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PRODUCT DESCRIPTION

You can download the Safety Instructions
and the Use and Care Guide by visiting our
website docs.whirlpool.eu and following the
instructions on the back of this booklet.

Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.

1. Control panel
2. 6th Sense Humidity sensor

3. Fan and circular heating element
(not visible)

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

Door

Upper heating element/grill
Lamp

Meat probe insert point
Identification plate

(do not remove)

10. Lower heating element

(not visible)

Ve NOW

CONTROL PANEL DESCRIPTION

6 & B - 7
Y = = B Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and off
and for stopping an active function.
2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

For scrolling through a menu and
decreasing the settings or values of
a function.

For returning to the previous screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of a
function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
duration, settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY SLIDING RUNNERS*
Use to cook food or as a Use as an oven tray for Use for cooking all bread and | To facilitate inserting or
support for pans, cake tins cooking meat, fish, pastry products, but also for | removing accessories.
and other ovenproof items of |vegetables, focaccia, etc. or roasts, fish en papillotte, etc.
cookware. position underneath the wire

shelf to collect cooking juices.

MEAT PROBE

%\

To measure the core
temperature of food during
cooking.

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER To secure the guide, press the lower portion of the
ACCESSORIES clip firmly against the shelf guide. Make sure that the
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across the ~ runners can move freely. Repeat these steps on the
shelf guides, making sure that the side with the raised other shelf guide on the same level.

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

P —————— i
« To remove the shelf guides, lift the guides up and

then gently pu|| the lower part out of its seating: The Please note: The sliding runners can be fitted on any level.
shelf guides can now be removed.

- To refit the shelf guides, first fit them back into their ~ USING THE MEATPROBE

upper seating. Keeping them held up, slide them Insert the food probe deep into
into t'he (':OOII’(]Inlg compartment, then lower them into 7 the meat, avoiding bones or fatty
pOSItIOﬂ in the lower Seatlng' TR areas. For pou|tryl insert the probe

lengthways into the centre of the
breast, avoiding hollow areas.

Place the food in the oven and
connect the plug by inserting it into
the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking
compartment.

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.
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FUNCTIONS

' EN

y 6™ SENSE
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.
Em COOK 4
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same time.
This function can be used to cook cookies, cakes, round
pizzas (also frozen) and to prepare a complete meal.
Follow the cooking table to obtain the best results.

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.

TRADITIONALS

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

« 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.

+ FROZEN BAKE
The function automatically selects the ideal cooking
temperature and mode for 5 different types of ready
frozen food. The oven does not have to be
preheated.

» SPECIAL FUNCTIONS

» MAXI COOKING
The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook large
joints of meat (above 2.5 kg). It is advisable to
turn the meat over during cooking, to obtain
even browning on both sides. It is best to baste
the meat every now and again to prevent it from
drying out.

» 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.

» DEFROSTING
To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf. Leave food in its packaging to
prevent it from drying out on the outside.

» KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.
» ECO FORCED AIR

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function is in use, the
light will remain switched off during cooking. To
use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be
opened until the food is completely cooked.

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.

2 FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

TIMERS

For editing function time values.
MINUTEMINDER
For keeping time without activating a function.
| AUTOMATIC OVEN CLEANING - PYRO
""" For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature (approx. 500 °C). Two
selfcleaning cycles are available: A complete cycle (Pyro)
and a shorter cycle (Pyro Eco). We recommend using the
quicker cycle at regular intervals and the complete cycle
only when the oven is heavily soiled.

FAVORITE

For retrieving the list of 10 favorite functions.
@0 SETTINGS

For adjusting the oven settings.
When “"ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute. It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed.
When "DEMO” is “On” all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off".

By selecting "FACTORY RESET", the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.

N2 24
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FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time: “English”
will show on the display.

Press 4 or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press v to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed by
selecting "LANGUAGE" in “SETTINGS” menu, available by
pressing & .

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13).

Press 4+ or — to select 16 “High” or 13 “Low” and press v/
to confirm.

DAILY USE

3. SET THE TIME

After selecting the power, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Press 4+ or — to set the current hour and press v : The
two digits for the minutes will flash on the display.
Press 4+ or — to set the minutes and press v to confirm.
Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK” in “SETTINGS” menu,
available by pressing & .

4. 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”).

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

1. SELECT A FUNCTION

Press [@] to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu: To select an item from a menu (the display will
show the first available item), press 4+ or — to select the
desired one, then press v to confirm.

- —l - CrCec
|

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. Pressing « allows
you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the value flashes on the display, press + or — to
change it, then press v to confirm and continue with

the settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level: There
are three defined power levels for grilling: 3 (high), 2
(mid), 1 (low).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using + or —.

DURATION

When the & icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press v to
confirm. You do not have to set the cooking time if you
want to manage cooking manually (untimed): Press v/
or [>]to confirm and start the function. By selecting this
mode, you cannot program a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing & : press 4+ or — to amend it
and then press v/ to confirm.

END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming its
end time. The display shows the end time while the @
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icon flashes.

Press 4 or — to set the time you want cooking to end,
then press v to confirm and activate 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 press + or — to
amend the programmed end time or press << to change
other settings. By pressing & , in order to visualize
information, it is possible to switch between end time and
duration.

. 6™ SENSE

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or bake
all the dishes available.

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some of
the 6th Sense functions allow you to achieve optimal
cooking for any kind of food without any setting: the
sensor will stop the cooking at the perfect time. During
the last few minutes of cooking only, a countdown will
appear on the display, indicating the remaining cooking
time.

Do not open the door when cooking with the sensor: If
opened, the sensor will be deactivated. Cooking can be
continued by using the traditional (manual) mode.
Close the door and then press [>] to continue cooking.
In recipes which don’t use the sensor, when required,
you will simply indicate the characteristic of food to
obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

fm
sense

N, 7
K

[N}
7N

7 N

To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press v to confirm.

DONENESS / BROWNING

In some 6™ Sense functions it is possible to adjust the
doneness level.

N7
1
4 N

When prompted, press + or — to select the desired
level between rare (-1) and well done (+1). Press v or

|
. EN
[>] to confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some 6™ Sense
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

3. START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or
once you have applied the settings you require, press
[>]to activate the function.

During the delay phase, by pressing [&]the oven will
ask if you want to skip this phase, starting immediately
the function.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

At any time you can stop the function that has been activated
by pressing [@].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. Press < to return to previous screen and select
a different function or wait for a complete cooling.

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, requiring to “ADD FOOD".
At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing v or [>].
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 + or —.

5. TURN OR CHECK FOOD

Some 6™ Sense functions will require the food to be
turned during cooking.

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then press
[>] to continue cooking.

In the same way, at 10% of time before the end of
cooking, the oven prompts you to check the food.

An audible signal will sound and the display shows the
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action to be done. Check the food, close the door and
press[>]ory to continue cooking.

Please note: Press [>] to skip these actions. Otherwise, if no
action is done after a certain time the oven will continue the
cooking.

6. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

Press =1 to continue cooking in manual mode (untimed)
or press -+ to extend the cooking time by setting a new
duration. In both cases, the cooking parameters will be
retained.

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown the
surface of the food by activating the grill once cooking
is complete.

When the display shows the relevant message, if
required press v to start a five-minute browning cycle.
You can stop the function at any time by pressing [©] to
switch the oven off.

. FAVORITES

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 10 on
your list of favorites.

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press v/
otherwise, to ignore the request press <« .

Once v has been pressed, press the 4 or — to select the
number position, then press v to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen has
already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later time,
press O : The display will show your list of favorite
functions.

v, and then press[>]to activate.

. AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished airing)
running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners

or electric hotplates are switched off while running

the selfcleaning cycle. For optimum cleaning results,
remove the worst soiling with a damp sponge before
using the Pyro function. We recommend only running
the Pyro function if the appliance contains heavy soiling
or gives off bad odours during cooking.

Press (] to show “Pyro” on the display.

Press 4 or — to select the desired cycle, then press v
to confirm. Once a cycle has been selected, if desired,
press + or — to set end time (start delay), then press v/
to confirm.

Clean the door and remove all accessories as prompted,
then close the door and press [>] when done: the oven
will begin the self-cleaning cycle, while the door locks
automatically: a warning message appears on the
display, along with a countdown indicating the status of
the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be used
as a timer. To activate this function, make sure that the
oven is switched off and press 4+ or — : The & icon will
flash on the display.

Press 4+ or — to set the length of time you require and
then press v to activate the timer.

An audible signal will sound and the display will
indicate once the minuteminder has finished counting
down the selected time.

Please note: The minuteminder does not activate any of the
cooking cycles. Press 4+ or — to change the time set on the
timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function.

Press to switch on the oven and then select the
function you require.

Once the function has started, the timer will continue to
count down independently without interfering with the
function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
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minuteminder (only the ¢ icon will be displayed), that will
continue counting down in background. To retrieve the
minuteminder screen press [@] to stop the function that is
currently active.

. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <« for at least five
seconds. Do this again to unlock the keypad.

C

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing [@] .

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the meat during cooking to ensure that
it reaches the optimum temperature. The temperature
of the oven varies according to the function that you
have selected, but cooking is always programmed to
finish once the specified temperature has been reached.

Once you have inserted the probe, an audible signal is
activated and “Probe Plugged” appears on the display.

O COOKING TABLE

Select the function you require from those that are
compatible (Conventional, Forced Air, Convection Bake,
Turbogrill, Eco Forced Air, Maxi Cooking, 6™ Sense
functions): The display prompts to set the target
temperature of the probe: Press + or — to setitand
press v to set the following cooking parameters.

As cooking is programmed to finish once the required
temperature has been reached, it is not possible to set
the cooking time or set a specific time for cooking to
end. The light will remain switched on until the probe is
removed.

If the probe is removed during cooking, it will continue
by the traditional mode (untimed).

An audible signal will sound and the display will
indicate when the probe has reached the required
temperature.

Please note: To change the settings subsequently, press + or
— for the probe temperature or press < for other settings.
An audible signal and a message will tell you if use of the
probe is not compatible with the action done. If this is the
case, remove the probe.

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY (OF COOK TIME) LEVEL AND ACCESSORIES
LASAGNA - 05-3kg . 2
3 Aallr
Roast (doneness 0) 06-2kg* - . 3 S~
: Hamburgers 5 4
Beef-roasted (doneness 0) 1.5-3cm 3/5 R )
: Roast-Slow cooking 3
06-2kg* -
(doneness 0) 6 9 o
Roast 06-2.5kg* - . 3 O
Pork-roasted Leg of pork 0.5-20kg* R 3 R N
: Sausages & wurstel 1.5-4cm 2/3 _‘_”5“_,_ 1 4 r
Veal-roasted 06-25kg - ) 3 =
MEAT Roast (doneness 0) 06-25kg* - 2 e~
:Lamb-roasted 5
] Leg (doneness 0) 05-20kg* - B
Whole 06-3kg* - 2
Chicken-roasted Whole-stuffed 06-3kg* - - 2 i B
Fillet & breast 1-5cm 2/3 _‘_”5“_,_ 1 4 r
: Whole 06-3kg* - 2 e
:Whole turkey-roasted
: Whole stuffed 06-3kg* - 2 e
Kebabs 1grid 172 -\...5...;- Lv,;\_g:[4




FOOD CATEGORIES

QUANTITY

TURN
(OF COOKTIME)

LEVEL AND ACCESSORIES

VEGETABLES

CAKES &
PASTRIES

§Vegetables-roasted

Potatoes

05-3cm

05-15kg*

Potatoes- frozen

05-15kg*

Vegetables-stuffed

0.1 -0.5 kg each

Vegetables-roasted

0.5-15kg

§Vegetables-gratin

gRising cakes in tin

Potatoes

1 tray

Tomatoes

1 tray

Peppers

1 tray

Broccoli

1 tray

Cauliflowers

1 tray

Sponge Cake

Muffins & Cupcakes

40-80geach*

Pastries & filled pies

:Quiche Lorraine

Cookies

03-06kg*

Choux pastry

1 tray

Tart

04-16kg*

Strudel

04-16kg

Fruit filled pie

gQuiche

BREAD

60-150 g each*

:Medium size

200-500geach*

§Sandwich Loaf in tin

400-600geach*

gBig bread

0.7-20kg*

Baguettes

200-300geach*

Special bread

PIZZA &
FOCACCIA

round - tray *

round - tray *

: Frozen

1-4layers ™

4 2

A

5 3 1

Aabms AblA r

5 3 2 1

AFArs AR AR A ——

:Focaccia

* Suggested quantity.

ACCESSORIES

Wire shelf

ab=r

Oven tray or cake tin

—J
Drip tray /
Baking tray oroven  Drip tray / Baking tray

—r

SN
Drip tray with

\

Meat probe

on wire shelf 500 ml of water

tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) ASCHCEEZSSES
=] Yes 170 30-50 .
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 -\éu-
Yes 160 30-50 -‘...i—...,- n%r
illed cakes Yes 160 - 200 30-85 L3
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 = 200 35-90 -\...i—...,- _\‘1;“_
= Yes 150 20-40 R
. Yes 140 30- 50 A
Cookles Yes 140 30- 50 A
=] Yes 170 20- 40 L3
Yes 150 30- 50 A
Small cakes / Muffin Vo %0 30- 50 4 1
~ -
Yes 150 40-60 R U
=] Yes 180 - 200 30-40 3.
Choux buns Yes 180 - 190 35 - 45 —_
Yes 180 - 190 3545 * e e
=] Yes 90 110- 150 2
Meringues Yes 90 130- 150 .\,,,i—,,_,. ;
Yes 90 140-160 " -‘__.Sl—__—n__,- -‘...31—_.—'..,- '\;r
. . =] Yes 190 - 250 15- 50 N
Pizza / Bread / Focaccia Vo 190230 2050 .\__,i—,__,. 1;,
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50* ,‘___5|____,__,_ ,‘___3|____,__, 1;,
=] Yes 250 10-15 Lo
Frozen pizza Yes 250 10-20 _\_”i_n_,_ ;
Yes 220-240 15-30 L L,
Yes 180 - 190 45-55 —
?\?evgo(-:lljt;yb?;e;ie, quiche) Yes 180-190 45-60 -uéu- -\J];u-
Yes 180 - 190 45-70% e e L
=] Yes 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 u;, 1;;
Yes 180 - 190 20-40* N
=] il i = B *
PONCTIONS Conventional Forced air Conk;/;cetion Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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SHELF AND

RECIPE FUNCTION = PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) ACCESSORIES
I(_:aasnar?er:lao{wrlans / Baked pasta / EI Ves 190 - 200 45 - 65 I;J
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg = Yes 190 - 200 80- 110 L3
Roast pork with crackling 2 kg &2 — 170 110 - 150 1;1
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg =] Yes 200 - 230 50 - 100 Lo
Turkey / Goose 3 kg =] Yes 190 - 200 80- 130 L2
3ﬂ'|‘:t‘:,f";ﬂ ! o papillote =] Yes 180 - 200 40-60 L3
(Stgjrf::?o\ées?ce;ﬂ:éeesttes, aubergines) ves 180 - 200 50-60 -\éu-
Toast ] — 3 (High) 3-6 L5
Fish fillets / Steaks ] — 2 (Mid) 20-30% 4 3
e Webabs S/ | [55] | _ aamwe | mer LS
Roast chicken 1-1.3 kg . — 2 (Mid) ss-zom 2 1.
Leg of lamb / Shanks [“:'l — 2 (Mid) 60 - 90 *** ;‘}
Roast potatoes T — 2 (Mid) 35- 55 %% 1;1
Vegetable gratin T — 3 (High) 10-25 1;1
Cookies C'%S Yes 135 50-70 R S B
Tarts % Yes 170 50-70 S N
Round pizzas % Yes 210 40-60 _\_”i_m’_ _\_”i_m’_ -\...i—...,- “%F
Compete el rut vl 0| L
Sc?ar?tzléiet\fzegmeetaallé)IFer;J I(Tet\a/lg ‘(‘l)e‘}/ Ta:si\)g/na @ Yes 190 40-120% _\%’_ L -\éu- ;
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat Yes 200 50-100* _\é’_ %ﬂ
Meat & Potatoes Yes 200 45-100*% -\...i—...,- &;1
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50* e
Stuffed roasting joints R — 200 80-120*% ;‘}
(b, chicken, lamb) L - 200 50-100% 2

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

**Turn food halfway through cooking.

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

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 darkcoloured 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.

ACCESSORIES
Wire shelf

ab=r

Oven tray or cake tin
on wire shelf

| —

Drip tray /

Baking tray or oven  Drip tray / Baking tray

tray on wire shelf

—r

TS

Drip tray with
500 ml of water

\

Meat probe
(if supplied)

10
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CLEANING AND MAINTENANCE

' EN

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

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result

of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

Wear protective gloves.

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

« 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.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can. Take a firm hold
of the door with both hands - do not hold it by the
handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

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.

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

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

| o

4. 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.

Whj;lﬁool
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REPLACING THE LAMP
5. Disconnect the oven from the power supply.

6. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

7. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

Power cut.
The oven is not working.

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 or letter. Oven failure.

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

A 6th sense cooking function ends
without displaying a countdown. Cooking

ends before the end of the countdown. during cooking.

Amount of food different from the
recommended range. Door open

Open the door and check the doneness of food. If
necessary, complete cooking by selecting a traditional
function.

The oven does not heat up.
The function does not start.

“DEMO” mode is running.

Acceed “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off".

The light switches off. “ECO” mode is “On".

Acceed “ECO” from “SETTINGS” and select “Off”".

The door will not open.

Cleaning cycle in progress.

Wait for the function to finish and for the oven to cool
down.

PRODUCT FICHE

@www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from Whirlpool website
docs.whirlpool.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @»w Download the Use and Care Guide

from our website docs.whirlpool.eu (you can

use this QR Code), specifying the product'’s
commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact
details in the warranty “

manual. When contacting O Y
our Client After-sales

Service, please state the
codes provided on your
product's identification
plate.

e TR TR
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GUIA DE

CONSULTA DIARIA

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

WHIRLPOOL

:

www.whirlpool.eu/register

Si desea recibir asistencia y soporte
adicionales, registre su producto en

(vww

de Higiene y seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Puede descargarse las Instrucciones de
seguridad y la Guia de uso y cuidado en nuestra
pagina web docs.whirlpool.eu y siguiendo las
instrucciones del dorso de este documento.

Antes de utilizar por primera vez el aparato lea detenidamente la guia

1. Panel de control
Sensor de humedad 6th Sense

Ventilador y resistencia circular
(no visible)

Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

Puerta

Resistencia superior / grill
Lampara

Punto de insercion de la sonda
para carne

Placa de caracteristicas

no debe retirarse)

10. Resistencia inferior

(no visible)

© N o,

9.

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

6 (@24 ....... — e
= S R Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION MAS

Sirve para encender o apagar el horno,
y para detener una funcion activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS FUNCIONES
Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3.BOTON DE NAVEGACION MENOS

Sirve para desplazarse por un menu
y reducir los ajustes o valores de una
funcion.

Sirve para volver a la pantalla anterior.
Durante la coccién, permite cambiar
los ajustes.

5. PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

Sirve para desplazarse por un menu
e incrementar los ajustes o valores
de una funcion.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a las funciones,
aladuracion, alos ajustes y a los favoritos.

9.INICIO

Sirve para iniciar una funcién utilizando
la configuracién especifica o basica.
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ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccién aptos
para horno.

Para utilizar como bandeja de
horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos
de la cocciéon debajo de la
rejilla.

GUIAS DESLIZANTES*

—

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA

Se utiliza para pan y pasteles,
pero también para asados,
pescado en papillote, etc.

SONDA DE CARNE

%\

Para medir la temperatura del
centro de los alimentos
durante la coccion.

* Disponible en determinados modelos solamente
El nimero y el tipo de accesorios puede variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS

ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja pastelera,
se introducen horizontalmente igual que la rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS

GUIAS PARA ESTANTES

- Para extraer las guias para estantes, levantelas
y saque la parte inferior con cuidado de su
alojamiento: Ahora puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccién, y luego bidjelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (SI

PROCEDE)

Extraiga las guias para los estantes del horno y quite el
plastico de proteccién de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el tope. Baje el otro clip a su

posicion.

Para fijar la guia, empuje la parte inferior del cierre
contra la guia para estantes. Asegurese de que las guias
se pueden mover libremente. Repita estos pasos en la

otra guia para estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.

USO DE LA SONDA PARA CARNE

Introduzca la sonda de alimentos
dentro de la carne, evitando

huesos y zonas de grasa. En

las aves, introduzca la sonda
longitudinalmente en el centro de la
pechuga, evitando zonas huecas.
Coloque el alimento en el horno 'y
conecte el enchufe introduciéndolo
en la conexion prevista en la parte
derecha del compartimento del
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FUNCIONES

' ES

y 6™ SENSE

sense Permiten una coccion completamente automatica
para todo tipo de platos (lasana, carne, pescado, tartas y
pasteles dulces, tartas saladas, pan o pizza).

Para sacar el maximo rendimiento a esta funcion, siga
las indicaciones de la tabla de coccion correspondiente.

22, COOK 4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién en cuatro
estantes distintos al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para hornear galletas, tartas, pizzas redondas
(también congeladas) y para preparar un menu completo.
Siga la tabla de coccidn para obtener los mejores resultados.

AIRE FORZADO

Para cocinar diferentes tipos de alimentos

que requieran la misma temperatura de coccién en
diferentes estantes (maximo tres) al mismo tiempo.
Esta funcion puede utilizarse para cocinar diferentes
alimentos sin que se mezclen los olores.

TRADICIONALES

« HORNO DE CONVECCION

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un
unico estante.

« TURBO GRILL

Para asar grandes piezas de carne (pierna de cordero,
roast beef, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de la coccién: Coloque
el recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y afiada 500 ml de agua potable.

- HORNEAR CONG

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccion ideal para 5 tipos
diferentes de alimentos congelados preparados. No
es necesario precalentar el horno.

«  FUNCIONES ESPECIALES

»  MAXI COOKING

Esta funcidn selecciona automaticamente la mejor
forma de coccién y temperatura para cocinar una gran
cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se recomienda

dar la vuelta a los alimentos durante la coccién para
obtener un resultado homogéneo por ambos lados.
Se recomienda untar la carne periédicamente con su
propio jugo para que No se seque en exceso.

» FERMENTAR MASA
Para optimizar la fermentacidon de masas dulces
o saladas. Para garantizar la calidad del leudado,
no active la funcién si el horno esté caliente
después de un ciclo de coccion.

» DESCONGELANDO

Para acelerar la descongelacion de los alimentos.
Se recomienda colocar los alimentos en el estante
central. Ademas, se recomienda dejar los alimentos

en su envase para evitar que se sequen por fuera.

» MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

» ECO AIRE FORZADO
Para cocinar piezas de carne asadas con relleno 'y
filetes de carne en un solo estante. Para evitar que
los alimentos se resequen, el aire circula de manera
suave e intermitente. Cuando se utiliza esta funcion
ECO, la luz permanece apagada durante la coccién.
Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de
energia, la puerta del horno no se debe abrir hasta
que termine la coccién.

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.
GRILL

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo para
recoger los jugos de la coccion: Coloque la bandeja en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y anada 500
ml de agua potable.

2/ PRECALEN. RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

TEMPORIZADORES

Para editar los valores de tiempo de la funcion.
TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcion.

st LIMPIEZA AUTOMATICA DEL HORNO - LIMP.
PIRO

Para eliminar las salpicaduras de coccion utilice un ciclo a
muy alta temperatura (aprox. 500 °C). Es posible elegir entre
dos ciclos de limpieza automatica: Un ciclo completo (Limp.
Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco). Le recomendamos
utilizar el ciclo mas rapido de forma periddica y utilizar el
ciclo completo solamente cuando el horno esté muy sucio.

FAVORITOS
Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

@0 AJUSTES
Para ajustar los ajustes del horno.

Cuando el modo «Eco» esta activado, se reduce el brillo de Ia
pantalla para ahorrar energia y la lampara se apaga al cabo de
1 minuto. Se volvera a activar automaticamente al pulsar
cualquier botén.

Cuando «DEMO» estd establecido en «On» , todos los mandos
estan activos y los menus disponibles, pero el horno no se
calienta. Para desactivar este modo, acceda a «<DEMO» desde
el menu de «<AJUSTES» y seleccione «Off».

Si selecciona «RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagard y
después volverd a su puesta en marcha por primera vez. Se
borraran todos los ajustes.

W
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PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrara «English».

Pulse + o — para desplazarse por la lista de idiomas
disponibles y seleccione el idioma que desee.

Pulse v para confirmar su seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esta
disponible al pulsar & .

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estad programado para consumir un nivel

de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW (16):
Si su hogar tiene menos potencia, deberd reducir este
valor (13).

Pulse 4+ o — para seleccionar 16 «Alto» o 13 «Bajo» y
pulse v para confirmar.

USO DIARIO

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar la potencia, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

Vi
N uln
hzZouhd
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Pulse 4+ o — para establecer la hora actual y pulse v : En la
pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.
Pulse + o — para ajustar los minutos y pulse v para confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es posible
que tenga que volver configurar la hora. Seleccione «RELOJ» en el
menu de «AJUSTES», que esta disponible al pulsar & .

4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacién: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar el
horno en vacio para eliminar cualquier olor. Quite todos
los cartones de proteccion o el film transparente del
horno y saque todos los accesorios de su interior. Caliente
el horno a 200 °C aproximadamente durante una hora,
preferiblemente utilizando la funcién con circulacién del
aire (p. gj. «Aire forzado» u «<Horno de Conveccién»).

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse [@] para encender el horno: la pantalla mostrara la
ultima funcién principal en curso o el menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de una de
las funciones principales o desplazandose por el menu: Para
seleccionar un elemento del menu (la pantalla mostrara el
primer elemento disponible), pulse + o — para seleccionar
el elemento deseado y después pulse v para confirmar.

[ e
(il

2. AJUSTAR LA FUNCION
Cuando haya seleccionado la funcidn que desee, puede
cambiar la configuracion correspondiente. En la pantalla

aparecera la configuracién que se puede cambiar por orden.

Pulsando <« puede volver a cambiar el ajuste anterior.
TEMPERATURA / NIVEL POT. GRILL

g - - .

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o0 —
para cambiarlo, después pulse v para confirmar y siga

con los ajustes siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen tres
niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2 (media), 1 (baja).
Nota: Una vez activada la funcién, se puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill con 4+ o0 —.

DURACION

—_— X

— para ajustar el tiempo de coccién necesario y luego
pulse v para confirmar. Si quiere cocinar de forma
manual no es necesario configurar el tiempo de coccién
(sin tiempo programado: Pulse v o [>] para confirmar

e iniciar la funcion. Si selecciona este modo no puede
programar un inicio diferido.

Nota: Pulse @ para ajustar el tiempo de cocciéon establecido:
pulse 4+ 0 — para cambiarlo y pulse v para confirmar.

TIEMPO FINAL (APLAZAMIENTO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo

de coccidn, podra retrasar el inicio de la funcion
programando la hora de finalizacién. La pantalla muestra
la hora de finalizacién mientras el icono @ parpadea.
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Pulse + o — para configurar la hora a la que quiere que
termine la coccién y pulse v para confirmary activar

la funcién. Coloque los alimentos en el horno y cierre la
puerta: Esta funcién se iniciara automaticamente cuando
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado para
que la coccion termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido deshabilitara la
fase de precalentamiento del horno: el horno alcanzaré la
temperatura deseada de forma gradual, con lo que los tiempos
de coccién seran ligeramente mayores que los de la tabla de
coccion. Durante el tiempo de espera, puede pulsar + o0 —
para cambiar la hora de finalizacién programada o pulsar <«
para cambiar otros ajustes. Si pulsa @ para ver la informacion,
puede cambiar entre la hora de finalizacion y la duracion.

. 6" SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica el mejor
modo de coccién y la mejor la temperatura y duracion
para cocinar, asar u hornear todos los platos disponibles.

Ademas, gracias a un sensor especial capaz de reconocer
el contenido de humedad en los alimentos, algunas
funciones 6th Sense permiten conseguir una coccién
Optima de cualquier tipo de alimento sin establecer
ninguna configuracion: el sensor detendra la coccién en
el momento perfecto. Solo durante los ultimos minutos
de la coccion aparecerd una cuenta atras en la pantalla
indicando el tiempo de coccidén restante.

No abra la puerta cuando cocine con el sensor: Si la
abre, el sensor se desactivara. Puede continuar con la
coccion utilizando el modo tradicional (manual).

Cierre la puerta y pulse [>] para seguir con la coccion.
En las recetas que no utilicen el sensor, cuando sea
necesario, Unicamente debera indicar las caracteristicas
del alimento para obtener un resultado éptimo.

PESO / ALTURA (NIVEL DE BANDEJAS REDONDAS)

Para configurar la funcién correctamente, siga las
indicaciones en la pantalla cuando se muestren y pulse
+ o — para establecer el valor deseado, después pulse
v para confirmar.

NIVEL COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6™ Sense se puede ajustar el
grado de coccioén.

sssss

Cuando se indique, pulse 4+ o — para seleccionar el
nivel deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1).
Pulse v o [>] para confirmar e iniciar la funcion.

Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas

|

. ES
funciones 6™ Sense puede ajustarse el nivel de
gratinado entre bajo (-1) y alto (+1).

3. INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores predeterminados
son los deseados o una vez aplicados los ajustes que
desea, pulse [>] para activar la funcién.

Durante la fase de inicio diferido, si pulsa [>] el horno le
preguntara si desea omitir esta fase e iniciar la funcion
inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcién, la pantalla
recomendard el nivel mas adecuado para cada funcion.

En cualguier momento puede detener una funcion activa
pulsando [@].

Si el horno esta caliente y la funcién requiere una temperatura
maxima especifica, se mostrard un mensaje en la pantalla.
Pulse < para volver a la pantalla anterior y seleccionar una
funcion distinta o espere a que se enfrie por completo.

4. PRECALENTANDO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento
de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica
que se ha activado la fase de precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara una sefal
acustica y la pantalla indicard que el horno ha alcanzado la
temperatura establecida y le pedira <ANADIR ALIMENTO».

En ese momento, abra la puerta, introduzca los alimentos
en el hornoy cierre para iniciar la coccién pulsando v o [>].
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccién. Abrir la puerta durante la
fase de precalentamiento pausara el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento. La temperatura deseada se puede
cambiar en cualquier momento utilizando + o —.

5. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas funciones 6™ Sense requeriran que dé la vuelta
a la comida durante la coccion.

Se emitird una sefal acuUstica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice
la accién indicada por la pantalla y cierre la puerta,
después pulse [>] para seguir cocinando.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 %

del tiempo de la coccién el horno le solicitara que
compruebe el estado de la comida.

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Compruebe la comida,

Whjr/lﬁool



cierre la puerta y pulse [>] o v para seguir cocinando.
Nota: Pulse [] para omitir estas acciones. Por otro lado, si no
se realiza ninguna acciéon pasado un tiempo, el horno
continuara con la coccion.

6. FINAL DE COCCION

Sonard una senal acustica y la pantalla indicara que la
coccién ha terminado.

Pulse & para seguir cocinando en modo manual (sin
tiempo programado) o pulse + para alargar el tiempo
de coccién configurando una nueva duracion. En ambos
casos, los parametros de coccién se mantendran.

GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse v’ para
iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos. Puede
detener la funcidn en cualquier momento pulsando
para apagar el horno.

. FAVORITOS

Una vez completada la coccion, la pantalla le indicara

gue guarde la funcién asignandole un nimero del 1 al
10 en su lista de favoritos.

Si desea guardar una funcién como favorita y
memorizar los ajustes actuales para el futuro, mantenga
pulsado v, si desea ignorar la solicitud, pulse <« .

Una vez pulsado v, pulse + o — para seleccionar el
numero, después pulse v para confirmar.

Nota: Si la memoria esta llena o si él nUmero seleccionado ya
estd ocupado, el horno le solicitara la confirmacion para
sobrescribir la funcion anterior..

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse O
La pantalla mostrara una lista de sus funciones favoritas.

Pulse 4+ o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando v, y después pulse [>] para activarla.

. LIMPIEZA AUTOMATICA - LIMP. PIRO

No toque el horno durante el ciclo de limpieza pirolitica.

Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion haya
terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va

a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas estén
apagados durante el ciclo de autolimpieza. Para obtener
los mejores resultados de limpieza, antes de utilizar la
funcién de limpieza pirolitica, elimine la suciedad mas
importante con un pafio humedo. Le recomendamos
activar la funcion Limp. Pirolitica solamente si el horno
esta muy sucio o desprende mal olor durante la coccién.

Pulse [ para mostrar «Limp. Piro» en la pantalla.

Pulse 4+ o — para seleccionar el ciclo deseado y después
pulse v para confirmar. Una vez seleccionado un ciclo,
si lo desea pulse 4 o — para ajustar el tiempo final
(inicio diferido) y después pulse v para confirmar.
Limpie la puerta y retire todos los accesorios segun se
indique, después cierre la puerta y pulse [>] cuando
termine: el horno iniciara el ciclo de autolimpieza y la
puerta se bloquea automdaticamente: en la pantalla
aparece un mensaje de advertencia junto con una
cuenta atrds que indica el estado del ciclo en curso.

Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro.

. TEMPORIZADOR

Cuando el horno estd apagado, la pantalla puede
utilizarse como temporizador. Para activar esta funcion,
asegurese de que el horno esté apagado y pulse + 0 —:
Elicono & parpadeard en la pantalla.

Pulse 4 o — para seleccionar el tiempo que necesita 'y
pulse v para activar el temporizador.

Una vez que haya finalizado la cuenta atrds del tiempo
seleccionado sonara una sefal acustica y la pantalla lo
indicara.

Nota: El cuentaminutos no activa ninguno de los ciclos de
coccion. Pulse + o — para cambiar el tiempo ajustado en el
temporizador.

Cuando se haya activado el temporizador, también
podra seleccionar y activar una funcion.

Pulse para encender el horno y después seleccione
la funcién que desee.

Una vez iniciada la funcién, el temporizador seguird la
cuenta atras de forma independiente sin interferir en la
funcion.
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Nota: Durante esta fase, no es posible ver el temporizador (solo
se mostrara el icono @& ), que continuard con su cuenta atras en
segundo plano. Si desea recuperar la pantalla del temporizador,
pulse [@] para detener la funcién que esté activa.

.BLOQ. DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado < durante
al menos cinco segundos. Para desbloquearlo, siga el
mismo proceso.

Nota: Esta funcién también puede activarse durante la
coccion. Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en
cualguier momento pulsando el boton [@].

. USO DE LA SONDA DE CARNE (SI LA HAY)

La sonda para carne permite medir la temperatura
interior de la carne durante la coccidn para asegurarse
de que esta alcanza la temperatura éptima. La
temperatura del horno varia segun la funcidon que haya
seleccionado, pero la coccién siempre se programa para

terminar una vez alcanzada la temperatura especificada.

Una vez introducida la sonda, se activara una senal

acusticay en la pantalla se mostrara «<Sonda conectada».

O TABLA DE COCCION

Seleccione la funcion que desea entre las funciones
compatibles (Convencional, Aire forzado, Horno convecc.,,
Turbo grill, Eco aire forzado, Maxi Cooking y 6" Sense):

La pantalla indica que debe seleccionar la temperatura
deseada de la sonda: Pulse + o — para configurarlay
pulse v para ajustar los siguientes parametros de coccién.

Como la coccidén estd programada para terminar una
vez alcanzada la temperatura deseada, no es posible
configurar el tiempo de coccién o establecer una

hora especifica para que acabe la coccion. La luz
permanecerd encendida hasta que se extraiga la sonda.

Si la sonda se extrae durante la coccién, esta continuara
segun el modo tradicional (sin tiempo programado).
Sonara una sefal acustica y la pantalla indicard que la
sonda ha alcanzado la temperatura necesaria.

Nota: Para cambiar los ajustes posteriormente, pulse 4+ o —
para acceder a la temperatura de la sonda o pulse <« para
acceder a otros ajustes. Una sefal acuUstica y un mensaje le
indicaran si el uso de la sonda no es compatible con la accion
realizada. Si esto sucede, extraiga la sonda.

DAR LA VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD (DELTIEMPO DE NIVELY ACCESORIOS
COCCION)
LASANA  i- 0,5-3 kg - 2
3 Aallr
B R T ...... e ............... B RIS

coccidén 0) 06-2K9 T

] Hamburguesas 5 4

1 1,5-3 3/5

: Buey asado (grado de coccioén 0) cm / Meeeees e
Asado-Coccion lenta 3

06-2 Kg* -

(grado de coccién 0) 9 A
Asado 0625 kg * - 3 —

§Cerdo asado Pierna de cerdo 0,520 kg * . 3 =
Salchichas y wurstel 1,5-4 cm 2/3 _‘_”5“_,_ 1 4 r

i Ternera asada 06-25kg * - 3o

CARNE Asado (grado de 0625 kg * - S

ECordero asado Ig?;rcr::r(]g%do de 0500k ] ) e
coccion 0) ool K9 —_—
Entero 06-3kg * - 2 e

Pollo asado Entero relleno 06-3kg * - . 2 =
Filete y pechuga 1-5cm 2/3 _‘_”5“_,_ 1 4 ;

: Entero 06-3kg * - 20—

: Pavo entero asado

3 Entero relleno 06-3kg * - 20—

e pinchos morunos e parile .. V2 et et




DAR LA VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD (DELTIEMPO DE NIVELY ACCESORIOS
COCCION)
:Filetes 0,5-3 cm _ 3 2
PESCADO ............................................................. "‘---3---"‘ .1""2""‘-
.......................... et COngRlad0S e O e S MR )
Patatas 0,5-15kg* - 3
—_r
] Patatas cong. 05-15kg* - 4
:Verduras asadas ‘2‘3
: Verduras rellenas 0,1-0,5 kg cada una -
Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 3
—r
; 3
Patatas 1 bandeja - —_
VERDURAS ‘ 3
Tomates 1 bandeja - e
j Pimientos 1 bandeja - _\é,’_
:Verduras gratinadas o : T3
: Brécoli 1 bandeja - —r
. ) 3
Coliflor 1 bandeja - —r
; 3
ettt et s ereerereerenreereereere e OO e e, s SN S AT
E . 3
: Pasteles en molde Bizcocho 0,5-1,2 kg - —r
Panecillos y cupcakes |- 40-80 g cada una * - 3
Galletas 0,3-0,6 kg * - 3
TARTAS Y J =
PASTELES  : Pasta choux 1 bandeja -
DULCES i Tartas dulces y tartas 3
3 Tart 04-1,6 kg* -
:rellenas arta € nfln
3 Strudel 0,4-1,6 kg - 5
3
et ettt e verereerereresseressnrersne |12 ATellON@ de frutas | 052KG e AT
gQuiche Lorraine 0,8-1,2 kg * - _\_”2;!’_
QUICHES 5
: Quiche 0,8-12 kg * - —r
Bollos 60-150 g cada uno * - 3
gTamaﬁo mediano 200-500 g cada uno * - 3
BAN Barra de pan de molde 400-600 g cada uno * - -\éu-
:Pan grande 0,7-20 kg * - 2
Baguettes 200-300 g cada una * - 3
Pan especial 1 bandeja * - 2
Fino bandeja redonda * - 2
Grueso bandeja redonda * - 2
2
PIZZAY : ! .
N % _ A — s
FOCACCIA ECongelados 1-4 capas s 3 1
P “l_ﬂ \l—’l 1 r
5 3 2 1
AFAs AR AR A ——
: Fino 1 bandeja * - 2
:Focaccia 5
3 Grueso 1 bandeja * -
* Cantidad recomendada.
[ T ~ [ ===V | ~ r M q\\
ACCESORIOS Reii Bandejadehornoo  Grasera/ bande@ Grasera / Bandeja Grasera con
ejilla molde pastelera o bandeja Sonda de carne

pastelera 500 ml de agua

sobre rejilla de horno sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

ES

< PRECA- o P REJILLAS Y
RECETA FUNCION LENTAR TEMPERATURA (°C) DURACION (MIN.) ACCESORIOS
‘ 2
=] Si 170 30-50 e
Bizcochos esponjosos Si 160 30-50 -\éu-
Sl/ 160 30_50 'h..i_...l' \%F
Tartas rellenas S 160-200 30-85 ! 3 j
(tarta de queso, strudel, tarta de
manzana) Si 160-200 35-90 e
= i 150 20-40 N
i 140 30-50 4
Galletas
Si 140 30-50 L]
. 5 3 1
Si 135 40-60 S N e (o S
=] Si 170 20-40 3
Si 150 30-50 4
Pastelitos / Magdalenas
i 150 30-50 4 1
‘ 5 3 1
Si 150 40-60 =
=] Si 180-200 30-40 3
Lionesas i 180-190 35-45 e
‘ * 5 3 1
Si 180-190 35-45 e
=] Si 90 110-150 3
Merengues Si 90 130-150 -\...i—...:- 1
‘ * 5 3 1
Si 90 140-160 al/s s ——r
=] Si 190250 15-50 ?
Pizza / Pan / Focaccia
Si 190-230 20-50 ]
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) Si 220-240 25-50 % _‘___5|____,__’_ _‘___3|____,__'_ !
=] Si 250 10-15 3
Pizza congelada Si 250 10-20 -\...i—...,- 1
i 220-240 15-30 L2 3
‘ 3
Si 180-190 45-55 =
Tartas saladas . : ) 4 1
(tarta de verdura, quiche) o 180190 45-60 aFr akr
Si 180-190 45-/0% -«...5|:'..r -«...3)“;._'..)- ;ﬂ
E Sf 190-200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre Sf 180-190 20-40 L 4 j 1
‘ 5 3 1
Si 180-190 20-40* N
=] d o = & *
FUNCIONES ;
Convencional  Aire Forzado Horno de Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 ECOaire
conveccion forzado
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PRECA- o REJILLAS Y
RECETA FUNCION LENTAR TEMPERATURA (°C) DURACION (MIN.) ACCESORIOS
Lasafha/ flanes / pasta al horno / . B ) 3
canelones EI Si 190-200 45-65 L J
Cordero / Ternera / Buey / Cerdo (1 kg) EI S 190-200 80-110 L 3 J
Cerdo asado con piel 2 kg @24 - 170 110-150 \ / |
Pollo / Conejo / Pato 1 kg =] Si 200230 50-100 3
Pavo / Oca (3 kg) =] Si 190-200 80-130 L2
Pescado al horno / en papillote . } ) 3
(filetes, entero) Izl o 180-200 40-60 —J
Verduras rellenas p R B 2
(tomates, calabacines, berenjenas) o 180-200 2060 ARr
Tostada ] . 3(Alta) 36 LS
Filetes pescado / carne EI - 2 (Media) 20-30* _\_”4“_’_ 1 3 [
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas ) } . an e 5 4
 Hamburguesas ] 23 (Medio - Alto) 15-30 LAy
Pollo asado 1-1,3 kg . - 2 (Media) ss-zom 2 1.
Pierna de cordero, cerdo [“:'l - 2 (Media) 60 - 90 *** L 3 J
Patatas al horno T - 2 (Media) 35- 55 %% L 3 J
Verduras gratinadas T - 3 (Alta) 10-25 L 3 J
Galletas E i 135 50-70 SIS R
Galletas N S
r= . 5 3 2 1
Tartas I: & 170 50-70 N T TN
Tartas
. &) ,
Pizza redonda — Si 210 40-60 _\_”i_m’_ _\_”i_m’_ -\...i—...,- “%F
izz
Menu completo: Tarta de frutas (nivel . o g 3 1
5), lasana (nivel 3), carne (nivel 1) S 190 40-120 Y e R ———V O I |
Menu completo: Tarta de frutas (nivel N
5) / verduras asadas (nivel 4) / lasafa @ Si 190 40-120 % _\%’_ 4 -\éu- !
(nivel 2) / trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafas y carnes Si 200 50-100 * _\é’_ \ ! J
Carnes y patatas Sf 200 45-100 * -\...i—...,- \ ! J
Pescado y verduras Si 180 30-50 * -\éu- \ ! J
Piezas de carne rellenas asadas R - 200 80-120 * L 3 J
Trozos de carne « ) 200 50-100 * 3

(conejo, pollo, cordero)

* Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

**Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién.
*** Dar la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccioén (si fuera necesario).

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcion, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidn inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea necesario).
Las temperaturas y los tiempos de coccion son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores recomendados més bajos y, si la coccion es insuficiente, aumente los valores.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metélicas de color oscuro. También puede utilizar recipientes y
accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque deberd tener en cuenta que los tiempos de coccidn serdn ligeramente mayores.

[ o~ [ ===V | ~ r M %\
. Grasera/
ACCESORIOS Reiilla Bandejgg?dgorno ° bandeja pastelerao  Grasera/Bandeja Grasera con Sonda para carne
) sobre reiilla bandeja de horno pastelera 500 ml de agua (sila hay)
) sobre rejilla
10
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

' ES

Asegurese de que el horno se haya
enfriado antes de llevar a cabo las tareas
de mantenimiento o limpieza.

No utilice aparatos de limpieza con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafno humedo de
microfibra.
Si estdn muy sucias, afada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pafo seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si
uno de esos productos entra accidentalmente en
contacto con la superficie del aparato, limpielo de
inmediato con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfriey,
a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para
secar la condensacién que se haya podido formar
debido a la coccién de alimentos con un alto
contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pano o esponja.

No utilice estropajos de acero, estropajos
abrasivos ni productos de limpieza
abrasivos/corrosivos, ya que podrian
danar las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de la red
eléctrica antes de llevar a cabo cualquier
trabajo de mantenimiento.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una soluciéon
liquida con detergente, utilizando guantes si aun estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse
con un cepillo o esponja.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posicién desbloqueada.

2. Cierr
puerta con las dos manos, no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandolay a la vez levantandola hasta que se salga
de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el

horno, alineando los ganchos de las bisagras con

sus alojamientos y fijando la parte superior en su

alojamiento.

3. Baje la puerta y dbrala por completo. Baje los
pestillos a su posicién original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicién correcta.

\

4. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

Whj;lﬁool
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SUSTITUCION DE LA LAMPARA
5. Desconecte el horno de la red eléctrica.

6. Desenrosque la tapa de la ldmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [dmpara.

7. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice s6lo bombillas halégenas de 20-40W/230 ~ V
tipo GY, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disenada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza lamparas haldgenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA CAUSA POSIBLE

SOLUCION

. Corte de suministro.
El horno no funciona.

Desconexion de la red eléctrica.

Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que el
horno esté enchufado a la toma de electricidad.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si
se ha solucionado el problema.

En la pantalla aparecerd la letra «F»

. . Fallo del horno.
seguida de un nimero o letra.

Péngase en contacto con el Servicio Postventa mds cercano
e indique el nimero que aparece detras de la letra «F».

Una funcién de coccién 6th Sense
termina sin mostrar una cuenta atras.
La coccion termina antes de finalizar la

cuenta atras. coccién.

La cantidad de alimentos es
distinta del valor recomendado.
La puerta se abre durante la

Abra la puerta y compruebe el nivel de coccién de
los alimentos. Si es necesario, complete la coccion
seleccionando una funcién tradicional.

El horno no se calienta.
La funcién no se inicia.

El modo «DEMO» esta activado.

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

La luz se apaga.

El modo «ECO esta activado.

Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

La puerta no se abre.

Ciclo de limpieza en curso.

Espere a que termine la funcién y a que se enfrie el horno.

TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO

@www | a ficha del producto, que incluye los datos de
energia de este aparato, se puede descargar en el sitio
web Whirlpool docs.whirlpool.eu

COMO OBTENER LA GUIA DE USO Y CUIDADO

> @w Descargue la Guia de uso y cuidado %‘_:E
mi

en el sitio web docs.whirlpool.eu (se puede

usar este codigo QR) indicando el cédigo del
producto.

> También puede ponerse en contacto con nuestro
Servicio Postventa.

COMO PONERSE EN CONTACTO CON NUESTRO
SERVICIO POSTVENTA

Encontrard nuestros
datos de contacto en “

=

el manual de garantia. O
Cuando se ponga en
contacto con nuestro
Serwalq Po§tventa, i e TR ﬁmmm
deberd indicar los

codigos que figuran en

la placa de caracteristicas

de su producto.

12
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PAIVITTAISKAYTON VIITE-

OPAS

KIITOS SIITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-

TUOTTEEN

'

TUOTTEEN KUVAUS

www.whirlpool.eu/register

Taydemman avun ja tuen saamiseksi
rekisteroi tuotteesi sivustolla

(vww

ohjeita.

Voit ladata Turvaohjeet seka Kaytto- ja huolto-
oppaan verkkosivultamme docs.whirlpool.eu
ja noudattamalla tdman vihkosen takakannen

Lue terveytta ja turvallisuutta koskevat ohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

1. Ohjauspaneeli
6™ Sense -kosteusanturi
Puhallin ja pyorea
[ammitysvastus
(ei ndkyvissd)
Hyllykkdohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)
Luukku
Ylempi lampovastus/grilli
Valo
Paistomittarin kytkentapiste
Tunnistekilpi
(813 poista)
10. Alempi lampovastus

(ei nakyvissd)

Ve NOW

KAYTTOPANEELIN KUVAUS

O & B e — SR
g HE s Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PAALLA / POIS PAALTA 4. TAKAISIN 7. SELAUSPAINIKE, PLUSPAINIKE

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon.

2. SUORA PAASY TOIMINTOIHIN

Nopea padsy toimintoihin ja valikkoon.

3. SELAUSPAINIKE,
MIINUSPAINIKE

Kaytetdaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
laskemiseen.

Palaa edelliseen nakymaan.
Mahdollistaa asetusten

muuttamisen kypsentamisen aikana.

5.NAYTTO
6. VAHVISTUS

Vahvistaa valitun asetuksen tai
asetetun arvon.

Kaytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
nostamiseen.

8. VALINNAT / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea padsy toimintoihin, kestoon,
asetuksiin ja suosikkeihin.

9. KAYNNISTYS

Kaynnistaa toiminnon ilmoitettuja
tai perusasetuksia kdyttaen.
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VARUSTEET

RITILA UUNIPANNU

Kaytetddn uunipelting lihan,
kalan, vihannesten, focaccian,
jne. paistoon tai ritildn alle
asetettuna valuvien nesteiden
kerdamiseen.

Kdytetaan ruoan
kypsentédmiseen seka tasona
pannuille, kakkuvuoille seka
muille uuninkestaville
keittoastioille.

LIUKUKISKOT *

—

Helpottaa lisdvarusteiden
paikalleen laittamisessa tai
niiden poistamisessa.

LEIVINPELTI

Kaytetdan leivan ja
leivonnaisten, mutta myds
paistien, foliossa
kypsennettdvan kalan jne.
paistamiseen.

PAISTOMITTARI

%\

Mittaa ruokien sisaldampaotilan
kypsennyksen aikana.

* Saatavana vain erdissa malleissa

Varusteiden maara ja tyyppi vaihtelevat ostetun mallin mukaan.

Muita lisdvarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN LAITTAMINEN

Aseta ritila vaakasuoraan tyontamalla se
hyllykkdohjaimiin ja varmista, ettd kohotetulla reunalla
varustettu puoli osoittaa ylospain.

Muut lisdvarusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti,

laitetaan uuniin vaakasuoraan asentoon samalla tavalla

kuin ritila.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTUS JA TAKAISIN

ASETUS

« Poista hyllykkdohjaimet nostamalla niita ylos ja
vetamalla sitten varovaisesti alaosa pois paikaltaan:
Nyt hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa.

+ Laita hyllykkéohjaimet takaisin asettamalla ne ensin
ylemmalle paikalleen. Pida niita ylhaalla samalla
liu“uttaen ne kypsennysosastoon ja laske ne sitten
alemmalle paikalleen.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS (MALLIKOHTAINEN)
Irrota hyllykkdéohjaimet uunista ja poista suojamuovi
liukukiskoista.

Kiinnita liukukiskon ylempi pidike hyllykkdohjaimeen
ja liu“uta sita niin pitkalle kuin se menee. Laske toinen
pidike paikalleen.

Varmista ohjain paikalleen painamalla pidikkeen
alaosaa tiukasti hyllykkdohjainta vasten. Varmista, etta
liukukiskot voivat liikkua vapaasti. Toista nama vaiheet
toiselle hyllykkdohjaimelle samalla tasolla.

%i

uomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittaa mille tasolle tahansa.

T

PAISTOMITTARIN KAYTTAMINEN

Tyonna lampomittari syvalle lihaan
valttaen luita ja rasvaisia kohtia.
Jos kyseessa on lintu, tydnna
mittari pitkittaissuuntaisesti rinnan
keskipisteeseen valttaen onttoja
alueita.

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke
tyontamalla se liittimeen, joka
sijaitsee uunin kypsennysosaston
oikealla puolella.
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TOIMINNOT

y 6™ SENSE

sense Ndiden ansiosta voit valmistaa automaattisesti
kaikentyyppisia ruokia (lasagne, liha, kala, vihannekset,
kakut ja leivonnaiset, suolaiset leivonnaiset, leipa,
pizza).

Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

2, COOK 4

Kypsentaa ruoat, joiden vaatima
kypsennyslampotila on sama, neljalla tasolla
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa
pikkuleipien, kakkujen, pyoreiden pizzojen (myo6s
pakastettujen) paistamiseen seka kokonaisen
aterian valmistamiseen. Saat parhaat tulokset
kypsennystaulukkoa noudattamalla.

KIERTOILMA

Kypsentaa ruoat, joiden vaatima
kypsennyslampoétila on sama, kayttamalla eri tasoja
(enintadn kolmea) samanaikaisesti. Talla toiminnolla
voit kypsentdaa useampia ruokalajeja ilman, etta tuoksut
siirtyvat ruoasta toiseen.

PERINTEISET

« KONVEKTIOUUNI

Lihan kypsentamiseen ja taytetta sisaltavien
kakkujen paistamiseen vain yhdella tasolla.

« TURBO GRILLI

Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti,
broileri). Suosittelemme kdyttamaan uunipannua
valuvien nesteiden keraamiseksi: Aseta pelti mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisda 500 ml
juomakelpoista vetta.

« PAISTETTAVA PAKASTE

Toiminto automaattisesti valitsee ihanteellisen
kypsennyslampatilan ja tilan 5:ta erilaista
valmispakastetta varten. Uunia ei tarvitse
esikuumentaa.

« ERIKOISTOIMINNOT

» MAXI COOKING
Kypsentda suurikokoisia lihapaloja (yli 2,5 kg).
On suositeltavaa kaantaa lihaa kypsennyksen
aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti molemmin
puolin. On hyva kostuttaa sita silloin talldin, jotta
se ei paase kuivumaan liikaa.

» KOHOTUS
Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohotus. Kohotustuloksen takaamiseksi
toimintoa ei saa kdynnistaa, jos uuni on viela
kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

» SULATUS

Elintarvikkeiden sulatuksen nopeuttaminen.
Laita ruoka uunin keskitasolle. Anna ruoan olla
pakkauksessaan, jotta sen pinta ei kuivu.

» LAMPIMANAPITO

Sailyta juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja
rapeana.

» ECO-KIERTOILMA

Kypsenna taytettyja paisteja tai lihafileita yhdella
tasolla. Ruoka ei kuiva liikaa hellan ja jaksollisen
ilmankierron ansiosta. Taman saastétoiminnon
ollessa kdytdssa valo ei pala kypsennyksen
aikana. Kdytettdessa energiankulutusta
optimoivaa SAASTO-jaksoa uunin luukkua
ei pitdisi avata ennen kuin ruoka on taysin
kypsynyt.

PERINTEINEN

Kypsentaa kaikenlaisia ruokia vain yhdella tasolla.

GRILLI

Grillaa pihvit, vartaat ja makkarat, kypsentaa
vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipaa. Lihaa
grillattaessa suosittelemme kdyttamaan uunipannua
valuvien nesteiden keradamiseksi: Aseta pannu mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisda 500 ml
juomakelpoista vetta.

2 NOPEA ESIKUUMEN.
Uunin nopea esikuumennus.

AJASTIMET

Toimintojen aika-arvojen muuttamista varten.
AJASTIN
Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitdan toimintoa.

| UUNIN AUTOMAATTINEN PUHDISTUS -
“+] PYROLYYSITOIMINTO
Poistaa ruokaroiskeet erittdin korkeaa lampatilaa (yli
400 °C) kayttavalla jaksolla. On mahdollista valita kaksi
eri itsepuhdistusjaksoa: koko jakso (Pyrolyysipuhd.) ja
lyhyt jakso (Pyro/puhd./Eco). Suosittelemme kayttaman
nopeampaa jakso saanndllisin valiajoin ja taydellista
jaksoa vain, kun uuni on erittdin likainen.

SUOSIKKI

Siirtaa 10 suosikkitoiminnon luetteloon.
@0 ASETUKSET

Saataa uunin asetukset.
Kun ECO-tila on aktiivinen, naytdn kirkkautta vahennetaan
energian sadstamiseksi ja lamppu sammuu 1 minuutin
kuluttua. Se aktivoidaan uudelleen automaattisesti, kun
painetaan mita tahansa painiketta.
Kun "DEMO™tila on paalla, kaikki komennot ovat kdytettavissa
ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama tila
laitetaan pois paddltd menemalld “DEMO™tilaan "ASETUKSET"-
valikosta ja valitsemalla “Pois paaltad”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU." tuote sammuu ja palaa sitten
ensimmaisen kaynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset

pyyhkiytyvat pois.

N2 24

Whjr/lﬁool



ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. VALITSE KIELI

Kun laite kytketdan paélle ensimmadisen kerran, on
asetettava kieli ja kellonaika: Nayttoon tulee “English”.

Selaa kielivalintoja painamalla 4 - tai — -painiketta ja
valitse haluamasi.

Vahvista valintasi painamalla v .

Huomaa: Kieltd voidaan mydhemmin muuttaa valitsemalla

"KIELI™-valikkokohta "ASETUKSET -valikosta painamalla & .

2. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kayttamaan sahkovirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkdverkkoon, jonka luokitus on
enemman kuin 3 kW (16): Jos kodin sahkoverkon teho
on alhaisempi, sinun on laskettava kyseista arvoa (13).

Painamalla + tai — valitset 16 “korkea” tai 13 “matala”ja
vahvista sitten painamalla v .

PAIVITTAINEN KAYTTO

3. ASETA AIKA

Tehon valinnan jdlkeen on asetettava tdamanhetkinen
aika: Naytossa vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa
numeroa.

— /— —
N uln
hzZouhd

- 7 A\

Aseta oikea aika painamalla 4 - tai — -painiketta ja
paina sitten v : Naytossa vilkkuu kaksi minuutteja
tarkoittavaa numeroa.

Aseta minuutit painamalla + - tai — -painiketta ja
vahvista painamalla v .

Huomaa: Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkan
sahkokatkon jalkeen. Valitse "KELLO"-valikkokohta
"ASETUKSET"-valikosta painamalla & .

4. LAMMITA UUNI

Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat jadneet
siihen valmistuksen aikana: tama on taysin normaalia.
Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme [ammittamaan uunia tyhjana, jotta
poistetaan mahdolliset hajut. Poista mahdollinen
suojapahvi tai kalvo uunista ja poista myos kaikki sen
sisalla olevat varusteet. Lammita uunia 200 °C:ssa noin
tunnin ajan ja kdyta mieluiten ilmankierrolla varustettua
ohjelmaa (esim. "Kiertoilma" tai "Perinteinen leivonta”).
Huomaa: Suositellaan tuulettamaan huone laitteen
ensimmaisen kayton jalkeen.

1. VALITSE TOIMINTO

Kaynnista uuni painamalla [@]: ndyttoon tulee
viimeinen kaytossa ollut paatoiminto tai paavalikko.
Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta, silloin
kuin kyseessa on jokin paatoiminnoista, tai selaamalla
valikon lapi: Haluttu valikkokohta valitaan (naytolla
nakyy ensimmainen valittavissa oleva kohta) painamalla
+ tai — ja vahvistamalla sitten painamalla v .

(1

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Haluamasi toiminnon valitsemisen jalkeen voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa asetukset,
joita voit muuttaa. Jos haluat muuttaa edellista asetusta
uudelleen, paina « .

LAMPOTILA/GRILLIN TASO

N 7
- I'i ITC
lZ (1] N

Kun arvo vilkkuu nayt6ll3, voit muuttaa sita painamalla
+ tai —, minka jalkeen vahvista se painamalla v ;jatka

sitten seuraavien asetusten muuttamista (jos mahdollista).
Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso:
Grillaukselle on kolme ennalta maaritettya tehotasoa: 3
(korkea), 2 (keski), 1 (matala).

Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, lampaotilaa/grillin tasoa
voidaan muuttaa kdyttdamalla + - tai — -painiketta.

KESTO

Kun naytolla vilkkuu kuvake (&, aseta haluamasi
kypsennysaika painamalla + - tai — -painiketta ja
vahvista sitten painamalla painiketta v . Kypsennysaikaa
ei ole pakollista asettaa, jos haluat seurata kypsennysta
manuaalisesti (ilman ajastinta): Vahvista ja kdynnista
toiminto painamalla v tai [>]. Jos valitset tdman
toimintatilan, et voi ohjelmoida viivastettya kaynnistysta.
Huomaa: Voit saataa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla & : korjaa sita painamalla + tai
— ja vahvista sitten painamalla v .

PAATTYMISAIKA (KAYNNISTYS VIIVEELLA)

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen
jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon kaynnistymista
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ohjelmoimalla sen paattymisaika. Naytolla nakyy
paattymisaika samalla kun kuvake @ vilkkuu.

Aseta haluamasi kypsennyksen paattymisaika
painamalla + - tai — -painiketta; vahvista ja aktivoi
toiminto sitten painamalla v . Laita ruoka uuniin ja sulje
luukku: Toiminto kdynnistyy automaattisesti sen jalkeen,
kun on kulunut laskettu aika, joka tarvitaan siihen, etta
kypsennys paattyy asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Kypsennyksen viivastetyn kdynnistysajan
ohjelmoiminen sulkee pois kaytostd uunin esikuumennusvaiheen:
uuni saavuttaa haluamasi lampdatilan vaiheittain, minka vuoksi
kypsennysajat ovat hieman kypsennystaulukossa lueteltuja
pitempid. Odotusaikana voit korjata ohjelmoitua paattymisaikaa
painamalla 4 tai — tai muuttaa muita asetuksia painamalla < .
Jos haluat katsella tietoja, painamalla @ voit vaihtaa ndyttédn
padattymisajan tai keston.

. 6" SENSE

Nama toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan
kypsennystavan, [ampdtilan seka kypsennyksen ja
paistamisen keston kaikille tarjolla oleville ruokalajeille.
Lisaksi ruoan kosteussisaltoa seuraavan erikoisanturin
ansiosta eraat 6th Sense -toiminnot mahdollistavat
optimaalisen kypsennystuloksen saamisen
kaikentyyppisille ruoille ilman asetusten tekemista:
anturi keskeyttaa kypsennyksen juuri oikeaan aikaan.
Kypsennyksen jdljelld oleva aika tulee nakyviin naytolle
ainoastaan viimeisten minuuttien aikana ilmoittaen
nain kuinka kauan aikaa kypsennys viela jatkuu.

Al4 avaa luukkua anturin kanssa kypsentéessési:
avaaminen sulkee anturin pois kaytosta. Kypsennysta
voidaan silti jatkaa perinteisesti (manuaalisesti).
Kypsennysta jatketaan sulkemalla luukku ja painamalla [>].
Resepteissa, joissa ei kdyteta anturia, tarvittaessa
ilmoitat yksinkertaisesti ruoan ominaisuudet
optimaalisen tuloksen saamiseksi.

PAINO / KORKEUS (PYOREA-UUNIPELTI-
KERROKSET)

fm
sense

Toiminto asetetaan oikein seuraamalla nayton ohjeita.
Kehotettaessa aseta tarvittava arvo painamalla + tai —
ja vahvista sitten painamalla v .

KYPSYYSTASO / RUSKISTUS

Erdissa 6 Sense -toiminnoissa on mahdollista saataa
kypsyystasoa.

6

Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso raa'asta
(-1) erittdin kypsaan (+1) painamalla 4 tai — . Vahvista

I

. FI
ja kdynnista toiminto painamalla v tai [>].
Samalla tavoin on eraissa 6™ Sense -toiminnoissa mahdollista
saataa ruskistustasoa matalasta (-1) korkeaan (+1).

3. KAYNNISTA TOIMINTO

Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt
haluamasi asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin
tahansa painamalla [>].

Jos painat viivevaiheen aikana painiketta [>], uuni
hyppaa taman vaiheen yli ja kdynnistaa toiminnon
valittdmasti.

Huomaa: Kun toiminto on valittu, ndytolta nakyy sopivin taso
kutakin toimintoa varten.

Voit pysdyttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa
painamalla [@].

Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain
erityistd maksimilampatilaa, ndyttdon tulee tasta
ilmoittava viesti. Edelliseen ndkymaan palataan
painamalla <« ; talldin voidaan joko valita jokin toinen
toiminto tai odottaa uunin jadhtymista.

4. ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdynnistynyt,
ndytto ilmoittaa, ettd esikuumennusvaihe on
kdynnistynyt.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytto osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
lampétilan; “LISAA RUOKA”.

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita
kypsennys.

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin
esikuumennus on paattynyt, se saattaa vaikuttaa negatiivisesti
lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun avaaminen
esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen keskeytymisen.

Kypsennysaikaan ei sisally esikuumennusvaihetta.
Voit aina muuttaa lampaotilaa, jonka haluat uunin
saavuttavan, kayttamalla + - tai — -painikkeita.

5. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdissa 6 Sense -toiminnoissa ruokaa on kaannettava
kypsennyksen aikana.

Talloin kuuluu danimerkki ja ndytolla nakyy suoritettava
toimenpide. Avaa luukku, suorita ndytoélla ilmoitettu
toimenpide, sulje luukku ja jatka sitten kypsennysta.
Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella 10 %,
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu aanimerkki ja ndytolla nakyy suoritettava
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toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku ja jatka
kypsennysta.

Huomaa: Hyppaa ndiden toimintojen yli painamalla [>]. Jos
mitdan toimenpidetta ei kuitenkaan suoriteta tietyn ajan
kuluessa, uuni jatkaa kypsentamista.

6. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Kuuluu aanimerkki ja naytto ilmoittaa, etta kypsennys
on paattynyt.

Jatka kypsentamista manuaalisesti (ilman ajastinta)
painamalla ] tai aseta uusi kestoaika painamalla +,
jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin tapauksessa
kypsennysparametrit sailyvat.

RUSKISTUS

Joidenkin toimintojen avulla voit ruskistaa ruoan
pinnan aktivoimalla grillin kypsennyksen paattymisen
jalkeen.

Kun naytolla nakyy kyseinen viesti, voit tarvittaessa
kaynnistaa viisi minuuttia kestavan ruskistusjakson
painamalla v . Voit pysayttaa toiminnon milloin tahansa
painamalla [@], jolloin uuni menee pois paalta.

. SUOSIKKI

Kun kypsennys on viety loppuun, ndyttd kehottaa

tallentamaan toiminnon numeroon valilla 1-10
suosikkiluettelossasi.

Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja sailyttaa
nykyiset asetukset tulevaa kayttda varten, paina

v/, muussa tapauksessa jata viesti huomioimatta
painamalla <« .

Painettuasi v/ valitse numeron sijoitus painamalla + tai
— javahvista sitten painamalla v .

Huomaa: Jos muisti on tdynng, tai valittu numero on jo
kdytetty, uuni pyytaa vahvistusta edeltdvan toiminnon
ylikirjoittamiseen.

Tallennettuja toimintoja haetaan myohemmin
painamalla Q : Nayttoon ilmestyy suosikkitoimintojen
luettelo.

Valitse toiminto painamalla 4 tai —, vahvista
painamalla v ja aktivoi sitten painamalla [>].

. AUTOMAATTINEN PUHDISTUS -
PYROLYYSIPUHDISTUS

Ala koske uuniin pyrolyysipuhdistusjakson aikana.
Pida lapset ja eldimet kaukana uunista
pyrolyysipuhdistusjakson aikana ja sen jalkeen
(kunnes huone on tuuletettu).

Poista kaikki varusteet - myds hyllykkéohjaimet —
uunista ennen toiminnon kdynnistamista. Jos uuni
on asennettu keittotason alle, on varmistettava,
etta kaikki polttimet tai sahkélevyt on sammutettu,
kun itsepuhdistusjakso on kdynnissa. Parasta
puhdistustulosta varten poista suurin lika

kostealla sienella ennen pyrolyysitoiminnon
aloittamista. Suosittelemme kayttamaan
pyrolyysipuhdistustoimintoa ainoastaan, jos laite on
erittdin likainen tai siita tulee hajua kypsennyksen
aikana.

Kun painat F, naytélle tulee “PUHDISTUS".

Valitse haluttu jakso painamalla + tai — ja vahvista
sitten painamalla v . Kun jakso on vaittu, haluttaessasi
voit asettaa paattymisajan (viivastetty kaynnistys)
painamalla 4 tai — ; vahvista sitten painamalla v .
Puhdista luukku ja ota pois kaikki varusteet kehotuksen
mukaisesti; kun olet valmis, sulje luukku ja paina [>]

: uuni aloittaa itsepuhdistusjakson ja luukku lukkiutuu
automaattisesti: ndytolle tulee varoitusviesti seka
lahtolaskenta, joka ilmoittaa kdaynnissa olevan jakson
tilasta.

Kun jakso on paattynyt, luukku pysyy lukittuna, kunnes
uunin sisdinen lampdatila on palannut turvalliselle
tasolle.

. AJASTIN

Kun uuni kytketdadn pois paaltd, ndyttda voidaan
kayttaa ajastimena. Ennen toiminnon aktivoimista on
varmistettava, etta uuni on sammutettu, minka jalkeen
painetaan -+ tai — : Naytolla vilkkuu kuvake @ .

Aseta tarvittavan ajan pituus painamalla + - tai —
-painikkeita ja aktivoi sitten ajastin painamalla v .

0]
00

Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan kaanteisen
laskennan, kuuluu daanimerkki ja ndaytolla nakyy tata
koskeva ilmoitus.

Huomaa: Ajastin ei kytke paalle mitadan kypsennysjaksoja.
Muuta ajastimeen asetettua aikaa painamalla + tai — .
Kun ajastin on aktivoitu, voit myos valita ja aktivoida
jonkin toiminnon.

Kaynnista uuni painamalla ja valitse sitten
haluamasi toiminto.

Kun toiminto on kdynnistynyt, ajastin jatkaa
lahtolaskentaa itsendisesti, puuttumatta itse
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toimintoon.

Huomaa: Taman vaiheen aikana ei ole mahdollista néhda
ajastinta (ndkyy vain kuvake @& ), joka jatkaa jdljelle jadvan ajan
laskemista taustalla. Ajastimen ndytto palautetaan
pysdyttamalla parhaillaan aktiivisena oleva toiminto
painamalla [@].

. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla < ja pitamalla sita
painettuna vahintaan viiden sekunnin ajan. Toimi
samoin nappadimistolukon avaamiseksi.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myds kypsennyksen
aikana. Turvallisuussyista uuni voidaan kytkea pois paalta
milloin tahansa painamalla [@].

. PAISTOMITTARIN KAYTTAMINEN (JOS
SELLAINEN ON)

Paistomittaria kayttamalla voit mitata lihan
sisdlampdotilan kypsentamisen aikana; ndin voit olla
varma, etta se saavuttaa oikean l[ampéatilan. Uunin
lampdotila vaihtelee valitun toiminnon mukaisesti,
mutta kypsennys on aina ohjelmoitu loppumaan kun
ilmoitettu lampotila on saavutettu.

Kun olet laittanut mittarin paikalleen, kuuluu

O KYPSENNYSTAULUKKO

aanimerkki ja naytolle tulee “Mittari kytketty”.

Valitse haluamasi toiminto yhteensopivien toimintojen
joukosta (perinteinen, kiertoilma, perinteinen leivonta,
turbogrilli, Eco kiertoilma, Maxi Cooking, 6" Sense
-toiminnot): Naytto ilmoittaa, ettd on asetettava
mittarin kohdelampatila: Aseta se painamalla 4 tai — ja
aseta seuraavat kypsennysparametrit painamalla v .

Koska kypsennys on ohjelmoitu paattymaan kun
haluttu lampétila on saavutettu, ei ole mahdollista
asettaa kypsennysaikaa tai tiettya kypsennyksen
paattymisaikaa. Valo palaa kunnes mittari poistetaan.

Jos mittari poistetaan kypsennyksen aikana, kypsennys
jatkuu perinteisella tavalla (ajastamattomana).

Kuuluu danimerkki ja ndyttd osoittaa, etta mittari on
saavuttanut halutun [ampétilan.

Huomaa: Asetuksia muutetaan painamalla 4 tai — mittarin
osalta tai painamalla <<, jos halutaan muuttaa muita
asetuksia. Adnimerkki ja viesti ilmoittavat, jos mittarin kdytto ei
sovi yhteen halutun toimenpiteen kanssa. Jos ndin on, poista
mittari.

KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA (SUHTEESSA KYP- TASO JAVARUSTEET
SENNYSAIKAAN)
LASAGNE ~ :- 0,5-3kg - é‘
E A, al
Paisti 06-2kg - R 3 S
i Paistettu naudanliha Hampurilaiset 15-3cm 3/5 .\,,,5,,_,. war
: Paistaminen -hidas 3
kypsennys 06-2kg . =
Paistit 06-25kg - 3 e~
: Porsas-paistettu Siankoipi 05-20kg 1—"3 —
3 Makkarat & nakit 15-4cm 2/3 .,__.5“_,. MA‘
i Uunivasikka 0,6-25kg - 3 e
LIHA Paistit 06-25kg - 2 i
:Lammas-paistettu 5
: Koipi 05-20kg - o N
Kokonainen 0,6-3kg - 2 e
: Kana-paistettu Taytetty 06-3kg - | 2 L~
Filee/rintapala 1-5¢cm 2/3 .\__.5“_,. 1::4224'
3 . _ _ 2
: Kokonainen kalkkuna- Kokonainen 06-3kg — —
paistettu Kokonainen, taytetty 0,6-3kg - 2
: Kebabit 1 ritils 1/2 PR




KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA (SUHTEESSA KYP- TASO JA VARUSTEET
SENNYSAIKAAN)
Fileet 05-3cm - 3 2
KALA e "‘---3---"‘ .1""2""‘-
: Fileet-pakastetut 05-3cm - e T
: Perunat 05-15kg* - 3
] Pakasteperunat 05-15kg* - 4
:Vihannekset-paistetut ‘2‘3
: Vihannekset-taytetyt 0,1 - 0,5 kg kukin -
Vihannekset-paistetut 05-15kg - 3
3 3
: Perunat 1 vuoka -
VIHANNEKSET : -\.|='..3....-
: Tomaatit 1 vuoka - —r
éVihannekset— Paprikat 1 vuoka ) -\...3:!;-
: gratinoidut Parsakaali 1 vuoka - -\.|='..3...:-
Kukkakaalit 1 vuoka - _‘%’_
j Muut 1 vuoka - _‘%’_
........................ KakkUJenkohotus TR
 wunipellill Sokerikakku 05-12kg —r
: Muffinssit & cupcaket 40 - 80 g kukin * - 3
3 Pikkuleivat 03-06kg* - 3,
KAKUT& : ; } 3
LEIVONNAISET T - Tuulihatut 1 vuoka 3
: Taytetyt kakut Torttu 04-16kg* -
: piirakat J SRTe
3 Struudeli 04-16kg - 3
Hedelmilld taytetty ) ) 2
........................ e RiTRKKR TR
gJuustopiiras 08-12kg* - _\_”2;!’_
PIIRAAT :
: Piiraat 08-12kg* - .
i Sampylat 60 - 150 g kukin * - 3
Keskikokoinen 200 - 500 g kukin * - 3
i : Limppu uunipellilla 400 - 600 g kukin * - e
LEIPA : 5
:Iso leipa 0,7-20kg* -
: Patonki 200 - 300 g kukin * - 3
gErikoisIeipé 1 pelti * - 2
Ohut pyored - vuoka * - 2
Paksu pyored - vuoka * - 2
2
3 4 1
PITSA & : } . } N
FOCACCIA Pakaste 1 -4 kerrosta s 3 1
[N s PR e PR r
5 4 2 1
AD/r a1 ==
; Ohut 1 pelti * - 2
:Focaccia , 5
e P e P T TN
* Suositeltu maara.
e ~Fn 1 ~ oot B
VARUSTEET Uunipelti tai Uunipannu / ' . )
Ritila kakkuvuoka leivinpelti tai Uunlpanng/ UumparmUJ”a Paistomittari
A, TP leivinpelti 500 ml vettd
ritilalla uunipelti ritilan paalla
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KYPSENNYSTAULUKKO

ESIKUU- P - o TASO JA
RESEPTI TOIMINTO | ESHs LAMPOTILA (O) KESTO (MIN.) LISAVARUSTEET
=] Kylla 170 30-50 e
. ) 2
Nostatetut kakut / Sokerikakut Kylla 160 30-50 —r
Kylla 160 30- 50 S
) B ) 3
Taytetyt kakut Kylla 160 - 200 30-85 L3
(juustokakku, struudeli, omenapiirakka) Kyl 160 — 200 35-90 -\...4...,- . 1 i
= Kylla 150 20- 40 L3
Kyl 140 30-50 4
Keksit / Murokeksit
Kyla 140 30-50 L]
) 5 3 1
Kyl 135 40-60 N =
=] Kyla 170 20-40 ;
Kyla 150 30-50 4
Pienet kakut / Muffinssit 2 1
Kylla 150 30- 50
Kylla 150 40- 60 SIPDVEEN
=] Kyla 180 - 200 30-40 3
Tuulihatut Kyl 180 - 190 35-45 ]
Kylla 180 - 190 35-45% e o
=] Kyla 90 110- 150 3
Marengit Kylla 90 130-150 -\...i—...:- N
) . 5 3 1
Kylla 90 140 - 160 R L
=] Kyla 190 - 250 15-50 2
Pizza / Leipa / Focaccia
Kylla 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Ohut, paksu, focaccia) Kylla 220-240 25-50*% ,‘___5|____,__,_ ,‘___3.____,__, 1
=] Kyla 250 10-15 L3
. . 4 1
Pakastepizza Kylla 250 10-20 N R
Kylla 220- 240 15 - 30 LS 3T
Kylla 180 - 190 45- 55 =
Suolaiset piiraat u ) ) 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) Kylla 180190 4560 e AR
Kylla 180 - 190 45-70% e e L
E Kylla 190 - 200 20-30 3
. o . B} 4 1
Vannikkeet/voitaikinapasteijat Kylla 180 - 190 20-40 L j
) . 5 3 1
Kyl 180 - 190 20-40 A A
=l | = Y
TOIMINNOT . ) ) Paisto s - ) . ) .
Perinteinen Kiertoilma kiertoilmalla Grilli Turbo grilli MaxiCooking Cook 4 Eco-kiertoilma
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ESIKUU- & - o TASO JA
RESEPTI TOIMINTO MENNUS LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) LISAVARUSTEET
Lasagne / laatikot / uunipasta / - ) ) 3
cannelloni EI Kylla 190 - 200 45 -65 L J
Lammas / vasikka / nauta / porsas 1 kg EI Kylla 190 - 200 80-110 L 3 J
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg X@ - 170 110 - 150 L 2 j
Broileri/kani/ankka 1 kg =] Kylla 200-230 50- 100 3
Kalkkuna / hanhi 3 kg =] Kylla 190 - 200 80- 130 L2
Uunissa / foliossa paistettu kala < ) ) 3
(filee, kokonainen) Izl Kyla 180200 40-60 —J
Taytetyt kasvikset - } } 2
(tomaatit, kesakurpitsat, munakoisot) Kylla 180 - 200 2060 AF=r
Paahtoleipa lfl - 3 (korkea) 3-6 =\...5...;=
Kalafileet / viipaleet EI - 2 (keski) 20-30** _\_”4“_’_ 1 3 [
Makkarat/lihavartaat/grillikylki/ ) . . Cap e 5 4
jauhelihapihvit EI 2 - 3 (keski — korkea) 15-30 — L . [
Broileri 1-1,3 kg : 2 (keski) s5-70me 2 L1
Lampaan reisi/potka - 2 (keski) 60 - 90 *** L 3 J
Uunissa paistetut perunat - 2 (keski) 35- 55 %% L 3 J
Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10-25 L 3 J
Pikkuleivat @ Kylla 135 >0-70 e e
Pikkuleivat T T
Marjapiirakat EY Kyl 170 50-70 P L
Marjapiirakat
Pydread pizza I:@A' Kylla 210 40-60 _\_”i_m’_ _\_”i_m’_ -\...i—...,- “%F
Pizza
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu (taso . ) M 5 3 1
5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1) Kylla 190 40-120 AFr A, L
Kokonainen ateria: Hedelmaépiirakka N
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / @ Kylla 190 40-120% _\%’_ 4 -\éu- !
lasagne (taso 2) / paloiteltu liha (taso 1) Valikko
Lasagne ja liha Kyl 200 50-100% A1
Liha ja perunat Kylla 200 45-100*% -\...i—...,- \ ! J
Kala & Vihannekset Kylls 180 30-50* U
Taytetyt paistit e® - 200 80-120* Lo
Paloiteltu liha } AR 3
(janis, broileri, lammas) e 200 >0-100 —J

* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
** K&anna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
*** Kadnna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille. Paistoaika alkaa siitd hetkestd, jolloin ruoka laitetaan
uuniin. Aika ei sisalla esikuumennusta (mikéli se on vaadittu). Kypsennyksen ldmpaétilat ja ajat ovat viitteellisid ja ne riippuvat ruoan maardstd ja
kaytettdvien varusteiden tyypistd. Kdyta ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kdyta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttdaa myos pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

e ~Fn 1 ~ oot B
VARUSTEET Uunipelti tai Uunipannu / ' . . Lihalle tarkoitettu
Ritila kakkuvuoka leivinpelti tai Uunipannu / Yunipannu ja paistomittari

leivinpelti 500 ml vettd

ritilalla uunipelti ritilan paalla (jos toimitettu)
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PUHDISTUS JA HUOLTO

" FI

Varmista, ettd uuni on jaahtynyt,
ennen kuin aloitat huolto- tai
puhdistustoimenpiteet.

Al kayta hoyrypesuria.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.

Jos ne ovat erittain likaisia, voit lisatd muutaman
pisaran neutraalia puhdistusainetta. Kuivaa pinnat
lopuksi kuivalla liinalla.

- Ala kayta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos jotain tallaista ainetta padsee vahingossa
kosketukseen laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti
pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

« Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
lammin, jotta poistetaan kaikki ruoantdahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti
kosteutta sisaltavien ruokien kypsennyksen aikana
muodostunut tiivistynyt vesi kuivataan antamalla
uunin jaahtya kokonaan ja kuivaamalla se sitten
liinalla tai sienella.

Als kdyta terdsvillaa, hankaavia
kaapimia tai hankaavia/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne voivat
vahingoittaa laitteen pintaa.

Kayta suojakasineita.

Uuni on kytkettava irti sahkoverkosta
ennen minkaan tyyppisten
huoltotdiden aloittamista.

« Puhdista luukun lasi nestemaisella
erikoispesuaineella.

« Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa kayton
jalkeen ja kasittele niita uunikintailla, jos ne ovat vield
kuumia. Ruoantdhteet voidaan poistaa harjalla tai
sienella.

LUUKUN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit. Ota tukeva ote
luukusta molemmilla kasilla — ala pida siita kiinni
vain yhdella kadella.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista ja vetamalla sita samalla yl6spdin, kunnes
se vapautuu paikaltaan. Laita luukku sivuun asettaen
sen pehmealle pinnalle.

Aseta luukku takaisin liikuttamalla sita uunia kohden

ja linjaamalla saranoiden koukut niiden paikalleen ja

varmistamalla ylempi osa paikalleen.

3. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan. Laske
varmistimet takaisin niiden alkuperaiseen asentoon:
Varmista, etta laskit ne kokonaan.

Paina hieman tarkistaaksesi, etta varmistimet ovat
oikeassa asennossa.

\

4. Yrita sulkea luukku ja tarkista, etta se osuu
kohdalleen ohjauspaneelin kanssa. Jos se ei ole
oikeassa asennossa, toista edelliset vaiheet: Luukku
saattaa vahingoittua, jos se ei toimi kunnolla.

Whj;lﬁool i



LAMPUN VAIHTAMINEN

5.
6.

Kytke uuni irti sshkoverkosta.
Ruuvaa auki valon suojus ja vaihda lamppu seka

Huomaa: Kdyta ainoastaan halogeenilamppuja, 20-40
W/230 ~ V tyyppi G9, T300°C. Tuotteessa kaytetty lamppu on

ruuvaa suojus takaisin kiinni valoon.

7. Kytke uuni sahkdverkkoon.

suunniteltu erityisesti kodinkoneita varten eika se sovellu

yleiseen huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009).
Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.

- Jos kéytetaan halogeenilamppuja, dla kasittele niitd paljain
kasin, koska sormenjaljet voivat vahingoittaa niité. Ald kayta
uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin paikalleen.

VIANETSINTA

VIKA MAHDOLLINEN SYY RATKAISU
Tarkista, ettd verkossa on jannite ja ettd uuni on kytketty
s Sahkokatkos. verkkoon.
Uuni ei toimi.

Kytkeytynyt irti verkkovirrasta.

Kytke uuni pois péaltd ja uudelleen pdalle ja tarkista, onko
vika poistunut.

Naytolle tulee “F"-kirjain ja jokin numero
tai kirjain.

Uunissa on vikaa.

Sammuta uuni ja kytke se uudelleen paalle ndhdaksesi
onko vika poistunut.

Yritd suorittaa “TEH.ASE. PALAU!, jonka voi valita
“ASETUKSET"-valikosta.

Ota yhteys lahimpaan huoltopalvelupisteeseen ja ilmoita
“F"-kirjaimen perdssa oleva numero.

Jokin 6™ sense -kypsennystoiminto
paattyy ilman, etta ndytolla nakyy jaljella
oleva kypsennysaika. Kypsennys paattyy
ennen jdljelld olevan ajan pdattymista.

Ruoan mdara poikkeaa
suositellusta arvosta. Luukku
on avattu kypsennyksen
aikana.

Avaa luukku ja tarkasta ruoan kypsyystaso. Tarpeen
vaatiessa vie kypsennys loppuun valitsemalla perinteinen
toiminto.

Uuni ei kuumene.

Kun “DEMO”-tila on paalla, kaikki
komennot ovat kdytettdvissa ja
valikot avattavissa, mutta uuni ei
kuumene.

DEMO néakyy ndytolla 60 sekunnin
vélein.

Mene “DEMO”-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja valitse
“Pois paalta”.

Valo sammuu.

“ECO"-tila on "Paalla”.

Mene “ECO”-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja valitse
“Pois paalta”.

Luukku ei avaudu.

Puhdistusjakso kdynnissa.

Odota, ettd toiminto paattyy ja uuni jaahtyy.

Kodin sahkoéteho sammuu.

Vaara tehoasetus.

Varmista, ettd kotisi verkon arvo on védhintaan yli 3 kW.
Jos néin ei ole, laske teho 13 ampeeriin. Mene “TEHO"-
toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja valitse “MATALA".

TUOTESELOSTE

@www |aitteen tuoteseloste energiankulutusta
koskevine tietoineen on ladattavissa Whirlpoolin

sivustolta docs.whirlpool.eu

MITEN SAADA KAYTTO- JA HUOLTO-OPAS

> @ww | ataa kdytto- ja huolto-opas
verkkosivultamme docs.whirlpool.eu (voit
kayttaa tata QR-koodia), ilmoittamalla

tuotteen kaupallisen koodin.

> Vaihtoehtoisesti voit ottaa yhteytta huoltopalveluun.

B
D

tuotteen tunnistekilvessa
olevat koodit.

YHTEYDEN OTTAMINEN HUOLTOPALVELUUN

Loydat yhteystietomme
takuuoppaasta. Kun otat
yhteytta asiakkaiden
myynnin jalkeiseen
palveluun, ilmoita

It

Model: 00XX0000x %

AL " ﬁl'l“l’ﬁ'il'ﬁ ﬁm?mﬂ
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GUIDE

D'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Afin de recevoir un service et un support
complet, merci d'enregistrer votre appareil sur

(vww

Vous pouvez télécharger les Consignes de
sécurité et le Guide d'utilisation et d'entretien
en visitant notre site Web docs.whirlpool.eu
et en suivant les consignes au dos de ce livret.

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande
2. Capteur d'humidité 6th Sense

3. Ventilateur et élément chauffant
rond (non visible)

4. Supports de grille (le niveau est
indiqué a l'avant du four)
Porte
Elément chauffant supérieur/gril
Lampe
Point d'insertion de la sonde a
viande
9. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(non visible)

© N o,

DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

6 (&) ....... — e
= S R Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. RETOUR 7. BOUTON DE NAVIGATION PLUS

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AUX FONCTIONS
Pour un accés rapide aux fonctions
et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour faire défiler un menu et
diminuer les réglages ou les valeurs
d'une fonction.

Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

Pour faire défiler un menu et
augmenter les réglages ou les
valeurs d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour un accés rapide aux fonctions, a
la durée, aux réglages et aux favoris.
9. DEPART

Pour lancer une fonction en utilisant
des réglages de base ou spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

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.

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

GRILLES COULISSANTES
*

—

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE DE CUISSON

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

SONDE A VIANDE

S

pour mesurer la température
interne des aliments pendant
la cuisson.

* 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 horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
cOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la léchefrite et la plaque
de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la méme
maniere que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure
de leur appui: Les supports de grille peuvent
maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez
en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON
LE MODELE)

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.
Attachez I'agrafe supérieure de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en place.

Pour fixer le guide, pressez la partie inférieure de

I'agrafe fermement sur le support de grille. Assurez-
vous que les grilles peuvent se déplacer librement .
Répétez ces étapes pour l'autre support de grille du

————r
ﬂr% i

Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent étre installées
au niveau de votre choix.

UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE

Insérez la sonde profondément

dans la viande en évitant les os et
les parties grasses. Pour la volaille,
insérez la longueur de la sonde dans
le centre de la poitrine en évitant les
zones creuses.

Placez les aliments dans le four

et branchez la fiche dans la prise
prévue a cet effet sur le c6té droit du
compartiment de cuisson du four.
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FONCTIONS

" FR

y 6™ SENSE

sense Elles permettent une cuisson totalement
automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes,
Viande, Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries,
Quiche/Cake salé, Pain, Pizza).

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications figurant sur le tableau de cuisson correspondant.

22, COOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux en
méme temps. Cette fonction peut étre utilisée pour
cuire des cookies, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

CHALEUR PULSEE

Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre les
odeurs d'un aliment a 'autre.

TRADITIONNELS

« AIR BRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures
sur une grille uniquement.

« TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beeuf, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson :
Placez la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille.

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour
5 types de plats préparés surgelés différents. Il n'est
pas nécessaire de préchauffer le four.

« FONCTIONS SPECIALES

» GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température pour
cuire de grosses pieces de viande (de plus de 2,5
kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant
la cuisson pour obtenir un dorage homogene des
deux cOtés. Arrosez de temps a autre la viande avec
son jus de cuisson pour éviter son dessechement.

» LEVAGE DE PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées

ou salées. Pour assurer la qualité de levage,
n'activez pas la fonction si le four est encore
chaud aprés un cycle de cuisson.

» DECONGELATION

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez

la nourriture dans son emballage pour empécher
qu'elle se desséche.

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'asséchent
pas trop grace a une légére circulation d'air
intermittente. Lorsque cette fonction ECO

est utilisée, le voyant reste éteint pendant

la cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et ainsi
optimiser la consommation d'énergie, la porte
du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

CONVECTION
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson
: Placez la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille.

2/ PRECHAUF. RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

MINUTERIE

Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

2| NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR -
PYRO

Pour éliminer les éclaboussures qui se produisent lors de
la cuisson en utilisant un cycle a trés haute température
(environ 500 °C). Deux cycles de nettoyage automatique
sont disponibles : Un cycle complet (Pyro) et un cycle
plus court (Pyro Eco). Nous vous recommandons d'utiliser
le cycle plus court a intervalles réguliers et le cycle
complet seulement lorsque le four est trés sale.

FAVORI
Pour récupérer la liste des 10 fonctions favorites.
{3 REGLAGES
@ Pour ajuster les réglages du four.
Lorsque le mode ECO actif, la luminosité de I'écran est réduite

et 'ampoule s'éteint aprés 1 minute. Il sera automatiquement
réactivé lorsque vous appuyez sur une des touches.

Lorsque le mode DEMO est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus sont disponibles mais le four ne
chauffe pas. Pour désactiver ce mode, accédez au mode

DEMO a partir du menu REGLAGES et sélectionnez « Off ».

En sélectionnant « REINITIALISER », le produit s'éteint et revient
a son premier démarrage. Tous les réglages seront effacés.

W
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : La mention «
English » apparaitra a I'écran.

Appuyez sur + ou — faites défiler la liste des langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur v pour confirmer votre sélection.
Veuillez noter : La langue peut étre modifiée par la suite en
choisissant « LANGUE » dans le menu REGLAGES, disponible
en appuyant sur & .

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus bas, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Appuyez sur + ou — sélectionnez 16 « Haut » ou 13 «
Bas » et appuyez sur v pour confirmer.

UTILISATION QUOTIDIENNE

3. REGLER L'HEURE

Apres avoir sélectionné la puissance, vous devrez régler I'heure :
Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a I'écran.

—/— —
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Appuyez sur 4+ ou — pour régler I'heure et appuyez sur v
: Les deux chiffres indiquant les minutes clignotent a I'écran.
Appuyez sur 4+ ou — pour régler les minutes et
appuyez sur v pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez « HORLOGE
» dans le menu REGLAGES, disponible en appuyant sur & .

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs. Enlever les
cartons de protection ou les pellicules transparentes du
four, et enlever les accessoires qui se trouvent a l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air (p.
ex. « Chaleur pulsée » ou « Air Brassé »).

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece aprés
avoir utilisé I'appareil pour la premiére fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran affichera la
derniére fonction principale utilisée ou le menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant
sur l'icone pour une des principales fonctions ou en
faisant défiler un menu : Pour sélectionner un élément
dans un menu (I'écran affichera le premier élément
disponible), appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner
I'élément souhaité, puis appuyez sur v pour confirmer.

: ([
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2. REGLER UNE FONCTION
Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur <« ,
vous pouvez changer a nouveau le réglage précédent.

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRILL

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou
— pour la modifier, puis appuyez sury/ pour confirmer
et continuer avec les réglages qui suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du

gril : Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour
le gril : 3 (élevée), 2 (moyenne), 1 (basse).

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau de
la température/du gril peut étre modifié en utilisant + ou — .

DUREE

Lorsque l'icone & clignote sur I'écran, appuyez sur +
ou — pour régler le temps de cuisson dont vous avez
besoin, puis appuyez sur v pour confirmer. Vous ne
devez pas régler le temps de cuisson si vous voulez
gérer la cuisson manuellement (sans minuterie) :
Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et démarrer la
fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez pas
programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson qui a
été réglé pendant la cuisson en appuyant sur  : appuyez sur
~+ ou — pour le modifier puis appuyez sury/ pour confirmer.
HEURE DE FIN (RETARD)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage

de la fonction en programmant I'heure de fin de
cuisson. L'écran montre I'heure de fin pendant que @

4 Whjr/lﬁool



I'icéne clignote.

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure de fin de cuisson,
puis appuyez v pour confirmer et activer la fonction. Placez
les aliments dans le four et fermer la porte : La fonction
démarre automatique apres une période de temps déterminée
pour que la cuisson se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre
la température désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps d'attente,
VOUS pouvez appuyer sur 4+ ou — pour modifier 'heure de fin
programmeée ou appuyer sur < pour changer d'autres
réglages. En appuyant sur & , afin de visualiser des informations,
il est possible de passer entre I'heure de fin et la durée.

. 6" SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le
meilleur mode de cuisson, la température et la durée de
cuisson de tous les plats disponibles.

En outre, grace au capteur spécial capable de reconnaitre
la teneur en humidité des aliments, certaines des
fonctions 6th Sense vous permettent d'atteindre une
cuisson optimale pour toutes sortes d'aliments sans
aucun réglage : le capteur arrétera la cuisson au moment
adéquat. Pendant les quelques dernieres minutes de
cuisson uniquement, un décompte apparaitra sur I'écran,
indiquant le temps de cuisson restant.

N'ouvrez pas la porte lors de la cuisson avec le capteur : Si
elle est ouverte, le capteur sera désactivé. La cuisson peut
se poursuivre en utilisant le mode traditionnel (manuel).
Fermer la porte, puis appuyer sur[>] pour poursuivre la
cuisson.

Dans les recettes qui n'utilisent pas le capteur, lorsque cela
est demandé, vous indiquez simplement les caractéristiques
des aliments pour obtenir un résultat optimal.

POIDS / HAUTEUR (COUCHES A PLATEAU ROND)

Pour régler la fonction correctement, suivez les
indications sur I'écran, lorsque cela est demandé, et
appuyez sur 4+ ou — pour régler la valeur requise puis
appuyez sur y pour confirmer.

CUISSON DESIREE / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6™ Sense, il est possible
d'ajuster le niveau de cuisson.

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et

|
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bien cuit (+1). Appuyez sur v ou [>] pour confirmer et
démarrer la fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans
certaines fonctions 6™ Sense, il est possible d'ajuster le
niveau de brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages que
vous demandez, appuyez sur [>] pour activer la fonction.
Pendant la phase différée, en appuyant sur [>], le four
demandera si vous souhaitez sauter cette phase, en
démarrant immédiatement la fonction.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été choisie, l'écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chague fonction.
A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été
activée en appuyant sur .

Si le four est chaud et que la fonction nécessite
une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Appuyez sur <K pour revenir
a I'écran précédent et sélectionner une fonction
différente ou attendre un refroidissement complet.

4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage :
Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la
phase de préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ».
A ce stade, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four, fermez
la porte et commencez la cuisson en appuyant sur v ou [>].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du préchauffage
peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de préchauffage sera
interrompue si vous ouvrez la porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase

de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température a laquelle vous souhaitez que parvienne
votre four en utilisant + ou —.

5.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6 Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson.

1 i

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a effectuer.
Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée sur |'écran et
fermez la porte, puis appuyez sur [>] pour poursuivre la cuisson.
De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

| i

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action
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a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur [>]ouy/ pour poursuivre la cuisson.
Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

6. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Appuyez sur = pour poursuivre la cuisson en mode
manuel (sans minuterie) ou appuyez sur -+ pour
prolonger le temps de cuisson en réglant une nouvelle
durée. Dans les deux cas, les paramétres de cuisson
seront conservés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

Lorsque I'écran montre le message pertinent, si
nécessaire, appuyez sur v pour démarrer un cycle
de brunissage de cing minutes. Vous pouvez arréter
la fonction a tout moment en appuyant sur pour
éteindre le four.

. FAVORI
Une fois la cuisson terminée, I'écran vous invite a

sauvegarder la fonction avec un numéro entre 1 et 10
sur votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez sauvegarder une fonction comme
favori et stocker les réglages actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur v autrement, pour ignorer la
demande, appuyez sur < .

Une fois que vous avez appuyé sur v/ , appuyez sur le

+ ou — pour sélectionner la position du numéro, puis
appuyez sur v pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro est
déja utilisé, le four vous demandera de confirmer l'effacement
de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur Q : L'écran vous montrera la
liste de fonctions favorites.

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur v , puis appuyez sur [>]
pour activer.

. 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 piéce 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 brileurs ou les plaques électriques sont éteints
pendant le cycle d'auto-nettoyage. Pour de meilleurs
résultats, éliminez les résidus les plus tenaces a I'aide
d'une éponge humide avant d'utiliser la fonction Pyro.
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.

Appuyez sur [ pour afficher « Pyro » sur I'écran.

Appuyez sur 4+ ou — pour sélectionner le cycle
souhaité, puis appuyez sur v pour confirmer. Une
fois qu'un cycle a été sélectionné, si vous le souhaitez,
appuyez sur 4 ou — pour régler I'heure de fin (départ
différé), puis appuyez sur v pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires
comme demandé, puis fermez la porte et appuyez sur
[>] : le four commence un cycle d'auto-nettoyage et
la porte se verrouille automatiquement : un message
d’avertissement et le compte a rebours apparaissent a
I'écran, indiquant le progres du cycle.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.

. MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé
comme minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-
vous que le four est éteint et appuyez sur + ou — :
L'icone & clignotera sur I'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler la durée que vous
souhaitez puis appuyez sur v pour activer la minuterie.

Un signal sonore se fait entendre et une indication apparait
a l'écran lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : La minuterie ne démarre pas de cycle de cuisson.
Appuyez sur 4+ ou — pour changer le temps réglé sur la minuterie.
Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez
aussi sélectionner et activer une fonction.

Appuyez sur pour allumer le four, puis sélectionnez
la fonction dont vous avez besoin.

Une fois que la fonction est activée, la minuterie continu
son compte a rebours sans interférence avec la fonction.
Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de
voir la minuterie (seule l'icone @& sera affichée), qui
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continuera le compte a rebours en arriere-plan. Pour
récupérer I'écran de la minuterie, appuyez sur pour arréter
la fonction actuellement active.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur < et maintenez-
le appuyé pendant au moins cing secondes. Répétez
pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter: Il est également possible d'activer cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction
peut étre éteinte en tout temps en appuyant sur .

. UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE (LE CAS
ECHEANT)

L'utilisation de la sonde a viande vous permet de
mesurer la température interne des aliments lors de

la cuisson afin de vous assurer qu'ils atteignent la
température optimale. La température du four varie
selon la fonction que vous avez sélectionnée, mais la
cuisson est toujours programmée pour se terminer une
fois que la température spécifiée a été atteinte.

Une fois que vous avez inséré la sonde, un signal sonore
est activé et le message « Sonde branchée » apparait a
I'écran.

O TABLEAU DE CUISSON

Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi
celles qui sont compatibles (fonctions Convection
naturelle, Chaleur pulsée, Air brassé, Turbo Grill, Eco
chaleur pulsée, Grosses pieces, 6™ Sense ) : L'écran
demande a régler la température cible de la sonde :
Appuyez sur 4+ ou — pour la régler et appuyez sur v
pour régler les paramétres de cuisson suivants.

Alors que la cuisson est programmée pour se terminer
une fois que la température requise a été atteinte, il
n'est pas possible de régler le temps de cuisson ou de
régler une heure de fin de cuisson spécifique. La lumiere
restera allumée jusqu'a ce que la sonde soit enlevée.

Si la sonde est enlevée pendant la cuisson, elle
continuera en mode traditionnel (sans temps).

Un signal sonore retentira et I'écran indiquera quand la
sonde a atteint la température requise.

Veuillez noter: Pour modifier les réglages par la suite, appuyez
sur 4+ ou — pour la température de la sonde ou appuyez sur
<« pour d'autres réglages. Un signal sonore et un message
vous diront si 'utilisation de la sonde n'est pas compatible avec
l'action effectuée. Si tel est le cas, enlevez la sonde.

RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
- ) : 2
lasagnes  : 05-3kg =

R6ti (cuisson 0) 06 -2kg* - - 3 I
] Hamburgers 5 4
IRAH 15-3 3/5
;ROt' de boeuf (cuisson souhaitée 0) o / Teeeees r oo
: Rotir-Cuisson basse tempé- M B 3

rature (cuisson souhaitée 0) 06-2kg B~
: Roti 06-25kg* - 3o
Roti de porc Gigot de porc 05-20kg* R 3 . o
3 . 5 4

Saucisses 15-4cm 2/3 Aevneear honrd]
:Roti de veau 0,6-25kg* - . 3 O

VIANDES : Roti (cuisson 0) 06-25kg* - 2 o

:Roti d'agneau Gi '
3 got d'agneau } x } 2

(cuisson désirée 0) 05-20kg L~

Entier 0,6-3kg* - 2
Poulet roti Entier farci 06-3kg* i A ’ L~
; . o 5 4

Filet & poitrine 1-5cm 2/3 meveeeam honnd]
E Entier 06-3kg* - .
: Dinde entiere rotie
] Entier farci 06-3kg* - 2 e~
: ' 5 4

S aioaicxe AN AT ol V2 et Nomed




RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
‘Filets 05-3cm - 3 LVZW,-
POISSON LR TR TR R PP P PP PP P PP PR R PR P RRR PR "‘---3---"‘ 5
Filets-surgelés 05-3cm - S SOy,
Pommes de terre 05-15kg* - 3
: Pomn?,es de terre 05-15kg* ) 4
: Légumes rotis surgelees —
j Légumes étouffés 0,1-0,5 kg chacun - 3
Légumes rotis 05-15kg - 3
, Pommes de terre 1 plateau - 3
LEGUMES P -\Tp
Tomates 1 plateau - P
] Poivrons 1 plateau - ,\_i_-’_
:Légumes en gratin - 3
; Broccolis 1 plateau - A—-
3
Chou-fleur 1 plateau - —n
Autres 1 plateau - _\!Ti___!’_
........................ T R e e
“moule Génoise 05-1.2kg - —r
Muffins & cupcakes - 40 - 80 g chacune* - 3
Biscuits 03-06kg* - 3
GATEAUX & Pate & ch 1 blat . 3
PATISSERIES : ate a choux plateau ~
: Gateaux & tartes 3
: Tarte 04-16kg* -
:garnies 9 A=
] Strudel 04-16kg - >
. 3
et ettt ereeereresereseernene | JATEE AUXIULS 05 2K e, AT
§Quiche Lorraine 08-12kg* - _\_”2;!’_
QUICHES ;
L Oui 2
: Quiche 08-12kg* - —r
Petit pain 60 - 150 g chacun* - 3
gTaiIIe moyenne 200 - 500 g chacun* - 3
Pain carré 400 - 600 g chacun* - -\éu-
PAIN : 2
: Gros pain 0,7-20kg* -
Baguettes 200 - 300 g chacune* - 3
gPain spécial 1 plateau * - 2
:Fine ronde - plateau * - 2
Epaisse ronde - plateau * - 2
; 2
3 4 2
PIZZA& ¢\ gelés 1 -4 niveaux * - R
FOCACCIA >4 5 3 1
. [N s PR e PR r
5 3 2 1
AD/r a1 ==
: Fine 1 plateau * - 2
:Fougasse o 5
e BRI e, LRt T TN
*Quantité suggérée.
Aeveenn ~ aF=r | | “~ r M q\
. Lechefrite /
ACCESSOIRES . i Plaque de\cutsson ou plaque de cuisson ou Lechefrite / Plaque de Lechefrite contenant .
Grille métallique moule a gateau . . : Sonde a viande
plat de cuisson sur la cuisson 500 ml d'eau

sur la grille métallique . T
9 q grille métallique
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION CHKSﬁ'FER TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN) ACGCRE”S_IS-E)IEI:ES
=] Oui 170 30-50 .
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 -\éu-
Oui 160 30-50 e
GéAteaux fourrés Oui 160 - 200 30-85 ;,
;g:;e;zsa)u fromage, strudel, tarte aux ou 160200 90 .\_“i_n_,. .\,];1,.
= oui 150 20- 40 R
o Oui 140 30- 50 A
Plscutts Oui 140 30- 50 A
Oui 135 40-60 R A
=] oui 170 20- 40 3
Oui 150 30- 50 A
Petits gateaux / Muffins ou %0 30- 50 4 1
S
oui 150 40- 60 NI
=] oui 180 - 200 30-40 3.
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 —_
Oui 180 - 190 3545 * e e
=] Oui 90 110- 150 L
Meringues Oui 90 130- 150 —_
Oui 9 140-160% | o oo 1
. . =] Oui 190 - 250 15- 50 2
Pizza / Pain / Fougasse ou 190230 5050 .\__,i—,__,. 1;[
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220-240 25-50* ,‘___5|____,__,_ ,‘___3.____,__, 1;,
=] Oui 250 10-15 Lo
Pizza surgelée Oui 250 10-20 _\_”i_n_,_ 1;
oui 220-240 15-30 AT
Oui 180 - 190 45-55 —
(T'?(;JL::?eSs aux légumes, quiches) Oui 180190 00 "‘é"' "‘];l"
oui 180 - 190 45-70% e e L
=] Oui 190 - 200 20-30 L
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20- 40 ST
Oui 180 - 190 20-40* N
= =] - 2 EY “e
FONCTIONS Convection  Chaleur pulsée Air Brassé Grill Turbo Grill Grosses Pieces Cook 4 E’cc;jk;gleeur
9
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RECETTE FONCTION CHAPSE-FER TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN) ACGCRE”S-IS-EIEF;I-ES
Ez;;ar?er“eosn/i Gratins / Pates au four / Izl oui 190 - 200 45 - 65 ;}
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg =] Oui 190 - 200 80- 110 Lo
Réti de porc avec grattons 2 kg - 170 110-150 ;}
Poulet / lapin / canard 1 kg Izl Oui 200-230 50-100 ;l
Dinde / oie 3 kg =] oui 190 - 200 80- 130 L2
?f?liests,oenn?i:rf)our / en papillote Izl Oui 180 - 200 40 - 60 ;}
I(_téo%:\l;rt‘s:, fcac:tc.lirsgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-60 -\...l_i."..r
Rétie El - 3 (Elevée) 3-6 _\_”5"_’_
Filet de poisson / Entrecotes Ifl - 2 (Moy) 20-30** -\..f4.../- -@-
f\?alrjnctiasjfgse/rsr“henes / cotes levées / Ifl B 2-3 (Moy - Haute) 15-30 ** -\.”5“.’ .@_
Poulet roti 1-1,3 kg 7 : 2 (Moy) s5-70%e |2 1.
Cuisse d'agneau / Jarrets ","l 2 (Moy) 60 - 90 *** ;}
Pommes de terre réties l“l - 2 (Moy) 35 - 55 %% ;}
Gratin de légumes ","l - 3 (élevée) 10-25 ;,
Biscuits BI%; Oui 135 50-70 =
Tartes _I% Oui 170 50-70 _\;f_‘_:"_ _\,_i_, “,_2_, “,_1__,
Pizzas rondes % Oui 210 40 - 60 _\%ﬁ _\,.i_. _‘,i_. _‘,_1_.
[aangnes (nveau 3/ viande (neat 1y Oui 190 40-120* 2n et L
fé%puarié?';”r‘ﬁ'éi }1?&223% mgéwf ?#nfgsju @ oui 190 40-120% > 4 2 1
2) / découpes de viande (niveau 1) Menu N A e
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* -\.éu- %}
Viandes & Pommes de terre Oui 200 45-100* -\...41_—."..4- %}
Poisson & légumes Oui 180 30-50* _\éﬁ ;,
Rotis farcis kO - 200 80-120% Lo
Coupesdevionde LI 200 R

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

**Tourner les aliments a mi-cuisson.

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

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments.
Les temps de cuisson commencent au moment de I'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (si nécessaire).
Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les températures conseillées les plus basses et si le résultat n'est pas satisfaisant, augmentez-les.
Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des plaques et
accessoires en pyrex ou en céramique; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

ACCESSOIRES
Grille métallique

AaF=r

Plaque de cuisson ou
moule a gateau
sur la grille métallique

|
Lechefrite /
plaque de cuisson ou Lechefrite / Plaque de Lechefrite contenant
plat de cuisson sur la

grille métallique

—

cuisson

T

500 ml d'eau

S~

Sonde a viande
(si elle est fournie)

10
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

Assurez-vous que le four ait refroidi  N’utilisez pas de laine d’acier, de Utilisez des gants de protection.
avant tout entretien ou nettoyage. = tampons a récurer abrasifs, ou des L'appareil doit &étre débranché de
N'utilisez pas de nettoyeur a détergents abrasifs ou corrosifs, I'alimentation principale avant
vapeur. ils pourraient endommager les d’effectuer des travaux d’entretien.

surfaces de l'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

+ Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibre humide.
Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.
- N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si l'un de ces produits entre en contact avec des
surfaces de l'appareil, nettoyez immédiatement a
I'aide d'un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde,

pour enlever les dépots ou taches laissés par les résidus
de nourriture. Pour 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.

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

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de I'eau contenant
un détergent a vaisselle apres 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 compléetement
et abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient
déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte. Tenez la porte

fermement avec les deux mains — ne la tenez pas par

la poignée.
Enlevez simplement la porte en continuant a la

fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle

soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de coté,
I'appuyant sur une surface souple.

Réinstallez la porte en la placant devant le four pour
aligner les crochets des charniéeres avec leurs appuis et
attacher la partie supérieure sur son appui.

3. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
compléetement.

Appliquez une légere pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

\

4. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande.
Sinon, répétez les étapes précédentes : La porte
pourrait s'endommager si elle ne fonctionne pas
correctement.

Whj;lﬁool
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REMPLACEMENT DE LAMPOULE
5. Débranchez le four.

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

7. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a halogéne
de 20-40 W/230 ~ type V G9, T300°C. Llampoule utilisée dans
I'appareil est spécialement concue pour les appareils
électroménagers et ne convient pas pour 'éclairage d'une
piece de la maison (Reglement CE 244/2009). Ces ampoules
sont disponibles auprés de notre Service Apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains nues,
les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.

GUIDE DE DEPANNAGE

PROBLEME CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

Coupure de courant.
Le four ne fonctionne pas.
principale.

Débranchez de l'alimentation

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

Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme
persiste.

L'écran affiche la lettre « F » suivi d'un

! ) Défaillance du four.
numéro ou d'une lettre.

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

Une fonction de 6th Sense cuisson se
termine sans afficher de décompte.
La cuisson se termine avant la fin du
décompte.

Quantité d'aliments différente
de la gamme recommandée.
Porte ouverte pendant la
cuisson.

Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des aliments.
Si nécessaire, complétez la cuisson en sélectionnant une
fonction traditionnelle.

Le four ne chauffe pas.
La fonction ne démarre pas.

Le mode « DEMO » ne fonctionne
pas.

Accédez au mode « DEMO » a partir des « REGLAGES » et
sélectionnez « Off ».

L'ampoule s'éteint.

Le mode « ECO » s'active.

Accédez au mode « ECO » & partir des « REGLAGES » et
sélectionnez « Off ».

La porte ne s'ouvre pas.

Cycle de nettoyage en cours.

Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.

FICHE TECHNIQUE

@www | 3 fiche technique, incluant les taux d'efficacité
énergétique du four, peut étre téléchargée sur notre site
Web docs.whirlpool.eu

COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION ET

ENTRETIEN
> @ww Tgléchargez le Guide d'utilisation et E::E
d'entretien sur notre site Web docs.whirlpool.eu mqjl'
(vous pouvez utiliser ce code QR), en précisant le E

> Une autre facon est de contacter notre Service Aprés-vente.

code commercial du produit.

CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

Vous pouvez trouver les
informations pour nous “

contacter dans le livret
de garantie. Lorsque vous
contactez notre Service
Apres-vente, veuillez
indiquer les codes
disponibles sur la plaque signalétique de I'appareil.

| e i i
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DAGLIG REFERANSE

VEILEDNING

TAKK FOR AT DU HAR KJOPT ET

WHIRLPOOL-PRODUKT

!

PRODUKTBESKRIVELSE

www.whirlpool.eu/register

For & motta lettere forstaelig hjelp og
stotte, vennligst registrere produktet ditt pa

(vww

Du kan laste ned sikkerhetsanvisninger og
bruks- og vedlikeholdsveiledningen ved 3
besgke var hjemmeside docs.whirlpool.eu og
folge anvisningene bakerst i dette heftet.

For du tar apparatet i bruk, ma du lese helse- og sikkerhetsveiledningen ngye.

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

1. Betjeningspanel
6™ Sense Fuktighetssensor
Vifte og rundt varmeelement
(ikke synlig)
Ristens skinner
(nivaet er angitt pd ovnens
framside)
Dor
@vre varmeelement/grill
Lyspaere
Punkt for innsetting av
kjgttsonden
Identifikasjonsskilt
(ma ikke fjernes)
10. Nedre varmeelement

(ikke synlig)

© N o,

9.

BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET

6 (@24 ....... — e
= S R Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.PA / AV 4. TILBAKE 7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS

For a sla ovnen av og pa, og for a
stoppe en aktiv funksjon.

2. FUNKSJONER DIREKTE TILGANG
For a fa rask tilgang til funksjoner og
meny.

3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS

For & bla gjennom en meny og
redusere innstillingene eller
verdiene til en funksjon.

Far & ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig a endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

5. DISPLAY

6. BEKREFT

For & bekrefte en valgt funksjon eller
en fastsatt verdi.

For & bla gjennom en meny og oke
innstillingene eller verdiene til en
funksjon.

8. OPSJONER / FUNKSJONER
DIREKTE TILGANG

For a fa rask tlla;ang til funksjonene,
varighet, innstillinger og favoritter.
9. START

For & starte en funksjon ved a benytte de
spesifikke eller grunnleggende innstillingene.

Whjr/lﬁool



TILBEH@R

RIST LANGPANNE

For bruk som ovnspanne ved
tilberedning av kjatt, fisk,
grennsaker, focaccia, etc. eller
for a plasseres under risten for
& samle opp stekesjyen.

Bruk for a tilberede mat og
som stette til panner,
kakeformer og andre ildfaste
former.

GLIDESKINNER*

—

For d gjore det enklere & sette
inn eller fierne tilbehar.

Bruk for a steke alle bred og
andre bakverk, men ogsa for
steker, fisk i pakke (en
papillote) osv.

KJOTTSONDE

%\

Brukes til maling av
temperaturen inni maten
under tilberedningen.

* Kun tilgjengelig pa noen modeller

Antall og type tilbehar kan variere avhengig av hvilken modell som du kjept.

Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra Ettersalgsservicen.

SETT INN RISTEN OG ANDRE TILBEH@R

Innfar risten horisontalt ved & skyve den over ristens
skinner, og pass pa at siden med den opphgyde kanten
er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og stekebrettet settes
inn horisontalt pa samme mate som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS

SKINNER

« For afjerne ristenes spor, loft sporene opp og trekk
forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristenes spor
kan na fjernes.

« Fordinstallere ristenes spor igjen, sett de forst
tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv de inn i
ovnsrommet, senk de deretter pa plass i det nedre
festet.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER(HVIS DISSE
FINNES)

Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den @vre klemmen pa skinnen til sporet og la den
gli sa langt det gar. Senk den andre klemmen pa plass.

For & feste sporene, trykk den nedre delen av klemmen
bestemt mot rillens spor. Serg for at skinnene kan
bevege seg fritt. Gjenta disse trinnene pa det andre
sporet til rillen pa samme niva.

=

Vennligst merk deg: Glideskinner kan monteres pa alle nivaer.

VED BRUK AV KJBTTSONDE

Sett kjgttsonden dypt inn i kjottet,
unnga bein eller fete omrader. Hvis
du steker fjeerkre, sett termometeret
langsgdende, midt i brystet, unnga
hule omrader.

Sett maten inn i ovnen og sett

inn stopselet ved a innfare det

i kontakten pa hayre side av
ovnsrommet.
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' NO

FUNKSJONER

y 6™ SENSE

seiee Disse gjor det mulig med automatisk tilberedning
av alle typer mat (Lasagne, Kjott, Fisk, Grennsaker, Kaker
& Bakst, Salte paier, Brad, Pizza).

For a fa det beste ut av denne funksjonen, folg
indikasjonene i tilberedningstabellen som medfglger.

22, COOK 4

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa fire niva samtidig. Denne
funksjonen kan benyttes for a steke smakaker, kaker,
runde pizzaer (ogsa frosne) og for a tilberede et helt
maltid. Folg steketabellen for @ oppna best resultat.

VARMLUFT

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa flere hyller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre.

TRADISJONELLE

- OVER/UNDERV.

For steking av kjott, bake kaker med fyll pa én enkel
rist.

- TURBO GRILL

For grilling av store kjottstykker (Iarstek, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler & bruke en langpanne for a
samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa noen av
nivdene under risten og tilsett 500 ml drikkevann.

«  FROSSEN BAKST

Funksjonen velger automatisk den ideelle
tilberedningstemperaturen og -modusen for 5
ulike typer frossen ferdigmat. Ovnen trenger ikke a
forvarmes.

« SPESIALFUNKSJONER

»  MAXI COOKING

For steking av store steker (over 2,5 kg). Det
anbefales a snu kjgttet under tilberedningen, slik
at du far jevn bruning pa begge sider. Det Ignner
seg a fukte det litt en gang i blant, slik at det ikke
blir tort.

» HEVING
For & oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.

» TINER

For hurtig tining av matvarer. Vi anbefaler a
bruke den midterste rillen. La matvarene ligge i
emballasjen, slik at de ikke blir tgrre pa utsiden.

»  KEEP WARM

For & holde mat som nettopp er blitt tilberedt
varm og spra.

»  @KO VARMLUFT

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Mat forhindres

fra & terke ut for mye ved hjelp av en mild,
forbigdende luftsirkulasjon. Nar @KO-
funksjonen er brukt, blir lyset vaere slukket under
tilberedningen. For a benytte @KO-syklusen

og dermed optimere energiforbruket, ma
ovnsdgren ikke apnes for maten er helt stekt.

OVER-/UNDERV.
For a tilberede en hvilken som helst matrett pa ett

niva.
<~

GRILL

For grilling av biff, kebab og pglser, tilberedning
av grennsaker au gratin eller ristet brgd. Ved grilling av
kjott, anbefaler vi & bruke en langpannen for & samle inn
stekesjyen: Plasser langpannen pa et hvilket som helst
av nivaene under risten og tilsett 500 ml drikkevann.

2/)) RASK FORVARMING

For & forvarme ovnen raskt.

TIMER

For endring av funksjonstidenes verdier.
TIMER

For & holde tiden uten a aktivere en funksjon.
| AUTOMATISK OVNSRENS - PYRO

""" For & eliminere matsgl ved a bruke en syklus pa
svaert hgy temperatur (omtrent 400 °C). To selvrensende
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus (Pyro)

og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler a bruke en
raskere syklus med jevne mellomrom, og hele syklusen
bare ndr ovnen er sveert skittent.

FAVORITT

For & hente fram listen over de 10
favorittfunksjonene.
@0 INNSTILLINGER

For justering av ovnens innstillinger.
Nar “@KO" modus er aktiv, vil lysstyrken pa skjermen reduseres
for & spare energi og lyset slar seg av etter T minutt. Den
aktiveres automatisk nar det trykkes pa en av knappene.
Nar “DEMQO" er “On" er alle kommmandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For & deaktivere
denne modusen, fa tilgang til “DEMO" fra menyen
“INNSTILLINGER" og velg “Off".
Ved & velge “FABRIKKINNST!, sl&r produktet seg av og deretter
returnerer det til farste paslding. Alle innstillingene vil bli
slettet.
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FORSTE GANGS BRUK

1. VELG SPRAKET

Du ma stille inn spraket og tiden nar du slar pa
apparatet for farste gang: “English” vil vises pa display.

Trykk pd + eller — bla igjennom listen over
tilgjengelige sprak og velg spraket du gnsker.

Trykk pa v for a bekrefte valget ditt.

Merk: Spraket kan senere endres ved & velge “SPRAK” i
menyen “INNSTILLINGER”, som er tilgjengelig ved & trykke pa
& .

2. STILL INN STR@OMFORBRUKET

Ovnen er programmert for a konsumere et niva

av elektrisk energi som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pa mer enn
3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere effekt, ma
du redusere denne verdien (13).

Trykk 4 eller — for & velge 16 “Hay” eller 13 “Lav” og
trykk v for & bekrefte.

DAGLIG BRUK

3.STILL INN TIDEN

Nar du har valgt effekten, ma du stille inn den aktuelle
tiden: De to sifrene for timer vil blinke pa displayet.

Trykk pd + eller — for & stille inn ndvaerende time
og trykk v : De to sifrene for minutter vil blinke pa
displayet.

Trykk pd + eller — for & stille inn minuttene og trykk
v for a bekrefte.

Merk: Du ma kanskje stille inn klokken pd nytt etter langvarige
strombrudd. Velg “KLOKKE” i menyen “INNSTILLINGER”, som er
tilgjengelig ved a trykke & .

4. VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner & lage maten, anbefaler vi at du varmer
opp ovnen nar den er tom for a fjerne eventuell lukt.
Fjern eventuell beskyttende papp eller gjennomsiktig
film fra ovnen og fjern eventuelle tilbehgr i den. Varm
ovnen til 200 °Ci rundt en time, helst ved hjelp av en
funksjon med luftsirkulasjon (f. eks "Varmluft" eller
"Konveksjonsfunksjon").

Merk: Det er lurt a lufte rommet etter bruker apparatet for
forste gang.

1. VELG EN FUNKSJON

Trykk pa for a sla pa ovnen: displayet vil vise den
siste hovedfunksjonen eller hovedmenyen.
Funksjonene kan velges ved a trykke pa ikonet til én av
hovedfunksjonene eller ved a bla igjennom en meny:
For a velge et element fra menyen (display vil vise de
forste tilgjengelige elementene), trykk + eller — for a
velge det som gnskes, trykk deretter v for a bekrefte.

- == = [
|

2. STILL INN FUNKSJONEN
Etter at du har valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
dens innstillinger. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens. Ved a trykke <« vil du kunne
endre den tidligere innstillingen igjen.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

Nar verdien blinker pa display, trykk pd + eller —for d
endre den, trykk deretter pd v for & bekrefte og fortsett

innstillingene som felger (hvis dette er mulig).

Pa samme mate er det mulig a stille inn nivaet for grilling: Det
finnes definerte effektniva for grilling: 3 (hay), 2 (mid), 1 (lav).
Merk: Nar denne funksjonen har blitt aktivert, kan
temperaturen/grillniva endres ved & benytte + eller —.

VARIGHET

Nar (& ikonet blinker pa display, trykk pa + eller —
for 4 stille inn steketiden du gnsker og trykk deretter pa
v for a bekrefte. Du trenger ikke stille inn steketiden
dersom du @nsker & styre stekingen manuelt (uten
tidsinnstilling): Trykk pd v eller [>]for & bekrefte og
start funksjonen. Ved & velge denne modusen, kan du
programmere en utsatt start.

Merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn mens
stekingen pagar ved & trykke @ :trykk pd + eller — for 3
endre det og trykk deretter pa v for a bekrefte.

SLUTTID (UTSATT START)

For mange funksjoner, ndr du fagrst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved
a programmere tidspunktet for slutt. Display viser
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sluttiden mens @ ikonet blinker.

Trykk pd + eller — for a stille inn tidspunktet du ensker

at tilberedningen skal avslutte, trykk deretter pa v fora
bekrefte og aktivere denne funksjonen. Sett maten inn i
ovnen og lukk dgren: Funksjonen vil starte automatisk etter
den tidsperioden som er beregnet for at tilberedningen
skal veere ferdig pa det tidspunktet du har angitt.

Merk: Ved & programmere en utsatt start for steking vil en
alltid utelukke fasen for forvarming av ovnen: Ovnen vil
gradvis na temperaturen du gnsker, dette betyr at steketiden
blir noe lenger enn det som vises i tilberedningstabellen.
Mens du venter, kan du trykke pd + eller — for & endre
programmets sluttid eller trykk pa < for & endre
innstillingene. Ved & trykke pa @ , for & vise informasjonen, er
det mulig a skifte fra sluttid til varighet.

. 6" SENSE

Disse funksjonene velger automatisk beste modus for
tilberedning, temperatur og varighet for koking, steking
eller baking av alle rettene som er tilgjengelige.

| tillegg, takket vaere en spesiell sensor i stand til a
registrere fuktighetsinnholdet i maten, gir noen av 6th
Sense-funksjonene deg muligheten til & oppna optimal
tilbereding av alle typer mat uten innstilling: sensoren
vil stanse stekingen til riktig tid. | Iopet av de fa siste
minuttene av tilberedningen, vil en nedtelling vises pa
display og den resterende tilberedningstiden indikeres.

Du ma ikke dpne dgren dersom du bruker sensoren
ved steking: Dersom den dpnes deaktiveres sensoren.
Stekingen kan fortsette ved & benytte den tradisjonelle
(manuelle) modusen.

Lukk dgren igjen og trykk [>] for & fortsette
tilberedningen.

For oppskrifter som ikke benytter sensoren, nar det
kreves, kan du ganske enkelt indikere egenskapene til
maten for a oppna optimalt resultat.

VEKT / HOYDE (RUNDT-BRETT-LAG)
6

sssss

For 4 stille inn den riktige funksjonen, folg
indikasjonene pa display ndr du blir minnet om det, og
trykk pa -+ eller — for 4 stille inn gnsket verdi og trykk
pa v for a bekrefte.

STEKEGRAD / BRUNING

Med noen 6 Sense funksjonene er det mulig a justere
stekegraden.

1
4 N

Nar du blir minnet om det, trykk pa + eller —for a
velge gnsket niva mellom ra (-1) til godt stekt (+1). Trykk

' NO
pa v eller [>]for & bekrefte og start funksjonen.

Pa samme mate, der det tillates, for noen 6% Sense
funksjoner, er det mulig & regulere nivaet for bruning
mellom lav (-1) og hay (+1).

3. START FUNKSJONEN

Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som
onskes, eller nar du har brukt innstillingene du gnsker,
trykk pa [>]for a aktivere funksjonen.

| lopet av fasen for utsetting, vil ovnen, ved at du trykker
pa [>]hoppe over denne fasen, og starte funksjonen
med det samme.

Merk: Nar funksjonen er valgt, vil display anbefale det best
egnede nivaet for hver funksjon.

Du kan stanse funksjonen som er aktivert nar som helst ved &
trykke pd [@].

Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt
maksimaltemperatur, vil det vises en melding pa
display. Trykk pad <« for a returnere til skjermbildet
framfor og velg en annen funksjon eller vent til ovhen
er helt nedkjolt.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur og “LEGG INN MAT".

Pa dette punktet apner du daren, sett maten inni
ovnen, lukk dgren og start stekingen.

Merk: Plassere maten i ovnen far forvarming er ferdig kan ha en
negativ effekt pa det endelige tilberedningsresultatet. Ved & dpne
deren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen settes pa pause.
Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming. Du kan
alltid endre temperaturen du gnsker at ovnen skal na
ved a benytte + eller —.

5.SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen 6% Sense funksjoner vil kreve at maten skal snus
under stekingen.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen som ma
utfores. Apne deren, gjennomfor handlingen som varsles av
display og lukk dgren, gjenoppta deretter stekingen.

P4 samme mate, nar det gjenstar 10% av tiden

for tilberedning, minner ovnen deg om at du ma
kontrollere maten.

Du vil here et signal og pa display vises handlingen som
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ma utfares. Kontroller maten, lukk deren og gjenoppta
tilberedningen.

Merk: Trykk pa [>]for a8 hoppe over disse handlingene.
Dersom det ikke gjares noe etter en viss tid, fortsetter ovnen
tilberedningen.

6. ENDT STEKING

Du vil hgre et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

Trykk pa =1 for a fortsette stekingen i manuell modus
(uten tidsinnstilling) eller trykk pa — for & utvide
steketiden ved a stille inn en ny varighet. | begge
tilfeller vil parametrene for steking opprettholdes.

BROWNING (BRUNING)

Enkelte funksjoner av ovnen gjgr det mulig a brune
overflaten av maten ved a aktivere grillen nar
matlagingen er avsluttet.

Nar display viser den aktuelle meldingen, dersom det er
nedvendig, trykk v' for a starte en syklus for bruning pa
fem minutter. Du kan stanse funksjonen nar som helst
ved 4 trykke pa for d sld av ovnen.

. FAVORITTER

Nar tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg om a

lagre funksjonen i et nummer mellom 1 og 10 pa listen
over dine favoritter.

Hvis du gnsker a lagre en funksjon som en favoritt og
lagre de gjeldende innstillingene for senere bruk, trykk
pa v ellers, for a overse forespgrselen ma du trykke pa
« .

Nar v er trykket ned, trykk pa + eller — for a velge
nummerposisjonen, trykk deretter pa v for a bekrefte.
Merk: Dersom minnet er fullt eller dersom nummeret som er
valgt allerede er opptatt, vil ovnen be deg bekrefte ved &
skrive over den forrige funksjonen.

Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret pa
et senere tidspunkt, trykk pa < : Displayet vil vise listen
over favorittfunksjonene dine.

“LOWCY emee
— | =0

IE i

Trykk pa + eller — for & velge funksjonen, bekreft ved a
trykke pa v, og trykk deretter pa [>]for a aktivere.

. AUTOMATISK RENGJ@RING - PYRO

Bergr ikke ovnen under Pyro-syklusen.

Hold barn og dyr borte fra ovnen under og etter
Pyro-syklusen (inntil rommet er helt luftet).

Fjern alt tilbehar - inkludert glideskinnene - fra

ovnen fgr du aktiverer funksjonen. Hvis ovnen er
installert under en platetopp, ma du forsikre deg om

at brennerne eller de elektriske kokeplatene er slatt av
mens den selvrensende syklusen pagar. For at dgren
skal bli helt ren, ma storre smussrester fjernes med en
fuktig svamp far Pyro-funksjonen benyttes. Vi anbefaler
at du kun benytter Pyro-funksjonen hvis apparatet har
sveert skitten eller avgir vond lukt under tilberedningen.

Trykk pd & for a vise “RENGJ@RING" pa display.

Trykk pd + eller — for & velge ansket syklus, trykk
deretter pd v for & bekrefte. Nar syklusen er valgt, hvis
en gnsker det, trykk pd + eller — for a still inn sluttid
(start utsettelse), trykk deretter v for a bekrefte.

Gjor ren deren og fjern alt tilbehgr nar du blir minnet
om det, lukk deretter dgren og trykk [>]nar du har
gjort dette: ovnen vil begynne syklusen for selv-
rengjoring, mens deren lases automatisk: en advarsel
kommer til syne pa display, sammen med en nedtelling
som indikerer tilstanden til syklusen under utfgring.

Nar syklusen er avsluttet, vil dgren vaere sperret inntil
temperaturen ikke utgjer noen fare.

. TIMER

Nar ovnen er slatt av, kan skjermen brukes som en
timer. For 4 aktivere denne funksjonen, pase at ovnen
er slatt av og trykk pd + eller —: @& ikonet vil blinke pa
display.

Trykk pa 4+ eller — for & angi gnsket tidslengde og
trykk deretter pd v for a aktivere timeren.

Du vil hgre et lydsignal og display vil indikere nar
minutturet har avsluttet nedtellingen av den valgte
tiden.

Merk: Minuttelleren aktiverer ikke noen av syklusene for
steking. Trykk pd + eller — for & endre tiden du har stilt inn
pa timeren.

Nar minutturet er aktivert, kan du ogsa velge og
aktivere en funksjon.

Trykk for d sld pd ovnen og still deretter inn
funksjonen du gnsker.

Nar funksjoner er startet, vil timeren fortsette
nedtellingen uavhengig uten a forstyrre selve
funksjonen.

Merk: I lgpet av denne fasen, er det ikke mulig & se minutturet
(kun @& ikonet vil vises), som vil fortsette nedtellingen i
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bakgrunnen. For & returnere til skjermen med minuttelleren,
trykk pa for & stanse funksjonen som for gyeblikket er
aktiv.

.TASTELAS

For & lase tastaturet, trykk og hold nede << i minst fem
sekund. Gjor dette pa nytt for & 1ase opp tastaturet.

Vennligst merk: Denne funksjonen kan ogsa velges under
tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slds av
nar som helst ved & trykke pa [@].

.BRUK AV KJOTTSONDE (DERSOM DETTE
FINNES)

Hvis du brukere en termometer kan du male
kjernetemperaturen til kjgttet mens stekingen pagar
for a sikre at det nar optimal temperatur. Temperaturen
til ovnen varierer avhengig av funksjonen du har valgt,
men stekingen er alltid programmert til a avslutte nar
den spesifiserte temperaturen er nadd.

Nar du har satt inn sonden, aktiveres et lydsignal og
“Tilkoplet sonde” vises pa display.

6 TABELL FORTILBEREDNING

Velg funksjonen du gnsker fra de som er kompatible
(Konvensjonell, Varmluft, Konveksjonsbaking, Turbogrill,
@ko varmluft, Maxi Cooking, 6 Sense funksjonene):
Display minner deg om a stille inn maltemperaturen til
sonden: Trykk pa + eller — for a stille den inn og trykk
v for a stille inn de felgende stekeparametrene.

Siden tilberedningen er programmert til 4 avslutte nar den
gnskede temperaturen nas, er det ikke mulig 3 stille inn
steketiden eller 4 stille inn en gitt tid for nar stekingen skal
avsluttes. Lyset vil sta pa helt til sonden er flernet.

Dersom sonden fjernes mens stekingen pagar,

vil stekingen fortsette i tradisjonell modus (uten
tidsinnstilling).

Et lydsignal vil hgres og displayet vil indikere nar
sonden har nadd @nsket temperatur.

Vennligst merk deg: For & endre innstillingene, trykk pa 4+
eller — for sondens temperatur eller trykk pd <« for andre
innstillinger. Et lydsignal og en melding vil si i fra om bruken
av sonden er kompatibel med handlingen som er gjort. |
dette tilfelle ma du flerne sonden.

MATVAREKATEGORIER MENGDE (AV S?I\EIIL(JETID) NIVA OG TILBEH@R
LASAGNE  :- 05-3kg - 2
. A ~
Steke 06-2kg - . 3 S~
: Stekt oksekjott Hamburgere 15-3cm 3/5 _\_“5“_'. 1W4W,-
: Ovnsstekt-Langsom . . 3
steking 06-2kg L. N
Steke 0,6-25kg - T
Ovnsstekt svin Svinelar 05-2,0kg R 3 R o N
: Palser og wienerpglser 1,5-4cm 2/3 _\_”5“_,_ 1 4 r
Ovnsstekt kalv 0,6-2,5 kg - . 3 O
KJGTT Steke 06-25 kg - : %\
:Ovnsstekt lam 5
: Lar 0,5-2,0kg - o
: Hel 06-3kg - 2 e
i Stekt kylling Hel-fylt 06-3kg : 2w
] Filet og bryst 1-5cm 2/3 _\_”5“_,_ 1 4 ;
; Hel 0,6-3kg - 2 e
: Hel ovnsstekt kalkun
~ Hel-fylt 0,6-3kg - 20—
Kebab 1 rist 1/2 -\...5...1- k:;\'\,;;;lé‘




MATVAREKATEGORIER

MENGDE

SNU
(AV STEKETID)

NIVA OG TILBEH@R

Fileter

§Ovnsstekte grennsaker

Poteter

05-3cm

05-15kg*

Frosne poteter

05-15kg*

Grgnnsaker-fylte

0,1-0,5 kg hver

Ovnsstekte grennsaker

05-15kg

GR@NNSAKER

§Gr0nnsaksgrateng

........................ T R R

: Kaker med hevemiddel
ti form

Poteter

1 brett

Tomater

1 brett

Paprika

1 brett

Brokkoli

1 brett

Blomkal

1 brett

Sukkerbrad

05-12kg

40-80 g hver*

gMuffins & Cupcakes

KAKER & BAKST :

§S®te kaker & fylte paier

:Quiche Lorraine

Kjeks

03-06kg*

Vannbakkels

1 brett

Terte

04-16kg*

Strudel

04-16kg

Fruktfylt pai

08-12kg*

SALTE KAKER :
: Salte kaker

Rundstykker

08-12kg*

60 - 150 g hver *

gMiddeIs storrel.

200 - 500 g hver *

 Formbakt brad

400 - 600 g hver *

BR@D :
: Stort bred

07-20kg*

Baguettes

200-300 g hver *

gSpesiaIbmd

1 brett *

rund - brett *

rund - brett *

PIZZA &

FOCACCIA  ;Frossen

5 4 2 1

:Focaccia

* Anbefalt mengde.

TILBEHOR

ab=r

Ovnsfast panne eller
kakeform pa rist

—J
Langpanne /
bakebrett eller
ovnsfast panne pa rist

—r

Langpanne/Bakebrett

TS

Langpanne med
500 mlvann

\

Kjottsonde
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TABELL FORTILBEREDNING

' NO

o RILLE OG
OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM  TEMPERATUR(°C) | VARIGHET (MIN.) TILBEHBR
2
=] Ja 170 30-50 .
o 2
Kaker av gjeerdeig / Sukkerbred Ja 160 30-50 —1r
Fylte kaker Ja 160 - 200 30- 85 Lo
(ostekake, strudel, eplepai) Ja 160 — 200 35-90 = _\‘1;“_
= Ja 150 20- 40 R
Ja 140 30- 50 4
Smakaker / Kjeks
5 3 1
Ja 135 40-60 A r aF/=r s
=] Ja 170 20-40 L3
Ja 150 30- 50 4
Sma kaker / Muffin
Ja 150 30- 50 4 1
Ja 150 40-60 SIPDVEEN
=] Ja 180 - 200 30-40 L3
Vannbakkels Ja 180 - 190 35- 45 —_
Ja 180 - 190 35-45% e o
=] Ja 9 10-15%0 3
Marengs Ja 90 130-150 .\,,,i—,,,,- 1;;
. 5 3 1
Ja 90 140 - 160 alDrs A FF —r
=] Ja 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Bred / Focaccia
Ja 190 - 230 20-50 ]
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) Ja 220-240 25-50* ,‘___5|____,__’_ ,‘___3|____,__'_ 1;,
=] Ja 250 10-15 Lo
, 4 1
Frossen pizza Ja 250 10-20 AFA
Ja 220 - 240 15-30 L s,
3
Ja 180 - 190 45-55 =
Middagspaier B B 4 1
(grennsakspai, quiche) Ja 180190 00 AFs AR
Ja 180 - 190 45-70% e e L
=] Ja 190 - 200 20-30 L
EﬂgzﬂggsskalI/smakaker av Ja 180 - 190 20 - 40 4 1
Ja 180 - 190 20-40* s e
N B = R
Over-/underv. Varmluft Konvelzsrj]gnsste— Grill Turbogrill MaxiCooking Cook 4 @ko varmluft
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM  TEMPERATUR (°C)  VARIGHET (MIN.) RILLE OG

TILBEH@R
Lasagne/ovnsbakt pasta/cannelloni Izl Ja 190 - 200 45-65 L 3 j
Lam /kalv /okse /svin 1 kg |§| Ja 190 - 200 80- 110 Lo
Svinestek med svor 2 kg lc® - 170 110- 150 L
Kylling /kanin /and 1 kg =] Ja 200- 230 50- 100 L3
Kalkun/gas 3 kg =] Ja 190 - 200 80- 130 L2
Bakt fisk / en papillote ) ) 3
(ot e =] Ja 180 - 200 40- 60 L3
Fylte grennsaker : } 2
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 - 200 °0-60 A==~
Ristet brod ] . 3 (hay) 3-6 Lo
Fiskefileter / Biffer ] . 2 (Mid) 20-30% 4 .3,
Polser / grillspyd / spareribs / ) ) . o 5 4
hamburgere EI 2-3 (Mid - Hoy) 15-30 IR, SVOY
Stekt kylling 1-1,3 kg : 2 (Mid) s5-70me |2 L1
Lammelar / skanker - 2 (Mid) 60 - 90 *** L 3 J
Stekte poteter - 2 (Mid) 35 - 55 **¥ L 3 J
Gratinerte grgnnsaker - 3 (hay) 10-25 L 3 J
Kjeks @ Ja 135 50-70 S BN
Kjeks
eay s 4 3 i
Terter E Ja 170 50-70 AFlr AFElR AR AR
Terter
. f=)i 5 3 2 1
Rund pizza Igza Ja 210 40-60 A, A=, A=, A=~

Komplett maltid: Fruktterte (niva 5) /

_ * 5 3 1
Lasagne (nivé 3) / Kjatt (niva 1) Ja 190 40-120

Komplett maltid: Fruktterte (niva 5) / =
stekte grgnnsaker (niva 4) / lasagne
(niva 2) / kjettstykker (niva 1)

Ja 190 40-120 % > 4 2 !

[y VAT S Y = Vo W

|24
Meny
Lasagne og kjott Ja 200 50-100* .\é,- ;ﬂ

Kjott og poteter Ja 200 45-100% -\...i_...r Q
Fisk & Grgnnsaker & Ja 180 30-50% _\___4|____,__,_ &;J
Fylte steker e® - 200 80-120* Lo
Kjottstykker ) } * 3

(kanin, kylling, lam) 200 20100 —

* Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen nar den er stekt slik du vil ha den.
** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten nar 2/3 av tiden er gatt (hvis ngdvendig).

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og nivaet som skal brukes for & lage forskjellige typer mat. Tilberedningstidene gjelder fra maten settes i
ovnen, unntatt forvarming (dersom det kreves). Tilberedningstemperaturene og tidene er kun veiledende og avhenger av mengden mat og hvilken type
tilbehar som brukes. Bruk til & begynne med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du @nsker, velger du hayere
innstillinger. Bruk tilbeharet som medfalger, marke kakeformer og bakebrett i metall er & foretrekke. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehar i
pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

e ~Fn 1 ~ oot B
TILBEH@R Langpanne / »
Rist Ovnsfast panr:e.eller bakebrett eller Langpanne/Bakebrett Langpanne med . Kjettsonde
kakeform pa rist . 500 mlvann (hvis den medfglger)
ovnsfast panne pa rist
10
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RENGJ@ARING OG VEDLIKEHOLD

Pass pa at ovnen er avkjolt for

du utfgrer vedlikehold eller
rengjogring.

Ikke bruk damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

« Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
noytralt rengjeringsmiddel. Tark med en tarr klut.

« Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom
et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i
kontakt med ovnens overflater, md man umiddelbart
torke det av med en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester. For a tarke kondens som har dannet
seg som fglge av matlaging med hgyt vanninnhold,
la ovnen kjgle seg helt ned og terk med en klut eller
svamp.

Ikke bruk stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.
Ovnen ma alltid frakobles

stromnettet for du utfer noe
vedlikeholdsarbeid.

« Rengjor dgrglasset med et egnet flytende
vaskemiddel.

« Ovnsdgren kan fjernes for & forenkle rengjaringen.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan lett fjernes med en
egnet barste eller med en svamp.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV D@REN

1. For a fjerne deren, apne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk dgren sa mye du kan. Ta et fast tak i deren med

begge hender - ikke hold den i handtaket.
Bare fjerne dgren ved a fortsette a lukke den mens

du trekker den oppover samtidig til den er Igst fra sin
plass. Sette daren til den ene siden, la den hvile pa et

mykt underlag.

Sett tilbake dgren ved & flytte den mot ovnen, rette inn

krokene pa hengslene med setene og sikre den gvre

delen pa sin plass.

3. Senk deren og deretter dpne den helt. Senk sperrene
til sin opprinnelige stilling: Pass pa at du senker dem
helt ned.

Pafar lett trykk for a sjekke at sperrene er i riktig
posisjon.

| o

4. Prov a lukke daren og sjekk for & veere sikker pa at
den er pa linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke
gjor det, gjenta trinnene ovenfor: Dgren kan bli
skadet hvis det ikke fungerer som den skal.

Whj;lﬁool
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SKIFTE LYSPARE
5. Koble ovnen fra stremnettet.

6. Skru av dekselet fra lyset, bytt paere og skru lokket
tilbake pa lyset.
7. Koble ovnen til stramnettet igjen.

Merk: Bruk kun 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpaerer. Paeren som er brukt i produktet er spesielt
fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes
til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens forordning
(EF) nr. 244/2009). Paerer kan fas fra kundeservice.

- Hvis du bruker halogenpaerer, skal du ikke handtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem.
Bruk ikke ovnen far lysets deksel er satt tilbake pa plass.

PROBLEML@SNING

PROBLEM MULIG ARSAK

LASNING

Strembrudd.

Ovnen virker ikke.
Den er koplet fra nettet.

Kontroller at det ikke er strambrudd og pase at ovnen er
tilkoblet stremnettet.

Sla av og pa ovnen og se om problemet har lgst seg.

Displayet viser bokstaven "F" etterfulgt av

Feil ved ovnen.
et nummer eller en bokstav.

Sld av og pd ovnen og se om problemet vedvarer.

Prov a utfore “FABRIKKINNST., som kan velges fra
“INNSTILLINGER".

Kontakte naermeste kundeservice med tjenester pa
ettermarkedet og oppgi nummeret etter bokstaven "F".

En 6™ sense tilberedningsfunksjon
avsluttet uten a vise nedtellingen.
Tilberedningen slutter for nedtellingen er
avsluttet.

Apning av deren under
tilberedningen.

Mengden mat som er forskjellig
fra den anbefalte mengden.

Apne doren og kontroller om maten er ferdig. Avslutt
tilberedningen ved a velge en tradisjonell funksjon.

Nar “DEMOQO” er “On" er alle

Ovnen varmes ikke opp. varmes ikke opp.

sekund.

kommandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen

DEMO vises pa display hvert 60

Ga til "DEMO” fra “INNSTILLINGER” og velg “Off".

Lysene slukkes. “@KO" modus er “On".

Ga til "“@KO" fra “INNSTILLINGER” og velg “Off".

Dgren vil ikke kan dpnes. Rengjgringssyklus pagar.

Vent til funksjonen er ferdig, og ovnen er avkjalt.

Strembrudd i huset. Feil innstilling av effekt.

Kontroller at stremnettet hjemme hos deg har en kapasitet
pa minst 3 kW. Dersom det ikke har det ma effekten gkes
til 13 Ampere. Ga til "EFFEKT” fra “INNSTILLINGER" og velg
“LAV”.

PRODUKTKORT

@www produktkortet med informasjon om energiforhold
for apparatet kan lastes ned fra Whirlpool sin
hjemmeside docs.whirlpool.eu

SLIK SKAFFER DU DEG BRUKS- OG
VEDLIKEHOLDSVEILEDNINGEN

> @ww | a5t ned bruks- og
vedlikeholdsveiledningen fra var hjemmeside
docs.whirlpool.eu (du kan bruke denne
QR-koden), for a spesifisere produktets
kommersielle kode.

[=]; 7 [m]
mis

> Alternativt, ta kontakt med var kundeservice.

HENVEND DEG TIL KUNDESERVICE

Du finner vare
kontaktdetaljer i “

garantihandboken.

Nar du kontakter

var kundeservice

med tjenester pa oo T Ot oot
ettermarkedet oppgi <o TATTRL SRR
kodene som er oppgitt pa produktets typeskilt.

12
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GUIA DE CONSULTA

DIARIA

OBRIGADO POR ADQUIRIR UM

PRODUTO WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Para receber mais informagdes e
assisténcia, registe o seu produto em

(vww

Pode transferir as Instrucdes de Seguranca e o
Guia de Utilizacdo e Manutencao visitando o
nosso website docs.whirlpool.eu e seguindo
as instrucdes no verso do presente guia.

' Antes de utilizar o aparelho, leia atentamente o guia de Saude e Seguranga.
[ J

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo

2. Sensor de humidade 6th Sense

3. Ventilador e resisténcia circular
(ndo visiveis)

4. Guias de nivel
(o nivel estd indicado na parte
frontal do forno)

Porta

Resisténcia superior/grill

Lampada

Ponto de insercao do

termémetro de carne

9. Placa de identificacao
(nao remover)

10. Resisténcia inferior

(ndo visivel)

© N o,

DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO

6 (@24 ....... — e
B EE W Vo
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. ON / OFF

Para ligar e desligar o forno e parar
uma funcao ativa.

2. ACESSO DIRETO AS FUNCOES
Para aceder rapidamente as funcoes
€ ao menu.

3. BOTAO DE NAVEGACAO MENOS

Para percorrer um menu e diminuir as
definicdes ou valores de uma funcao.

4. RETROCEDER

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as definicoes
durante a cozedura.

5. VISOR

6. CONFIRMAR

Para confirmar a selecdo de uma
funcao ou de um valor definido.

7. BOTAO DE NAVEGACAO MAIS
Para percorrer um menu e aumentar as
definicdes ou valores de uma funcao.

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as funcoes,
duracao, definicoes e preferidos.
9. INICIAR

Para iniciar uma funcdo usando as
definicdes especificadas ou basicas.
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ACESSORIOS

GRELHA TABULEIRO COLETOR

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte de recipientes de
cozedura, formas para assar e
quaisquer outros adequados
para fornos.

Para utilizacdo como tabuleiro
para cozinhar carne, peixe,
legumes, focaccia, etc,, ou
para recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metdlica.

TABULEIRO PARA
BOLOS

CALHAS DESLIZANTES*

—

Para facilitar a insercéo ou a
remocao de acessorios.

Para a cozedura de todos 0s
produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

TERMOMETRO DE
CARNE

B

B

Serve para medir a
temperatura interior do
alimento durante a cozedura.

* Disponivel apenas em determinados modelos

O nUmero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessorios no Servico Pés-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade
elevada esta virada para cima.

Outros acessérios, como o tabuleiro coletor

e o tabuleiro para pastelaria sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIVEL

- Para retirar as guias de nivel, levante as guias e,
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do
respetivo suporte: Agora, as guias de nivel podem
ser retiradas.

- Pararepor as guias de nivel, comece por inseri-las no
suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-as deslizar
para o interior do compartimento de cozedura e, em
seguida, posicione-as no suporte inferior.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES
(CASO EXISTAM)

Retire as guias de nivel do forno e remova o plastico de
protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da corredica a guia de nivel e
faca-a deslizar até parar. Baixe o outro encaixe para o
posicionar.

Para fixar a guia, pressione a parte inferior do dispositivo
de fixacdao firmemente contra a guia de nivel. Assegure-se
de que as corredicas se movem livremente. Repita estes
procedimentos para a outra guia de nivel, no mesmo nivel.

Lembre-se: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.

UTILIZAR O TERMOMETRO DE CARNE

Introduza a sonda de temperatura
no interior da carne, evitando 0ssos
e zonas de gordura. Tratando-se de
aves, insira o termémetro no sentido
do comprimento, no centro do peito,
evitando as cavidades.

Coloque os alimentos no forno e
ligue a ficha, introduzindo-a na
ligacao existente no lado direito do
compartimento de cozedura do forno.
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FUNCOES

- PT

y 6™ SENSE

sense Estas funcdes permitem uma cozedura totalmente
automatica para todos os tipos de alimentos (lasanha, carne,
peixe, legumes, bolos e pastéis, bolos salgados, pao, pizza).
Para tirar o melhor partido desta funcao, siga as
indicacoes na respetiva tabela de cozedura.

22, COOK 4

Para cozinhar diferentes alimentos que necessitem
da mesma temperatura de cozedura em quatro niveis

ao mesmo tempo. Esta funcdo pode ser utilizada para
cozinhar biscoitos, bolos, pizzas redondas (também
congeladas) e para preparar uma refeicdo completa. Siga
a tabela de cozedura para obter os melhores resultados.

AR FORCADO

Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam a
mesma temperatura de cozedura, em diferentes niveis
(trés, no maximo) e em simultaneo. Esta funcdo permite
cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de
uns alimentos para os outros.

TRADICIONAIS

« COZ.CONVECGAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

« TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernil,

rosbife, frango). Recomendamos a utilizacdo de
um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da
cozedura: Posicione o tabuleiro em qualquer um
dos niveis que se encontram por baixo da grelha e
adicione 500 ml de 4gua potavel.

« COZEDURA CONG.

Esta funcdo seleciona automaticamente a
temperatura e o modo ideal para cozinhar 5 tipos
diferentes de alimentos congelados ja preparados.
N&o é necessario pré-aquecer o forno.

«  FUNCOES ESPECIAIS DE COZEDURA

»  MAXI COOKING

A funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura para
confecionar pecas de carne grandes (acima de 2,5 kg).
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura
para que fique dourada de forma homogénea de
ambos os lados. Recomenda-se ir regando a carne
com molho para que ndo seque demasiado.

» FERMENTAR

Para obter a fermentacao ideal de massas
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacao, nédo ativar a funcao se o forno ainda
estiver quente ap6s um ciclo de cozedura.

» DESCONGELAR

Para descongelar mais rapidamente os
alimentos. E aconselhavel posicionar os

alimentos no nivel intermédio. Sugerimos que
deixe o alimento na embalagem para nao secar.

» MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de cozinhar
guentes e estaladicos.

» ARFORCADO ECO

Para cozinhar pecas de carne recheadas e bifes num Unico
nivel. Evita-se que os alimentos sequem excessivamente,
através de uma circulacdo de ar suave e intermitente.
Quando esta funcao ECO esta a ser utilizada, a luz
mantém-se apagada ao longo da cozedura. Para usar

o ciclo ECO e, assim, otimizar o consumo de energia, a
porta do forno ndo deve ser aberta até que os alimentos
estejam completamente cozinhados.

CONVENCIONAL

Para confecionar qualquer tipo de prato
utilizando apenas um nivel.

GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas,

gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
por baixo da grelha e adicione 500 ml de 4gua potavel.

2 PRE-AQUECIMENTO RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.

TEMPORIZADORES

Para editar os valores da funcdo de tempo.
TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar uma funcao.

| LIMPEZA AUTOMATICA DO FORNO -
LIMPEZA PIROLITICA

Para eliminar os salpicos de cozedura, utilizando um
ciclo a muito alta temperatura (aprox. 500 °C). Estdo
disponiveis dois ciclos de limpeza automatica: um ciclo
de limpeza completo (Pirolitica) e um ciclo de limpeza
reduzido (Pirolitica Eco). Recomendamos a utilizacao
do ciclo mais rapido a intervalos regulares e do ciclo
completo apenas quando o forno estiver muito sujo.

FAVORITO
Para aceder a lista das 10 funcdes favoritas.
@0 DEFINICAO

Para ajustar as defini¢ées do forno.

Quando o0 modo "ECO" estd ativo, a luminosidade do visor é
reduzida e as luzes desligam-se para poupar energia e a
lampada desliga-se apds 1 minuto. Serd novamente ativado
automaticamente quando algum dos botdes for premido.
Quando o modo "DEMO" esta "On" (Ligado), todos os
comandos estao ativos e os menus disponiveis, mas o forno
nao aquece. Para desativar este modo, procure “DEMO" no
menu “DEFINICAQ” e selecione "Off" (Desligado).

Ao selecionar “REP. DE FABRICA” (reposicao das definiches de
fabrica), o produto desliga-se e volta a ligar-se como na
primeira utilizacdo. Todas as configuracées serdo apagadas.

W
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o
idioma e a hora: “English” surgira no visor.

Prima 4+ ou — para percorrer a lista dos idiomas
disponiveis e selecionar aquele que pretende.

Prima v para confirmar a sua selecao.

Lembre-se: O idioma pode ser subsequentemente mudado
selecionando "IDIOMA” no menu "DEFINICAQ”, que se
encontrara disponivel ao premir & .

2. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno esta programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16): Se a poténcia que utiliza
em sua casa for inferior, terd de reduzir este valor (13).

Prima + ou — para selecionar 16 “Alto” ou 13 “Baixo” e
prima v para confirmar.

UTILIZACAO DIARIA

3. ACERTAR A HORA

Apos selecionar o consumo de energia, terd de definir a
hora atual: No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

Prima + ou — para definir a hora atual e prima v : No
visor piscam os dois digitos relativos aos minutos.
Prima 4+ ou — para definir os minutos e prima v para
confirmar.

Lembre-se: Podera ter de acertar novamente a hora apos um
longo corte de energia. Selecione "RELOGIO" no menu
"DEFINICAQ’, premindo & .

4. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais, resultantes
do processo de fabrico: isto é perfeitamente normal.
Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para eliminar
eventuais odores. Remova do forno qualquer elemento
de protecao em cartao ou pelicula transparente e retire
quaisquer acessorios do respetivo interior. AQueca o
forno a 200 °C durante uma hora, aproximadamente, de
preferéncia utilizando uma funcdo com circulacao de ar
(por exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura convecao").

Lembre-se: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

1. SELECIONAR UMA FUNGAO

Prima para ligar o forno: o visor mostrard a ultima
funcéo principal utilizada ou o menu principal.

As funcdes podem ser selecionadas utilizando o icone
para as funcdes principais ou percorrendo o menu: Para
selecionar um item de um menu (o visor mostrara o
primeiro item disponivel), prima + ou — para selecionar
o item desejado, depois prima v para confirmar.

- — - CrCec
|

2. DEFINIR UMA FUNCAO
Apos selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ira apresentar as definicbes que
podem ser alteradas em sequéncia. Ao premir <«
podera repor novamente a definicdo anterior.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

- N
@ - === :ll'il'rc
IZ (1]

Quando o valor pisca no visor prima + ou — para
altera-lo e prima v para confirmar a sua selecao e

continue a alterar as definicdes seguintes (se possivel).
Da mesma forma, é possivel configurar o nivel do grill:
Existem trés niveis de poténcia definidos para grelhar: 3
(alto), 2 (médio), 1 (baixo).

Lembre-se: Uma vez que ativada a fungéo, a temperatura/
nivel do grill podem ser mudados utilizando 4+ ou — .

DURACAO

N\ _ 7|
7N\

Quando o icone (& pisca no visor, prima + ou — para
definir o tempo de cozedura pretendido e, em seguida,
prima v para confirmar. Ndo é necessario definir o
tempo de cozedura, caso pretenda fazer a gestao da
cozedura manualmente (sem duracdo definida): Prima

v/ ou[>] para confirmar e iniciar a funcao. Ao selecionar
este modo, ndo pode programar um inicio atrasado.
Lembre-se: Pode ajustar o tempo de cozedura definido
durante a cozedura, premindo @ : prima + ou — para
corrigi-lo e prima v para confirmar.

HORA DE FIM (INiCIO DIFERIDO)

Em muitas funcées, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da funcao, programando
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o seu tempo de fim. O visor apresenta o tempo de fim
enquanto o icone @ pisca.

Prima + ou — para definir o tempo de fim da cozedura
pretendido, depois, prima v para confirmar e ativar a
funcao. Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A
funcéo inicia-se automaticamente apds o periodo de tempo
calculado para concluir a cozedura a hora programada.

Lembre-se: Programar um inicio diferido da cozedura ird desativar
a fase de pré-aquecimento do forno: O forno atinge a temperatura
pretendida gradualmente, o que significa que os tempos de
cozedura poderao ser ligeiramente mais longos do que os tempos
indicados na tabela. Durante o tempo de espera, pode premir +
ou — para corrigir o tempo de fim programado ou prima <
para mudar outras definicdes. Ao premir @ , para visualizar
informacao, é possivel alternar entre o tempo de fim e a duracéo.

. 6™ SENSE

Estas funcbes selecionam automaticamente o melhor
modo, temperatura e duracao da cozedura para
cozinhar, assar ou cozer todos os pratos disponiveis.

Além disso, e gracas ao sensor especial capaz de
reconhecer o teor de humidade dos alimentos, algumas
das funcodes 6th Sense permitem-lhe obter a cozedura
ideal para qualquer tipo de alimento sem qualquer
definicao: o sensor interrompe a cozedura na altura
ideal. Apenas durante os Ultimos minutos da cozedura

é apresentada uma contagem decrescente no visor,
indicando a duracao remanescente da cozedura.

Nao abra a porta durante a cozedura com sensor: caso a
porta seja aberta, o sensor sera desativado. A cozedura
pode continuar utilizando o modo tradicional (manual).
Feche a porta e, em seguida, prima [>] para continuar a
cozedura.

No caso das receitas que nao necessitam da utilizagao do sensor,
basta indicar simplesmente as caracteristicas dos alimentos (se
requerido) para obter os resultados de cozedura ideais.

PESO / ALTURA (REDONDO-TABULEIRO-FATIAS)

Para configurar corretamente a funcdo, siga as
indicacdes no visor, quando tal Ihe for solicitado, e
prima + ou — para configurar o valor necessério e
primay/ para confirmar.

NIiVEL COZEDURA / DOURAR

Em algumas funcdes 6™ Sense é possivel ajustar o grau
de preparacao.

Quando tal Ihe for solicitado, prima + ou — para
selecionar o nivel desejado entre mal passado (-1) e

- PT
bem passado (+1). Prima v ou[>] para confirmar e
iniciar a funcao.

Da mesma forma, algumas fun¢des 6 Sense permitem,
quando possivel, ajustar o nivel para aloirar entre baixo
(-1) e alto (+1).

3. INICIAR A FUNGCAO

A qualquer momento, se os valores de predefinicao forem
os desejados ou quando tiver aplicado as configuragdes
que necessita, prima [>] para ativar a funcao.

Durante a fase de inicio diferido, ao premir [>] o forno
ird perguntar se deseja saltar esta fase, iniciando
imediatamente a funcao.

Lembre-se: Depois de selecionada a funcao, o visor ira
recomendar o nivel mais apropriado para cada funcdo. Pode
interromper a funcao ativada a qualquer altura, premindo .

Se o forno estiver quente e a funcao necessitar de uma
temperatura méaxima especifica, surgird uma mensagem
no visor. Prima << para voltar ao ecra anterior e
selecione uma funcao diferente ou espere que o forno
arrefeca completamente.

4. PRE-AQUECIMENTO
Algumas funcgdes dispdem de uma fase de pré-

aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcdo, o
visor indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

Quando esta fase terminar, serd emitido um sinal sonoro e
o visor indicara que o forno atingiu a temperatura definida,
solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTO".

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo v ou[>].

Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido podera ter um efeito adverso
no resultado final da cozedura. Abrir a porta durante a fase de
pré-aguecimento fard com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura nao inclui uma fase de pré-
aquecimento. Podera alterar sempre a temperatura que
deseja que o forno atinja, utilizando + ou —.

5. VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS

Algumas funcdes 6™ Sense necessitam que os alimentos
sejam virados durante a cozedura.

1 MU iAo

Serad emitido um sinal sonoro e o visor indicard a acdo a
realizar. Abra a porta, realize a acdo indicada no visor e
feche a porta, depois prima [>] para continuar a cozinhar.
Da mesma forma, a 10% do final da cozedura, o forno
indica-lhe para verificar os alimentos.

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicard a acao
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a realizar. Verifique os alimentos, feche a porta e prima
[>]ouy para continuar a cozinhar.

Lembre-se: Prima [>] para saltar estas acbes. Caso contrario,
se nao for realizada qualquer acdo apds um determinado
perfodo de tempo, o forno continuaré a cozinhar.

6. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que a
cozedura esta concluida.

Prima & para continuar a cozinhar no modo manual
(sem duracéo definida) ou prima + para prolongar o
tempo de cozedura, configurando uma nova duracao.
Em ambos os casos, os parametros de cozedura serao
mantidos.

DOURAR

Algumas funcdes do forno permitem-lhe aloirar a
superficie dos alimentos, ativando o grelhador quando
a cozedura estd concluida.

Quando o visor apresentar a mensagem relevante,
prima v, se necessario, para iniciar um ciclo para
aloirar de cinco minutos. Pode interromper a funcao a
qualquer altura, premindo para desligar o forno.
.FAVORITO

Quando a cozedura estiver completa, o visor solicitar-

Ihe-a que guarde a funcdo num nuimero entre 1 e 10 na
sua lista de favoritos.

Se quiser guardar a funcdo como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima v, caso
contrario, ignore a solicitagao e prima « .

Assim que premir v/, prima + ou — para selecionar a
posicao do nimero, depois prima v para confirmar.

Lembre-se: Se a memdria estiver cheia ou 0 nimero que
pretende ja tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-a se
deseja substituir a funcao anterior.

Para posterior acesso as fungdes que gravou, prima Q :
O visor apresentard a sua lista de fungdes favoritas.

Prima + ou — para selecionar a funcao, confirme
premindo v e, em seguida, prima [>] para ativar.

. LIMPEZA AUTOMATICA - PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza pirolitica.

Mantenha criancas e os animais afastados do forno
durante e apds a execucao do ciclo de limpeza pirolitica
(até a divisao ter arejado totalmente).

Retire os acessoérios do forno, incluindo as guias de nivel,
antes de ativar esta funcao. Se o forno estiver instalado
por baixo de uma placa, assegure-se de que, durante a
execucao do ciclo de limpeza automatica, os queimadores
ou as placas elétricas estao desligados. Para obter os
melhores resultados de limpeza, elimine a sujidade maior
com uma esponja humida antes de utilizar a funcdo de
limpeza pirolitica. Recomendamos a utilizacdo da funcao
de Limpeza pirolitica apenas se o aparelho estiver muito
sujo ou libertar maus odores durante a cozedura.

Prima & para apresentar a mensagem "Pirolitica" no visor.

Prima 4 ou — para selecionar o ciclo desejado e, em
seguida, prima v para confirmar. Uma vez selecionado
o ciclo, prima 4+ ou — para definir a hora de fim (atraso)
e, em seguida, prima v para confirmar.

Limpe a porta e remova todos os acessérios conforme
solicitado e, em seguida, feche a porta e prima[>]no

final: o forno inicia o ciclo de limpeza automatica e a porta

do mesmo fecha-se automaticamente: é apresentada

uma mensagem de aviso no visor, juntamente com uma
contagem decrescente que indica o estado do ciclo em curso.

Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece trancada
até que a temperatura no interior do forno tenha
baixado para um nivel seguro.

. TEMPORIZADOR

Quando o forno é desligado, o visor pode ser utilizado
como um temporizador. Para ativar a funcao, assegure-
se de que o forno estad desligado e prima +ou—:0
icone (&) comecara a piscar no visor.

Prima 4 ou — para definir o tempo pretendido e, de
seguida, prima v para ativar o temporizador.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo selecionado, ouvir-se-a um sinal
sonoro e esta informacao sera apresentada no visor.

Lembre-se: O temporizador ndo ativa quaisquer ciclos de cozedura.
Prima 4 ou — para alterar o tempo configurado no temporizador.

Uma vez ativado o temporizador, poderad também
selecionar e ativar uma funcao.

Prima para ligar o forno e, em seguida, selecione a
funcao pretendida.

Depois de iniciada a funcao, o temporizador continuara
a sua contagem decrescente de forma independente,
sem interferir com a funcdo em si.

Lembre-se: Durante esta fase, ndo é possivel ver o

Whjr/lﬁool



temporizador (apenas o icone & estard visivel), mas
continuara a contagem decrescente em segundo plano. Para
voltar ao ecra do temporizador prima para parar a fungao
que estd atualmente ativa.

.BLOQ. TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido <«
durante, pelo menos, cinco segundos. Para desbloquear,
repita o procedimento.

Lembre-se: Esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [@].

. UTILIZAR O TERMOMETRO DE CARNE (SE
EXISTENTE)

A utilizacao do termdmetro permite-lhe medir a
temperatura interior da carne durante a cozedura para
garantir que atinge a temperatura ideal. A temperatura
do forno varia consoante a funcéo selecionada,
contudo, a cozedura esta sempre programada para
terminar assim que a temperatura especificada tenha
sido alcangada.

Apés introduzir o termémetro no interior da carne é
ativado um sinal sonoro e a mensagem "Sonda ligada"
surge no visor.

6 TABELA DE COZEDURA

Selecione a funcao pretendida a partir das funcoes
compativeis (Convencional, Ar Forcado, Coz. Conveccao,
Turbo grill, Ar Forcado Eco, Maxi Cooking, 6™ Sense): No
visor surge uma mensagem solicitando-lhe que defina
a temperatura do termdémetro pretendida: Prima +

ou — para definir a temperatura e v para definir os
parametros de cozedura seguintes.

Uma vez que a cozedura esta programada para terminar
assim que a temperatura requerida seja alcancada, nao
é possivel definir a duracao da cozedura, nem uma hora
especifica de fim da cozedura. A luz permanece acesa
até que o termdmetro seja removido.

Se o termdémetro for removido durante a cozedura,

esta prossequird tradicionalmente (com uma duragdo
indeterminada).

Serad emitido um sinal sonoro e o visor indicara que o
termémetro atingiu a temperatura pretendida.

7
o=
- —te =

Lembre-se: Para alterar as definicdes posteriormente, prima + ou

— para o termdémetro de carne ou prima << para outras
definicoes. E emitido um sinal sonoro e apresentada uma
mensagem indicando se a utilizacdo do termdmetro é incompativel
com a acao realizada. Se for o caso, remova o termémetro.

VIRAR (DO TEMPO 0 <
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE DE COZEDURA) NIVEL E ACESSORIOS
LASANHA  i- 0,5-3kg - 2
3 Aallr
D B s ............... S
preparacéo 0) 06-2kg S~
: Hamburgueres 5 4
:C d 15-3 3/5
; -arneassada (nivel cozedura 0) o / eeeeor oond
Assado-Cozinhar lenta- 06-2ka* i} 3
mente (nivel cozedura 0) ' 9 T~
Assado 06-25kg* - ) 3 T~
Porco assado Perna de porco 05-20kg* - ’ R
E i 5 4
Salsichas 1,5-4cm 2/3 ~— PR N
: Vitela assada 06-25kg* - - 3 T~
Assado (grau de ) * } 2
CARNE 3 preparacao 0) 06-25kg B— T~
EBorrego assado Perna (nivel de M 2 e
cozedura 0) 05-20kg . —
Inteiro 06-3kg* - 2
Frango assado Inteiro-recheado 06-3kg* ) - ’ [~
Filetes & Peito 1-5cm 2/3 -\...5...,- lv\LvJ4
E Inteiro 06-3kg* - .
: Peru inteiro assado
: Inteiro recheado 06-3kg* - 2
.......................... oSO OO i SO NSO SO e, oot O




CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE V:;é\gégggﬁmso NIVEL E ACESSORIOS
‘Filetes 0,5-3cm - 3 1 2 ;
PEIXE R AL L LI LR L LTI "‘---3---"‘ >
.......................... Fletes-congelados e O e oo YRR )
Batatas 05-15kg* - 3
: Batatas cong. 05-15kg* - 4
:Legumes assados 3
: Legumes recheados 0,1-0,5kgcada -
—_r
Legumes assados 05-15kg - 3
—_
Batatas 1 tabuleiro - |=,3
LEGUMES 3
Tomates 1 tabuleiro - AF=r
: Pimentos 1 tabuleiro - _\é,’_
:Legumes gratinados : : 3
: Brocolos 1 tabuleiro B N
Couve-flor 1 tabuleiro - _\_”3;!’_
) 3
Bttt esenseeeennrseesnenneeenes | QU0 e e TEBOUIEIO T, T e
3 " 3
:Bolos de fermentacdo  Pdo-de-16 05-1.2kg - —r
Muffins & cupcakes - 40-80gcada* - 3
—_r
Cookies 03-06kg* - - 3 R
BOLOS E " " . ; 3
PASTEIS P o Massa "choux 1 tabuleiro 3
‘Pastéis e tartes
3 Tort 04-16kg* -
:recheadas orta 9 -\.|='..5...:-
: Strudel 04-16kg -
3
oo OO I dosvecikioic VSO AUV 05 2K e, T e
:Quiche Lorraine 08-12kg* - _\_”2|__._,._’_
QUICHES 5
:Quiche 08-12kg* - ==
S"Rolls" 60 - 150 g cada * - 3
; s
:Tamanho médio 200-500 g cada * - 3
; -
PAG : Pdo de forma 400-600 g cada * - -\éu-
:Pao grande 0,7-20kg* - 2
Baguetes 200-300gcada* - 3
Pao especial 1 tabuleiro * - 2
Fina redondo - tabuleiro * - 2
gGrossa redondo - tabuleiro * - 2
; 2
3 4 2
PIZZA& — : ingelada 1- 4 fatias * - Amm=n
FOCACCIA :-°M9 5 3 1
o “l_’l \l_’l It 5
5 3 2 1
AFr Al s Al A 1
: Fina 1 tabuleiro * - 2
:Foccacia 5
: Grossa 1 tabuleiro * -
* Quantidade sugerida.
[ VP ~ al==r J ~ oS q\
Tabuleiro coletor/
ACESSORIOS Tabuleiro de assar ou Tabulelrp de Tabuleiro coletor/  Tabuleiro coletor com )
Grelha forma de bolos pastelaria ou Termémetro de carne

tabuleiro para bolos 500 ml de &gua

na grelha tabuleiro para assar

na grelha
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TABELA DE COZEDURA

PRE-A-
RECEITA FUNCI:\O ,\C,IILEJ:\Elgg TEMPERATURA (°C) DURACAO (MIN.) ;@igls-Eo’I;%E
=] Sim 170 30-50 e
Bolos levedados / Paes de 16 Sim 160 30-50 -\éu-
Sim 160 30- 50 S
Bolos recheados oim 160-200 08 ;’
(cheesecake, strudel, tarte de maca) Sim 160 - 200 35-90 _\%’_ _\‘1;”
= Sim 150 20-40 L3
_ Sim 140 30-50 4
Cookies Sim 140 30- 50 A
Sim 135 40- 60 R
=] Sim 170 20-40 L2
Sim 150 30- 50 A
Bolos pequenos / queques - o - ; 1;
Sim 150 40-60 R B
=] Sim 180 - 200 30- 40 L3
Massa choux Sim 180 - 190 35-45 —_
Sim 180 - 190 35-45 % R
=] Sim 9 mo-150 3
Merengues Sim 90 130-150 _\%ﬁ 1;
Sim 90 140-160* o 31
. ~ . =] Sim 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pao / Focaccia G 190230 2050 -\%’. 1;[
fP;zczacéir;\)assa fina, massa grossa, Sim 220 - 240 2550 * -\%’. -\%u- 1;
=] Sim 250 10-15 Lo
Pizza congelada Sim 250 10-20 -\...i—...:- ;
Sim 220 - 240 15-30 Co oy 3T
Sim 180 - 190 45-55 —
Icaarrt'fescjzlﬁezciar;es, quiche) >im 180190 45-60 "“'i_'"" “%’
Sim 180 - 190 45-70% R L
=] Sim 190 - 200 20-30 L
X)(:;E;ZL;-vent / Salgadinhos de massa Sim 180 - 190 20 - 40 u;x 1;[
Sim 180 - 190 20-40* e e L
FUNCOES |z| il - = s *
Convencional Arforcado  Coz. convecgéo Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ar Forcado Eco

Whj;lﬁool



RECEITA FUNCAO Pgﬁ’;%’g' TEMPERATURA (°C) | DURACAO (MIN.) ;ﬁg;g‘%%g
Lasanha / Flans / Massa cozida / Cannelloni EI Sim 190 - 200 45 - 65 u;,
Borrego / Vitela / Vaca / Porco 1 kg Sim 190 - 200 80-110 ﬂ;l
Porco assado estaladico 2 kg - 170 110-150 Q;B
Frango / Coelho / Pato 1 kg = Sim 200- 230 50100 Lo
Peru / ganso 3 kg = Sim 190 - 200 80-130 L
e 00 forno)/ em papelote = Sim 180 - 200 40-60 L3
Lequmesrechesdes et 00 L2,
P&o tostado Ifl - 3 (alto) 3-6 _‘“.5“_’_
Filetes / postas de peixe E‘ - 2 (médio) 20-30** _\“.4"_’ \V\i'vf
a:;l:;;f:]isgijerek;ab / Costeletas / Ifl B 2 -3 (médio-alto) 1530 ** -\...5...:- \V\i'vf
Frango assado 1-1,3 kg [wl - 2 (médio) 55-70 *** _\“.2“_’_ \VLN[
Perna de borrego / pernis l“:vl - 2 (médio) 60 - 90 *** u;,
Batatas assadas l":vl - 2 (médio) 35 - 55 %% u;,
Gratinado legumes [wl - 3 (alto) 10-25 u;l
Cookies Clc%s Sim 135 50-70 R ap B
Tarte I?rt‘e‘ Sim 170 50-70 e A A A
Pizzas redondas If%: Sim 210 40-60 -\...i—...n -\...i—...:- -\...i—...:- q%ﬁ
fasania (nvel 3/ camme ivel 1y Sim 190 012002
eguresssacs vl 8 loanpa el /B4 g R R SO B T I
fatias de carne (nivel 1) Menu
Lasanha e Carne Sim 200 50-100* _\%’_ ;,
Carne e Batatas Sim 200 45-100*% -\...i—...n ;j
Peixe e legumes Sim 180 30-50* _u:_‘i“__l'_ ;,
Pecas de carne recheadas “e - 200 80-120* u;l
(Cc%rgfrfoij?rgzgnc)e, borrego) ¢ ) 200 >0-100% ﬂ;i

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.
**Vire 0 alimento a meio da cozedura.
***Vire o alimento quando atingir dois ter¢os do tempo de cozedura (se necessario).

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA

A tabela indica a funcdo, os acessoérios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccdo dos diferentes tipos de alimentos.

Os tempos de cozedura comegam a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessario).
As temperaturas e os tempos de cozedura séo aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessorio utilizado.

Comece por utilizar os valores mais baixos recomendados e, se o alimento néo ficar bem cozinhado, passe a utilizar os valores mais altos.

Utilize os acessorios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metélicos e de cor escura. Também poderéd utilizar recipientes
e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura serdo ligeiramente superiores.

[ W ~ LY J ~ M @\
Tabuleiro coletor/
ACESSORIOS Tabuleiro de assar ou Tab“'e'fo de Tabuleiro coletor /  Tabuleiro coletor com Termémetro de carne
Grelha forma de bolos pastelaria ou ; ) !
. tabuleiro para bolos 500 ml de dgua (se fornecido)
na grelha tabuleiro para assar
na grelha

10
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LIMPEZA E MANUTENCAO

- PT

Assegure-se de que o forno arrefece
antes de executar qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize aparelhos de limpeza a vapor.
aparelho.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido.
Se estiverem muito sujas, acrescente alguns pingos
de detergente com pH neutro. Termine a limpeza
Com um pano seco.

« Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se
algum destes produtos entrar, inadvertidamente,
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra hiumido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Apos cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca e
limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacdo que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de dgua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o
COM um pano ou uma esponja.

Nao utilize palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez que
estes podem danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da rede
elétrica antes da realizacdo de qualquer
tipo de trabalho de manutencao.

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Ap6s a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
liquida de limpeza, pegando nos mesmos com luvas
de forno, caso ainda estejam quentes. Os residuos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou
escova de limpeza.

REMOVER E REPOR A PORTA

1. Pararemover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicdo de desbloqueio.

2. Fech
firmemente a porta com ambas as maos - nao a
segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a
fecha-la enquanto a puxa, simultaneamente, para
cima, até se libertar do respetivo suporte. Coloque a
porta de parte, apoiando-a sobre uma superficie

suave.

Reponha a porta, deslocando-a na direcao do forno e

alinhando os ganchos das dobradicas com os respetivos

suportes, fixando a parte superior aos suportes.

3. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente. Baixe
as linguetas para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

\

4. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.

Whj;lﬁool
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SUBSTITUIR A LAMPADA
5. Desligue o forno da corrente elétrica.

6. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a
lampada e aperte novamente a cobertura da mesma.

7. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Lembre-se: Use apenas lampadas de halogéneo de 20-40
W/230 ~V do tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no
produto foi especificamente concebida para
eletrodomésticos e ndo é adequada para a iluminacao geral
de divisbes da casa (Regulamento CE 244/2009). As lampadas
estao disponiveis no nosso Servico Pos-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie
diretamente com as maos, uma vez que as suas impressoes
digitais podem provocar danos. Nao utilize o forno até que a
cobertura da lampada tenha sido reposta.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

PROBLEMA CAUSA PROVAVEL

SOLUCAO

< . . Corte de energia.
O forno néo esta a funcionar.

Desativacdo da rede elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e se
o forno estd ligado a tomada elétrica.

Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o problema
ficou resolvido.

O visor apresenta a letra "F", sequida de

. Falha do forno.
um ndmero ou uma letra.

Contacte o seu Servico Técnico de Pés-Venda mais préximo
e indique o numero que acompanha a letra “F".

Quando uma fungéo 6th Sense Cozinhar
termina ndo é apresentada uma
contagem decrescente. A cozedura
termina antes da contagem decrescente

. durante a cozedura.
chegar ao fim.

A quantidade dos alimentos
é diferente da quantidade
recomendada. A porta foi aberta

Abra a porta e verifique o nivel de cozedura dos alimentos.
Se necessario, conclua a cozedura selecionando uma
funcéo tradicional.

O forno ndo aquece.

O modo “DEMQ" esta ativo.

Aceda a “DEMO” a partir de “DEFINICAQ” e selecione “Off”

A fungédo néo é iniciada. (Desligado).
A luz desliga-se. 0 modo “ECO” est4 "On" (Ligado). Acedg a“ECO” a partir de “DEFINICAO” e selecione “Off
(Desligado).

A porta ndo abre.

Ciclo de limpeza em curso.

Aguarde que a fungdo termine e que o forno arrefeca.

FICHA DE PRODUTO

@www A ficha do produto, incluindo os dados
energéticos para este aparelho, pode ser transferida a
partir do website docs.whirlpool.eu

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZACAO E
MANUTENCAO

> @ Transfira o Guia de Utilizacao e
Manutencdo a partir do nosso website
docs.whirlpool.eu (pode utilizar este cédigo QR),
especificando o coédigo comercial do produto.

[=]; 7 [m]
mis

> Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda.

CONTACTAR O NOSSO SERVICO POS-VENDA

Pode encontrar os nossos
contactos no manual de

garantia. Ao contactar o “
nosso Servico Pés-Venda,
indique os codigos
forne_a.dosﬂna placa de i e TR ﬁm|
identificacdo do seu
produto.

=

O |LH

’ Whjr/lﬁool



DAGLIG

INFORMATIONSBOK

TACK FOR ATT DU KOPT EN
FRAN WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

For att fa tillgang till mer omfattande hjalp
och support, registrera din produkt pa

PRODUKT

Du kan ladda ner handbockerna

Sakerhetsinstruktioner och Anvandning

SWWW och skotsel genom att beséka var hemsida
docs.whirlpool.eu och félja instruktionerna

pa baksidan av detta héfte.

' Las sakerhetsinstruktionerna noga innan du anvander produkten.
[ J

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

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

1. Kontrollpanel
2. 6™ Sense Fuktighetssensor

3. Flakt och runt varmeelement
(dolt)

4. Ugnsstegar
(nivan anges pa
ugnens framsida)
Lucka
Ovre varmeelement/grillelement
Lampa
Stektermometerns
inféringspunkt
9. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

10. Nedre varmeelement
(dolt)

© N o,

BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

6 (@24 ....... — e
= I S R Vo

1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. PA/AV 4. TILLBAKA 7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)

For att satta pa och stanga av ugnen
eller stoppa en aktiverad funktion.

2. MENY/DIREKTATKOMST TILL
FUNKTIONER

For snabb atkomst till funktionerna
och menyn.

3. MINUS (NAVIGERINGSKNAPP)

Anvand den har knappen for att bladdra
i menyn och minska installningar eller
varden for en funktion.

For atergang till foregaende skarm.
Gor det mojligt att andra
installningarna under tillagning.

5. DISPLAY

6. BEKRAFTA

For att bekrafta en vald funktion
eller ett installt varde.

Anvand den har knappen for att
bladdra i menyn och oka installningar
eller varden for en funktion.

8. DIREKTATKOMST TILL VAL/
FUNKTIONER

For att fa snabb atkomst till funktioner,
varaktighet, installningar och favoriter.

9. START

For att starta en funktion med angivna
installningar eller basinstallningarna.

Whjr/lﬁool



TILLBEHOR

DROPPBRICKA

GALLERHYLLA

Anvénds som ugnsplat for
tillagning av kott, fisk,
gronsaker, focaccia etc. eller
for att samla upp kottsafter
placerad under gallret.

Anvéands for att tillaga mat
eller som stéd till ugnsformar,
bakformar och andra
ugnssakra karl.

RORLIGA SKENOR *

—

Anvéands for att underlatta
in- och uttagning av tillbehor.

BAKPLAT

Anvands for att baka brod och
bakverk, men aven for
kottstekar, inbakad fisk, etc.

KOTTERMOMETER

%\

Anvands for att mata matens
innertemperatur under
tillagning.

* Endast pa vissa modeller

Antalet och typ av tilloehor kan variera beroende pad modellen du kdpt.

Andra tillbehor kan kdpas separat fran Kundservice.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det over
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sdsom ldngpannan och bakplaten, satts
in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

« FOr att ta bort ugnsstegarna, lyft upp dem och dra ut
den undre delen av fastena: Ugnsstegarna kan nu tas
bort.

« FOr att montera tillbaka ugnsstegarna, passa forst in
dem i deras Ovre fasten. Hall kvar dem uppe, skjut in
den i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i
de undre fastena.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR (FINNS PA
VISSA MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna ur ugnen och ta bort
skyddsplasten fran de rérliga skenorna.

Fast den rorliga skenans 6vre klamma pa ugnsstegen
och lat den glida in sa langt som den gar. Sank ner den
andra klamman pa plats.

For att sakra sidostegen, tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot sidostegen. Se till att de rorliga
skenorna kan rora sig fritt. Upprepa dessa steg pa den
andra sidostegen pa samma niva.

=

nmarkning: De rorliga skenorna kan monteras pa alla nivder.

>

ATT ANVANDA KOTTERMOMETERN

Satt in termometern djupt in i kottet,
undvik ben eller feta omraden. For
kyckling ska termometern foras in

i mitten av brostet. Undvik ihdliga
omraden.

Satt in maten i ugnen och anslut
kontakten genom koppla in

den i anslutningen som finns pa
ugnsutrymmets hogra sida.




SV

FUNKTIONER

y 6™ SENSE

sene Dessa tillater en helt automatisk tillagning av
alla typer av mat (lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor &
bakverk, salta kakor, brod, pizza).

Folj anvisningarna i ldamplig tillagningstabell for att
anvanda funktionen pa basta satt.

@4' COOK 4

For samtidig tillagning pa fyra nivaer av olika
ratter som krdver samma ugnstemperatur. Denna
funktion kan anvandas for att tillaga kakor, runda
pizzor (aven frusna) och tillaga en hel maltid. Folj
tillagningstabellen for att fa de basta resultaten.

VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (h6gst tre)
pa samma gang. Denna funktion kan anvandas for att
tillaga olika sorters mat utan att de drar at sig lukter
fran varandra.

TRADITIONELL TILLAGNING

«  OVER/UNDERV

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.

- TURBOGRILL

For att steka storre kottbitar (lammstek, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander en
droppbricka for att samla upp steksky: Placera
ldngpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

« FRYSBAK

Funktionen anvands for att automatiskt stalla in
optimal tillagningstemperatur och lage for 5 typer
av infryst fardigmat. Ugnen behdver inte vara
forvarmd.

«  SPECIALFUNKTIONER

»  MAX COOKING

For att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg). Vand
gdrna kottet under tillagningen for att fa
jamnare bryning pd bada sidorna. Det ar bra
att 6sa kottet da och da for att forhindra att det
torkar ut.

» JASNING

For optimal jasning av sota bakverk och
matbrdd. For att garantera ett bra resultat ska
funktionen inte aktiveras om ugnen fortfarande
ar varm efter en tillagningscykel.

» UPPTINING
For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera livsmedlet pa den mittersta ugnsfalsen.
Lat livsmedlet ligga kvar i férpackningen. Det
forhindrar att ytan blir torr.

» VARMHALLNING
For att hdlla nylagade ratter varma och knapriga.
» ECO VARMLUFT

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer pa en
enda fals. Med hjalp av en forsiktig, intermittent
luftcirkulation hindras maten fran att torka

ut alltfor mycket. Nar denna ECO-funktion ar
aktiv ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda ECO-funktionen och saledes minska
elférbrukningen ska man inte 6ppna ugnsluckan
forran maten ar fardiglagad.

—] OVER/UNDERVARME
— For tillagning av alla slags ratter pa en enda fals.
<~~~ | GRILL

For grillning av stekar, kebab och korv, gratinera
gronsaker eller rosta bréd. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvéander en ldangpanna for
att samla upp steksky: Placera langpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsdtt 500 ml kranvatten.

_££ SNABB FORVARMNING

For snabb forvarmning av ugnen.

KLOCKA

Anvands for att redigera tidsvarden for funktioner.

@ TIMER
Anvands for att halla koll pa tiden utan att behoéva
aktivera ndgon funktion.

| AUTOMATISK PYROLYSRENGORING

""" For att ta bort matlagningsstank med hjalp av
en hogtemperaturcykel (6ver 400 °C). Tva automatiska
rengdringsprogram finns tillgangliga: Ett komplett
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco). Vi
rekommenderar att du anvander den snabbare cykeln
med jamna mellanrum och den fullstandiga cykeln
endast nar ugnen ar mycket smutsig.

FAVORIT

For att komma at listan Over tio favoritfunktioner.
@0 INSTALLNINGAR

Anvands for att justera ugnsinstallningarna.
Nar ECO-ldget ar aktiverat dampas displayens
bakgrundsbelysning och lampan slacks efter en minut for att
spara energi. Den ateraktiveras automatiskt nar ndgon av
knapparna trycks ned.
Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommmandon aktiva och
samtliga menyer tillgéngliga, men ugnen varms inte upp. Om
du vill avaktivera det har laget gar du till DEMO i menyn
INSTALLNINGAR och véljer Av.
Om du véljer FABRIKSATERST. stdngs produkten av och &tergar
till installningarna fran forsta gangen du anvande produkten.
Alla valda instéllningar raderas.
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ANVANDNING FORSTA GANGEN

1. VALJA SPRAK

Du kommer att behova stélla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen: Pa displayen visas
"English”.

Tryck pd + eller — for att bladdra i listan med
tillgangliga sprak och valj dnskat sprak.

Bekrafta ditt val genom att trycka pa v .

Observera: Du kan dndra sprék senare genom att vélja SPRAK i
menyn INSTALLNINGAR som du kommer &t genom att trycka
pd & .

2. STALL IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar éver 3 kW (16):
Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta varde
sankas (13).

Tryck + eller — for att vélja 16 “H6g” eller 13 “Lag” och
tryck v for att bekrafta.

DAGLIG ANVANDNING

3. STALLA IN KLOCKAN

Nar du har valt effekten ska du stélla in aktuell tid: Pa
displayen blinkar de tva siffrorna for timma.

N ey Gy =
L LML

hzZouhd
— A

Tryck pa + eller — for att ange aktuell timma och tryck
sedan pa v :Pa displayen blinkar de tva siffrorna for
minuter.

Ange minuter med —+ eller — och tryck sedan pa v for
att bekrafta.

Observera: Du kan behova stélla in klockan igen efter langa
stromavbrott. Tryck pa & och valj KLOCKA i menyn
INSTALLNINGAR.

4. VARM UGNEN

En ny ugn kan frigéra lukter som har [lamnats kvar under
tillverkningen: Detta ar helt normailt.

Innan du boérjar laga mat rekommenderar vi att du
varmer ugnen utan innehall fér att avlagsna eventuella
lukter. Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm
fran ugnen och avlagsna eventuella tillbehor fran dess
insida. Varm ugnen till 200°C i cirka en timme, helst med
hjalp av en funktion med luftcirkulation (t.ex. "Varmluft"
eller "Over/underv.& flakt").

Observera: Vi rekommenderar att du vadrar rummet efter att
du anvant apparaten forsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

SIa pa ugnen genom att trycka pa [@©]: Den senast
anvanda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas pa
displayen.

Vilj funktion genom att trycka pa ikonen fér nagon av
huvudfunktionerna eller bladdra i menyn: For att vélja
nagot fran en menu (displayen kommer att visa forsta
tillgangliga artikel), tryck + eller — for att vélja 6nskad
artikel och tryck v sedan for att bekrafta.

(i e
(i

2. STALLA IN FUNKTION
Efter att ha valt 6nskad funktion kan du dndra dess
installningar. Displayen visar de installningarna som kan
andras efter varandra. Genom att trycka pa <« kan du
andra foregaende installning igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

Nar vardet blinkar pa displayen, anvand + eller — for

att andra det. Tryck sedan pa v for att bekrafta och
fortsatt for att andra ndsta installning (om majligt).

Pa samma satt gar det att stdlla in grillnivan: Det finns tre
definierade effektnivaer for grill: 3 (h6g), 2 (medel), 1 (Iag).
Observera: Nar funktionen har aktiverats kan du andra
temperaturen/grillnivd med hjalp av + eller —.

TIDSLANGD

Nar ikonen (& blinkar pa displayen, anvand + eller

— for att stalla in 6nskad tillagningstid och tryck

sedan pa v for att bekrafta. Du behover inte stalla

in tillagningstiden om du vill hantera tillagningen
manuellt (tidsoberoende): Tryck pa v eller [>]for

att bekrafta och starta funktionen. Det gar inte att
programmera en fordrojd start i det har laget.
Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden under
tillagningen genom att trycka pd @ : Tryck pd + eller — for
att dndra och sedan pa v for att bekrafta.

AVSLUTNINGSTID (FORDROJD START)

I manga av funktionerna kan du fordroja starten efter
att ha stallt in tillagningstiden genom att programmera
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dess sluttid. Displayen visar avslutningstiden och
ikonen @ blinkar.

Tryck pad + eller — for att stélla in avslutningstiden

och tryck sedan pa v for att bekrafta och aktivera
funktionen. Satt in maten i ugnen och sténg luckan:
Funktionen startar automatiskt efter den tid som har
berdknats for att tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Observera: Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras
ugnens férvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna énskad
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna ar
nagot langre an de som listas i tillagningstabellen. Det gar att
andra den programmerade avslutningstiden genom att
trycka pd + eller —, samt andra 6vriga installningar genom
att trycka pd <« under tiden. Tryck pa @ for att visa
informationen och dndra avslutningstid och tidsldngd efter
behov.

. 6" SENSE

Med dessa funktioner valjs optimalt tillagningslage,
effekt, temperatur och tidslangd fér matratterna eller
bakningen automatiskt.

Dessutom, tack vare en sarskild sensor som kanner igen
matens fuktiga innehall, tillater ndgra av 6th Sense-
funktionerna dig att uppna optimal tillagning av alla
sorters mat utan nagra sarskilda installningar: sensorn
avslutar tillagningen vid ratt dgonblick. Forst under de
sista tillagningsminuterna boérjar en nedrakning som
anger aterstdende tillagningstid synas pa displayen.
Oppna inte luckan under tiden tillagning med

sensor pagar: Om den 6ppnas avaktiveras sensorn.
Tillagningen kan fortsattas genom anvandning av
traditionellt (manuellt) lage.

Stang sedan luckan igen och tryck pa [>] for att fortsatta
tillagningen.

Vid behov, i recept som inte anvander sensor anger du
bara matens kdannetecken for att uppna ett optimalt
resultat.

VIKT / HOJD (RUND-BRICKA-LAGER)

sssss

Folj anvisningarna pa displayen for att stélla in
funktionen pa ratt satt. Tryck pad + eller — for att ange
det varde som kravs, och tryck sedan pa v for att
bekrafta.

FARDIGLAGNING / BRYNING

Det gar att justera tillagningsnivan med vissa 6™ Sense-
funktioner.

1
4 N

Vid uppmaning trycker du pa + eller — for att valja

SV
onskad niva mellan rod (-1) till valstekt (+1). Tryck pa v
eller [>]for att bekrafta och starta funktionen.

Pa samma satt, dar det tillats, ar det mojligt att i vissa 6™
Sense-funktioner justera bryningsnivan mellan lag (-1)
and hog (+1).

3. STARTA FUNKTIONEN

Om du vill anvanda standardvardena eller har valt
onskade installningar kan du aktivera funktionen
genom att trycka pa [>].

Om du trycker pa [>]under fordréjningsfasen hoppar
ugnen 6ver denna fas och startar funktionen direkt.
Observera: Nar du valt en funktion kommer displayen att
rekommendera den mest lampliga nivan for varje funktion.
Du kan stoppa funktionen nar som helst genom att trycka pa
knappen [@].

Om ugnen ar varm och en specifik maxtemperatur
kravs for funktionen visas ett meddelande pa displayen.
Tryck pd < for att aterga till tidigare skarm och valja en
annan funktion, eller vdanta pa att ugnen svalnat av helt.

4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en forvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur och att
maten ska tillsattas.

Oppna da luckan, ldgg in maten i ugnen, sting luckan
och starta tillagningen.

Observera: Att sétta in maten i ugnen innan forvarmningen ar
klar kan ha en negativ effekt pa det slutliga
tillagningsresultatet. Om luckan 6ppnas under
forvarmningsfasen kommer den att avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas.
Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas med
hjalp av + eller —.

5. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa 6 Sense-funktioner kraver att maten rors om
under tillagning.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Oppna luckan och
utgor atgarden som visas pa displayen, stang luckan
och dteruppta sedan tillagningen.

P4 samma satt, nar 10% av tillagningstiden aterstar ber
ugnen dig att kontrollera maten.

N&r en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
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informationen visas pa displayen. Stang luckan och
tryck pa for att ateruppta tillagningen.

Observera: Tryck pa [>]for att hoppa Over dessa atgarder.
Ugnen aterupptar tillagningen efter en stund &ven om ingen
atgard utfors.

6. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Tryck pa (=1 for att fortsatta tillaga manuellt (utan
timer) eller tryck pa —+ for att ange ny tid och darmed
forlanga tillagningstiden. Tillagningsparametrarna
bibehalls i bada alternativen.

BROWNING (BRYNA)

Vissa funktioner i ugnen gor att du kan bryna matens
yta genom att aktivera grillen nar tillagningen ar klar.

Nar displayen visar det avsedda meddelandet, tryck pa
v om du onskar starta en fem minuters bryningscykel.
Du kan stoppa funktionen nar som helst genom att
trycka pa ugnens off-knapp.

. FAVORITER

Nar tillagningen ar klar uppmanas du att spara

funktionen med ett nummer mellan 1 och 10 din lista
Over favoriter pa displayen.

Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de
aktuella installningarna for framtida bruk, trycker du
pa v nar tillagningen &r klar. Om du inte vill spara
installningarna trycker du pa <« .

Nar du har tryckt pa v trycker du sedan pa + eller —
for att vdlja nummerplatsen. Bekrafta genom att trycka
pa v .

Observera: Om minnet &r fullt eller om numret redan ar
upptaget blir du uppmanad att skriva dver den tidigare
funktionen for att bekréafta.

For att hamta funktioner som sparats vid ett annat
tillfalle, tryck pa < : Pa displayen visas listan 6ver dina
favoritfunktioner.

Tryck pa + eller — for att valja funktion, bekrafta
genom att trycka pa v och tryck sedan pa [>]for att
aktivera.

. AUTOMATISK RENGORING - PYRO

Ror inte vid ugnen under pyrolysrengéringen.

Hall barn och djur borta fran ugnen under och efter
pyrolysrengoringen (tills rummet har vadrats).

Ta bort alla 16sa delar (inklusive ugnsstegarna) fran ugnen
innan funktionen aktiveras. Om ugnen ar installerad under
en spishall maste du se sakerstadlla att alla gasbrannare
eller elplattor ar avstangda medan den automatiska
rengdringscykeln kors. For optimal rengoring, torka

bort den vdrsta smutsen med en fuktig svamp innan
pyrolysfunktionen aktiveras. Vi rekommenderar att

bara kora pyrolysfunktionen om apparaten ar kraftigt
nedsmutsad eller avger dalig lukt under tillagningen.

Tryck pd [ for att visa "RENGORING" pa displayen.

Tryck 4 eller — for att valja 6nskad cykel, tryck sedan
v for att bekrafta. Sa snart en cykel har valts tryck
-+ eller — for att, om sa 6nskas, stélla in sluttid
(startfordroéjning), tryck sedan v for att bekréfta.

Rengor luckan och avlagsna allt tillbehér omedelbart,
stang sedan luckan och tryck [&] nar det ar klart: Ugnen
kommer att starta sjalvrengéringscykeln, och luckan
lases automatiskt: Ett varningsmeddelande visas pa
displayen tillsammans med en nedrakning som anger
status for det pagaende programmet.

Nar programmet har slutforts forblir luckan last tills
ugnens temperatur har sjunkit till en saker niva.

. TIMER

Nar ugnen ar avstangd kan displayen anvandas som
timer. For att aktivera funktionen, se till att ugnen ar
avstangd och tryck sedan pd + eller —:lkonen &
blinkar pa displayen.

Tryck pa + eller — for att stalla in hur 1ang tid du
behover och tryck sedan pa v for att aktivera timern.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner den valda tiden.

Observera: Timern aktiverar inte ndgon av tillagningscyklerna.
Tryck pd + eller — for att andra den installda tiden pa timern.
Nar timern har aktiverats kan du fortfarande valja och
aktivera en funktion.

Tryck pa for att satta pa ugnen och vélj sedan
onskad funktion.

Nar funktionen har startat fortsatter timern att rakna
ner tiden utan ndgon inverkan pa sjdlva funktionen.
Observera: Timern visas inte under den har fasen (endast
ikonen @ visas), men den fortsatter att radkna ner i
bakgrunden. Tryck pa for att aterga till timerskarmen och
avsluta den nuvarande funktionen.
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.LAS
For att Iasa knappsatsen, tryck pd << och hall den intryckt i

minst fem sekunder. Gor det igen for att Iasa upp knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan dven aktiveras under
tillagning. Av sakerhetsskal kan ugnen stangas av nar som
helst genom att trycka pd .

. ANVANDA KOTTERMOMETERN (I
FOREKOMMANDE FALL)

Med stektermometern kan du mata kdarntemperaturen
pa maten under tillagningen for att forsakra dig om
att optimal temperatur uppnas. Ugnens temperatur
varierar beroende pa funktionen som har valts, men
tillagningen programmeras alltid sa att den ar klar nar
den angivna temperaturen har uppnatts.

Nar termometern har satts in avges en ljudsignal och
“Termom. Inkoppl.” visas pa displayen.

Vélj den funktion du behéver bland de kompatibla

o] TILLAGNINGSTABELL

.. SV
(Over/undervdrme, varmluft, flaktfoérsedd, turbogrill,
ECO varmluft, maxi cooking, 6" Sense-funktioner):
Displayen kraver installning av termometerns
maltemperatur: Tryck 4 eller — for att stdlla in den och
tryck v for att stalla in foljande tillagningsparametrar.
Eftersom tillagningen ar programmerad att vara klar nar
onskad temperatur har uppnatts gar det inte att stélla

in tillagningstiden eller stalla in en bestamd sluttid

for tillagningen. Belysningen forblir tand till dess att
termometern tas bort.

Om termometern avldagsnas under tillagningen,
kommer tillagningen att fortsatta i traditionellt lage
(utan tidsinstallning).

En ljudsignal avges och displayen visar nar termometern
har natt dnskad temperatur.

s
-
-t =

Observera: For att darefter andra instdliningar, tryck 4+ eller
— for temperatur eller tryck <« for dvriga installningar. En
ljudsignal och ett meddelande talar om ifall anvandning av
termometern inte &r kompatibel med den valda funktionen.
Om detta ar fallet, avldgsna termometern.

LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD LXI(::FN((?;IT-II-IIDLIIE-IZI) NIVA OCH TILLBEHOR
LASAGNE  :- 05-3kg - 2
. A
Stek 0,62 kg - R .
Oxkétt-ugnsstekt Hamburgare 1,5-3cm 3/5 _\_”5“_,_ 1Vfw,-
: Stek - lang . ) 3
tillagningstid 06-2kg S~
3 Stekar 0,6-2,5 kg - 3w
: Flaskkott - stek Flasklagg 0,520 kg 3 e
: Korv 1,5-4cm 2/3 -....5...:- lw}4
Kalvstek 0,6-2,5 kg - N 3 =
KOTT Stekar 0,6-2,5 kg - N
: Lammstek 5
: Lammligg 0,5-2,0 kg - o
. Hel 0,6-3 kg - 2 e
Kyckling - hel Hel - med fylin. 0,6-3 kg - X 2 i s
' Filéer & brost 1-5cm 2/3 NP
; Hel 0,6-3 kg - 20—
: Hel kalkon
: Hel-fylld 0,6-3 kg - 2 e
gGriIIspett 1 galler 172 =\...5...4= 1214
Filéer 05-3cm - R,
FlSK ................................................................ 3 2
Frysta filéer 05-3cm - ~—~— . f




VAND (AV TILL-

LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD LAGNINGSTIDEN) NIVA OCH TILLBEHOR
Potatis 0,5-15kg* - 3
j Potatis - fryst 05-15kg* - 4
: Ugnsstekta gronsaker 3
: Gronsaker - fyllda 0,1 -0,5 kg per styck -
Ugnsstekta gronsaker 0,5-1,5kg - 3
Potatis 1 bricka - 3
GRONSAKER "‘;'3 -
Tomater 1 bricka - P
j Paprika 1 bricka - ,\_i_-’_
: Gronsaksgratang 3
: Broccoli 1 bricka - aA—r
Blomkal 1 bricka - —
: Ovrigt 1 bricka - _\%’_
§Kaka som jaser i formen Sockerkaka 0,5-1,2 kg - _\!Ti___!’_
Muffins & Cupcakes 40-80 g vardera * - 3
3 Kakor 03-06kg* - 3,
KAKOR & " . } 3
BAKVERK S Petit-choux 1 bricka
: Bakverk & pajer Méordegstarta 04-16kg* - al:SFIF
: Appelstrudel 04-1,6 kg - 3
: Fruktpaj 0,5-2 kg - _\!Ti___!’_
§Quiche lorraine 08-12kg* - -\éu-
PAJER ;
Pajer 08-12kg* - —
gBuIIar 60 - 150 g vardera * - 3
Medelstora 200 - 500 g vardera * - 3
. : Formbakad limpa 400 - 600 g vardera * - —.
BROD : 2
: Stora bréd 07-20kg* -
Baguetter 200 - 300 g vardera * - 3
§Specialbr6d 1 bricka * - 2
gTunn rund - bricka * - 2
Pan rund - bricka * - 2
2
E 4 1
PIZZAR — pp ot 1-4lager* - N
Focaccia i 9 5 3 1
: Al A=A s
5 4 2 1
AFArs AR Ar AR A —
: Tunn 1 bricka * - 2
:Focaccia 5
: Pan 1 bricka * -
* Foreslagen mangd.
e ~Fn 1 ~ oot B
TILLBEHOR Ugnsfast form eller  Ldngpanna/bakplat .
Galler kakform eller ugnsfast form pa Langpanna/Bakplat ng%prir\?:tgﬁd Kottermometer
pa galler galler
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TILLAGNINGSTABELL

SV

FUNKTIO-  FORVARM- o “ GALLER/PLAT OCH
RECEPT NER NING TEMPERATUR (°C)  TIDSLANGD (MIN.) TILLBEHOR
2
=] Ja 170 30- 50 e
Jasta tartor/sockerkakor Ja 160 30-50 -\éu-
Ja 160 30-50 -«...i_...r H%F
] 3
Fyllda tértor (cheesecake, strudel, Ja 160200 30-8 —J
appelpaj) Ja 160 - 200 35-90 e
= Ja 150 20- 40 R
Ja 140 30-50 4
Kakor / Mordegskaka
° Ja 140 30-50 4]
5 3 1
Ja 135 40-60 R Y A T
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Smakakor / Muffins 2 1
Ja 150 30- 50
Ja 150 40-60 PTEINN
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Petit-chouer Ja 180 - 190 35-45 N
Ja 180 - 190 35-45% e o
=] Ja 90 110- 150 3
Maranger Ja 90 130 - 150 —
& e
=] Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Brod / Focaccia
Ja 190 - 230 20-50 ]
Pizza (tunn, tjock, focaccia) Ja 220-240 25-50*% ,‘___5|____,__,_ ,‘___3.____,__, 1
=] Ja 250 10-15 Lo
Fryst pizza Ja 250 10-20 _\_”i_n_,_ !
Ja 220- 240 15 - 30 LS 3 T
3
Ja 180 - 190 45-55 =
Matpajer B R 4 1
(gronsakspajer, quicher) Ja 180-190 45-60 e
Ja 180-190 45-70% -«...5|:'..r -«...3)“;._'..)- ;ﬂ
E Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/Mérdegsbakning Ja 180 - 190 20-40 LAy
Ja 180 - 190 20-40* NI
R =l = = [
OveAr_/ Varmluft Konvektionsba- Grill Turbogrill MaxiCooking Cook 4 Eco Varmluft
undervarme ka
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FUNKTIO- FORVARM- GALLER/PLAT OCH

RECEPT NER NING TEMPERATUR (°C) TIDSLANGD (MIN.) TILLBEHOR
Lasagne / Flans / Ugnsbakad pasta / } . 3
Cannelloni EI Ja 190 - 200 45-65 —J
Lamm / Kalv / N6t / Flask 1kg |i| Ja 190 - 200 80-110 Lo
Grillat flaskkott med knaprig sval 2 kg @ - 170 110- 150 L2
Kyckling / kanin / anka 1 kg =] Ja 200 - 230 50-100 L3
Kalkon / Gas 3 kg =] Ja 190 - 200 80- 130 L2
Ugnsbakad fisk / inbakad fisk } } 3
(filé eller hel) = . 180200 10760 (S—
Fyllda gronsaker } } 2
(tomater, zucchini, aubergine) Ja 180-200 2060 ARn
Rostat brod ] . 3 (Hog) 3-6 Lo
Fiskfiléer / kotletter EI - 2 (medel) 20-30** _\_”4“_’_ 1 3 [
Korv/grillspett / revbensspjall / ) ) e _ a0 % 5 4
hambargare ] 2-3 (Medel - Hog) 15-30 R
Grillad kyckling, 1- 1,3 kg : 2 (medel) ss-70me 2 L1
Lammldgg / Flasklagg - 2 (medel) 60 - 90 *** L 3 J
Ugnsbakad potatis - 2 (medel) 35- 55 %% L 3 J
Gratinerade gronsaker - 3 (Hoq) 10- 25 L 3 J
ooy s 4 31
Tarteletter I: Ja 170 50-70 A, A=~ A=~ AE—r
Tarteletter
. =
Runda pizzor — Ja 210 40-60 _\_”i_m’_ _\_”i_m’_ -\...i—...,- “%F
izz
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) / } N 5 3 1
lasagne (niva 3) / kott (niva 1) Ja 190 40-120 Y e R ——V N |
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5) N
/ rostade gronsaker (niva 4) / lasagne @ Ja 190 40-120* _\%’_ 4 -\éu- !
(niva 2) / kottstycken (niva 1) Meny

" 4 1
Lasagne och kott Ja 200 50-100* —r | J

. . * 4 1
Kott och potatis Ja 200 45-100 \ J

Fyllda ugnsstekta stekar

@
Fisk och grénsaker Ja 180 30-50% 4 !
e®)

3
- 200 80-120* L J

Kottbitar v 3
(kanin, kyckling, lamm) e ) 200 >0-100 S

* Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter halva tillagningstiden.
***Vand maten efter tva tredjedelar av tillagningstiden (om nodvandigt).

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbehéren och nivan som ska anvdndas for att laga olika typer av mat. Tillagningstiden startar fran ndr du satter in
maten i ugnen, men inbegriper inte uppvarmningen (dar sddan kravs). Tillagningstemperaturer och tider dr ungefarliga och beror pa mangden mat och
pa vilka tilloehor som anvands. Anvand i borjan de ldgsta installningarna som rekommenderas och om tillagningen inte blir som du tankt dig kan du
overga till de hogre installningarna. Anvand de medféljande tillbehdren och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork metall. Det gar dven att anvanda
formar och tillbehor i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning langre.

[ W o abFr L R r M q\\
TILLBEHOR Ugnsfast form eller  Ldngpanna/bakplat . .
Galler kakform eller ugnsfast form pa Langpanna/Bakplat Langpanna med KSttermometer (om

. 500 ml vatten sadan medfoljer)
pa galler galler

10
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RENGORING OCH UNDERHALL

Se till att apparaten har svalnat Anvand inte stalull, slipsvampar Ha pa dig skyddshandskar.
innan du utfér underhall eller eller slipande/fratande Ugnen maste kopplas bort fran
rengoring. rengéringsmedel, eftersom dessa  elnatet innan du utfor ndgon form
Anvand inte angtvitt. kan skada apparatens ytor. av underhallsarbete.
YTTRE YTOR - Rengér luckans glas med ett lampligt flytande
- Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. rengdringsmedel.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH- . Det gar att ta av ugnsluckan fér att underlatta
neutralt rengdringsmedel. Torka med en torr duk. rengdring av ugnen.

« Anvdnd inte fratande eller slipande rengdringsmedel. TILLBEHOR

Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas Blotlagg tillbehoren i en 16sning med handdiskmedel

pa apparaten Ska. du Qmedelbart rengdra med en efter anvandning och hantera dem med grytlappar om

fuktig trasa av mikrofiber. de fortfarande ar varma. Matrester kan avldagsnas med
INRE YTOR en diskborste eller svamp.
- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor

den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for

att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som

orsakas av matrester. For att torka upp eventuell

kondens som bildas som ett resultat av tillagning av

mat med hog vattenhalt, |at ugnen svalna helt och

torka sedan av den med en trasa eller svamp.

TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. For att ta bort luckan, 6ppna den helt och sank Montera tillbaka luckan genom att flytta den mot
sparrarna tills de ar i olast lage. ugnen, rikta in gangjarnens krokar i héjd med dess

fasten och sdkra den Ovre delen i fastet.

3. Sank luckan och 6ppna den sedan helt. Sank hakarna
till ursprungligt lage: Sakerstall att du sanker dem
helt.

2. Stdang luckan sa mycket som det gar. Ta ett fast tag i
dorren med bada hdanderna-hall inte i handtaget.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta att
stdanga den samtidigt som du drar den uppat tills den
lossnar fran fastet. Ligg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag. lage.

| o

4, Testa att stanga luckan och kontrollera att den ar
i linje med kontrollpanelen. Om den inte ar det,
upprepa stegen ovan: Dorren kan skadas om den
inte fungerar som den ska.

11
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BYTE AV LAMPA
5. Skilj ugnen fran elnatet.

6. Skruva av locket frdn lampan, byt ut glédlampan och
skruva tillbaka locket pa lampan.

Anslut ugnen till elnatet igen.

Observera: Anvand endast halogenlampor av typ 20-40
W/230 ~V typ G9, T300°C. Glédlampan som anvands i
produkten ar sérskilt utformad for hushallsapparater och
lampar sig inte for allman rumsbelysning i hemmet (EG-
forordning 244/2009). Glédlamporna finns att kdpa av var
kundservice.

- Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera dem
med bara handerna eftersom dina fingeravtryck kan orsaka
skador. Anvand inte ugnen forran du har satt tilloaka
lamplocket.

FELSOKNING

PROBLEM MOJLIG ORSAK

LOSNING

Stromavbrott.

Ugnen fungerar inte. . «
Inte ansluten till eInétet.

Kontrollera att strom finns och att ugnen ar ansluten till
elnétet.

Stang av ugnen och sla pa den igen for att se om felet
kvarstar.

Displayen visar bokstaven "F" foljt av ett

Fel pa ugnen.
nummer eller en bokstav. pa ug

Stéang av ugnen och sla pa den igen for att se om
problemet kvarstar.

Vilj alternativet FABRIKSATERST. via INSTALLNINGAR.
Kontakta ndrmaste kundservice och ange numret efter
bokstaven "F".

En 6™ sense-tillagningsfunktion avslutas
utan att en nedrdkning visas i displayen.
Tillagningen avslutas innan nedrakningen
har avslutats.

Matmangd som avviker
fran den rekommenderade

tillagning.

mangden. Oppen lucka under

Oppna luckan och kontrollera om maten ir fardigtillagad.
Om det behovs, fardigtillaga maten genom att vélja en
traditionell funktion.

Ugnen varms inte upp. varms inte upp.

sekund.

Nar DEMO-ldaget ar aktiverat ar alla
kommandon aktiva och samtliga
menyer tillgdngliga, men ugnen

DEMO visas pa displayen var 60:e

Anvand DEMO via INSTALLNINGAR och vilj Av.

Ljuset stangs av. Ekoldget ar aktivt.

Anviénd ECO via INSTALLNINGAR och vélj Av.

Ugnsluckan 6ppnas inte. Rengoringscykel pagar.

Vanta tills funktionen ar slut och Iat ugnen svalna.

Strommen hemma férsvinner. Fel effektinstallning.

Verifiera att ditt hemmaelnat har ett nominellt varde pa
mer &n 3 kW. Om inte, minska effekten till 13 Ampere.
Anvand EFFEKT via INSTALLNINGAR och valj Lag.

PRODUKTBLAD
@www produktbladet med energiférbrukningen

KONTAKTA VAR KUNDSERVICE
Du hittar vara

for denna apparat kan laddas ner fran Whirlpools kontaktuppgifter i N/

webbplats docs.whirlpool.eu garantiboken. Nar “ OGN E)
du kontaktar var

HUR DU FAR TAG PA HANDBOKEN ANVANDNING | (Undservice, ange .

OCH SKOTSEL oderna som stér pa " i~ LTI FERET)

> @ww | adda ner handboken E::E P ypsiyit.

Anvandning och skotsel fran var webbplats ﬁjl'

docs.whirlpool.eu (du kan anvanda denna

QR-kod) och ange produktens handelskod. E

> Du kan dven kontakta var kundservice.

12 400011709621
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