Kurzanleitung I DE

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL
@\ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN . Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
Z= ) Fireine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

aufmerksam durch.
Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

PRODUKTBESCHREIBUNG

Bedienfeld
Geblase
Lampe

Seitengitter
-4 6 (die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)

Tar
Oberes Heizelement/Grill

7. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

- 8 8. Typenschild

(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

Wb

N
ow

.9
BEDIENTAFEL
°C
®
1 2 3 4
1. AUSWAHLKNOPF 2. TIMERREGLER 4, KONTROLLLEUCHTE
Zum Einschalten des Ofens durch | Zur Verwendung als Timer. THERMOSTAT/VORHEIZEN
Funktionsauswahl. Schaltet sich wahrend dem
Zum Einschalten des Ofens auf O | 3. THERMOSTATREGLER Heizvorgang an. Schaltet sich aus,
drehen. Durch Drehen Auswahl der wenn die gewiinschte Temperatur
gewtinschten Temperatur und erreicht ist.
Aktivierung der ausgewahlten
Funktion.

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

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf

das endgultige Garergebnis haben.
Whirigool 1




ZUBEHOR

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

vww docs.whirlpool.eu runterladen
ROST FETTPFANNE * BACKBLECH * BACKAUSZUGE *

T r

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

FUr die Verwendung als
Brater zum Garen von Fleisch,
Fisch, GemUse, Fladenbrot
oder zum Aufsammeln

von GarflUssigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

*nur flr bestimmte Modelle erhéltlich

=

Um das Einsetzen und
Entfernen von Zubehorteilen
zu erleichtern.

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

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

BENUTZUNG DER ZUBEHORTEILE

Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben,

ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst
nach unten legen. Dann horizontal entlang des
Seitengitters so weit wie moglich schieben.

Die anderen Zubehorteile, wie das Backblech,
werden horizontal eingesetzt, indem sie entlang der
Seitengitter eingeschoben werden.

Die Seitengitter kbnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehangt werden : ziehen, um das
Seitengitter aus seinem Sitz zu entfernen.

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

F U N KTI O N E N (Bww docs.whirlpool.eu runterladen
AUS <~ | GRILL

O

_‘O’_ LAMPEN
=" Zum Einschalten des Lichtes im Garraum.

OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene. Es wird empfohlen, das Gargut
auf die 2. Einschubebene zu geben.

@ SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermdglicht das einfache Entfernen von
Schmutz und Speiseresten. Zur Aktivierung der
,Smart Clean”-Reinigungsfunktion 100 - 120 ml
Trinkwasser auf den Ofenboden geben, dann
alle 3 Knopfe (Auswahlknopf, Timer-Knopf,
Thermostatregler) auf das Symbol [¢] drehen.

Zum Ausschalten des Ofens.

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch oder Backen
von Kuchen mit flussiger Fillung auf einer
Einschubebene.

J
LY
b

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und
Bratwdirsten, zum Uberbacken von Gemiuise oder
Résten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung eines Backblechs zum Aufsammeln der
Garflissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen
und 200 ml Trinkwasser zufligen.

N~

=~~| GRATIN

** 1 Zum Garen groBer Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hdhnchen). Es wird die Verwendung eines
Backblechs zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

%

AUFTAUEN
Zum schnelleren Auftauen von Speisen.

) vvqw@bol



ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

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

Entfernen Sie Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem
Ofen und entnehmen Sie samtliche Zubehorteile.

Heizen Sie den Ofen ungefdhr eine Stunde auf 250 °C
vorzugsweiseweise mit der Funktion ,Umluft” auf. Der
Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

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

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf
auf das Symbol fiir die gewiinschte Funktion drehen.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

Drehen Sie den Bedienknopf zur Funktionswahl auf das
Symbol der gewiinschten Funktion. Die Ofenbeleuchtung
schaltet sich ein.

Drehen Sie den Thermostatknopf nach rechts auf die
gewlinschte Temperatur.

Am Ende des Garvorgangs, um den Ofen
auszuschalten, den Auswahlknopf und den
Thermostatregler auf O drehen.

SMART CLEAN

Zur Aktivierung der ,Smart Clean”-Reinigungsfunktion
100 - 120 ml Trinkwasser auf den Ofenboden geben,
dann alle 3 Knoépfe (Auswahlknopf, Timer-Knopf,
Thermostatregler) auf das Symbol [¢] drehen.

Die Funktion aktiviert sich automatisch und dauert 35
Minuten.

3. VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert wurde, schaltet sich die
Kontrollleuchte des Thermostat ein und signalisiert,
dass das Vorheizen begonnen hat.

Am Ende dieses Vorgangs, schaltet sich die
Kontrollleuchte des Thermostats aus und gibt an, dass
der Ofen die eingestellte Temperatur erreicht hat: An
diesem Punkt die Speise in den Ofen stellen und den
Garvorgang fortsetzen.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen
auf das endgultige Garergebnis haben.

4. TIMER EINSTELLEN

Der Timer-Knopf erlaubt eine Zeiteinstellung von 1 bis
120 Minuten. Um die Garzeit einzustellen, nachdem
die gewlinschte Garfunktion ausgewahlt ist, den
Knopf im Uhrzeigersinn herum drehen, und dann
wieder in die Gegenrichtung auf die gewlinschte
Gardauer drehen. Am Ende der eingestellten

Garzeit schaltet sich der Backofen aus und der
Bedienknopf steht wieder auf 0. Um den Ofen im
manuellen Modus zu benutzen, d.h. ohne eine Garzeit
einzustellen, muss der Timer-Knopf auf das & Symbol
eingestellt sein.

WICHTIG: Wenn der Timer-Knopf sich in Stellung O
befindet, lasst sich der Ofen nicht einschalten. Zum
Einschalten des Ofens stellen Sie den Knopf auf das ¥
Symbol oder stellen eine Garzeit ein.

WhWOOl 3



GARTABELLE

; ; " TEMPERATUR ZEIT EINSCHUBEBENE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN 0 MINY UND ZUBEHORTEILE
Ja 150 - 170 30-90 2
Hefekuchen e
Ja 150-170  30-90% 4 T
2
Geflllter Kuchen EI Ja 160°200 35-90 —J
(Kasekuchen, Strudel, Obstkuchen) Ja 160-200 35 . gQ *** 4 2
=] Ja 160 - 180 15-35 273
Platzchen (Kekse), Tortchen 2 7
Ja 150 - 170 20 - 40 2.
_— =] Ja 180-200 40 - 60 2
eignets
Ja 170 - 190 35-50% 4 2
. =] Ja 90 150 - 200 2
eringen :
Ja 90 - 140-200%% 42
=] Ja 220 - 250 10-25 /2
Pizza / Fladenbrot 2 >
Ja 200 - 240 15-30% 4
Kleines Brot 80 g = Ja 180-200 30 - 45 2
. 1/2
Brotlaib 500 g = Ja 180 s0-70 /2
Brot Ja 180-200 30-goxx 4 2
=] Ja 250 10 - 20 2
Tiefkiihlpizza 4 >
Ja 250 10 - 20 ***
2
Salzige Kuchen Ja 180-200 30-45 2
(Gemdsetorte, Quiche Lorraine) Ja 170 - 200 40 - 60 *** 4 2
2
Blitterteigtortchen/ salziges = 2 190 - 200 20-30 [—
Blatterteiggeback Ia 180 - 190 15 - 40 *** -\;,. 2
Lasagne/iiberbackene Pasta/ 2
Cannelloni /Auflaufe EI Ja 190 - 200 45-65 —J
Lamm / Kalb / Rind / Fleisch 1 kg E' Ja 190 - 200 80-110 : 2 :
Schweinebraten mit Kruste 2 kg Ja 180 - 190 110 - 150 2
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg E Ja 200 - 230 50 -100 : 2 |
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMP(ES)ATUR (;E:J ) u:g\lgﬁ:g:giﬂfm

Truthahn / Gans 3 kg = . 180-200 150-200 2 |
FFiiTectl;gggggcken/in Folie 0,5 kg E Ja 170 - 190 30 - 45 “;
ggfr‘gltte%s,‘ ZGuecgw‘ijr?i,eAu berginen) Ja 180-200 50-70 -\élr'
Getoastetes Brot El 5' 250 2-6 _\'_5_,
Fischfilets/Scheiben hid 5 250 15-30* 4 3
R B~ S BRI DY
Brathdahnchen 1-13 kg - 200 - 220 60 - 80 ** _\'3_’_ \VJ_Wr
Roastbeef englisch 1 kg - 200 35 - 50 ** _\mé,
Lammkeule, Haxe . 200 60-90%* 3
Bratkartoffeln - 200 - 220 35 - 55 ** “;y
Gemiisegratin - 200-220  25-55 3
Lasagne und Fleisch Ja 200 50 - 100 **** _\,i_, u;,
Fleisch und Kartoffeln Ja 190- 200 45 - 100 **** _\é, u;x
Fisch und Gemiise Ja 180 30-50 %% 4 2

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
***Vertauschen Sie die Einschubebenen nach halber Garzeit.
¥ \oraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem
Ofen genommen werden. Einschubebenen bei Bedarf nach zwei Dritteln der Garzeit wechseln.

B Areennn ~ AF—r —J | f TS
ZUBEHOR Rost Backform auf Rost Backblech / Fettpfanne Fettpfanne / Backblech Fettpfanne / Backblech
oder Backform auf Rost P mit 200 ml Wasser
FUNKTIONEN
Ober-/Unterhitze Grill Gratin Umluft

Whjr/lﬁool




HILFREICHE TIPPS

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.whirlpool.eu runterladen

(Evww

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der
Menge des Garguts und von den verwendeten
Zubehorteilen abhangig. Zunachst die niedrigeren
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte
Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu

den hoheren Einstellungen Gibergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und

vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN

Mit der ,Umluft”-Funktion kdnnen verschiedene
Speisen (z. B. Fisch und Gem{ise) auf verschiedenen
Einschubebenen gleichzeitig gegart werden. Die
Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

REINIGUNG UND
PFLEGE

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.whirlpool.eu runterladen

Evww

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Bei allen Vorgangen
Schutzhandschuhe tragen.

AUSSENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen

Tuch nach. Keine aggressiven Reinigungs- oder
Scheuermittel verwenden. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Geréts in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande

verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.

Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und

Die gewiinschten Vorgidnge bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Das Gerat von der
Stromversorgung trennen.

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

anschlieend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fur die
optimale Reinigung der Innenflachen.

- Die Tur kann einfach entfernt und wieder
angebracht werden fiir eine einfache Reinigung des
Glas (&pww

« Das Glas der Backofentlir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

+ Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung
der oberen Ofenplatte gesenkt werden.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande
kdnnen dann mit einer Spulbirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

SENKEN DES OBEREN HEIZELEMENTES

1. Das Heizelement aus seinem Sitz nehmen, dann
senken.

*nur far bestimmte Modelle erhdltlich

2. Um das Heizelement wieder in seine Position
zu legen, es anheben, leicht zu sich ziehen und
sicherstellen, dass die Halterung sich in ihrem Sitz
befindet.

)




AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR
1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten — diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

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

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

dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Den Ofen von der Stromversorgung trennen, die
Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben, die
Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben. Schlie8en Sie den Ofen
wieder an das Stromnetz an. Den Backofen erst
benutzen, nachdem die Abdeckung der Beleuchtung
wieder aufgesetzt wurde.

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit bis zu 25 W/ 230V
Typ G9, T300°C verwenden. Die im Gerdt verwendete Lampe
ist speziell flr Elektrogerate konzipiert und ist nicht fir die
Beleuchtung von Rdumen geeignet. Die Glihlampen sind
Uber unseren Kundendienst erhaltlich.

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

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

3. Um das Innenglas wieder richtig einzusetzen,
sicherstellen, dass das "R" in der linken Ecke sichtbar
ist. Zuerst die lange Seite des Glas, die mit einem
,R" gekennzeichnet ist in die Halterungen einsetzen,
dann in die Position absenken.

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

Whj;lﬁool



LGSEN VON PROBLEM EN ww Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

docs.whirlpool.eu runterladen

Problem - Mogliche Ursache Abhilfemanahme

. Der Backofen funktioniert nicht. = Stromausfall . Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fihrt
% - Trennung von der - und der Backofen an das Netz angeschlossen
- Stromversorgung. st

- Schalten Sie den Backofen aus und wieder
- ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut
- auftritt.

W Die Gebrauchsanleitung mit der Tabelle der erprobten Rezepte, die fiir die Zertifizierungsstellen in Ubereinstimmung mit
der [EC-Norm 60350-1 zusammengestellt wurden, auf docs.whirlpool.eu runterladen.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

P [a—
. LN

: - «  Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu
P

Verwenden Sie den QR-Code

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

oo
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Snelgids | NL
DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN
@\ WHIRLPOOL PR_ODU;T . Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat
Z= ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

op www.whirlpool.eu/register gebruikt.

PRODUCTBESCHRUJVING

Bedieningspaneel
Ventilator
Lamp

Roostergeleiders

- 6 (het niveau staat aangegeven
op de wand van de

o7 bereidingsruimte)

5. Deur

6. Verwarmingselement
bovenwarmte/grill

.. 8 7. Rond verwarmingselement
(niet zichtbaar)

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
- 9 (niet zichtbaar)

Wb

BEDIENINGSPANEEL

¢
1 2 3 4
1. SELECTIEKNOP 2. KNOP KOOKWEKKER 4.LED THERMOSTAAT/
Om de oven in te schakelen door Handig als kookwekker. VOORVERWARMING
het selecteren van een functie. Gaat aan tijdens het verwarmen.
Selecteer de positie O voor het 3. THERMOSTAATKNOP Gaat uit eens de gewenste
uitschakelen van de oven. Draai om een gewenste temperatuur bereikt is.

temperatuur te kiezen, waarbij de
geselecteerde functie start.

Let op: Het soort knoppen kan van model tot model verschillen. Indien de knoppen met een drukknop worden bediend,
drukt u op het midden van de knop om deze vrij te schakelen..

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben

op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.
Whirigool 1




Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en

Acc E SSO I R E S vww Onderhoud op docs. whirlpool.eu
ROOSTER DRUIPPLAAT * BAKPLAAT * SCHUIFRAILS *

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

T r

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz. of

Kan gebruikt worden voor het
bereiden van brood of gebak,
maar ook voor gegrild vlees,

=

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

ovenvast kookgerei. om het bakjus op te vangen
wanneer geplaatst onder het

rooster.

* Alleen bij bepaalde modellen

vis in folie, etc.

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte model.
Bij de klantenservice kunt u apart andere accessoires bestellen.

GEBRUIK VAN DE ACCESSOIRES

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem
iets naar boven te kantelen en de geheven achterzijde
(naar boven gericht) eerst neer te leggen. Schuif hem
horizontaal over de roostergeleiders, zo ver mogelijk.

De andere accessoires, zoals de bakplaat, worden
horizontaal over de geleiders geschoven.

Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen,
kunnen de geleiders worden verwijderd: trek ze uit
hun zitting.

Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en

FUNCTIES vww Onderhoud op docs. whirlpool.eu
uIT <~ | GRILL

Om de oven uit te schakelen.

_‘O’_ LAMPJES
“="" Om het lampje in de oven aan te doen.

CONVENTIONEEL

—IVoor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte. Het is raadzaam voedsel op het 2de

niveau te plaatsen.

@ SMART CLEAN

~ I Door de werking van de stoom die tijdens
deze speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Om de functie "Smart Clean" te
starten, giet 100-120 ml drinkwater op de bodem

van de oven en draai alle 3 de knoppen (keuzeknop,
timer en thermostaatknop) op het pictogram [&].

CONVECTIEBAKKEN

Voor het bakken van vlees of taarten met een
vloeibare vulling op één steunhoogte.

%
kL3

Voor het grillen van karbonades, spiesen en
worstjes, gratineren van groenten of om brood

te roosteren. Voor het grillen van vlees wordt
geadviseerd de bakplaat te gebruiken om het
braadvet op te vangen: Plaats de pan op één van de
niveaus onder de rooster en voeg 200 ml drinkwater
toe.

N~V
e
0

GRATIN

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd
de bakplaat te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
de rooster en voeg 200 ml drinkwater toe.

X | BEZIG MET ONTDOOIEN
O~ Om voedsel sneller te ontdooien.

Whjr/lﬁool



HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden
we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om
alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder beschermend karton of plastic folie en alle
accessoires uit de oven.

Verwarm de oven gedurende ongeveer een

uur op 250 °C, bij voorkeur met de functie
"Convectiebakken". De oven moet leeg zijn
gedurende deze tijd.

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Om een functie te selecteren, draait u de keuzeknop
naar het symbool van de gewenste functie.

2. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

HANDMATIG

Draai de functieknop op de gewenste functie. Het
ovenlampje gaat branden.

Draai de thermostaatknop naar rechts op de gewenste
temperatuur.

Om de oven aan het einde van de kooktijd
uit te schakelen, draait u de keuzeknop en de
thermostaatknop op O.

SMART CLEAN

Om de functie "Smart Clean" te starten, giet 100 - 120

ml drinkwater op de bodem van de oven en draai alle
3 de knoppen (keuzeknop, timer en thermostaatknop)
op het pictogram [&].

De functie wordt automatisch geactiveerd gedurende 35"

3. VOORVERWARMEN

Zodra de functie geactiveerd is, wordt de led van de
thermostaat ingeschakeld , om aan te geven dat de
voorverwarming gestart is.

Aan het einde van dit proces schakelt de LED-
thermostaat uit, wat aangeeft dat de oven de
ingestelde temperatuur heeft bereikt: plaats het
voedsel in de oven en ga verder met het bereiden.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.

4. INSTELLEN VAN DE TIMER

De timerknop kan gebruikt worden om een
bereidingstijd in te stellen tussen 1 en 120 minuten.
Om de bereidingstijd in te stellen, nadat u de
gewenste bereidingsfunctie hebt gekozen, de
rechterknop rechtsom draaien en dan weer terug

in de tegengestelde richting op de gewenste
bereidingstijd. Na afloop van de ingestelde
bereidingstijd wordt de oven uitgeschakeld en blijft
de keuzeknop op O staan. Om de oven met de hand
te bedienen, d.w.z. zonder een bereidingstijd in te
stellen, moet u ervoor zorgen dat de timerknop op
het symbool ¥ staat.

BELANGRIJK: als de timerknop op O staat, gaat de oven
niet aan. Om de oven aan te zetten, zet u de knop op ¥ of
stelt u een bereidingstijd in.
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BEREIDINGSTABEL

: : "TEMPERATUUR . TID NIVEAU
RECEPT  FUNCTIE EVOORVERWARMENE s N EN ACCESSOIRES
Ja 150-170  30-90 2
Luchtig gebak — -
Ja 150-170 30-90% 4 = 1~
2
Gevulde taart EI Ja 160-200  35-9%0 ",
(cheesecake, strudel, vruchtentaart) Ja 160 - 200 35 - gQ **¥ 4 2
=] Ja 160 - 180 15-35 2/3
Koekjes / taartjes : 4 5
Ja 150170 20 - 40 *** 2
- =] Ja 180-200  40-60 2
oesjes
Ja 170-190  35-50%xx 4 2
. =] Ja 90 150-200 = 2
eringues -
Ja 920 140***200 4 2
=] Ja 220-250 = 10-25 172
Pizza's/focaccia's ; 2 7
Ja 200-240 15-30%% 4
Klein brood 80g = Ja 180-200  30-45 . 2
1/2
Groot brood 5009 E Ja 180 . 50-70 Jptiing
4 2
Brood Ja 180-200 30-80*x* 4
e =] Ja 250 10-20 2
iepvriespizza’s
Ja 250  10-20%% 4 2
2
Hartige taarten Ja 180-200  30-45 2,
(groentetaart, quiche) Ja 170-200 40 - 60 *** -\”;’. -\”.2:!’.
=] Ja 190-200  20-30 2
Pasteitjes / bladerdeeghapjes : 4 >
Ja 180-190  15-40% 4
Lasagne / gebakken Pasta/ ) z ) 2
cannelloni / ovenschotels EI Ja 190 - 200 45-65 (.
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees 2
e =] Ja 190-200  80-110
Gebr. varkensvlees met korst 2kg Ja 180 - 190 110 - 150 2
Kip / konijn / eend 1 kg EI Ja 200 - 230 50-100 2
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RECEPT FUNCTIE %VOORVERWARMEN TEMPEO'Z?TUUR (mﬁ) EN AZIIC‘IIEI;::;IRES
Kalkoen/gans 3 kg = Ja  180-200  150-200 2
ijtilnhg;)oven/in folie 0,5 kg E Ja 170 - 190 30 - 45 “;y
Comaten, Souraetres aubergines) o 180-200 s0-70 L
Geroosterd brood El 5 250 2-6 -\.E..,-
Visfilets/moten had 5 250 15-30% 42
e = s me s S
Gegrilde kip 1-1,3 kg . - 200-220 60-go* 3 1.
Rosbief rosé 1 kg - 200 - 35-50% -\..:3;!:-
Lamsbout/schenkel . 200  60-90% 3
Geb. aardappelen - 200 - 220 35 - 55 ** “;y
Gegratin. groenten - 200 - 220 25-55 “;y
Lasagne en Vlees Ja 200 20 100 _\,i_, u;x
Vlees en aardappelen Ja 190- 200 45*;*1*00 _\é,, u;,
Vis en groente Ja 180 30-50 % A u;x

* Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

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

***Verwissel de steunhoogtes halverwege de bereiding.

**** Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven
worden verwijderd. Verwissel de steunhoogtem na tweederde van de bereidingstijd, indien nodig.

ACCESSOIRES

Rooster

AaF=r

Braadpan op rooster

—J

Ovenschaal/Druipplaat of
ovenschaal op rooster

)

Druipplaat / Ovenschaal

| SEY)

Druipplaat / Ovenschaal
met 200 ml water

FUNCTIES

=

Conventioneel

]

Grill

Gratin

Convectiebakken
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NUTTIGE TIPS

Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en
ivww Onderhoud op docs. whirlpool.eu

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. De bereidingstijden
gelden vanaf het moment dat het gerecht in de
oven wordt gezet, zonder de voorverwarmtijd
(indien nodig). De bereidingstemperaturen zijn bij
benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid
voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt.
Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de
bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden
gebruiken. Geadviseerd wordt om de bijgeleverde

accessoires te gebruiken en indien mogelijk
taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt
ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires
gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Convectiebakken" kunt u
verschillende gerechten (zoals vis en groenten)
gelijktijdig op verschillende steunhoogtes bereiden.
Haal de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat
de gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

REINIGING EN
ONDERHOUD

Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en
vww Onderhoud op docs. whirlpool.eu

Gebruik geen stoomreinigers.

Draag veiligheidshandschoenen
bij alle werkzaamheden.

Koppel de voeding van het

apparaat los.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

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

Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens door het bereiden van etenswaren met
een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen en
veeg het af met een doek of spons .

Voer de benodigde
werkzaamheden uit wanneer de
oven is afgekoeld.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het opperviak
van het apparaat kunnen
beschadigen.

Activeer de functie "Smart clean" voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken.

« De deur kan makkelijk verwijderd en teruggeplaatst
worden om de ruit te reinigen (Zvww

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

« Het bovenste verwarmingselement van de grill kan
omlaag worden gezet, om het bovenste paneel van
de oven te kunnen reinigen.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT OMLAAG BRENGEN

1. Haal het verwarmingselement uit zijn zitting en
breng het omlaag.

* Alleen bij bepaalde modellen

2. Om het verwarmingselement terug te plaatsen, til
het op, trek het iets naar u toe en zorg ervoor dat de
steun goed op zijn plaats zit.




DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn.

0

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken (a) totdat het
loshaakt (b).

Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te
bewegen in de richting van de oven, de haken van
de scharnieren uit te lijnen met de zitting en het
bovenste deel op de zitting vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Koppel de oven los van het elektriciteitsnet, schroef
het beschermkapje van de lamp, vervang de lamp en
schroef het beschermkapje weer op de lamp. Sluit de
oven weer aan op de netvoeding. Gebruik de oven
niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 25 W/230 -V,
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt
is specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting. De lampjes zijn verkrijgbaar
bij de Consumentenservice.

DE RUIT VAN DE DEUR SCHOONMAKEN

1. Verwijder de deur en leg die neer op een zacht
oppervlak met de handgreep naar onder toe. Druk
tegelijk op de twee clips en verwijder de bovenrand
van de deur door het naar u toe te trekken.

2. Hef en hou de binnenruit stevig vast met beide
handen, verwijder het en leg het op een zacht
oppervlak vooraleer het te reinigen.

3. Om de binnenruit correct terug te plaatsen, zorg
ervoor dat "R" zichtbaar is in de linkerhoek. Breng
eerst de lange zijde van de ruit aangegeven met "R" in
de zittingen, en breng de ruit omlaag tot die op zijn
plek komt.

4, Plaats de bovenrand terug: een klik geeft aan dat
hij goed zit. Zorg ervoor dat de afdichting goed zit
vooraleer de deur terug te plaatsen.
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Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en
Onderhoud op docs. whirlpool.eu

. Probleem ~ Mogelijke oorzaak

De oven werkt niet. .~ Stroomonderbreking

- Koppel het los van het
. elektriciteitsnet.

Oplossing

- Controleer of het elektriciteitsnet spanning
- heeft en of de oven is aangesloten.

. Zet de oven uit en weer aan, om te

. controleren of het probleem opgelost is.

W Download de Gids voor Gebruik en Onderhoud van docs.whirlpool.eu voor de tabel met geteste recepten, ingevuld
voor de certificatieoverheden in overeenstemming met de norm IEC 60350-1.

P P
| - | Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:
«  Op onze website docs.whirlpool.eu
mI:-':I- «  Gebruik makend van de QR-code
- Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
— Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het
n identificatieplaatje van het apparaat staan.

oo
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AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL
[nsi OTprMaHHA GiNbLU NOBHOT LOMOMOTM

Cmucnuti noci6HuK I
3apeecTpymTe CBill Mpunag Ha canTi

g www.whirlpool.eu/register

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

ornnc BuPoObY

1. [laHenb KepyBaHHA
N O O O 2. BenunaTop
— — 3. Jlamnouka
4. HanpamHi ona pewitkn
2. ) (piBEHb BKa3aHO Ha CTiHL
3 ° 9 pobBoYoi Kamepw)
-7 5. [BepusAaTa
6. BepxHin HarpiBanbHWn
enemeHT/rpunb
7. Kpyrnui HarpiBanbHUM
& .. 8 enemeHT
44 (He BMAHO)
8. lpeHTndikauinHa Tabnnuka
(He 3HiIMaTN)
9. HwWXHIN HarpiBanbHUN enemeHT
-9 (He BMAHO)
5.5 5
- ]
NMAHEJIb KEPYBAHHA
F oc
EI .
e
1 2 3 4
1. PYYKA BUBOPY 2. PYYKA TAUMEPA 4. IHANKATOP TEPMOCTATA /

o6 yBiMKHYTM fyxoBy wady,
BnbepiTb 6yab-aKy GyHKUitO.

Llo6 BMMKHYTK AyxoBy wady,
NMOBEPHITb KHOMKY B NonoxeHHa O,

Hae 3mory 3py4yHo
BMKOPUCTOBYBATU TanMep.

3.PYYKATEPMOCTATA

MoBepHiTb Ana Bnubopy NoTpibHOI
TemnepaTtypu 1 akTusauil
BMOpPaHOT QYHKLT.

NMONEPEAHE HAITPIBAHHA

YMUKa€eTbCA NiJ vac npouecy
HarpiBaHHA. BummnkaeTbca, konm
noTpibHy TemnepaTypy AOCATHYTO.

3BEPHITb yBary: TUn pyyky Moxe BIAPI3HATACA B 3aNeXHOCTI Bifl MO, AKLLO PYUKM € DyUKaMK HATUCKHOTO TUMY, HATUCHIT

Ha LEHTP Py4KM, OO BMBECTW 1T 3 rHi3fa.

3BepHITb yBary: AKLIO NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHUEHHA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHS, Lie MOXKe MOripwmnTi OCTaTOUHNI

pe3ynbraT rotTyBaHHA.
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3aBaHTaxTe «/lOBIAHVIK i3 BUKOPWCTAHHA Ta AOTNAAY» 3 BEOCTOPIHKM
docs.whirlpool.eu, 11106 oTprmaTy GinbLie iHpopmaLyi.

PELIITKA

BrkopmcToByeTbCA ANA
NPUroTyBaHHA CTpaB abo
AK NiACTaBKa 1A KacTpy/ib,

niaaAoH*

T r

B1KOPUCTOBYETLCA Y AKOCTI
[eKa ANA NPUroTyBaHHA
Mm'Aca, prby, oBoUiB, GoKauui

LEKO ANA BUNIKAHHA*

BrkopucToBy€EThCA AN1A
NPUroTyBaHHA XNi00OYNOUHMX
| KOHAWTEPCHKYIX

TEJNIECKOIMIYHI
HAMPAMHI *

[ina nonerweHHs
BCTAHOBMEHHS abo
BUTATYBaHHA Npunaaaa.

TOWO ab0 AK MiACTaBKM Mif
PELLITKOIO /15 COKY, LLO
BWTIKAE Mif] YacC roTyBaHHs.

bopm ANnA BMAiKaHHA TOPTIB
Ta IHLWOrO XapOCTiKOro
KYXOHHOIO MOCyAy.

* [IOCTYNHO NnLe B AeAKMX MOAENAX

OOPOLIHAHMX BUPOLIB, @
TaKOX NeveHi, 3aneyeHoi B
neprameHTi pubu ToLlo.

KinbKiCTb akcecyapis Moxe OyTI Pi3HOI0, 3aneXXHO Bif MOAeN|, AKy B npuadanm.
[HLWIi akcecyapy MOXKHa NPUAGATV OKPEMO B LIeHTPI NICAANPOAaKHOTO 0OC/YrOBYBaHHS.

BUKOPUCTAHHA AKCECYAPIB

CnouaTKy BCTaBTe peLwiTKy Ha 6aKaHOMY pPiBHi,
yTPUMYIOUU Ti TPOXM HaXMJIEHO Bropy, Ta HaTUCHITb
Ha NigHATY 3aAHI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy)
JoHun3y. NoTiMm nocyBanTe 1l rOPM3OHTaNIbHO Y340BX
HanNpPAMHOI pewWiTKn 4o ynopy.

IHWwe npunagnA, Take AK geKo AnA BUNiKaHHA,
BCTaBNANTE rOPM30OHTANIbHO, NOCYBAOUM NOro Y340BXK
HaNPAMHUX ANA peLwWwiTKN.

Mo>Ha BUNHATN HanpPsIMHI Ana peLwiTkuy, wob
NoNerwnT! OUYNLLEHHA AYXOBOI Wadu: Wob BUNHATH,
NOTATHITb HANPAMHI peLiTKN.

3aBaHTaxTe «/l0BIAHVIK i3 BUKOPWCTAHHA Ta AOTNAAY» 3 BEOCTOPIHKM
docs.whirlpool.eu, 11106 oTprmaTy GinbLue iHdopmaLyi.

q)yH Ku" (Ewvww
BUMK.
AnAa BUMKHEHHA yXOBOi Wwadwu.

:O’_ CBITJ1IO

“="" [1na BMUKaHHA CBiTNa y BigaineHHi.

TPAOULIVHUIA PEXUM

Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOi CTpaBu nuwe
Ha ogHiIn nonuui. PekomeHAOBAHO PO3MICTUTK
NPOAYKTWN Ha APYroMy PiBHI.

@ SMART CLEAN

Lia napwu, WO BMBINIbHAETLCA B LibOMY
creuiasibHOMY HMU3bKOTEMIMEPaTyPHOMY LMK
OUVILLIEHHSA, fla€ 3MOTY Nerko BUAANATN 6pyg i 3anunwwKu
xi. LLo6 aktneyBaTtn dyHKuito Smart Clean, HanuiiTe
100-120 MN ANTHOI BOAM B HUXHIO YaCTUHY OYXOBOI
wadu Ta NOBEPHITb YCi 3 pyuKM (pyqal BMOOPY OYHKLUI,
TaiMepa Ta TepMocCTaTa) A0 3HauyKa (6],

BUNIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

[Ina npurotyBaHHA m'aca abo BUNiKaHHA
NUPOriB 3 COKOBUTOK HAaUYMHKOIO Ha OAHIN nonuui.

%
LA

'PUJIb

[nAa cMaXkeHHA Ha rpuni cTelkis, kebabis

i KOBOACOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBUX

3anikaHoK i rpiHoK. ig yac cMaeHHA M’'Aca Ha

rpuni peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATW AEKO ANA
BUMiKaHHSA, Wo6 361paTn Cik, AKNIA BUTIKAE Npun
roTyBaHHi. [locTaBTe nNigaoH Ha Oyab-AKOMY PiBHi nig
pewiTkoto Ta HanunTe y Hboro 200 mn NUTHOT BOAN.

S~

N~

v~ | BSAMIKAHKA

a

< | 1na cMaXkeHHA BeTMKUX LWIMATKIB M'Aca

(Hi>kOK, pocTbidiB, KypuaT). PekomeHayemo
BMKOPMCTOBYBATUN AeKO ANA BUMiKaHHA, Wob 36upaTn
CiK, AKM BUTIKAE Npu roTyBaHHi: NocTaBTe NigQoH Ha
6ynb-AKOMY PiBHI Nif peLwiTKoo Ta HaMiTe Yy HbOro
200 mn NUTHOI BOAWN.

X |PO3MOPO)KVBAHHH
O~ [Ana wBmpKoro po3MopoXKyBaHHA TXi.

) \thﬁbd



NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

HoBa gyxoBa wada Moxke BUAINATA 3anaxu, Wo
3aNNWNANCA MicNA 1T BUTOTOBJIEHHA: Lie He €
HecnpaBHICTH.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTtn iy, peKoMeHOYEMO
NPOrpiTV NOPOXHIO AyX0BY Waody, WwWob ycyHyTn 6yab-
AKI MOXKNUBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 fyx0BOI Wadun 3aXnCcHMIN KapPTOH abo Npo3opy
NNiBKyY, NOTIM BUTATHITb i3 Hel Oyab-AKi JOAATKOBI
npuUcCTpoIl.

PosirpiBanTe gyxosy wady go 250 °C npotarom
NPUONN3HO OAHIET TOANHM, NepPeBAXKHO
BUKOPUCTOBYOUMN PYHKLiIO «Brniuka 3 KOHBEKLEIO».
Mpu ubomy fyxoBa Wwada Mae 6y TN NOPOXKHbLOI.
JoTpuMynTeCch iIHCTPYKLIR, Wob NnpaBMabHO
HanawTyBaTu GyHKLUiO.

3BEpPHITb yBary: PekomeHOy€eTbCA MPOBITPUTA MPUIMILLEHHA
nicnA Nepworo BMKOPUCTaHHA Npuiagy.

LWOAOEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP ®YHKLIT

o6 BnbpaTn yHKLit0, BCTAHOBITb pyyKy subopy Ha
CMMBOJI, WO BiANOBIAa€ 6a)kaHin yHKUiT.

2. AKTUBYBAHHA OYHKUII

PYYHUW PEXXUM

MoBepHITb pyuKy NepemrKkaya Ha BignoBigHy ¢yHKLito. Y
Ayx0Bili wadi BBIMKHETbCA NTaMMNOuYKa.

MoBepHiTb pyyKy TepmocTaTa 3a FoAMHHUKOBOIO CTPISIKOKO
Ha NOTPIGHY TemnepaTypy.

HanpukiHui npurotyBaHHA BUMKHITb fiyX0BY wady,
NOBEPHYBLUN pyYKy 8UBOPY Ta pyyKy mepmocmama B
Nono)eHHs 3i 3Haukom O

IHTENNEKTYAJIbHE OMULLEHHA

o6 akTmByBaTN PyHKLUilO «IHTeNneKTyanbHe
ouuneHHs», Hanunte 100-120 mn NUTHOT BOAU B
HUXHIO YaCTMHY JYyXOBOI Wwadwu, Nicna 4oro NoBepHiTb
yci 3 pyuKku (Taimepa, TepmocTaTa i BU6opy yHKLT)
Y MONOXKEHHA 3i 3HAUKOM [& . .

DyHKUiA aKTUBYETbCA aBTOMATUYHO. |i TpuBanictb
CTaHOBUTb 35 XBUJIVH.

3. NONEPEAHE NPOrPIBAHHA

Konu ¢yHKuito 6yne akTBOBaHO, yBIMKHETbCA
iHOWKaATOp TepMOCTaTa, CUrHani3yum Npo Te, Wo
noyascA npouec nornepegHbOro HarpiBaHHA.

B KiHUi ubOro npouecy iHgMKaTop TepMocTaTa
BMMKHETbCA, WO CBiAYMTMME NPO Te, WO AyxoBa wada
JocArna BCTaHOBMIEHOI TeMnepaTypu: y el MOMEHT
NOKNaAiTh Ky BCEpeauHy i nepexoabTe A0 roTyBaHHA.

3BepHITb yBary: AKWO NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHUEHHS
nonepeaHbOro MPOrPiBaHHA, Lie MOXKe MOripLInTH
OCTaTOYHWI pe3ynbTaT roTyBaHHA.

4. HANAWTYBAHHA TAUMEPA

Pyuky Taimepa MOXHa BMKOPUCTOBYBaTU ANA
BCTAHOBJIEHHA Yacy rotyBaHHA Big 1 o 120 XBUNUH.
o6 BnbpaTn yac NnpuroTyBaHHA, nicna snbopy
NoTPiGHOI PpyHKLiT roTyBaHHA NOBEPHITb PYUKy
BMpPaBo y HaNpPAMKY roANHHNUKOBOT CTPINIKK, a MOTIM
Yy 3BOPOTHbOMY HanpPAMKY, 4O 3HaYEHHA NOTPiIOHOI
TPUBANOCTi NPUroTyBaHHsA. [icnAa 3aBepLueHHA
BCTAHOBNEHOro Yacy roTyBaHHA AyxoBa wada
BMMUWKAETbCA, a MepeMmnKay 3a/mwacTbCa B
nonoxexHi 0. 1na BUKOpUCTaHHA Ayx0Boi Wwadu

B PYYHOMY pexumi, To6To 6e3 yCTaHOBNIEHHA Yacy
rOTYBaHHA, MOBEPHITb PYUYKY TalMepa B NONOXKEHHA i3
cumBosniom V.

BAMJINBO! AKLLO pyyKy TariMepa BCTaHOBNIEHO B
nonoxeHHa O, nyxoBa wada He BBiIMKHeTbCA. LLIo6
YBIMKHY T/ iyXOBY LUady, MOBEPHITb PYUKY B MONOMXEHHS i3
cmBosioM ) abo BCTAHOBITb Yac rOTyBaHHS.
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TABJINUA NMPUTOTYBAHHA

; ; . TEMMNEPATYPA YAC PIBEHD |
PELLENT ~ OVHKLIA EHPOFPIBAHHH <€) (XB.) AKCECYAPU
Tak 150 - 170 30—90 2
Muporwm 3 gpixkpKoBoro Ticta ; 4 ]
Tak 150-170  30-90%* 4 = 1~
2
Mnpir i3 HasKor0 - = Tak 160-200  35-90
(Wi3keWK, WTpyaens, GpyKToBWI NUpIr) Tak 160 - 200 35 _ gQ **x -\”;’. .\,,,2;;,.
=] Tak 160 - 180 15-35  2/3
MeunBo/TapTaneTkn : 4 5
Tak 150-170 20 -40 *** 2
2
3aBapHi Ticteuka EI fax 189209 : 10790
Tak 170-190  35-50% 4 2,
= Tak 90 150-200 2
bese : 4 2
Tak 90 1140 - 200 ***
=] Tak 220 - 250 10-25 /2
Niya / pokaua 2 >
Tak 200-240  15-30% 4
Xni6Ha Gynoukago r =] Tak 180 - 200 30- 45 2
. 1/2
ByxaHeub xni6y 500 r E Tak 180 . 50-70 e
. 4 2
Xni6 Tak 180-200  30-g80* 4
2
3amopoXkeHa niya EI fax 20 1020
Tak 250 10-20%x 4 2
. Tak 180 - 200 30 - 45 2
ConoHi nuporun : Jy—
(oBOYEBMI MUPIT, MVIPIT Killl) Tak 170 — 200 40 — 60 *** 4 2
| ] o 2
BonoBaHu / Ne4nBO 3 NNCTKOBOro E‘ Tax 190 - 200 20-30 —J
Ticta : 4 2
Tak 180-190  15-40% %
JlasaHb# / 3anikaHKn 3 2
MaKapoHamu / =] Tak 190 - 200 45-65 2
KaHenoHi / BigkpuTi nuporn :
BapaHuHa / TenATuHa / ANOBUYMHA | \i’ 2
: Tak 190 - 200 80-110
/m'aco 1 kr r L
gn':lra\x(el-la CBUHMHA 3i CKOPUHKOIO Tak 180 - 190 110 - 150 2
KypAaTnHa / KponATnHa / KayaTuHa 2
KR =] Tak 200—230 50—100 2
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PELLENT OYHKLIA I'IPOFPIBAHHFI% TEM"(E':)‘TVPA &g(_:) A:éiiczgm

IHAnuKa / rycka 3 kr : El Tak | 180—200 150 - 200 “;
a?gsﬁﬁwg? pu6a/y nepramenTi 0,5 Kr E Tax 170 - 190 30 - 45 “;y
opumposmionet w2
NMigcmarkeHunin xni6 El 5 250 2-6 .\,E,,,.
Pu6He dine / ckn6xm hd 5 250 15-30% 4 3
Kontacniatatnr S R T
CmaxeHe Kypya 1-13 kr - 200 - 220 60 - 80 ** -\.E..,- \;Nr
PocT6id 3 KpoB'io (1 k1) - 200 35-50% 3

Hora ArHaTH / rominka - 200 60 - 90 ** n;y
CmarkeHa KapTonns - 200 - 220 35-55"* \;y
OBouesa sanikanka - 200-220  25-55 3
NazaHbsA Ta M'AcO Tak 200 50100 *xx 4 u;x
M’aco Ta KapTonna Tak 190 - 200 45 — 100 **** _\é,, u;,
Pu6a ii oBoui Tak 180 30-50weee 4 2

*[epeBepHiTb CTPaBy Yepes NOSIOBMHY Yacy NPUrOTYBaHHSA.
** [NepeBepHiTb CTPaBY Yepes [ABI TDETUHW Yacy NPUroTyBaHHA (y pasi noTpebu).
F** TToMiHANTE MICLAMK PIBHI NICNA NOOBUHM Yacy NPUTOTYBaHHA.
**** MNepenbayyBaHa TPMBaNICTb: CTPaBM MOXKHA BMIMATV 3 AyxXOBOT Wadn Yepes pi3Hi NMPOMIXKKM Yacy, 3aneXHo Bij
0COBUCTOrO CMaky. [MomMiHANTe MiCLAMIU NONWYKIL Yepe3 ABI TPETUHI Yacy MPUrOTYBaHHS, AKLLO HEOOXiAHO.

Aceeenn 'y 1 J | ] oo
NMPUNALLOA . [leko pna BunikanHs/ ) )
X Qopma 4N1A BUNiKaHHA Ha MipaoH / neko ans MNinnoH / peko gna
Pewitka o NOTOK abo dopma gnsa . )
pewiTyi i L BUMiIKaHHA BUMiKaHHA 3 200 mn BOAN
BUMiKaHHA Ha pewiTyi
OYHKLIT
TpapuuinHo Mounb 3anikaHka BunikaHHA 3 KOHBEKUi€D
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KOPUCHI MOPAOU

(Ewvww

3aBaHTaxTe «[IOBIAHVIK i3 BUKOPWCTAHHA Ta ACTNAAY» 3 BEOCTOPIHKM
docs.whirlpool.eu, 106 otprmaTi Ginblue iHdopmadlii.

AKYUTATU TABJINLIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HalKpaLi GyHKLiT, akcecyapu Ta
PiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HMX CTpaB. Bignik yacy
rOoTyBaHHA NMOYNHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb y AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHA 4yXOBOI
wadwu (AKLLO BOHO NOTPiOHE) HEe BPaXOBYETHCA.
YKa3saHi TemnepaTypa Ta yac rotyBaHHsA OPIiEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3aeXaTu Bif KiNbKOCTi NPOAYKTIB i
TMNy NpunagaA, Wo BUKOPUCTOBY€ETbCA. [TounHanTe
3 HaIMEHLLOro PeKOMeHJOBAHOro 3HaYeHHA, a AKLLO
CTpaBa He JOCTAaTHbO rOTOBA, NepenaiTb Ao 6inbluMx
3HayeHb. BukopucToBynTe akcecyapu 3 KOMMIEKTY

" HafjlaBaniTe nepeBary metanesnm ¢popmam Ana
BUNIKaHHA Ta fleKO TEMHOro Kofibopy. Bn moxete
TaKO»K KOPUCTYBATMUCA CKOBOPiAKaMM Ta akcecyapamu

i3 nipekcy abo KepaMikuy, ane manTe Ha yBasi, Lo
TpMBanicTb rotyBaHHA b6yae aewo 6inbLuoto.

rOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OAHOYACHO

DyHKUiA «<BunikaHHA 3 KOHBEKLi€l0» O03BONAE
O[HOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBu (Hanpuknag, puody
Ta OBOUI) Ha pPi3HUX NonnykKax. BunmiTo i3 gyxosoi
wadu cTpaBy, AKiA NOTPIOGHO MeHLWe Yacy aAns
NPUroTyBaHHA, i 3aNULLUTE B Hill CTPaBY, AKa rOTYETbCA
JosLue.

YANLIEHHA TA
OBCJIYTOBYBAHHA

(Evww

3aBaHTaxTe «/[IOBIAHWIK i3 BUKOPWCTAHHA Ta AOTNAAY» 3 BEOCTOPIHKM
docs.whirlpool.eu, 106 otprmaTi Ginblue iHdopmadlii.

Hikonun He 3acTocoByiTe
NPUCTPOI YNLLLEHHA NapomMm.

Nig yac BUKOHaHHA 6yAb-AKNX
Ail BAKOPUCTOBYINTE 3aXUCHI
PYKaBNYKM.

30BHILWHI NOBEPXHI

MpoTpiTb NOBEPXHi BONOroi TKaHMHOI 3 MiKpodibpu.
AKwo BOHM py»xe 6pyaHi, JofanTe Kinbka Kpanenb
pH-HenTpanbHOro muiHoro 3acoby. Ha 3aBeplueHHA
NPOTPITb CYXOI0 raH4ipKoIo.

He Kopuctyinteca KoposiiHummn abo abpasnBHUM
3acobamu ana ynweHHA. AKwo 6yab-aki 3 ymx

3aco6iB BMMagKOBO NOTPaNaATb Ha MOBEPXHI
npunagy, HeramHo 3iTpiTb X BOSIOrol0 raHYyipKolto 3
MiKpOBOJIOKHa.

BHYTPILLWHI MOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA Aanite fyxoBin wadi
OXOJIOHYTM, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocany
4n NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6akaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa we Tenna. o6 BucywnTn KoHaeHcar, AKnin
YTBOPUBCA BHAC/IAOK FOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKNM

BukoHyiTe HeoOXigHi gii, konn
AyxoBa wada oxonoHe.
Bia'epHanTe npucTpin Bif
Mepexi eneKTponocTayaHHA.

3a6bopoHsA€ETbCA
BUKOPWCTOBYBATN APOTAHI
Mouanku a6o 3acobu gns
YMLLEHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3illHOI0 Ai€l0, OCKiIbKN BOHI
MO>XKYTb NOLWKOANTN NOBEPXHi

npunaapy.

BMiCTOM BOAW, flaliTe AyXOBi Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ MOTIM BUTPITb 11 TKAHUHO abo rybKoio.
o6 HanKpalle OYNCTUTY BHYTPILLHI MOBEPXHI,
akTmBymnTe pyHkuito Smart Clean.

« [1nAa nonerweHHA OUMLLEHHA CKNa ABepuATa erko
3HIMalOTbCA | MOTIM BCTaHOBIOIOTLCA Ha MicLe (Evww
« CKNno gBepuAT MUNTE BiAMNOBIAHMM PIGKUM MUKOYMM
3acobom.

« [InAa ounweHHA BePXHbOI NaHeni oyxoBoi wadu
BEPXHil HarpiBanbHUN eNeMeHT rpuia MoXHa
onycTuTu.

nPUNAQAA

3amouynTe Nnpunagaa y BOGHOMY PO3UUHi MUNHOTO
3acoby Bigpasy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUMN NOro
3a ONOMOrO0 NMPUXBATKN, AKLLO BOHO AOCi rapAye.
3anunwKm HKi MOXKHa BUAANUTU WiTKO abo rybkoto.

ONMYLWEHHA BEPXHbOIO HAIPIBAJIbHOIO EJIEMEHTA

1. ButArnitb HarpiBanbHWi eneMeHT 3 1oro rHisaa, a
NoTiM ONyCTiTb NOrO.

* [IoCTynHO nnLLe B AeAKNX MOAENAX

2. 11|06 BCTaHOBUTU HarpiBasibHW eNemMeHT Ha
Micue, NiAHIMITb NOro yropy, TpoXu NOTATHITb O
cebe i nepeKoHanTecs, WO ONOPHUIN BUCTYM HaAiNHO
3adikcoBaHo.




3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Wo6 3HATKM ABepuATa, NOBHICTIO BIQUMHITD 1X i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OByayTb Y NONOXKEHHi
p03610KyBaHHA.

N

>

2. 3auuHiTb ABEpLUATa [0 YNOpY.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaKTe X 3a PyuKy.

LLlo6 3HATK ABepuUATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TATHITb
X yropy (a), NOK/ BOHU He BUBIIbHATbCA i3 ONOPHUX
Micub.

MNoknafiTb 3HATI ABepuUATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. LLlo6 BCcTaHOBUTM ABepLATA Ha Micue, NigHeCiTb 1X
[0 nyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 ixHiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Y nasi.

4, OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BIGUUHITD iX.

OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHSA:
nepeKoHamnTecs, Wo BOHW NOBHICTIO ONYyLeHi.

5. Cnpobyiite 3aunHuTK ABEpUATa il NepesipTe,
4yn nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHanTe
ONKCaHi BULLE KPOKMU.

3AMIHA JIAMMNOYKM

BigkntouiTb fyxoBy wadody Bif enekTpomepexi,
BiAKPYTiTb NNadoH iHAMKaTOPa, 3aMiHiTb namny i
NPUKPYTITb N1adoH Ha NOoro micue. 3HOBY NiAKMIOYITL
AyxoBy wady oo enekTpomepexi. He kopuctynteca
AYXOBOIO Wadoto, AOKN He BCTaHOBUTE NNadoH Ha
micue.

3BEPHITb yBary: BUkopmncToByiTe fvile ranoreHosi

namnu Tiny 25 B1/230 ~ B, G9, T300 °C. Jlamna, wo
BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPOOI, po3pobneHa crnellianbHo

ANnA NOOYTOBMX eNEKTPUYHNX NPUAAAIB | He NiIAXOAUTb ANnA

NobyTOBOrO OCBITIEHHA MPVMILLEHD. JTaMnn MOXHa NpuadaTy

B LIEHTPI NiCNANPOAaXKHOTrO 0OCYrOBYBaHHS.

OYMULLEHHA CKJIA ABEPLUAT

1. Konu 3HimeTe gBepuAaTa i noknageTe ix Ha M'AKY
NOBEPXHIO PYUKOIO [OHM3Y, OOHOYACHO HAaTUCHITb
ABa QikcaTopa i 3HIMITb BEPXHIO KPOMKY ABEPLAT,
MOTArHYBLUN iX Ha cebe.

2. MigHIMITb | MILHO YyTPUMYITe BHYTPILLHE CKNO
ob6oMa pyKkamu, AnsA OUULLEHHA 3HIMITb | MOKNagiTh
NOro Ha M'AAKY NOBEPXHIO.

3. lLlo6 NpaBUAbHO BCTaHOBUTM BHYTPILLHE CKMIO

Ha Micue, NnepeKkoHanTecs, Wo cMmBon «R» BugHo y
nisomy KyTi. CnoyaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CKNa,
no3HauyeHy CMMBONOM «R» B OMOPHI rHi3ga, NoTim
OnycTiTb NOro y NoTpibHe NONOXKEHHS.

4. BctaHOBITb Ha MicLie BepxHI0 KpOMKY: KnaLaHHs
CBiQUNTb NPO NMpaBusibHe YCTaHOBNEHHA. [lepLu HixX
BCTaHOBUTM [iBepLUATa, NepeKoHanTeca y HaginHOCTI
YW ifIbHEHHA.
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MOWYK I YCYHEHHS i iy aonns
HECINMPABHOCTEN

Mpo6nema MoXxnuBa npnuumnHa PiweHHA
- fyxoBa wada He npaLioe. - BigknioueHHs xuBneHHs  [epeBipTe, UM € HaNpyra B eNeKTpOMepeXxi,
: Bin'eqHaHHA BiA . @ TAKOX UM MiAK/IOYEHO AYXOBY wady no

. eNleKTpoMepeXi. . enekTpomepexi.

- BuMmKHiTb ayxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb T,
. o6 nepeBipUTY, 3HNKNA HECNPABHICTb YN Hi.

W 3aBaHTaxkTe «[JOBiHWK i3 BUKOPWCTaHHA Ta gornaay» 3 sebcanty docs.whirlpool.eu 11 otprmarite Tabnuo
nepesipeHnx peLenTiB, CKNaAeHy Ans opraHis ceptudikallii 3rigHo 3i ctangaptom [EC 60350-1.

=== 3 npaBunamu, CTaHJapTHOIO fJIOKYMeHTaLli€lo Ta foAaTKkoBolo iHpopMaLi€io Npo BUPi6 MoxKHa
[ 03HaloOMUTUCA 3a afpecolo:

P

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

P

[

«  A60 3BepHiTbCA [0 HALWOI LIeHTPY NiCAANPOAa’KHOro 06C/TyroByBaHHSA KNIi€HTIB (HoMep
TenedoHy 3a3HaYeHO y rapaHTiHOMY TanoHi). 3BepTalumnch A0 LEHTPY NiCNANPOAAKHOrO
06cnyroByBaHHs, NOBIAOMTE KOAM, 3a3HaueHi Ha TabnuuLi 3 nacnopTHUMU AaHUMKU BUPOOY.

oo
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Guida rapida | IT

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
WHIRLPOOL q A R . .
. L . . . Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
Zs ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

istruzioni di sicurezza.
prodotto su www.whirlpool.eu/register

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello dei comandi
L O 2. Ventola
3. Luce
4. Griglie laterali
2.0 - 6 (il livello e indicato sulla parete
3. © /f 9 della cavita)
T 7 5. Porta
6. Resistenza superiore/grill
7. Resistenza circolare
(non visibile)
a i - 8 8. Targhetta matricola
a:l. R
: (da non rimuovere)
9. Resistenza inferiore
. (non visibile)
(\)&( .9
o
50- . o
- C
PANNELLO COMANDI
°C
e
1 2 3 4
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 2. MANOPOLA DEL TIMER 4. SPIA TERMOSTATO/
Per accendere il forno Utilizzabile come timer. PRERISCALDAMENTO
selezionando una funzione. Si accende durante la fase di
Per spegnere il forno, ruotare sulla | 3. MANOPOLA riscaldamento. Si spegne al
posizione O. TERMOSTATO raggiungimento della temperatura
Ruotare per selezionare la desiderata.
temperatura e attivare la funzione
desiderata.

Note: Il tipo di manopola puo variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il basso
il centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

WhWOOI 1



Per maggiori informazioni, scaricare

Acc E SSO R I vww le istruzioni per I'uso da docs.whirlpool.eu
GRIGLIA LECCARDA* TEGLIA* GUIDE SCORREVOLI *

[ YRR ~ \

Da usare per la cottura degli  Da posizionare sotto la griglia
alimenti o come supporto per per raccogliere i succhidi
pentole, tortiere e altri utensili cottura o come piastra per
da cucina. cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, ecc.

* Disponibile solo su alcuni modelli

Da usare per cuocere prodotti Per facilitare l'inserimento o la
di panetteria e pasticceria, ma rimozione degli accessori.
anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

Il numero di accessori puo variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

USO DEGLI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulla griglia
laterale fino a fine corsa.

Gli altri accessori, come la teglia, si inseriscono
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide
laterali.

Per facilitare la pulizia del forno & possibile rimuovere
le guide laterali, tirandole in modo da estrarle dalle
sedi.

FUNZIONI

Per maggiori informazioni, scaricare
le istruzioni per I'uso da docs.whirlpool.eu

Evww

OFF
Per spegnere il forno.

_‘O’_LAMPADA
=" Per accendere la luce nel forno.

— | STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano. E consigliabile inserire la pietanza nel
forno al 2° livello.

@ SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui di
cibo. Per attivare la funzione di pulizia "Smart Clean",
versare 100-120 ml di acqua potabile sul fondo

del forno, quindi ruotare tutte e 3 le manopole
(manopola di selezione, manopola del timer e
manopola del termostato) sullicona [¢].

= | VENTILATO

> . . o .
=1 Per la cottura della carne o di dolci con ripieno
liquido su un unico ripiano.

<<~ ]| GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce,
cucinare verdure gratinate o tostare il pane. Quando
si griglia la carne, si consiglia di utilizzare una teglia
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua
potabile.

~~ | GRATIN

a%s

** | Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti,
roast beef, polli). Si consiglia di utilizzare una teglia
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua
potabile.

X% | SCONGELAMENTO

O~ Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti.
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PRIMO UTILIZZO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale.

Prima di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni
odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno.

Scaldare il forno a 250 °C per un'ora, utilizzando
preferibilmente la funzione "Ventilato". Durante
questa procedura il forno deve essere vuoto.
Segquire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Note: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di
selezione in corrispondenza dell'icona della funzione
desiderata.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

Ruotare la manopola selezione funzioni sulla funzione
desiderata. La lampada del forno si accende.

Ruotare la manopola del termostato in senso orario fino
alla temperatura desiderata.

A fine cottura, per spegnere il forno, ruotare la manopola
di selezione e la manopola del termostato su O .

SMART CLEAN

Per attivare la funzione di pulizia "Smart Clean",
versare 100 - 120 ml di acqua potabile sul fondo del
forno, quindi ruotare tutte e 3 le manopole (manopola
di selezione, manopola del timer e manopola del
termostato) sull'icona [&].

La funzione si attivera automaticamente e la sua durata
sara di 35"

3. PRERISCALDAMENTO

Quando si attiva questa funzione, la spia del
termostato si accende per segnalare l'inizio della fase
di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, il LED del termostato

si spegne ad indicare che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata: a questo punto, inserire gli
alimenti e procedere alla cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

4. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

Con la manopola del timer & possibile impostare un
tempo di cottura compreso tra 1 e 120 minuti. Per
impostare il tempo di cottura, dopo avere selezionato
la funzione di cottura richiesta, ruotare la manopola
in senso orario e quindi riportarla nella direzione
opposta sulla durata di cottura desiderata. Al termine
del tempo di cottura impostato, il forno si spegne e

il selettore rimane posizionato su 0. Per utilizzare il
forno in modalita manuale, ovvero senza impostare
un tempo di cottura, assicurarsi che la manopola del
timer sia ruotata sul simbolo .

IMPORTANTE: quando la manopola del timer &
posizionata su O il forno non si accende. Per accendere il
forno, posizionare la manopola sul simbolo ¥ o impostare
un tempo di cottura.
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TABELLA DI COTTURA

: : : TEMPERATURA TEMPO LIVELLO
RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO °C) (MIN) E ACCESSORI
Si 150 - 170 30-90 2
Torte lievitate S ——— -
Si 150-170  30-90% 4 1~
Torte ripiene =] Si 160 - 200 35-90 2
(cheese cake, strudel, torte di :
frutta) Si 160-200  35-90 *** “;, q;ﬁ
=] Si 160 - 180 15-35  2/3
Biscotti/Tortine : 4 5
Si 150-170  20-40 *** 2
. =] Si 180 - 200 40-60 2
igné
Si 170-190  35-50%x 4 2
. =] Si 90 150-200 2
Meringhe : 4 >
Si 90 1140 - 200 **
=] Si 220 - 250 10-25 172
Pizza / Focaccia 4 2
Si 200-240  15-30% 4
Panini 80 g = Si 180 - 200 30 - 45 2
Pane in cassetta 500 g E’ Si 180 . 50-70 “1;/3’
Pane Si 180 - 200 30-goxex 4 2
N . =] Si 250 10 - 20 2
1ZZze surge ate
Si 250 10-20%%¢ 4 2
\ 2
Tortesalate Si 180-200  30-45 2,
(torte di verdura, quiche) S 170 - 200 40 - 60 *** -\”;’ -\”.2;!’.
: 2
Voulevant / Salatini di pasta = S 190 - 200 20-30
sfoglia Si 180-190  15-40% 4 2
Lasagne / Pasta al forno / : 2
Cannelloni / Sformati EI Si 190 - 200 45-65 -
Agnello / Vitello /Manzo kg |—] Si 190 - 200 80-110 , 2
Arrosto di maiale con cotenna N 2
o ; Si 180 - 190 110 - 150
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg EI Si 200 - 230 50-100 2 :
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RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO% TEMPTO'E?TURA T(',EWNII:)O E A‘é‘éi;‘;gm
Tacchino / Oca 3 kg = Si  180-200  150-200 | 2
Ege?ﬁclgt?il, T&rg&/al cartoccio 0,5 E Si 170 - 190 30 - 45 “;y
é%rﬂgg%rr;gﬁrgﬁme’ melanzane) 3 180 - 200 >0-70 .\é.,.
Pane tostato ] 5 250 2-6 -\.E..,-
Filetti / tranci di pesce =] 5 250 15-30% % \viNr
R R S )
Pollo arrosto 1-1,3 kg . 200-220  e0-g0x 3 1.
Roast beef al sangue 1 kg - 200 35-50** -\..:3;!:-
Cosciotto di agnello / Stinchi . | 200 60-90% | 3
Patate arrosto - 200 - 220 35-55% \;y
Verdure gratinate - 200 - 220 25-55 “;y
Lasagne e carne Si 200 50- 100 ***x A u;j
Carne & Patate Si 190-200  45-100% A T
Pesce & Verdure Si 180 30 - 50 **** -\..;’- u;x

* Girare il cibo a meta cottura.

** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).

*** Invertire i livelli a meta cottura.

**** |a durata e approssimata: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza. Invertire i
livelli a due terzi della cottura (se necessario).

Areennn ~ AR—=lr —J | f TS
ACCESSORI o . . Teglia / Leccarda o teglia ) Leccarda / Teglia con 200
Griglia Recipiente su griglia o Leccarda / Teglia ;
su griglia ml d'acqua
FUNZIONI
Statico Grill Gratin Ventilato
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CONSIGLI UTILI

Per maggiori informazioni, scaricare
le istruzioni per I'uso da docs.whirlpool.eu

(Evww

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall’introduzione degli
alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove
richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono
indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo
di accessori. Utilizzare inizialmente i valori piu bassi
consigliati e, se il risultato della cottura non é quello
desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia di
utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie
possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica,

ma occorre considerare che i tempi di cottura si
allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione “Ventilato”, & possibile cuocere
contemporaneamente cibi diversi (ad esempio:

pesce e verdure), su ripiani diversi. Estrarre i cibi

che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare
continuare la cottura per quelli con tempi piu lunghi.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Per maggiori informazioni, scaricare
le istruzioni per I'uso da docs.whirlpool.eu

Evww

Non usare pulitrici a getto di

vapore. forno freddo.

Utilizzare guanti protettivi
durante tutte le operazioni.

SUPERFICI ESTERNE

Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno.

Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se

uno di questi prodotti entra inavvertitamente in
contatto con le superfici dell'apparecchio, pulire
immediatamente con un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di
cibo. Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti ad alto contenuto di acqua, passare un panno
0 una spugna a forno freddo.

Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare I'apparecchio
dall'alimentazione.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici
dell'apparecchio.

Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

- Per facilitare la pulizia dei vetri € possibile rimuovere
e smontare facilmente la porta (®vww

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

- La resistenza superiore del grill puo essere abbassata
per pulire la parete superiore del forno .

ACCESSORI

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

ABBASSAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE
1. Estrarre la resistenza dalla sede e abbassarla.

* Disponibile solo su alcuni modelli

2. Per reinserire la resistenza in posizione, sollevarla,
tirarla leggermente verso di sé e controllare che il
supporto sia posizionato correttamente.




RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA
1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

===
S

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Staccare il forno dalla rete elettrica, svitare il
coprilampada, sostituire la lampadina e avvitare
nuovamente il coprilampada. Ricollegare il forno alla
rete elettrica. Non far funzionare il forno senza prima
aver riposizionato il coperchio.

Note: usare solo lampadine alogene da 25 W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampadina utilizzata nel prodotto & specifica
per elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. Le lampadine sono disponibili presso il
Servizio Assistenza.

PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il basso,
premere contemporaneamente le due clip di fissaggio
ed estrarre il profilo superiore della porta tirandolo
verso di sé.

2. Sollevare e prendere saldamente il vetro interno
con due mani, rimuoverlo e appoggiarlo su un piano
morbido prima di eseguire la pulizia.

3. Per riposizionare correttamente il vetro interno,
fare attenzione che la “R” sia leggibile nell'angolo
destro e che la superficie lucida (non stampata) sia
rivolta verso l'alto. Inserire dapprima il lato lungo del
vetro indicato dalla “R” nelle sedi di sostegno, quindi
abbassarlo in posizione.

4. Rimontare il profilo superiore: un clic indicail
corretto posizionamento. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.

Whj;lﬁool



Per maggiori informazioni, scaricare
R I S O L U Z I o N E ivww le istruzioni per I'uso da docs.whirlpool.eu
DEI PROBLEMI

- Problema - Possibile causa - Soluzione

Il forno non funziona. Interruzione di corrente  Verificare che ci sia tensione in rete e che il

: . elettrica - forno sia collegato all'alimentazione elettrica.
- Disconnessione dallarete = Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
- principale. - I'inconveniente persiste. :

W Scaricare le Istruzioni per 'uso dal sito docs.whirlpool.eu per consultare la tabella delle ricette testate, compilata per gli
istituti di valutazione secondo la norma CEl 60350-1.

P
[ | ey Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
- Visitare il sito web docs.whirlpool.eu
+  Usareil codice QR
P
H

. Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di
garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Tecnica, prepararsi a fornire i codici riportati sulla

targhetta matricola del prodotto.
Whiripool
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Guide rapide | FR
MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

@\ Afin de profiter d'une assistance compléte, Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur d'utiliser I'appareil

www.whirlpool.eu/register

DESCRIPTION DU PRODUIT

Panneau de commandes
Ventilateur
Ampoule

Supports de grille
4.6 (le niveau est indiqué a l'avant du
four)

Porte

6. Elément chauffant supérieur/
gril

7. Elément chauffant circulaire

.. 8 (non-visible)

8. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

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

hWwh=

N
o

S

m

.o 9

O =

PANNEAU DE COMMANDES

ot 220 555780 150
.

1. BOUTON DE SELECTION
Pour allumer le four en

2.BOUTON MINUTEUR
Utile comme minuterie.

4. VOYANT THERMOSTAT /
PRECHAUFFAGE

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

3. BOUTON THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la

température désirée en lancant la

fonction.

S'allume pendant le processus
de chauffage. S'éteint une fois la
température désirée atteinte.

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.

Remarque : Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.
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ACCESSOIRES

Evww

Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et
d'entretien a partir de docs.whirlpool.eu

GRILLE METALLIQUE

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

LECHEFRITE*

T r

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

égumes, la focaccia, etc, ou
pour recueillir les jus de cuisson

PLAQUE A PATISSERIE *

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

RAILS TELESCOPIQUES *

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

cuisson résistants a la chaleur. en la placant sous la grille

métallique.

* Disponible sur certains modeéles seulement

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modéle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service aprés-vente.

UTILISER LES ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant |égérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriere (pointant vers le
haut) en premier. Glissez-la ensuite horizontalement
sur le support de grille aussi loin que possible.

Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sont insérés horizontalement en les glissant le long
des supports de grille.

Les supports de grille peuvent étre enlevés pour
faciliter le nettoyage du four : tirez pour les enlever de
leurs appuis.

FONCTIONS

Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et
d'entretien a partir de docs.whirlpool.eu

Evww

OARRET
Pour éteindre le four.

_‘O’_ECLAIRAGE
“="" Pour allumer I'ampoule dans le compartiment.

— |CONVECTION NATURELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
Il est conseillé de placer les aliments sur le 2e niveau.

SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle

de nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Pour activer la fonction de nettoyage «
Smart Clean », versez 100-120ml d'eau potable dans
le fond du four, et tournez tous les boutons (bouton
de sélection, bouton de minuterie, bouton de
thermostat) sur l'icone [&].

CONVECTION FORCEE

Pour la cuisson de la viande ou les gateaux
avec garniture liquide sur un seul niveau.

%
kL3

S~

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 plaque de cuisson pour
recueillir les jus de cuisson : placez la léchefrite,
contenant 200 ml d’eau, sur un quelconque niveau
sous la grille.

N~

> GRATIN

** I Pour r6tir de grosses pieces de viande (cuisses,
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez

la lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur n'importe
qguel niveau sous la grille métallique.

%l DECONGELATION
O~ Pour décongeler les aliments plus rapidement.
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UTILISER LAPPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normale.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlever I'éventuel carton de protection ou film
transparent du four et enlever les éventuels accessoires
de l'intérieur.

Chauffer le four a 250 °C pendant environ une heure,
idéalement en utilisant la fonction « Convection
naturelle ». Le four doit étre vide durant cette
opération.

Suivez les directives pour régler correctement la
fonction.

Remarque : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiere fois.

USAGE QUOTIDIEN

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le voyant de la fonction désirée.

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Tournez le bouton de sélection des fonctions sur la
fonction désirée. L'éclairage du four s'allume.

Tournez le bouton du thermostat dans le sens horaire
jusqu'a la température requise.

A la fin de la cuisson, pour couper le four, tournez le
bouton de sélection et le bouton de thermostat sur 0.

SMART CLEAN

Pour activer la fonction de nettoyage « Smart Clean »,
versez 100- 120 ml d'eau potable dans le fond du four,
et tournez tous les boutons (bouton de sélection,
bouton de minuterie, bouton de thermostat) sur
I'icone [&]. La fonction s'activera automatiquement et sa
durée est de 35

3. PRECHAUFFAGE

Une fois la fonction lancée, le voyant du thermostat
s'allume pour vous indiquer que le préchauffage est
en cours.

A la fin de ce processus, le thermostat a LED s'éteint
pour indiquer que le four a atteint la température
réglée : vous pouvez alors placer les aliments a
I'intérieur et commencer la cuisson.

Remarque : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

4. REGLER LA MINUTERIE

Le bouton du minuteur peut étre utilisé pour définir
un temps de cuisson entre 1 et 120 minutes. Pour
définir le temps de cuisson, apres avoir sélectionné

la fonction de cuisson souhaitée, tournez le bouton
dans le sens des aiguilles d'une montre d'un tour puis
tournez-le a nouveau dans le sens inverse sur le temps
de cuisson souhaité. A la fin du temps de cuisson
établi, le four s'éteint et le sélecteur reste positionné
sur 0. Pour utiliser le four en mode manuel, a savoir
sans régler un temps de cuisson, assurez-vous que le
bouton de la minuterie est tourné sur le symbole & .

IMPORTANT : lorsque le bouton de minuterie est
positionné sur O le four ne s'allume pas. Pour allumer le
four, réglez le bouton sur le symbole ¢ ou réglez un temps
de cuisson.
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TABLEAU DE CUISSON

; T ~ TEMPERATURE TEMPS NIVEAU
RECETTE FONCTION _ PRECHAUFFAGE o 1N ET ACCESSOIRES
oui 150 - 170 30-90 2
Gateaux a pate levée T -
Oui 150-170  30-90% 4 1~
Gateau fourré EI Oui 160 - 200 35-90 2
(gateau au fromage, strudel, tarte aux ;
fruits) Oui 160-200  35-90%x 4 - 2~
= oui 160 - 180 15-35 273
Biscuits/tartelettes : 4 5
oui 150-170 20 - 40 *** 2
= oui 180 - 200 40-60 2
Chouquettes 4 >
Oui 170-190  35-50% 4 2
. = oui 90 150-200 2
eringues
oui 90 1402001 4 2
= oui 220 - 250 10-25 /2
Pizza/Focaccia 5 4 2
oui 200-240  15-30% 4
Pain (80 kg) = Oui 180 - 200 30 - 45 2
. . 1/2
Pain 500 g = Oui 80 s0-70 172
Pain oui 180-200  30-80%x 4 - 2
N . = oui 250 10-20 2
izzas surgelées
Oui 250  10-20% 42
. 2
Quiches et tartes salés Oui 180 - 200 : 30-4 .
(tourte aux légumes, quiche) Oui 170-200 40 - 60 *** -\”;’ -\”.2;!’.
. : 2
Vol-au-vent/biscuits a pate E‘ Oui 190 - 200 : 20-30 7 |
feuilletée oui 180-190  15-40%% 4 2
Lasagnes / pates au four / . ) z ) 2
cannellonis / tartes =] Oui 190 - 200 45-65 | " |
Agneau/veau / boeuf / viande 1 kg E Oui 190 - 200 80-110 2 ,
Poulet/lapin/canard 1 kg Iil Oui 200 - 230 50-100 2 u
Dinde/oie 3 kg = Oui 180 - 200 150-200 = 2
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPE,'Z?TURE T(':n“:':)s‘ ET Aglé‘égg\gIRES
gﬁﬁzisse%g;)u four/en papillote 0,5 kg El oui : 70190 2045 “;
:Egg‘;?e‘siofi:’gcé?tes, aubergines) Oui 180 - 200 >0-70 -\...;!,-

Pain grillé =~ 250 2-6 2.,
Filets/tranches de poisson El 5’ 250 15-30*% 4,- \j_wr
o e ambeners = s s w5
Poulet réti 1 - 13 kg . 200-220  60-80* 3 1
Roti de boeuf saignant 1 kg - 200 35 - 50 ** _\;,,
Gigot d'agneau/jarret - 200 60 - 90 ** “;y
Pom. terre roties - 200 - 220 35-55* u;»
Gratin de légumes - 200-220  25-55 3
Lasagnes & viande Oui 200 >0 100 _\‘_f;, u;x
Viandes et pommes de terre Oui 190-200 45*;*1*00 _\,i_, u;x
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 **** _\é, u;x

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

****Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés en tout temps, selon vos préférences personnelles. Changez les

niveaux aux deux tiers de la cuisson si nécessaire.

aFr 1 J

ACCESSOIRES

Plat de cuisson sur la grille

Grille métallique 1
métallique

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

)

Lechefrite / Plaque de

cuisson

o]

Lechefrite / Plaque de
cuisson contenant 200 ml
d'eau

=

Convection naturelle

]

Gril

FONCTIONS

Gratin

Cuisson par convection
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CONSEILS UTILES

3 Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et
ivww d'entretien a partir de docs.whirlpool.eu

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de
cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;

cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUISSON D'ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Convection forcée » permet de cuire en
méme temps plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (comme le poisson et les
légumes) sur différentes grilles. Enlevez les aliments
qui demandent moins de cuisson et laissez dans le
four les aliments qui ont besoin de plus de cuisson.

NETTOYAGE ET
ENTRETIEN

Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et
w d'entretien a partir de docs.whirlpool.eu

(Fvwi

N'utilisez pas d'appareil de
nettoyage a vapeur.

Utilisez des gants de protection froid.

lors des opérations.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibres humide. Si elles sont trés sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprées chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d‘aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir

Effectuez les opérations
nécessaires lorsque le four est

Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique.

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.

compléetement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

Activez la fonction « Smart Clean » pour un nettoyage
optimal des surfaces internes.

« La porte peut facilement étre enlevée et replacée
pour faciliter le nettoyage de la vitre (Zvww

- Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

- L'élément chauffant supérieur du gril peut étre
baissé pour nettoyer la paroi supérieure du four .

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR

1. Retirez I'élément chauffant de son appui, ensuite
abaissez-le.

* Disponible sur certains modeéles seulement

2. Pour replacer I'élément chauffant, soulevez-le, tirez
légeérement vers l'avant, et assurez-vous que l'onglet
de soutien est dans son appui.




ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

=
S

2. Fermez le plus possible la porte.

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

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

Placez la porte de c6té, 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 complétement.

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Débranchez le four de I'alimentation, dévissez

le couvercle de I'ampoule, remplacez I'ampoule,

et revissez le couvercle. Rebranchez le four a
I'alimentation électrique. Avant d'utiliser le four,
assurez-vous que le couvercle de I'ampoule a bien été
remis en place.

Remarque : Utilisez uniquement des ampoules halogénes

de 25W/230 ~V, 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 la maison. Ces ampoules sont disponibles aupres de
notre Service apres-vente.

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

.

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

3. Pour bien replacer la vitre intérieure, assurez-vous
que le « R » est visible dans le coin gauche. En premier,
insérez la longue partie de la vitre marquée d'un « R

» Idans les appuis des guides, abaissez-la ensuite en
place.

4. Replacez le bord supérieur : un déclic indique le
positionnement correct. Assurez-vous que le joint est
bien placé avant de replacer la porte.
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D E PA N N AG E Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et
vww d'entretien a partir de docs.whirlpool.eu

. Probléme  Cause possible  Solution
Le four ne fonctionne pas. Coupure de courant Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de
: . Débranchez de - courant et que le four est bien branché.

- l'alimentation principale.  Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
: . probléme persiste.

W Téléchargez le Guide d'utilisation et d'entretien sur docs.whirlpool.eu pour obtenir le tableau de recettes testées,
compilé pour les autorités de certification, conformément a la norme CEI 60350-1.

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

P
ml--
+  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
+  Enutilisant le code QR
P
H

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

oo
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Quick guide
THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please A Before using the appliance carefully read the Safety
=) register your product on www.whirlpool.eu/register Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Fan
Lamp

Shelf guides
(the level is indicated on the wall
of the cooking compartment)

Door

Top heating element/grill

7. Circural heating element
(non-visible)

8. Identification plate

(do not remove)

9. Bottom heating element
(not visible)

Wb

ow

CONTROL PANEL

K
Lot 220 200 180160

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the position O to switch the

oven off.

2. TIMER KNOB
Useful as a timer.

3. THERMOSTAT KNOB

Turn to select a desired
temperature, activating the
selected function.

4
4. LED THERMOSTAT/
PREHEATING
Switches on during the heating

process. Switches off once the
desired temperature is reached.

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.

Please note: Placing the food in the oven before preheating has finished may have an adverse effect on the final cooking

result.

Whjr/lﬁool



ACCESSORIES

Download the Use and Care Guide from
docs.whirlpool.eu for more information

Evww

WIRE SHELF

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

DRIP TRAY *

Use as an oven tray

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

BAKING TRAY *

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

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

* Available only on certain models

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

USING THE 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. Then
slide it horizontally along the shelf guide as far as
possible.

The other accessories, such as the baking tray, are
inserted horizontally by sliding them along the shelf
guides.

The shelf guides can be removed to facilitate the oven
cleaning: pull it to remove from its seats.

Download the Use and Care Guide from

FUNCTIONS vww docs.whirlpool.eu for more information
OFF <~ | GRILL

For switching off the oven.

2C ). LIGHT
“="" For switching on the light in the compartment.

CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
It is advisable to place food on 2nd level.

@ SMART CLEAN

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. To
activate the “Smart Clean” cleaning function pour
100-120ml of drinking water into the bottom of the
oven then turn all the 3 knobs (selection knob, timer
knob, thermostat knob) to [¢] icon.

= CONVECTION BAKE

= IFor cooking meat or baking cakes with juicy
fillings on a single shelf.

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

S~

~~| GRATIN

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

X | DEFROSTING
0

For defrosting food more quickly.

) Whjr/lﬁool



USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

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

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

Remove any protective cardboard or transparent film

from the oven and remove any accessories from inside it.

Heat the oven to 250 °C for about one hour,
preferably using the “Convection Bake” function. The
oven must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

Turn the selector knob to the required function. The oven
light switches on.

Turn the thermostat knob clockwise to the required
temperature.

At the end of cooking, to switch off the oven, turn the
selection knob and the thermostat knob to O.

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” cleaning function, pour
100 - 120 ml of drinking water into the bottom of the
oven, then turn all the 3 knobs (selection knob, timer
knob, thermostat knob) to [&¢]icon.

The function will activate automatically and its duration is
35.

3. PREHEATING

Once the function has been activated, the LED
hermostat will switch on signalling that the
preheating process has begun.

At the end of this process, the LED thermostat
switches off indicating that the oven has reached the
set temperature: at this point, place the food inside
and proceed with cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result.

4.SETTING THE TIMER

The timer knob can be used to set a cooking time

of between 1 and 120 minutes. To set cooking time,
after selecting the required cooking function, turn the
knob right round in a clockwise direction and then
turn it back in the opposite direction to the desired
cooking duration. At the end of the set cooking

time the oven switches off and the selector remains
positioned at 0. To use the oven in manual mode, i.e.
without setting a cooking time, be sure that the timer
knob is turned to the U symbol.

IMPORTANT: when the timer knob is positioned at O the
oven will not switch on. To switch the oven on, set the knob
to © symbol or set a cooking time.

WhWOOl 3



COOKING TABLE

: : :  TEMPERATURE TIME LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEATING °C) (MIN) AND ACCESSORIES
Yes 150 - 170 30-90 2
Leavened cakes 2 =@ @  —WFWF-—7¥75757¥7¥—F —7 — ——————— r
Yes 150-170  30-90% 4 1~
2
Filled cake =] Yes 160 - 200 35-90
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 35 9 *** 4 2
=] Yes 160 - 180 15-35 273
Biscuits/tartlets 2 5
Yes 150 - 170 20 - 40 ** 2
=] Yes 180 - 200 40-60 2,
Choux buns 4 >
Yes 170 - 190 35-50% 42
. =] Yes 90 150 - 200 2
eringues ;
Yes 90 140-200%% 42
=] Yes 220 - 250 10-25 1/2
Pizza / Focaccia 4 5
Yes 200 - 240 15-30% 4
Small bread 80g = Yes 180 - 200 30- 45 2
1/2
Bread loaf 500 g E Yes 180 50-70 g
Bread Yes 180 - 200 30-goxee 4 2
i ' =] Yes 250 10 - 20 2
rozen pizzas
Yes 250 10-20%« 4 2
2
Salty cakes Yes 180 - 200 30-45 2
(vegetable pie,quiche) Yes 170 - 200 40 - 60 *** 4 2
2
Vols-au-vents / puff pastry E‘ ves 190 - 200 20-30 —J
crackers Yes 180 - 190 15-40% 4 2
Lasagne / baked pasta / 2
canngeloni / flans P EI Yes 190 - 200 45-65 J
Lamb / veal / beef / meat 1 kg E Yes 190 - 200 80- 110 : 2 ,

. : 2
Chicken/rabbit/duck 1 kg Iil Yes 200 - 230 50-100 : u
Turkey / goose 3 kg =] Yes 180 - 200 150-200 2 |
4 Whiripool




RECIPE FUNCTION %PREHEATING% TEMP:%,'::?TURE (T,\:":ANE) AND AI&Ec\llsE;omEs
Becnanpoptoteosia =] ves  w0-190 3045 (2
(st:)‘rjnfgﬁge:ecgﬁrt;et:!g; aubergines) Yes 180 - 200 >0-70 \m‘;!f
Toasted bread il 5 250 2-6 o
Fish fillets/slices il 5 250 15300 43,
?;:f: ?i?).c)s//l;lea'ﬁg:/rgers il > 250 15-307 '\--5-' \W4—Wf
Roast chicken 1-1,3 kg - 200 - 220 60-80% 3 \vj_wr
Roast beef rare 1 kg - 200 35-50** -\;u-

Leg of lamb/knuckle - 200 60-90r 3
Roast potatoes - 200 - 220 35-55% q;g
Vegetable gratin - 200 - 220 25-55 q;g
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 **** -\ép u;x
Meat and potatoes Yes  190-200  as-tooxer A T
Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 **** -\éu- u;x

*Turn food halfway through cooking.

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

*** Switch levels halfway through cooking.

***x Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
Switch shelves two-thirds of the way through cooking, if necessary.

Aveeenn ~ A== J \ B oo

ACCESSORIES Baking tray/Drip tray or

ki ish he wi
Wire shelf Baking dish on the wire baking dish on the wire Drip tray / Baking tray
shelf <helf

Drip tray / Baking tray with
200 ml of water

=] il

Conventional Grill Gratin Convection Bake

FUNCTIONS
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U S E F U L TI PS Sw Download the Use and Care Guide from

docs.whirlpool.eu for more information

HOW TO READ THE COOKING TABLE COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME
The table lists the best function, accessories and The “Convection Bake” function enables you to cook
level to use to cook different types of food. Cooking different foods (such as fish and vegetables) on

times start from the moment food is placed in the different shelves at the same time. Remove the food

oven, excluding preheating (where required). Cooking  which requires a shorter cooking time and leave the
temperatures and times are approximate and depend  food which requires a longer cooking time in the
on the amount of food and the type of accessory oven.

used. Use the lowest recommended settings to begin

with and, if the food is not cooked enough, then

switch to higher settings. Use the accessories supplied

and preferably dark-coloured metal cake tins and

baking trays. You can also use Pyrex or stoneware

pans and accessories, but bear in mind that cooking

times will be slightly longer.

Download the Use and Care Guide from
C L E A N I N G A N D ivww docs.whirlpool.eu for more information
MAINTENANCE

Do not use steam cleaning Carry out the required Do not use wire wool, abrasive
equipment. operations with the oven cold. scourers or abrasive/corrosive
cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the
appliance.

Use protective gloves during all Disconnect the appliance from
operations. the power supply.

EXTERIOR SURFACES Activate the “Smart clean” function for optimum

Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If cleaning of internal sgrfaces. _

they are very dirty, add a few drops of pH-neutral - The door can be easily removid and refitted to
detergent. Finish off with a dry cloth. facilitate cleaning of the glass @ww o

Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of ~ * Clean the glass in the door with a suitable liquid
these products inadvertently comes into contact with detergent. _

the surfaces of the appliance, clean immediately with  * The top heating element of the grill can be lowered

a damp microfibre cloth. to clean the upper panel of the oven.

INTERIOR SURFACES ACCESSORIES

- After every use, leave the oven to cool and then Soak the accessories in a washing-up liquid solution
clean it, preferably while it is still warm, to remove after use, handling them with oven gloves if they
any deposits or stains caused by food residues. To are still hot. Food residues can be removed using a

dry any condensation that has formed as a result of washing-up brush or a sponge.
cooking foods with a high water content, leave the

oven to cool completely and then wipe it with a cloth

or sponge.

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT

1. Extract the heating element from its seating, then 2. To return the heating element to its position, lift it
lower it. up, pull it slightly towards you and make sure that the
tab support is in its proper seating.

* Available only on certain models




REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

=

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

Disconnect the oven from the power supply, unscrew
the cover from the light, replace the bulb and screw
the cover back on the light. Reconnect the oven to
the power supply. Do not use the oven until the light
cover has been refitted.

Please note: Only use 25W/230 ~ V, G9 type, T300°C halogen
bulbs. The bulb used in the product is specifically designed
for domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home. Light bulbs are available from our
After-sales Service.

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

.

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

3. To correctly reposition the inner glass, make sure
that the “R” is visible in the left-hand corner. First
insert the long side of the glass indicated by “R” into
the support seats, then lower it into position.

4, Refit the upper edge: a click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.
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Download the Use and Care Guide from
T RO U B L E S H o OTI N G ivww docs.whirlpool.eu for more information

 Solution
_ The oven does not work. . Power cut _ Check for the presence of mains electrical
f - Disconnection fromthe  power and whether the oven is connected to
- mains. - the electricity supply.

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

W Download the Use and Care Guide from docs.whirlpool.eu for the table of tested recipes, compiled for the certification
authorities in accordance with the standard IEC 60350-1.

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

P [a—
B - Visiting our website docs.whirlpool.eu =

« Using QR Code E

. zZ Y
P - 3
H

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

oo

Whirfgool MY



	400011631171DE
	400011631171NL
	400011638837UK
	400011638838IT
	400011638843AR
	400011638843FR
	W11708299_OM_BASE



