
ENOwner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www . whirlpool. eu/ register

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL

1.  Control panel
2.  Fan
3.  Circular heating element  

(non-visible)

4.  Shelf guides 
(the level is indicated on the front 
of the oven)

5.  Door
6.  Upper heating element/grill
7.  Lamp
8.  Meat probe insert point*
9.  Identification plate  

(do not remove)

10.  Lower heating element  
(non-visible)

1. LEFT HAND DISPLAY
2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. BACK
For returning to the previous 
screen. During cooking, allows 
settings to be changed.

4. ON/OFF
For switching the oven on and 
off and for stopping an active 
function at any time.

5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 
BUTTON
Turn this to navigate through 
the functions and adjust all of 
the cooking parameters. Press 
to select, set, access or confirm 
functions or parameters and 
eventually start the cooking 
program.

6. START
For starting functions and 
confirming settings.or a set value.
7. TIME
For setting the time as well as 
setting or adjusting the cooking 
time.
8. TEMPERATURE
For setting the temperature.

9. RIGHT-HAND DISPLAY

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

PLEASE SCAN THE QR CODE ON 
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATION
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* Available only in certain models



INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across 
the shelf guides, making sure that the side with the 
raised edge is facing upwards. 
Other accessories, such as the drip tray and the 
baking tray, are inserted horizontally in the same way 
as the wire shelf.
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
• To remove the shelf guides, lift them up and pull the 
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can 
now be removed. 
• To refit the shelf guides, first fit them back into their 
upper seating. Keeping them held up, slide them 
into the cooking compartment, then lower them into 
position in the lower seating.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides 
from the oven and remove 
the protective plastic from 
the sliding runners.
Fasten the upper clip of the 
runner to the shelf guide 
and slide it along as far as it 
will go. Lower the other clip 
into position.

To secure the guide, press 
the lower portion of the clip 
firmly against the shelf 
guide. Make sure that the 
runners can move freely. 
Repeat these steps on the 
other shelf guide on the 
same level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.

ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

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.

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

To facilitate inserting or 
removing accessories.

MEAT PROBE * AIR FRY TRAY *

To accurately measure 
the core temperature of 
food during cooking.

To be used when 
cooking foods with Air 
Fry function, with a 
baking tray positioned 
at a lower level to collect 
possible crumbs and 
drip. It can be cleaned in 
the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary 
depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for 
orders and information contact the after sales service.
* Available only in certain models



FUNCTIONS
6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types 
of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & 
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from 
this function, follow the indications on the relative 
cooking table.

•  STEAM+
The Steam+ function allows to obtain excellent 
performances thanks to the presence of steam 
in the cooking cycle. This function suggests the 
ideal temperature for cooking a wide range of 
recipes; The cooking times and the water quantity 
(100 / 200 ml) of the main dishes are shown in the 
relative cooking table that you can find online. 
Always activate the steam function when the oven 
is cold, and after pouring drinking water into the 
bottom of the cavity.

•  CASSEROLE
This function suggests the best temperature and 
cooking method for pasta dishes.

•  MEAT
This function suggests the best temperature and 
cooking method for meat.

•  BREAD
This function automatically suggests the best 
temperature and cooking method for all types of 
bread.

•  PIZZA
This function allows you to cook great homemade 
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant. 
The dedicated cooking cycle works at temperature 
level above 300 degree Celsius, delivering pizza 
soft inside, crunchy on the edges and with a 
perfectly even browning. 
Combining this function with the Pizza Stone 
WPro accessory and preheating for 30 minutes 
can bake a pizza in 5-8 min. 
For orders and information contact the after sales 
service or www.whirlpool.eu.

•  PASTRY
This function suggests the best temperature and 
cooking method for all types of cake.

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

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 tray on any of the levels 
below the wire shelf and add 500 ml of drinking 
water.

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

CONVECTION BAKE
For cooking meat, baking cakes with fillings on one 
shelf only.

SPECIAL FUNCTIONS
• FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
• TURBO GRILL

For 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 500 ml 
of drinking water.

• ECO CYCLE
For cooking stuffed roasting joints and fillets of 
meat on a single shelf. When this Eco Cycle is 
in use, the light will remain switched off during 
cooking. To use the Eco Cycle and therefore 
optimise power consumption, the oven door 
should not be opened until the food is completely 
cooked.

• AIR FRY/CONVECT ROAST
Using dedicated air fry tray (provided with some 
models) allows you to cook French fries, chicken 
nuggets and more using less oil, resulting 
pleasantly crispy. Heating elements cycle to 
properly heat the cavity, while the fan circulates 
hot air. Position the food on the Air Fry tray in 
a single layer and follow Air Fry Cooking Table 
instructions for best performances.  
Alternatively, this function can be used to get 
great roasting results on meat and poultry, 
potatoes and vegetables, according to the 
cooking table recommendation. These recipes can 
be prepared using standard baking tray.

• RISING
For optimal proving of sweet or savoury dough. 
To maintain the quality of proving, do not activate 
the function if the oven is still hot following a 
cooking cycle.



FIRST TIME USE
1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the 
oven for the first time.

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press  to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press  to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and 
hold for at least one second while the oven is off and 
repeat the steps above.
You may need to set the time again following lengthy 
power outages.
2. SETTINGS
If required, you can change the default rated current (16 
A).

Turn the selection knob to select the rated current, 
then press  to confirm.
Please note: The oven is programmed to consume a level of 
electrical power that is compatible with a domestic network 

that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household 
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A).
Please note: To change the rated current at a later point, 
press and hold for at least five seconds while the oven 
is off and repeat the steps above.
3. HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left 
behind during manufacturing: This is completely 
normal.
Before starting to cook food, we therefore 
recommend heating the oven with it empty in 
order to remove any possible odours. Remove any 
protective cardboard or transparent film from the 
oven and remove any accessories from inside it. Heat 
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using 
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or 
“Convection Bake”).
Follow the instructions for setting the function 
correctly.
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the first time. 

DAILY USE
1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold  to switch the oven on. Turn 
the rotary knob to view the main functions available 
on the left-hand display. Select one and press .

To select a sub-function (where available), select the 
main function and then press  to confirm and go 
to the function menu.

  
Turn the rotary knob to select from amongst the 
subfunctions available on the right-hand display and 
then press  to confirm.

2. SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you 
can change its settings. The display will show the 
settings that can be changed in sequence.
TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the °C icon flashes on the display, turn the 
knob to change the value, then press  to confirm 
and continue to alter the settings that follow (if 
possible).
You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium, 
1 = low) at the same time.



Please note: Once the function has started, you can 
change the temperature or the grill level by pressing 

 or by turning the knob directly.
DURATION

When the  icon flashes on the display, use the 
adjustment knob to set the cooking time you require 
and then press  to confirm.
You do not have to set the cooking time if you want 
to manage cooking manually: Press  to confirm 
and start the function. In this case, you cannot set the 
end cooking time by programming a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been 
set during cooking by pressing : Turn the knob to change 
the hour and press  to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START
In many functions, once you have set a cooking time 
you can delay starting the function by programming 
its end time. Where you can change the end time, the 
display will show the time the function is expected to 
finish while the  icon flashes.

If necessary, turn the knob to set the time you want 
cooking to end, then press  to confirm and start 
the function.
Place the food in the oven and close the door: The 
function will start automatically after the period of 
time that has been calculated in order for cooking to 
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time 
will disable the oven preheating phase: The oven will 
reach the temperature your require gradually, meaning 
that cooking times will be slightly longer than those 
listed in the cooking table. 
During the waiting time, you can use the knob to 
change the programmed end time.
Press  or to change the temperature and cooking 
time settings. Press  to confirm when finished.

3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press 

 to activate the function.
You can press and hold  at any time to pause the 
function that is currently active.
4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once 
the function has started, the display indicates that 
the preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will 
sound and the display will indicate that the oven has 
reached the set temperature.

At this point, open the door, place the food in the oven, 
close the door and start cooking by pressing .
Please note: Placing the food in the oven before 
preheating has finished may have an adverse effect on 
the final cooking result.
Opening the door during the preheating phase will 
stop pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.
You can always change the temperature you want the 
oven to reach using the knob.
5. END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will 
indicate that cooking is complete.

To extend the cooking time without changing the 
settings, turn the knob to set a new cooking time and 
press .
6. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)
The meat probe supplied allows to measure the exact 
internal temperature of food during cooking. The 
meat probe is allowed only in some cooking function 
(Conventional, Forced Air, Convention Bake, Turbo 
Grill, 6th Sense Meat).

It is very important to position the 
probe accurately in order to obtain 
perfect cooking results. Insert the 
probe fully into the fleshiest part of 
the meat, avoiding bones and fatty 
parts. For poultry, the probe should 
be inserted sideways, in the middle 
of the breast, taking care to ensure 
the tip does not end up in a hollow 
part. In the case of meat with very 



irregular thickness, check it is cooked properly before 
removing it from the oven. Connect the end of the 
probe in the hole located on the right wall of the 
oven cavity.
When the meat probe is plugged to the oven cavity, a 
buzzer sounds and the display shows icon and target 
temperature. If the meat probe is plugged during the 
selection of a function, display switches to the default 
meat probe target temperature.

Press  to start settings. Turn the knob to set the 
meat probe target temperature. Press  to confirm.

Press  or  to confirm and start the cooking cycle.
During cooking cycle, the display shows meat probe 
target temperature. When the meat reaches the target 
temperature set, the cooking cycle stops and the 
display shows “End”. To restart the cooking cycle from 
“End”, by turning the knob it is possible to adjust meat 
probe target temperature as indicated above. Press 

 or  to confirm and restart the cooking cycle.
Please note: during cooking cycle with meat probe 
it is possible turn the knob to change meat probe 
target temperature. Press  to adjust oven cavity 
temperature. The meat probe can be inserted at any 
time, also during a cooking cycle. In this case, it is 
necessary re-set the cooking function parameters.

If meat probe is incompatible with a function, the oven 
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer 
sound. In this case, disconnect the meat probe or press 
to set another function. Start delayed and preheat phase 
are not compatible with meat probe.

7. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold  for at least five 
seconds.

Do this again to unlock the keypad.
Please note: This function can also be activated during 
cooking. For safety reasons, the oven can be switched 
off at any time by pressing .

. NOTES
• Do not cover the inside of the oven with 

aluminium foil.
• Never drag pots or pans across the bottom of the 

oven as this could damage the enamel coating.
• Do not place heavy weights on the door and do 

not hold on to the door.
• Due to the higher temperature of the Pizza cycle it 

is expected to experience slightly higher cooling 
fan noise.



USEFUL TIPS
HOW TO READ THE COOKING TABLE
The table lists the best function, accessories and level 
to use to cook different types of food. Cooking times 
start from the moment food is placed in the oven, 
excluding preheating (where required). Cooking 
temperatures and times are approximate and depend 
on the amount of food and the type of accessory 
used. Use the lowest recommended settings to 
begin with and, if the food is not cooked enough, 
then switch to higher settings. Use the accessories 
supplied and preferably dark-coloured metal cake 
tins and baking trays. You can also use Pyrex or 
stoneware pans and accessories, but bear in mind 
that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME
Using the “Forced Air” function, you can cook 
different foods which require the same cooking 
temperature at the same time (for example: fish and 
vegetables), using different shelves. Remove the food 
which requires a shorter cooking time and leave the 
food which requires a longer cooking time in the 
oven.

MEAT
Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the 
size of the piece of meat being cooked. For roast 
joints, it is best to add some stock to the bottom of 
the dish, basting the meat during cooking for added 
flavour. Please note that steam will be generated 
during this operation. When the roast is ready, let it 
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it 
in aluminium foil.
When you want to grill meat, choose cuts with an 
even thickness all over in order to achieve uniform 
cooking results. Very thick pieces of meat require 
longer cooking times. To prevent the meat from 
burning on the outside, lower the position of the 
wire shelf, keeping the food farther away from the 
grill. Turn the meat two thirds of the way through 
cooking. Take care when opening the door as steam 
will escape.
To collect the cooking juices, we recommend placing 
a dripping pan filled with half a litre of drinking water 
directly underneath the wire shelf on which the food 
is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS
Cook delicate desserts with the conventional function 
on one shelf only.
Use dark-coloured metal baking pans and always 
place them on the wire shelf supplied. To cook on 
more than one shelf, select the forced air function and 
stagger the position of the cake tins on the shelves, 
aiding optimum circulation of the hot air.
To check whether a leavened cake is cooked, insert a 
wooden toothpick into the centre of the cake. If the 
toothpick comes out clean, the cake is ready.
If using non-stick baking pans, do not butter the 
edges as the cake may not rise evenly around the 
edges.
If the item “swells” during baking, use a lower 
temperature next time and consider reducing the 
amount of liquid you add or stirring the mixture more 
gently.
For desserts with moist fillings or toppings (such 
as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection 
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower 
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with 
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the 
filling.

RISING
It is always best to cover the dough with a damp cloth 
before placing it in the oven. Dough proving time 
with this function is reduced by approximately one 
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one 
hour for 1 kg of dough.



COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

- 170 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
4 1

Filled cakes   
(cheesecake, strudel, apple pie)

- 160 - 200 30 - 85
3

Yes 160 - 200 35 - 90
4 1

Cookies / Small cakes

- 160 - 170 20 - 40
3

Yes 150 - 160 20 - 40
4

Yes 150 - 160 20 -40
4 1

Yes 135 50 - 90
5 4 3 1

Tarts Yes 170 50 - 80
5 4 3 1

Choux buns

- 180 - 200 30 - 40
3

Yes 180 - 190 35 - 45
4 1

Yes 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Meringues

Yes 90 110 - 150
3

Yes 90 130 - 150
4 1

Yes 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (Thin, thick, focaccia)

Yes 310 7-12
2

Yes 220 - 240 20 - 40
4 1

Yes 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Yes 210 40 - 60
5 4 3 1

Bread loaf 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Small bread - 180 - 220 30 - 50
3

Bread Yes 180 - 220 30 - 60
4 1

Frozen pizza
Yes 250 10 - 15

2

Yes 250 10 - 20
4 1

Savoury pies   
(vegetable pie, quiche)

Yes 180 - 190 45 - 60
2

Yes 180 - 190 45 - 60
4 1

Yes 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tray on 
wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray
Drip tray with 500 ml of 

water

FUNCTIONS
ECO

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry

AUTOMATIC 
FUNCTIONS

Casserole Meat Bread Pizza function Pastry



ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tray on 
wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray
Drip tray with 500 ml of 

water

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

Vols-au-vent / Puff pastry crackers

Yes 190 - 200 20 - 30
3

Yes 180 - 190 20 - 40
4 1

Yes 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagne / Flans - 190 - 200 40 - 80
3

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25 - 60
3

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg - 190 - 200 60 - 90
3

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Turkey / Goose 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Baked fish / en papillote (fillets, 
whole)

Yes 180 - 200 40 - 60
3

Stuffed vegetables   
(tomatoes, courgettes, aubergines)

Yes 180 - 200 50 - 60
2

Toast - 3 (High) 3 - 6
5

Fish fillets / Steaks - 2 (Mid) 20 - 30***
4 3

Sausages / Kebabs / Spare ribs / 
Hamburgers

Yes 200 - 220 15 - 30***
5 4

Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200 - 220 55 - 70**
2 1

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50**
3

Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90**
3

Roast potatoes Yes 200 - 220 35 - 55**
3

Vegetable gratin Yes 200 - 220 10 - 25
3

Complete meal: Fruit tart (level 5) 
/ lasagna (level 3) / meat (level 1)

Yes 190 40 - 120*
5 3 1

Complete meal: Fruit tart (level 5) / 
roasted vegetables (level 4) / lasagna 
(level 2) / cuts of meat (level 1)

Yes 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120*
4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120*
4 1

Fish & Vegetebles Yes 180 30 - 50
4 1

Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120*
3

Cuts of meat   
(rabbit, chicken, lamb)

ECO - 200 50 - 120*
3

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
**  Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).
*** Turn food halfway through cooking.

AUTOMATIC 
FUNCTIONS

Casserole Meat Bread Pizza function Pastry

FUNCTIONS
ECO

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry



ACCESSORIES
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

 AIR FRY COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION SUGGESTED 

QUANTITY PREHEAT TEMPERATURE 
(°C)

DURATION
(MIN.)

SHELF AND 
ACCESSORIES

FR
O

ZE
N

 F
O

O
D Frozen French Fries 650 - 850g Yes 200 25 - 30

4 2

Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15 - 20
4 2

Fish Sticks 500g Yes 220 15 - 20
4 2

Onion Rings 500g Yes 200 15 - 20
4 2

VE
G

ET
A

BL
ES Fresh Breaded Zucchini 400g Yes 200 15 - 20

4 2

Homemade Fries 300 - 800 g Yes 200 20 - 40
4 2

Mixed Vegetables 300 - 800 g Yes 200 20 - 30
4 2

M
EA

T 
A

N
D

 F
IS

H Chicken Breasts 1 - 4 cm Yes 200 20 - 40 
4 2

Chicken Wings 200 - 1500 g Yes 220 30 - 50 
4 2

Breaded Cutlet 1 - 4 cm Yes 220 20 - 50 
4 2

Fish Fillet 1 - 4 cm Yes 220 15 - 25
4 2

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

FUNCTIONS
Air Fry



 STEAM+ COOKING TABLE
FOOD RECIPE QUANTITY

TIME
(MIN.)

ACCESSORIES WATER

BREAD

Small breads 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60
3

Bread 500g-2 kg 50 - 100
3

Baguettes 200-300 g 30 - 45
3

PASTRIES

Cookies one tray 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Sponge Cake 500-700 g 30 - 50
2

Tart one tray 35 - 55
2

MEAT

Roast 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Ribs 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Chicken 1-1,5 kg 55 - 80
3

Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140
3

FISH

Fillet Steak 0.5-2 cm 15 - 25
3

Fillet Steak 2-4 cm 20 - 35
3

Whole Fish 300- 600 g 20 - 30
3

Whole Fish 600 -1200 g 25 - 45
3

VEGETABLES

Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60
3

Stuffed Peppers 1-2 kg 35 - 55
3

Roasted Broccoli 0.3-1 kg 30 - 50
3

Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30 - 50
3

Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may 
have an adverse effect on the final cooking result.

ACCESSORIES
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf



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.

• Activate the “Smart Clean” function for optimum 
cleaning of the internal surfaces. (Only in some 
models).
• Clean the glass in the door with a suitable liquid 
detergent.
• The oven door can be removed to facilitate cleaning.
 

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.
Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present) 
in the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be 
cleaned in the dishwasher. 

Make sure that the oven has 
cooled down before carrying out 
any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.

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

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

MAINTENANCE AND CLEANING

REPLACING THE LAMP
For the replacement of the lamp, contact the after sales service.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)
This oven is equipped with special catalytic panels 
that facilitate cleaning of the cooking compartment 
thanks to their special self-cleaning coating, which is 
highly porous and able to absorb grease and grime. 
These panels are fitted to the shelf guides: When 
repositioning and then refitting the shelf guides, 
make sure that the hooks at the top are slotted into 
the appropriate holes in the panels.

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



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

b

a

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 at the same time until it is 
released from its seating. Put the door to one side, 
resting it on a soft surface.

a

b

~15°

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.

b

a

Apply gentle pressure to check that the catches are in 
the correct position.

“CLICK”

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: The door could become damaged if 
it does not work properly. 

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)
1. Remove the lateral shelf guides.

2

1

2. Pull the heating element out a little and lower it.

3. To reposition the heating element, lift it up, pulling 
it slightly towards you, making sure it comes to rest 
on the lateral supports.



Problem Possible cause Solution

The oven is not working.
Power cut.

Disconnection from the 
mains.

Check for the presence of mains electrical power 
and whether the oven is connected to the 
electricity supply. 

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

The display shows the letter “F” 
followed by a number. Software problem. Contact the Call Center and state the number 

following the letter “F”.

The display shows unclear text 
and appears to be broken. Another language set. Contact the Call Center.

Cooking cycle with probe 
ended without evident cause 
or error F3E3 is printed on the 
screen

Food Probe is not properly 
connected Check connection of the food probe

TROUBLESHOOTING

400011721810

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
• Using the QR on your product
• Visiting our website docs . whirlpool. eu
• Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting 

our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.



PLInstrukcja użytkownika

DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy 
prosimy zarejestrować urządzenie na stronie 
www . whirlpool. eu/ register

Przed użyciem urządzenia należy uważnie 
przeczytać instrukcje bezpieczeństwa.

OPIS PRODUKTU

PANEL STEROWANIA

1.  Panel sterowania
2.  Wentylator
3.  Grzałka okrągła  

(niewidoczna)

4.  Prowadnice półek  
(poziom jest zaznaczony na froncie 
piekarnika)

5.  Drzwiczki
6.  Grzałka górna/grill
7.  Oświetlenie
8.  Miejsce umieszczenia sondy do 

mięsa*
9.  Tabliczka znamionowa  

(nie usuwać)

10.  Grzałka dolna  
(niewidoczna)

1. WYŚWIETLACZ Z LEWEJ STRONY
2. OŚWIETLENIE
Do włączania i wyłączania 
oświetlenia.

3. POWRÓT
Aby wrócić do poprzedniego 
ekranu. Umożliwia zmianę 
ustawień podczas gotowania.

4. WŁ./ WYŁ.
Do włączania i wyłączania kuchenki 
oraz do wyłączania aktywnych 
funkcji w dowolnym momencie.

5. POKRĘTŁO/PRZYCISK 
FUNKCJI 6TH SENSE
Służy do wyboru funkcji i 
regulacji wszystkich parametrów 
gotowania. Nacisnąć , aby wybrać, 
dokonać ustawień, uzyskać dostęp 
do funkcji oraz parametrów, 
potwierdzić je oraz rozpocząć 
program gotowania.

6. ROZPOCZNIJ
Do uruchamiania funkcji i 
potwierdzania ustawieńlub 
ustawionej wartości.
7. GODZINA
Aby ustawić godzinę lub określić 
czas gotowania.
8. TEMPERATURA
Aby ustawić temperaturę.

9. WYŚWIETLACZ Z PRAWEJ 
STRONY
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W CELU UZYSKANIA 
SZCZEGÓŁOWYCH INFORMACJI, 
NALEŻY ZESKANOWAĆ KOD QR 
NA URZĄDZENIU

8

1 3 4 5 6 72 8 9

* Dostępne tylko w wybranych 
modelach



UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIÓW
Umieścić ruszt poziomo, przesuwając go wzdłuż 
prowadnic i upewniając się, że strona z uniesioną 
krawędzią jest skierowana ku górze. 
Inne akcesoria, takie jak blacha na ściekający tłuszcz 
czy blacha do pieczenia, są wsuwane poziomo, w taki 
sam sposób, jak ruszt.
WYJMOWANIE I PONOWNY MONTAŻ 
PROWADNIC PÓŁEK
• Aby wyjąć prowadnice półek, unieś je ku górze i 
wyciągnij dolne części z mocowania: Teraz można 
wyjąć prowadnice. 
• Aby ponownie zamontować prowadnice półek, 
najpierw dopasuj je z powrotem w górnym gnieździe. 
Trzymając prowadnice uniesione ku górze, wsunąć 
je do piekarnika, a następnie opuścić do dolnego 
miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC 
(JEŚLI TA OPCJA JEST DOSTĘPNA)

Wyjąć prowadnice półki z 
piekarnika i zdjąć plastikowe 
zabezpieczenie z przesuwnych 
prowadnic.
Zamocować górny zacisk 
szyny do prowadnicy półki 
i przesunąć ją wzdłuż tak 
daleko, jak to możliwe. Opuścić 
drugi zacisk tak, aby znalazł się 
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczyć prowadnicę, 
należy docisnąć mocno dolną 
część zacisku do prowadnicy 
półki. Sprawdzić, czy 
prowadnice przesuwają się 
swobodnie. Powtórzyć 
powyższe czynności dla 
drugiej prowadnicy półki na 
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane można montować na 
dowolnym poziomie.

AKCESORIA

RUSZT BLACHA NA ŚCIEKAJĄCY 
TŁUSZCZ BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

Służy do pieczenia 
potraw lub jako miejsce 
do położenia patelni, 
form do pieczenia 
i innych naczyń 
żaroodpornych.

Do stosowania jako blacha 
piekarnika do pieczenia 
mięsa, ryb, warzyw, focaccii 
itp. lub w przypadku 
umieszczenia pod rusztem, 
do zbierania ociekającego 
tłuszczu i soków.

Służy do pieczenia 
wszelkiego rodzaju ciast i 
chleba oraz mięsa, ryb w 
folii itd.

Ułatwiają wkładanie i 
wyjmowanie akcesoriów.

SONDA DO MIĘSA* BLACHA DO SMAŻENIA 
BEZ TŁUSZCZU *

Służy do dokładnego 
pomiaru temperatury 
wewnątrz potraw 
podczas pieczenia.

Używana do pieczenia z 
wykorzystaniem funkcji 
smażenia bez tłuszczu, 
z blachą do pieczenia 
umieszczoną niżej w celu 
zbierania ewentualnych 
okruchów i płynów. Można 
ją myć w zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriów może różnić się w zależności 
od zakupionego modelu.
Inne akcesoria można nabyć oddzielnie; w sprawie 
zamówień i w celu uzyskania informacji prosimy o 
kontakt z działem obsługi posprzedażnej.
* Dostępne tylko w wybranych modelach



FUNKCJE
6TH SENSE

Umożliwia to w pełni automatyczne przyrządzanie 
wszystkich rodzajów potraw (lasagna, mięso, ryby, 
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). 
Aby najlepiej wykorzystać możliwości tej funkcji, 
należy stosować się do wskazówek zawartych w danej 
tabeli gotowania.

•  PARA+
Funkcja Para+ pozwala uzyskać doskonałe 
rezultaty, dzięki obecności pary w cyklu 
gotowania. Ta funkcja automatycznie sugeruje 
idealną temperaturą pieczenia dla szerokiej gamy 
przepisów; Czasy gotowania i ilość wody (100/200 
ml) dla dań głównych podano w tabeli, którą 
można znaleźć w Internecie. Funkcję pary należy 
włączać zawsze wtedy, gdy piekarnik jest zimny i 
po wlaniu wody pitnej na dno jego komory.

• ZAPIEKANKA
Ta funkcja sugeruje najlepszą temperaturę i 
metodę zapiekania dań z makaronem.

• MIĘSO
Ta funkcja sugeruje najlepszą temperaturę i 
metodę zapiekania dań mięsnych.

•  CHLEB
Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepszą 
temperaturę i metodę pieczenia wszystkich 
rodzajów pieczywa.

•  PIZZA
Ta funkcja umożliwia przygotowanie wspaniałej 
domowej pizzy w mniej niż 10 minut, jak w restauracji. 
Dedykowany cykl gotowania działa w 
temperaturze powyżej 300 stopni Celsjusza, 
zapewniając pizzę miękką w środku, chrupiącą 
na brzegach i idealnie oraz równomiernie 
przyrumienioną. 
Połączenie tej funkcji z kamieniem do pizzy WPro 
i nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec 
pizzę w 5-8 minut. 
W przypadku zamówień i potrzeby zasięgnięcia 
informacji należy skontaktować się z serwisem 
posprzedażowym lub www.whirlpool.eu.

• CIASTEK KRUCHE
Ta funkcja sugeruje najlepszą temperaturę i 
metodę pieczenia dla wszystkich rodzajów ciast.

 KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym 
poziomie.

GRILL
Do grillowania steków, kebabów i kiełbasek, do 
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. 
Podczas grillowania mięsa zalecamy używanie 
blachy na ściekający tłuszcz do zbierania soków 
wydzielanych podczas pieczenia: Blachę na ściekający 
tłuszcz można umieścić na dowolnym poziomie 
poniżej rusztu i nalać do niej 500 ml wody pitnej.

TERMOOBIEG
Do gotowania różnych potraw wymagających tej 
samej temperatury gotowania na kilku półkach 
(maksymalnie trzech) jednocześnie. Funkcja ta 
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania 
się zapachów pieczonych potraw.

PIECZ. KONWEK.
Do pieczenia mięsa, ciast z nadzieniem tylko na jednej 
półce.

FUNKCJE SPECJALNE
• SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
• TURBO GRILL

Do pieczenia dużych kawałków mięsa (udziec, 
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy 
na ściekający tłuszcz: Blachę na ściekający tłuszcz 
można umieścić na dowolnym poziomie poniżej 
blachy do pieczenia i nalać do niej ok. 500 ml 
wody pitnej.

• CYKL ECO
Do pieczenia nadziewanych kawałków mięsa i 
filetów na jednej półce. Jeżeli ten cykl ECO jest 
używany, światełko kontrolki pozostaje zgaszone 
przez cały czas gotowania. Aby skorzystać z 
funkcji ECO i tym samym zoptymalizować zużycie 
energii, drzwiczki piekarnika nie powinny być 
otwierane, dopóki potrawa nie będzie gotowa.

• PIECZEŃ PRZYRZĄDZONA METODĄ 
BEZTŁUSZCZOWĄ/KONWEKCYJNĄ

Korzystanie z dedykowanej tacki do smażenia 
bez tłuszczu (dołączanej do niektórych modeli) 
pozwala na przyrządzanie frytek, nuggetsów z 
kurczaka i innych potraw przy użyciu mniejszej 
ilości oleju, dzięki czemu są one przyjemnie 
chrupiące. Elementy grzewcze pracują cyklicznie, 
aby odpowiednio ogrzać komorę, podczas 
gdy wentylator wymusza cyrkulację gorącego 
powietrza. Umieścić żywność na blasze do 
smażenia bez tłuszczu w jednej warstwie i 
postępować zgodnie z instrukcjami tabeli 
smażenia bez tłuszczu, aby uzyskać najlepsze 
rezultaty.  
Alternatywnie, funkcja ta może być używana 
do uzyskania doskonałych rezultatów pieczenia 
mięsa i drobiu, ziemniaków i warzyw, zgodnie z 
zaleceniami podanymi w tabeli gotowania. Dania 
opisane w tych przepisach można przygotować 
przy użyciu standardowej blachy do pieczenia.

• WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie różnych 
rodzajów ciast. Aby zachować wysoką jakość 
wyrastania ciasta, nie należy włączać tej funkcji, 
kiedy urządzenie jest wciąż nagrzane po 
poprzednim cyklu pieczenia.



PIERWSZE UŻYCIE
1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym włączeniu kuchenki konieczne będzie 
ustawienie czasu.

Dwie cyfry oznaczające godzinę zaczną migać: Obrócić
pokrętło, aby ustawić godzinę i nacisnąć przycisk , 
aby potwierdzić.

Zaczną migać dwie cyfry oznaczające minuty. Obrócić
pokrętło, aby ustawić minuty i nacisnąć przycisk , 
aby potwierdzić.
Uwaga: Aby zmienić ustawienie czasu później, wcisnąć i 
przytrzymać przez co najmniej jedną sekundę przy 
wyłączonej kuchence i powtórzyć kroki przedstawione 
powyżej.
W przypadku dłuższej przerwy w dostawie prądu 
może zajść potrzeba ponownego ustawienia czasu.
2. USTAWIENIA
W razie potrzeby można zmienić domyślny prąd 
znamionowy (16 A).

Obróć pokrętło, aby wybrać prąd znamionowy, a 
następnie nacisnąć przycisk ,aby potwierdzić.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zużywać 
energię elektryczną w stopniu zgodnym z poborem mocy 
przez domową instalację elektryczną, większym niż 3 kW (16 
kW): Jeśli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest 
mniejsza moc, należy zmniejszyć tę wartość (13 A).
Uwaga: Aby zmienić prąd znamionowy później, wcisnąć 
i przytrzymać przez co najmniej pięć sekund przy 
wyłączonej kuchence i powtórzyć kroki przedstawione 
powyżej.
3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA
Nowe urządzenie może mieć wyczuwalny zapach, 
który jest pozostałością po produkcji: Jest to zjawisko 
normalne.
Dlatego przed przystąpieniem do przygotowywania 
potraw zaleca się rozgrzanie pustego piekarnika, co 
ułatwi pozbycie się niepożądanego zapachu. Należy wyjąć 
z komory urządzenia wszystkie kartony zabezpieczające 
i zdjąć przezroczystą folię, a także usunąć wszystkie 
znajdujące się w niej akcesoria. Rozgrzać piekarnik do 
200 °C i pozostawić go włączonym przez około godzinę, 
najlepiej stosując funkcję z obiegiem powietrza (np. 
„Termoobieg” lub „Piecz. konwekcyjne”).
Aby prawidłowo ustawić tę funkcję, należy 
postępować zgodnie z instrukcjami.
Uwaga: Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się 
przewietrzyć pomieszczenie. 

CODZIENNA EKSPLOATACJA
1. WYBIERANIE FUNKCJI
Gdy kuchenka jest wyłączona, na wyświetlaczu 
pokazywany jest
tylko czas. Nacisnąć i przytrzymać , aby włączyć 
kuchenkę. Zmieniając ustawienia pokrętła 
zapoznać się z głównymi funkcjami dostępnymi na 
wyświetlaczu z lewej strony. Wybrać odpowiednią 
opcję i wcisnąć .

Aby wybrać podfunkcję (jeśli jest dostępna), należy 
wybrać funkcję główną, a następnie nacisnąć przycisk 

, aby potwierdzić i przejść do menu funkcji.

  
Obrócić pokrętło, aby wybrać jedną z funkcji 
dodatkowych, dostępnych na prawym wyświetlaczu, 
a następnie nacisnąć , aby potwierdzić.

2. USTAWIENIE FUNKCJI
Po wybraniu żądanej funkcji istnieje możliwość 
zmiany jej ustawień. Na wyświetlaczu będą pojawiać 
się ustawienia, które można kolejno zmieniać.
TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA / 
POZIOM GRILLA)

Jeżeli na ekranie miga ikonka °C, zmienić wartość 
za pomocą pokrętła, a następnie wcisnąć , aby 
zatwierdzić wybór i kontynuować zmianę ustawień 
kolejnych parametrów (o ile to możliwe).
Jednocześnie istnieje możliwość ustawiania poziomu 
funkcji grilla (3 = wysoka, 2 = średnia, 1 = niska). 



Uwaga: Po uruchomieniu funkcji można zmienić 
ustawienia temperatury lub poziomu funkcji grilla, 
wciskając  lub za pomocą pokrętła.
CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie miga ikona , użyć pokrętła 
regulacji, aby ustawić właściwy czas pieczenia i 
potwierdzić, wciskając .
Nie trzeba ustawiać czasu pieczenia, jeśli chce się 
piec w trybie ręcznym: Nacisnąć  , aby potwierdzić 
i rozpocząć wykonywanie funkcji. W tym przypadku 
nie można ustawić czasu zakończenia pieczenia za 
pomocą zaprogramowania opóźnionego startu.
Uwaga: Można zmienić ustawiony w trakcie pieczenia czas, 
naciskając : Obrócić pokrętło, aby zmienić godzinę i 
nacisnąć przycisk , aby potwierdzić.

USTAWIANIE CZASU ZAKOŃCZENIA GOTOWANIA/
OPÓŹNIONEGO STARTU
Dla wielu funkcji, po ustawieniu czasu pieczenia, 
można opóźnić uruchomienie funkcji, programując 
czas jej zakończenia. Jeżeli możliwa jest zmiana 
czasu zakończenia, na wyświetlaczu pojawi się 
przewidywana godzina zakończenia funkcji, a ikonka 
danej funkcji icon flashes.

W razie potrzeby, obrócić pokrętło ustawień, aby 
ustawić czas zakończenia pieczenia, następnie 
wcisnąć , by potwierdzić i uruchomić funkcję.
Włożyć potrawę do piekarnika i zamknąć drzwiczki: 
Funkcja włączy się automatycznie po upłynięciu 
czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia 
zakończył się o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opóźnienia pieczenia 
powoduje wyłączenie fazy wstępnego nagrzewania: 
Piekarnik osiągnie żądaną temperaturę stopniowo, co 
oznacza, że czas pieczenia będzie nieznacznie dłuższy 
niż ten podany w tabeli pieczenia. 
W czasie oczekiwania można zmienić zaprogramowany czas 
zakończenia gotowania za pomocą pokrętła.
Nacisnąć  lub , aby zmienić ustawienia temperatury 
i czasu gotowania. Nacisnąć , aby potwierdzić 
zakończenie.

3. WŁĄCZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich żądanych ustawień 
nacisnąć , aby włączyć funkcję.
Aby wstrzymać wykonywanie bieżącej funkcji, w 
dowolnym momencie można nacisnąć i przytrzymać .
4. NAGRZEWANIE
Niektóre funkcje obejmują fazę wstępnego nagrzewania 
piekarnika: Po włączeniu funkcji wyświetlacz pokazuje, 
że faza wstępnego nagrzewania jest aktywna.

Po zakończeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnał 
dźwiękowy, a wyświetlacz wskaże, że piekarnik 
osiągnął ustawioną temperaturę.

W tym momencie należy otworzyć drzwiczki, umieścić 
potrawę w piekarniku, zamknąć drzwiczki i rozpocząć 
pieczenie, naciskając przycisk .
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed 
końcem procesu wstępnego nagrzewania może mieć 
wpływ na jakość przygotowywanych potraw.
Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstępnego 
nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstępnego nagrzewania.
Temperaturę piekarnika można zawsze zmienić za 
pomocą pokrętła.
5. KONIEC PIECZENIA
Sygnał dźwiękowy i wskazanie na wyświetlaczu 
oznaczają, że pieczenie zostało zakończone.

Aby wydłużyć czas gotowania bez zmiany ustawień, 
obrócić pokrętło, aby ustawić nowy czas gotowania i 
nacisnąć przycisk .
6. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIĘSA (JEŚLI W 
WYPOSAŻENIU)
Dołączona sonda do mięsa umożliwia dokładny 
pomiar temperatury wewnętrznej żywności podczas 
gotowania. Sonda do mięsa może być używana tylko 
z niektórymi funkcjami pieczenia (Konwencjonalne, 
Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne, Turbo Grill, 
Mięso 6th Sense).

Bardzo ważne jest dokładne 
ustawienie sondy w celu uzyskania 
doskonałych wyników gotowania. 
Wsunąć sondę w najbardziej 
mięsistą część mięsa, omijając kości 
i tłuszcz. W przypadku drobiu 
wsunąć sondę z boku, w środek 
piersi, uważając, aby końcówka nie 
wystawała w pustej przestrzeni. W 
przypadku mięsa o bardzo 



nieregularnej grubości, przed wyjęciem z piekarnika 
należy sprawdzić, czy jest odpowiednio upieczone. 
Podłączyć końcówkę sondy do otworu znajdującego 
się na prawej ścianie komory piekarnika.
Po podłączeniu sondy do gniazdka w piekarniku, 
włącza się sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu 
pojawia się ikona i docelowa temperatura. Jeśli sonda 
do mięsa zostanie podłączona podczas wybierania 
funkcji, wyświetlacz przełączy się na domyślną 
temperaturę docelową sondy do mięsa.

Nacisnąć  , aby rozpocząć ustawianie. Obrócić 
pokrętło, aby ustawić docelową temperaturę sondy 
do mięsa. Nacisnąć  ,aby potwierdzić..

Nacisnąć  lub  , aby potwierdzić i zacząć cykl 
pieczenia.
Podczas cyklu gotowania wyświetlacz pokazuje 
docelową temperaturę sondy do mięsa. Gdy mięso 
osiągnie ustawioną temperaturę docelową, cykl 
gotowania zostanie zatrzymany, a na wyświetlaczu 
pojawi się komunikat "Koniec". Aby ponownie 
uruchomić cykl pieczenia z pozycji „Koniec", poprzez 
obracanie pokrętła można ustawić docelową 
temperaturę sondy do mięsa, tak jak pokazano 
powyżej. Nacisnąć  lub , aby potwierdzić i 
ponownie uruchomić cykl pieczenia.
Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z użyciem sondy do 
mięsa, można obrócić pokrętło, aby zmienić docelową 

temperaturę sondy do mięsa. Nacisnąć , aby ustawić 
temperaturę w komorze piekarnika. Sondę do mięsa 
można włożyć w dowolnym momencie, również 
podczas cyklu pieczenia. W takim przypadku konieczne 
jest ponowne ustawienie parametrów funkcji gotowania.
Jeśli sonda do mięsa jest niekompatybilna z funkcją, 
piekarnik wyłącza cykl pieczenia i wydaje ostrzegawczy 
dźwięk brzęczyka. W takim przypadku, należy odłączyć 
sondę do mięsa lub nacisnąć , aby ustawić inną 
funkcję. Opóźniony start i faza podgrzewania nie są 
kompatybilne z sondą do mięsa.

7. BLOK. KLAWIATURY
W celu zablokowania klawiatury należy nacisnąć  i 
przytrzymać przez przynajmniej pięć sekund.

Powtórzyć tę czynność, aby odblokować klawiaturę..
Uwaga: Funkcję tę można włączyć również podczas 
pieczenia. Ze względów bezpieczeństwa w każdym 
momencie piekarnik można wyłączyć, wciskając .

. UWAGI
• Nie przykrywać wnętrza piekarnika folią aluminiową.
• Nie należy przeciągać form ani patelni po dnie 

piekarnika, ponieważ może to porysować jego 
emaliowaną powierzchnię.

• Nie umieszczaj ciężkich przedmiotów na 
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

• Ze względu na wyższą temperaturę cyklu Pizza 
należy spodziewać się, że praca wentylatora 
chłodzącego będzie nieco bardziej hałaśliwa.



PRAKTYCZNE PORADY
JAK POSŁUGIWAĆ SIĘ TABELĄ PIECZENIA
Tabela zawiera listę najkorzystniejszych funkcji, 
akcesoriów i poziomów pieczenia dla różnych rodzajów 
potraw. Czasy pieczenia są liczone od momentu 
włożenia potrawy do piekarnika, z wyjątkiem potraw 
wymagających nagrzewania wstępnego. Temperatury 
oraz czasy pieczenia są orientacyjne i zależą od ilości 
potrawy lub od rodzaju akcesoriów. Początkowo należy 
stosować najniższe sugerowane ustawienia, a jeśli 
potrawa nie jest wystarczająco dopieczona, należy 
użyć wyższych. Zaleca się stosowanie akcesoriów 
dołączonych w zestawie lub, w miarę możliwości, 
blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. 
Można stosować również naczynia i akcesoria ze szkła 
żaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia 
nieco się wtedy wydłuży.

JEDNOCZESNE PIECZENIE RÓŻNYCH POTRAW
Korzystając z funkcji „Termoobieg”, można 
jednocześnie piec różne potrawy wymagające tej 
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczając 
je na różnych półkach. Potrawy wymagające 
krótszego pieczenia należy wyjąć wcześniej, 
pozostawiając te, które powinny piec się dłużej.

MIĘSO
Użyć dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia 
żaroodpornego dostosowanego do wielkości 
przyrządzanej porcji mięsa. W przypadku pieczeni 
zaleca się wlanie na dno naczynia niewielkiej ilości 
rosołu, aby nieco zwilżyć mięso i dodać smaku. Należy 
pamiętać, że w trakcie tej operacji jest wytwarzana para. 
Gdy pieczeń jest już gotowa, zostawić ją w piekarniku na 
ok. 10–15 min lub zawinąć w folię aluminiową.
Przygotowując mięso do grillowania należy pamiętać, 
że najlepsze wyniki uzyskuje się, gdy kawałki mają tę 
samą grubość. Bardzo grube porcje mięsa wymagają 
dłuższego czasu przyrządzania. Aby zapobiec 
przypaleniu powierzchni mięsa, należy je odsunąć od 
grzałki grilla i umieścić ruszt na niższym poziomie. 
Obrócić mięso po upływie dwóch trzecich czasu 
pieczenia. Ostrożnie otworzyć drzwi, ponieważ z 
urządzenia może wydostać się gorąca para.
Zaleca się stosowanie tacy, na której będą gromadzić 
się ściekające soki — należy do niej wlać pół litra 
wody i umieścić bezpośrednio pod rusztem, na 
którym grillowane są produkty. W razie potrzeby 
uzupełniać wodę.

DESERY
Delikatne desery należy piec z wykorzystaniem 
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym 
poziomie.
Stosować formy z ciemnego metalu i stawiać je zawsze 
na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do 
pieczenia na kilku poziomach należy wybierać funkcję 
termoobiegu i ustawiać formy na ruszcie w taki sposób, 
aby zapewnić swobodną cyrkulację powietrza.
Aby sprawdzić, czy ciasto jest już gotowe, wsunąć 
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyższym punkcie. 
Jeśli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest gotowe.
Nie smarować masłem ścianek form, w których 
zastosowano nieprzywierającą powłokę. W przeciwnym 
razie, ciasto może nierówno wyrosnąć po bokach.
Jeśli wypiek „pęcznieje” podczas pieczenia, 
następnym razem należy ustawić niższą temperaturę 
i rozważyć zmniejszenie ilości dodawanego płynu lub 
łagodniejsze mieszanie ciasta.
Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami 
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagają użycia 
funkcji „Piecz. Konwekcyjne”. Jeśli spód ciasta jest 
zbyt wilgotny, należy skorzystać z niższego poziomu 
i wyłożyć spód bułką tartą lub pokruszonymi 
herbatnikami przed włożeniem nadzienia.

WYRASTANIE
Zleca się przykrycie ciasta wilgotną ściereczką przed 
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy 
użyciu tej funkcji jest krótszy o ok. jedną trzecią w 
porównaniu z czasem wyrastania w temperaturze 
pokojowej (20–25°C). Czas wyrastania ciasta na pizzę 
to mniej więcej godzina na 1 kg ciasta.



TABELA PIECZENIA
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS PIECZENIA (min.) POZIOM I AKCESORIA

Leavened cakes / Ciasta 
drożdżowe / biszkopty

- 170 30–50
2

Tak 160 30–50
2

Tak 160 30–50
4 1

Ciasta z nadzieniem  
(sernik, strudel, szarlotka)

- 160 - 200 30 - 85
3

Tak 160 - 200 35 - 90
4 1

Herbatniki / ciasteczka

- 160 - 170 20 - 40
3

Tak 150 - 160 20 - 40
4

Tak 150 - 160 20 -40
4 1

Tak 135 50 - 90
5 4 3 1

Tarty Tak 170 50 - 80
5 4 3 1

Ptysie

- 180 - 200 30 - 40
3

Tak 180 - 190 35–45
4 1

Tak 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Bezy

Tak 90 110 - 150
3

Tak 90 130 - 150
4 1

Tak 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (na cienkim lub grubym 
cieście, focaccia)

Tak 310 7-12
2

Tak 220 - 240 20 - 40
4 1

Tak 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Tak 210 40–60
5 4 3 1

Bochenek chleba 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Mały chleb - 180 - 220 30–50
3

Chleb Tak 180 - 220 30 - 60
4 1

Mrożona pizza
Tak 250 10 - 15

2

Tak 250 10 - 20
4 1

Tarty pikantne  
(warzywne, zapiekanki)

Tak 180 - 190 45–60
2

Tak 180 - 190 45–60
4 1

Tak 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

AKCESORIA
Ruszt

blacha lub blacha na 
ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie

Blacha na ściekający tłuszcz/ 
blacha do pieczenia

Blacha na ściekający tłuszcz 
napełniona 500 ml wody

FUNKCJE
ECO

Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Air Fry

FUNKCJE 
USTAWIANE 

AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mięso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche



PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS PIECZENIA (min.) POZIOM I AKCESORIA

Nadziewane ciasto francuskie/ 
przekąski z ciasta ptysiowego

Tak 190–200 20–30
3

Tak 180 - 190 20 - 40
4 1

Tak 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagne / placki - 190–200 40 - 80
3

Zapiekany makaron / Cannelloni - 190–200 25 - 60
3

Jagnięcina / Cielęcina / Wołowina 
/ Wieprzowina 1kg

- 190–200 60 - 90
3

Kurczak / Królik / Kaczka 1 kg - 200–230 50 - 80 **
3

Indyk / Gęś 3 kg - 190–200 90 - 150
2

Ryba pieczona/ potrawy pieczone 
w papierze (filet, w całości)

Tak 180 - 200 40–60
3

Warzywa faszerowane 
(pomidory, cukinia, bakłażan)

Tak 180 - 200 50 - 60
2

Tost - 3 (Wysoka) 3 - 6
5

Filety / kawałki ryb - 2 (Środkowa) 20 - 30***
4 3

Kiełbaski/ kebab/ żeberka/ 
hamburger

Tak 200 - 220 15 - 30***
5 4

Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55 - 70**
2 1

Pieczeń wołowa krwista 1 kg - 2 (Środkowa) 35 - 50**
3

Udziec jagnięcy/ golonka - 2 (Środkowa) 60 - 90**
3

Pieczone ziemniaki Tak 200 - 220 35–55**
3

Zapiekane warzywa Tak 200 - 220 10 - 25
3

Pełne danie: Tarta owocowa 
(poziom 5)/lazania (poziom 3)/
mięso (poziom 1)

Tak 190 40 - 120*
5 3 1

Pełne danie: Tarta owocowa (poziom 
5)/ pieczone warzywa (poziom 4) 
/ lazania (poziom 2) / plastry mięsa 
(poziom 1)

Tak 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lazania i mięso Tak 200 50 - 120*
4 1

Mięso i ziemniaki Tak 200 45 - 120*
4 1

Ryby i warzywa Tak 180 30–50
4 1

Nadziewane i pieczone kawałki 
mięsa

ECO - 200 80 - 120*
3

Plastry mięsa  
(królik, kurczak, jagnięcina)

ECO - 200 50 - 120*
3

* Szacowany czas: Potrawy można wyjmować z piekarnika w różnym czasie, w zależności od indywidualnych preferencji.
** Obrócić potrawę po upływie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obrócić potrawę po upływie połowy czasu pieczenia.

FUNKCJE 
USTAWIANE 

AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mięso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche

FUNKCJE
ECO

Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Air Fry

AKCESORIA
Ruszt

blacha lub blacha na 
ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie

Blacha na ściekający tłuszcz/ 
blacha do pieczenia

Blacha na ściekający tłuszcz 
napełniona 500 ml wody



AKCESORIA
Blacha do smażenia bez tłuszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie

 TABELA DOTYCZĄCA PIECZENIA Z FUNKCJĄ SMAŻENIA BEZ TŁUSZCZU
PRZEPIS FUNKCJA SUGEROWANA 

ILOŚĆ NAGRZEWANIE TEMPERATURA 
(°C)

CZAS TRWANIA
(MIN.)

BLACHY I 
AKCESORIA

M
RO

ŻO
N

A
 Ż

YW
N

O
ŚĆ

Mrożone frytki 650 - 850 g Tak 200 25 - 30
4 2

Mrożone nuggetsy z 
kurczaka 500 g Tak 200 15 - 20

4 2

Paluszki rybne 500 g Tak 220 15 - 20
4 2

Krążki cebuli 500 g Tak 200 15 - 20
4 2

W
A

RZ
YW

A Panierowana świeża cukinia 400 g Tak 200 15 - 20
4 2

Domowe frytki 300 - 800 g Tak 200 20 - 40
4 2

Warzywa mieszane 300 - 800 g Tak 200 20–30
4 2

M
IĘ

SO
 I 

RY
BY

Pierś z kurczaka 1 - 4 cm Tak 200 20 - 40 
4 2

Skrzydełka kurczęce 200 - 1500 g Tak 220 30–50 
4 2

Kotlet panierowany 1 - 4 cm Tak 220 20–50 
4 2

Filet rybny 1 - 4 cm Tak 220 15–25
4 2

W przypadku gotowania świeżych lub domowych potraw, rozprowadź cienką warstwę oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewnić jednolite efekty pieczenia, potrawę należy wymieszać po upływie połowy zalecanego czasu pieczenia.

FUNKCJE
Air Fry



 TABELA PIECZENIA STEAM+
POTRAWA PRZEPIS ILOŚĆ

GODZINA
(MIN.)

AKCESORIA WODA

CHLEB

Małe chleby 80–100 g 30–45
3

100 ml

Chleb tostowy w formie 300–500 g 40–60
3

Chleb 500g–2 kg 50–100
3

Bagietki 200–300 g 30–45
3

CIASTA 
FRANCUSKIE

Ciasteczka jedna taca 25–35
3

Babeczka 30–60 g 25–45
3

Biszkopt 500–700 g 30–50
2

Tarta jedna taca 35–55
2

MIĘSO

Pieczeń 1 kg 60–110
3

200 ml

Żeberka 500g–1,5 kg 50–75
3

Kurczak 1–1,5 kg 55–80
3

Kurczak/indyk 3 kg 100–140
3

RYBY

Polędwica 0,5–2 cm 15–25
3

Polędwica 2–4 cm 20–35
3

Ryba w całości 300–600 g 20–30
3

Ryba w całości 600–1200 g 25–45
3

WARZYWA

Pieczone ziemniaki 0,5–1,5 kg 45–60
3

Nadziewane papryki 1–2 kg 35–55
3

Pieczone brokuły 0,3–1 kg 30–50
3

Pieczona cukinia 0,5–1,5 kg 30–50
3

Włączać funkcję STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupełnienie wody podczas 
pieczenia może mieć negatywny wpływ na końcowy wynik pieczenia.

AKCESORIA
Blacha do smażenia bez tłuszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie



POWIERZCHNIE ZEWNĘTRZNE
• Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką 
z mikrofibry. Jeśli są silnie zabrudzone, dodać kilka 
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrzeć do 
sucha ściereczką.
• Nie stosować żrących ani ściernych detergentów. 
Jeśli tego rodzaju substancje zostały przypadkowo 
rozprowadzone po powierzchni urządzenia, należy 
natychmiast je usunąć za pomocą wilgotnej ściereczki 
z mikrofibry.
POWIERZCHNIE WEWNĘTRZNE
• Po każdym użyciu należy poczekać, aż piekarnik 
ostygnie i wyczyścić go (najlepiej gdy wciąż 
jest ciepły), usuwając z niego wszystkie osady i 
zabrudzenia powstałe z resztek potraw. Aby usunąć 
wszelkie skropliny, które powstały w wyniku pieczenia 
potraw z dużą zawartością wody, należy pozostawić 
piekarnik do całkowitego ostygnięcia, a następnie 
wytrzeć go szmatką lub gąbką.

• Aby jak najlepiej wyczyścić wewnętrzne 
powierzchnie urządzenia, włączyć funkcję „Smart 
Clean”. (Tylko w niektórych modelach).
• Wyczyścić szybę drzwiczek odpowiednim płynem 
do mycia.
• Aby ułatwić sobie czyszczenie piekarnika, można 
zdemontować drzwiczki.
 

AKCESORIA
Po każdym użyciu zanurzyć akcesoria w wodzie z 
dodatkiem płynu do mycia naczyń. Jeśli akcesoria 
są jeszcze gorące, do przenoszenia założyć rękawice 
kuchenne. Resztki żywności można łatwo usunąć za 
pomocą szczoteczki lub gąbki do mycia naczyń.
Nie myj sondy do żywności i sondy do mięsa (jeśli 
jest stosowana) w zmywarce. Tacę do smażenia 
bez tłuszczu (jeśli jest stosowana) można myć w 
zmywarce. 

Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych lub czyszczenia 
upewnić się, że piekarnik ostygł.
Nie stosować urządzeń 
czyszczących parą.

Nie stosować wełny szklanej, 
szorstkich gąbek lub ściernych/
żrących środków do czyszczenia, 
ponieważ mogą one uszkodzić 
powierzchnie urządzenia.

Nosić rękawiczki ochronne.
Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych upewnić się, że 
piekarnik został odłączony od 
zasilania.

KONSERWACJA I CZYSZCZENIE

WYMIANA ŻARÓWKI
W celu wymiany lampy należy skontaktować się z serwisem posprzedażowym.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTÓRYCH MODELACH)
Piekarnik jest wyposażony w specjalne panele 
katalityczne, ułatwiające czyszczenie komory 
piekarnika dzięki specjalnej samoczyszczącej 
powłoce, która jest bardzo porowata i może 
absorbować tłuszcz i brud. Panele te są zamontowane 
na prowadnicach półek: W przypadku zmiany 
położenia i ponownego zamontowania prowadnic 
półek, należy upewnić się, czy znajdujące się w górnej 
części haki zostały umieszczone w odpowiednich 
otworach paneli.

Aby móc jak najlepiej wykorzystać samoczyszczące 
właściwości paneli katalitycznych, zaleca się nagrzanie 
piekarnika do temperatury 200°C na około godzinę, 
przy zastosowaniu funkcji „Piecz. konwekcyjne”. 
W tym czasie piekarnik musi być pusty. Następnie 
pozostawić urządzenie do ostygnięcia przed 
usunięciem wszelkich pozostałych resztek jedzenia 
przy użyciu nierysującej gąbki.
Uwaga: Nie stosować detergentów antykorozyjnych 
lub ściernych, twardych szczotek lub szorstkich gąbek 
do mycia naczyń ani środków w aerozolu do mycia 
piekarników, ponieważ mogłyby one uszkodzić 
powierzchnię katalityczną i pozbawić ją właściwości 
samoczyszczących.
Jeśli potrzebne będą panele zamienne, prosimy 
skontaktować się z serwisem technicznym.



ZDEJMOWANIE I ZAKŁADANIE DRZWICZEK
1. Aby zdjąć drzwiczki, należy je całkowicie otworzyć 
i odblokować, opuszczając zaczepy.

b

a

2. Przymknąć drzwiczki, tak dokładnie, jak to możliwe.
Mocno przytrzymać drzwiczki obiema rękami – nie 
trzymać ich za uchwyt.
Można teraz łatwo zdjąć drzwiczki, dociskając je 
przez cały czas i jednocześnie wyciągając do góry, aż 
wysuną się z miejsc zamocowania. Odłożyć drzwiczki 
na bok, umieszczając je na miękkim podłożu.

a

b

~15°

3. Założyć drzwiczki, przysuwając je w stronę 
piekarnika i wyrównując haki zawiasów z miejscami 
ich zamocowania oraz zablokowując górną część na 
swoim miejscu.

4. Opuścić drzwiczki, a następnie całkowicie je otworzyć.
Opuścić zaczepy do ich pierwotnego położenia: 
Upewnić się, czy zostały opuszczone do końca.

b

a

Delikatnie nacisnąć, aby sprawdzić, czy położenie 
zaczepów jest prawidłowe.

“CLICK”

5. Spróbować zamknąć drzwiczki i sprawdzić, czy ich 
położenie jest wyrównane z panelem sterowania. Jeśli 
nie, powtórzyć wyżej opisane czynności: Drzwiczki 
mogą ulec zniszczeniu, jeśli nie działają prawidłowo. 

OBNIŻYĆ GÓRNĄ GRZAŁKĘ
(TYLKO W NIEKTÓRYCH MODELACH)
1. Wyjąć boczne prowadnice półek.

2

1

2. Lekko wysunąć grzałkę i ją obniżyć.

3. Aby ponownie umieścić grzałkę na miejscu, należy 
ją podnieść, lekko pociągnąć do siebie i oprzeć na 
obsadach bocznych.



Problem Możliwa przyczyna Rozwiązanie

Piekarnik nie działa.
Odcięcie zasilania.

Urządzenie odłączone od 
zasilania.

Sprawdzić, czy działa zasilanie i czy urządzenie 
jest prawidłowo podłączone do sieci. 

Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, aby 
sprawdzić, czy usterka nie ustąpiła.

Wyświetlacz pokazuje literę „F”, 
po której następuje liczba.

Problem związany z 
oprogramowaniem.

Należy skontaktować się z Centrum Obsługi 
Telefonicznej i podać numer następujący po 
literze „F”.

Wyświetlacz pokazuje 
niewyraźny tekst i wygląda na 
uszkodzony.

Inny zestaw językowy. Należy skontaktować się z Centrum Obsługi 
Telefonicznej.

Cykl gotowania z sondą 
zakończył się bez wyraźnej 
przyczyny lub na ekranie 
pojawił się błąd F3E3

Sonda żywności nie jest 
prawidłowo podłączona Sprawdzić podłączenie sondy żywności

ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW

400011721810

Zasady, standardową dokumentację oraz dodatkowe informacje o produkcie można znaleźć:
• korzystając z kodu QR na Państwa produkcie
• Odwiedzając naszą stronę internetową docs . whirlpool . eu
• Ewentualnie można skontaktować się z naszą obsługą posprzedażową (patrz numer telefonu w książeczce 

gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszą obsługą posprzedażową, prosimy podać kody z tabliczki 
znamionowej produktu.
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