Guide rapide

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 PRODVUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur
6 3. Ampoule
b 4. Supports de grille (le niveau
e 7 est indiqué sur la paroi du
° compartiment de cuisson)
- 8 5. Porte
6. Verrou de la porte (verrouille
la porte lorsque le nettoyage
automatique est en cours et
-9 apres)
7. Elément chauffant supérieur/
gril
8. Elément chauffant rond
(invisible)
9. Plaque signalétique (ne pas
5 enlever)
DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE
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1. BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE U'HEURE 6. BOUTON THERMOSTAT
Pour allumer le four en Pour accéder les réglages pour le Tournez pour sélectionner la
sélectionnant une fonction. temps de cuisson, le départ différé, | température désirée lorsque vous
Tournez dans la position 0 pour et la minuterie. utilisez les fonctions manuelles.
éteindre le four. Pour afficher I'heure lorsque le
2. LAMPE four est éteint.
Avec le four allumé, appuyez sur 4. ECRAN
% pour allumer ou éteindre 5. BOUTONS DE REGLAGES
I'ampoule du compartiment du Pour changer les réglages du
four. temps de cuisson.

Veuillez noter: Le type de boutons peut varier en fonction du modele. Si les boutons sont activés par poussoir, appuyer au

centre du bouton pour le relacher de son logement.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

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

LECHEFRITE*

T

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

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES

ACCESSOIRES

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

haut) en premier.

PLAQUE A PATISSERIE *

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

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres

aussi loin que possible.

Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sont insérés horizontalement en les laissant glisser

sur les guides.

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

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

[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).

[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 prés de son appui, insérez le support, et
appuyez fermement vers la paroi pour s'assurer
que le support est bien inséré.
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FONCTIONS

CONVENTIONNELLE

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

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux

lever. Tournez le bouton de thermostat vers l'icbne
pour activer cette fonction.
o CUISSON PAR CONVECTION

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut

étre utilisée pour cuire différents aliments sans que
les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

y | 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.
el_.g: ECO CONVECTION FORCEE

Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une
seule grille. Les aliments ne s'assechent pas trop
grace a une légere circulation d'air intermittente.
Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant surO-.
GRIL
Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.

Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de

PREMIERE UTILISATION

NS~

cuisson : placez la leéchefrite, contenant 200 ml d'eau,
sur un quelconque niveau sous la grille.

~7| TURBO GRIL (GRIL TURBO)

%

= Ipour griller de gros morceaux de viande
(gigots, roti de beeuf, poulets). Nous vous conseillons
d’utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau,
sur n'importe quel niveau sous la grille métallique.

PACK FLEXI CLEAN

@ SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle

de nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Pour activer la fonction « Smart Clean »,
versez 100 -120ml d'eau potable dans le fond du four,
tournez ensuite le bouton de sélection et le bouton
du thermostat sur I'icone [¢]. Activez la fonction
lorsque le four est froid. La position de l'icone [&].

ne correspond pas a la température atteinte lors du
cycle de nettoyage.

<»::| NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

""" Pour éliminer les éclaboussures produites

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

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

1. REGLAGE DE L'HEURE

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

N
alwinly

JILILIL
O

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

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

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé par défaut pour fonctionner a
une puissance supérieure a 3 kW (« Hi ») : Pour utiliser
le four a puissance compatible a un réseau électrique
domestique inférieur a 2,9 kW (« Lo »), vous devez
modifier les réglages.

Pour aller au menu modification, tournez le bouton
de sélection sur[=], puis retournez le sur 0 .

Appuyez sur 4+ et — et maintenez-les enfoncés
pendant cing secondes, immédiatement apreés.

S 7

I
J L

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

3. CHAUFFER LE FOUR

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.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.
Remarque : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiere fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

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.

N |n>//
M

Remarque : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la
fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster la
température en tournant le bouton du thermostat. La
fonction ne démarre pas tant que le bouton du thermostat
est sur 0/ AUTO. Vous pouvez régler le temps de cuisson, le
temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de
cuisson) et la minuterie.

LEVAGE

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

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

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

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

A la fin de cette phase, un signal sonore et un voyant
stable £J indique que le four a atteint la température
désirée : 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.

Apreés la cuisson et avec la fonction désactivée, le
voyant £f] peut rester visible sur I'écran méme apreés
que le ventilateur de refroidissement s'est éteint
pour indiquer qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le
compartiment.

Remarque : Le temps nécessaire pour que l'icbne s'éteigne
varie car cela dépend d'une série de facteurs tels que la
température ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les
cas, le produit doit étre considéré comme éteint lorsque le
curseur sur le bouton de sélection est sur « 0 ».,

4, PROGRAMMER LA CUISSON

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

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

—7

Nulnlnly

LI
Utilisez 4+ ou — pour régler le temps de cuisson dont
vous avez besoin, puis appuyez sur & pour confirmer.
Activez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : un signal sonore
retentit et I'écran indique que la cuisson est terminée.
Remarque : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur
jusqu’a ce le voyant & clignote dur I'écran, utilisez
ensuite — pour remettre le temps de cuisson a « 00:00 ».
Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

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

Utilisez 4+ ou — pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur & pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du
Thermostat knob a la température désirée : la fonction
reste en veille et démarre automatiquement apres
la période d’attente calculée pour que la cuisson se
termine a I’heure désirée.

Remarque : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « 0 ».

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

FIN DE CUISSON

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

i
G
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une

différente fonction ou placez-le dans la position 0
pour éteindre le four.

Remarque : Si la minuterie est activée, I'écran affiche « END »
en alternance avec le temps restant.
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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 © appuyée jusqu'a ce que
l'icone © et "00:00" et "00:00" commence a clignoter
sur |'écran.

N I_//

Col

L

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

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

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

4

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

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

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

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

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

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

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

® MCC ® L

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire. Aérez la piece pendant
et aprés avoir utilisé le cycle Pyro.
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TABLEAU DE CUISSON

PRECHAUF- i . .
RECETTE FONCTION FAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
= Oui 170 30-50 s
Gateaux a pate levée Oui 160 30-50 _\_”2|__._,._’_
Oui 160 40-60 -\élr' '\%lf‘
Gateau fourré = Oui 160 - 200 35-90 2y
(gateau au fromage, strudel, tarte 2 5
aux fruits) Oui 160 - 200 40-90 N
= Oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
. 4 2
Oui 150 35-45
=] Oui 180-210 30 - 40 3
Chougquettes Oui 180 - 200 35-45 A2
oui 180 - 200 35 - 45 Ly
=] Oui 90 150 - 200 3
Meringues Oui 90 140 - 200 1 4 J - 2 -
oui 90 140 - 200 Loy
. 1/2
=] Oui 190 - 250 15-50 e,
Pizza/Focaccia 4 2
<> Oui 190 - 250 20-50 A—1r
=] Oui 250 10-20 L2
Pizza surgelée 2 5
Oui 230-250 10-25 a1
=l Oui 180 - 200 40 - 55 —
Tartes salées . 4 2
(tarte aux légumes, quiche) Oui 180 - 200 45-60 Nl A
Oui 180 - 200 45-60 e
=] Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate . 4 2
fouillotée Oui 180 - 190 20- 40 e
oui 180 - 190 20-40 2
Lasagnes / pates au four / . ) ) 2
cannellonis / tartes =] Oui 190-200 45-65 —
Agneau / veau / beeuf / viande 1 kg @ Oui 190 - 200 80-110 l 3 j
Réti de porc avec grattons 2 kg Oui 180-190 110-150 1 3 J
Poulet/lapin/canard 1 kg =] oui 200 - 230 50- 100 L2
Dinde / Oie 3 kg = - 190 - 200 100 - 160 L2
Aeeeees ~ A== J | f )
ACCESSOIRES ; S Plat de cuisson sur la grille Plague de cw?son/Iechef.nte Léchefrite / Plaque de L'echefnte / Plaque de
Grille métallique métallique ou plat de cuisson sur grille cuisson cuisson contenant 200 ml
9 métallique d'eau
5 23
— (=] N = %] &
FONCTIONS ECO CONVECTION
Convection naturelle  Convection forcée Pizzas Gril Turbo gril FORCEE
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RECETTE FONCTION PRE;\I::UF- TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
zcﬁie?(;:t?:r)four/ en papillote EI Oui 170 - 190 30 - 45 ;}
I(_tf)grrl:an:;ss, zzrtfrlcsgettes, aubergines) Oui 180-200 >0-70 "---3‘;!"
Pain grillé ] 5 250 2-6 L2
Filets/tranches de poisson |f| - 230-250 15-30% ,\_”4"_,_ \W?’_W[
s 7 - s L2
Poulet réti 1-1,3 kg oui 200 - 220 55 - 70 ** N
Roéti de boeuf saignant 1 kg Oui 200-210 35-50** K;;
Gigot d’agneau/jarret Oui 200-210 60 - 90 ** ;,
Pommes de terre roties Oui 200-210 35-55 ;
Gratin de légumes - 200-210 25-55 L2
Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 - 100 *** ,\éﬁ Q;B
Poisson et légumes Oui 180 30 - 50 *** ,\%,_ u;!
Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** _\éﬁ Q;B
Repas complet : tarte aux fruits
(niveau 5)/ lasagne (niveau 3)/ Oui 180-190 40 - 120 *** _\_”5;!’_ -\...i—...,- 1;1
viande (niveau 1)
Rétis/rotis farcis e¥ - 170-180 100 - 150 ;;

*Tourner les aliments a mi-cuisson

** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la

cuisson.

*** Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four
en tout temps, selon vos préférences personnelles.

Aveeeam == | J T
Pl i léchefri Lechefrite / Pl
ACCESSOIRES . el Plat de cuisson sur la grille aque de CU|§son/ eche .”te Léchefrite / Plaque de Aec efrite / Plaque de
Grille métallique PR ou plat de cuisson sur grille . cuisson contenant 200 ml
métallique el cuisson \
métallique d'eau
i s
FONCTIONS @ Ifl e
Convection naturelle Convection forcée Pizzas Gril Turbo gril Eco convection forcée
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs
vapeur. I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a lI'aide d'un chiffon en
microfibres humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec. N'utilisez pas de détergents
corrosifs ou abrasifs. Si 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

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede,
pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

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

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

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

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

ACCESSOIRES

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

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

4
0

"

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
gu'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
completement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :

Assurez-vous de les abaisser completement.

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 l'alimentation électrique.

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

3. Rebranchez le four a 'alimentation électrique.

Remarque : Utilisez des ampoules a halogéne de 25 W/230 V
type G9, T300 °C. 'ampoule utilisée dans I'appareil est
spécialement concue pour les appareils électroménagers et
ne convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison
(Réglement CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles aupres de notre Service
aprés-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.
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NETTOYAGE DES VERRES DES PORTES

1. Apreés 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.

GUIDE DE DEPANNAGE

3. Réinstaller le panneau intermédiaire (marqué d'un
"1R") 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. Replacez le bord supérieur : un clique indique
qu'elle est bien placée. Assurez-vous que le joint est
bien placé avant de replacer la porte.

SOLUTION

PROBLEME CAUSE POSSIBLE
. Coupure de courant.
Le four ne fonctionne pas. - Débranchez de

- 'alimentation principale.

- Assurez-vous quiil n'y a pas de panne de courant et
- que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir sile

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

Défaillance du four.

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

- Température trop élevée.

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

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

- Une autre langue est
| paramétrée.

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

sur le produit:

mglf «  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

En utilisant le code QR

figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.

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

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

Whj;lﬁool

400011630307



Snelgids

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

D . .
op www.whirlpool.eu/register

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

A Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat
gebruikt.

PRODUCTBESCHRUVING

Bedieningspaneel

Ventilator

Lamp

Roostergeleiders (het niveau
staat aangegeven op de wand
van de bereidingsruimte)
Deur

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

7. Verwarmingselement
bovenwarmte/grill

8. Rond verwarmingselement
(niet zichtbaar)

9. Identificatieplaatje (niet
verwijderen)

Eal o

o u

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

°C

0/AUTO

1. SELECTIEKNOP

Om de oven in te schakelen door
het selecteren van een functie. Zet
op 0 om de oven uit te schakelen.
2. LAMPJES

Druk op & als de oven is
ingeschakeld om het lampje in de
oven in of uit te schakelen

23 4 5
.3. DETIJD INSTELLEN

Voor toegang tot de instellingen
van de bereidingstijd, uitgestelde
start en kookwekker.

Om de tijd weer te geven wanneer
de oven is uitgeschakeld.

4. DISPLAY

5. REGELKNOPPEN

Om de bereidingstijd te
veranderen.

6. THERMOSTAATKNOP

Draai om de gewenste
temperatuur te selecteren
wanneer handmatige functies
ingesteld worden.

Let op: Het soort knoppen kan van model tot model verschillen. Als de knoppen zijn ingedrukt, druk dan op het midden van

de knop om ze weer los te halen.
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ACCESSOIRES

DRUIPPLAAT *

ROOSTER

T

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz. of
om het bakjus op te vangen
wanneer geplaatst onder het
rooster.

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

* Alleen beschikbaar bij bepaalde modellen

BAKPLAAT *

Kan gebruikt worden voor het
bereiden van brood of gebak,
maar ook voor gegrild viees,
vis in folie, etc.

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door

hem iets naar boven te kantelen en de geheven
achterzijde (naar boven gericht) eerst neer te leggen.

SCHUIFRAILS *

=

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk
horizontaal over de roostergeleiders.

Andere accessoires, zoals de bakplaat, moeten
horizontaal ingebracht worden door ze over de

geleiders te schuiven.

SCHUIFROOSTERS EN ROOSTERGELEIDERS

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

DE SCHUIFRAILS VERWIJDEREN [c]

Trek aan het onderste deel van de schuifrail om de
onderste haakjes (1) los te halen en trek de schuifrail
naar boven, zodat ook de bovenste haakjes (2)
loskomen.

DE SCHUIFRAILS WEER AANBRENGEN [c]

Haak de bovenste haakjes vast aan de
roostergeleiders (1) en druk vervolgens het onderste
deel van de schuifrail tegen de roostergeleiders,
totdat de onderste haakjes vastklikken (2).

[c]

=
(1)

37

[d]

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN

TERUGPLAATSEN

1. Verwijder de roostergeleiders door het buitenste
deel van de geleider stevig vast te pakken en
naar u toe te trekken, zodat de steun en de twee
interne pinnen uit hun behuizing komen.

2. Plaats de geleiders in de buurt van de opening
en schuif de twee pinnen in hun behuizing, om
de roostergeleiders weer terug te zetten. Plaats
vervolgens het buitenste deel in de buurt van de
behuizing, plaats de steun en druk stevig richting
de wand van de opening om te zorgen dat de

geleider goed vastzit.
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FUNCTIES

STATISCH

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

7~ RIJZEN

P .

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

<. | TURBO HETE LUCHT

=1 0m verschillende soorten voedsel te

bereiden met dezelfde bereidingstemperatuur op
verschillende niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met
deze functie worden er geen geuren van het ene naar
het andere gerecht overgebracht.

s | PIZZA

Voor het bakken van verschillende soorten en
formaten pizza en brood. Verwissel halverwege de
bereiding de positie van de ovenplaten.

[~ | ECO CONVECTIEBAKKEN

e'—.Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel
teveel uitdroogt. Wanneer de ECO-functie in

gebruik is zal de verlichting tijdens de bereiding
uitgeschakeld blijven, maar deze kan weer tijdelijk
worden ingeschakeld door te drukken op O .

GRILLEN

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

EERSTE GEBRUIK

.

NS~

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

TURBO GRILL

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

FLEXI CLEAN PACK
@ SNELREINIGEN

Door de werking van de stoom die tijdens

deze speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Om de "Smart Clean"-functie te
activeren, giet u 100-120ml drinkwater op de bodem
van de oven en draait u vervolgens de keuze- en
thermostaatknop naar het pictogram [&]. Activeer de
functie wanneer de oven koud is. De positie van het
pictogram [&] komt niet overeen met de temperatuur
die tijdens de reinigingscyclus wordt bereikt.

<»:i|. AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

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

=~
%
e

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

1. DE TIJD INSTELLEN

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet: Druk op © tot het ® pictogram en de twee
cijfers van de uren beginnen knipperen op de display.

Gebruik 4+ of— om de uren in te stellen en druk op
om te bevestigen. Op het display gaan de twee
cijfers die de minuten aangeven knipperen. Gebruik
+ of— om de minuten in te stellen en druk op ® om
te bevestigen.

Let op: Wanneer het pictogram @ knippert, bijvoorbeeld na
een langdurige stroomuitval, moet de tijd gereset worden.

2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

Standaard is de oven geprogrammeerd om te
werken op een vermogen van meer dan 3 kW (Hi):
Om de oven te laten werken aan een vermogen

dat compatibel is met een huishoudelijke
stroomvoorziening van minder dan 2,9 kW (Lo), dient
u de instellingen te wijzigen.

Om de instellingen te wijzigen, draait u de keuzeknop

op (=l en vervolgens terug naar 0 .
Houd 4 en — vervolgens vijf seconden ingedrukt.

N P

4 D

Gebruik 4 of — om de instelling te veranderen, druk
vervolgens op () en houd tenminste twee seconden
ingedrukt om te bevestigen.

3. DE OVEN VERWARMEN

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

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

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verwarm de oven tot 250°C gedurende ongeveer één
uur. De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

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

1. EEN FUNCTIE SELECTEREN

Om een functie te selecteren, draai de keuzeknop op
het symbool van de gewenste functie: de display licht
op en er is een geluidssignaal hoorbaar.

2. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

HANDMATIG

Om de geselecteerde functie te starten, draai de
thermostaatknop op de gewenste temperatuur.

N

W

4

7

Let op: Tijdens de bereiding kan de functie gewijzigd worden
door de keuzeknop te draaien of de temperatuur te regelen
met de thermostaatknop. De functie zal niet starten als de
thermostaatknop op 0/ AUTOstaat. U kunt het einde van de
bereiding (alleen wanneer een bereidingstijd ingesteld wordt)
en een kookwekker selecteren.

RIJZEN

Om de functie “Rising (rijzen)” te starten, zet u

de thermostaatknop op Rising (40 graden) en de
functieknop in de positie Conventional (Statisch); als
de oven op een andere temperatuur is ingesteld, zal
de functie niet starten.

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

3. VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE

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

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het
vaste pictogram £J] op de display dat de oven de
ingestelde temperatuur bereikt heeft: plaats het
voedsel in de oven en ga verder met het bereiden.

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

Na het koken en met de functie gedeactiveerd, kan
het pictogram £J] zichtbaar blijven op het display,
zelfs nadat de koelventilator is uitgeschakeld om aan
te geven dat er restwarmte in het compartiment is.
Let op: Hoe lang het pictogram blijft branden hangt af van
meerdere factoren, zoals de omgevingstemperatuur en de
gebruikte functie. Het product kan als uitgeschakeld worden
beschouwd wanneer de wijzer van de keuzeknop op "0" staat.

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

DUUR

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

—7

N\
ninteln
LI

4

Gebruik 4+ of — om de gewenste bereidingstijd in te
stellen en druk dan op & om te bevestigen.

Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: er klinkt een
geluidssignaal en op de display wordt aangegeven
dat de bereiding klaar is.

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

PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/
UITGESTELDE START

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

N, —
.
LU

S
Gebruik 4+ of — om de gewenste eindtijd van de
bereiding te regelen en druk op & om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: de functie blijft
in pauze en start automatisch na een periode die
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het
door u gekozen tijdstip.
Let op: Om de instelling te annuleren, zet de oven uit door
de keuzeknop in de stand 0 te draaien.

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

EINDE BEREIDINGSTIID

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

T

@
Draai de keuzeknop om een andere functie te
selecteren of op 0 om de oven uit te zetten.

Let op: Als de kookwekker actief is, toont de display “END”
afgewisseld met de resterende tijd.
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5. DE KOOKWEKKER INSTELLEN

Deze optie stopt of start de bereiding niet maar geeft
u de mogelijkheid om de display te gebruiken als
kookwekker (timer), zowel wanneer een functie actief
is als wanneer de oven uit staat.

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

N -
mintnly
LI

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

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

6. FUNCTIE AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

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

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten

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

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

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

Activeer de automatische reiniging als er kalkresten
aanwezig zijn.

Het is raadzaam de automatische reiniging alleen
uit te voeren wanneer het apparaat erg vervuild is of
tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.

Om de functie automatische reiniging te activeren,
draait u de keuzeknop en de thermostaatknop op

het pictogram [. De functie wordt automatisch
geactiveerd, de deur wordt vergrendeld en het licht
in de oven wordt uitgeschakeld: Op het display
wordt de resterende tijd tot het einde weergegeven,
afgewisseld met “Pyro”.

® MCC & O

0 R
@

Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld
tot de temperatuur in de oven gedaald is tot een
veilig niveau. Tijdens en na het uitvoeren van de
Pyrocyclus de ruimte luchten.
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BEREIDINGSTABEL

VOORVER-
RECEPT FUNCTIE WARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
2
= Ja 170 30-50 e
Luchtig gebak Ja 160 30-50 _\_”2|__._,._’_
Ja 160 40-60 o
2
Gevulde taart = Ja 160 -200 35-90 —J
(cheesecake, strudel, vruchtentaart) 4 2
Ja 160 - 200 40-90
Y A = ]
=l Ja 160 25-35 3
Koekjes / taartjes Ja 160 25-35 3
=l Ja 180-210 30 - 40 3
Soesjes Ja 180 - 200 35- 45 A2
Ja 180 - 200 35 - 45 Ly
=] Ja 90 150 - 200 3
. 4 2
Meringues Ja 90 140 - 200 1 J - -
Ja 90 140 - 200 Loy
=] Ja 190 - 250 15-50 M2
Pizza's/focaccia's 4 2
Ja 190 - 250 20-50 a1
=] Ja 250 10-20 L2
Diepvriespizza's
Ja 230- 250 10-25 —_ 2
=l Ja 180 - 200 40 - 55 —
Hartige taarten 4 2
(groentetaart, quiche) Ja 180-200 45-60 S asant Al
Ja 180 - 200 45 - 60 o e L
=] Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180-190 20-40 ,\éﬁ 2
Ja 180 - 190 20-40 — 2
Lasagne / gebakken Pasta/ ) ) 2
cannelloni / ovenschotels = Ja 190 -200 45-65 —J
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ 3
Tk = Yes 190 - 200 80-110 u,
Gebr. varkensvlees met korst 2kg Ja 180-190 110-150 1 3 J
Kip / konijn / eend 1 kg =] Ja 200 - 230 50- 100 L2
Kalkoen/gans 3 kg = - 190 - 200 100 - 160 L2
ACCESSOIRES Treee” T — —
Rooster Braadpan op rooster Ovenschaal/Druipplaat of Druipplaat / Ovenschaal Druipplaat / Ovenschaal

ovenschaal op rooster

met 200 ml water

=

Conventioneel

FUNCTIES

Convectiebakken

§

Pizza

]

Grill

Turbogrill

s

e
Eco convectiebakken
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RECEPT FUNCTIE \;;):RRI\\III::- TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
X:feltj,i;ggl)oven / in folie EI Ja 170-190 30-45 ;}
((tag\r%uealtc(l;?ggﬁgsaes, aubergines) 2 180-200 >0-70 "---3‘;!"

Geroosterd brood ﬁ 5' 250 2-6 _\___5___,_
Visfilets/moten ] - 230 - 250 15-30* A2
\s/\;f)c;rrset:iekfs//klfallor?\g{ngers = ) 250 15-30" "---5---" \"i"r
Gebraden kip 1 - 1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70 ** L2
Rosbief rosé 1 kg Ja 200-210 35-50** K;;
Lamsbout/schenkel Ja 200-210 60 - 90 ** ;,
Gebakken aardappeltjes Ja 200-210 35-55 ;
Groentegratin - 200-210 25-55 L2

Vlees en aardappelen Ja 190 - 200 45 - 100 *** ,\éﬁ Q;B
Vis en groente Ja 180 30 - 50 *** ,\%,_ u;!
Lasagne en Vlees Ja 200 50 - 100 *** _\éﬁ Q;B
Complete maaltijd: vruchtentaart

(niveau 5) / lasagne(niveau 3) / Ja 180-190 40 - 120 *** _\_”5;!’_ -\...i—...,- 1;1
vlees(niveau 1)

Braadvlees/gevulde braadstukken e% - 170-180 100 - 150 ;;

*Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om
** Draai het voedsel na tweederde van de bereidingstijd om

(indien nodiqg).

*** Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende

oven worden verwijderd.

tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de

ACCESSOIRES
Rooster

Braadpan op rooster

Ovenschaal/Druipplaat of
ovenschaal op rooster

—J

I

Druipplaat / Ovenschaal

| SO
Druipplaat / Ovenschaal
met 200 ml water

FUNCTIES EI

Conventioneel

Convectiebakken

§

Pizza

]

Grill

Turbogrill

s

e
Eco convectiebakken
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REINIGEN EN ONDERHOUD

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

Gebruik geen stoomreinigers.

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 die zich heeft gevormd vanwege het breiden
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven

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

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat

u onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.

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

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

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

ACCESSOIRES

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

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

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

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
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de
lamp en schroef het beschermkapje weer op de lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 25 W/230 V, type
(9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (EGRichtlijn Nr. 244/2009).

De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice. - Raak
de lampen niet met blote handen aan omdat vingerafdrukken
ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven niet voordat het
beschermkapje is teruggeplaatst.
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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.

PROBLEEMOPLOSSING

3. Herplaats het middenpaneel (gemarkeerd met
"1R") voordat u het binnenpaneel terugplaatst: Om
de ruiten correct terug te plaatsen, zorg ervoor dat
het merk "R" zichtbaar is in de linkerhoek. Breng eerst
de lange zijde van de ruit met het merk "R" in de
zittingen, en breng de ruit omlaag tot die op zijn plek
komt. Herhaal deze procedure voor beide glasruiten.
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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.

PROBLEEM

MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

Stroomonderbreking.

. Loskoppeling van het
- elektriciteitsnet.

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

- Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of

Op de display verschijnt de
letter "F" gevolgd door een

- Ovenstoring.
nummer of letter. 1

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
- Consumentenservice en vermeld het nummer dat

Op het display verschijnt
de melding "Heet" en de
geselecteerde functie start niet.

- Temperatuur te hoog.

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

Probleem: De tekst op het
display is onduidelijk, het
display lijkt kapot te zijn.

. Eris een andere taal
- ingesteld.

. Neem contact op met het dichtstbijzijnde centrum
- voor klantenservice.
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Op onze website docs.whirlpool.eu
Gebruik makend van de QR-code

identificatieplaatje van het apparaat staan.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:

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
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400011630307



