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Struény ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@\ ZNACKY WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-lisi ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij

pokyny.

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2. Ventilatorové a kruhové topné
téleso (nenf vidét)

3. Osvétleni

4. Vodici mfizky

(Uroven je vyznacena na sténé
vnitfniho prostoru trouby)

5. Dvirka

6. Horni topné téleso/grill

7. ldentifika¢ni Stitek
(neodstranujte)

8. d prohluben na pitnou
vodu

POPIS OVLADACIHO PANELU

sTEAMDY

......... .
: O o
:
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220 80
200 <4100
180 120+
N :
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m 160 140

1. OVLADAC VYBERU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

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

2. OSVETLENI

Kdyz je trouba zapnutd, stisknutim
tlacitka O se zapina nebo vypina
svétlo vnitiniho prostoru.

23 4

3. NASTAVENI DENNiHO CASU

Pro pfistup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a Casovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté
trouby.

4. DISPLEJ
5. TLACITKA NASTAVENI

Pro zménu nastaveni doby
pfipravy.

6

6. OVLADAC TERMOSTATU

Otocenim se voli teplota pfi
aktivaci manualnich funkci.

Upozrnéni: Typy ovladacl se mohou lisit v zavislosti na modelu. Jsou-li ovladace aktivované (stisknutim), stlacenim uprostfed

je z polohy usazeni uvolnite.

Whjr/lﬁool



PRISLUSENSTVI

HLUBOKY PLECH*

ROST

| S

Pouziti: k peceni pokrmd
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
7aruvzdorné nadobi.

Pouzit: jako plech pro

Ucely pec¢eni masa, ryb,
zeleniny, chlebového peciva
typu,focaccia” atd. nebo

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

* Dostupné pouze u urcitych model(

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladanf
a vyjmuti pfislusenstvi,

PLECH NA PECENI*

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

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mUzZe v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru,

ficemZ nejprve polozte zvySenou zadni stranu
Emerujla nahoru).

VYSUVNE LISTY A VODICi DRAZKY

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich [ist, a to
co nejvice dozadu.

Dalsi pfislusenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do

drazek.

Pfed pouzitim trouby odstrante z vysuvnych list
ochrannou pasku [a] a poté ochrannou fdlii [b].
p
[

[a]
VYJMUTi VYSUVNYCH LIST[c] )
Zatahneéte za spodni Cast vysuvné listy, aby doslo

k vyhaknuti ze spodnich hacka (1) a nasledné
zatahnéte smérem nahoru, ¢imz dojde k vysazeni

z hornich hacku (2).

OPETOVNE NASAZENI VYSUVNYCH LIST [d]
Zahaknéte horni hacky za vodici drazku (1) a nasledné
oproti ni zatlacte spodni Cast vysuvné listy, dokud
spodni hacky nezacvaknou (2).

PRED PRVNIM POUZITIM

[d]

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

1. Pro demontaz bo¢nich vodicich mfizek pevné
uchopte vngjsi ¢ast miizky a vytahnéte ji smérem
k sobé. Tim se uvolni podpéry a dva vnitini hacky
z pfislusnych otvord.

2. P¥i vraceni vodicich mtizek na misto nejprve
zasunte hacky do pfislusnych otvord. Poté nastavte
vnéjsi ¢ast k prislusnému otvoru, zasunte podpéru
a pevné zatlacte smérem ke sténé trouby, aby se
vodici mfizky zajistily na misté.

1. NASTAVENi DENNIHO CASU

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset
nastavit cas: Podrzte &, dokud na displeji neza¢ne
blikat ikona © a dvé Cislice nastaveni hodin.

N

E2

Co

7

S~z

Pro nastaveni hodin pouzijte + nebo - apro 5
potvrzeni stisknéte & . Na displeji za¢nou blikat dvé
Cislice nastaveni minut. Pro nastaveni minut pouzijte
+ nebo - apro potvrzeni stisknéte © .

Upozrnéni: Kdyz blika ikona ®, napf. v disledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit
ZNOovu.

2. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfovat pachy, které
souvise |vsvprp_behll)yvm procesem vyroby: Jedna se
o zcela bézny jev. Pred zapocetim vareni ted
doporucujeme zahtat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.
Z trouby odstrante vsechny ochranne kartony nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
Erlslvgse.nstw. o ]
ahrivejte troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny.V této dobé musi byt trouba prazdna.
Upozrnéni: Pri prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vétrat.

) Whjr/lﬁool



FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom

rostu. )
/> |KYNUTI
=—INapomaha sladkému nebo slanému téstu
ucinné vykynout. Funkce se zapina oto¢enim ovladace
termostatu na pfislusny symbol.
«s | HORKY VZDUCH
** IPro pripravu rdiznych druht jidel, které vyzaduiji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné ﬁnaximélné tfech). 6 této funkce nedochazi
k vzajemnému pienosu vini mezi jednotlivymi jidly.

y |PIZZA
==K peteni pizzy a chleba rGiznych druhd
a velikosti. Doporucujeme prohodit polohu plech
v poloviné doby peceni.

<t [ECO S HORKYM VZDUCHEM

(a1 Y v . v v , . . .
; Pro,Eecenl pecené a nadivaného masa na jedné
arovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu je
jidlo chraneno pted nadmérnym vysusenim.

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

Ke grilovani steaku, kebabu a klobas, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapdvaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

~~7| TURBO GRIL

o’
=2 1K peceni velkych kusi masa (kyt, rostbifd,
kurat). K zachyceni uvolnujicich se $tadv doporucujeme
Eouéivat odkapavaci plech: Plech umistéte na

tearoukoli uroven pod roStem a pfidejte 200 ml pitné
vody.

KAZDODENNI POUZ{VANI

| MAXI COOKING
XL —ISlouzi k peceni velkych kustd masa (nad 2,5 kg).
Béhem ptipravy doporucujeme masem otacet, aby
bglo zajisténo ddkladné a rovnomérné zhnédnuti na
obou stranach. Rovnéz doporucujeme maso casto
podlévat, aby nedoslo kjeFl)\o pfiliSnému vysuseni.
VYHRIVANI SPODNI CASTI
Vyuziva se pro opékani spodni ¢asti pokrm
dozlatova. Pouziti této funkce doporucujeme také
pro pomalé peceni, k dokonceni peceni pokrm,
které maji velmi tekutou konzistenci, popfipadé pro
zahusténi $tav a omacek.

|® AUTOMATICKE PECENI CHLEBA
A—Tato funkce automaticky zvoli ideélni teplotu
a dobu peceni chleba. Pro dosazeni nejlepsich
vysledku se disledné fidte receptem. Pfed spusténim
cyklu musi trouba vychladnout. Ovladac termostatu
musi zGstat v poloze o/ AuTo, nebot teplota se v ramci
funkce nastavuje automaticky.

|£ CUKROVIi A DORTY

A—ITato funkce automaticky zvoli ideélni teplotu

a dobu peceni pro dorty a kolace. Pfed spusténim
cyklu musi trouba vychladnout. Ovladac termostatu
musi zlstat v poloze 0/ AuTo, nebot teplota se v rdmci
funkce nastavuje automaticky.

§} FUNKCE PARA+

Funkce ,Para+" (Steam+) umozniuje dosahnout
vynikajiciho vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim
cyklu. Tato funkce automaticky ridi idealni teplotu pro
pfipravu nejriiznéjsich receptl; doby vafeni hlavnich
pokrmu jsou uvedeny v pfislusné tabulce. Funkci pary
aktivujte vzdy, je-li trouba studend, a na dno trouby
nalijete 200 ml pitné vody. Pro aktivaci funkce ,Para+"
je treba otocit ovladac termostatu do polohy na
symbolu [3].

1. ZVOLTE FUNKCI

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

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNiIM NASTAVENIM

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

§

N\ 7
77\

Upozornéni: BEhem peceni mizete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim ovladace
termostatu. Funkce se nespusti, pokud bude ovladac
termostatu v poloze 0/ Auto. MUZete nastavit dobu pfipravy,
¢as ukonceni (pouze nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

KYNUTI

Pro spusténi funkce ,Kynuti” otocte ovladac
termostatu do polohy pro kynuti (40 stupni(l) a ovladac
funkce uvedte do polohy pro tradi¢ni peceni; je-li
trouba nastavena na jinou teplotu, funkce se nespusti.
Upozrnéni: Mlzete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukoncenti
(pouze nastavite-li dobu pfipravy) a Casovac.

Pro spusténi funkce pary nalijte

na dno trouby 200 ml pitné vody.
Funkci zvolte otac¢enim ovladace
vybéru ve sméru hodinovych ruci¢ek
na prislusnou ikonu a ovladace
termostatu do libovolné polohy mezi
160 a 180 °C (podle pfislusné ikony).
Funkce se spusti a na displeji se
zobrazi aktudlni denni ¢as. Pfedehrev
neni nutny. Prejete-li si peceni
ukoncit, otocte ovladac vybéru do
polohy ,0”. Béhem tepelné Upravy

v pére neotevirejte dvirka a nikdy
nedoplriujte vodu.

Upozrnéni: Pro nastaveni zvlastni doby trvani podle pfislusné
tabulky tepelné Upravy postupujte podle pokynd v odstavci
,Programovani peceni”.

Whjr/lﬁool



3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukov?/ signal a blikajici
ikona 2f na displeji indikuji, Ze faze pfedehtivani je
aktivni.

Jakmile se dosdhne nastavené teploty, ikona zlstane
svitit a ozve se zvukovy signal na znameni, ze je
mozné do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vafeni.
Upozmeénti: VioZeni jidla do trouby pred uplynutim doby
predehfevu mize nezadoucim zpusobem ovlivnit konecny
vysledek.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce muze z(stat
ikona 2421 viditelna na displeji, a to i po vypnuti
chladiciho ventildtoru, na znameni toho, ze je

v prostoru trouby stale zbytkové teplo.

Upozrnéni: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé fadé
faktorQ, jako je teplota okolnfho prostredi ¢i pouzita funkce.
V kazdém pripade je vyrobek vypnuty, pokud je ukazatel na
ovladaci vybéru otocen na, O *

4. PROGRAMOVANI PECENI

fPFeﬂ zahdjenim naprogramovani vafeni musite zvolit
unkgci.

DOBA TRVANI

Tisknéte @, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona @
a ,00:00".
_

Nulnlnly

LI
K nastaveni pozadované doby peceni pouzijte + nebo
- a potvrzeni provedte stiskem - .
Aktivujte funkci oto¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signdl a na
displeji se zobrazi, Ze je peceni ukonceno.
Upozrnénf: Zrusit nastavenou dobu peceni Ize stisknutim
, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona ®, poté tlacitkem -
vynulujte dobu pecenina,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 nezalne blikat ikona A a aktualni
cas.

N\ —
Ml
Ll
4 A

4>

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
pouzijte + nebo - a potvrzeni provedte stiskem ©.
Aktivujte funkci oto¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spusti
se automaticky po urcité dobé, kterd byla vypoctena
tak, aby priprava pokrmu byla dokoncena ve vami
nastaveném case.

Upozrnéni: Nastaveni se zrusi vypnutim trouby otoc¢enim
ovladace vybéru do polohy 0.

UKONCENI PECENI

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

N
It
¢
Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo
nastavenim O vypnéte troubu.
Upozrnéni: Je-li aktivni ¢asovac, na displeji se stiidave
zobrazuje ,END" a zbyvajici Cas.
5. NASTAVENI CASOVACE

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

Podrzte tlacitko stisknuté, dokud nezacne blikat
ikona ©® a ,00:00"

Nnlninint

LILFLIL
N 7

Vs
IOt

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo - a provedte

otvrzeni stisknutim .

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

Pogzna’mk : Casovac zrudite tak, Ze tisknete &, dokud
nezac¢ne blikat ikona ©, poté tlacitkem - vynulujete ¢as na
,00:00".

4 Whjr/lﬁool



TABULKA TEPELNE UPRAVY

N N . o UROVEN
RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) A PRISLUSENSTVI
=] Ano 170 30-50 e
Kynuté kolace Ano 160 30-50 =
Ano 160 40-60 -
Kola¢ s naplni = Ano 160-200 35-90 L2
(tvarohovy kold¢ — cheesecake, 4 5
zé&vin, ovocny kolac) Ano 160-200 40-90 AFs AEs
= Ano 160 25-35 3
Cajové pecivo / ovocné kolacky Ano 160 25-35 3
Ano 150 35-45 42
= Ano 180-210 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-200 35-45 42
Ano 180-200 35-45 Lo, 3, 1
= Ano 90 150200 .3,
Snéhové pecivo Ano 90 140200 4, .2,
Ano 90 140-200 (2 ,.3 . .1
Pizza/focaccia (typ chlebového = Ano 190-250 15-50 J/2
peciva) &) Ano 190-250 20-50 2
ragens o = Ano 250 10-20 L3
razena pizza
P Ano 230-250 10-25 4, 2
= Ano 180-200 40-55 =
Slané kolace 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) Ano 180-200 45-60 SFe aFs
Ano 180-200 45-60 e o L
R _ 3
Vols-au-vent (plnéné pecivo = Ano 190-200 20-30 —
z listového tésta) / drobné pecivo Ano 180-190 20-40 _\ép 2
z listového tésta Ano 180-190 20-40 5 3 1
- - A~ ___J -
Lasagne / zapecené téstoviny /
plnéné téstoviny ,canneloni”/ =] Ano 190-200 45-65 t 2 j
pecené pudingy typu ,flan”
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg =l Ano 190-200 80-110 1 3 j
Veprova pecené s kzi 2 kg = Ano 180-190 110-150 1 3 j
Kure/kralik/kachna 1 kg = Ano 200-230 50-100 L2
Kréita/husa 3 kg = - 190-200 100-160 2,
Pecend ryba / v papiloté 2
(flety, veolku) =] Ano 170-190 30-45 L2
PInéna zelenina 3
(rajcata, cukety, liky) Ano 180-200 50-70 e
Opeceny chléb e 5' 250 2-6 .\__§,_,.
Rybi filé / platky d - 230-250 15-30 * LA U3y
e . Aeeeees ~ AR L J L T
PRISLUSENSTVI Rot Pecici ndadoba pro polozeni Plech na peceni/ Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech / plech
ost Y . ., Y v . v .
na rost odkapavaci plech na rostu na peceni na peceni se 200 ml vody
= P O &)
Tradi¢ni Horky vzduch Pizza Maxi cooking Gril Turbo gril Eco s horkym
vzduchem
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RECEPT FUNKCE PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (Min) A Pﬁgﬁ‘é’:z STVI
ﬁgor:ga/gk:rk;aby/zeblrka/ | _ 250 15-30 * . 5’. pimr
Pecené kufe 1-13 kg Ano 200-220 55-70* 2 1,
Krvavy rostbif 1 kg Ano 200-210 35-50** 3 |
Jehné¢i kyta/koleno Ano 200-210 60-90** | 3 |
Pe¢ené brambory Ano 200-210 35-55 L2,

Zapékana zelenina 200-210 25-55 L3

Maso a brambory Ano 190-200 45-100 *** _\_f‘q, Q

Ryby a zelenina Ano 180 30-50 %% 4 2
Lasagne a maso Ano 200 50-100 *** 4 1
Kompletni jidlo:

ovocny dort (Uroven 5) / lasagne Ano 180-190 40-120 *** '\%ﬁ _\é”_ ;j
(Uroven 3) / maso (Uroven 1)

Pecené maso / nadivané maso &8 - 170-180 100-150 éﬂ

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

**\e dvou tfetinach pecenijidlo obratte (v pfipadé potreby).

DY,

*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli

TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

vytahnout, zalezi na vasich pozadavcich.

JIDLO RECEPT MNOZSTVI CAS (min) PRISLUSENSTVI UROVEN  VODA
Malé pecivo 80-100¢g 30-45 | I
= Sendvié ve formé 300-500 g 40-60 [—
(FSE%LI\E/E)) CHLEB (pecivo) 500 g a2 2 kg 50-100 17
Bagety 200-300g 30-45 | I
Pecené 1 kg 60-110 —J
@ Zebirka 500gaz1,5kg 50-75 —J
MASO Dribez 1-1,5kg 55-80 —J
Kure/krita 3 kg 100-140 _f
Platek masa 0,5-2cm 15-25 —J
<X Platek masa 2-4cm 20-35 —_J 2 6\'3
RYBA Celd ryba 300-600 g 20-30 —J 200 ml
Cela ryba 600-1200 g 25-45 [— m
Brambory v pére 0,5-1,5 kg 45-60 —J
%@ PInéné papriky 1-2 kg 35-55 | I
ZELENINA Brokolice v’rv)are 0,3-1kg 30-50 | I
Cukety v pare 0,5-1,5 kg 30-50 )
Susenky plech 25-35 |
=y Muffiny 30-60g 25-45 - J
PEC|VO PigkOtOV)'/ kolac 500-700 g 30-50 aRF=r
Kolac plech 35-55 AFln
Funkci PARA+ pouzivejte pouze tehdy, kdyz je trouba studena.
Otevieni dvefi a pfidani vody béhem peceni mize mit
nepfiznivy vliv na konecny vysledek.
.. N R Aveenns ~ A=~ J | )
PRISLUSENSTVI Rott Pecici nddoba pro polozeni Plech na peceni/ Odkapavaci plech / plech  Odkapavaci plech / plech
o na rost odkapavaci plech na rostu na peceni na peceni se 200 ml vody
e || 2 5 O )
Tradi¢ni Horky vzduch Pizza Maxi cooking Gril Turbo gril Eic;ds:Cc;r:&m
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CISTENI A UDRZBA

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

Nepouzivejte parni cistice. spotebice.

VNEJSi POVRCHY

Povrch Cistéte vihkym hadfikem z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pfidejte nékolik kapek pH-
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otrete
suchym hadfikem.

Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostiedky.
Jestlize se tyto prostfedk% pfesto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovldkna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idealné v dobé, kdyzZ je
jesté tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny

a zbytky jidla. K vysuseni veSkerého kondenzatu,
ktery se vytvofil v disledku vareni jidel s vysokym
obsahem vody, nechte troubu dplné vychladnout
a poté ji vytrete hadfikem nebo houbickou.

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 elektrické sité.

« K odstranéni zbylého vodniho kamene ze spodni

¢asti dutiny po B =] vafeni doporucujeme dutinu

vycistit produkty dodavanymi poprodejnim servisem

(postupujte podle pokynd, které jsou k' produktu
Filoéenyj). q | g .
oporucujeme provadeét ¢isténi alespon jednou za

az ?O p%éicich cykl. pon)

+ Dvirka je mozné za ucelem snadného ocisténi skla

vysadit a znovu nasadit

« Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostfedkem.

PRISLUSENSTVI

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

CISTENI KATALYTICKYCH PANELU (POUZE U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba mUze byt vybavena specialnimi
katalytickymi vlozkami, které usnadnuji ¢isténi vnitini
¢asti trouby diky specidlnimu samocisticimu povrchu,
jez je vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu
a necistotu. Tyto panely jsou upevnény k vodicim
miizkam: Pfi vkladani a nasledném upevniovani vodicich
mfizek dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti zapadly do
pfislusnych otvorl v panelech.
[e]

> _©

Pro co nejleﬁéi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickyc Eanel& doporucujeme zahfivani trouby na
200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny prostfednictvim
funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé musi byt trouba
prazdna. Poté, pred odstranovanim veskerych zbytk
jidel (pomocijemné houbicky, nechejte troubu
vychladnout.
Upozrnéni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich cisticich
Erostfedkﬁ, drsnych kartackd, dratének nebo sprejd do trouby
mohlo poskodit katalyticky povrch a znicit jeho samocistici
vlastnosti.
Potfebujete-li ndhradni panely, obratte se na nase stfedisko
poprodejnich sluzeb.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Pfejete-li si dvitka demontovat, zcela je otevfete
a posouvejte zapadky smérem dold, dokud nedojde
k Jejich odjisténi.

2. Dvitka dobre uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvifka na stranu na mékky povrch.

3. Dvirka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubg,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

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

Posunte zapadky smérem dol{ do jejich pavodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
doraz.

5. Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou

v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak
neni, vySe uvedeny postup opakujte.

Whjr/lﬁool



VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

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

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Upozrnéni: Pouzivejte halogenové zarovky 25 W / 230V, typ
G9,T 300 °C.

Zarovka, kterou je spotfebic vybaven, je specidlné navrzena
pro domaci spotiebice a neni vhodna pro vseobecné
osvétleni mistnosti v domacnostech (smeérnice EU 244/2009).
Zarovky Ize zakoupit v servisnim stiedisku. Zarovky nechytejte
holyma rukama, protoze otisky prsti mohou byt pfic¢inou
zniceni. Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu
zarovky.

CISTENI SKLA DVIREK
1. Po V)g'mutl' dvifek je polozte na mekky povrch tak,
aby madlo bylo dole. Stisknéte soucasné obé

zajistovaci pojistky a zatazenim smérem k sobé
sejméte horni listu dvirek.

2. Zvednéte a pevné drzte vnitfni Lo
sklo obéma rukama, pfeneste sklo na mekky povrch.
Poté zac¢néte s cisténim.

ODSTRANOVANI ZAVAD

3. Znovu nasadte stfedni tabuli (ozna¢enou
pismenem ,R”) pfed nasazenim vnitini tabule: P¥i
spravném usazeni tabule je symbol ,R” v levém rohu.

ejprve zasadte delsi stranu skla oznacenou
pismenem ,R” do ramecku a poté sklo sklopte do
spravné polohy. Tento postup opakujte s obéma
tabulemi skla.

4. Namontujte horni listu: Zacvaknuti indikuje _
spravnou montaZ. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte
tésnéni.

Reseni

Problém Mozna pricina
. Preruseni napajeni.
Trouba nefunguje. Odpojeni o eIJektrické sité.

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
pfipojena k elektrickému napajeni. Vypnéte a opét
'zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha pretrvava.

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

iTrouba je rozbita.

%Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb IPro
:zdkazniky a uvedte ¢islo nasleduyici za pismenem ,F*.

Na displeji se zobrazi zprava
~Horke" azvolena funkce se
nespusti.

iTepIota je prilis vysoka.

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

Text na displeji se zobrazuje
nezietelné a zda se, ze je

gNastavem’jiného jazyka.
poskozeny. %

evvs

%Obrat’te se na nejblizsi zdkaznické stredisko
§poprodejn|’ch sluzeb.

na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,
pomoci naskenovani QR kodu,

qzl:_jl_:

n Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaruc¢nim listé). Pfi
kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.

oo
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Skrécona instrukcja obstugi | PL
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

Wrc():seilri ugi:?er;itargg?c,pﬁlz(sg\;’eer{ igz?(s)tcr)énie A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
= \alww vzhirlpjool eu/regis?er instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

_ ; \lj\}JIpit fterujqcy Hea okraal

LI . Wentylator i grzatka okragta
@ (nievvido)c/zne)

— = — — 3. Oswietlenie

4. Prowadnice potek

-1 6 (poziom jest zaznaczony na

o sciance komory piekarnika)

5. Drzwiczki

6. Grzatka gorna/grill

7. Tabliczka znamionowa

(nie usuwad)

8. wgtebienie na wode

.7
. 8
°C
DIA.UTO
E-o-o-o-cc{@} + 0... 220 80
STEAM D] ‘::::
g H o . - - § 180 ;2;)‘...:
; g z § 160 140 g
1 23 4 5 6
1. POKRETLO WYBORU 3. USTAWIANIE ZEGARA 6. POKRETLO TERMOSTATU
Stuzy do wiaczania urzadzenia Stuzy do zmiany ustawien czasu W przypadku funkcji ustawianych
poprzez wybranie funkgji. pieczenia, op6znionego startu i recznie, obréci¢, aby wybrac
Obréci¢ do pozycji 0, by Czasomierza. zadana temperature.
wytaczy¢ urzadzenie. Gdy piekarnik jest wytaczony,
2. SWIATLO wyswietla godzine.

Naciéniecie tego przyciskuQ: przy | 4- WYSWIETLACZ

wtaczonym urzadzeniu powoduje q
w’rgczenlye lub V\?yiqczenlpe Iamkai w | 2 PRZYCISKI USTAWIEN

komorze piekarnika. Stuzg do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy

nacisnac srodek pokretta, aby je zwolnic.
Whirigool 1



AKCESORIA

RUSZT

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ*

T

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focacdii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem, do
Zbierania ociekajacego ttuszczu
i sokow.

Stuzy do pieczenia potraw
lub jako miejsce do
potozenia patelni, form do
pieczenia i innych naczyn
zaroodpornych.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

SZYNY PRZESUWNE *

=

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA*

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

Liczba i rodzaj akcesoridw moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt na wybranym poziomie, przy wkfadaniu
przechylajac go lekko ku gorze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem
(skierowana ku gorze).

Nastepnie przesuna¢ ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe.

Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
wsuwac poziomo W szyny.

PROWADNICE WYSUWANE | DRABINKI METALOWE

Przed uzyciem piekarnika usungc¢ tasme ochronng [a], a
nastepnie folie ochronng [b] z prowadnic wysuwanych.
b

[a]
DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]

Pociggngc dolnahcze;s'c’ prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (3 i pociagnac prowadnice
wysuwane do gory, zdejmujac je z gérnych hakow (2).
PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach pofek (1), a
nastepnie docisna¢ dolng czes$¢ prowadnic wysuwangch
do prowadnic potek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

PIERWSZE UZYCIE

i
l
[

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

1. Aby wyjac drabinki, nalezy mocno ztapac zewnetrzng
czesc¢ drabinek i pociggnac ja do siebie, w?/jmtg'qc z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

2. Aby ponownie zamontowa¢ drabinki, nalezy umiescic
je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w osadzenia.
Nastepnie nalezy umiesci¢ czes¢ zewnetrzng w osadzeniu,
zamontowac wspornik i mocno docisng¢ w strone scianki
komory, aby upewnic sie, ze drabinki s3 odpowiednio
zabezpieczone.

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalez?/ wybrac

jezyk i czas: Naciska¢ ¢ do czasu, az na wyswietlaczu
edzie migac ikona @ i dwie cyfry godziny.

N e
mrmn
JILILIL
o)

Uzy¢ + lub -, aby ustawi¢ godzine, a nastepnie
potwierdzi¢, wciskajac @ . Zaczng migac dwie cyfry
minut. Uzy¢ + lub - ,aby ustawi¢ minuty, a nastepnie
potwierdzi¢, wciskajac & .

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona®, co moze sie zdarzy¢
na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie pradu, nalezy
ponownie ustawic czas.

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
normalne. Dlatego przed przystgpieniem do
przygotowywania potraw zaleca sie rozgrzanie pustego
piekarnika, co utatwi pozbycie sie niepozadanego
zapachu. Nalezy wyjac¢ z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczajgce i zdja¢ przezroczysta folie, a
takze usuna¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 250°C na okoto godzine. W tym
czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzy¢
pomieszczenie.

) Whjr/lﬁool



FUNKCJE

KONWENCJONALNE

—I Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

/> |WYRASTANIE

=—IUfatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych. Ustawi¢
pokretto termostatu na ikonie, aby aktywowac te funkcje.
«s |TERMOOBIEG
**" IDo gotowania réznych potraw meaga'qc ch
tej samej temperatury gotowania na kilku potkac
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkgja ta pozwala
na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw
pieczonych potraw.

g |PIZZA
<= Do pieczenia réznych rodzajéw i wielkosci chleba
oraz pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia blach po uptywie
pofowy czasu pieczenia.

<z |TERMOOBIEG ECO

S Ipo pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa

na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysgchaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza.

Gdil ta funkcja jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje
wylaczona przez caty czas pieczenia, ale mozna ja na jakis
czas wigczyc¢ z powrotem, naciskajac Ox.

~~ |GRILL

Do pieczenia kawatkdéw miesa (antrykotu, szasztykow,
kietbasek), do zapiekania warzyw lub do przyrumieniania
pieczywa. Podczas grillowania miesa zaleca sie
zastosowanie blachy na sciekajacy ttuszcz: blache na
Sciekajacy ttuszcz mozna umiescic na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitne;j.

~%” |TURBOGRILL

** Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajgcy ttuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do
niej ok. 200 ml wody pitne;j.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

.-

=»|MAXI COOKING
XL — Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obracanie migsa podczas pieczenia tak, aby
Eleczer'l z kazdej strony przyrumienita sie rownomiernie.
alecamy réowniez polewanie pieczeni sosem co jakis czas,
zeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa.

GRZALKA DOLNA

Przydatne do zrumienienia dotu potraw. Funkcja
zalecana réwniez do wolnego pieczenia, koncowego
pieczenia potraw o bardzo ptynnej konsystencji lu
skoncentrowanych soséw.

[—<| CHLEB AUTO
A—ITa funkcja automatycznie wybiera najlepsz

temperature i metode pieczenia chleba. Aby uzyskac
optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen przepisu.
Funkcje te nalezy wigczac, gdy piekarnik jest zimny. Pokretto
termostatu musi pozostac w pozycji 0 / AuTo, poniewaz
temperatura jest ustawiana automatycznie przez funkcje.

|£ CIASTO AUTO
A—Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszg
temperature i metodef(pieczenia ciast. Funkcje te nalezy
wilacza¢, gdy piekarnik jest zimny. Pokretto termostatu musi
pozostac w pozycji 0/ AUTO, poniewaz temperatura jest
ustawiana automatycznie przez funkcje.
§} STEAM+

Funcja Steam+ pozwala uzyska¢ doskonate rezultaty,

dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta funkcja
automatycznie zarzadza idealna temperaturg pieczenia dla
szerokiej gamy przepisow; czasy pieczenia dan gtéwnych
Erzedstawiono w odnosnej tabeli czaséw pieczenia.

awsze W’f%czac' system pary przy zimnym piekarniku i
po wlaniu 200 ml wody pitnej na dno piekarnika. W celu
wigczenia funkgji Steam+ pokretto termostatu musi by¢
obrécone do potozenia ikony .

1. WYBRAC FUNKCIJE

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obrécic pokretfo wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem zadanej funkgji:
wyswietlacz zadwieci sie | bedzie stychac sygnat
dzwiekowy.

2. WEACZANIE FUNKCJI
RECZNE

Aby wiaczy¢ wybrang funkdje, nalezy obrocic pokretto
termostatu, by ustawic zadana temperature.

1
_

Y
7

8

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmieni¢ funkcje za pomoca
pokretta wyboru lub zmieni¢ ustawionga temperature za pomocg
pokretfa termostatu. Funkcja nie zostanie uruchomiona, jesli
pokretfo termostatu bedzie ustawione w pozycji o / AuTo. Mozna
ustawic czas pieczenia, czas zakonczenia pieczenia (tylko jesli
ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

WYRASTANIE
Aby wiaczy¢ funkcje ,,\\/AV)/rastanie”, obrdcic pokretto
termostatu do pozycji Wyrastanie (40 stopni) i ustawic

pokretto funkgji w pozycji Konwencjonalne;fJes’Ii piekarnik
ustawiono do pracy w innej temperaturze,

wiaczy sie.

Uwaga: Mozna ustawic czas pieczenia, czas zakonczenia
pieczenia (tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

STEAM

unkcja nie

Aby wiaczyc funkcje Steam, nalac¢ 200
ml wody pitnej na dno piekarnika.
Wybrac funkcje, obracajac w pokretto
wyboru w prawo i ustawiajac na
odpowiednia ikone, a pokretto
termostatu na jakakolwiek pozycje
pomiedzy 160 a 180°C (zgodnie ze
wskazaniem ikony). Funkcja wiaczy
sie i wyswietlacz pokaze biezaca
godzine. Nie ma potrzeby wstepnego
nagrzewania. Aby zakonczy¢

otowanie, obroci¢ pokretfo wyboru

o pozycji 0. Podczas gotowania na
parze nie wolno otwiera¢ drzwiczek ani
dolewac wody.

Uwaga: Aby ustawic okreslony czas, zgodnie z odpowiednig
tabelg pieczenia, postepowac zgodnie z instrukcje w paragrafie
,Programowanie pieczenia”
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3. PODGRZEWANIE WSTEPNE I CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni

sygnat dzwiekowy i milgajq}ca na wyswietlaczu ikona £

, poinformuja, Ze zostafa wiaczona faza nagrzewania
wstepnego.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury ikona staje sie
stata i rozlega sie nowy sygnat dzwiekowy wskazujacy, ze
potrawe mozna umiescic w $rodku i mozna kontynuowac
pieczenie.

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

£)) Po zakonczeniu pieczenia i przy wytgczonej funkgji,
ikona moze pozostac¢ widoczna na wyswietlaczu nawet po
wytaczeniu wentylatora chtodzacego i sygnalizowac, ze w
komorze znajduje sie resztkowe ciepto.

Uwaga: Czas, po ktérym ikona sie wytacza, jest rozny, poniewaz
zalezy od szeregu czynnikodw, takich jak temperatura otoczenia
i uzywana funkcja. W kazdym razie, produkt nalezy uznac za
vvy’chzong, gdy wskaznik na pokretle wyboru znajduje sie w
pozycji"0 "

4, PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkdje.

CZAS TRWANIA
Nacisnac i przytrzymac ©, az na wyswietlaczu pojawi si
ikona & ir?mig)éjqc)é ,00:00". Y Po €

C3

A\ 4
T
_l\\

4

Z
n
(%

2

Zapomocy + lub - ustawi¢ wlasciwy czas pieczenia i
W{therdzm, wciskajac

czy¢ te funkcje, ustawiéjqc pokretto termostatu w pozydji

wybranej temperatury: sygnat dzwiekowy i wskazanie na
wyswietlaczu oznaczajg, ze pieczenie zostato zakoriczone.
Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac i
przytrzymac ©, az na wyswietlaczu zacznie migac ikona , a
nastepnie za pomoca przycisku - zresetowac czas pieczenia

do wartosci,00:00" Ten czas pieczenia zawiera faze nagrzewania

wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdznic¢ wigczenie
funkgji, programujac czas jej zakonczenia: wcisng¢ © i

przytrzymac do czasu, az na wyswietlaczu pojawi sie ikona

A¥ i zacznie migac aktualny czas.

aran’
JCLITIL

Paut
Zapomocy + lub - ustawic czas zakonczenia pieczenia i
zatwierdzic przyciskiem ©.

Wiaczy¢ te funkdje, ustawianc pokretto termostatu w pozycji

wybranej temperatury: funkcja pozostanie zatrzymana do
czasu jej automatycznego uruchomienia po uptynieciu
czasu obliczoneqo tak, by pieczenie zakonczyto sie o
ustawionej godzinie.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wytgcz piekarnik, obracajac
pokretto wyboru do pozycji“ 0"

KONIEC PIECZENIA

Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni komunikat.

I
¢
Obracic¢ pokretfo W{boru, by wybrac inna funkgje, lub do
pozydji “ 0, by wytaczyc piekarnik.

Uwaga: Jesli czasomierz jest wiaczony, wyswietlacz bedzie

pokazywac komunikat,END"lub czas pozostaty do korica cyklu
pieczenia.
5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opdja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako czasomierza,
zarowno gdy W’ra}czona jest jakas funkgja, jak i kiedy
iekarnik jest wytaczony.
acisng€ i przytrzymac © , az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona © iimigajace “00:00".

N 7
minteln
LI

Zapomocy + lub - ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac © .

Gdy éylko zakonczy sie odliczanie wybranego czasu,
urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy.
Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisnac i
przytrzymac ©, azikona © zacznie migac, a nastepnie za
pomoca przycisku — zresetowac ustawienie czasu do,00:00"

4 Whjr/lﬁool



TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE = TEMPERATURA (°C) = CZAS TRWANIA (Min) | POZIOM | AKCESORIA
= Tak 170 30-50 e
Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 e
Tak 160 40-60 s,
Ciasto z nadzieniem = Tak 160 - 200 35-90 2
(sernik, strudel, ciasto owocowe) Tak 160 - 200 40 -90 él é
=] Tak 160 25-35 L3,
Kruche ciasteczka/Rogaliki Tak 160 25-35 3
Tak 150 35-45 A2
= Tak 180 - 210 30-40 3.
Ptysie Tak 180 - 200 35-45 A2
Tak 180 - 200 35-45 Lo, 31
= Tak 90 150-200 .3
Bezy Tak 90 140-200 4 ,.2 .
Tak ) 140-200 > ,.3 1.
o = Tak 190-250 15-50 172
zzalFocaccia Tak 190-250 20-50 A, 2
rosona o =] Tak 250 10- 20 L3
rozona pizza
Tak 230-250 10-25 2 2
= Tak 180 - 200 40 - 55 s
Stone ciasta = _ 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 AR AFn
Tak 180 - 200 45-60 e e L
=] Tak 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / chrupiace = _ _ 4 2
basstecik Tak 180 - 190 20-40 —
Tak 180 - 190 20 - 40 2 Lo, ]
Lasagne / zapiekany makaron / _ _ 2
cannelloni / zapiekanki = Tak 190 - 200 45-65 —
Jagniecina/cielecina/wotowina/ _ _ 3
wienreowina 1 ka = Tak 190 - 200 80- 110 L3
Kotlety wieprzowe z chrupiaca ) _ 3
Skbrka 2 kg =) Tak 180 - 190 110-150 3,
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg =] Tak 200-230 50-100 1 2 )
Indyk/ges 3 kg = - 190 - 200 100-160 | 2
Ryba pieczona/ potrawy
pieczone w papierze =] Tak 170 - 190 30-45 L2
(filet, w catosci)
Nadziewane warzywa P _ _ 3
(pomidory, cukinie, bakfazany) Tak 180 - 200 50-70 A=
Areenns ~ A=~ —J T Tonnd
Blacha do pi ia/ s
AKCESORIA Ruszt Forma do pieczenia BIachzcn:éc?eﬁlaigismszcz Blacha na sSciekajacy ttuszcz BIathe: nisCéekaJ_qcyth_xszcz
usz umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia / Blacha do pieczenia ?c' a 3(;))(|)ecz|en|a:j
umieszczone na ruszcie napeiniona m1wody
s i B &
FUNKCJE El . XL Ifl é:l
Konwencjonalne (TForced ar Pizza Maxi cooking Grill Turbogrill Termoobieg eco
ermoobieq)
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA (Min) = POZIOM | AKCESORIA
Tosty [ 5' 250 2-6 o
Filety rybne / kawalki ~] - 230- 250 15-30* .\__,‘!,_,. \mivf
Kietbaski/kebaby/zeberka/ % 5 4
hamburgery EI - 250 15-30 Aureenn P SN )
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55-70 ** 2 1 :1: v
Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200 - 210 35-50* 3 |
Udziec barani/golonka Tak 200 - 210 60 -90 ** L 3 j
Pieczone ziemniaki Tak 200 - 210 35-55 . 2 .
Zapiekane warzywa - 200 - 210 25-55 1 3 j
Migsa i ziemniaki Tak 190 - 200 45-100*** 4 1
Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 *** -uéu- %ﬂz
Lazania i mieso Tak 200 50-100** 4 1
Petne danie:
tarta owocowa (poziom 5)/lasagne Tak 180 - 190 40 - 120 *** _\;’_ _\;J_ | 1 |
(poziom 3)/mieso (poziom 1) e
Pieczer/nadziewane kawatki miesa & - 170-180 100 - 150 \ 3 |
* Obrocic¢ potrawe w potowie czasu pieczenia *** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w
** Obrocic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferendji.
potrzeby).
N
TABELA PIECZENIA STEAM+
POTRAWA PRZEPIS ILOSC  MozemigdARARtYWNY WRK(WSBRIANCOWY WO CZani@DA
Mate chleby 80-100 g 30-45 _J
S Chleb tostowy w formie 300-500 g 40-60 —J
CHLEB  Chleb 5009-2 kg 50-100 7
Bagietki 200-300¢g 30-45 7
Pieczen 1 kg 60-110 —J
> Zeberka 5009-1,5 kg 50-75 [—
M|ESO Drob 1—1,5 kg 55-80 —J
Kurczak/indyk 3 kg 100-140 | —
Poledwica 0,5-2cm 15-25 —_J
X Poledwica 2-4cm 20-35 (I \3
RyBY  Rybaw cafosci 300-600 g 20-30 [— 2 °
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 [ — 200 ml
Ziemniaki na parze 0,5-1,5 kg 45-60 —J
R@ Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 | S
WARZYWA Brokuty na parze 0,3-1kg 30-50 | I
Cukinia na parze 0,5-1,5 kg 30-50 )
Ciasteczka taca 25-35 7
=3 Babeczka 30-60 g 25-45 [
CIASTA FRAN- Biszkopt 500-700 g 30-50 R e
CUSKIE  Tarta forma do piecze- 3555 e
nia
Wiaczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny.
Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas pieczenia
Aueeenn ~ AR—=lr | S | f oS
Blacha do pieczenia/ Blach ¢ciekaiacy th
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha na Sciekajacy ttuszcz Blacha na sciekajacy ttuszcz acha na sciekajacy tiuszcz
Ruszt - . X : f ] / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia / Blacha do pieczenia .
; - napetniona 200 ml wody
umieszczone na ruszcie
e | = had &
Konwencjonalne (TZ?r:]csgbaigq) Pizza Maxi cooking Grill Turbogrill Termoobieg eco
[ ]
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

Nie stosowac urzadzen B
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka z
mikrofibry. Jedli sa silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha sciereczka.
Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac
za pomoca wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

- Po kazdym uzyciu nalezy poczekac, az piekarnik ostygnie
i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz jest ciepty), usuwajac

z niego wszystkie osady | zabrudzenia powstate z resztek
potraw. Aby osuszyc skropliny, ktére powstaty w wyniku
gotowania potraw o duzej zawartosci wody, nalezy
pozostawi¢ piekarnik do ca’fkowitePo ostggniecia, a
nastepnie przetrze¢ go Sciereczkga lub gabka.

zracych srod

Nie stosowac wetny szklanej,

szorstkich gibek lub sciernych/
6w do czyszczenia,

poniewaz mogq one uszkodzi¢

owierzchnie urzadzenia.

zywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

« Aby usuna¢ kamien pozostaty na dnie komory po
STEAM gotowania, zalecamy wyczyszczenie komor
przy uzyciu produktow dostarczonych przez dziat obstugi
posprzedaznej (nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami
dotaczonymi do produktu).

Zaleca sie czyszczenie co najmniej co 5 do 10 cykli
gotowania .

« Aby ufatwi¢ czyszczenie szyby, mozna w prosty sposob
zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozyc je ponownie

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sg jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomocy szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH (W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik moze by¢ wyposazony w specjalne panele
katalityczne ufatwiajace czyszczenie komory piekarnika
dzieki specjalnej samoczyszczacej powtoce, ktdra jest wysoce
porowata i moze absorbowac ttuszcz i brud. Pa neﬂe tesg
zamontowane na prowadnicach pétek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic pofek,
nalezy upewnic¢ sie, czy znajdujace sie w gérnej czesci haki
zostaK/ umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

[®) 5 —

Aby mdc jak najlepiej wykorzysta¢ samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzine, przy
zastosowaniu funkgji,,Piecz. konwekcyjne” W tym czasie
piekarnik musi by¢ pusty. Nastepnie pozostawi¢ piekarnik do
ostygniecia przed usunieciem wszelkich pozostatych resztek
jedzenia przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac deter%entévv antykorozyjnych lub
sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia
naczyn ani srodkoéw w aerozolu do mycia piekarnikow, poniewaz
mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng i pozbawic ja
wiasciwosci samoczyszczacych.

Jedli potrzebne bedg panele zamienne, prosimy skontaktowac sie
z serwisem technicznym.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdjac¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzyc i
odblokowac, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczesnie Wyd?) ajac do gory (), az
wysung sie z miejsc zamocowania ( ?

Odtozy¢ drzwiczki na bok, umieszczajac je na miekkim
podfozu.

3. Zatozyc drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika i
wyréwnujgc haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania
oraz blokujac gérna czes¢ na swoim miejscul.

4. Opuscic drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzyc.
Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia: upewnié¢
sie, ze zostaty opuszczone do konca.

5. Sprobowac zamknac drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrébwnane z panelem sterowania. Jesli nie,
nalezy powtérzy¢ powyzej opisane czynnosci.
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WYMIANA LAMPY

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania. Uwaga: UZCyvyac' zaréwek halogenowych 25 W/230V typu
2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymienic zaréwke i G9, T300 °C. Zardwka stosowana w tym piekarniku jest
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki. przeznaczona do urzadzer domowych i nie nadaje sie

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania. do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie

domowym (dyrektywa WE 244/2009).

Zarowki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie dotykac
zarowek gotymi rekami - $lady palcow pozostawione na
powierzchni moga doprowadzi¢ do uszkodzenia zardwek. Nie
uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie ponownie

zamontowana.
CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH 3. Ponownie zamontowac srodkowy panel (oznaczony
1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na miekkiej literg "R") przed przyst?pieniem do montazu panelu
powierzchni, uchwytami skierowanymi ku dofowi, nalezy wewnetrznego: Aby wiasciwie umiesci¢ szyby, nalezy

réwnoczednie nacisna¢ dwa zaciski zabezpieczajace i zdja¢  upewnic sie, ze znak ,R” jest widoczny w lewym rogu. W
gorng czes¢ drzwiczek, wyciagajac ja ku sobie. plerwszej kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzsza czeﬁc szyby

oznaczona litera ,R” w odpowiednich uchwytach, a
nastepnie obnizgc' ja dg wihasciwej pozycji. Powtérzyc te
u'szyb.

procedure dlao

2. Unies¢ i mocno chwyci¢ obiema
rekami wewnetrzna szybe, wyjac jg i przed przystapieniem
do czyszczenia umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

4. Zamontowac ponownie gorng krawedz:
Charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek nalezy
upewnic sig, ze uszczelka nie zostanie uszkodzona.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanje
Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie sieci elektrycznej
‘Awaria zasilania. i czy piekarnik jest prawidtowo podfaczony

Urzadzenie nie dziata. ‘Urzadzenie odtgczone od  .do sieci elektrycznej. Wytaczy¢ urzadzenie'i
zasilania. .uruchomic je ponownie, aby sprawdzic¢ czy

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
o ktérej nastepuje liczba lub  Awaria piekarnika.

itera.

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

Na wyswietlaczu pojawia sie
komunikat "Hot" [Goracy], a
wybrana funkcja nie chce sie
uruchomic.

Przed aktywacja funkcji poczekac, az piekarnik

Zbyt wysoka temperatura. ostygnie. Wybra¢ inng funkcje.

Wyswietlacz pokazuje niewyrazny A

. Skontaktowac sie z najblizszym Centrum Obstugi
tekst i wyglada na uszkodzony. zlnny zestaw jezykowy. QK y

Posprzedazowej Klienta.

P
| ey Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
: - - Odwiedzajac naszg strone internetowg docs.whirlpool.eu
P
H

Uzywajac kodu QR

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w
ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac
kody z tabliczki znamionowej produktu.

oo
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Cmucnuii nocibHUK

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[nsi OTprMaHHA GiNbLU MOBHOT LONMOMOT M
ZS ) 3apeecTpywiTe CBill Npuniaj Ha canTi

www.whirlpool.eu/register

- UK

A MNepep BMKOPNCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoymnTanTe
iHCTPYKLUIT 3 TeXHiKu 6e3neKkn.

ornnc BuPObBY

1. lMaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunATOp i KPyrosumm
HarpiBanbHUI enemeHT (He BMAHO)
3. Jlamnouka

—< I < )
4. HanpAmHi gna pewitku
2.0 Feqe 6 (piBeHb BKa3aHo Ha CTiHLi poboyoi
e /, s o Kamepw)
3. 4L 5. [lBepusra
6. BepxHi HarpiBanbHU enemeHT/
rpwnb
7. lpeHTndikauiHa Tabnunuka
(He 3HIMaTW)
7 8. 3arnM6neHHs A8 NUTHOI
4 BOAV
5 i&{ Ijﬁ . 8
L [ |
Oonunc NAHENI KEPYBAHHA
°C
0/AUTO
.
250 60
c-o-o-o-oc{@:. + 220 80
sTEAMDY
200 «4100
g ....... @ _ 180 \ 120"-.§
§ 160 140 g
1 23 4 6
1. PYUYKY BUBOPY 3. HAJIALUTYBAHHA YACY 6. PYYKA TEPMOCTATA

LLo6 yBimMmKHY TV flyxoBy Lwady, BUbepiTh
6yab-AKy GyHKLtO.

LLlo6 BMMKHY TV ayxoBy wwady,
MOBEPHITb KHOMKY Y nonoxeHHsA 0.

2.CBITNO

Konu pyxoBy wady BBIMKHEHO, HAaTUCHITb
1%, o6 YyBIMKHYTV 260 BUMKHYTU namry
B AyXOBiN wadi.

ﬂ,ﬂﬂ [OCTyny A0 HanawTyBaHb Yacy
I'Ip‘!/IFOTyBaHHﬂ, 3aTPUMKK 3anycKy Ta
Tanmepa.

na BigobparkeHHA vacy, Konu
AyxoBYy Wady BUMKHEHO.

4. ANCIJIEN
5. KHOMKW PEr'YNIOBAHHA

[nA 3miHW HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA.

MoBepHiTb, 1106 BUOPaTH GarkaHy
TemnepaTypy, KOnu akTMBOBaHO QyHKLIT
PYYHOTO PeXunmy.

3BEpHITb yBary: Tun pyyki Moxe Bifpi3HATVCA 3aMeXHO Bif TUMYy Moaeni. AKWIO PyYKM € pydKamm HATUCKHOTO TUMY, HATUCHITb

Ha LEHTP Py4KM, OO BMBECTW Ti 3 rHi3aa.
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NPUNAQAA

PELLITKA

BrkopuCTOBYETHCA ANA
MPUroTyBaHHA CTpae abo
AK NiaCcTaBKa Ana KacTpynb,

niaaoH*

T

B1KOPWCTOBYETLCA Y AKOCTI
AeKa AnA NpUroTyBaHHA M'ACa,
prbK, 0BOUIB, GoKaUYi TOLLO

AEKO ANA BUNIKAHHA*

BrkopuctosyeTbca and
NPUroTyBaHHA XNIOOOYNOUHMX
| KOHAWUTEPCHKMX OOPOLIHAHNX

TEJIECKOMIYHI HANPAMHI
*

[lna nonerweHHA
BCTaHOBNEHHA abo
BUTATYBaHHA MPUNagas.

abo AK NiACTaBKM Mif peLiTKo
LN COKY, WO
BWTIKAE Nif YacC roTyBaHHA.

bopm Ans BUNiKaHHS TOPTIB
Ta IHWOrO XapOoCTinNKoro
KyXOHHOTO Mmocyay.

* [loCTyNHO AKLE Ha AeAKNX MOAEeNax

BUPOOIB, a TAKOX MeyeHi,
3aneyeHol B NeprameHTi pubu
TOLLO.

KinbKicTb Ta TMN NpUnagan MoXe BiApI3HATUCA 3aneXHO Bifg npuadaHoi mogeni.
[HWIi akcecyapy MOXHa NpUAOaTV OKPEMO B LEHTPI NiCANPOAaKHOro 06CyroByBaHHs.

BCTAHOBJIEHHA PELWLITKW TA IHLLOIO NPUNAAAA
Cnouatky BCTaBTe PeLLiTKY Ha 6axkaHOMy PiBHI, yTpUMytoum Ti
TPOXW HAaXUSIEHOIO Bropy, | HATUCHITb Ha MIGHATY 3afHI0
CTOPOHY (CNPAMOBaHyY Bropy) JOHM3Y.

MMicna uboro NOCyHbTe i FOPU30HTaIbHO B3A0BXK HANPAMHMUX
AKomMora aani.

[HWe npunagas, HaNpyYKnag, Aeko AN BUNiKaHHA, cig
BCTaBJIATY FOPV30HTANbHO, MPOCYBatoUM Oro MO HAMPAMHUM.

TEJIECKOMIYHI HAMPAMHI TA HANMPAMHI 414 PELLITKU

lNepen BMKOPUCTaHHAM QyXOBKM 3HIMITb 3aXMCHY CTPIYKY [a], a

3HATTA TENECKOMYHUX HAMPAMHUX [c]

MOTArHITH HVXKHIO YAaCTUHY TeNEeCKONiYHOT HanpPAMHOI, Wo6
BiAYENUTU HWKHI raukm (1), | NOTATHITL TeNneckomniyHi HanPAMHI
Bropy, 3HABLUN iX i3 BEPXHIX raukis (2).

MNOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX
HANPAMHUX [d]

3aveniTb BEPXHi raykin Ha HANPAMHUX AnA pewiTku (1), noTim
MPUTUCHITb HVPKHIO YaCTUHY TeNeCKONIYHMX HAaMPAMHMX [0
HaNPAMHUX A1 PELUiTKY, MOKW HVXKHI FaUYKn Yy THO He
3adikcytoTbeA (2).

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHIWX ANA PEWLITKA

1. LLo6 3HATN HaNpAMHI 4N1A PELLiTKK, MiLHO TPMMaKUunchb

3a 30BHiLLHIO YaCTVHY HANPAMHOI, MOTArHITb ii Ha cebe, o6
BUTArTY OMOPY i ABa BHYTPILLHI WTUTK 3i CBOIX rHi3.

2. o6 BcTaHOBUTK Ha MicLie HANPAMHI AN1A PeLUiTKY,
po3TaLuyiiTe ix 6ind 3arnnbneHb, nonepeaHbO BCTaHOBMBLLN
Ha Micua wtndTw. Nicna Yoro PO3MICTITb 30BHILLHIO YaCTUHY
6in1Aa 1i rHi3aa, BCTaBTe ONopy i MiLLHO MPUTUCHITB 1T 40 CTiHKN 3
3arnMOGNEHHAMY, WO6 BNEBHUTICS, L0 HAaNPAMHA HaNeXHNM
YNHOM 3aKpinseHa.

NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HAJTALUTYBAHHA YACY

Mpwv Nnepwomy BBIMKHEHHI Npuagy NoTpibHO BCTAHOBUTY Yac:
Hatuckarite & , nokm 3HauoK @ Ta ABi Undpu rogriH He NOYHYTb
6nMmaT Ha gucnnei.

N
il
L
o

3a JONOMOrY KHOMKK + abo — BCTAHOBITb 3HAYEHHA FOAVH i
HaTUCHITL & AnA nigTBepaXeHHs. MNoyHyTb 6nmumatn agi undpu
XBWIMH. 32 JONOMOTM KHOMKW + ab0 — BCTAHOBITb 3HAUEHHS
XBUIIH | HATUCHITb & ANA NiATBEPAKEHHA.

3BepHITb yBary: AKLLO 3Ha4YoK @ OAMMaE, Hanpuknag, nicns

TpuBanux nepebois y Nofadi enekTpoeHeprii, NoTPiIoHO
BCTAHOBWTYM Yac.
2.MPOrPIBAHHA AYXOBOI LLA®W

HoBa gyxoBa wada moxe BULINATY 3anaxu, Lo 3anmLWmnamnca
nicnA 1 BUrotoBneHHs: Lle 1inkom HopmanbHo. Tomy, nepLu Hixk
roTyBaTU XKy, PEKOMEHZYEMO NPOrpiTV MOPOXKHIO yXOBY LWady,
o6 ycyHy T Byab-AKi MOXMBI 3anaxu. 3HIMITb i3 AyX0BOI Wadu
3aXMCHY KapTOHHY YNaKoBKY abo Npo30opy MAiBKY Ta BUTATHITb 3
Hel Bce npunapgad. Harpinte gyxosy wady fo 250 °C npotarom
NpnbAM3HO ofHiel roguHu. Mpun uboMy AyxoBa Wwada Mae 6yTu
MOPOXKHbOIO.

3BEPHITb YBary: pekoMeHayeTbCA MPOBITPUTN MPUMILLEHHSA
nic/1A NepLIOro BUKOPUCTaHHA Npuniagy.

) Whjr/lﬁool



OYHKUIT
— |CTAHAAPTHUN

Jna npuroTyBaHHsA 6yAb-AKOI CTPaBY NMILLE Ha OAHIl
nonuui.

/7| MAHIMAHHA TICTA

P ——— . o

Ana cnpyaHHA edeKTMBHOMY MiHIMaHHIO CONOAKOro abo
nikaHTHOro TicTa. [loBepHITb pyuKy TepMoCTaTa Ha MO3HAUKY,
Wo6 aKTMBYBaTM Lito GYHKLitO.

s | MPUMYCOBA BEHTUNALLIA

il [na npyroTyBaHHA PisHNX NPOAYKTIB 3 OHAKOBOIO
TeMnepaTyporo NPUroTyBaHHA Ha AEKIiNIbKOX MOMYKax
(MakcmyMm Tpbox) ogHouacHo. Lia GyHKuia fae 3mory
OfHOYaCHO roTyBaTK Pi3Hi CTPaBy i NPY LibOMY YH/KATU
3MiLlyBaHHA apomaris.

s |MILA
= [ns BuNikaHHA niuwy Ta xniéa pisHUX TMnis i po3mipis. Y
cepenviHi npouecy NpUroTyBaHHA 6aXaHo MOMIHATY MicLAMY
JeKa AnA BUNiKaHHA.

<*s |[ECO FORCED AIR (MPUMYCOBA BEHTUNALIA ECO)

e\'.' .

[lNA NpUroTyBaHHsA neyeHi Ta GbapLuMpoBaHyX
LUMATKIB M'Aica Ha OAHIN nonuui. Ky 3axmLIae Big HagMipHOro
nepecrxaHHA nepiogmnyHa nerka umMpKynauisa nositpa. [Mpu
BUKopUcTaHHi dyHKLUiT ECO iHaMKaTop 3anmlLaeTbCs BAMKHEHUM
NPOTArOM rOTYBaHHS, asie Noro MO»KHa 3HOBY BBIMKHYTH,
HaATUCHYBLUM KHOMKY O,
~~ | TPUJIb

[InA cMaXkeHHs CTelKiB, kebabiB i KOBOACOK, 3anikaHHA
OBOUIB i NPUrOTYBaHHA rPIHOK.

Mig yac cmaxeHHA M'Aca Ha rpyii peKOMEHAYEMO
KOPUWCTYBATUCSA NiALOHOM A 30MpaHHA COKY: MOCTaBTe MigaoH
Ha Byab-AKOMY PiBHI Mig peLUiTKo Ta HanuiTe y Hboro 200 M
MUTHOI BOAWN.

¥ ITURBO GRILL (TYPBOIPUJIb)

e

** | 1N cMax<eHHA BeNMKMX LUIMATKIB M'Aca (HiXKOK, pocThidis,
KYpPOK). PekomeHayeMO BUKOPUCTOBYBATY NiaA0H AnsA 36rpaHHA
coKy: [MocTaBTe niggoH Ha 6yab-AKoMy piBHi Mif PELLiTKO Ta
HanuiTe y Hboro 200 M NUTHOT BOAW.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

.-

&®| BEJIUKI LUMATKU M'ACA

XL [InA roTyBaHHA BeNMKKMX LUMATKIB M'Aca (MoHag 2,5 Kr).
PekomeHayeMo noBepTaTyi M'ACO Mif Yac roTyBaHHs, Wob yci
60KM NiACMaXKyBanmca pPiBHOMIPHO. TaKOX peKoMeHAYEMO Yac
Bi YacCy NOMBATU LIMATOK M'ica COYCOM, L6 BiH He OyB HaiTO
CYXUM.

HUMHE HATPIBAHHA

KopucHa dyHKUia gna nigpym'AHIOBaHHS CTPaBU 3HN3Y.
PekomeHAy€eTbCA TaKOX BUKOPUCTOBYBATH L0 GYHKLO AnA
MOBINbHOIO MPUFOTYBaHHS, LWOG HAMPUKIHLi NPUrOTYBaHHSA
CTpaB YTBOPIOBABCA y»e PiAKMiA a0 KOHLIEHTPOBaHWI CiK Ta
nignvBeKa.

|® ABTOMATUYHE BUMIKAHHA XJ1IBY

A——ILIa pyHKLiA aBTOMATUYHO BUOKPAE ifeanbHy
TemnepaTypy i yac BunikaHHA xniba. [na focArHeHHaA
HaMKpaLLMX pe3ynbTaTiB YBaXKHO AOTPUMYMNTECH peLIenTy.
YBIMKHITb GYHKLIitO, Konu AyxoBa Wwada xonogHa. Pyuka
TepMoCTaTa MOBMHHA 3a/IMLIATMCA B MOSIOXKEHHI 0 / AUTO

, OCKINIbKM TemnepaTtypa 3afaETbCA aBTOMATUYHO CaMOI0
dyHKLUi€to.

|£ ABTOMATUYHE BUMNMIKAHHA OECEPTIB

A—lqa dpyHKUin aBTOMATNYHO BUGKPAE igeanbHy
Temnepatypy i Yac BMnikaHHA NMPOTiB. YBIMKHITb GYHKLit0, KON
ZyxoBa wada xonofHa. Pyuka TepmocTaTa NOBMHHA 3aMLWIATACA
B MOJSI0XeHHi 0 / AUTO, OCKiNbKM TemnepaTypa 3aJaETbcA
ABTOMATUYHO CaMOto QYHKLIELO.
\S} MAPA+

QOyHKUiA «[Tapa+» Aa€ 3Mory fOCArTv BigMiHHMX
pe3ynbTaTiB 3aBAAKM BUKOPUCTaHHIO NMapw Mig Yac LKy
roTtyBaHHs. Lia pyHKLiA aBTOMaTUYHO NiATPUMYE ifeanbHy
TemnepaTypy 418 NPUroTyBaHHA LUMPOKOro CNeKTPY CTPaB;
yac NPUroTyBaHHA OCHOBHMX CTPAaB 3a3HayeHo Y BiAMNOBIAHIN
Tabnuui NprroTyBaHHA. 3aBXan BMUKaliTe GyHKLi0 napu, Konu
ZyxoBa wada xonogHa, i nicna gogasaHHA 200 Mn NUTHOT BOAM
Ha aHo wadw. LLlo6 akTrByBaTh dyHKUit0 «[lapa+», NOBEPHITb
PyYKy TePMOCTaTa B MONIOXKEHHSA 3i 3HAUKOM b

1. BUBIP ®YHKLIT

LLlo6 06paTh PpyHKLItO, BCTAHOBITb pyyKy 8U6GOPY Ha CUMBOJT, LLIO
BignoBifae 6axaHin QyHKLii: 3aCBITUTLCA ANCNNEN | NponyHae
3BYKOBWIA CUrHA.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLIT

PYYHUW PEXXUM

[na noyaTKy BUKOHaHHA 06paHoi GpyHKLIT NOBEPHITb pyyKy
mepmocmama, o6 BCTaHOBUTY GaxkaHy TemnepaTypy.

N\
[c =]
77\

Ygaral [ig yac NpUroTyBaHHA MOXHa 3MIHWUTI QYHKLIiIO,
noBepTaouM pyyKy BrOOpPY, abo BiaperynosaTy Temneparypy,
noBepTatouM pyyky Tepmoctata. QyHKLio He Oyae 3anyLieHo,
AKLIO py4Ka TEPMOCTaTa NepedyBaE B MNONOKEHHI 0 / AUTO

. MoxHa HanalTyBaTW Yac roTyBaHHS, Yac 3aBepLIeHHs
roTyBaHHA (TiNbKN y pasi BCTAHOBEHHA YacCy roTyBaHHS) i
Tavmep.

MAHIMAHHA TICTA

LWo6 3anyctuty dyHKLito «[ligHIMaHHA TicTay, NogepHIMb pyyky
mepmocmama B nonoxeHHs «fligHimaHHA TicTa» (40 rpapycis) i
BCTaHOBITb PyUKY BMOOPY GYHKLIT B NONOXKEHHA «TPagULiHNIAY,
AKWo B AyXOBil1 Wadi BCTaHOBMEHO iHLY TemnepaTypy, GyHKLi0
He byge 3anyLyeHo.

3BEPHITb YBary: MOXXHa HanaLLTyBaTV Yac rOTyBaHHS, Yac
3aBepLIeHHA roTyBaHHA (TiNbKK B pa3i BCTaHOBIEHHA Yacy
rOTYyBaHHA) | Tanmep.

[Ina 3anycky OyHKLUiT napoBoi 06pobKu
Hanute 200 M NUTHOI BOAM Ha AHO
AyxoBoi Wwadu. Bubepitb GyHKLito,
obepTatoun 3a rogMHHNKOBOIO CTPINKOO
Py4Ky BMOOPY Ha BiAMOBIAHOMY 3HaUKy

i pyuKy TepmocTaTa B 6yb-AKOMy
MOJIOXKEHHI B Aiiana3oHi Biag 160 go 180
°C (AK NOKa3aHo Ha 3HauKy). OyHKLinA
3anycTUTbCS, | Ha gucnnei BigobpasnTbea
noToYHUI Yac. lMonepegHe NporpiBaHHA
He NoTpibHe. [1nA 3aBepLUeHHA
NPUroTyBaHHA NOBEPHITb PYUKY BUOOPY
B nonoxeHHA 0. ig yac NpuroTyeaHHA
3a JONOMOTO0 Napw He BiJUMHANTe
ABepuATa i HIKonv He gonvBaiTe Body.

3BEPHiTb yBary: Wob yCTaHOBMTM NEBHY TPUBANICTb 3MAHO 3
TabNMLEI0 NPUrOTYBaHHA, AOTPUMYITECH IHCTPYKLIM Y pO34ini
«[TporpamyBaHHA MPOLIECY MPUrOTYBaHHAY.
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3. NONEPEAHE NPOIrPIBAHHA | 3AJINLLKOBE
TENJO

[pw yBIMKHEHHI PEXMy JIYHA€ 3BYKOBUI CVrHan, @ Ha ancnnel
6NMMaE 3HaUOK =] , o BKA3ye Ha YBIMKHEHHS NPOrpiBaHHA.
Micna pocsarHeHHA 3agaHol TemnepaTypu 3HaUOK QiKCY€eTbCA,

a TaKOX JTyHA€ HOBUI 3BYKOBUI CUMHAN, AKWI BKa3ye Ha Te,

Lo MOXHa CTaBMTM CTPaBy B AyxOBY LWady i NPOAOBXKyBaTH
NPWroTyBaHHsA.

3BEPHITb yBary: AKLIO NOKNACTV NPOAYKTI B AyXOBY Liady

10 3aKiHUeHHs Ga3m nonepeaHbOro NPOrpiBaHHS, LIe MOXeE
NOMPLUUTY OCTAaTOYHWNIA PE3YNETAT FOTyBaHHS.

MMicnA 3aBepLUeHHA NPUrOTYBaHHA | NPW BiAKIIOYEHin GyHKLT
3HAYOK -34] MOXKE 3aN1LIATUCA BUANMMM Ha ANCMNEl HaBiTb
nicnA TOro, AK OXONOLXKYBabHUIN BEHTUNATOP BUMKHYBCA, W06
BKasaTw, WO Y BiAAiNeHHI 3a51LLAETbCA 3aNnLIKOBE Tenso.
3BepHITb yBary: Yac, IpOTAroM AKOrO 3HAYOK BiAKMIOYAETHCA,
BaPIIOETBCA, TOMY LLIO BiH 3aNeXKWTb Bif pAAY GaKTopiB, TakuXx
AK TemnepaTypa HaBKONMLLHBOrO CepefoBULLa | GyHKLA, LLIO
BUKOPUCTOBYETLCA. Y Oy/1b-AKOMY BUMAKY BMPIO BBAKAETHCA
BUMKHEHVIM, KOSV MOKaX4YMK Ha pyyLli BUOOPY 3HaXOAUTLCA B
nonoxeHHi « O »,

4, NPOrPAMYBAHHA FOTYBAHHS

lNepep NoyaTKOM NporpamyBaHHA roTyBaHHA NOTPIGHO B1OpaTK
byHKLUito.

TPUBANICTb

HaTtucHiTb i yTpymMynTe KHONKY €, NOKM Ha AnChnel He MoYHe
6nmmati 3Hayok O i «00:00».

g

3a 4ONOMOro0 KHOMKN + abo — BCTAHOBITb OaXkaHWIN yac
rOTYBaHHS, MOTIM HATUCHITb - ANA NiATBEPAMKEHHS.
AKTUBYWTE GYHKLIIO, BCTAHOBMBLLM PYYKy mepmocmama

Ha 6akaHy Temniepatypy: [ponyHae 3ByKOBUI CMrHan i Ha
ancnnei 3'ABUTbCA NOBILOMIIEHHA NPO Te, WO NPUrOTYBaHHA i
3aBepLLEHO.

3BepHiTb yBary: LL|ob ckacyBaTi BCTaHOBREHWIA Yac roTyBaHHS,
HaTUCKalTe KHOMKy © , MOKM Ha AUCTINET He NMoYHe bnnmaTn
3Ha4yoK (B, MOTIM 3a AOMOMOTM KHOMKM — CKUHbLTE Yac
rOTyBaHHA Ha 3HadeHHsA «00:00». Ller yac rotyBaHHA BKIIOYaE
dbazy nonepeHbOro HarpiBaHHs.

NPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA /
3ATPUMKW 3AMYCKY

MMicnAa Toro AK 3aaaHoO Yac NPUroTyBaHHA, 3anyck QyHKLT MOXHa
BiKNaCTK, 3aNporpamyBaBLUM Yac 3aBepLUEHHA iT BUKOHaHHSA:
Hatnckarite KHOMKY © , NOKM Ha gucniei He noyHe 6ammati
3HaYoK A¥ | 3HaYEHHsA MNOTOYHOrO Yacy 3anycKy.

3a 4ONOMOro0 KHOMKN + abo — BCTAHOBITb OaXkaHMIN yac
3aBepLUEHHA rOTYBaHHA i HATUCHITb & ANA NiATBEPAMKEHHA.
AKTMBYINTe GYHKLit0, BCTAHOBWMBLLN pyYKy mepmocmama

Ha 6akaHy TemniepaTypy: GyHKLito byae npusynuHeHo o ii
ABTOMATMYHOrO 3anycKy MicnA nepiody Yacy, AKUA PO3paxoBaHO
TaK, W00 3aKiHUMTV NPUroTyBaHHA Y BCTaHOBEHWI Yac.
3BEPHITb yBary: [Ina CKacyBaHHA LbOrO HaNallTyBaHHA BUMKHITb
AyxOBY Liady, BCTAHOBMBLLM PyUKy BUOOPY Yy nonoxerHs O .

3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBUI CUMHan i Ha gucnnei 3'ABnUTbCA
MOBIZOMJIEHHA MPO Te, L0 BUKOHaHHA GpyHKLii 3aBepLUeHO.

LT
NN
¢

MoBepHiTb pyyKy subopy, W06 obpatu iHWy dyHKLi0, abo 'y
nonoxeHHs O, 1wo6 BUMKHY TV gyxoBy Wwady.

3BEPHITb YBary: AKLIO TanmMep YBIMKHEHO, Ha ancnnel
nonepemiHHO 3'ABNATMMETbCA HanmMc END i yac, Wo 3anmwmBcs.
5. HANALUTYBAHHA TAMEPA

Lia onuis He nepeprBae Ta He Nporpamye GyHKLii roTyBaHHS,
arne a€ 3MOry BUKOPUCTOBYBATU AVCTIEN ANA BiloOpaKeHHA
Talrimepa nif Yac BUKOHaHHA GyHKLiT abo konu ayxoBy wady

BUMKHEHO.
HaTucHiTb i yTpun
6n1maTy 3HaUOK

l\glﬁTe KHOMKY &) , NOKW Ha AUCnnel He NovHe
S,

i «00:00».
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3a JONOMOTY KHOMKK + abo — BCTAaHOBITb OaXKaHWM yac i
HaTUCHITb & ANA NiATBEPAPKEHHSA.

Micns Toro SK TaiMep 3aBepLUMTb 3BOPOTHMWI Bignik 06paHoro
yacy, NPonyHae 3BYKOBUI CUTHar.

Mpunmitky: LLo6 BUMKHY TV TanMep, HaT1UCKalTe KHOMKY &), MOKK
3HAYOK ) He NoyHe 6IMMaTH, NMOTIM 3a JONOMOTO KHOMKK =
CKMHbTE Yac Ao 3HaveHHA «00:00».
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TABJINUA TOTYBAHHA

PELIENT OYHKLIA n'l%?:r:f:: q TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJNICTb (x8) PIBEHb | MPUNALAA
= Tak 170 30—50 e
Muporu 3 gpixka»koBoro TicTa Tak 160 30—50 _\éﬁ
Tak 160 40 - 60 - 3
Mupir i3 HaunHKo =] Tak 160-200 35-90 L2
(Uvi3KelK, LUTPYaens, QPyKTOBUIA MUPIT) Tak 160-200 40-90 _‘“.4;!’_ -\...%—...,-
=] Tak 160 25—35 3.
Meunso/TapTaneTkn Tak 160 25—35 . 3 ;
Tax 150 3345 4, 2,
=] Tak 180-210 30-40 3
3aBapHi TicTeuka Tak 180-200 35 - 45 42
Tak 180-200 35— 45 Lo .31
=] Tax 90 150-200 3,
Bese Tak 90 140 - 200 L4, 2
Tak 90 140-200 2 ;.3 1
e /6 = Tak 190—250 15—50 172
iua / dokaua
Tak 190—250 20—50 a2
; _ =] Tak 250 10-20 L3
arioponiera fitia Tak 230 - 250 10-25 a2
= Tak 180-200 40-55 =
ConoHi nuporwu 5 B _ 4 2
(0BOYEBWIA NUPIr, KiLL) Tak 180-200 45 -60 SFe aFs
Tak 180-200 45 - 60 e e
= Tak 190 - 200 20 - 30 3
BonosaHu / neunso 3 o _ B 4 2
JINCTKOBOTO TiCTa Tak 180-190 20-40 Abedr
Tak 180-190 20 - 40 = 3]
JlazaHbA / 3anikaHku 3
MaKapOHaMI1 / KaHenoHi / = Tak 190 - 200 45 - 65 L2
BioKpuUTi Nuporun
ArnaTMHa/TenATUHa/ANoBMYNHA/ 3
i 1 ke = Tak 190 - 200 80 - 110 L3
CmarkeHa CBMHIHA 3i CKOPUHKOIO 2 KI = Tak 180-190 110-150 1 3 )
KypAtuHa / kponatuHa / L : 2
catama | r = Tak 200—230 50 - 100 L2
IHAMYKa / rycKa 3 Kr =] - 190 - 200 100-160 L2
3aneueHa pnba/y neprameHTi B B 2
bine, Lino) =] Tak 170 - 190 30 - 45 2
MapLmpoBaHi oBoYi : : 3
(nomigopw, Kabaukw, bakiakaHw) Taxk 180-200 20-70 AR
Areenns ~ AR—=lr ‘ZJ | f oS
MPUNALLA Pewitka ®opma gna B'Vll'li'KaHHﬂ Ha g%?ﬂ;&ﬁ;?:::(éﬂ? NianoH (,E\GKO ana Ijlig,q0H / nexo gna
pewiTyi Ha pewitui BUMiKaHHA BUMikaHHA 3 200 mn Boan
EI = El e¥
OYHKLIT Moumveose Maxi cooking Eco forced ir
TpapunuinHmn HaI'Hi'IF')aHH)Sl’I I'IOOBiTpﬂ Pizza (Miua) (Benmlvr;;?an;lamm lpunb Typ6o rpunb (:g:lre):(cl-z:?
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PELLENT OYHKLIA nll?)l::r:f:: 5 TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTb (x8) PIBEHb | NMPVNIAAAA

MincmakeHnin xni6 hd 5' 250 2—6 ,\_é._,
PuGHe dine / ckN6KM hd - 230 - 250 15-30* LA 3
Koebacku/kebabu/nopebprHa/ ) _an* 5 4
rambyprepu El 250 15-30 IR VNS ]
CmaxeHe Kypuya 1-1,3 kr Tak 200 - 220 55 -70 ** \__Z__, 1 1 f
PoCT6id 3 KpOB'0 1 K Tak 200-210 35-50 ** L3
Hora ArHATM / rominka Tak 200-210 60-90 ** L3
CmaxxeHa KapTonns Tak 200-210 35-55 2
OBoueBa 3anikaHKa - 200-210 25-55 L 3 j
M’sico Ta kKapTonns Tak 190 - 200 45 - 100 *** _\é“_ 1 1 )

y . 2
Pu6a i oBoui Tak 180 30-50% 4
JNa3aHbs Ta M'ACO Tak 200 50 - 100 *** ,\éﬁ ‘ 1 ,
MoBHOWiHHa cTpaBa:
DpyKTOBMV NPT (piBeHb 5) / Tak 180-190 40-120%* o5 3 1
nasaHba (piBeHb 3) / MACO (piBeHb 1)
CmakeHe M'aco/dapumpoBaHi = ) B B 3
LMATKI M'ACa o] 170 - 180 100-150 3

*[lepeBepHiTb CTPaBY, KON MUHE MOMOBKHA Yacy
NPUroTyBaHHA

** [epeBepHIiTb CTpaBy Yepes ABi TOETUHM Yacy
NPUroTyBaHHsA (AKLLIO HeOOXiAHO).

DY,

0COOMCTOro CMa KY.

TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA 3 OYHKUIAMU «MAPA+»

*** MNepenbauyBaHa TpMBaNiCTb YacCy: CTPABM MOXHA BUMATY
3 IyXOBOI LWadu vepes pi3Hi MPOMIXKIA Yacy, 3aNeXHO Bif

MPOOYKT PELIEMT KIJ1bKICTb YAC (xB.) MPIIAOAOA PIBEHb BOOA
Bynoukm 80—100Tr 30-45 7
a0 Xni6 ana ceHagivis B dopmi 300—500r 40 -60 -
XJ1B Xni6 500 r—2 Kr 50-100 )
baretn 200—300Tr 30 -45 | )
MNeyeHs 1 Kr 60—110 —J
(> Pe6epust 500 r—1,5 Kr 50—75 —
M’ICO Kypka 1—1,5 kr 55—80 —J
Kypka/iHanyka 3Kr 100—140 7
Bupiska 0,5—2cm 15—25 —J _\B
X Bupiszka 2—A4cm 20—35 —J 5 Y,
PUBA Llina pnba 300—600r 20-30 | —
Llina pn6a 600—1200r 25—45 S 200 mn
KapTtonns, 3BapeHa Ha napi 0,5—1,5Kkr 45 - 60 —J
%@ MapwrpoBaHi nepui 1—2 Kr 35-55 I
OBOI Bpokoni Ha napi 0,3—1kr 30—50 _J
LlykiHi Ha napi 0,5—1,5 kr 30—50 7
Meunso nigaoH 25—35 7
= Kekc 30—60r 25—45 [S—
BUMIYKA  DickeiTHuii TopT 500—700r 30—50 N
MicoyHum nupir dopma 35-55 =N
3anyckawite pexum «[TAPA+», nuLe Konm fyxoBa Lada OXONoHyNa.
BigkpuTTA ABEpUAT i ONMBAHHA BOAW Mif YaC rOTYBaHHA MOXe
MaTW HeraTMBHU BNIMB Ha OCTaTOYHWI Pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA.
Aveennn ~ A=~ J | f oS
MPUNALAA Pewitka ®opma ana B!/Il'li-KaHHﬂ Ha i%lzodiq;;n:amz;:a:::i/KZTHZK MigaoH / neKo ana Ijli,q;:wH / peko pna
pewiTui . BUMiIKaHHA BUMiKaHHA 3 200 mn BOAU
Ha pewiTLl
= e 5
OYHKUIT Npumycose Maxi cooking Eco forced ir
TpapguuinHnin HarHiTaHHA noBiTpA Pizza (Miya) (BenuKi WmaTKm lpunb Typ6o rpunb (npmmycqsa
m'saca) KOHBEKLiA)
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Aornaal TEXHIYHE ObCJ1YTOBYBAHHA

MepL Hi>K BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA a60 OuMLLEeHHS,
nepeKoHaiTecs, Lo AyxoBa wada
oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBaTU
napoouviiyBadi.

30BHILIHI NOBEPXHI

MpoTpiTb NOBEPXHI BOMOro TKAHNHO 3 MiKpodibpu. AKLLIO
BOHU Ay»Ke OpyaHi, fodaiiTe Kinbka Kpanenb pH-HelTpanbHOro
MUIAHOTO 3acoby. Ha 3aBepLUeHHA NPOTPITb CYXOH FaHYipKOIOo.
He KopucTyinTecs KoposiiHumm abo abpasvBHUM 3acobamm Ans
ymLeHHs. AKLo 6yab-AKi 3 LMX 3aCo6iB BMMAAKOBO NOTPanIATb
Ha NOBEpPXHi Npuagy, HerarHo 3iTPiTb iX BOMOrOK raHUiPKOIO 3
MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILUHI NOBEPXHI

« Micna KOXHOro BUKOPUCTAHHA JalTe AyXO0Bil LWadi OXONoHYTH,
a noTim ouncTiTh ii Big 6yab-AKOro ocagy um nnAm Bif NPOAYKTIB,
Lie 6aXaHo 3pobuTK, MOKM BOHa e Tensa. LLlo6 BucywmnTm
KOHZEeHCcaT, WO YyTBOPUBCA B pe3ynbTaTi MpUroTyBaHHA CTpaBsu

3 BUCOKMM BMiCTOM BOAW, faliTe AyxOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTH, @ MOTIM NPOTPITb i TKAHNHOI ab0o ryoKoto.

npunapgy.

3a60pOHAETLCA BUKOPUCTOBYBATH
APOTAHI Movankm a6o 3acobm

ANA YNLEHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3illHOI0 Ai€l0, OCKINIbKN BOHN
MOXYTb MOLWKOAUNTUN NOBEPXHi

HapgAarainTte 3axncHi pykaBu4ku.

Mepepn BUKOHAHHAM 6yAb-AKNX
onepauii 06cnyroByBaHHsA
Heo6XxigHoO Big'egHaTN AyXxoBy wWady
Bif eneKTpomepexi.

« [1nA BUaneHHaA 3anuiLKiB HaKMMy 3 AHA NOPOXHWHK MicnA
MPUroTYBaHHA Ki M1 PEKOMEHAYEMO OUMLLYBaTY
NOPOXXHUHY NpoAyKTaMu, Lo HafatoTbcA LieHTpom
nicnAnponaHoro 06cyroByBaHHsA (QOTPUMYTECH IHCTPYKLIN,
JOOaHMX [0 NPOAYKTY).

OuWLLIEHHS PEKOMEHAYETbCA MPUHAMMHI KOXHi 5-10
LMKAIB NPUroTyBaHHS.

« [1nA nonerweHHaA oumMLLEHHA CKNa ABepuUATa JIerko 3HIMaloTbCA
i NOTiM BCTAHOB/IOIOTHCSA Ha MicLie

« CKNo ABEPLAT MUIATE BigNOBIAHMM PiAKUM MUIOYMM 3aCOO0M.

nPUNALALA

3amouyiTe Npunagaa y BOAHOMY PO3UMHI MUIAHOTO 3aco0y
Bipasy nicnsA BUKOPUCTaHHA, TPUMAaoUM NOro 3a JOMOMOroto
NPUXBATKK, AKLLO BOHO A0Ci rapaye. 3anmnLKu iXki MoXKHa
BUZANNTY LWiTKOO abo rybkoto.

OUMLLEHHA KATANITUYHUX NAHENEW JT/LLE B AEAKMX MOAESAX)

Lis ayxoBa wada Moxe 6yT1 OCHaLLeHa cnewianbHUMY
KaTaNiTUYHMKM BTYNIKaMU, AKi MONErLUyoTb YMLLIEHHA
BiOAiNEeHHA ANA roTyBaHHA 3aBAAKN HAABHOCTI criewiasibHoro
CaMOOUMNCHOTO MOKPUTTA, AKE € Ay»Ke NPOHUKHUM i
AKe 34aTHe BOMpaTU »KMpP Ta CaxKy. 3a3HauyeHi naHeni
BCTaHOBMIOKTLCA Ha HANPAMHUKX ANA pewwiTku: [pu 3miHi
NOJSIOXKEHHSA 11 MOBTOPHIN YCTAHOBL HAMPAMHUX ANA PELLiTOK
CNig BCTaBNATY raukm y BEPXHil YaCTUHI 4O BiANOBIgHNX
OTBOPIB MaHenen.
[e)

3 MeTOto HalbinbL epeKTUBHOrO BUKOPUCTaHHSA
B/TACTUBOCTEN CAMOOUMLLEHHS KaTaNiTUYHWX NaHenemn
pekomeHayeMO nporpiBaTh AyxoBy wady [0 TemmnepaTtypu
200 °C npoTarom Npubv3HO OAHIET roanHN 3
BMKOPUCTaHHAM GYHKLT «BrnikaHHSA 3 KOHBeKUi€to». Mpu
LiboMy AyxoBa Wada Mae Oy Tv NOPOXKHbOL. MNoTiM, NepLu
Hi>K BUZanATY Oyab-AKi 3aNULLKM 1XKi 3 BUKOPUCTaHHAM
Heabpa3vBHOI r'yoKu, falTe OyXOBil Wadi OXONOHYTH.
3BepHiTb yBary: He BUKOPUCTOBYITE KOPO3iiHi ab0 abpa3mBHi
MUHI 32CO0M, )XOPCTKI LWITKK, METaNeBi MOYanku Ana YnLLEHHS
KacTpysib abo 3acobu oumLLieHHs (PO3NMoBaY) 15 AyXOBUX
wad, SIKi MOXYTb MOLIKOAUTU KaTaiTUUHY MOBEPXHIO Ta 3iNCyBaTy

1T CAMOOYMCHI BNACTVBOCTI.

AKLO NOTPIOHO 3aMIHNT MaHeN, 3BEPHITLCA 0 CITyKOM
MiCNANPOAAXKHOTO 0OC/YrOBYBaHHS KIIEHTIB.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

1. LLo6 3HATK ABepLATA, MOBHICTIO BIQUMHITB iX | onyckanTe
3aCyBKM, NOKM BOHU He 6yayTb 3HaXOANUTUCA B MONOXKEHHI
pO36110KyBaHHA.

/|

2. 3auuHiTb ABEpLATa JO Yropy.

MilHo Bi3bMiTbCA 3a ABepLATa 060Ma pyKamu, He TPUMAIATE iX
32 PYYKYy.

LLlo6 3HATY ABEPLATA, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TAMHITH iX yropy (a),
NMOKWM BOHW HE BUBINbHATLCA i3 ONMOPHNX MiCLib.

MoknagiTb 3HATI ABEPLATA HA M'AKY NMOBEPXHIO.

3. LLo6 BcTaHOBMTM ABEPLATA Ha MicLie, NiAHECITb X A0 AyXOBOI
wadwu, BUPIBHANTE rauky neTesb 3 iXHiMM Na3amu Ta 3akpiniTb
BEPXHIO YaCTUHY B Nasi.

4, OnycTiTb ABEPLATa, @ NOTIM MOBHICTIO BiJUMHITB iX.
OnycTiTb 3aCyBKU B MOYaTKOBE MONOXEHHSA: [lepekoHanTecs, Wo
BOHW NOBHICTIO OMYLLEHi.

5. CnpoOyiiTe 3auMHNTY ABEPLIATA 11 NepeBipTe, um
nepebyBatoTb BOHW Ha OZHIN liHii 3 NaHen o KepyBaHHA. AKLIO
Lie He TaK, 3HOBY BUKOHalTe ONcaHi BULLE KPOKN.
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3AMIHA TAMIMOYKA

1. Bigkntouitb oyxoBy wady Bif enekTpomepexi. 3BEPHITb yBary: BUKOpUCTOBYITE ranoreHoBi namnu tuny G9,

2. BigkpyTiTb NnadoH iHAMKaTOPa, 3aMiHiTb namny Ta 25B1/230B,T300°C.

NPUKPYTITb NNadoH Ha micue. J1amna, 1o BMKOPUCTOBYETLCA Y BUPODI, po3pobneHa

3. 3HoBy nigKntouiTh AyxoBy Wady [O eneKTpoMepesi. creuianbHO AnA NOBYTOBMX ENEKTPUYHMX NPUNaais i He
nigxoauTb ANnA NoOYTOBOroO OCBITIEHHA NpMMiLLEHD (TTocTaHoBa
EC 244/2009).

Jlamnu moxkHa npwadaT B LieHTpi nicnanpogaKHoro
0bCNyroByBaHHsA. — He TopKalTecs namn OroneHMm
PYKaMW, OCKINbKI BIOUTKM NasbLiiB MOXYTb MOLIKOAUTL ix. He
KOPUCTYMTECA AYXOBOO Ladoto, AOKM He BCTaHOBUTE MNadoH

Ha micue.
OYNLLEHHA CKJIA OBEPUAT 3. BcTaHOBITb MPOMIXKHY MaHesnb (Mo3HaueHy «R»)
1. Konwu 3HimeTe aBepuATa i NOKNageTe iX Ha M'AKY MOBEPXHIO nepeg BCTAaHOBNIEHHAM BHYTPILWHbOI naHeni: LLlo6 npaBunbHO
PYUKOIO JOHM3Y, OAHOUYACHO HATUCHITL ABa dikcaTopa i 3HIMITb BCTaHOBUTM CKNAHI NaHerni, NepeKkoHanTecs, Wo MapKyBaHHA «R»

MOXHa nobaunTL y niBoMy KyTKy. CnoyaTKy BCTaBTe JOBry
CTOPOHY CKNa, MO3HaueHy CMMBONOM «R», B OMOPHI rHi3ga, NoTim
ONYCTiTb NOro Y BiANOBiAHE NONOXeHHA. [TOBTOPITD L0
npoteaypy Ana 060X CKNAHNX NaHenen.

2. TligHiMiTb | MiLHO yTpUMynTe
BHYTPILLUHE CKNO 060Ma pyKamu, Af1A OUULLEHHSA 3HIMITb i
MOKIaAiTb MOro Ha M'AKY NOBEPXHIO.

4. BCTaHOBITb Ha MiCLie BEPXHIO KPOMKY: KnauaHHA CBigunTb
Npo NpaBuibHe BCTaHOBEHHS. [1epLu HiX BCTAaHOBUTU
ABEPLATa, NepeKoHanTeca y HaAiNHOCTI YLLifIbHEHHS.

MOLWYK | YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

Mpo6nema MoxnuBa npnunHa PiweHHA

TepeBipTe, UM € HaNpyra B eIeKTPOMEPEXKI, @ TAKOXK Ui

[lyxoBa Wwada He MpaLyioe. gE:ﬂEﬂﬁ;ﬁ::gﬁ”B”eHHﬂ' NiAKIOYEHO AyX0BY Wady AO enekTpomepesi. BUMKHITb
an eKTPOMEpEX. AyxoBy Wady i 3HOBY YBIMKHITb Ti, o6 nepesipnTy, 4n
""""""""" z :3MWINNACcA HECMPaBHICTb,
Ha aucnnei Binobpakaetbca :3BEPHITbCA O HANGNXKYOTO LIEHTPY MICIANPOAAKHOIO
nitepa F i uncno um iHwa nitepa ‘HecnpaBHicTb ayxoBoi wadu. 06cyroByBaHHA KMIEHTIB i NOBigOMTE iM YMCNO, AKe
nicna Hei. ‘BigobpaxaeTbea nicna nitepu F.

Ha gucnnei BinobpakaeTbca :
noigomneHHs «<Hot» Ta obpaHa  3aBMCOKa Temnepatypa.
byHKLUIA He 3anycKaeTbCA. f

§3an|/|LUTe AyXoBY Wady OXONOHYTK, NiCNA YOro
‘akTuByITe dyHKLUi0. O6epiThb iHWY dyHKLitO.

Ha gucnnei BinobpaxaeTbca :
HEUITKWI TEKCT, 30a€TbCA, Ancnnen BcTaHOBITb iHLIY MOBY.
3/1aMaBCA. :

§3BepHinCﬂ [0 HaNBAMXKYOro LIeHTpa NICANPOAAXKHOIo
:06cnyroByBaHHSA KITIEHTIB.

3 npaBuiamu, CTaHAAPTHOIO JOKYMEHTaLi€l0 Ta AOAATKOBOI iHpOopMaLli€io npo BMpPi6 moxkHa
M| osHailomuTnca 3a appecoto:

P

ml--
- Bigsigaiite Haw Be6-canT docs.whirlpool.eu
«  Bukopuctante QR-kog

P

[

+  AGO 3BepHiTbCA A0 HALIOT LLEeHTPY NicnANpofa)XHoro o6cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep
TenedoHy 3a3HaYeHO y rapaHTinHOMY TanoHi). 3BepTalumnch A0 LEeHTPY NiCNANPOAAKHOrO
06cnyroByBaHHs, NOBIAOMTE KOAM, 3a3HaueHi Ha Tabnuuli 3 nacnopTHUMU AaHUMU BUPOOY.
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Quick guide

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.whirlpool.eu/register

Instruction.

A Before using the appliance carefully read the Safety

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Fan and circular heating
element (not visible)

3. LamP

4, Shelf guides

(the level'is indicated on the wall
of the cooking compartment)

5. Door

6. Top heating element/grill

7. ldentification plate

(do not remove)

8. embossing for drinking
water

sTEAMDY

°C

0/AUTO

=
250 60
220 80
200 <4100
180 120+
N :
[ :

m 160 140

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2. LIGHT

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

23 4

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

DRIP TRAY *

WIRE SHELF

Use as an oven tray

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

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

* Available only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

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

Other accessories, like the baking tray
inserted horizontally, letting them slid

runners.

are to be
e on the

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

[a]
REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple
the lower hooks (1) and pull the the sliding runners
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 S|IdlnE runners against the
shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).

FIRST TIME USE

[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, %ositlon the external part near its
lodging, insert the support, and firmly press towards
the wall of the cavity to make sure the shelf guide is
properly secured.

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.

N

7=

7 .

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

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before startin% to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent
filmdfrqtm 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.

) Whjr/lﬁool



FUNCTIONS

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

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

«s |FORCED AIR

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

y |PIZZA
<l For baking different types and sizes of pizza and
bread. Itis a %ood idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.

<tz [ECO FORCED AIR

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

<~ |GRILL

For griIIin%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

o’

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

drinking water.

DAILY USE

| MAXI COOKING
XL —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.
BOTTOM HEATING

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

[<>|BREAD AUTO
A—IThis function automatically selects the ideal

temperature and baking time for bread. 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.

\\:} STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in the
cooking cycle. This function automatically manages
the ideal temperature for cooking a wide range of
recipes; the cooking times of the main dishes are
shown in the relative cooking table. Always activate
the steam function when the oven is cold, and after
pouring 200 ml of drinking water into the bottom

of the cavity. To activate Steam+ function, the
thermostat knob needs to be turned in to position of
icon.

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.

N\
77\

§

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 07 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.

To start the Steam function, pour
200 ml of drinking water in the oven
bottom. Select the function turning
clockwise the selection knob on the
relevant icon, and the thermostat
knob in any position between 160
and 180°C (as suggested by the icon).
The function will start and the display
will show the current time of the day.
No preheating is needed. To end the
cooking, turn the selection knob on
0 position. During Steam cooking do
not open the door and never top up
the water.

Please note: To set a specific duration, according to
the related cooking table, follow the instruction in the
"Programming Cooking” paragraph.
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3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

hen the set temperature has been reached, the icon
becomes fixed and a new audible signal will sound
to indicate that the food can be placed inside and
cooking can proceed.
Please note: Placing food in the oven before the preheating
phase has finished may have an adverse effect on the final
result of cooking.
After cooking and with the function deactivated, the
icon é‘@ may continue to remain visible on the display
even after the coolin%fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.
Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product
should be considered to be off when the pointer on the
selection knobisat” 0"

4. PROGRAMMING COOKING

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

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

N 4
hnin'ning
LI

>

Co

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 duration 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.

N —
mlghsly
L
Y N

4>

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

Activate 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 for
cooking 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 O position.

END OF COOKING

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

Il

Turn the selection knob to select a different function
orto O to switch the oven off.

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

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either
dlf,lfring while a function is active or when the oven is
off.
Keeﬁ.pressin% until the © icon and “00:00” start

[

flashing on the display.
T
,/l_ll_l |_|!_!\\
@\\

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".
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
= Yes 170 30-50 e
Leavened cakes Yes 160 30-50 _\é,
Yes 160 40 - 60 - 3
Filled cake = Yes 160 - 200 35-90 L2,
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40 - 90 .\él,. .\é,.
=] Yes 160 25-35 L3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 L3
Yes 150 35-45 A2
= Yes 180 - 210 30 - 40 L3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 A2
Yes 180 - 200 35-45 L2y 3,1
=] Yes 90 150-200 .3,
Meringues Yes 90 140 - 200 LA, 2,
Yes 90 140-200 5 ,.3 .. 1.
Pizza / Focaccia EI ves 190250 15-50 \Er
Yes 190 - 250 20-50 N
Frozen pizza EI Yes 250 10-20 @
Yes 230-250 10- 25 2 2
=] Yes 180 - 200 40 - 55 =
i/aelg);tc;ki(lzspie,quiche) Yes 180 - 200 45 - 60 A2
Yes 180 - 200 45 - 60 N
=] Yes 190 - 200 20 - 30 3
Vols au-vents / pulff pastry Yes 180 - 190 20-40 A 2
Yes 180 - 190 20 - 40 2 Lo
rgne aedpaste = Yes | 190-200 | 4s-es 2,
Lamb / veal / beef / pork 1 kg =] Yes 190 - 200 80 - 110 L3
Roast pork with crackling 2 kg =) Yes 180 - 190 110 - 150 @
Chicken / rabbit / duck 1 kg = Yes 200 - 230 50 - 100 L2
Turkey / goose 3 kg = - 190 - 200 100-160 2,
'%Tl'éif m)l/e?” papillote = Yes 170 - 190 30-45 2,
(Stt)urg:g\else,gcg?rgleetstes, aubergines) Yes 180 - 200 >0-70 '\‘%“‘
Toasted bread ﬁ 5' 250 2-6 q_é,_F
Fish fillets / slices el - 230 - 250 15-30* 4. 3,
I e (I T oo
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the wire EZE'.ES erias)klm/gr:ifht;awyicr)r; Drip tray / Baking tray D" tray/ Baking tray with

shelf

shelf

200 ml of water

=

Conventional

g
(J
als
\obs

FUNCTIONS

Forced air

XL

Maxi cooking

]

Grill

Turbo grill

3
e\.;'o‘/

Eco forced ir
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RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
agxggsgsérl;ebabs / spare ribs / =] _ 250 15 - 30 * -\..5..,- \i@
Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55-70 ** a_,%,_,: @-
Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35-50% 3,
Leg of lamb / knuckle Yes 200 - 210 60-90* 3 |
Roast potatoes Yes 200 - 210 35-55 ji,
Vegetable gratin - 200 - 210 25-55 @
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45-100*** 4 1
Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** ,\éﬁ ;’
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** ,\é, ;,
Complete meal:
fruit tart (level 5) / lasagne (level 3) Yes 180 - 190 40 - 120 *** _\“fj‘;b_ _\“.3‘;1_’_ ;,
/ meat (level 1)
jl'\;c;f:: meat / stuffed roasting Iy ) 170 - 180 100 - 150 ;ﬂ

*Turn food halfway through cooking

**Turn food two thirds of the way through cooking

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

(if necessary). preference.
N
COOKING TABLE STEAM+
FOOD RECIPE QUANTITY TIME (min) ACCESSORIES LEVEL WATER
Small breads 80-100 g 30-45 | I
S Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 —J
BREAD Bread 500g-2 kg 50-100 7
Baguettes 200-3009g 30-45 —
Roast 1 kg 60-110 —J
> Ribs 5009-1,5 kg 50-75 —
Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140 _f
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 —
Q@ Fillet Steak 2-4cm 20-35 —J 2 6\3
FISH Whole Fish 300- 600 g 20-30 [ — 5 |
Whole Fish 600 -1200 g 25-45 [— 00m
Steamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60 —J
%@ Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 | I
VEGETABLES Steamed BFOCC(?|I' 0.3-1kg 30-50 | I
Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 7
Cookies atray 25-35 | S
=3 Muffin 30-60 g 25-45 —
PASTRIES Sponge Cake 500-700 g 30-50 AFr
Tart atin 35-55 AF=n
Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening
the door and topping up the water during cooking may have an
adverse effect on the final cooking result.
Aueeens ~ AR==lr —J | f |
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
s 8 B El - o
rncrions | | —] F & ]
Conventional Forced air Pizza Maxi cooking Grill Turbo grill Eco forced ir
Whj I
6 rpoo




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.

- To remove the remaining limescale from the bottom
of the cavity after B =] cooking, we recommend
to clean the cavity with the products provided

by After Sales Service (please follow instructions
attached to the product).

Cleaning is recommended at least every 5 to 10
cooking cycles.

- 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.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS (ONLY IN SOME MODELS)

This oven could be equipped with special catalytic liners
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb 1grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides, make
sure that the hooks at the top are slotted into the
appropriate holes in the panels.

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

WhWOOI 7



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 thelight.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Use 25 W/230V type G9, T300 °C halogen lamps.
The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home (EC Regulation 244/2009).

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

CLEANING OF THE DOOR GLASSES
1. After removing the door and resting it on a soft

surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

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

TROUBLESHOOTING

3. Refit the intermediate pane (marked with “R")
before refitting the inside pane: To position the
panes of glass correctly, make sure that the “R” mark
can be seen in the left-hand corner. First insert the
Ion? side of the glass marked “R” into the support
seafs, 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.

Problem Possible cause

Solution

.Check for the presence of mains electrical power

Power cut. : . -
: ; N ; .and whether the oven is connected to the electricity
The oven is not working. %l;icr?snnectlon from the supply. Turn off the oven and restart it to see if the
,,,,,,,,,,,,,,,,,, ‘ fault persists.
The display shows the letter “F” §Oven failure Contact you nearest Client After-sales Service Centre

followed by a number or letter.

and state the number following the letter “F".

The display is showing the
message “Hot” and the selected
function will not start.

gTemperature too high.

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

The display shows unclear text

and appears to be broken. %Another language set.

Contact your nearest Client After-sales Service
Center.

Visiting our website docs.whirlpool.eu
Using QR Code

qzl:_jl_:

plate.

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

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

oo
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Rychly sprievodca

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte, prosim, svoj spotrebic¢ na

. SK

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si precitajte

Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

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

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok (nie je viditel’n%

3. Ziarovka

4, Vodiace list

(Uroven je uvedena na stene vo
vnutri rdry)

5. Dvierka

6. Horné vykurovacie teleso/gril
7. Vyrobny stitok

neodstranujte)

8. nadoba na pitnud vodu

sTEAMDY

......... .
: O o
:

°C

0/AUTO

=
250 60
220 80
200 <4100
180 120+
N :
[ :

m 160 140

1. VOLIACI GOMBIK

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Ruru vypnete otocenim ovladaca
do polohy O.

2,SVETLO

Ked'je rdra zapnuta, stlatenim O
zapnete alebo vypnete osvetlenie
rary.

23 4

3. NASTAVENIE CASU

Na nastavenie Casu pripravy jedla,
odloZeného Startu a ¢casomera.
Na zobrazenie Casu, ked'je rura
vypnuta.

4.DISPLEJ

5.NASTAVOVACIE TLACIDLA

Na zmenu nastavenia Casu pripravy
jedla.

6

6. OVLADACI GOMBIK
TERMOSTATU

Otocenim si zvolite pozadovanu
teplotu pri aktivovani manualnych
funkcii.

Upozornenie: Typ gombika sa méze 1i5it od typu modelu. Ak st gombiky aktivované zatlacenim, zatlacte na stred gombika,

aby ste ho uvolnili z jeho polohy.

Whjr/lﬁool



PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE*

DROTENY ROST

T

PouZiva sa ako pekac na
pecenie mdsa, ryb, zeleniny,
focaccie a pod. alebo na
zachytdvanie Stiav pod
rostom.

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako drziak na hrnce,
formy na kolace a iné nadoby
vhodné na pecenie v rure.

*K dispozicii len na niektorych modeloch

POSUVNE BEZCE *

=

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE*

Pouziva sa na pecCenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov,
ale tieZ pe¢eného masa, ryb
pecenych v alobale atd.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa moézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rodt na pozadovanu uroven tak, Ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv uloZite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujicu nahor).

POSUVNE BEZCE A VODIACE LISTY

Potom ho yodorovne zasunte po vodiacich listach az
na doraz. Dalsie prislusenstvo, ako napriklad plech na
pecenie, musi byt vlozené vodorovne. Zasunte ho do

vodiacich list.

Pred pouzitim rary odstrante ochrannu pasku [a]
gpvotom stiahnite ochrannu f6liu [b] z posuvnych
€ZCcov.

VYBRATIE POSUVNYCH BEZCOV [c]

Potiahnite spodnu cast posuvného beZzca, ¢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

spodn Cast posuvnych beZcov proti vodiacim listam, az
spodné haciky kliknu (2).

PRVE POUZITIE

[c] [d]
VYBERANIE A VSADZANIE 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 rury tak, aby bola
vodiaca lista pevne osadena.

1. NASTAVENIE CASU

Pri prvom zapnuti spotrebica musite nastavit jazyk
a Cas: Stlacajte @, kym na displeji nezacne blikat
ikonka ® a dve cislice oznacujuce hodiny.
N
NNIN
(U
N\

N

]
J-u

NS~z

Q

Pomocou + alebo - nastavte hodinu a stla¢te & na
otvrdenie. Za¢nu blikat Cislice oznacujuce minuty.
omocou + alebo - nastavte minuty a stlacte @ na

potvrdenie.

Upozornenie: Ked blika ikonka ®, napriklad po dlhsom

vypadku prudu, bude potrebné resetovat cas.

2. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv, nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naJorézdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rary vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrievajte raru na 250 °C zhruba jednu hodinu. Rura
musi byt pritom prazdna.

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

) Whjr/lﬁool



FUNKCIE

STATICKY OHREV

_ 'Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

/> |KYSNUTIE

=—INa u¢inné vykysnutie sladkého alebo
pikantného cesta. Aby ste tuto funkciu zapli, otocte
ovladaci gombik na ikonku.
«s |VHANANY VZDUCH
* INa pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni réznych jedal tak, aby sa
aroma jedného jedla neprendsala na druhé.

w |PIZZA
=

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

< |VHANANY VZDUCH ECO

e\CO' v . . . ’ .
~—INa pecenie mdsa i plnenych kusov masa na
jedinej drovni. Miernou prerusovanou cirkulaciou
yzgluc u sa zabranuje nadmernému vysusSovaniu
jedla. . .

Pri pouzivani tejto ECO funkcie zostane svetielko
pocas pecenia vypnuté, ale moZno ho znova zapnut
stlacenim :C:.

>~ | GRIL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
8ratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba.

ri grilovani masa pouZivajte odkvapkavaciu nadobu
na zachytdvanie stavy z pecenia: Umiestnite nddobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 200 ml
pitnej vody.
~~| TURBO GRIL

e
** INa pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporucame pouzivat odkvapkavaciu nadobu
na zachytavanie stavy z pec¢enia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 200 ml

pitnej vody.

KAZDODENNE POUZIVANIE

.-

| MAXI COOKING
XL —Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Odporucame pocas pecenia maso otacat,
aby obe strany zhnedli rovnomerne. Odporucame
maso pri peceni obcas oblievat, aby sa zabranilo
nadmernému vysychaniu.
SPODNY OHREV

Na zhnednutie jedla zospodu. Funkcia
odporucana tiez na pomalé varenie, na dovarenie
jedal velmi tekutej konzistencie alebo zhustenie Stiav
a omacok.

[<>| CHLIEB AUTO
A—ITato funkcia automaticky zvoli idealnu teplotu

a Cas pecenia chleba. Najlepsie vysledky dosiahnete,
ak budete dosledne postupovat podla receptu

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

|£ MUCNIKY AUTO
A—T4to 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.
\S} PARA+

Funkcia Para+ umoznuje dosiahnut vyborné
vysledky vdaka pare pri varnom cykle. Tato funkcia
automaticky upravuje idealnu teplotu pre pripravu
Sirokej Skaly receptov; Cas pripravy hlavnych jedal je
uvedeny v prislusnej tabulke pripravy jedal. Funkciu
s parou vzdy aktivujte, ked'je rara chladna a po naliati
200 ml pitnej vody na dno. Pre aktivovanie funkcie
Para+ musi byt gombik termostatu otoceny do polohy

ikonky [S3].

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 g{omb/'kom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

N\ 7
77\

§

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. MdZete nastavit dobu pecenia,
¢as ukoncenia pecenia (iba ak nastavujete dobu pecenia)

a ¢asomer.

KYSNUTIE

Na spustenie funkcie Kysnutie otocte gombik
termostatudo |oolohy Kysnutie (40 stupniov) a gombik
funkcie do polohy Staticky ohrev; ak je rdra nastavena

na inu teplotu, funkcia sa nespusti. .
Upozornenie: Mézete nastavit ¢as pecenia, ¢as ukoncenia
pecenia (iba ak nastavujete ¢as pecenia) a casomer.

Pred spustenim funkcie Para nalejte
na dno rury 200 ml pitnej vody.
Otocenim voliaceho gombika
doprava na prislusnu ikonku zvolte
funkciu a gombik termostatu otocte
do ktorejkolvek polohy medzi 160

a 180 °C (ako naznacuje ikonka).
Funkcia sa spusti a na displeji sa
zobrazi aktudlny ¢as. Predohrev nie
je potrebny. Ak chcete pripravu jedla
ukoncit, otocte voliaci gombik do
polohy 0. Pocas pripravy jedla s parou
dvierka neotvarajte a nikdy vodu
nedoplnajte.

Upozornenie: Ak chcete nastavit konkrétny ¢as trvania podla
prislusnej tabulky pripravy jedal, postupuijte podfa pokynov
v Casti Programovanie pecenia.
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3. PREDHRIEVANIE A ZVYSKOVE TEPLO

Ked sa funkcia spusti, zvukovy signal a blikajuca
ikonka =f na displeji informujq, ze bola aktivovana
faza predhrievania.

Po dosiahnuti nastavenej teploty ikonka zac¢ne svietit
trvale a novy zvukovy signal oznami, ze jedlo mozno
vlozit do rury a za¢ne sa jeho priprava.

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim fazy
predhrievania, méze to mat nepriaznivy ucinok na konecny
vysledok.

Po skonceni pripravy jedla a deaktivovani funkcie
moze ikonka 2] na displeji nadalej svietit aj po
vypnuti chladiaceho ventilatora, o znamena, ze
vnutri rary je eSte zvyskové teﬁlo.

Upozornenie: Cas, za ktory ikona zhasne, moze byt rozny

v zavislosti od radu faktorov, ako je napr. okolita 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.

TRVANIE
Stlacajte ©, az kym na displeji nezac¢ne blikat ikonka
@ a ,,(J)O:OO”.

N\ Y,

Nuln'nind

JLILPLILL

Pomocou + alebo - nastavte pozadovanu dobu
Eeéenia a potom stlacte - na potvrdenie.

unkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu: Ozve sa zvukovy signal a na
displeji sa zobrazi, Ze pecenie je ukoncené.
Upozornenie: Ak chcete zrusit nastaveny cas pecenia,
stlacajte @, a7z kym na displeji neza¢ne blikat ikonka (®,

potom pomocou — resetujte ¢as pecenia na,00:00".V tomto

Case pecenia je zahrnuta aj faza predhrievania.

PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/
POSUNUTEHO STARTU

Po nastaveni ¢asu pecenia mozno funkciu odlozit
naprogramovanim ¢asu Jeégkoncema: Stlacajte

. kym na displeji nezac¢ne blikat ikonka A a aktualny
cas.

N

mininint
C L
R

v 3

Pomocou + alebo - nastavte Zelany ¢as ukoncenia
Eeéenia a stlacte © na potvrdenie.

unkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu: Funkcia zostane pozastavena,
az kym sa nespusti automaticky po uplynuti ¢asu
vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastavili.
Upozornenie: Ak chcete nastavenie zrusit, vypnite rdru
otoc¢enim voliaceho gombika do polohy O.

UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

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

&
Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do
polohy O, ¢im rdru vypnete.
Upozornenie: Ak je Casomer aktivovany, na displeji sa zobrazf
,END" striedavo so zostavajucim ¢asom.

5. NASTAVENIE CASOMERA

Tato moznost neprerusi program pecenia, ale umozni
vam pouzit dis[r()lt(aji ako ¢asomer, bud'v priebehu
funkcie, alebo ked je rdra vypnuta.

Drzte stlacené tlacidlo ©, kym na displeji nezacne
blikat © ikona a ,00:00"

Nnlninint

ILFLILL
N 7

ju
of

Pomocou + alebo - nastavte pozadovany ¢as

a stlacte © na potvrdenie.

Ked ¢asomer dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

Pozndmky: Casovac zrusite stlacanim ©, az kym nezacne
blikat ikonka &, potom pomocou - resetujte ¢as na,00:00"

4 Whjr/lﬁool



TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) A PRI'l;II.‘l(J);IEESSTVO
=] Ano 170 30 - 50 e
Kysnuté kolace Ano 160 30-50 ,‘_nzq,
Ano 160 40 - 60 - S
Pineny kol4¢ =] Ano 160 - 200 35-90 L2
(Syrovy kola¢, zavin, ovocny kolac) Ano 160 = 200 40 - 90 -\...i—...,- _\%}
= Ano 160 25 - 35 3
Sugienky / kogicky Ano 160 25-35 3
Ano 150 35 - 45 42
=] Ano 180 - 210 30 - 40 L3
Odpalované cesto Ano 180 - 200 35-45 42
Ano 180 - 200 35 - 45 L2 g3, 1
= Ano 90 150-200 .3,
Snehové pusinky Ano 90 140-200 4, 2
Ano 90 140-200 (2 ;.3 .1,
Pizza / focaccia El Ano 190 = 250 15-50 u
& Ano 190 - 250 20 - 50 a2
Mrazend pizza EI /f\no 250 1020 u;x
Ano 230 - 250 10 - 25 N
=] Ano 180 - 200 40 - 55 =
(Szlglr;iil:w?al\?;ioléé, ki) Ano 180 - 200 45-60 L o
Ano 180 - 200 45 - 60 NI
=] Ano 190 - 200 20 -30 3
Listkové cesto /odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 _\ép L
Ano 180 - 190 20 - 40 N I
inend cot sivitkyndlyy = Ano 190 -200 45-65 L2,
IJoe:r;\\r“/\cfxcf\i/r;a]/l;cgI'acina / hovadzie / = Ano 190 — 200 80— 110 @
Brav¢ové pecené s kozou 2 kg g Ano 180 - 190 110 - 150 @
Kuréa/kralik/kacica 1 kg = Ano 200 - 230 50-100 2,
Morka/hus 3 kg = - 190 - 200 100-160 2,
e ey e = Ao 10190 30-a5 (2,
Fggfarzjé:aﬁ/l,ectll?eaty, baklazany) Ano 180 - 200 20-70 "---3‘;’-"
e A — T | SSSS)
na roste

e | =) = = =

Eko vhanany
vzduch
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. . UROVEN

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV  TEPLOTA (°C) TRVANIE (min) A PRISLUSENSTVO
Opeceny chlieb ] 5' 250 2-6 .\__5,,_,.
Rybie filé/platky e - 230 - 250 15-30* 4 3y
Klobasky/kebaby/rebierka/ _ _ 5 4
hamburgery ﬁ 250 15 30 * [ S P VY )
Pe¢ené kuréa 1 - 13 kg Ano 200 - 220 55 - 70 ** “__Z__, \VLN;
Krvavy roastbeef 1 kg Ano 200 - 210 35 - 50 ** L 3 j
Jahnacie stehno/koleno Ano 200 - 210 60 — 90 ** L3
Pecené zemiaky Ano 200 - 210 35-55 2
Gratinovana zelenina - 200 - 210 25-55 L 3 j
Méso a zemiaky Ano 190 - 200 45-100*** 4 1

. = " 2
Ryby a zelenina Ano 180 30 - 50 *** ,\éﬁ : |
Lasagne a maso Ano 200 50 - 100 *** _\é, \ 1 |
Uplné jedlo: )
ovocna torta (Uroven 5)/lasagne Ano 180 - 190 40 - 120 *** _\;’_ _\;’_ : 1 ,
(Uroven 3)/maso (Groven 1) | T e
Pecené maso/plnené kusy masa & - 170 - 180 100 - 150 L 3 J

*V polovici pripravy jedlo obratte

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

*** Odhadovany cas trvania: Jedld mozete z rdry vybrat

vinom case, v zavislosti od osobnych preferencif.

obratit.
\S} ., -
TABULKA PRIPRAVY JEDAL PARA+
JEDLO RECEPT MNOZSTVO CAS (min) PRISLUSENSTVO UROVEN = VODA
Malé pecne 80-100¢g 30-45 7
a0 Sendvi¢ vo forme 300-500¢g 40 -60 -
CHLIEB Chlieb 500 g -2kg 50-100 7
Bagety 200-300g 30-45 | -
Pecené 1 kg 60-110 —J
(> Rebierka 5009 - 1,5 kg 50-75 —
MASO Kurca 1-1,5kg 55 -80 —_J
Kuréa / morka 3kg 100 - 140 7
Filé 05-2cm 15-25 —J _\B
X Filé 2-4cm 20-35 — 2 I3,
RyBy  Celaryba 300 -600g 20-30 [—
Cela ryba 600 - 1200 g 25-45 [E— 200 ml
Zemiaky na pare 0,5-1,5kg 45 - 60 —J
%@ PInena paprika 1-2kg 35-55 I
Brokolica na pare 0,3-1kg 30-50 I
ZELENINA Cuketa na pare 0,5-1,5kg 30-50 _J
Susienky plech 25-35 __J
= Muffin 30-60g 25-45 L
PECIVO Piskotovy kolac 500-700¢g 30-50 =
Kolaciky forma 35-55 =N
Funkciu PARA+ zapnite, iba ked'je rura studena. Ak budete
otvarat dvierka a dolievat vodu pocas pecenia, moéze to
nepriaznivo ovplyvnit konecny vysledok pecenia.
Areeenn r AF=lr —J \ f T

PRISLUSENSTVO

Droéteny rost

Nadoba na pecenie na

roste

Plech na pecenie/

odkvapkavacia nadoba

alebo néddoba na pecenie

na roste

Nadoba na odkvapkévanie/
plech na pecenie

Nadoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie s 200 ml
vody

FUNKCIE

=

Konvencny

g
e
Y

Vhéanany vzduch

§
==

Pizza

XL

Maxi varenie

i

Gril Turbo g

s
owe

Eko vhanany
vzduch

ril
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.
spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY
Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak

Le povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
vapiek 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 vlhkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

- Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie vietkého kondenzatu, ktory
sa vytvoril v désledku pripravy jedal s vil]sok)'/m
obsahom vody, nechajte raru Uplne vychladnut

a potom ju utrite utierkou alebo hubkou.

Nepouzivajte drétenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit povrch

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

+ Na odstranenie zvysného vodného kamena zo

spodnej Casti dutiny po vareni odporuc¢ame
utinu vycistit vyrobkami dodavanymi popredajnym

servisom (postupujte podla pokynov, ktoré su

k vyrobku prilozené).

Odporu¢ame cistit minimalne po kazdych 5 az 10

cykloch prl'pravyf'edla S .

- Dvierka sa daju lahko vybrat a znovu nasadit, vdaka

¢omu sa sklo lahSie Cisti

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi

prostriedkami.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa fahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV (IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Tato rura by mohla byt vybavend Specialnou
katalytickou vlozkou uI’aK(“:ujucou Cistenie vnutra rary
vdaka Specidlnej samocistiacej vrstve, ktora je velmi
poérovita a absorbuje mastnotu a necistoty. Tieto
panely su vsadené do vodiacich list: Pri premiestiovani
a opatovnom zasuvani vodiacich list dbajte, ab?/ haciky
navrchu zapadli do prislusnych otvorov v paneloch.

o 5 ©

Pre najlepSie vyuzitie samocistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporuc¢ame zohrievat rdru na
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou ,Konvekéné
pecenie”. Rura musi byt pritom prazdna. Potom nechajte
rdru vychladnut a odstrante zvysky jedla pomocou
neabrazivnej $pongie.

Upozornenie: PouZivanim korozivnych alebo abrazivnych
Cistiacich prostriedkov, drsnych kief, dréteniek na riad alebo
sprejov na cistenie rury by sa mohli poskodit katalytické
panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na nas
popredajny servis.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

———— /]

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvarat'a pritom tahat nahor (a), az kym sa neuvolnia
zo sedla (bg).

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opat nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky.

WhWOOI 7



VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte raru od elektrického napéjania.

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

3. Rdru opat zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové ziarovky 25 W/230
V typu G9, T300 °C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je Specidlne
ur¢end pre domdace spotrebice a nie je vhodnd na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES
244/2009).

Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom servise. -
Nechytajte Ziarovky holymi rukami, pretoZe odtlacky

prstov by ich mohli poskodit. Ruru nepouzivajte, kym
nenamontujete kryt Ziarovky.

CISTENIE SKLA DVIEROK
1. Po vybrati dvierka polozke na makky povrch
rukovatou nadol, zaroven stlacte dve fixacné svorky

2. Zdvihnite a pevne drzte
vnutorné sklo oboma rukami, vyberte ho a pred
Cistenim polozte na makky povrch.

RIESENIE PROBLEMOV

3. Nasadte strednu tabulku (oznac¢enu ,R”) Potom
nasadte vnutornu tabulku: Aby ste sklené tabulky
umiestnili spravne, znac¢ku ,R” musi byt vidiet v lavom
rohu. Najprv vlozte do opornej podlozky dlhu stranu
skla oznacenu ,R", potom ju spustite na svoje miesto.
Zopakujte tento postup pri oboch tabulkach skla.

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

Problém

Mozna pricina

Riesenie

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej siete.

‘Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je
rura pripojena k elektrickej sieti. Ruru vypnite a znova
zapnite a skontrolujte, ¢i sa porucha odstranila.

Na displeji svieti pismeno ,F*

aza ’
nim ¢islo alebo pismeno. éPorucha rury.

Obratte sana najblizsi popredajny servis a uvedte
Cislo, ktoré nasleduje po pismene ,F*.

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

iTepIota je prilis vysoka.

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

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

éNastavenie iného jazyka.
poskodeny.

%Obrét’te sa na svoje najblizSie zakaznicke stredisko
‘popredajnych sluzieb.

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu
Pomocou QR kédu

qzl:_jl_:

spotrebica.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zaruc¢nej knizke).
Pri kontaktovani ndsho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho

oo
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Guide rapide

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance compléte,
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
LIS O 2. Ventilateur et élément
@ @ chauffant rond (non visible)
—< 7 7 ] 3. Ampoule
5 L. 6 4. Supports de grille
] /’ o (le niveau est indiqué sur la paroi
3.0l du compartiment de cuisson)
5. Porte
6. Elément chauffant supérieur/
gril
7. Plaque signalétique
.7 (ne pas enlever)
44 8. gaufrage pour eau
potable
&T . 8
=
] ]
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE
°C
0/AUTO
.
250 60
B . " ‘ w“
STEAMDH
200 +4100
g ....... @ _ 1o \ o ..S
§ 160 140 g
1 23 4 6
1. BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE L'HEURE 6. BOUTON THERMOSTAT

Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez a la position O pour
éteindre le four.

2.LAMPE

Avec le four allumé, appuyez
sur ¢ pour allumer ou éteindre

I'ampoule du compartiment du
four.

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.

Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.

Remarque : Le type de boutons peut varier en fonction du modele. Si les boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez au
centre du bouton pour le sortir de son logement.

Whjr/lﬁool



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

Utiliser comme plat de cuisson
pour la viande, le poisson, les

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules

a gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur.

* Disponible sur certains modeles seulement

recueillir les jus de cuisson en la

|

légumes, la focaccia, etc, ou pour

placant sous la grille métallique.

RAILS TELESCOPIQUES *

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

Pour la cuisson du pain et
des patisseries, mais aussi
pour cuire des rotis, du

poisson en papillotes, etc.

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle 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 légerement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le
haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les guides 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] des rails

télescopiques.
1

[a]
ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour
détacher les crochets inférieurs (1) et tirez les patins
coulissants vers le haut, en les détachant des crochets
supérieurs (2).

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de grille
(1), puis appuyez sur la partie inférieure des patins
coulissants contre les supports de grille, jusqu'a ce que
les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

PREMIERE UTILISATION

[c] [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 pres
de la cavité et insérez en premier les deux goupilles
dans leur appui. Ensuite, placez la partie externe

res de son appui, insérez le support, et appuyez
ermement vers la paroi pour s'assurer que le support
est bien inséré.

1. REGLAGE DE L'HEURE

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

N e
ninieln
A
Q

Utilisez + 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.

Remarque : Lorsque le voyant @ clignote (par exemple apres
des pannes de courant prolongées), vous devrez régler I'heure
de nouveau.

2. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant
de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.
Remarque : Il est conseillé d'aérer la piece aprés avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.

) Whjr/lﬁool



FONCTIONS

CONVENTIONNELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
-~~v| LEVEE

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux

lever. Tournez le bouton du thermostat sur l'icone pour
activer cette fonction.

s | CHALEUR PULSEE

=" I Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de l'un a l'autre.

s | PIZZA

== Pour cuire différents types et tailles de pain et de
pizza. Nous vous conseillons d'échanger la position des
plaques de cuisson a la mi-cuisson.

s |ECO AIR PULSE

(a1 Y . nys . e
Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une seule
rille. Les aliments ne s'assechent pas trop grace a une
égére circulation d'air intermittente.
Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant sur:Cx.

>~ | 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.

7| TURBO GRIL (GRIL TURBO)

o’
** | Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
réti de boeu?, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez
la lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque
niveau sous la grille.

UTILISATION QUOTIDIENNE

a»| MAXI COOKING

XL Pour cuire de gros morceaux de viande
(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 roti de temps en temps pour
éviter qu'il ne s'asseche.
CHAUFFAGE INFERIEUR

Utile pour dorer le fond des plats. Fonction
également recommandée pour la cuisson lente, pour
terminer de cuire les plats avec une consistance tres
liquide ou des sauces concentrées.

[—<>| PAIN AUTO
A Cette 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 du thermostat doit rester
dans la position 0/ auto tant que la température est
automatiquement réglée par la fonction.

|£ 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 du thermostat doit rester
dans la position 0/ AuTo tant que la température est
automatiquement réglée par la fonction.

§} STEAM+

La fonction Steam+ permet d'obtenir
d'excellentes performances grace a la présence de
vapeur pendant le cycle de cuisson. Cette fonction gére
automatiquement la température idéale pour la cuisson
d'une vaste gamme de recettes ; les temps de cuisson
des principaux plats sont indiqués dans le tableau de
cuisson correspondant. Activez toujours la fonction
vapeur lorsque le four est froid, et aprés avoir versé

200 ml d'eau potable au fond de la cavité. Pour activer
la fonction Steam+, le bouton du thermostat doit étre
tourné sur la position de l'icone [S3].

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée : I'écran
s'illumine et un signal sonore se fait entendre.

Lin

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

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

N\ 7
VA

8

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 7 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.

LEVEE

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.

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

WhWOOl 3



Pour démarrer la fonction Vapeur,
versez 200 ml d'eau potable dans le
fond du four. Sélectionnez la fonction
en tournant le bouton de sélection
dans le sens des aiguilles d'une
montre sur l'icdne correspondante,

et le bouton de thermostat dans
n'importe quelle position entre 160

et 180°C (comme suggéré par l'icone).
La fonction démarrera et I'écran
affichera I'heure du jour. Aucun
préchauffage n'est nécessaire. Pour
terminer la cuisson, tournez le bouton
de sélection sur la position 0. Pendant
la cuisson a la vapeur, n'ouvrez pas la
porte et ne rajoutez jamais d'eau.

Remarque : Pour régler une durée spécifique, selon le tableau de
cuisson correspondant, suivez les instructions du paragraphe
« Programmation de la cuisson ».

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore et
un voyant =J] qui clignote a I'écran confirment que la

hase de préchauffage est activée..

orsque la température réglée a été atteinte, le voyant
devient fixe et un nouveau signal sonore retentit pour
indiquer que l'aliment peut étre placé a l'intérieur et que
la cuisson peut se poursuivre.
Remarque : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.
Apreés la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant
2] peut rester visible sur I'¢cran méme aprés que le
ventilateur de refroidissement s'est éteint pour indiquer
qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le compartiment.
Remarque : Le temps nécessaire pour que l'icbne 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.

DUREE

Maintenez la touche @ enfoncée jusqu'a ce que l'icone
@ et « 00:00 » commencent a clignoter a I'écran.

Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson
souhaité, puis appuyez sur - pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat
a la température désirée : un signal sonore retentit et
I'écran indique que la cuisson est terminée.

Remarque : Pour annuler le temps de cuisson que vous avez
réglé, appuyez sur © jusqu’a ce que l'icbne (Bcommence a
clignoter a ['écran, puis utilisez - pour remettre le temps de
cuisson a « 00:00 ». Ce temps de cuisson inclut la phase de
préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Apres avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant I'heure

de fin de cuisson : appuyez sur O jusqu'a ce que l'icone
A¥et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

S —
1.

JCLPTL

Utilisez + ou - pour régler le temps de cuisson, puis
appuyez sur © pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat
a la température désirée : la fonction reste en veille et
démarre automatiquement apres la période d'attente
calculée pour que la cuisson se termine a I'heure désirée.
Remarque : Pour annuler le réglage, éteignez le four en tournant
le bouton de sélection dans la position « O ».

FIN DE CUISSON

Un signal sonore se fait entendre et I'écran s'illumine
pour indiquer que la fonction est terminée.

|
i

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

Remarque : Si la minuterie est activée, I'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 l'icone
et « 00:00 » commencent a clignoter a l'ecran.

SN
AL
LU

Utilisez + ou - pour régler I'heure désirée, puis
appuyez sur & pour confirmer. ' )

n signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie a
terminé le compte a rebours. _
Remarﬂges :Pour annuler la minuterie, appuyez sur © jusqu'a
ce que l'icone @ commence a clignoter, puis utilisez = pour
remettre le temps a « 00:00 ».
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
= Oui 170 30-50 e
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 _\éh.
Oui 160 40 - 60 - 3
Gateau fourré = Oui 160 - 200 35-90 L2
(gateau au fromage, strudel,
tarte aux fruits) Oui 160 - 200 40-90 A, L
= Oui 160 25-35 NE
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
Oui 150 35 - 45 A2
= Oui 180 - 210 30 - 40 L3
Chouquettes Oui 180 - 200 35-45 A2,
Oui 180 - 200 35-45 L2y 3,1
= Oui 90 150-200 .3,
Meringues Oui 90 140 - 200 L4, 2,
Oui 90 140-200 > ,.3 .. 1.
Pizza/Focaccia EI Oui 190 - 250 15-50 uf
Oui 190 - 250 20 - 50 N
Pizza surgelée EI Oui 250 10- 20 @
Oui 230-250 10- 25 2 2
=] Oui 180 - 200 40 - 55 =
fourto aux legumen auichel Oui 180 - 200 45-60 A, 2,
Oui 180 - 200 45 - 60 R
= Oui 190 - 200 20 - 30 3
}/eoulglal\:t-%/:nt/biscuitsé pate Oui 180 - 190 20 - 40 .\é,. ;
Oui 180 - 190 20 - 40 N I
e ey o = ou -0 | as-es 2,
Agneau/Veau/ Boeuf/Porc 1 kg =] Oui 190 - 200 80- 110 @
Réti de porc avec grattons 2 kg & Oui 180 - 190 110 - 150 @
Poulet/lapin/canard 1 kg = Oui 200 - 230 50-100 @
Dinde / Oie 3 kg = - 190 - 200 100-160 2,
Eﬁ(l);s:;\tiael;)four/en papillote El Oui 170 - 190 30 - 45 @
L(tec?rggt]::, fc;gLCJIr;ettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-70 "--;‘3‘;’-’
Pain grillé [~ 5' 250 2-6 .‘__ﬁ__,.
Filets/tranches de poisson d - 230 - 250 15-30* .\__,‘!,_,. \mi,vf
e = —J 7 oo

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson sur
la grille métallique

Plaque de cuisson/lechefrite
ou plat de cuisson sur grille

Léchefrite / Plaque

de cuisson

Léchefrite / Plaque
de cuisson contenant

FONCTIONS .
Convection

naturelle

AIR pulsé

Pizzas

Cuisson grosse
piece

Gril

Turbo gril

métallique 200 ml d'eau
=] & ] &

Eco air forcé

Whj;lﬁool




RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
et N R R S B SE R PRV
Poulet réti 1 - 1,3 kg Oui 200 - 220 55-70% 2 1,

Roti de boeuf saignant 1 kg Oui 200 - 210 35-50% 3 |

Gigot d'agneau/jarret Oui 200- 210 60 - 90 ** ég
Pommes de terre réties Oui 200 - 210 35-55 ji,

Gratin de l[égumes - 200 - 210 25-55 ;g
Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45-100*** 4 1,
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** ,\éﬁ ;’
Lasagnes & viande Oui 200 50-100 *** 4 ;,
Repas complet :

tarte aux fruits (niveau 5)/ lasagne Oui 180 - 190 40 - 120 *** _\“f5‘__._,“'_ _\“.3‘__._,“’_ ;;
(niveau 3)/ viande (niveau 1)

Rotis/rotis farcis &= - 170 - 180 100-150 3 |

*Tourner les aliments a mi-cuisson

***Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four

** AU besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

DY,
TABLEAU DE CUISSON STEAM+

en tout temps, selon vos préférences personnelles.

ALIMENTS RECETTE QUANTITE TEMPS (min) ACCESSOIRES NIVEAU EAU
Petits pains 80-100 g 30-45 7
—) Pain carré 300-500 g 40-60 —
PAIN Pain 500g-2 kg 50-100 | )
Baguettes 200-3009g 30-45 )
Roti 1 kg 60-110 —
(> Cotes 500g-1,5 kg 50-75 -
VIANDE Poulet 1-1,5 kg 55-80 —J
Poulet/Dinde 3kg 100 - 140 S
Filet de steak 0,5-2cm 15-25 —J
X Filet de steak 2-4cm 20-35 —J 2 o\§
POISSON Poisson entier 300-600g 20-30 —J 200
Poisson entier 600-1200g 25-45 —J
Pommes de terre vapeur 0,5-1,5 kg 45 -60 —J
%@ Piments farcis 1-2 kg 35-55 7
LEGUMES Brocolis a la vapeur 0,3-1kg 30-50 | I
Courgettes a la vapeur 0,5-1,5 kg 30-50 )
Biscuits Un plateau 25-35 | I
=3 Muffin 30-60g 25-45 —
PAT'SSER|ES Génoise 500-700 g 30-50 A=
Tarte un moule 35-55 AFln
Démarrez la fonction STEAM+ uniquement quand le four est
froid. Louverture de la porte et I'ajout d'eau pendant la cuisson
peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.
Aveennn ~ A=~ J 1 T | )
ACCESSOIRES . o Plat de cuisson sur Plaque de cuiﬁson/léchef.rite Lechefrite / Plaque Léchefrite / Plaque
Grille métallique la grille métallique ou plat de cuisson sur grille de cuisson de cuisson contenant

métallique 200 ml d'eau

XL

Cuisson grosse
piece

]

Gril Turbo gril

=

Convection
naturelle

PN
(2
als
\ods

AIR pulsé

)

Pizzas

s
o

Eco air forcé

FONCTIONS
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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
microfibres humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un
de cesfproduits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de I'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde,
pour enlever les dépots ou taches laissés par les résidus
de nourriture. Pour sécher |'éventuelle condensation
qui s'est formée du fait de la cuisson d'aliments avec
une teneur élevée en eau, laissez le four totalement

refroidir puis 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 I'appareil.

Utilisez des gants de protection.

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

« Pour enlever le calcaire restant du fond de la cavité
aprés la cuisson, nous vous recommandons
de nettoyer la cavité avec les produits fournis par le
Service aprés-vente (suivre les instructions jointes au
roduit).
e nettoyage est recommandé au moins tous les 5 a
10 cycles de cuisson.
- La porte peut facilement étre enlevée et replacée
pour faciliter le nettoyage de la vitre
+ Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.
ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres 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.

NETTOYAGE DU REVETEMENT CATALYTIQUE (SUR CERTAINS MODELES UNIQUEMENT)

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui
facilite le nettoyage du compartiment de cuisson

grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.

Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille

: Lorsc?ue vous replacez et réinstallez les supports

de grille, assurez-vous que les crochets du haut sont
insérés dans les trous correspondants sur les panneaux.

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pour environ
une heure en utilisant la fonction « Convection forcée

». Le four doit étre vide durant cette opération. Laissez
ensuite le four refroidir avant d'enlever les résidus
d'aliments qui restent avec une éponge non abrasive.
Remarque : Les produits de nettoyage corrosifs ou abrasifs, les
brosses dures, les tampons a récurer, ou les aérosols pour four
pourraient endommager la surface catalytique et lui faire
perdre ses propriétés auto-nettoyantes.

Veuillez contacter notre Service Apres-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la completement et
abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplementla porte en continuant a la fermer
tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis (b).

Placez la porte de cOté, I'appuyant sur une surface
souple.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres 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 compléetement.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes.
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REMPLACEMENT DE LAMPOULE

1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.
2. Dévissez le capot de I'ampoule, remplacez
I'ampoule et revissez le capot.

3. Rebranchez le four a I'aﬁmentation électrique.

Remarque : Utilisez des ampoules halogenes de 25 W/230V
type G9, T300 °C.

Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement congue
pour les appareils électroménagers et ne convient pas
pour ‘éclairage d'une piece de Ta maison (Réglement 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 la lampe a bien été remis en place.

NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

1. Apres avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez
sur les deux fermetures en méme temps et enlevez le
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

2. Soulevez et tenez fermement

la vitre intérieure avec les deux mains, enlevez-la
et placez-la sur une surface matelassée avant de la
nettoyer.

DEPANNAGE

3.RR)emontez le panneau intermédiaire (marqué d'un
« »

Avant de remonter le panneau intérieur : Pour
placer correctement les parois de verre, assurez-
vous que la marque « R » se trouve dans le coin
gauche. En premier, insérez la longue partie de la
vitre marquée d'un « R » dans les appuis des guides,
abaissez-la ensuite en place. Répétez cette
procédure pour les deux parois de verre.

4. Remontez le bord supérieur : un déclic indique
qu'il est bien placé. Assurez-vous que le joint est bien
placé avant de remonter la porte.

Probléeme Cause possible

Solution

Coupure de courant.
Débranchez de
I'alimentation principale.

- Assurez-vous qgfil 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.

Lécran affiche la lettre « F » suivi
d’'un numéro ou d'une lettre.

Défaillance du four.

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

L'écran affiche le message « Hot »
et la fonction ne démarre pas.

Température trop élevée.

- Laissez le four refroidir avant dactiver la fonction.
- Sélectionnez une fonction différente.

L'écran indique un texte difficile . Une autre langue est
a lire et semble cassé. . paramétrée.

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

sur le produit:
En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
En utilisant le code QR

figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires

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

oo
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