Quick guide

In order to receive a more complete

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

register your product on www.whirlpool.eu/register

assistance, please
Instruction.

A Before using the appliance carefully read the Safety

PRODUCT DESCRIPTION
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
°C
0/ AUTO
.
.......... o 4 - 250 60
220 80
200 100
E ooo _ . 0..:
: 180 120 %
g 160 140 :
1 2 3 4 6
1. SELECTION KNOB 3.SETTING THE TIME 6. THERMOSTAT KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2. LIGHT

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

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.

For displaying the time when the
oven is off.

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

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

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

to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

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

Use as an oven tray

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

* Available only on certain models

BAKING TRAY *

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

Then slide it horizontally along the runners as far as

possible.

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

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

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

[a]
REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

FIRST TIME USE

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

lodging.

2. To reposition the shelf guides, position them near
the cavity and initially insert the two pins into their
lodgings. Next, %ositlon the external part near its

t

lodging, insert

e support, and firmly press towards

the wall of the cavity to make sure the shelf guide is

properly secured.

1. SETTING THE TIME
You will need to set the time when you switch on the

appliance for the first time: Press & until the ® icon and
the two digits for the hour start flashing on the display.
I

4
e
L
Use + or - to set the hour and press © to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing.

Use + or - to set the minutes and press & to confirm.
Please note: When the @ icon is flashing, for example following

lengthy power outages, you will need to reset the time.

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before startinﬂ to cook food, we therefore

recommend heating t

e oven with it empty in

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it.

Heat the oven to 250 °C for about one hour.
The oven must be empty during this time.
Please note: It is advisable to air the room after using the

appliance for the first time.
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FUNCTIONS

— | CONVENTIONAL

—IFor cooking any kind of dish on one shelf only.
/~+|RISING

=—IFor helping sweet or savoury dough to rise

effectively. Turn the thermostat knob to the icon to
activate this function.

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

s |PIZZA
<=IFor baking different types and sizes of pizza and
bread. It is a %ood idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.
[ 4«5, [ECO FORCED AIR
S Jror cooking roasts and stuffed roasting joints
on a single shelf. Food is prevented from drying out
excessively by gentle, intermittent air circulation.
When this ECO function is in use, the light will remain
switched off during cooking but can be switched on
again by pressing =O:.
~~ |GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a DRIP
TRAY to collect the cooking juices: position the pan
on any of the levels below the wire shelf and add
200 ml of drinking water.

DAILY USE

~7|TURBO GRILL

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

drinking water.
MAXI COOKING

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

BOTTOM HEATING

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

|® BREAD AUTO

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

|£ PASTRY AUTO

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

~" | DEFROSTING
0O~ For defrosting food more quickly

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

Please note: During cooking you can change the function by
turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on QO /AUTO position. You can set
the cooking time, cooking end time (only if you set a cooking
time) and a timer,

s
1

N
I

RISING

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

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

hen the set temperature has been reached, the icon
becomes fixed and a new audible signal will sound
to indicate that the food can be placed inside and
cooking can proceed.

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

After cooking and with the function deactivated, the
icon % may continue to remain visible on the display
even after the cooIin%fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product
should be considered to be off when the pointer on the
selection knobisat O.
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4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

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

Activate the function by turning the thermostat knob

to the temperature you require: an audible signal will

sound and the display will indicate that cooking is
complete.

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

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

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

time: press until the A¥ icon and the current time
start flashing on the display.
N —_—
:ll—l:jll_l
LU
Pt

Use + or - to set the time you want cooking to end
and press (7y to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: the function will
remain paused until it starts automatically in time
calculated based on selected cooking end time.

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

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

END OF COOKING

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

I
1
@
Turn the selection knob to select a different function

orto O to switch the oven off.

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

5. SETTING THE TIMER

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

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

S 2
Inlnl
|
3
Use + or - to set the time you require and press
to confirm.

An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.

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

—_1

v
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
3
= Yes 170 30-50 e
Leavened cakes Yes 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
4
Yes 160 40 - 60 i
2
Filled cake N =] Yes 160 - 200 35-90 L
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40 - 90 .\é,. .\é,.
= Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
Yes 150 35 - 45 42
=] Yes 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 - 4 .. 2 .
Yes 180 - 200 35-45 |, °, 3 1
= Yes 90 150 - 200 3
Meringues Yes 90 140-200 4, 2.
Yes 90 140-200 (>, .3 1
= Yes 190 - 250 15 - 50 172
Pizza / Focaccia 4 2
= Yes 190 - 250 20-50 i
=] Yes 250 10 - 20 L3
Frozen pizza 4 2
Yes 230-250 10-25 —
3
=] Yes 180 - 200 40 - 55 .
Salty cakes P ) ) 4 2
(vegetable pie,quiche) Yes 180 - 200 45-60 NS
Yes 180 - 200 45-60 2
= Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry P ] ) 4 2
crackars Yes 180 - 190 20 - 40 e
Yes 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagne / baked pasta / ) _ 2
canneloni/ flans EI Yes 190 - 200 45-65 —
Lamb / veal / beef /1 kg = Yes 190 - 200 80-110 |, 3|
Chicken / rabbit / duck 1 kg = Yes 200 - 230 50-100 2,
Turkey / goose 3 kg =] - 190 - 200 100 - 160 L 2 j
Baked fish / en papillote ) ) 2
(Fllets, whole) =] Yes 170 - 190 30-45 L
Stuffed vegetables P ) _ 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50-70 Ae
Toasted bread ] 5' 250 2-6 _\_E._,_
Fish fillets / slices it - 230 - 250 15-30* ,\_‘f_, \mi,vf
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RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
azxggféérl;ebabs / spare ribs / =] ) 250 15-30 * -\..fj...,- Livr
Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \WVLVJ'
Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35-50 ** éﬂ
Leg of lamb / knuckle Yes 200 - 210 60-90* |, 3
Roast potatoes Yes 200 - 210 35-55 L
Vegetable gratin - 200 - 210 25-55 ;g
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,
Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Complete meal:
fruit tart (level 5) / lasagne Yes 180 - 190 40-120% > 3 1
(level 3) / meat (level 1)
J!Zc:ﬁ:: meat / stuffed roasting I3 ) 170 - 180 100 - 150 é

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

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

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

alr

ACCESSORIES Baking dish on the wire

Wire shelf shelf

Baking tray/Drip tray or
baking dish on the wire

)

Drip tray / Baking tray with
200 ml of water

Drip tray / Baking tray
shelf

§

Pizza

=

Conventional

PN
a%s
2]

Forced air

FUNCTIONS

Maxi cooking

I
XL

Grill

s
%27

Turbo grill Eco forced air

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. a pliance.

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

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

ear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

To dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

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

ACCESSORIES

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

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

X N

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power su
Please note: Use 25 W/230V type G9, T300 °

ply.
ha?ggen lamps.

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

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

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

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

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

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

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

This oven is equipped with special catalytic liners that
facilitate cleaning of the cooking compartment thanks
to their special self-cleaning coating, which is highly
;Igorous and able to absorb ﬁrease and grime.

hese panels are fitted to the shelf guides: When

repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

TROUBLESHOOTING

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
Properties, we recommend heating the oven to 200 °C
or around one hour using the “Forced Air” function.
The oven must be empty during this time.

Then leave the oven to cool down before removing
any remaining food residues using a non-abrasive
sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,

stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage the
catalytic surface and compromise its self-cleaning properties.
Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

_Solution

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

Problem =~ ... Possiblecause
. Power cut.
The oven is not working. Disconnection from the
. mains.
The display shows the ;
letter “F” followed by a - Oven failure.

number or letter.

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

The displa?:lis shova/inhg the
message “Hot” and the -
selected function will not  1emperature too high.
start.

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

The display shows unclear
text and appears to be

Another language set.
broken. :

* Available only on certain models

¢ Contact your nearest Client After-sales Service Center.

Visiting our website docs.whirlpool.eu
Using QR Code

qzl:_jl_:

identification plate.

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

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

il ki mmm \I"lﬁ'l’\ﬁm'l

oo
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Guide rapide

veuillez enregistrer votre appareil sur
www.whirlpool.eu/register

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance compléte,

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

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

W

I

g

M

1. Panneau de commandes

2. Ventilateur et élément
chauffant rond (non visible)

3. Ampoule

4, Supports de grille

(le niveau est indiqué sur la paroi
du compartiment de cuisson)

5. Porte

6. IEIément chauffant supérieur/
gri

7. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

°C
0/AUTO
:
250 60
220 80
200 . 4100

180 120 3

160 140

1 2 3 4

1. BOUTON DE SELECTION

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

2. LAMPE

Avec le four allumé, appuyez sur:C:
pour allumer ou éteindre I'ampoule
du compartiment du four.

3. REGLAGE DE L'HEURE

Pour accéder les réglages pour le
temps de cuisson, le depart différé,
et la minuterie.

Pour afficher I'heure lorsque le
four est éteint.

4. ECRAN

5.BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du
temps de cuisson.

6

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

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

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

J

Utiliser comme plat de cuisson
pour la viande, le poisson, les
légumes, la focaccia, etc, ou pour
a gateau, et autres plats de recueillir les jus de cuisson en la
cuisson résistants a la chaleur.  placant sous la grille métallique.

* Disponible sur certains modéles seulement

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

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

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

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service aprés-vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

Glissez-la ensuite horizontalement sur les guides aussi
loin que possible.

- Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
soné insérés horizontalement en les laissant glisser sur les
guides.

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection

[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des rails

télescopiques.
1

[a]

ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

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

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

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

PREMIERE UTILISATION

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

1. Pour enlever les supports de grille, agrippez
fermement la partie externe du support et tirez-le vers
vous pour sortir le support et les deux goupilles internes
de leur appui.

2. Pour replacer les supports de grille, placez-les pres de
la cavité et insérez en premier les deux goupilles dans
leur appui. Ensuite, placez la partie externe pres de son
appui, insérez le support, et appuyez fermement vers la
paroi pour s'assurer que le support est bien inséré.

1. REGLAGE DE U'HEURE

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

S

—
Y

Utilisez + ou - pour régler I'heure et appuyez sur
pour confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent.

Utilisez + ou - pour régler les minutes et appuyez sur
pour confirmer.

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

2. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : Ceci est parfaitement normal. Avant de
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le
four a vide pour éliminer les odeurs. Enlevez les cartons
de protection ou les pellicules transparentes du four, et
enlevez les accessoires qui se trouvent a l'intérieur.
Chauffez le four a 250 °C pour environ une heure.

Le four doit étre vide durant cette opération.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.
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FONCTIONS

CONVENTIONNELLE

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

=IPour aider les pates sucrées ou salées & mieux

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

<> | CHALEUR PULSEE

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

s | PIZZA
<|pour cuire différents types et tailles de pain et
de pizza. Nous vous conseillons d'échanger la position
des plaques de cuisson a la mi-cuisson.
[ 2 |ECO AIR PULSE
Cres! . Ape . A s

Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une seule

rille. Les aliments ne s'asséchent pas trop grace a une
égere circulation d'air intermittente.
Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant sur Cx.
>~ | GRIL
Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une léchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la lechefrite, contenant 200 ml
d'eau, sur un quelconque niveau sous la grille.

UTILISATION QUOTIDIENNE

A~

% | TURBO GRIL (GRIL TURBO)

22 _1Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
réti de beeuf, poulets();. Nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez
la lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque
niveau sous la grille.

MAXI COOKING

XL —Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs
a 2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande
durant la cuisson pour s'assurer que les deux cotés
brunissent de facon égale. Nous vous conseillons d'arroser
le réti de temps en temps pour éviter qu'il ne sasséche.

CHAUFFAGE INFERIEUR

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

|® PAIN AUTO
A—ICette fonction sélectionne automatiquement

la meilleure température et le meilleur temps de
cuisson pour le pain. Pour les meilleurs résultats, suivez
minutieusement la recette. Activez la fonction lorsque
le four est froid. Le bouton du thermostat doit rester
dans la position o0/ auto tant que la température est
automatiquement réglée par la fonction.

|£ PATISSERIES AUTO

A—lCette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et le meilleur temps de
cuisson pour les gateaux. Activez la fonction lorsque
le four est froid. Le bouton du thermostat doit rester
dans la position 0/ AuTo tant que la température est
automatiquement réglée par la fonction.

DY DECONGELATION
O— Pour décongeler les aliments plus rapidement

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

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

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la
fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster la
température en tournant le bouton du thermostat. La
fonction ne démarre pas tant que le bouton de thermostat
est sur la position Q /AUTO. Vous pouvez régler le temps de
cuisson, le temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez
le temps de cuisson) et la minuterie.

N

N np//
//C‘s

LEVEE

Pour lancer la fonction « Levée », tournez le bouton du
thermostat dans la position Levée (40 deg) et placer

le bouton de fonction dans la position Convection
naturelle ; Insérez les aliments dans le four aprés le
signal de préchauffage. Couvrez la pate avec un chiffon
humide ou placez une casserole d'eau sur le fond de la
cavité pour créer un environnement humide.

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore
et un voyant </ qui clignote a I'écran confirment que
la phase de préchauffage est activée..

Lorsque la température réglée a été atteinte, le voyant
devient fixe et un nouveau signal sonore retentit pour
indic?uer que l'aliment peut étre placé a l'intérieur et
que la cuisson peut se poursuivre.

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

Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant
?fpeut rester visible sur I'écran méme aprés que le
ventilateur de refroidissement s'est éteint pour indiquer
qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le compartiment.

Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icbne
s'éteigne varie car cela dépend d'une série de facteurs tels
que la température ambiante et la fonction utilisée. Dans
tous les cas, le produit doit étre considéré comme éteint
lorsque le curseur sur le bouton de sélection est sur O .

WhWOOl 3



4, PROGRAMMER LA CUISSON

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

Maintenez la touche © enfoncée jusqu'a ce que
I'ICOI’\E @ et « 00:00 » commencent a clignoter a
‘écran.

l\\

N — —

C3

F:

[
L
v N

L

Z
(%

P>

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

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

Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson que

vous avez réglé, appuyez sur © jusqu'a ce que l'icone

(B commence a clignoter a I'écran, puis utilisez - pour
remettre le temps de cuisson a « 00:00 ». Ce temps de
cuisson inclut la phase de préchauffage.
PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant
I'heure de fin de cuisson : appuyez sur ©) jusqu'a ce
que l'icéne A¥ et I'heure actuelle clignotent a ['écran.

N —
| [
L1

Y

S

X4

|

Sz

R

Utilisez + ou - pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur (y pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : la fonction
restera en pause jusqu'a ce qu'elle démarre

automatiquement dans le temps calculé sur la base de

I'heure de fin sélectionnée.

Veuillez noter : Pour annuler le réglage, coupez le four en
tournant le bouton de sélection 07 AuTo.

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

FIN DE CUISSON

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

—_
i
@
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une

différente fonction ou placez-le dans la position O
pour éteindre le four.

Veuillez noter : Si la minuterie est activée, I'écran affiche
«END » en alternance avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme
pas la cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme
minuterie, durant le fonctionnement d'une fonction
ou quand le four est éteint.

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

Nnlninint
JILFLIL

Utilisez + ou - pour régler I'heure désirée, puis
6ppl_1yez sur @ pour confirmer. _ _

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

Veuillez noter : Pour annuler la minuterie, appuyez sur
jusqua ce que l'icone & commence a clignoter, puis utilisez
- pour remettre le temps a « 00:00 ».
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. 3
=] Oui 170 30-50 i
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
. 4
Oui 160 40-60 ~Fn
Gateau fourré = Oui 160 - 200 35-90 2
(gateau au fromage, strudel, 4 >
tarte aux fruits) Oui 160 - 200 40 - 90 A A
= Oui 160 25 - 35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
Oui 150 35-45 4 2
= Oui 180 - 210 30 - 40 3
Chouquettes Oui 180 - 200 35-45 . 4 . 2 ;
oui 180 - 200 35-45 2, 3 1
= Oui 90 150 - 200 3
Meringues Oui 90 140-200 4,2
Oui 90 140-200 (>, 3 1
= Oui 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia 4 2
== Oui 190 - 250 20-50 —
= Oui 250 10-20 3,
Pizza surgelée 4 >
Oui 230-250 10 - 25 A—r - .
. 3
= Oui 180 - 200 40 - 55 .
Quiches et tartes salés = . ) ) 4 2
(tourte aux légumes, quiche) Oui 180 - 200 45 - 60 e AFs
. 5 3 1
Oui 180 - 200 45 - 60 e A
= Oui 190 - 200 20- 30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate = : 4 2
feuilletée Oui 180 - 190 20- 40 e
Oui 180 - 190 20-40 2 3,1
Lasagnes/pates au four/ : 2
cannellonis/tartes = Oui 190 - 200 45-65 —
Agneau / veau / boeuf / 1 kg = Oui 190 - 200 80-110 > |
Poulet/lapin/canard 1 kg = Oui 200 - 230 50-100 2,
Dinde / Oie 3 kg = . 190 - 200 100-160 2,
Poisson au four/en papillote : 2
(et entien =] Oui 170 - 190 30-45 Loy
Légumes farcis P : _ _ 3
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-70 ===
Pain grillé = 5 250 2-6 2
Filets/tranches de poisson ] - 230 - 250 15-30*% .\__f_,. 3
Whjrlgool ;



RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE ~ TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
iggecszslsglsé/gsr/c;lcahrremgﬁ?gers = ) 250 15-307 "--fj---" ‘Vivf
Poulet réti 1 - 1,3 kg Oui 200 - 220 s5-70% 2 . 1,
Roti de boeuf saignant 1 kg Oui 200 - 210 35-50 ** ég
Gigot d'agneau/jarret Oui 200- 210 60 - 90 ** é
Pommes de terre roties Oui 200-210 35-55 L
Gratin de l[égumes - 200 - 210 25-55 éﬂ
Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** .\é, ;,
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ
Repas complet : _ ) 5 3 1
tarte aux fruits (niveau 5)/ lasagne Oui 180 - 190 40-120%%* | o L
(niveau 3)/ viande (niveau 1)
Rotis/rotis farcis & - 170 - 180 100-150 3,

*Tourner les aliments a mi-cuisson

** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage : Nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et régler le
temps de cuisson seulement aprés avoir atteint la température désirée.

Aeeenn ~ A= J | f )

ACCESSOIRES . S Plat de cuisson sur la grille Plaque de CUIsson/Iechefrlte Léchefrite / Plaque de L.echefrlte /Plaque de

Grille métallique 11 ou plat de cuisson sur grille . cuisson contenant 200 ml

métallique 11 cuisson \
métallique d'eau
s 5§ s
= & =) 5

FONCTIONS c i Cui

onvection AIR pulsé Pizzas UISSO.rj grosse Gril Turbo gril Eco Air Pulsé

naturelle piéce

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a l'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 l'un de ces produits entre en contact par

inadvertance avec les surfaces de l'appareil, nettoyez-

Ihe im.rgédiatement avec un chiffon en microfibre
umide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépobts ou taches laissés par les
résidus de nourriture.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

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

Pour enlever la condensation qui se serait formée lors
de la cuisson d'aliments avec une forte teneur en eau,
laissez le four refroidir complétement et essuyez-le
avec un chiffon ou une éponge.

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

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés.

X N

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).

PIacelz 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 'AMPOULE

1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le capot de I'ampoule, remplacez
I'ampoule et revissez le capot.

3. Rebranchez le four a 'alimentation électrique.
Veuillez noter : Utilisez des ampoules halogenes de 25 W/230
Vtype G9, T300 °C.

Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement concue
pour les appareils électroménagers et ne convient pas
pour I'éclairage d'une piece de la maison (Reglement CE
244/2009).

Ces ampoules sont disponibles auprés de notre Service
apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de la lampe a bien été remis en place.

NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

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

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

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

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

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




NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui Pour profiter au maximum des ﬁ)ropriétés auto-
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement  conseillons de chauffer le four a'200 °C pendant

poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté. environ une heure en utilisant la fonction

Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille : « Convection forcée ». Le four doit étre vide durant
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports cette opération.

de grille, assurez-vous que les crochets du haut Laissez ensuite le four refroidir avant d'enlever les
sont insérés dans les trous correspondants sur les résidus d'aliments qui restent avec une éponge non
panneaux. abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-nettoyantes.
Veuillez contacter notre Service Aprés-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

GUIDE DE DEPANNAGE

Probléeme ~~~ Cause possible Solution

. ' Coupure de courant. o @s}ggﬁze—;/togiseg%rlar%ﬁépas de panne de courant et que
Le four ne fonctionne pas. | Débranchez de l'alimentation . Fteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

 principale. | persiste.
L'écran affiche la lettre « F » . o
i 5 , L Péfai ¢ Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
suivi d'un numéro ou d’'une Défaillance du four. - contactez le Service Aprés-vente le plus pres.

lettre.

L'écran affiche le message . . - .

. : , g i Laissez le four refroidir avant d'activer la fonction.
« Hot » et la fonction ne . Température trop élevée. YN : B
démarre pas. : - Sélectionnez une fonction différente.

L'écran indique un texte 3
difficile a lire et semble §Uneaupgmngueeﬁ - Contactez votre Centre de service aprés-vente le plus proche.
cassé. . parametree. :

* Disponible sur certains modeles seulement

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

P —

. LN
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
«  Enutilisant le code QR

P

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

Whjr/lﬁool
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Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@\ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzgdzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

, ; Wlpit Isterujqcy ika okraal
L I ( . Wentylator i grzatka okragta
@ (nievvido)c/zne) J 2
= = 3. Oswietlenie
4. Prowadnice poétek
2.0 -1 6 (poziom jest zaznaczony na
e ° sciance komory piekarnika)
3o 5. Drzwiczki
6. Grzatka gorna/grill
7. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)
: .7
43
| y
ok[ JJo
= =
5.0 1 ]
] =
OPIS PANELU STEROWANIA
°C
0/ AUTO
.
.......... o L. 250 60
220 80
200 100
-
180 120:
160 140 :
1 2 3 4 6
1. POKRETLO WYBORU 3. USTAWIANIE ZEGARA 6. POKRETLO TERMOSTATU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.
Obroci¢ do pozycji 0, by
wytgczyc¢ urzadzenie.

2. SWIATLO

Nacisniecie tegocf)rzycisku-IQi- przy
wigczonym urzadzeniu powoduje

wiaczenie lub wytgczenie lampki w
komorze piekarnika.

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, opéznionego startu i
czasomierza.

Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietla godzine.
4. WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuzg do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac
zadana temperature.

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

nacisngc¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.

Whjr/lﬁool



AKCESORIA

RUSZT

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ*

Stuzy do pieczenia potraw Do stosowania jako blacha do
lub jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczeniai
innych naczyn zaroodpornych.  pod rusztem, do zbierania

ociekajgcego ttuszczu i sokdw.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

| S

pieczenia miesa, ryb, warzyw, focaccii
itp. lub w przypadku umieszczenia

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

==

Utatwiajg wkiadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

jp W

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

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

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic¢ ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku gérze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem
(skierowang ku gorze).

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

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

PROWADNICE WYSUWANE | DRABINKI METALOWE

Przed uzyciem piekarnika usung¢ tasme ochronna [a], a
nastepnie folie ochronna [b] z prowadnic wysuwanych.
!

DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]
Pociagnac dolnache;s'c' prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (1) i pociagna¢ prowadnice
wysuwane do gory, zdejmujac je z gornych hakéw (2).

PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach potek (1), a
nastepnie docisnac¢ dolng czes¢ prowadnic wysuwanych
do prowadnic poétek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

PIERWSZE UZYCIE

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

1. Aby ngqc’ drabinki, nalezy mocno ztapa¢ zewnetrzna
czes¢ drabinek i pociqdqnqc'jq do siebie, wyjmujac z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

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

1. USTAWIANIE ZEGARA
Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy wybrac

{g;zyk i czas: Naciska¢  do czasu, az na wyswietlaczu
edzie migac ikona © i dwie cyfry godziny.

N
nintnly

)L
Q.

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

Uzy¢ + lub - ,aby ustawi¢ minuty, a nastepnie potwierdzic,
wciskajac © .

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona®, co moze sie zdarzy¢

na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie pradu, nalezy
ponownie ustawic czas.

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktdry jest pozostatoscig po produkgiji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem

o} rzy%l(otowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu. Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczajace i zdjgc przezroczystg folie, a
takze usunac¢ wszstkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 250° C na okoto godzine.
W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzy¢
pomieszczenie.
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FUNKCJE

KONWENCJONALNE

—IDo pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

.~ >+| WYRASTANIE

=—Ufatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych. Ustawic¢
pokretto termostatu na ikonie, aby aktywowac te funkgje.

23 | WYMUSZONY NADMUCH

\ed/

Do gotowania réznych potraw meagaI{qc ch

tej samej temperatury gotowania na kilku potkac
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkgja ta pozwala
na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw
pieczonych potraw.

s | PIZZA
et

Do pieczenia réznych rodzajow i wielkosci chleba
oraz pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia blach po uptywie
potowy czasu pieczenia.

[ s TERMOOBIEG ECO

Cres! . . . . . .

Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysgchaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza.
Gdil ta funkcja jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje
wylaczona przez caty czas pieczenia, ale mozna ja na jakis
czas wiaczyc¢ z powrotem, naciskajac Ox.
>~ | GRILL

Do pieczenia kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub do
przyrumieniania pieczywa.

Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie blachy

na sciekajacy thuszcz: blache na sciekajacy thuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nalac
do niej ok. 200 ml wody pitne;j.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

% | TURBOGRILL
**_1Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
sciekajacy thuszcz: blache na sciekajacy thuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do

niej ok. 200 ml wody pitne;j.
MAXI COOKING
XL —IDo pieczenia duzych kawatkéw migsa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obracanie migsa podczas pieczenia tak, aby
Eleczer'\ z kazdej strony przyrumienita sie rbwnomiernie.
alecamy réwniez polewanie pieczeni sosem co jakis czas,
zeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa.

GRZALKA DOLNA

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

| =~ CHLEB AUTO

A—ITa funkcja automatycznie wybiera najlepsz

temperature i metode pieczenia chleba. Aby uzyskac

opti/(malne rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen przepisu.

Funkcje te nalezy wigcza¢, gdy piekarnik jest zimny.

Pokretto termostatu musi pozostac¢ w pozycji o / AuTo,
oniewaz temperatura jest ustawiana automatycznie przez
unkcje.

|£ CIASTO AUTO

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

~~| ROZMRAZANIE
0O— Do szybszego rozmrazania zywnosci

1. WYBRAC FUNKCJE

Aby wybrac funkcje, nalezy obrdéci¢ pokretto wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem Zadanej funkgji:
wyswietlacz zaswieci sie | bedzie stychac sygnat
dzwiekowy.

2. WEACZANIE FUNKCJI

RECZNE

Aby wiaczy¢ wybrang funkgcje, nalezy obroci¢ pokretto
termostatu, by ustawic zagdana temperature.

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic funkcje za pomoca

pokretta wyboru lub zmieni¢ ustawiong temperature za pomoca

pokretfa termostatu. Funkcja nie zostanie uruchomiona, jesli
pokretio termostatu bedzie ustawione w pozycji O AUTO.
Mozna ustawi¢ czas pieczenia, czas zakonczenia pieczenia (tylko
jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

=
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WYRASTANIE

Aby wiaczy¢ funkcje ,Wyrastanie”, obroci¢ pokretto
termostatu do pozycji Wyrastanie (40 stopni) i
ustawi¢ pokretto funkcji w pozycji konwencjonalnej;
Wiozy¢ jedzenie do piekarnika po ustyszeniu sygnatu
podgrzewania. Przykry¢ ciasto wilgotna tkaning lub
wstawic¢ miske z wodg na dno komory, aby stworzyc
wilgotne srodowisko.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu ikona =
, poinformujg, ze zostafa wtgczona faza nagrzewania
wstepnego.

Po osiagnieciu ustawionej temperatury ikona staje sie
stafa i rozlega sie nowy sygnat dzwiekowy wskazujacy,
ze potrawe mozna umiesci¢ w srodku i mozna
kontynuowac pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed korncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc
przygotowywanych potraw.

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

Uwaga: Czas, po ktérym ikona sie wytacza, jest rozny, poniewaz
zalezy od szeregu czynnikdw, takich jak temperatura otoczenia

Whjr/lﬁool



i uzywana funkcja. W kazdym razie, produkt nalezy uznac za
vvy’@czorg, gdy wskaznik na pokretle wyboru znajduje sie w
pozydji, 0"

4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkgcje.

CZAS TRWANIA

Nacisna¢ i przytrzymac ©, az na wyswietlaczu pojawi
sie ikona & i migajace ,00:00".

C3

N o
T
_l\\

4

4
A
(%

2

Zapomoca + lub - ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i
Wtwierdzic’, wciskajac ©.

taczyc te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w
pozycji wybranej temperatury: sygnat dzwiekowy i
wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze pieczenie
zostato zakonczone.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisngc i
przytrzymac ©, az na wyswietlaczu zacznie migac ikona (, a
nastepnie za pomoca przycisku - zresetowac czas pieczenia

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

wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/

OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opo6zni¢ wigczenie

funkgji, programujac czas jej zakonczenia: naciskac &,

do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie ikona A¥ i bedzie

migac aktualny czas.

ST
CLFOL

v
A

Zapomoca + lub - ustawi¢ czas i potwierdzi¢
rzyciskiem (.
taczyc te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu
w pozycji wybranej temperatury: funkcja bedzie
wstrzymana do momentu az rozpocznie sie
automatycznie o godzinie obliczonej na podstawie
wybranego czasu koncowego pieczenia.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie, vvy’rqczyc’ piekarnik, obracajac

Eokr@t’ro wyboru do pozycji,0 / AUTO"

unkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.

KONIEC PIECZENIA

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

J
@

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywa¢ wyswietlacza jako czasomierza,
zaréwno gdy wtaczona jest jakas funkgcja, jak i kiedy
piekarnik jest wytgczony.

Nacisnac i przytrzymac ©, az na wyswietlaczu pojawi
sie I, ikona ,00:00” i migajace ,00:00".

N e o
minteln
LI

Zapomoca + lub - ustawi¢ whasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac © .

Gdyéylko zakonczy sie odliczanie wybranego czasu,
urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisnac i
przytrzymac €©,azikona & zacznie miga¢, a nastepnie za
pomoca przycisku — zresetowac ustawienie czasu do,00:00"

Obrécic pokretfo W{boru, by wybrac inng funkcje, lub do
pozycji “0 ", by wytaczy¢ piekarnik.

Uwaga: Jesli czasomierz jest wiaczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat,END"lub czas pozostaty do korica cyklu
pieczenia.
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (Min) | POZIOM I AKCESORIA
= Tak 170 30-50 3
Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 ,‘_”2,;1_,_
Tak 160 40-60 X
Ciasto z nadzieniem = Tak 160 - 200 35-90 ;’
(sernik, strudel, ciasto owocowe) Tak 160 - 200 40 - 90 .\é,. .\é,.
= Tak 160 25-35 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki Tak 160 25-35 L
Tak 150 35-45 42
= Tak 180 - 210 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 200 35-45 A2
Tak 180 - 200 35-45 >, 3 1
= Tak 90 150-200 .3,
Bezy Tak 90 140-200 4, 2.
Tak 90 140-200 . >, .3 V.
Pizza/Focaccia E Tak 1907250 15750 % 2
= Tak 190-250 20-50 — 2
= Tak 250 10-20 3,
Mrozona pizza
Tak 230-250 10-25 A 2
= Tak 180 - 200 40 - 55 —
(St*aor?aevi;?;g/awna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 -\...i—...,- -\éu-
Tak 180 - 200 45-60 e e L,
= Tak 190 - 200 20-30 3
‘égfz‘fe“c‘i‘ﬁ”” chrupiace Tak 180 - 190 20 - 40 22
Tak 180 - 190 20-40 2 3, 1
gty oo/ =tk 90-20 | ases (2,
Jagniecina/clelecina/wolowina/ = Tak 190 - 200 80-110 3,
flfg'rekgyzwk‘gpmwe z chrupiaca =2 Tak 180 - 190 110-150 3,
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg = Tak 200-230 50-100 ;,
Indyk/ges 3 kg = ; 190 - 200 100-160 |2 |
Ryba pieczona/ potrawy
pieczone w papierze =l Tak 170 - 190 30-45 ;,
(filet, w catosci)
?pl)?)drrzwlig\(/)vr?/?guvlgi?\ri?k\;\gi%aZany) Tak 180 - 200 50-70 -‘..::31——.—'..,-
Tosty d 5 250 2-6 L2
Filety rybne / kawatki il - 230 - 250 15-30% _\_f‘f._,_ \mi,vf
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) = CZAS TRWANIA (Min) = POZIOM | AKCESORIA
E;er’;mbgjg/ggbaby/zeberka/ i ) 250 15-30 * _\“?"’_ Livr
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55-70 ** .\__%,_,. \WVLVJ'
Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200- 210 35-50 ** ég
Udziec barani/golonka Tak 200 - 210 60 - 90 ** é
Pieczone ziemniaki Tak 200 - 210 35-55 L
Zapiekane warzywa - 200 - 210 25-55 éﬂ
Migsa i ziemniaki Tak 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- ;,,

Ryby | warzywa Tak 180 30-50% 4 2
Lazania i migso Tak 200 50 - 100 *** -\...i—...,- ;ﬂ

Petne danie:

farta owacowa (poziom 5)/ Tak 180 - 190 40-120%% > 3 1
(poziom 3)/mieso (poziom 1)

rPritieecszaer’1/nadziewane kawaftki 5] _ 170-180 100 - 150 éﬂ

* Obrocic potrawe w potowie czasu pieczenia
** Obrocic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego: zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu

pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

Aeeenn ~ AR=lr —J | f )
Blacha do pieczenia/ Blacha na sciekajacy ttuszcz
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha na sciekajacy ttuszcz !q y .
Ruszt . . A ) 8 . / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia / Blacha do pieczenia .
i R napetniona 200 ml wody
umieszczone na ruszcie
LS il @2 s
= =
FUNKCJE r dai W

Konwencjonalne oree a.lr Pizza Maxi cooking Grill Turbogrill ymuszony
(Termoobieqg) nadmuch eco

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kroEeI detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gi(bek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
owierzchnie urzadzenia.
zywac rekawic ochronnych.

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

Aby usung¢ wszelkie skropliny, ktére powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscia
wody, nalezy pozostawic¢ piekarnik do catkowitego
ostgkgniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub
99bkaq.

« Aby utatwic czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposoéb zdja¢ drzwiczki, a nastepnie zatozyc je

rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy ponownie . o
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej sciereczki  * Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
z mikrofibry. do mycia.

AKCESORIA

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczekac¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go, najlepiej gdy wciaz

jest ciepty, usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw.

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze %orqce, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usungc za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdjac¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

o~ \N

% Z \

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki,
dociskajac je przez caty czas i jednoczesnie
wyciggajac do gory (a), az wysung sie z miejsc
zamocowania (%).

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

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami
ich zamocowania i blokujgc gérng cze$¢ na swoim
miejscu.

4., Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyc.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowac zamknac¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich

potozenie jest wyrownane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

WYMIANA LAMPY

1. Odtaczyc piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykrecic¢ os’rong z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

vaag% Uzywac zarowek halogenowych 25 W/230V typu G9,
1300 °C.

Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona

do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogélnego
oswietlania pomieszczer w gospodarstwie domowym
(dyrektywa WE 244/2009).

Zarowki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie
dotykac zarowek gotymi rekami - slady palcoéw pozostawione
na powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

CZYSZCZENIE SZYB W DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
mi?kkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy rownoczes$nie nacisna¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdja¢ gbrna czesc¢ drzwiczek,
wyciagajac ja ku sobie.

7

2. Unies$¢i mocno chwyci¢ obiema rekami
wewnetrzng szybe, wyjac ja i przed przystgpieniem
do czyszczenia umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

3. Ponownie zamontowac srodkowy panel
(oznaczony literg "R")

przed przystapieniem do montazu panelu
wewnetrznego: Aby wtasciwie umiesci¢ szyby,
nalezy upewnic sie, ze znak ,R” jest widoczny w
lewym rogu. W pierwszej kolejnosci nalezy umiescic
dtuzsza czes¢ szyby oznaczong literg ,R" w
odpowiednich uchwytach, a nastepnie obnizy¢ H‘q
do wiasciwej pozycji. Powtorzyc te procedure dla
obu szyb.

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




CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajgce czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze

absorbowac ttuszcz i brud.

Panele te sg zamontowane na prowadnicach potek:
W przypadku zmiany potozenia i ponownego
zamontowania prowadnic potek, nalezy upewnic
sie, czy znajdujace sie w gbrnej czesci haki zostaty
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

USUWANIE USTEREK

Aby mac jak najlepiej wykorzysta samoczyszczace
wtasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C przez okoto
godzing, przy zastosowaniu funkgji ,Termoobieg”. W
tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

astepnie pozostawic¢ piekarnik do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych lub
sciernych, twardych szczotek lub szorstféich gabek do mycia
naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia piekarnikéw,
poniewaz mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng
I pozbawic jg wiasciwosci samoczyszczacych.

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

Problem ~~ Mozliwaprzyczyna

: Awaria zasilania.

Piekarnik nie dziata.

- Urzadzenie odtaczone od

- zasilania.

Rozwigzanie

: Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
. prawidtowo podtaczone do sieci.

- Wytgczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby

i sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere
,F, po ktorej nastepuje
liczba lub litera.

- Awaria piekarnika.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i
: podac¢ numer nastepujacy po literze F"

Na wyswietlaczu pojawia

sie komunikat "Hot" :
[Goracy], a wybrana funkcja !
nie chce sie uruchomic.

: Zbyt wysoka temperatura.

Przed aktywacja funkcji poczekac, az piekarnik ostygnie.
- Wybrac inng funkdje.

Wyswietlacz pokazuje :
niewyrazny tekst i wyglada
na uszkodzony. :

* Dostepne tylko w wybranych modelach

Inny zestaw jezykowy.

Skontaktowac sie z najblizszym Centrum Obstugi
i Posprzedazowej Klienta.

= . =] Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna
Hi--|0 znalezé:
+  Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.whirlpool.eu
« Uzywajac kodu QR
— Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz
[ ] numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga

posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.
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