislice oznacujuce minuty.
Pomocou + alebo — nastavte minuty a stlacte © na
potvrdenie.

Upozornenie: Ked blikd ikonka &, napriklad po dlhsom
vypadku prudu, bude potrebné resetovat ¢as.

2. NASTAVTE SPOTREBU VYKON

Rura je Standardne naprogramovana na vykon vyssi
ako 3 kW (Hi). Ak chcete pouzivat raru pri vykone
kompatibilnom s dodavkou energie do domacnosti,
ktora je nizsia ako 2,9 kW (Lo), budete musiet zmenit
nastavenia. Do ponuky zmeny sa dostanete otocenim
voliaceho gombika na [=], potom naspat na () .
Bezprostredne potom stlac¢te a podrzte +a—na5
sekund.

NI

Y N
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Pomocou 4 alebo ~ zmente nastavenie, potom na
potvrdenie aspon na 2 sekundy stlacte a podrzte ().
3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury moézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

KAZDODENNE POUZIVANIE

Odstrante z rary vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrievajte rdru na 250 °C zhruba jednu hodinu. Rura
musi byt pritom prazdna.

Upozornenie: Po prvom pouzitf spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

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 gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

II-IIII
[
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Upozornenie: Pocas pecenia modzete funkciu zmenit otoc¢enim
voliaceho gombika alebo upravit teplotu otocenim gombika
termostatu. Funkcia sa nespusti, ak bude gombik termostatu
na polohe 0/ AUTO. MbZete nastavit ¢as pecenia, ¢as ukoncenia
pecenia (iba ak nastavujete Cas pecenia) a Casomer.
KYSNUTIE

Na spustenie funkcie Kysnutie otocte gombik
termostatu do polohy Kysnutie (40 stupnov) a gombik
funkcie do polohy Staticky ohrev; ak je rdra nastavena
na inu teplotu, funkcia sa nespusti.

Upozornenie: MbZete nastavit ¢as pecenia, ¢as ukoncenia
pecenia (iba ak nastavujete Cas pecenia) a Casomer.

3. PREDHRIEVANIE A ZVYSKOVE TEPLO

Ked'sa funkcia spusti, zvukovy signal a blikajuca
ikonka 2 na displeji informuju, Ze bola aktivovana
faza predhrievania.

Po skonceni tejto fazy zvukovy signal a svietiaca
ikonka £f na displeji informuju, Ze rdra dosiahla
nastavenu teplotu: Vlozte jedlo do rury a pokracujte
v peceni.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok.

Po skonceni pripravy jedla a deaktivovani funkcie
moze ikonka =J na displeji nadalej svietit aj po
vypnuti chladiaceho ventilatora, ¢o znamena, ze
vnutri rary je eSte zvyskové teplo.

Upozornenie: Cas, za ktory ikonka zhasne maéze byt rézny,

v zavislosti od radu faktorov, ako je napr. okolité teplota

a pouzita funkcia. V kazdom pripade spotrebic treba
povazovat za vypnuty, ked je ukazovatel voliaceho gombika
na znacke ,0".

4. PROGRAMOVANIE PECENIA
Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.
DURATION (TRVANIE)

Stlacajte ©, az kym na displeji nezac¢ne blikat ikonka
@ a,00:00"

—

Gl I:_

N

Pomocou + alebo —nastavte pozadovany cas
pecenia a potom stlacte & na potvrdenie. Funkciu
aktivujete otoc¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu. Ozve sa zvukovy signal a na
displeji sa zobrazi, Ze peclenie je ukoncené.
Upozornenie: Ak chcete zrusit nastavenu dobu pecenia,
stlacajte @, az kym na displeji nezac¢ne blikat ikonka (®,
potom pomocou — resetujte dobu pecenia na ,00:00".
V tomto Case peclenia je zahrnutd aj faza predhrievania.

PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/
POSUNUTEHO STARTU

Po nastaveni ¢asu pecenia mozno funkciu odlozit
naprogramovanim casu jej ukoncenia. Stlacajte

, kym na displeji neza¢ne blikat ikonka A& a aktudlny
cas.

N —

Pomocou + alebo — nastavte cas, kedy chcete
mat jedlo hotové, a potvrdte stlacenim .

Funkciu aktivujte oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu. Funkcia zostane pozastavena,
az kym sa nespusti automaticky po uplynuti ¢asu
vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukon¢ila

v Case, ktory ste nastauvili.

Upozornenie: Ak chcete nastavenie zrusit, vypnite rdru
otoc¢enim voliaceho gombika do polohy 0.

Funkcia odlozeného spustenia nie je dostupna pre
funkcie Gril a Turbo Gril.
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END OF COOKING (UKONCENIE PRIPRAVY
JEDLA)

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
funkcia je ukoncena.

End
@
Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do
polohy 0, ¢im rdru vypnete.
Upozornenie: Ak je ¢asomer aktivovany, na displeji sa zobrazi
,END” striedavo so zostavajucim casom.

5. NASTAVENIE CASOMERA

Tato moznost neprerusi program pecenia, ale umozni
vam pouzit displej ako ¢asomer, bud v priebehu
funkcie, alebo ked'je rura vypnuta.

Stlacajte ©, az kym na displeji nezac¢ne blikat ikonka
@ a 00:00.

N —
min"nly
LI

v A
Pomocou +alebo — nastavte pozadovany ¢as

a stlacte ©® na potvrdenie. Ked ¢asomer dokonc¢i
odpocitavanie zvoleného ¢asu, ozve sa zvukovy
signal.

Poznamky: Casomer zrusite stlacanim ©, az kym ikonka @
nezac¢ne blikat, potom pomocou — resetujte ¢as na ,00:00".

6. FUNKCIA AUTOMATICKEHO CISTENIA - PYRO

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rary.
Pocas Pyro cyklu a po niom (kym nie je miestnost
vyvetrand), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, ze je
rdra nainstalovana pod varnou doskou sporaka, uistite
sa, ze vsetky horaky alebo elektrické platnicky budu
pocas samocistenia vypnuté.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov ¢istenia pred
pouzitim funkcie Pyro Cistenia odstrante najvacsie
znecistenie vlhkou Spongiou.

Nezapinajte cyklus pyrolytického samocistenia, ak su
v rdre zvysky vodného kamena.

Odporuc¢ame pouzivat funkciu Pyro, iba ak je
spotrebic silne zneclisteny alebo z neho pocas
pecenia vychadza neprijemny pach.

Na aktivovanie funkcie automatického Cistenia
otocte voliaci gombik a gombik termostatu na ikonu
z1. Funkcia sa aktivuje automaticky, dvierka sa
zamknu a osvetlenie rury sa vypne: Displej striedavo
zobrazuje ¢as zostavajuci do konca a,Pyro”.

® MCC OO _ _

1 ) By

@

Po skonceni cyklu dvierka ostanu uzamknuté do
chvile, kym sa vnutorna teplota rdry nevrati na

bezpecnu uroven. Pocas cyklu pyrolytického Cistenia
a po nom miestnost vyvetrajte.

Whjr/lﬁool 5



TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. UROVEN A PRISLUSEN-
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) STVO
= Ano 170 30-50 —
Kysnuté kolace Ano 160 30-50 —
A 4 1
Ano 160 40 - 60 A
Plneny kola¢ Ano 160 - 200 35 -90 L2
(tvarohovy kola¢, zavin, ovocny 2 5
kolc) Ano 160 - 200 40 - 90 L
=] Ano 160 25-35 3
Sugienky / kosicky Ano 160 25-35 3
Ano 150 3545 4 2
. 3
=] Ano 180 - 210 30-40
Choux buns (Odpalované cesto) Ano 180 - 200 35-45 A 4 . 2 -
Ano 180 - 200 35-45 Ly
) 3
=] Ano 90 150 - 200
Snehové pusinky Ano 90 140 - 200 L
Ano 90 140 - 200 Ly
=] Ano 190 - 250 15-50 12
Pizza / focaccia 4 3
<> Ano 190 - 250 20 - 50 —-
=] Ano 250 10-20 Lo
Mrazena pizza 4 3
Ano 230 - 250 10-25 A—r
=l Ano 180 - 200 40-55 —
Slané kolace P < 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) Ano 180 - 200 45-60 AR aFe
Ano 180 - 200 45 - 60 e e
= Ano 190 - 200 20 - 30 3
Listkové cesto/odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 ,\éﬁ 2
. 5 3 1
Ano 180 - 190 20-40 e L
Lasagne/zapecené cestoviny/ < _ _ 2
plnené cest. zavitky/nakypy = Ano 190 -200 45-65 —
Aveeenn ~ AR=lr | S— | f S
PRISLUSENSTVO Plech na pecenie/ Nadoba na Nadoba na odkvapkavanie/

Dréteny rost

Nadoba na pecenie na roste odkvapkdvacia nadoba alebo odkvapkavanie/plech na plech na pecenie s 200 ml

nadoba na pecenie na roste pecenie vody
N § [
=] ] BN i F] )
FUNKCIE
konvencny Horuci vzduch Pizza Gril Turbo gril Eko vhanany vzduch
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UROVEN A PRISLUSEN-
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) STVO

J1al?gnaae/teIaC|e/hovadZ|e maso EI Ano 190 - 200 80-110 3
Bravcové pecené s kozou 2 kg Ano 180 - 190 110 - 150 \ 3 )
Kurca / kralik / kacica 1 kg = Ano 200 - 230 50 - 100 L2
Morka/hus 3 kg = - 190 - 200 100 - 160 L2
Pecené ryby / Ryby pecené ) 2
v alobale =] Ano 170 - 190 30-45 \ '
(filety, celé)
Plnend zelenina 3
(paradajky, courgettes (cukety), Ano 180 - 200 50 - 70 n—r
aubergines (baklazany))
Opeceny chlieb ﬁ 5' 250 2-6 ,\_”5_._,_
Rybie filé / platky = - 230 - 250 15-30* A3
Klobasky/kebaby/rebierka/ _ _an x 5 4
hamburgery E' 250 15-30 Areens ro oS
Pecené kuréa 1 - 1,3 kg Ano 200 - 220 55— 70 ** 2w
Krvavy rozbif 1 kg Ano 200 - 210 35 - 50 ** L3
Jahnacie stehno / koleno Ano 200 -210 60 - 90 ** \ 3 ]

v < . . 2
Pecené zemiaky Ano 200 -210 35-55
Gratinovana zelenina - 200 - 210 25-55 \ 3 )
Maso a zemiaky Ano 190 - 200 as-100% A1
Ryby a zelenina Ano 180 30 - 50 *** ,\%,_ " 2 )
Lasagne a méso Ano 200 50 - 100 *** _\éﬁ \ ! |
Uplné jedlo: ovocna torta (Uroven 5 3 1
5)/lasagne (droven 3)/méso Ano 180 - 190 40 - 120 *** e ~—1n
(aroven 1) —J
Pec¢ené mdso/plnené kusy médsa e - 170-180 100 - 150 1 3 J

*V polovici pripravy jedlo obratte

**Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

*** Odhadovany ¢as trvania: Jedld mdzete z rdry vybrat v inom Case, v zavislosti od osobnych preferenci.

Aa=r

PRISLUSENSTVO
Droteny rost

—J

Plech na pecenie/

| —

Nadoba na

TS

Nadoba na odkvapkavanie/

Nadoba na pecenie na roste odkvapkdvacia nadoba alebo odkvapkavanie/plech na plech na pecenie s 200 ml

nadoba na pecenie na roste pecenie vody
> 1 3
= ) = ad %) 5
FUNKCIE
konvencny Horuci vzduch Pizza Gril Turbo gril Eko vhanany vzduch
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo cistenim sa Nepouzivajte drotenku, drsné Pouzivajte ochranné rukavice.

presvedcte, ¢i rara vychladla. Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne Cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit

Nepouzivajte parné distice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovlakna. Ak

je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho 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 raru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzicie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

+ Ak sa nachadza na vnutornych plochach odolnd
necistota, na dosiahnutie optimalnych vysledkov
¢istenia odporucame spustit funkciu automatického
Cistenia. Nezapinajte cyklus pyrolytického
samocistenia, ak su v rure zvysky vodného kamena.
Pred aktivovanim ocistite od vodného kamena, ako je
opisané vyssie.

« Dvierka mozno lahko vybrat a znovu nasadit, ¢im sa
ulahdi Cistenie skla.

» 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 manipuldacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako 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 (b).

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opit nasadite tak, ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu ¢ast 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
predchadzajuce kroky.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte ruru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Raru opat zapojte k elektrickému napdjaniu.

Upozornenie: PouZivajte iba halogénové Ziarovky 25 W/230

V typu G9, T300 °C. Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je
Specialne urcend pre domace spotrebice a nie je vhodna na
bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES
244/20009).

Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom servise. -
Nechytajte ziarovky holymi rukami, pretoze odtlacky prstov by
ich mohli poskodit. RUru nepouzivajte, kym nenamontujete
kryt Ziarovky.
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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 Cistenim polozte na makky
povrch.

3. Nasadte strednu tabulku (oznacenu,1R”) a potom
vnutornu: Aby ste sklené tabulky umiestnili spravne,
znacku ,R” musi byt vidiet v lavom rohu. Najprv viozte
do opornej podlozky dlhu stranu skla ozna¢enu ,R”
potom ju spustite na svoje miesto. Zopakujte tento
postup pri oboch tabulkach skla.

‘"@
N 2
/

4. Nasadte horny okraj: Ak je poloha spravna, ozve
sa kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok sa
presvedcte, Ci je tesnenie zaistené.

ZARIADENIE NA UZAMKNUTIE DVIEROK*

Ak nechate zamku dveri nainstalovanu, dvierka
sa musia zatvarat manualne. Otvorenie dvierok
vybavenych zdmkom dvierok ((pozri obrdzok 1).

Bezpecnostné zariadenie dvierok sa da vybrat podla
nasledujuceho postupu na obrazkoch (pozrite obr. 2).

RIESENIE PROBLEMOV

PROBLEM MOZNA PRICINA

RIESENIE

Vypadok prudu.

siete.

- Odpojenie od elektrickej

- Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napétim
- a Cije rura pripojena k elektrickej sieti.

- Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

. &i sa problém odstranil.

- Porucha rury.

- Obratte sa na najblizsi popredajny servis
- a uvedte Cislo, ktoré nasleduje po pismene ,F".

Displej zobrazuje spravu ,Hot”
(horuca) a zvolena funkcia sa
nespusta.

Teplota je prilis vysoka.

Pred aktivovanim funkcie nechajte riru
- vychladnut. Zvolte inu funkciu.

Text na displeji sa zobrazuje
nezretelne a zda sa, ze je
poskodeny.

*K dispozicii len na niektorych modeloch

Nastavenie iného jazyka.

- Obrétte sa na svoje najblizsie zakaznicke
- stredisko popredajnych sluzieb.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitie QR kédu vo vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne cislo ndjdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného $titku vasho spotrebica.

Whj;lﬁool
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Moci6Huk Kopucmyeaya I UK
OAKYEMO 3A MPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL .
[lnsa oTprMaHHA 6inbLl NOBHOT JONMOMOTM 3apeecTpyiTe CBil BIACKAHVMTE QR'KOA HA
=/ npwunag Ha canti www.whirlpool.eu/register CBOEMY an"AnL |_|_|‘05
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1. PY4YKA BUBOPY 3. HAJTAWUTYBAHHA YACY 6. PYYKA TEPMOCTATA
o6 yBiMKHYTK ayxoBy wady, AnAa poctyny o HanawTyBaHb Yacy | [ToBepHiTb, Wwob Bubpatn 6axkaHy

BnbepiTb 6yab-aky ¢yHKUito. oo NPUroTyBaHHA, 3aTPUMKU 3anyCKy

BMMKHYTW AyXOBY Wwagdy, MOBEPHIiTb | Ta Tanmepa.

Py4Ky B nonoxeHHs 0. Ana BipobparkeHHA yacy, Konu

2. CBITNO AyXOBY Wady BUMKHEHO.

Konu ayxoBy wady BBIMKHEHO, 4. ANCNNEN

HATUCHITB X%, WOO yBiIMKHYTU abo | 5, KHOMKW PETY/IIOBAHHA

BUMKHYTUW Namny B AyX0Bin wadi. [In5 3MiHM HanawWwTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA.

TemnepaTypy, KOS akTUBOBaHO
GYHKUIT py4yHOro pexumy.

3BEPHITb yBary: Tvn pyukin MOXe BiAPI3HATUCA B 3aNeXHOCTI BiA MOAeN. AKWO pyUKM € PyUKamu HATUCKHOTO TUMY, HATUCHITb Ha

LEHTP PyYKH, o6 BMBECTW 1T 3 THI3Aa.
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nPUNAAASA

PELWIITKA

BuKopurCTOBYETHCA ANA
roTyBaHHA CTpaB abo AK
nincTaBka Ana Kactpysb, Gopm

naaoH *

T

BrKOPNCTOBYETLCA Y AKOCTI
JekKa 017 roTyBaHHA MAC],
prbK, 0BOUIB, doKadi TOLLO

OEKO ANA BUNIKAHHA
*

BukopncToByeTbca ana
FOTYBaHHA xN1i00OYNOUHMX i
KOHANTEPCHKMX OOPOLUHAHNX

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI*

=

[lna nonerweHHA
BCTaHOBJIEHHS abo
BUTAryBaHHA Npunaaaa.

abo AK nigcTaskum nig
PELWITKOK O/14 COKY, O
BWTIKAE Mif YaC roTyBaHHA.

[1A BUNIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOMO XapOCTINKOro
KYXOHHOIO MOCyAy.

*HaaBHWM nuiLie B JesaKMX MOOensax

BMPODIB, @ TAKOXK MeyeH,
3aneyeHol B neprameHTi puou
TOLO.

KinbKicTb Ta TN Npunaaas Moxe Bigpi3HATACA 3aneXHo Big npuabdaHoi moaeni.
[HWi akcecyapy MOXKHa NPUABATU OKPEMO B LIeHTPI NICIANPOAAXKHOMO 0O6CYroByBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKU TA IHWLWOTO
nPUNALLOA

CrnoyvaTKy BCTaBTe peLliTKy Ha 6aXaHOMy piBHi,
YTPUMYIOUM 1T TDOXU HaXMNEHO Bropy, Ta HaTUCHITb
Ha NigHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHy Bropy)
L[OHM3Y.

BUCYBHI NMNOJinll TA TPUMANI NMNOJINLUb

lMicna uboro NOCyHbTe ii rOPU30OHTaNIbHO B3[0BX
HanpAMHNX AKOMOra aani.

[HWe npunapaa, Hanpuknag, AeKo AnA BUNiKaHHA,
Cnif BCTaBAATU FOPU3OHTAJIbHO, MPOCYBAaUn NOro no
HanpPAMHUM.

[Nepen BUKOPUCTAHHAM OYXOBKU 3HIMITb 3aXUCHY
CTpiuky [al, a noTim Buganitb 3axmcHy ¢onbry [b] 3

SHATTA TENECKOMIYHUX HANMPAMHUX [c]
[MOTArHITE HUXHIO YaCTUHY TeNeCcKONiYHOT HaNnpPAMHOI,
LWo6 BiguenuTy HUXKHI raukn (1), i NOTArHITb
TeneckoniyHi HaNnPAMHI Bropy, 3HABLUN iX i3 BEPXHiX
raukis (2).

NMOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX
HANMPAMHUX [d]

3auyeniTb BEPXHi rauky Ha HaNPAMHUX ANA PELWIiTKN
(1), NOTIM MPUTUCHITb HMKHIO YaCTUHY TeNeCKOMiYHNX
HaNPAMHUX A0 HANPAMHUX OJ1A PELWITKX, MOKN HUXKHI
raykum 4yTHO He 3adikcytoTbea (2).

[c] [d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMNMPAMHUX ANA

PELWWITKUN

1. Wo6 3HATM HaNPAMHI ANA pewiTky, MiLHO
TPUMAKUYNCh 3@ 30BHILIHIO YaCTUHY HaMNPAMHOI,
NOTArHITb il Ha cebe, WO6 BUTArTM onopy i ABa
BHYTPIiWHI WTMUTKX 3i CBOIX rHIi3A.

2. o6 BCTaHOBWTM Ha MicLe HaNpPAMHI AnA pewiTkuy,
po3TalwywnTe ix 6ina 3arnnbneHb, nonepegHbO
BCTAHOBMBLUIW Ha Micya aBa wWTnTu. Micna yoro
PO3MICTiTb 30BHILLHIO YacTUHY 6inA ii rHi3aa,
BCTaBTe ONopy i MiLHO NPUTUCHITL 1T 4O CTIHKA 3
3arnnbneHHAmM, Wob BNEBHUTUCA, WO HAaNPAMHA
HaneXHNUM YNHOM 3aKpinneHa.

2 VVhHﬁﬁxﬂ



FUNCTIONS (OYHKLII)

CONVENTIONAL (CTAHAAPTHA)

AnAa rotyBaHHA 6yAb-AKOI CTPaBW NiLe HA OAHIN
nonuui.

/| RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

— AnAa cnpuAHHA epeKTUBHOMY NiAHIMaHHIO
conopKkoro abo nikaHTHOro TicTa. [ToBepHiTb pyuKky
mepmMocmama Ha NO3HauKy, Wob akTnBYBaTH Li10
byHKUit0.

& FORCED AIR (KOHBEKL|IA)

= [na rotyBaHHA Pi3HMUX NPOAYKTIB 3 O4HAaKOBO
TemnepaTypolo roTyBaHHA Ha AeKiSIbKOX NOANYKax
(MakcMmym Tpbox) ogHouvacHo. Lia ¢dyHKuia pae
3MOry OfJHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBu i Npu LbOMy
YHUKATV 3MillyBaHHA apoMariB.

g | PIZZA (MILA)
AnAa BunikaHHA niyy Ta xniba pisHMX TUNIB i
po3MipiB. Y cepeauHi npouecy npurotyBaHHA 6a>kaHo
MOMIHATK MiCUAMU A€Ka ONA BUMNiKAHHA.
[ <ss |ECO FORCED AIR (MPUMYCOBA
¥ | BEHTUNALIA ECO)
Ana npurotyBaHHA neyeHi Ta GapIMpoBaHMX WMATKIB
M'Aica Ha OfHIM nonuui. Ky 3axmwae Big HagMipHOro
nepecrxaHHA nepiognyHa nerka LMpKynayia nositps.
Mpwn BukopuctaHHi dyHkuii ECO iHgmMKaTop 3anunwaeTbea
BYMKHEHWM MPOTArOM roTyBaHH#, ajie Ioro MOXHa 3HOBY
BBIMKHYTU, HATUCHYBLLUM KHOMKY O,
GRILL (TPUJIb)

[ns cMaXkeHHs CTelnKiB, ke6abiB i KoBOACOK,
3anikaHHA OBOUIB i rOTYBaHHA rPiHOK.

MMig yac cma)keHHA m’Aca Ha rpuNi peKoMeHaYyEMO
KOPMCTYBaTUCA NigAOHOM ANnA 36MpPaHHA COKY:
nocTaBTe NigAoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nig peLwiTKoto Ta
HanuinTte y Hboro 200 M NUTHOT BOAM.

TURBO GRILL (TYPBOIPUJb)
[Ina cMaXKeHHs BENMKNX LUIMATKIB M'sica (HiXOK,
pocT6idiB, KypuaT). PeKOMEHLYEMO BUKOPUCTOBYBATU
niggoH aAna 3upaHHA COKy: NoCTaBTe NiaAoH Ha 6yab-
AKOMY PiBHI NiJ peLwiTKo Ta HanumTte y Hboro 200 mn
NMUTHOIT BOAWN.

]@ MAXI COOKING (BEJIMKI LUMATKW M’ACA)
XL

[nA roTyBaHHA BeNMKUX WIMATKIB M'Aca (NoHaa

NS~
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e
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2,5 Kr). PekomeHay€eMo noBepTaT M'ACO Nif Yac
roTyBaHHA, Wo6 yci 60KM NigcMa)kyBanmca piBHOMIpPHO.
TakoXK peKoMeHAYEMO Yac Bif Yacy NOAMBATU LUMATOK
m’Aica coycom, o6 BiH He 6YB HAATO CYXUM.

[ BREAD AUTO (ABTOMATWYHE BUMIKAHHS
2| XNIBA)

Lia dyHKUiA aBTOMAaTUYHO BUOMpPaAE ifeanbHy
Temnepatypy i Yyac BunikaHHA xniba. na pocarHeHHA
HaMKpaLMx pe3ynbraTiB yBaXHO JOTPUMYNTECA
peuenTa. YBIMKHITb GyHKLito, Konu ayxoBa wada
xonogHa. Pyuka TepmocTtata NOBUHHa 3anMwaTnca B
MOJSIOXKEHHI 0/ AUTO, OCKifIbKM TeMnepaTypa 3aa€TbCA
aBTOMATMYHO caMOIo GYHKLi€l.

PASTRY AUTO (ABTOMATUYHE BUMNMIKAHHA
A OECEPTIB)
LA ¢yHKUia aBTOMaTUYHO BMOMpPAE ifeanbHy
TemnepaTtypy i Yac BUNiKaHHA NMPOTiB. YBIMKHITb
byHKUio, Konu ayxoBa wada xonogHa. Pyuka
TEPMOCTATa NOBUHHA 3a/INLLATMCA B MOJIOMKEHHI 0/ AUTO,
OCKiNbKM TemnepaTypa 3aaETbCA aBTOMATMUYHO CaMOK0
byHKUi€to.

FLEXI CLEAN PACK (HABIP ®YHKLIN
YHIBEPCAJIbHOIO OYULLEHHA)

@ SMARTCLEAN (IHTENEKTYAJIbHE OMYULWEHHA)

Hia napwu, Wo BUBINbHAETLCA B LiIbOMY
creuianbHOMY HU3bKOTEMMNEpPaTyPHOMY LMK
OUULLEHHSA, AAE€ 3MOTY Nerko BMAanATh 6pya i 3anuwKkm
ii. Llo6 akTMBYBaTV QYHKLIi0 PO3YMHOIO OUNLLEHHSA
«Smart Clean», Hanuiite 100-120 mn NUTHOT BoAun

Ha [HO AyXO0BOI Wadwu, NOTiM BCTAaHOBITb PYUKYy
BMOOPY Ta pyuKy TepMocCTaTa Ha 3HavoK [&]. Kpawie
BMKOPUCTOBYBATU L0 GYHKLi0 MPOTArom 35 XBUSIUH.
lNonoxeHHA 3HauKa He BigNoOBigae TemnepaTypi B
AYXOBi Wwadi Nig yac UMKy OYNLLEHHA.

R "AUTOMATIC CLEANING - PYRO

""" (ABTOMATUYHE OYULLEEHHA — NIPONI3)
AnA ycyHeHHA 6pur30K, WO yTBOPUINCA Nifg Yac
roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAaHHAM LIMKIY 3a JyXe BUCOKOI
Temnepatypwu. LLlo6 akTnByBaTH Lo GyHKLlO,

MonoxeHHA 3HauKa He BignoBigae GaKTUYHIN
TemnepaTypi, AOCATHYTIN Nif Yac LNKIY OUYNLLEHHA.

NEPEA NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HAJTAWUTYBAHHA YACY

Mpu nepwomy BBIMKHEHHI npunagy noTpibHO
BCTAaHOBUTY Yac: HaTnckanTte ©, NOKN 3Ha4YOK ® Ta
ABi UNGpY rognH He NOYHYTb 6MmaTn Ha aucnnei.

N
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3a JONOMOrY KHOMKK 4 abo — BCTAHOBITb 3HAYEHHA
roguH i HATUCHITb anAa nigTeepaeHHA. [NoyHyTb

6nmaTti ABi undpu XBUNKH. 3a LONOMOIN KHOMOK +
260 — BCTAHOBITb 3HAYEHHS XBUJIMHWN Ta HATUCHITb
KHOMKY & ANnA nigTBepaeHHA.

3BepHiITb yBary: AKLIO 3HaYoK @ 6n1mMae, Hanpviknaa, nicna
TpviBanux nepeboiB y nofadi enekTpoeHeprii, NoTpibHO
BCTAHOBWTM Yac.

2. BCTAHOBITb CNMOXUBAHHA NMOTYXHOCTI

3a 3aMOBUyBaHHAM Miy 3anporpamoBaHa Ha poboTy
Ha NOTY>XHOCTi NoHaA 3 KBT (Hi — BNCOKui piBeHb).
wo6 agyxosa wada byna cymicHa 3 JOMaLLHIM
npUnagaAaM NOTYXKHiCT0 HXKYe 2,9 KBT (Lo —

Whjr/lﬁool



HU3bKWI piBEHb), MOTPIGHO 3MIHMTU HaNaWTYBaHHA.
o6 nepenTt 4O MEHIO 3MiHM HanawWTyBaHb,
NOBEPHITb NepeMuKay y NoNOXeHHA [—], a NOTIiM
Ha3ag y nonoxeHHsa ().

HaTucHiTb Ta yTpumyinte 4 i — npoTtsarom n'atu
CeKyHA ogpasy nicna uboro.

i
I

v _l\\

4

3a gonomoroto KHonoK <+ abo ~ 3MiHiTb
HanawTyBaHHA, MOTIM HAaTUCHITb Ta yTpUMynTe
KHOMKY () NPMHANMHI ABi CEKYHAM oA
NiagTBEPAKEHHA.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

3. MPOrPIBAHHA AYXOBOI LUA®U

HoBa ayxoBa wada moxke BUAINATM 3anaxu, Wo
3anNuwnnmnca nicna ii BUroTOBIEHHA: Le He €
HeCcnpaBHICTIO.

Tomy, nepu Hi>K roTyBaTn XKy, peKOMeHAYEMO
NPOrpiTY NOPOXHIO AYXOBY Wady, Wob ycyHyTn 6yab-
AKI MOXNMBI 3anaxu.

3HimiTb i3 fyX0BOT Wadu 3aXnCHY KAPTOHHY YNAaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTAMHITb 3 Hel BCe npunaaaA.
Harpinte gyxoBy wady go 250 °C npotarom
nNprbnu3Ho ofHiel roguHu. Mpu ubomy niu mae 6yTu
NOPOKHBOIO.

3BEPHITb yBary: PeKOMeHIyeTbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
nicnA NepLIoro BUKOPUCTaHHA Npunagay.

1. BUBIP OYHKUII

o6 o6patn pyHKUit0, BCTAHOBITb pyyky 8ubopy Ha
CMMBON, WO BignoBigae 6a)aHin GyHKLIT: 3aCBiTUTbCA
aucnnen i nponyHae 3BYKOBUIN CUTHan.

I
1

2. AKTUBYBAHHSA OYHKUII

MANUAL (PYYHUN PEXIM)

[na noyaTtky BUKOHAHHA 06paHoi GyHKLiTi NOBEPHITb
py4YKy mepmocmama, wob BCTaHOBUTMK HaxKaHy
Temnepartypy.

N o
M

3BepHITb yBary: A yac NPUrOTYBaHHA MOXHA 3MIHUTH
dyHKLto, noBepTatoun pyuky Brobopy, abo Biaperyniosatn
Temneparypy, NoBepTauun pyyKy TepmocTtata. OyHKLio He
Oyne 3anyLleHo, AKLIO pyyka TepMocTaTa nepedyBac B
NONOXeHHI 0/ AUTO. MOXHa HanalwTyBaTh Yac roTyBaHHA, Yac
3aBepLUIeHHA roTyBaHHA (TINbKK y pasi BCTaHOBMEHHA Yacy
rOTYBaHHA) i Tamep.

NIAHIMAHHA TICTA

LWo6 3anycTntn dyHKuito «[ligHiMaHHA TicTay,
NOBEPHITb pyYyKy mepmocmamad B NONOXKEHHA
«MigHimaHHA TicTa» (40 rpapyciB) i BCTAHOBITb PYYKYy
Bnbopy GyHKUii B nonoxeHHA «CTaHOapTHUIAY. AKWO
B AyXOBil wadi BCTAaHOBNEHO iHWY Temneparypy,
byHKuUilo He byae 3anyLieHo.

3BepHiTb yBary: MoXHa HanawTyBaTH Yac roTyBaHHA, Yac
3aBepLUeHHA roTyBaHHA (TiNbKM y pasi BCTaHOBNEHHS Yacy
rOTyBaHHS) i Tanmep.

3. _II'_II(E)I_II'IJ_IE(I;E}J,HG NMPOTPIBAHHA | 3AJIULKOBE

Konn noyHeTbcA BUKOHaHHA GYHKLii, 3ByKOBUN
curHan i 6nrmaioumin 3Hauok £ff Ha ancnnei
BKaXKyTb Ha Te, O akTMBOBaHO $a3y nonepegHbOro
nporpiBaHHA.

HanpukiHui uiei da3mn nponyHae 3ByKOBU CUTHATN i
3HauYoK £ Ha gncnnei NoYHe NOCTINHO CBITUTUCS,
Lie BKa3yBaTMMe Ha Te, Lo AyxoBa Wwada fgocarna
3aJaHol TemnepaTypu: y Lieil MOMeHT NoKNagiTh Ky
BCepeAnHy i nepexofbTe [0 roTyBaHHA.

3BepHiITh yBary: AKLIO NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHUEHHS
nonepefHbOro NPOrPIBaHHA, Lie MOXe NOripLUMTIA OCTATOUHWN
pe3ynsTaT roTyBaHHA.

MicnAa 3aBepLlIeHHA NPUrOTYBAHHA | NPU BifKNIOYEHIn
GyHKLIT 3HaUOK =f MoXe 3anMwaTNCA BUOMMUM Ha
ancnnei HaBiTb NiCNA TOro, AK OXONOAXKYBaIbHUN
BEHTUNATOP BUMKHYBCA, W00 BKasaTtu, Wo y
BiAdiNeHHI 3aNNWAETbCA 3aNMWKOBE TEMNO.

3BEPHITb yBary: yac, MPOTATOM AKOrO 3HA4YOK BUMMKAETBCH,
BaPIlOETLCA, TOMY LLIO BiH 3aNeXWTb Bi pAdy GaKTopiB, TakmMx
AK TemnepaTypa HaBKOMMLIHBbOroO cepefoBuLa i GyHKLIA, Lo
BUKOPUCTOBYETLCA. Y OyAb-AKOMY pa3i BMPib BBaXKaETbCA
BUMKHEHMM, KOMM MOKaXKUMK Ha pydLli BUOOPY 3HaXOAMTbCA B
NONOMEHHI «O».

4.MNMPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHA

Mepen NoyaTKOM NPOrpamyBaHHA roTyBaHHA
noTpibHOo BMbpaTn GyHKLit0.

DURATION (TPUBANICTb)

HaTucHiTb | yTpuMyiiTe KHOMKY ©, noku Ha aucnnel
He nouyHe 6numaTtn 3Havok & i «00:00».

M .

JILTL
3a JOMNOMOrol0 KHOMKN 4 abo — BCTAHOBITb
6a’kaHWI Yac roTyBaHHA, NOTIM HATUCHITL & ANA
nigTeepaKeHHA. AKTuBynTe GyHKLUI0, BCTAaHOBMBLUN
py4YKy mepmocmama Ha 6axkaHy Temnepatypy:
NPONyHaE 3BYKOBWIN CUTHaN i Ha gucnnel 3'ABUTbCA
NOBIAOMIEHHA NPO Te, WO NPUroTyBaHHA Xi
3aBepLUeHoO.

3BepHiTb yBary: Ll|ob ckacyBaT BCTAHOBAEHWI Yac
FOTYBaHH#A, HATUCKaNTe KHOMKY &, MOKM Ha Aucnnei He
NoYyHe 6NMMaTK 3Ha4okK (B, NOTIM 38 LONOMOTMN KHOMKN —
CKMHbTE YacC roTyBaHHA Ha 3HaueHHA «00:00». Llen vac
roTyBaHHA BKMOYAE $asy nonepefHbOro HarpisaHHs.

_
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PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START (MPOrPAMYBAHHA YACY
3ABEPWLMEHHA TOTYBAHHA/

3ATPUMKU 3ANYCKY)

Micna BCTaHOBNEHHA Yacy roTyBaHHA MOYATOK
BMKOHAHHA QYHKLIT MOXe 6yTuK BigKnageHo 3a
paxyHOK rnporpamMyBaHHA 4yacy 3aBepLlueHHA il
BUKOHaHHA: HaTucKanTe KHOMKY &, NOKK Ha gucnnel
He NoYyHe 611MMaTh 3HAYOK A¥ | 3HAUEHHA MOTOYHOrO
yacy 3anycky.

NI
|
1

4 >

>

N

N
R

3a gonomoroto 4 abo — BCTaHOBITb HaXKaHU Yac
NPUroTyBaHHA Ta HATUCHITb &) ANA NiATBEPAXKEHHA.
AKTMBYITE GYHKUIiIO, MOBEPHYBLUN PYYKY
mepmMocmama Ha noTpibHy TemnepaTypy: OyHKUit0
6yne Npu3ynuHeHo A0 ii aBTOMATMUYHOIO 3anycKy
nicna nepiogy yacy, AKUN po3paxoBaHO Tak, Wob
3aKiHYUMTM NPUrOTYBaHHA Y BCTAHOBNIEHUN Yac.
3BepHIiTb yBary: [1nA ckaCyBaHHA LbOro HaNallTyBaHHA
BVMKHITb yXOBY Wady, BCTAHOBUBLIW pyyYKy 8ubopy y
nonoxexHs 0 .

DyHKUiA 3aTPMMKM 3aMyCKy HeQOCTyNHa Ana GyHKUin
«Mpunb» i «Typborpunb».

3ABEPWUEHHA TOTYBAHHA

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHaN i Ha gucnnei 3'aBnTbcA
NOBiJOMJIEHHA NPO Te, WO BUKOHAHHA GYHKLT
3aBEpLUEHO.

i
G
MoBepHiITb pyuky subopy, WwWob obpaTtu iHWY PyHKLiO,
abo y nonoxeHHs 0, wo6 BUMKHYTU fyxoBy wady.
3BEPHITb yBary: AKLIO TaMep YBIMKHEHO, Ha Ancnel
nonepemiHHO 3ABNATMMETbCA Hannc END i uac, wo
3aMMILWIMBCS.

5. HAJIAWUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepuBae Ta He Nporpamye GyHKuUii
rOoTyBaHHA, ane fga€ 3Mory BUKOPUCTOBYBaTU Aucnien
AnA BigobparkeHHs TaliMepa Nig Yac BUKOHAHHA
byHKUiT abo Konn ayxoBy Wady BUMKHEHO.
HaTtuckante ©, nokn & i3Havyok «00:00» ta «00:00»
He noyHe 6MMaTN Ha gucnel.

N -
wintnly
LI

8.

3a JONOMOrot0 KHOMKK + abo — BCTaHOBITb Oa)kaHWUI

yac i HaTUCHITbL © ana nigTBepaXeHHA. [icna Toro Ak

TaliMep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUI BiANiK 06paHOro yacy,

NPONYHA€E 3BYKOBUI CUTHAN.

MPUMITKY: W06 BUMKHY T TaliMep, HaTuCKamTe KHomky O,
MOKM 3HauoK (& He nMoyHe 6nvmMaTK, MoTiM 3a JOMOMOTO
KHOMKW = CKMHbTe Yac A0 3HaveHHA «00:00»,

6. DYHKUIA ABTOMATUYHOIO OYULLEHHA —
niponi3

He TopkanTteca gyxoBoi wadwm nig yac ynkny
niponisy.

He nianyckanTe piTen i TBApUH A0 AyxoBOi Wwadn
nig yac yMkny niponisy Ta NicnA Hboro (NoKn
NPUMILLLeHHA He NPOBITPUTbLCA).

Bunmitb yci akcecyapm (BKIHOYHO 3 HaNPAMHUMN
pewiTKn) 3 Ayx0BOoi Wadu, nepLu HiX akTMBYBaTH
dyHKUito. AKo AyxoBy wady BCTaHOBNEHO Nif,
BapuJIbHOIO MOBEpPXHelo, NepeBipTe, YN BUMKHEHO BCi
ra3oBi NanbHUKK ab0 enekTpuyHi KOHGOPKM Nif yac
LMKy CAMOOYUNLLEHHSA.

[na onTumanbHOro YNLWEHHA ABEPLUAT AYXOBOI
wadwn Buaanite 6pya Bonoroto rybkoto nepen
BMKOPUCTaHHAM QYHKLIT NipONi3HOro YMLEHHS.

Y pasi HAaABHOCTI 3aNMLLKIB BaNHAHWX BigKNageHb
YHUKaNTe akTuBaLil nipounkny ana nposeaeHHn
OUYNLLEHHA.

Mwu peKomeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU QYHKLitO
niponi3y, TiNbKM AKLO Npuiag CUIbHO 3abpyaHeHNN
abo BMAiNA€E HENPUEMHI 3anaxu Nig Yyac roTyBaHHA.

o6 akTnByBaTK GYHKLi0 aBBTOMATUUYHOIO OUNLLEHHA,
NOBEPHITb pe2ys1amop subopy Ta py4ky mepmocmama
Ha no3Hauky . OyHKuUia 6yae akTMBOBaHa
aBTOMATUYHO, BepLATa 3aUMHEHI Ta CBITNO
BCepeauvHi AyxoBoi Wwadu BUMKHEHe: Ha gucnnei
Bigo6pa)kaTmeTbCA Yac [0 3aBepLIeHHA BUKOHAHHA
byHKUiT nonepemMiHHO 3 Hanucom Pyro.

® TrCrC B0 _
[ | Far
&
lMicna 3aBeplueHHA UMKy ABepuUATa 3anuMLwaloTbCcA
3a610KOBaHMMU, MOKK TeMNepaTypa BCcepeanHi
LAYXOBOI Wadum He NoBepHeTbCA A0 6e3neyHoro piBHA.
[MposiTponTe NPUMILLEHHA NPOTATOM LIUKAY
Niposi3HOro YNLEHHA Ta NiCNA NOro 3aBEPLUEHHS.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NONEPEOHE
PELIENT OYHKUIA TEMMEPATYPA (°C) TPUBANICTb (xB) PIBEHb | MPUNAQAA
MPOrPIBAHHA
= Tak 170 30-50 —
Leavened cakes (Muporn 3 ) 2
OPiKOXKOBOrO TicTa) Tak 160 30-50 A==
Tak 160 40- 60 e
- 2
Mupir i3 HaunHKoIO @ Tak 160 - 200 35-90 1 J
(WizKkelK, WTpyaens, GPyKTOBNiA
nupin) Tak 160 - 200 40-90 — 2
=] Tak 160 25-35 3
TB;S;:TL:;sei:;)rtlets (Meumnso/ Tak 160 25_35 3
P 4 2
Tak 150 35-45
=] Tak 180-210 30-40 3
Choux buns (3aBapHi TicTeuka) Tak 180-200 35-45 A 4 - 2 .
Tak 180-200 35-45 S AP
= Tak 90 150 - 200 3
Meringues (bese) Tak 90 140 - 200 1 4 J A 2 ,
Tak 90 140 - 200 Ly
=] Tak 190 - 250 15-50 1/2
Pizza / Focaccia (Miya / dokauua) 2 5
§
<> Tak 190 - 250 20-50 A=
= Tak 250 10-20 L2
Frozen pizza (3amopoxeHa niuya) o 230250 I _ 4 ) 5
= Tax 180-200 40-55 —_—
ConoHi nuporu = _ _ 4 2
(oBOYEBMIA NMPIr, NWPIT Kil) Tax 180-200 45-60 e e
Tak 180-200 45-60 e e
=] Tak 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers 2 5
(BonoBaHu / ne4ynBo 3 NINCTKOBOTO % Tak 180-190 20-40 A—1r
TicTa) 5 5 3 1
Tak 180-190 20-40 — L
JlaszaHbA / 3anikaHku 3 2
MaKapoHamu / KaHeNoHi / BigKpuTi El Tak 190 - 200 45-65 1 j
nuporu
ArHATMHA/TenaTnHa/anoBuYnHa/ 3
wnco (1 &0 = Tak 190 - 200 80-110 L ,
gn:fx(eHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOIO Tax 180-190 110-150 3
KypAaTunHa / Kponuk / Kauka 1 Kr El Tak 200-230 50-100 1 2 j
Aveennn ~ AR=lr  J | f )
NPUNALLA . [eko ans BunikaHHA/ NOTOK .
PewiTtka Gopma nnz:;/_‘rmiKaHHH Ha abo ¢opma gna BunikaHHA TMigaoH/neko Ana BMnikaHHa anli-lxlgﬂs: ; SS(K)OMT:O "
P H Ha pewiTuyi A
o il s
FUNCTIONS EI Ifl e
(OYHKLIT A MpumMycoBe HarHiTaHHA . MprMmycoBe HarHiTaHHA
TpagnuinHmin nositpa Miya lpunb Typ6o rpunb nosiTpa Eco
6
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NMONEPEAHE

PELIENT OYHKLIA NPOrPIBAHHS TEMMNEPATYPA (°C) TPUBANICTb (xB) PIBEHb I MPUNALAA
l’uKrrkey / goose (IHAnYKa / rycka) E . 190 - 200 100-160 2
3aneyveHa puba / y neprameHTi ) _ 2
(ine, Lina) =] Tak 170-190 30-45 s
QapLlmpoBaHi oBoui _ _ 3
(nomifopw, kabauku, GaknakaHw) Tak 180-200 >0-70 e
Toasted bread (MigcmaxeHnii xni6) ﬁ 5' 250 2-6 _\___5___,_
Fish fillets / slices (PubHe ¢ine / B _ 2 ® 4 3
Fih il i 230-250 s-s00 L
Kosbacku / keb6abw / ) Can % 5 4
nopebpuHa / rambyprepu EI 250 15-30 JREEEEE r oo
CmarkeHa KypAaTuMHa 1-1,3 kr Tak 200 - 220 55-70 ** .‘__.2“_,. \VLN[
I]Rc;?st beef rare (Poct6id 3 KpoB'i0) Tak 200—210 3550 %* 3
Leg of lamb / knuckle (Hora Arnatu o N #x 3
/ rominka) Tak 200—210 60 - 90 \ '
Roast potatoes (CmaxeHa . _ 2
KarOnTR) Tak 200—210 35-55
Vegetable gratin (OBoueBa ) . _ 3
samrara) 200—210 25-55 L '
Meat and potatoes (M'sco Ta ) . Y 4 1
Kapronns) Tak 190 - 200 45-100 e L
Fish and vegetables (Pn6a i1 oBoui) Tak 180 30 - 50 *** _\in___!,_ t 2 j
Lasagne and meat (JlazaHbA Ta 4 1
wned) Tak 200 50-100%* T
KomnnekcHa cTtpaBa: OpyKToBun 5 3 1
nupir (piBeHb 5) / nasaHbA Tak 180-190 40 - 120 *** e J
(piBeHb 3) / m'Aco (piBeHb 1)
Roast meat / stuffed roasting joints 3
(CmaxeHe m'aco/dapLumpoBaHi & | - 170-180 100-150 1 J
LWIMATKK M'Aca)

*[NepeBepHiTb CTpaBy Yepe3 NoMOBMHY Yacy NPUroTyBaHHA
** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes [Bi TPETUHK Yacy NPUrOTYBaHHSA (y pa3i noTpebn).
*** NepenbavyBaHa TPMBANICTb Yacy: CTPABW MOXKHA BUMATV 3 AyXOBOT Wady yepes pisHi NPOMIXKKIM Yacy, 3anexHo Bif

0COBUCTOro CMa KY.

Aeeenr e - T f oo

NMPUNALAA . Dopma 471 BUNiKaHHA Ha Aexo ana BMHIKaHHH./ N1oToK . . MippoH / neko gna
Pewitka R abo popma ana BunikaHHA [ipaoH/neko ana BuNikaHHA .
pewiTyi - BMNikaHHA 3 200 mn BOAN
Ha pewiTyi
o ] 3
FUNCTIONS EI Ifl SR&
(OYHKLIT A lprMycoBe HarHiTaHHA . lpumMycoBe HarHiTaHHA

TpaguuinHnun nositpa Miua lpunb Typ6o rpunb nosiTpA Eco
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YALWEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepw HiX BUKOHYBaTN
o6cnyrosyBaHHA abo ounlleHHs,
nepeKkoHamnTecs, Wo AyxoBa
wada oxonona.

3a60poHAETbCA

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
napoouuuyBadi.

30BHILWHI MOBEPXHI

MpoTnpanTe NOBEpPXHi BONOro TKAHNUHO 3
MiKpOBOJIOKHA. AKLLO BOHM fiyxe 6pyaHi, fopanTe
Kinbka Kpanenb pH-HelTpanbHOro muiiHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEeHHA NPOTPITb CYXOH0 CEPBETKOIO.

He KopucTyinTeca KoposiiHummn abo abpasnBHUM
3acobamu gna unweHHsA. Akwo 6yab-akKi 3 unx 3acobis
BMMNaAKOBO NOTPanATb Ha MOBEPXHI Npunagy, HeraHo
3iTPIiTb IX BO/IOrOK0 TKAHMHOIO 3 MiKPOBOJIOKHA.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

« [TicnAa KOXHOro BUKOPUCTaHHA JanTe AyxoBii wadi
OXOJTOHYTK, @ NOTIM OUMNCTITb ii Bi OyAb-AKOro ocagy
y” NNAM Bif NPOAYKTIB, 6aXKaHO NOKM BOHA Le Tenna.
o6 BUCYLINTM KOHAEHCAT, AKUIA YTBOPUBCA BHACNIAOK
roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMiCTOM BOAU, JanTe
AyXO0Bil Wwadi NOBHICTIO OXONOHY TN, @ NOTIM BUTPITD i
TKaHWHo0 abo rybkoto.

BUKOPUCTOBYBATUN APOTAHI
Mouanku abo 3acobu gns
UMLEHHA 3 abpa3nBHOIO YK
KOPO3iMHOI0 Ai€l0, OCKiNIbKN BOHU
MO>KYTb NOLIKOAUTN NOBEPXHi

BUpPOOGY.
Haparante 3axncHi pykaBuuku.

MNepen BUKOHaAHHAM 6yAb-AKNX
onepauin obcnyrosyBaHHA
Heob6XigHO Bip'eAHaTH AyXOBY
wady Big enekTpomepexi.

+ AKLLO Ha BHYTPILLUHIX MOBEPXHAX NPUCYTHI CTIiNKi
3abpyaHeHHA, MM PEKOMEHAYEMO YBIMKHY T
bYHKLUi0 aBTOMaTUYHOIO OUULLEHHA A5 OTPMMAHHA
ONTUMasnbHOro pe3ynbTaTy. [py HaABHOCTI 3annLWLKiB
BaNHAHUX BiAKNaAeHb, YHNKanTe NpoBedeHHA
OUMLLIEHHA WAXOM aKTuBauii nipouyukny. Nepeg
AKTMBAL€0 BNAANITb BaNHAHWIA HANIT, AK Lie ONMCaHO
BULLE.

« [InA nonerweHHA OUnLLEHHA CKNa ABepuATa MOXKHA
JIErKO 3HATKY | NOTiIM BCTAHOBUTW Ha MicLe.

« OuniynTe CKNO ABEPLUAT 3 BUKOPUCTAHHAM
BiAMOBIAHOrO PiAKOro MMMHOTO 3acoby.

NPUNALAA

3amouyiTe Npunagan y BOAHOMY PO3UYMHi MMNHOIO
3acoby Bigpa3y nicia BUKOPUCTaHHSA, TPUMatoum Aoro
3a 4OMOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLLO BOHO AOCi rapsave.
3anunLKKM Ki MOXHa BMAANUTH LWiTKO abo rybkoto.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA OBEPUAT

1. Wo6 3HaTM ABEepLUATa, MOBHICTIO BIAYNHITD X i
ONYyCTiTb 3aCyBKM, MOKN BOHW He OyAyTb Y MONOMEHHI
PO36/10KyBaHHA.

2. 3aunHiTb ABepuATa 4o ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepLUATa 06OMa pyKamu, He
TprMmamTe iX 3a pyuKy.

LLlo6 3HATK ABEpPUATA, 3aUNHANTE | BOAHOYAC TATHITb iX
yropy (a), NOK/ BOHU He BUBINIBHATBLCA i3 ONOPHUX MiCLib.

MNoknagiTb 3HATI ABepUATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. LLo6 BCTaHOBUTH ABepuATa Ha MicLe, NigHeCiTb iX
[0 AyxoBoi Wwadu, BUPIBHANTE rauky netenb 3 iXHiMK
nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Y nasi.

4, OnycTiTb ABepLATa, @ NOTIM NOBHICTIO BIfUUHITDb iX.

OnycTiTb 3aCYBKM B NOYATKOBE MOSTIOMKEHHS:
nepeKoHanTecs, WO BOHW MOBHICTIO OMYLLEHI.

5. Cnpobyiite 3aunHnTY BEpLATA i1 NepeBipTe, un
nepebyBatloTb BOHW Ha OAHI NiHii 3 MaHeNo KepyBaHHA.
AKLLO Lie He TaK, 3HOBY BUKOHalTe OnucaHi BuLLEe KPOKM.

3AMIHA TAMINA
1. Bigkntouitb fyxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb NnadoH iHAnKaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTITb NNadoH Ha micue.

3. 3HOBY MiAKNOYITL AYXOBY Wady A0 eneKTpoMepeXxi.

3BEPHITL yBary: BUKOPUCTOBYWTE ranioreHosi namnu tmny G9,
25 B1/230 B, T300 °C. Jlamna, WO BMKOPUCTOBYETHCA Y BUPOD,
po3pobneHa creLlianbHo Ass MoOYTOBUX ENEKTPUYHYIX
NpWnagis i He NiAXoAWTL AN MOOYTOBOrO OCBITIEHHS
npumiLleHb (PernameHT EC 244/20009).

JlamMnu MOXHa NpradaT B UEHTPI NICNANPOAAMKHOIO
00CNyroByBaHHs. - He TopKaiitecs namn ronvmm pyKamu,
OCKiNbKM BIiIOWTKM NasbLiiB MOXYTb MOLWKOANTH ix. He
KOPUCTYMTECA AYXOBOHO LADOLO, JOKM He BCTaHOBUTE MnadoH
Ha micue.
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OYMLLEHHA CKJT1A OABEPLIAT

1. 3HABWM ABepUATa i NOKNABLUM iX HAa M'AIKY MOBEPXHIO
PYUKOIO IOHN3Y, OAHOYACHO HAaTUCHITb Ha fiBa dikcaTopu i
3HIMITb BEPXHill Kpal ABepLAT, MOTArHYBLUK iX Ha cebe.

2. TligHIMITb i MiLIHO YTPUMYWTe BHYTPILLHE CKI0 0boma
pyKamu, 418 OYULLEHHA 3HIMITb | TOKNAAITb NOro Ha M'AKY
NOBEPXHIO.

NPUCTPIN BJIOKYBAHHA ABEPLIAT*

3. BcTaHoBITb NpoMixkHY NaHenb (no3HaueHy "1R") nepen
BCTAHOB/NEHHAM BHYTPILLHbOI NaHeni: LLlo6 npaBmnbHO
BCTAHOBUTY CKIIAIHI MaHeni, NepekoHanTecs, Lo B J1iBOMY
KyTKy BUAHO no3Hauky R. CnoyaTky BcTaBTe AOBry
CTOPOHY CKJ1a, MO3HauveHy Nitepoto R, B ONOPHI rHi3aa, a
NoTiM OMYCTiTb NOro Ha micLe. NoBTopITb Lo Npouenypy
AS1A 000X CKNAHUX MaHenen.

4. BcTaHOBITb Ha MicLie BEPXHIO KPOMKY: KnauaHHA ceigunTb
NPOo NpPaBuUIbHE BCTaHOBJIEHHA. NepLu HiX BCTaHOBUTK
[ABepUATa, NepeKoHanTeca y HagiNnHOCTI YL iNbHEHHS.

AKLLO BCTaHOBNEHO NPUCTPIN 6GIOKyBaHHA ABEPLAT,
ABepusATa HeobXigHO 3aKkpmBaTh pykamu. LLIo6 Biakputn
ABepuATa 33 AOMOMOTro0 NPUCTPOIO 6IOKYBaHHSA
(Ous.man. 1).

3ano6iXXHUIN NPUCTPI ABEPLAT MOXKHA 3HATK, BUKOHABLU
NOCNIJOBHICTb i, NOKa3aHy Ha MantoHKax (dus. marn. 2).

1

NMOLYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

NMPOBJIEMA

MOJIMBA NMPUYNHA

BiﬂKﬂlOl-leHHFl KNBNEHHA.

. Bin'epHaHHs Big
: efleKTpomepexi.

lNepeBipTe, UM € Hanpyra B efleKTPOMepeXxi,

| @ TaKOX UK NigKNoYeHo ayxosy wady no

- efleKTpomepexi.

- BUMKHITb fiyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb i, 1406

Ha ancnnei BinobpaxaeTbca
nitepa F i uncno a6o iHwa

. . " “waodwn.
nitTepa nicns Hei. ;

- 3BePHITbCA 10 HANBNNKUYOrO LIEHTPY
- NiCNANPOAAXXHOro 06CNYyroBYBaHHA KNIEHTIB
. i noBigomTe cnewianictam Yncno, Axke

Ha ancnnei BinobpaxkaeTbca
nosigomneHHA «Hot» Ta obpaHa

Ha ancnnei BinobpaxaeTtbca
HeYiTKUIN TeKCT, 30a€TbCA,
auncnnen 3namaBcs.

- BctaHOBITb iHLWY MOBY.

*[IOCTYNHO NWe B AAKNX MOLENAX

3BEepPHITbCA A0 HANGNMXKYOTO LEeHTPa
- NicnANPOAa)KHOro 06CyroByBaHHA KIi€EHTIB.

3 npaBunamu, CTaHgapTHOI AlOKYMEeHTaLi€lo Ta joAaTKoBOolo iHpopmauielo npo BUPi6 MoXKHa 03HaliomMmuTca

HaCTYNMHUM YNHOM:
«  3aponomoroto QR-koay Ha BaLlomy BUPOOi
. BigsigaBwu Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu

+  AGO 3BepHITbCA A0 HALLOT LEHTPY NiCNANPOAa*KHOro 06C/IyroByBaHHSA KJEHTIB (HoOMep TesledOHY 3a3HaueHo y
rapaHTiliHOMY TasioHi). 3BepTaoUMCb A0 LEHTPY NICNANPOAAXKHOr0 06CYroByBaHHs, NOBILOMTe KOAU, 3a3HayeHi Ha

nacrnopTHi Tabnunuui Bupoo6y.
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