
ENOwner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A  WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www.register10.eu

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL

1.  Control panel

2.  Fan

3.  Circular heating element 
(non-visible)

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

5.  Door

6.  Upper heating element/grill

7.  Lamp

8.  Identification plate 
(do not remove)

9.  Lower heating element 
(non-visible)

1. LEFT HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

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

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

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

6. START
For starting functions and 
confirming settings.or a set value.
7. TIME

For setting the time as well as 
setting or adjusting the cooking 
time.
8. TEMPERATURE

For setting the temperature.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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PLEASE SCAN THE QR CODE ON 
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATION
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INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across 
the shelf guides, making sure that the side with the 
raised edge is facing upwards. 

Other accessories, such as the drip tray and the 
baking tray, are inserted horizontally in the same way 
as the wire shelf.
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
• To remove the shelf guides, lift them up and pull the 
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can 
now be removed. 

• To refit the shelf guides, first fit them back into their 
upper seating. Keeping them held up, slide them 
into the cooking compartment, then lower them into 
position in the lower seating.

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

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

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

ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

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

Use as an oven tray 
for cooking meat, fish, 
vegetables, focaccia, etc. 
or position underneath 
the wire shelf to collect 
cooking juices.

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

To facilitate inserting or 
removing accessories.

AIR FRY TRAY *

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

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



FUNCTIONS
6TH SENSE

These allow automatic selection of the cooking 
method and the best temperature range 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 cooking 
table.

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

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

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

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

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

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

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

GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking 
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling 
meat, we recommend using a drip tray to collect the 

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

FORCED AIR
For cooking different foods that require the same 
cooking temperature on several shelves at the same 
time. This function can be used to cook different 
foods without odours being transferred from one 
food to another. Consult the cooking table for correct 
level combination selection.

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

SPECIAL FUNCTIONS

•  FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

•  TURBO GRILL
For roasting large joints of meat (legs, roast beef, 
chicken). We recommend using a drip tray to 
collect the cooking juices: Position the pan on any 
of the levels below the wire shelf and add 500 ml 
of drinking water.

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

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

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

•  SMART CLEAN
The action of the steam released during this 



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

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

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press  to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and 
hold for at least one second while the oven is off  and 
repeat the steps above.
You may need to set the time again following lengthy 
power outages.

2. SETTINGS
If required, you can change the default unit of 
measurement, temperature (°C) and rated current (16 A).
With the oven off, press and hold  for at least 5 
seconds.

Turn the selection knob to select the unit of 
measurement, then press  to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current, 
then press  to confirm.
Please note: The oven is programmed to consume a level of 
electrical power that is compatible with a domestic network 
that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household 
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A).
3. HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left 
behind during manufacturing: This is completely 
normal.
Before starting to cook food, we therefore 
recommend heating the oven with it empty in 
order to remove any possible odours. Remove any 
protective cardboard or transparent film from the 
oven and remove any accessories from inside it. Heat 
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using 
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or 
“Convection Bake”).
Follow the instructions for setting the function 
correctly.

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

special low-temperature cleaning cycle allows 
dirt and food residues to be removed with ease. 
Pour 200 ml of drinking water on the bottom of 
the oven and only activate the function when the 
oven is cold.

* Function used as reference for the energy effi  ciency 
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014



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

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

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

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

TEMPERATURE / STEAM LEVEL

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

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

 or by turning the knob directly.

DURATION

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

set during cooking by pressing : Turn the knob to change 
the hour and press  to confi rm.

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

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

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

 to activate the function.
You can press and hold  at any time to pause the 
function that is currently active.

4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once 
the function has started, the display indicates that 
the preheating phase has been activated.

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

At this point, open the door, place the food in the oven, 
close the door and start cooking by pressing .
Please note: Placing the food in the oven before 



preheating has finished may have an adverse effect on 
the final cooking result.
Opening the door during the preheating phase will 
stop pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.
You can always change the temperature you want the 
oven to reach using the knob.

5. END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will 
indicate that cooking is complete.

To extend the cooking time without changing the 
settings, turn the knob to set a new cooking time and 
press .

6. 6TH SENSE FUNCTIONS
SMART CLEAN
To activate the “Smart Clean” function, with the oven 
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the 
oven cavity, then close the oven door.
Access special functions  and turn the knob to 
select  from menu. then press  to confirm.
Press  to start immediately the cleaning cycle, or 
press  to set the end time/start delayed.
At the end of the cycle, let the oven colling down 

and remove any residual water in the oven and start 
cleaning using a sponge moistened with hot water 
(cleaning could be compromised if delayed by more 
than 15 minutes).
Please note: The duration and temperature of cleaning 
cycle cannot be set.

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

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

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

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

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

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

is expected to experience slightly higher cooling 
fan noise.



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

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

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

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

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



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

Drip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf

 AIR FRY COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION SUGGESTED 

QUANTITY
PREHEAT

TEMPERATURE 
(°C)

DURATION

(MIN.)
SHELF AND 

ACCESSORIES

FR
O

Z
EN

 F
O

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

4 2

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

Fish Sticks 500g Yes 220 15 - 20
4 2

Onion Rings 500g Yes 200 15 - 20
4 2

V
EG

ET
A

B
LE

S Fresh Breaded Zucchini 400g Yes 200 15 - 20
4 2

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

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

M
EA

T 
A

N
D

 F
IS

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

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

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

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

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

FUNCTIONS

Air Fry



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

Leavened cakes / Sponge cakes

- 170 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
4 1

Filled cakes  
(cheesecake, strudel, apple pie)

- 160 - 200 30 - 85
3

Yes 160 - 200 35 - 90
4 1

Cookies / Small cakes

- 160 - 170 20 - 40
3

Yes 150 - 160 20 - 40
4

Yes 150 - 160 20 -40
4 1

Choux buns

- 180 - 200 30 - 40
3

Yes 180 - 190 35 - 45
4 1

Yes 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Meringues

Yes 90 110 - 150
3

Yes 90 130 - 150
4 1

Yes 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (Thin, thick, focaccia)

Yes 310 7-12
2

Yes 220 - 240 20 - 40
4 1

Yes 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

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

Small bread - 180 - 220 30 - 50
3

Bread Yes 180 - 220 30 - 60
4 1

Frozen pizza
Yes 250 10 - 15

2

Yes 250 10 - 20
4 1

Savoury pies  
(vegetable pie, quiche)

Yes 180 - 190 45 - 60
2

Yes 180 - 190 45 - 60
4 1

Yes 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

Vols-au-vent / Puff  pastry crackers

Yes 190 - 200 20 - 30
3

Yes 180 - 190 20 - 40
4 1

Yes 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

ACCESSORIES

Wire shelf
Oven tray or cake tray on 

wire shelf

Drip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
Drip tray / Baking tray

Drip tray with 500 ml of 

water

FUNCTIONS
ECO

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO

AUTOMATIC 

FUNCTIONS
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry



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

Lasagne / Flans - 190 - 200 40 - 80
3

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

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

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

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

Baked fi sh / en papillote (fi llets, whole) Yes 180 - 200 40 - 60
3

Stuff ed vegetables  
(tomatoes, courgettes, aubergines)

Yes 180 - 200 50 - 60
2

Toast - 3 (High) 3 - 6
5

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

Sausages / Kebabs / Spare ribs / 
Hamburgers

- 2 - 3(Mid - High) 15 - 30***
5 4

Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 - 70**
2 1

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

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

Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55**
3

Vegetable gratin - 3 (High) 10 - 25
3

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

Yes 190 40 - 120*
5 3 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120*
4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120*
4 1

Fish & Vegetebles Yes 180 30 - 50
4 1

Stuff ed roasting joints ECO - 200 80 - 120*
3

Cuts of meat  
(rabbit, chicken, lamb)

ECO - 200 50 - 120*
3

ACCESSORIES

Wire shelf
Oven tray or cake tray on 

wire shelf

Drip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
Drip tray / Baking tray

Drip tray with 500 ml of 

water

FUNCTIONS
ECO

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO

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

AUTOMATIC 

FUNCTIONS
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry

Please note: Dynamic Menu “Pastry Cakes” function uses upper and lower heating elements only, without forced air 
circulation. It doesn’t require preheating.



 STEAM+ COOKING TABLE
FOOD RECIPE QUANTITY

TIME

(MIN.)
ACCESSORIES WATER

BREAD

Small breads 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

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

Bread 500g-2 kg 50 - 100
3

Baguettes 200-300 g 30 - 45
3

PASTRIES

Cookies one tray 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Sponge Cake 500-700 g 30 - 50
2

Tart one tray 35 - 55
2

MEAT

Roast 1 kg 60 - 110
3

200 ml

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

Chicken 1-1,5 kg 55 - 80
3

Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140
3

FISH

Fillet Steak 0.5-2 cm 15 - 25
3

Fillet Steak 2-4 cm 20 - 35
3

Whole Fish 300- 600 g 20 - 30
3

Whole Fish 600 -1200 g 25 - 45
3

VEGETABLES

Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60
3

Stuffed Peppers 1-2 kg 35 - 55
3

Roasted Broccoli 0.3-1 kg 30 - 50
3

Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30 - 50
3

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

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

Drip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf



EXTERIOR SURFACES
• Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. 
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral 
detergent. Finish off with a dry cloth.
• Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of 
these products inadvertently comes into contact with 
the surfaces of the appliance, clean immediately with 
a damp microfibre cloth.
INTERIOR SURFACES
• After every use, leave the oven to cool and then 
clean it, preferably while it is still warm, to remove 
any deposits or stains caused by food residues. To 
dry any condensation that has formed as a result of 
cooking foods with a high water content, leave the 
oven to cool completely and then wipe it with a cloth 
or sponge.
• Activate the “Smart Clean” function for optimum 

cleaning of the internal surfaces. (Only in some 
models).
• Clean the glass in the door with a suitable liquid 
detergent.
• The oven door can be removed to facilitate cleaning.
• Dry out the bottom profile below the door of the 
oven if water residues are present after a cooking 
cycle.
 

ACCESSORIES
Soak the accessories in a washing-up liquid solution 
after use, handling them with oven gloves if they 
are still hot. Food residues can be removed using a 
washing-up brush or a sponge.
Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present) 
in the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be 
cleaned in the dishwasher. 

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

Do not use steam cleaners.

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

Wear protective gloves.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

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

REPLACING THE LAMP
1. Disconnect the oven from the power supply.
2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb 
and screw the cover back on the light.
3. Reconnect the oven to the power supply.
Please note: 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.



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

b

a

2. Close the door as much as you can.
Take a firm hold of the door with both hands – do not 
hold it by the handle.
Simply remove the door by continuing to close it 
while pulling it upwards at the same time until it is 
released from its seating. Put the door to one side, 
resting it on a soft surface.

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

5. Try closing the door and check to make sure that it 
lines up with the control panel. If it does not, repeat 
the steps above: The door could become damaged if 
it does not work properly. 

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

2

1

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

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



Problem Possible cause Solution

The oven is not working.
Power cut.

Disconnection from the 
mains.

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

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

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

following the letter “F”.

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

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

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

TROUBLESHOOTING

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

sales Service, please state the codes provided on your product's identifi cation plate.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.



BGНаръчник на собственика
БЛАГОДАРИМ ВИ, ЧЕ ЗАКУПИХТЕ ПРОДУКТ НА 
WHIRLPOOL
За да получите по-пълно съдействие, 
регистрирайте Вашия продукт на 
www.register10.eu

Преди да използвате уреда, прочетете 
внимателно инструкциите за безопасност.

ОПИСАНИЕ НА УРЕДА

ПАНЕЛ ЗА УПРАВЛЕНИЕ

1.  Панел за управление

2.  Вентилатор

3.  Кръгъл нагревателен елемент 
(не е видим)

4.  Носачи 
(нивото е посочено на 
предната стена на фурната)

5.  Вратичка

6.  Горен нагревател / Грил

7.  Лампа

8.  Идентификационна табелка
(да не се сваля)

9.  Долен нагревател 
(не е видим)

1. ЛЯВ ДИСПЛЕЙ

2. ОСВЕТЛЕНИЕ
За вкл./изкл. на лампата.

3. НАЗАД
За връщане към предходния 
екран. Позволява промяна 
на настройките по време на 
готвене.

4. ВКЛ./ИЗКЛ.
За включване и изключване на 
фурната и незабавно спиране на 
изпълняваната функция.

5. РОТАЦИОННО КОПЧЕ
Завъртете го, за да се 
придвижвате по функциите и 
за настройка на параметрите 
на готвене. Натиснете за 
избиране, настройване, достъп 
и потвърждаване на функциите 
или параметрите, а също и за 
начало на програмата за готвене.

6. START
За стартиране на функции и 
потвърждаване на настройки.
или зададена стойност.
7. ВРЕМЕ

За настройване на часа, както 
и за настройка или задаване на 
времето за готвене.
8. ТЕМПЕРАТУРА

За задаване на температурата.

9. ДЕСЕН ДИСПЛЕЙ
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МОЛЯ, СКАНИРАЙТЕ QR 
КОДА НА ВАШИЯ УРЕД, 
ЗА ДА ПОЛУЧИТЕ ПОВЕЧЕ 
ИНФОРМАЦИЯ
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ПОСТАВЯНЕ НА РЕШЕТЪЧНИЯ РАФТ И ДРУГИТЕ 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Вкарайте решетъчния рафт хоризонтално във 
водачите, като внимавате повдигнатият страничен 
ръб да е нагоре. 

Другите принадлежности, например тавата 
за отцеждане и тавата за печене, се поставят 
хоризонтално по същия начин като решетъчния 
рафт.
СВАЛЯНЕ И ПОСТАВЯНЕ НА ВОДАЧИТЕ НА 
РАФТОВЕ
• За да свалите носачите, повдигнете ги и изтеглете 
долните части на гнездата им: След това може да 
извадите носача. 

• За да поставите носачите обратно, първо ги 
поставете в горните им гнезда. Дръжте носача 
повдигнат, вкарайте го във фурната и го спуснете 
върху долните гнезда.

ЗАКРЕПВАНЕ НА ПЛЪЗГАЧИТЕ (АКО ИМА)
Свалете водачите от 
фурната и махнете 
предпазната пластмаса от 
плъзгачите.
Закрепете горната скоба 
на плъзгача към водача и я 
вкарайте докрай навътре. 
Спуснете на мястото ѝ 
втората скоба.

За да закрепите водача, 
натиснете долната част на 
скобата здраво към водача. 
Проверете дали плъзгачите 
се движат свободно. 
Повторете описаните 
стъпки за другия водач на 
същото ниво.

Моля, имайте предвид: Плъзгачите могат да се монтират 
на всяко от нивата.

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
РЕШЕТЪЧЕН РАФТ ТАВА ЗА ОТЦЕЖДАНЕ ТАВА ЗА ПЕЧЕНЕ * ПЛЪЗГАЧИ*

Използвайте за 
приготвяне на храна 
или като опора за 
тави, форми за кексове 
и други огнеупорни 
готварски съдове.

Използвайте като тава 
за фурна за приготвяне 
на месо, риба, 
зеленчуци, фокачи и 
др., или разположете 
под решетъчния 
рафт за отцеждане на 
сосовете при готвене.

Използвайте за 
приготвяне на всички 
видове хляб и сладкиши, 
а също така и на печени 
меса, риба в пергамент 
и др.

За улеснение на 
поставянето и 
изваждането на 
принадлежности.

AIR FRY TAВА *

Да се използва при 
готвене на храни с 
функцията Горещ 
въздух, като тавата за 
печене се поставя на 
по-ниско ниво, за да 
събира евентуални 
трохи и капки. Може 
да се почиства в 
съдомиялна машина.

Броят и видът на принадлежностите може да е различен в зависимост от 
закупения модел.
Други принадлежности могат да бъдат закупени отделно; за поръчки и 
информация се свържете с отдела за следпродажбено обслужване.
* Налично само при определени модели



FUNCTIONS (ФУНКЦИИ)
6TH SENSE

Тези функции позволяват напълно автоматизирано 
приготвяне на всички типове храни (лазаня, месо, 
риба, зеленчуци, кейкове и сладкиши, солени 
кейкове, хляб, пица). За да използвате тази функция 
по най-добрия начин, следвайте индикациите в 
съответната готварска таблица.

•  STEAM +
Функцията Steam+ позволява да постигнете 
отлични резултати благодарение на пускането 
на пара по време на програмата за готвене. 
Тази функция допуска автоматично идеалната 
температура за приготвяне на широк набор от 
рецепти; Времето за готвене и количеството 
вода (100 / 200 мл) за основните ястия са 
посочени в относителната таблица за готвене, 
която може да намерите онлайн. Винаги 
активирайте функцията пара, когато фурната е 
студена и след като сте налели питейна вода в 
долната част на фурната.
Забележка: Препоръчаното количество вода 
превишава капацитета на релефа в кухината, но 
дъното на фурната е проектирано така, че да 
управлява ефективно препоръчаното излишно 
количество вода.

•  CASSEROLE (ЗАДУШЕНИ ЯСТИЯ)
Тази функция допуска най-добрата температура 
и метод за готвене за ястия с паста.

• МЕСО
Тази функция допуска най-добрата температура 
и метод за готвене на месо.

• ХЛЯБ
Тази функция автоматично допуска най-добрата 
температура и метод за готвене за всички 
видове хляб.

• ПИЦА
Тази функция ви позволява да сготвите чудесна 
домашна пица за по-малко от 10 минути като 
в ресторант. Специалният цикъл на готвене 
оперира при температура над 300 градуса по 
Целзий, като осигурява мека пица отвътре, 
хрупкава по краищата и с идеално равномерно 
зачервяване. 
Комбинирането на тази функция с аксесоара 
Pizza Stone WPro и предварителното нагряване 
за 30 минути може да изпече пица за 5-8 минути 
(За поръчки и информация се свържете с 
отдела за следпродажбено обслужване или с 
www.whirlpool.eu.)

• СЛАДКИШИ
Тази функция допуска най-добрата температура 
и метод за готвене за всички видове сладкиши.

 КОНВЕНЦИОНАЛНО ГОТВЕНЕ
За готвене на всякакви ястия само на едно ниво.

ГРИЛ
За печене на грил на пържоли, кебап, наденици, 
приготвяне на зеленчуков огретен и препичане 
на хляб. Когато печете месо, препоръчваме да 
използвате тавата за отцеждане, за да събирате 
отделяните при печенето сокове: Поставете тавата 
на някое от нивата под решетъчния рафт и налейте 
в нея половин литър питейна вода.

ФОРСИРАН ВЪЗДУХ
За готвене на различни храни, които изискват една 
и съща температура на няколко рафта по едно и 
също време. Тази функция може да се използва 
за готвене на различни храни без преминаване 
на миризмите от едната храна към другата. Вижте 
таблицата за готвене за правилния избор на 
комбинация от нива.

ПЕЧЕНЕ С КОНВЕКЦИЯ
За готвене на месо и изпичане на торти с пълнеж 
на само един рафт.

 SPECIAL FUNCTIONS (СПЕЦИАЛНИ 
ФУНКЦИИ)

•  БЪРЗО ПРЕДВ. ЗАГРЯВАНЕ
За бързо предварително загряване на фурната.

•  TURBO GRILL (ТУРБО ГРИЛ)
За печене на едри парчета месо (джолан, 
говеждо печено, пиле). Препоръчваме да 
използвате тавата за отцеждане, за да събирате 
отделяните при готвенето сокове: Поставете 
тавата на някое от нивата под решетъчния рафт 
и налейте в нея половин литър питейна вода.

• ECO  ЕКО ЦИКЪЛ *
За препичане на едно ниво на парчета месо с 
плънка или филе. При използване на този Еко 
цикъл лампата остава изключена по време на 
готвенето. За да използвате програмата ECO и 
съответно да оптимизирате потреблението на 
енергия, трябва да не отваряте вратичката на 
фурната, докато ястието не стане готово.

•  ЕЪР ФРАЙ/КОНВЕКТОВО ПЕЧЕНЕ
Използването на специалната тава за 
еърфрай (предоставяна при някои модели) ви 
позволява да приготвяте пържени картофи, 
пилешки хапки и други, като използвате 
по-малко мазнина, а резултатът е приятно 
хрупкав. Нагревателните елементи извършват 
цикъл на правилно затопляне на фурната, 
докато вентилаторът движи горещия въздух. 
Разположете храната върху тавата за готвене 
с горещ въздух на един ред и следвайте 
инструкциите от таблицата за готвене с горещ 
въздух за най-добри резултати. 
Освен това тази функция може да се използва 



УПОТРЕБА ЗА ПРЪВ ПЪТ
1. СВЕРЯВАНЕ НА ЧАСОВНИКА
Когато включите фурната за първи път, трябва да 
сверите часовника.

Двете цифри за часовете ще започнат да мигат: 
Завъртете
копчето за настройка на часа и натиснете  за 
потвърждаване.

Двете цифри за минутите ще започнат да мигат. 
Turn (Завъртете)
копчето за настройка на минутите и натиснете  
за потвърждаване.
Моля, имайте предвид: Когато пак поискате да 
сверите часовника, натиснете и задръжте поне за 
една секунда, когато фурната е изключена; след това 
изпълнете описаните по-горе стъпки.
След продължително прекъсване на 
електрозахранването може да се наложи да 
сверите часовника отново.

2. НАСТРОЙКИ
При необходимост може да промените мерната 
единица за температурата (°C по подразбиране) и 
номиналния консумиран ток (16 A).
При изключена фурна натиснете и задръжте  
поне за пет секунди.

Завъртете бутона, за да изберете мерната единица, 
и след това потвърдете с .

Завъртете бутона, за да изберете номиналния ток, 
и след това потвърдете с .
Моля, имайте предвид: Фурната е програмирана за 
свързване към домашна електрическа инсталация, която 
позволява включване на уреди с мощност над 3 kW (16 
A): Ако Вашата електрическа инсталация е за по-малка 
мощност, трябва да намалите тази стойност (13 A).
3. ЗАГРЯВАНЕ НА ФУРНАТА
Новата фурна може да изпуска миризми, свързани 
с процеса на нейното производство: Това е 
напълно нормално.
Преди да започнете да готвите храна във 
фурната, препоръчваме да я нагреете празна, 
за да премахнете остатъчните миризми. Свалете 
предпазния картон или прозрачното фолио 
от фурната и извадете намиращите се в нея 
принадлежности. Нагрейте фурната до 200°C и я 
оставете така за около час, като за по-добър ефект 
включите циркулацията на въздуха (например 
„Форсиран въздух“ или „Печене с конвекция“).
Спазвайте указанията за правилно настройване на 
функцията.

Моля, имайте предвид: След първото използване на уреда 
се препоръчва да проветрите помещението. 

за постигане на отлични резултати при печене 
на месо и птици, картофи и зеленчуци в 
съответствие с препоръките на таблицата за 
готвене. Тези рецепти могат да се приготвят със 
стандартна тава за печене.

•  ВТАСВАНЕ
За оптимално втасване на сладко или солено 
тесто. За да осигурите качествено втасване, не 
включвайте функцията, ако фурната е все още 
гореща след предходното готвене.

•  SMART CLEAN
Действието на парата, която се пуска 
по време на този специален цикъл на 
почистване, позволява лесното почистване на 
замърсявания и остатъци от храна. Налейте 200 
мл вода на дъното на фурната и активирайте 
функцията, когато фурната е студена.

* Функцията се използва като еталонна в декларацията 
за енергийната ефективност съгласно регламент (ЕС) 
65/2014



ВСЕКИДНЕВНА УПОТРЕБА
1. ИЗБИРАНЕ НА ФУНКЦИЯ
Когато фурната е изключена, на дисплея се показва 
само
часовникът. Натиснете и задръжте , за да 
включите фурната. Завъртете бутона, за да 
прегледате основните функции, налични на левия 
дисплей. Изберете желаната функция и натиснете 

.

За да изберете подфункция (когато има), първо 
изберете основната функция и натиснете , за 
да потвърдите и да преминете към менюто на 
избраната функция.

  
Завъртете въртящия се бутон, за да изберете някоя 
от наличните подфункции, показани на десния 
дисплей, и натиснете , за да потвърдите.

2. НАСТРОЙВАНЕ НА ФУНКЦИЯТА
След като сте избрали желаната функция, можете 
да променяте настройките ѝ. Дисплеят показва 
последователно настройките, които могат да се 
променят.

TEMPERATURE / STEAM LEVEL (ТЕМПЕРАТУРА / 
НИВО НА ПАРАТА)

Когато на дисплея мига символът °C или °F, 
завъртете бутона, за да промените стойността, 
след което натиснете , за да потвърдите и 
да преминете към другите настройки (когато е 
възможно).
Същевременно може да промените и нивото на 
грила (3 = силно, 2 = средно, 1 = слабо).

Моля имайте предвид: След стартиране на 
функцията, температурата и нивото на грила могат 
да се променят направо с натискане на  или със 
завъртане на бутона.

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ

Когато символът  мига на дисплея, използвайте 

бутона, за да настроите желаното време за готвене, 
и натиснете , за да потвърдите.
Не е необходимо да задавате времето за 
готвене, ако искате да управлявате готвенето 
ръчно: Натиснете  , за да потвърдите и да 
стартирате функцията. В такъв случай не може да 
задавате края на времето за готвене (END), като 
програмирате отложен старт.
Моля, имайте предвид: Можете да регулирате зададеното 
време за готвене по време на готвене, като натиснете : 
Завъртете бутона, за да промените времето, и натиснете 

 за потвърждение.

ЗАДАВАНЕ НА ВРЕМЕТО НА ЗАВЪРШВАНЕ НА 
ГОТВЕНЕТО (END)/ ОТЛОЖЕН СТАРТ
При много функции след като зададете време 
за готвене, можете да отложите старта на 
функцията, като програмирате крайния час. Когато 
времето на завършване на готвенето може да се 
променя, дисплеят показва очакваното време на 
завършване, а символът  мига.

Ако е необходимо, завъртете бутона, за да 
зададете времето на приключване на готвенето, 
след което натиснете , за да потвърдите и да 
стартирате функцията.
Поставете храната във фурната и затворете 
вратичката: Функцията ще стартира автоматично 
след период от време, който е изчислен така, че 
готвенето да завърши в зададения час.

Моля, имайте предвид: Програмирането на отложен 
час за стартиране на готвенето ще отмени фазата 
за предварително загряване на фурната: Фурната 
постепенно ще достигне необходимата температура, 
което означава, че времето за готвене ще се 
различава леко от посоченото в готварската таблица. 
По време на изчакването може с помощта на копчето 
да промените програмираното време на завършване 
на готвенето.
Натиснете  или , за да промените настройката 
за температурата или времето на готвене. Когато 
приключите, натиснете , за да потвърдите.
3. АКТИВИРАНЕ НА ФУНКЦИЯТА
След като приложите необходимите настройки, 
натиснете , за да активирате функцията.
По всяко време може да натиснете и задържите 
, за да поставите активната в момента функция на 
пауза.

4. ЗАГРЯВАНЕ
Някои функции включват фаза за предварително 



загряване на фурната: След стартиране на 
функцията на дисплея се показва индикация за 
активиране на фазата на предварително загряване.

Когато тази фаза приключи, се чува звуков сигнал 
и на дисплея се извежда информация, че фурната е 
достигнала зададената температура.

На този етап отворете вратичката, поставете 
храната във фурната и натиснете , за да започне 
готвенето.
Моля, имайте предвид: Ако поставите храната 
във фурната, преди предварителното загряване 
да завърши, резултатът от готвенето може да не е 
задоволителен.
Отварянето на вратичката по време на фазата за 
предварително загряване я поставя на пауза.
Времето за готвене не включва фаза за подгряване.
С помощта на бутона може по всяко време да 
промените температурата, която искате да бъде 
достигната.

5. END OF COOKING (КРАЙ НА ГОТВЕНЕТО)
Прозвучава сигнал и дисплеят показва, че 
готвенето е завършило.

За да удължите времето за готвене без да 
променяте настройките, завъртете бутона, за да 
зададете нова продължителност, и натиснете .

6. 6TH SENSE ФУНКЦИИ
SMART CLEAN (ИНТЕЛИГЕНТНО ПОЧИСТВАНЕ)
За да активирате функцията “Smart Clean”, 

изчакайте фурната да се охлади и сипете 200 
ml вода по дъното на вътрешността, след което 
затворете вратичката на фурната.
Влезте в специалните функции  и завъртете 
бутона, за да изберете  от менюто. След това 
натиснете , за да потвърдите.
Натиснете за незабавен старт на цикъла на 
почистване или натиснете , за да настроите 
времето за край/отложения старт..
В края на цикъла отстранете останалата във 
фурната вода и започнете почистване с помощта 
на гъба, навлажнена с гореща вода (почистването 
може да не е успешно, ако се забави с повече от 15 
минути).
Моля, имайте предвид: Продължителността и 
температурата на цикъла за почистване не могат да 
се настройват.

7. ЗАКЛЮЧИ БУТОНИ
За да заключите бутоните, натиснете и задръжте 

 поне за пет секунди.

Направете същото, за да деблокирате бутоните.
Моля, имайте предвид: Тази функция може да се 
активира и по време на готвене. От съображения, 
свързани с безопасността, фурната може да се 
изключи по всяко време с натискане на .

. БЕЛЕЖКИ
• Не покривайте вътрешността на фурната с 

алуминиево фолио.
• Никога не плъзгайте тенджери или тигани 

по дъното на фурната, тъй като това може да 
повреди покритието от емайл.

• Не поставяйте тежки предмети върху вратата и 
не се дръжте за нея.

• Поради по-високата температура на цикъла 
Пица се очаква малко по-висок шум от 
охлаждащия вентилатор.



ПОЛЕЗНИ СЪВЕТИ
КАК ДА СЕ ЧЕТЕ ГОТВАРСКАТА ТАБЛИЦА
В таблицата са посочени най-подходящите 
функции, принадлежности и нива за приготвяне 
на различни типове храни. Времената за 
готвене започват от момента, в който храната 
се постави във фурната, и не включват 
предварителното загряване (когато се изисква 
такова). Температурите и продължителността 
на готвене са приблизителни и зависят от 
количеството на храната и от използваните 
принадлежности. В началото използвайте най-
ниските препоръчвани стойности и ако храната 
не се сготви добре, преминете към по-високи 
стойности. Използвайте доставените с фурната 
принадлежности или метални форми за кейкове и 
тави за фурна (за предпочитане тъмно оцветени). 
Може да използвате също съдове и аксесоари 
от огнеупорно стъкло (Пирекс) или каменинови 
такива, но имайте предвид, че продължителността 
на готвене ще бъде малко по-голяма.

ЕДНОВРЕМЕННО ПРИГОТВЯНЕ НА НЯКОЛКО 
ЯСТИЯ
С функцията „Форсиран въздух“ може да готвите 
едновременно различни храни, които изискват 
една и съща температура на готвене (например: 
риба и зеленчуци), използвайки различни нива. 
Извадете храната, която изисква по-малко време 
за готвене, и оставете във фурната храната, която 
изисква по-дълго време за готвене.

MEAT (МЕСО)
Използвайте какъвто и да е вид тави за фурна или 
съдове „Пирекс“, подходящи за размера на парчето 
месо, което трябва да се пече. За печене на големи 
парчета месо, най-добре е да прибавите малко 
бульон на дъното на съда, като поливате със сос 
месото по време на печене, за да придадете вкус. 
Имайте предвид, че по време на тази операция ще 
се появи пара. Когато месото се опече, оставете го 
във фурната за около 10 - 15 минути или го обвийте 
в алуминиево фолио.
Когато искате да печете месо на скара, изберете 
парчета с равномерна дебелина, за да се постигне 
равномерно опичане. Много дебелите парчета 
месо изискват по-дълго време за печене. За да 
предпазите месото от изгаряне отвън, свалете 
решетъчния рафт на по-долно ниво, с което 
храната се поставя далеч от грила. Обърнете 
месото при изтичане на две трети от времето за 
готвене. Внимавайте при отваряне на вратичката, 
защото ще излезе гореща пара.
За събиране на соковете от готвенето 
препоръчваме да поставите тавата за отцеждане с 
половин литър питейна вода в нея непосредствено 
под решетъчния рафт, на който е поставена 
храната. Долейте, когато е необходимо.

DESSERTS (ДЕСЕРТИ)
Гответе фини десерти с конвенционалната функция 
само на един рафт.
Използвайте тъмни метални форми за кейкове и 
винаги ги поставяйте на предоставения решетъчен 
рафт. За да печете на повече от един рафт, изберете 
функцията за форсиран въздух и разположете 
шахматно формите за кейкове на рафтовете, което 
подпомага оптималната циркулация на горещия 
въздух.
За да проверите дали кейк с мая е изпечен, 
поставете дървена клечка за зъби в центъра на 
кейка. Ако клечката за зъби излезе чиста, кейкът е 
готов.
Ако използвате незалепващи форми за кейкове, не 
мажете с масло ръбовете, тъй като кейкът може да 
не се надигне равномерно около ръбовете.
Ако изделието се „надува“ по време на печене, 
използвайте по-ниска температура следващия 
път и обмислете намаляването на количеството 
течност, която добавяте, или по-внимателно 
разбъркване на сместа.
За сладкиши с влажни плънки или топинг 
(чийзкейк или плодови пайове) използвайте 
функцията „Печене с конвекция“. Ако долната част 
на кейка е недопечена, свалете рафта на по-долно 
ниво и преди добавяне на плънката поръсете 
основата на кейка с галета от хляб или бисквити.

ВТАСВАНЕ
Винаги е най-добре да покриете тестото с влажна 
кърпа, преди да го поставите във фурната. Времето 
за втасване на тестото с тази функция се намалява 
с приблизително една трета в сравнение със 
стайна температура (20 - 25°C). Времето за втасване 
на пица започва от около час за 1 kg тесто.



ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Горещ въздух тава
Тава за фурна или форма за кейк на 

решетъчния рафт

Тава за отцеждане / тава за печене или

тава за фурна на решетъчния рафт

 ТАБЛИЦА ЗА ГОТВЕНЕ С ГОРЕЩ ВЪЗДУХ
РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ ПРЕПОРЪЧАНО 

КОЛИЧЕСТВО
ПРЕДВАРИТЕЛНО 

ЗАГРЯВАНЕ
ТЕМПЕРАТУРА 

(°C)

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ

(МИН.)

РАФТ И 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

ЗА
М

РА
ЗЕ

Н
А

 Х
РА

Н
А Замразени пържени 

картофи
650 - 850g Да 200 25 - 30

4 2

Замразени пилешки хапки 500g Да 200 15 - 20
4 2

Рибни пръчици 500g Да 220 15 - 20
4 2

Лучени кръгчета 500g Да 200 15 - 20
4 2

ЗЕ
Л

ЕН
Ч

У
Ц

И Пресни панирани тиквички 400g Да 200 15 - 20
4 2

Домашно приготвени 
пържени картофи

300 - 800 g Да 200 20 - 40
4 2

Смесени зеленчуци 300 - 800 g Да 200 20 - 30
4 2

М
ЕС

О
 И

 Р
И

Б
А

Пилешки гърди 1 - 4 cm Да 200 20 - 40 
4 2

Пилешки крилца 200 - 1500 g Да 220 30 - 50 
4 2

Паниран котлет 1 - 4 cm Да 220 20 - 50 
4 2

Риба филе 1 - 4 cm Да 220 15 - 25
4 2

За приготвяне на пресни или домашно приготвени храни разнесете тънък слой олио по повърхността на храната.
За да се гарантират равномерни резултати от готвенето, разбърквайте храната по средата на препоръчаното време 
за готвене.

ФУНКЦИИ

Горещ въздух



ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА
РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ

ПРЕДВАРИТЕЛНО 
ЗАГРЯВАНЕ

ТЕМПЕРАТУРА 
(°C)

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ 
НА ГОТВЕНЕТО (мин)

НИВО И 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Кейкове с мая / Пандишпанови 
кейкове

- 170 30 - 50
2

Да 160 30 - 50
2

Да 160 30 - 50
4 1

Пайове с плънка
(чийзкейк, щрудел, ябълков пай)

- 160 - 200 30 - 85
3

Да 160 - 200 35 - 90
4 1

Бисквити / Малки кейкове

- 160 - 170 20 - 40
3

Да 150 - 160 20 - 40
4

Да 150 - 160 20 -40
4 1

Сладкиши от парено тесто

- 180 - 200 30 - 40
3

Да 180 - 190 35 - 45
4 1

Да 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Целувки

Да 90 110 - 150
3

Да 90 130 - 150
4 1

Да 90 140 - 160*
5 3 1

Пица (тънка, дебела, фокача)

Да 310 7-12
2

Да 220 - 240 20 - 40
4 1

Да 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Самун хляб 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Хлебче - 180 - 220 30 - 50
3

Хляб Да 180 - 220 30 - 60
4 1

Замразена пица
Да 250 10 - 15

2

Да 250 10 - 20
4 1

Солени пайове 
(зеленчуков пай, киш)

Да 180 - 190 45 - 60
2

Да 180 - 190 45 - 60
4 1

Да 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

Волован / соленки от многолистно 
тесто

Да 190 - 200 20 - 30
3

Да 180 - 190 20 - 40
4 1

Да 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Скара
Тава за фурна или форма за 

кейк на решетъчния рафт

Тава за отцеждане / тава за печене или 

тава за фурна на решетъчния рафт

Тава за отцеждане / Тава 

за печене

Тава за отцеждане с 

половин литър вода

FUNCTIONS 

(ФУНКЦИИ)

ECO

Традиционно Grill Turbo Grill (Турбогрил) Форсиран въздух Convect Bake ECO

АВТОМАТИЧНИ 

ФУНКЦИИ
Задушени ястия Месо Хляб Функция "Пица Сладкиши



РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ
ПРЕДВАРИТЕЛНО 

ЗАГРЯВАНЕ
ТЕМПЕРАТУРА 

(°C)
ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ 
НА ГОТВЕНЕТО (мин)

НИВО И 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Лазаня/Плодови пити - 190 - 200 40 - 80
3

Печена паста/Канелони - 190 - 200 25 - 60
3

Агнешко / Телешко / Говеждо / 
Свинско 1 kg

- 190 - 200 60 - 90
3

Пилешко / Заешко / Патешко 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Пуешко / Гъше 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Печена риба / ен папилот(филета, 
цяла)

Да 180 - 200 40 - 60
3

Пълнени зеленчуци 
(домати, тиквички, патладжани)

Да 180 - 200 50 - 60
2

Препечен хляб - 3 (Високо) 3 - 6
5

Риба филе/ Стекове - 2 (Средна) 20 - 30***
4 3

Наденица / Кебапи / Ребърца / 
Хамбургери

-
2 - 3 (Средна 

– Висока)
15 - 30***

5 4

Печено пиле 1 – 1,3 kg - 2 (Средна) 55 - 70**
2 1

Печено говеждо алангле 1 kg - 2 (Средна) 35 - 50**
3

Агнешки бутчета/крака - 2 (Средна) 60 - 90**
3

Картофи на фурна - 2 (Средна) 35 - 55**
3

Зеленчуков огретен — 3 (Висока) 10 - 25
3

Пълно меню: Плодов тарт (ниво 5) / 
лазаня (ниво 3) / месо (ниво 1)

Да 190 40 - 120*
5 3 1

Лазаня и месо Да 200 50 - 120*
4 1

Месо и картофи Да 200 45 - 120*
4 1

Риба и зеленчуци Да 180 30 - 50
4 1

Печено месо с плънка ECO - 200 80 - 120*
3

Парчета месо 
(заешко, пилешко, агнешко)

ECO - 200 50 - 120*
3

* Приблизителна продължителност на готвенето: може да извадите ястията от фурната по различно време в 
зависимост от личните Ви предпочитания.
** Обърнете храната при изтичане на две трети от времето за готвене.
*** Обърнете храната при изтичане на половината от времето за готвене.

Моля, имайте предвид: Функцията Dynamic Menu “Сладкиши и кейкове” използва само горния и долния загряващи 
елементи без циркулация на форсиран въздух. Не е необходимо предварително загряване.

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Скара
Тава за фурна или форма за 

кейк на решетъчния рафт

Тава за отцеждане / тава за печене или 

тава за фурна на решетъчния рафт

Тава за отцеждане / Тава 

за печене

Тава за отцеждане с 

половин литър вода

FUNCTIONS 

(ФУНКЦИИ)

ECO

Традиционно Grill Turbo Grill (Турбогрил) Форсиран въздух Convect Bake ECO

АВТОМАТИЧНИ 

ФУНКЦИИ
Задушени ястия Месо Хляб Функция "Пица Сладкиши



 STEAM+ ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА
ХРАНА РЕЦЕПТА КОЛИЧЕСТВО

TIME

(МИН.)
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ ВОДА

BREAD (ХЛЯБ)

Малки хлебчета 80-100 г 30 - 45
3

100 мл

Сандвичово руло във форма за 
печене

300-500 г 40 - 60
3

Хляб 500 г-2 кг 50 - 100
3

Багети 200-300 г 30 - 45
3

СЛАДКИ

Cookies (Бисквитки) една тава 25 - 35
3

Мъфин 30-60 г 25 - 45
3

Пандишпан 500-700 г 30 - 50
2

Тарт една тава 35 - 55
2

MEСО

Печено 1 кг 60 - 110
3

200 мл

Ребра 500 г-1,5 кг 50 - 75
3

Poultry (Птици) 1-1,5 кг 55 - 80
3

Пиле / Пуйка 3 кг 100 - 140
3

FISH (РИБА)

Филе стек 0,5-2 см 15 - 25
3

Филе стек 2-4 см 20 - 35
3

Цяла риба 300 - 600 г 20 - 30
3

Цяла риба 600 -1200 г 25 - 45
3

ЗЕЛЕНЧУЦИ

Печени картофи 0,5-1,5 кг 45 - 60
3

Stuffed Peppers (Пълнени чушки) 1-2 кг 35 - 55
3

Печени броколи 0,3-1 кг 30 - 50
3

Печени тиквички 0,5-1,5 кг 30 - 50
3

Стартирайте функцията STEAM+ само когато фурната е студена. Отварянето на вратичката и доливането на вода по 
време на готвене може да окаже неблагоприятен ефект върху крайния резултат от готвенето.

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Горещ въздух тава
Тава за фурна или форма за кейк на 

решетъчния рафт

Тава за отцеждане / тава за печене или

тава за фурна на решетъчния рафт



ВЪНШНИ ПОВЪРХНОСТИ
• Почистете повърхностите на фурната с влажна 
микрофибърна кърпа. Ако са много замърсени, 
добавете няколко капки почистващ препарат с 
неутрално pH. Накрая забършете със суха кърпа.
• Да не се използват корозивни или абразивни 
почистващи препарати. Ако подобен продукт 
случайно попадне върху повърхността на уреда, 
почистете незабавно с влажна микрофибърна 
кърпа.
ВЪТРЕШНИ ПОВЪРХНОСТИ
• След всяко използване изчакайте фурната да се 
охлади и я почистете, за предпочитане докато е 
още топла, за да отстраните отлаганията и петната, 
причинени от остатъците от храна. За да изсушите 
конденза, който се е образувал в резултат на 
готвене на храни с високо съдържание на вода, 
оставете фурната да изстине напълно и след това я 
избършете с кърпа или гъба.
• Активирайте функцията “Smart Clean” 
за оптимално почистване на вътрешните 

повърхности. (Само при някои модели).
• Почистете стъклото на вратичката с подходящ 
течен препарат.
• Вратичката на фурната може се свали за по-лесно 
почистване.
• Изсушете долния профил под вратичката на 
фурната, ако след цикъл на готвене има останала 
вода.
 

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Веднага след употреба накиснете 
принадлежностите във вода с добавен течен миещ 
препарат, като използвате ръкавици за фурна, ако 
принадлежностите все още са горещи. Остатъци 
от храна могат да се премахнат с помощта на четка 
или гъба.
Не почиствайте сондата за храна и сондата за месо 
(ако има такава) в съдомиялна машина. Тавата за 
еърфрай (ако има такава) може да се почиства в 
съдомиялна машина. 

Преди да пристъпите към 
поддръжка или почистване 
на фурната, се убедете, че не е 
гореща.

Не използвайте уреди за 
почистване с пара.

Не използвайте стоманена 
вълна, стъргалки или 
абразивни/корозивни 
почистващи препарати, тъй 
като те могат да повредят 
повърхностите на уреда.

Носете предпазни ръкавици.

Фурната трябва да се изключи 
от електрическата мрежа 
преди извършване на каквито 
и да било дейности по 
поддръжка.

ПОДДРЪЖКА И ПОЧИСТВАНЕ

ПОЧИСТВАНЕ НА КАТАЛИТИЧНИТЕ ПАНЕЛИ
(САМО ПРИ НЯКОИ МОДЕЛИ)
Тази фурна е оборудвана със специални 
каталитични панели, които улесняват почистването 
на отделението за готвене благодарение на 
специалното самопочистващо покритие, което е 
много поресто и може да абсорбира мазнини и 
замърсявания. Панелите са свързани с носачите за 
полиците: Когато размествате и закрепвате 
водачите, се уверете, че кукичките отгоре са 
вмъкнати в съответните отвори в панелите.

За да се възползвате най-добре от 
самопочистващите свойства на каталитичните 
панели, препоръчваме да нагреете фурната до 
200°C и да поддържате тази температура в течение 
на около един час, като използвате функцията 
“Convection Bake”. В това време фурната трябва да 
е празна. След това оставете уреда да се охлади 
и с неабразивна гъба премахнете останалите 
замърсявания от храната.
Моля, имайте предвид: Използването на корозивни 
или абразивни препарати, груби четки, тел 
за търкане или спрейове за фурна, може да 
повреди каталитичната повърхност и да влоши 
самопочистващите ѝ свойства.
Свържете се с отдела за следпродажбено обслужване 
при необходимост от замяна на панелите.



СМЯНА НА ЛАМПАТА
1. Изключете уреда от електрозахранването.
2. Развийте капачката на осветителното тяло, 
сменете лампата и завийте отново капачката.
3. Включете отново фурната към електрическата 
мрежа.
Моля, имайте предвид: 40 W/230 ~ V тип G9, T300°C 
халогенни лампи.
Крушката, използвана в изделието, е предназначена 
специално за домакински уреди и не е подходяща 
за осветяване на помещения в дома. (ЕС Регламент 

244/2009) Крушките могат да се закупят от нашия 
отдел за следпродажбено обслужване.
Не пипайте балона на халогенна лампа, тъй като 
оставащите по него отпечатъци могат да я повредят. 
Не използвайте фурната, докато светлинният капак не 
бъде поставен отново.

ДЕМОНТИРАНЕ И МОНТИРАНЕ ОБРАТНО НА ВРАТАТА
1. За да свалите вратичката, отворете я напълно и 
спуснете фиксаторите в отворено положение.

b

a

2. Затворете вратичката, доколкото е възможно.
Хванете здраво вратичката с две ръце (не я 
хващайте за дръжката).
Откачете вратичката, като я затворите още малко и 
същевременно я изтегляте нагоре, за да излезе от 
гнездата. Оставете вратичката на подходящо място 
върху мека повърхност.

a

b

~15°

3. Поставете обратно вратичката, като я 
приближите към фурната, след което изравнете 
кукичките на пантите с гнездата им и фиксирайте 
горната част на вратичката.

4. Спуснете вратата и след това я отворете 
напълно.
Спуснете фиксаторите надолу до първоначалното 
им положение: Проверете дали фиксаторите са 
спуснати докрай.

b

a

Натиснете леко, за да проверите дали фиксаторите 
са разположени правилно.

“CLICK”

5. Пробвайте да затворите вратичката и проверете 
дали тя застава успоредно на таблото за 
управление. Ако това не е така, повторете 
посочените по-горе стъпки: Вратичката може да се 
повреди, ако не функционира правилно. 



СВАЛЯНЕ НА ГОРНИЯ НАГРЕВАТЕЛЕН ЕЛЕМЕНТ
(САМО ПРИ НЯКОИ МОДЕЛИ)
1. Махнете страничните водачи.

2

1

2. Изтеглете нагревателя малко и го свалете 
надолу.

3. За да поставите нагревателя отново, повдигнете 
и го издърпайте леко към себе си, като се уверите, 
че той се блокира на страничните опори.

Проблем Възможна причина Решение

Фурната не работи.

Няма захранване с 
електроенергия.

Уредът е изключен от 
мрежата.

Проверете дали има напрежение в мрежата и 
дали фурната е включена към мрежата. 

Изключете и включете уреда отново, за да 
видите дали проблемът не е отстранен.

На дисплея се изписва буквата 
F и число. Проблем със софтуера. Свържете се с Центъра за обслужване на 

клиенти и посочете номера след буквата "F".

Дисплеят показва неясен 
текст и изглежда е повреден. Настроен е друг език. Свържете се с Центъра за обслужване на 

клиенти.

Цикълът на готвене със сонда 
е приключил без видима 
причина или на екрана е 
изписана грешка F3E3.

Сондата за храна не е 
свързана правилно. Проверете връзката на сондата за храна.

ОТСТРАНЯВАНЕ НА НЕИЗПРАВНОСТИ

Правилата, стандартната документация и допълнителна информация за продукта можете да намерите, като:
• Използване на QR кода на вашето устройство
• Посещаване на нашия уебсайт docs.whirlpool.eu/docs
• Или като се свържете с отдела за следпродажбено обслужване (вижте телефонния номер в гаранционната 

книжка). При контакт с отдела за следпродажбено обслужване съобщавайте кодовете, посочени на 
идентификационната табелка на вашия уред.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Произведено по лиценз.



CSNávod k obsluze

DĚKUJEME VÁM, ŽE JSTE SI ZAKOUPILI VÝROBEK 
ZNAČKY WHIRLPOOL
Abyste mohli využívat komplexnější podporu, 
zaregistrujte svůj spotřebič na webové stránce 
www.register10.eu

Před použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte 
bezpečnostní pokyny.

POPIS PRODUKTU

OVLÁDACÍ PANEL

1.  Ovládací panel

2.  Ventilátor

3.  Kruhové topné těleso 
(není vidět)

4.  Vodicí mřížky 
(úroveň je vyznačena na přední 
straně trouby)

5.  Dvířka

6.  Horní topné těleso / gril

7.  Osvětlení

8.  Identifikační štítek 
(neodstraňujte)

9.  Spodní topné těleso 
(není vidět)

1. LEVÝ DISPLEJ

2. SVĚTLO
Pro rozsvícení/zhasnutí žárovky.

3. ZPĚT
Návrat na předcházející obrazovku. 
Umožňuje změnit nastavení 
v průběhu vaření.

4. ON/OFF
Zapnutí nebo vypnutí trouby 
a přerušení nebo vypnutí aktivní 
funkce v kterémkoli okamžiku.

5. OTOČNÝ KNOFLÍK
Jeho pomocí můžete procházet 
funkcemi a nastavovat parametry 
vaření. Stisknutím provedete 
výběr, nastavení, nalezení 
a potvrzení funkcí nebo hodnot, 
a také můžete spustit program 
tepelné úpravy potravin.

6. START
Pro spuštění funkcí a potvrzení 
nastavení nebo nastavené 
hodnoty.
7. ČAS

Pro nastavení času a nastavení 
nebo přizpůsobení doby přípravy.
8. TEPLOTA

Pro nastavení teploty.

9. PRAVÝ DISPLEJ
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ABYSTE ZÍSKALI VÍCE 
INFORMACÍ, NASKENUJTE 
PROSÍM QR KÓD NA VAŠEM 
SPOTŘEBIČI

1 3 4 3 6 72 8 9



VLOŽENÍ ROŠTU A DALŠÍHO PŘÍSLUŠENSTVÍ
Vložte mřížku horizontálně zasunutím do vodicích 
roštů, přičemž se ujistěte, že strana se zvednutým 
okrajem je otočená nahoru. 

Další příslušenství, jako je např. odkapávací nebo 
pečicí plech, se zasunují svisle, a to stejným způsobem 
jako rošt.
DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ VODICÍCH 
ROŠTŮ
• Přejete-li si odstranit vodicí mřížky, nazdvihněte 
je a zatáhněte za jejich spodní část směrem ven 
z usazení: Nyní lze boční vodicí mřížky vyjmout. 

• Přejete-li si boční vodicí mřížky opět nasadit, nejprve 
je nasaďte do jejich usazení v horní části. Držte je 
zdvihnuté a zasuňte je do vnitřní části trouby a poté 
posuňte směrem dolů do polohy pro usazení v dolní 
části.

NASAZENÍ POSUVNÝCH DRÁŽEK(POKUD JSOU 
PŘÍTOMNY)

Z trouby odstraňte boční 
vodicí mřížky a z posuvných 
drážek ochranné fólie.
Připevněte horní sponu 
drážky k vodicí mřížce 
a suňte ji po celé délce až 
na doraz . Druhou sponu 
posuňte směrem dolů, 
dokud nedosáhne správné 
polohy.

Aby byla vodicí mřížka dobře 
zajištěna, zatlačte pevně 
spodní část spony oproti 
vodicí mřížce. Ujistěte se, že 
drážkami lze volně 
pohybovat. Postupujte 
stejně i na druhé straně 
vodicí mřížky v rámci stejné 
výškové úrovně.

Vezměte prosím na vědomí: Posuvné drážky lze nainstalovat 
do kterékoli úrovně.

PŘÍSLUŠENSTVÍ
MŘÍŽKA ODKAPÁVACÍ PLECH PLECH NA PEČENÍ* POSUVNÉ DRÁŽKY *

Použití: k pečení pokrmů 
nebo jako podložka pro 
nádoby, dortové formy 
a jiné žáruvzdorné 
nádobí.

Použití: jako plech pro 
účely pečení masa, ryb, 
zeleniny, chlebového 
pečiva typu „focaccia“ 
atd. nebo k zachycování 
uvolňujících se šťáv, je-li 
umístěn pod rošt.

Použití: k pečení chleba 
a pečiva, jakož i přípravě 
pečeného masa, ryb 
pečených v papilotě atd.

Pro usnadnění vkládání 
a vyjmutí příslušenství.

PLECH HORKOVZDUŠ.
SMAŽ. *

Používá se při přípravě 
pokrmů s funkcí 
Horkovzduš.smaž., kdy 
je pečicí plech umístěn 
na nižší úrovni, aby 
se zachytily případné 
drobky a kapky. Lze jej 
mýt v myčce nádobí.

Počet kusů a typ příslušenství se může v závislosti na zakoupeném modelu lišit.
Další příslušenství lze nakupovat samostatně; pro objednávky a informace kontaktujte 
poprodejní servis.
* Dostupné pouze u určitých modelů



ARTISAN
6TH SENSE

Tyto kombinace umožňují automatickou volbu 
způsobu přípravy a nejlepšího teplotního rozsahu pro 
všechny druhy potravin (lasagne, maso, ryby, zelenina, 
koláče a pečivo, slané koláče, chléb, pizza). Abyste 
použitím této funkce dosáhli co nejlepších výsledků, 
řiďte se pokyny uvedenými v tabulce vaření.

•  STEAM + (FUNKCE PÁRA+)
Funkce „Pára+“ umožňuje dosáhnout vynikajícího 
výkonu díky přítomnosti páry v pečicím cyklu. 
Tato funkce navrhuje ideální teplotu pro přípravu 
nejrůznějších receptů; Doby vaření a množství 
vody (100/200 ml) pro hlavní jídla jsou uvedeny v 
tabulce vaření, kterou najdete na internetu. Funkci 
páry aktivujte vždy, když je trouba studená, a po 
nalití pitné vody na dno trouby.
Poznámka: Doporučené množství vody překračuje 
kapacitu dutiny, ale dno trouby je navrženo tak, 
aby s doporučeným přebytkem vody efektivně 
hospodařilo.

• DUŠ. MASO A ZELENINA
Tato funkce navrhuje nejlepší teplotu a způsob 
pečení pro těstovinové pokrmy.

•  MASO
Tato funkce navrhuje nejlepší teplotu a způsob 
pečení masa.

•  CHLÉB (PEČIVO)
Tato funkce automaticky navrhuje nejlepší teplotu 
a způsob pečení pro všechny druhy chleba.

•  PIZZA
Tato funkce vám umožní připravit skvělou domácí 
pizzu za méně než 10 minut jako v restauraci. 
Speciální cyklus pečení pracuje při teplotě nad 
300 °C, takže pizza je uvnitř měkká, na okrajích 
křupavá a dokonale rovnoměrně propečená. 
Kombinací této funkce s příslušenstvím Pizza 
Stone WPro a předehříváním po dobu 30 minut 
lze pizzu upéct za 5–8 minut. (Pro objednávky a 
informace kontaktujte poprodejní servis nebo 
www.whirlpool.eu.)

•  MOUČNÍKY
Tato funkce navrhuje nejlepší teplotu a způsob 
pečení pro všechny druhy moučníků.

TRADIČNÍ
Slouží k pečení jakéhokoli jídla pouze na jednom 
roštu.

GRILL
Ke grilování steaků, kebabů a uzenin, k zapékání 
či gratinování zeleniny nebo k opékání topinek. 
K zachycení uvolňujících se šťáv při grilování masa 
doporučujeme použít odkapávací plech: Plech 
umístěte na kteroukoli úroveň dospod roštu a přidejte 
500 ml pitné vody.

HORKY VZDUCH
Slouží pro vaření různých potravin, které vyžadují 
stejnou teplotu vaření, na několika policích současně. 
U této funkce nedochází k vzájemnému přenosu vůní 
mezi jednotlivými jídly. Správnou volbu kombinace 
úrovní naleznete v tabulce vaření.

TRADIČNÍ PEČENÍ
Slouží k pečení masa či plněných koláčů pouze na 
jedné úrovni.

SPECIÁLNÍ FUNKCE

•  RYCHLÉ PŘEDEHŘÁTÍ
Pro rychlý předehřev trouby.

• TURBOGRILL
K pečení velkých kusů masa (kýt, rostbífů, kuřat). 
K zachycení uvolňujících se šťáv doporučujeme 
používat odkapávací plech: Plech umístěte na 
kteroukoli úroveň dospod roštu a přidejte 500 ml 
pitné vody.

• ECO  CYKLUS ECO *
Pro pečení nadívaného masa a řízků na jedné 
úrovni. Je-li úsporný cyklus „ECO“ aktivní, 
osvětlení zůstává během pečení vypnuté. Při 
použití cyklu „ECO“, tedy při optimalizaci spotřeby 
energie, by se dvířka trouby neměla otevírat, 
dokud se pokrm zcela nedopeče.

•  AIR FRY/CONVECT ROAST (SMAŽENÍ NA 
VZDUCHU/KONVEKTOMATU)

Pomocí speciálního zásobníku na fritování 
(dodávaného s některými modely) můžete 
připravovat hranolky, kuřecí nugety a další 
pokrmy s použitím menšího množství oleje, takže 
jsou příjemně křupavé. Vyhřívací prvky cyklicky 
ohřívají troubu, zatímco ventilátor cirkuluje 
horký vzduch. Pro dosažení nejlepších výkonů 
umístěte potraviny na plech Air Fry v jedné vrstvě 
a postupujte podle pokynů v tabulce pro přípravu 
pokrmů Air Fry. 
Případně lze tuto funkci také použít k dosažení 
skvělých výsledků při pečení masa a drůbeže, 
brambor a zeleniny podle doporučení v tabulce. 
Tyto recepty lze připravit na standardním pečicím 
plechu.

•  KYNUTÍ
Slouží k dosažení optimálního vykynutí sladkého 
nebo slaného těsta. Chcete-li zachovat kvalitu 
vykynutí, nezapínejte funkci, pokud je trouba stále 
horká po dokončení cyklu pečení.

•  SMART CLEAN
Díky působení páry, která se uvolňuje při tomto 
čisticím cyklu za nízké teploty, umožňuje tato 
funkce snadno odstranit nečistoty a zbytky jídla. 
Na dno trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co 



PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
1. NASTAVENÍ ČASU
Při prvním zapnutí trouby budete muset nastavit čas.

Na displeji začnou blikat dvě číslice nastavení hodin: 
Otočte
knoflíkem pro nastavení hodin a stiskněte tlačítko 
pro potvrzení.

Na displeji začnou blikat dvě číslice nastavení minut. 
Otočit
knoflíkem pro nastavení minut a stiskněte tlačítko 
pro potvrzení.
Upozornění: Přejete-li si později nastavený čas změnit, 
pak zatímco je trouba vypnutá, stiskněte a alespoň na 
1 sekundu podržte  a poté zopakujte kroky uvedené 
výše.
Čas může být nutné nastavit znovu po delším 
výpadku napájení.

2. NASTAVENÍ
V případě potřeby můžete změnit výchozí měrnou 
jednotku teploty (°C) a jmenovitý proud (16 A).
Pokud je trouba vypnutá, stiskněte a alespoň na 
5 sekund podržte .

Otáčením voličem zvolte měrnou jednotku. Poté, pro 
potvrzení, stiskněte .

Otáčením voličem zvolte jmenovitý proud. Poté, pro 
potvrzení, stiskněte .
Upozornění: Trouba je naprogramována tak, aby 
spotřebovávala takové množství elektrické energie, kolik 
umožňuje domácí síť, která má hodnotu zatížení vyšší než 
3 kW (16 A): Pokud má vaše domácí síť nižší výkon, bude třeba 
tuto hodnotu snížit (13 A).
3. ZAHŘÁTÍ TROUBY
Z nové trouby se mohou uvolňovat pachy, které 
souvisejí s proběhlým procesem výroby: Jedná o zcela 
běžný jev.
Před započetím vaření tedy doporučujeme zahřát 
troubu prázdnou za účelem odstranění jakéhokoli 
případného zápachu. Z trouby odstraňte všechny 
ochranné kartóny nebo fólie a vyjměte rovněž 
i veškeré uvnitř uložené příslušenství. Přibližně na 
jednu hodinu zahřejte troubu na 200 °C, ideální 
je funkce s cirkulací vzduchu (např. funkce „Horký 
vzduch“ nebo „Tradiční pečení“).
Dodržujte instrukce pro správné nastavení funkce.

Upozornění: Při prvním použití trouby doporučujeme prostor 
větrat. 

trouba vychladne, funkci spusťte.
* Funkce použitá jako referenční pro účely prohlášení 
o energetické účinnosti v souladu s nařízením (EU) č. 65/2014



KAŽDODENNÍ POUŽÍVÁNÍ
1. ZVOLTE FUNKCI
Je-li trouba vypnutá, na displeji se bude zobrazovat 
pouze čas
displejem. Stiskem a podržením  troubu zapnete. 
Pro zobrazení hlavních dostupných funkcí na levém 
displeji otáčejte knoflíkem. Jednu z hodnot vyberte 
a stiskněte .

Pro výběr podfunkce (kde je tato možnost dostupná) 
zvolte hlavní funkci a poté pro potvrzení stiskněte  
a přejděte do nabídky funkcí.

  
Otáčejte ovladačem, zvolte jednu z podfunkcí 
dostupných na pravém displeji a poté potvrďte 
stiskem .

2. NASTAVENÍ FUNKCE
Nastavení můžete měnit po provedení výběru 
požadované funkce. Na displeji se zobrazí nastavení, 
které lze postupně měnit.

TEPLOTA / ÚROVEŇ PÁRY

Když ikona °C/°F bliká na displeji, otočte knoflíkem 
pro změnu hodnoty a poté pro potvrzení stiskněte 

 a pokračujte v přizpůsobování nastavení, které 
následuje (je-li to možné).
Současně můžete nastavit i výkon grilu (3 = vysoký, 
2 = střední, 1 = nízký.

Upozornění: Po zapnutí funkce můžete změnit teplotu 
nebo výkon grilu, a to stiskem   nebo přímo 
otočením knoflíku.

DOBA TRVÁNÍ

 Když ikona  bliká na displeji, pro nastavení 
požadované doby přípravy použijte nastavovací 
knoflík a poté pro potvrzení stiskněte .
Čas pečení nemusíte nastavovat, pokud chcete 
pečení řídit ručně: Stiskem potvrdíte a spustíte 
funkci. V tomto případě nemusíte nastavovat konec 
času pečení programováním odloženého startu.

Upozornění: Čas pečení, který jste nastavili během pečení, 
můžete nastavit stisknutím : Pro změnu nastavení hodin 
otáčejte ovladačem a stisknutím  volbu potvrďte.

NASTAVENÍ ČASU UKONČENÍ PEČENÍ / 
ODLOŽENÉHO STARTU
Pokud jste nastavili čas pečení, můžete u mnoha 
funkcí odložit spuštění funkce naprogramováním 
času jejího ukončení. V případech, kdy lze změnit čas 
ukončení pečení, je na displeji zobrazen čas, kdy má 
daná funkce skončit a zároveň bliká ikona  .

V případě potřeby otáčejte knoflíkem a nastavte 
požadovaný čas ukončení přípravy. Poté, pro 
potvrzení volby a spuštění funkce, stiskněte .
Vložte pokrm do trouby a zavřete dvířka: Funkce 
se spustí automaticky po určité době, která byla 
vypočtena tak, aby příprava pokrmu byla dokončena 
ve vámi nastaveném čase.

Upozornění: Naprogramování času spuštění 
odloženého pečení deaktivuje fázi předehřívání trouby: 
Trouba dosahuje požadované výše teploty postupně, 
což znamená, že doby přípravy mohou být o něco delší, 
než je uvedeno v tabulce pro tepelnou úpravu. 
Ve fázi čekání můžete pomocí knoflíku naprogramovaný 
čas ukončení změnit.
Stiskněte   nebo  pro provedení změny nastavení 
teploty a doby přípravy. Po dokončení potvrdíte stiskem 

.
3. AKTIVUJTE FUNKCI
Po provedení všech požadovaných nastavení 
aktivujte funkci stiskem .
K pozastavení probíhající funkce můžete kdykoli 
stisknout a podržet .

4. PŘEDOHŘEV
Některé funkce mají fázi předehřátí trouby: Po 
spuštění funkce se na displeji zobrazí, že fáze 
předehřátí byla aktivována.

Po dokončení této fáze zazní zvukový signál a displej 
bude indikovat dosažení nastavené teploty.

V tomto okamžiku otevřete dvířka, vložte pokrm do 



trouby, zavřete ji a stiskem zahajte pečení.
Upozornění: Vložení jídla do trouby před dokončením 
předehřívání může mít negativní vliv na konečný 
výsledek přípravy pokrmu.
Otevřením dveří během fáze předehřátí se tato fáze 
zastaví.
Čas pečení fázi předehřátí nezahrnuje.
Pomocí knoflíku můžete požadovanou teplotu trouby 
kdykoli změnit.

5. KONEC PEČENÍ
Zazní zvukový signál a na displeji se zobrazí, že je 
pečení ukončeno.

Přejete-li si dobu přípravy prodloužit bez provádění 
změn v nastavení, otočením knoflíku nastavte nový 
čas a stiskněte .

6. FUNKCE 6TH SENSE
SMART CLEAN
Pro aktivaci funkce „Smart Clean“ na dno studené 
trouby rovnoměrně rozlijte 200 ml vody a zavřete 
dvířka.
Ke speciálním funkcím se dostanete pomocí  
a poté otočte knoflíkem pro výběr  z nabídky. Poté 
potvrďte tlačítkem .
Stisknutím spustíte čisticí cyklus okamžitě. Nebo 

lze stisknutím  nastavit čas dokončení / odložené 
spuštění.
Po ukončení cyklu nechejte troubu vychladnout 
a poté odstraňte veškerou přebytečnou vodu 
a troubu vyčistěte houbičkou navlhčenou v horké 
vodě (čištění musí proběhnout do 15 minut; 
v opačném případě nelze zaručit dobrý výsledek).
Upozornění: Dobu trvání a teplotu čisticího cyklu nelze 
nastavit.

7. ZÁMEK KLÁVES
Pro uzamknutí klávesnice stiskněte a alespoň na pět 
sekund podržte .

Stejným postupem klávesnici odemknete.
Upozornění: Tuto funkci lze zapnout také během pečení. 
Z bezpečnostních důvodů lze troubu kdykoliv vypnout 
stisknutím .

POZNÁMKY
• Dno trouby nezakrývejte hliníkovou fólií.
• Nikdy neposunujte nádoby po dně trouby, mohli 

byste poškrábat smaltovaný povrch.
• Nepokládejte na dveře těžká závaží a nedržte se 

jich.
• Vzhledem k vyšší teplotě cyklu Pizza se očekává 

mírně vyšší hlučnost chladicího ventilátoru.



UŽITEČNÉ RADY
JAK POUŽÍVAT TABULKU PRO TEPELNOU 
ÚPRAVU
Tabulka udává nejlepší funkci, příslušenství a úroveň, 
kterou je třeba použít pro přípravu různých druhů 
jídel. Doba pečení se počítá od okamžiku vložení jídla 
do trouby bez doby předehřevu (je-li nutný). Teploty 
a doby pečení mají pouze orientační charakter, 
neboť se odvíjejí od množství jídla a použitého 
příslušenství. Nastavte nejprve nejnižší doporučené 
hodnoty a není-li jídlo dostatečně propečené, 
teprve pak tyto hodnoty zvyšte. Použijte dodané 
příslušenství a nejlépe tmavě zbarvené kovové 
dortové formy a plechy na pečení. Můžete použít také 
nádoby a příslušenství z pyrexu nebo kameniny, ale 
pamatujte, že se tím doba pečení mírně prodlouží.

PEČENÍ RŮZNÝCH POKRMŮ SOUČASNĚ
Pomocí funkce „Horký vzduch“ můžete najednou 
péct různá jídla, která vyžadují stejnou teplotu pečení 
(například: ryby a zeleninu), na různých úrovních 
drážek. Jídlo vyžadující kratší dobu pečení vyjměte 
dříve a jídlo s delší dobou pečení ponechejte ještě 
v troubě.

MASO
Použijte jakýkoliv plech na pečení nebo nádobu 
z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U pečení 
doporučujeme přilít na dno nádoby trochu vývaru, 
aby maso během pečení získalo ještě lepší chuť. 
Vezměte prosím na vědomí, že během této operace 
se bude uvolňovat pára. Po upečení ponechejte maso 
v troubě dalších 10–15 minut, nebo ho zabalte do 
alobalu.
Chcete-li maso grilovat, vyberte stejně silné kusy, 
aby se stejnoměrně propekly. Velmi silné kusy masa 
vyžadují delší dobu pečení. Zasuňte rošt do nižší 
polohy, aby bylo maso dále od grilu a nespálilo se 
na povrchu. Ve dvou třetinách pečení maso obraťte. 
Dvířka otevírejte opatrně, neboť bude unikat pára.
Pro zachycení uvolňujících se šťáv doporučujeme 
zasunout přímo pod grilovací rošt s jídlem odkapávací 
(hluboký) plech s půl litrem pitné vody. V případě 
potřeby vodu dolijte.

DEZERTY
Jemné dezerty pečte pouze s funkcí tradičního pečení 
na jednom roštu.
Používejte tmavé kovové pekáče a vždy je položte na 
dodaný rošt. Chcete-li péct na více než jedné úrovni, 
zvolte funkci nuceného oběhu vzduchu a uspořádejte 
formy na roštech tak, aby mohl horký vzduch co 
nejlépe cirkulovat.
Potřebujete-li zjistit, zda je koláč již upečený, 
zapíchněte do jeho středu párátko. Pokud je 
vytáhnete čisté, moučník je dopečený.
Jestliže použijete pekáče s nepřilnavým povrchem, 
nevymazávejte okraje máslem, protože koláč by se 
nemusel na okrajích rovnoměrně zvednout.
Jestliže moučník či koláč během pečení klesne, 
nastavte příště nižší teplotu. Zvažte rovněž, zda 
nemůžete použít méně tekutiny nebo promíchávat 
těsto více zlehka.
U moučníků s vlhkou náplní nebo polevou (tvarohový 
koláč nebo ovocné koláče) použijte funkci „Konvekční 
pečení“. Jestliže je spodní část koláče promáčená, 
snižte rošt a před vložením náplně do koláče 
posypte dno koláče strouhankou nebo nadrobenými 
sušenkami.

KYNUTÍ
Než vložíte těsto do trouby, vždy je raději přikryjte 
vlhkou utěrkou. Čas potřebný k vykynutí těsta pomocí 
této funkce je přibližně o třetinu kratší než kynutí při 
pokojové teplotě (20–25 °C). Doba kynutí těsta na 
pizzu je přibližně jedna hodina na 1 kg těsta.



PŘÍSLUŠENSTVÍ
Plech Horkovzduš.smaž.

Pečicí plech nebo dortový plech na pečení 

na roštu

Odkapávací plech / plech na pečení nebo

plech na pečení na roštu

 TABULKA PRO HORKOVZDUŠNÉ SMAŽENÍ
RECEPT FUNKCE DOPORUČENÉ 

MNOŽSTVÍ
PŘEDOHŘEV TEPLOTA (°C)

DOBA TRVÁNÍ

(MIN.)
ROŠT 

A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Z
M

R
A

Ž
EN

É 
JÍ

D
LO Mražené hranolky 650–850 g Ano 200 25–30

4 2

Mražené kuřecí nugetky 500 g Ano 200 15–20
4 2

Rybí tyčinky 500 g Ano 220 15–20
4 2

Cibulové kroužky 500 g Ano 200 15–20
4 2

Z
EL

EN
IN

A Čerstvě obalená cuketa 400 g Ano 200 15–20
4 2

Domácí hranolky 300–800 g Ano 200 20–40
4 2

Míchaná zelenina 300–800 g Ano 200 20–30
4 2

M
A

SO
 A

 R
Y

BY

Kuřecí prsa 1–4 cm Ano 200 20–40 
4 2

Kuřecí křídla 200–1 500 g Ano 220 30–50 
4 2

Obalovaná kotleta 1–4 cm Ano 220 20–50 
4 2

Rybí filé 1–4 cm Ano 220 15–25
4 2

Při přípravě čerstvých nebo domácích potravin rozetřete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajištěn rovnoměrný výsledek vaření, promíchejte jídlo v polovině doporučené doby vaření.

FUNKCE

Horkovzduš.smaž.



TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
RECEPT FUNKCE PŘEDOHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA PEČENÍ (min) ÚROVEŇ A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kynuté koláče / Piškot

– 170 30–50
2

Ano 160 30–50
2

Ano 160 30–50
4 1

Plněné moučníky 
(cheesecake, závin, ovocný koláč)

– 160–200 30–85
3

Ano 160–200 35–90
4 1

Sušenky / drobné cukroví

– 160–170 20–40
3

Ano 150–160 20–40
4

Ano 150–160 20–40
4 1

Odpalované pečivo

– 180-200 30–40
3

Ano 180-190 35–45
4 1

Ano 180-190 35–45*
5 3 1

Pusinky

Ano 90 110–150
3

Ano 90 130–150
4 1

Ano 90 140–160*
5 3 1

Pizza (tenká, silná, focaccia)

Ano 310 7-12
2

Ano 220–240 20–40
4 1

Ano 220–240 25–50*
5 3 1

Bochník chleba 0,5 kg – 180–220 50–70
2

Malý chléb – 180–220 30–50
3

Chléb Ano 180–220 30–60
4 1

Mražená pizza
Ano 250 10–15

2

Ano 250 10–20
4 1

Slané koláče 
(zeleninové, quiche)

Ano 180-190 45–60
2

Ano 180-190 45–60
4 1

Ano 180-190 45–70*
5 3 1

Pečivo z listového těsta

Ano 190–200 20–30
3

Ano 180-190 20–40
4 1

Ano 180-190 20–40*
5 3 1

PŘÍSLUŠENSTVÍ

Rošt
Pečicí plech nebo dortový 

plech na pečení na roštu

Odkapávací plech / plech na pečení 

nebo plech na pečení na roštu

Odkapávací plech / plech 

na pečení

Odkapávací plech s 500 ml 

vody

ARTISAN
ECO

Konvenční Grilování Turbo gril Horký vzduch Tradič. pečení EKO

AUTOMATICKÉ 

FUNKCE
Duš. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukroví



RECEPT FUNKCE PŘEDOHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA PEČENÍ (min) ÚROVEŇ A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Lasagne/nákypy – 190–200 40 - 80
3

Zapečené těstoviny / cannelloni – 190–200 25 - 60
3

Jehněčí/telecí/hovězí/vepřové 1 kg – 190–200 60–90
3

Kuře/králík/kachna 1 kg – 200–230 50–80 **
3

Husa/krocan 3 kg – 190–200 90–150
2

Pečená ryba / v papilotě (fi lety, vcelku) Ano 180-200 40–60
3

Plněná zelenina 
(rajčata, cukety, lilky)

Ano 180-200 50–60
2

Topinky/toasty – 3 (vysoké) 3–6
5

Rybí fi lé / řízky – 2 (střední) 20–30***
4 3

Klobásy/kebaby/žebírka/hamburgery –
2–3 (střední–

vysoká)
15–30***

5 4

Pečené kuře 1–1,3 kg – 2 (střední) 55–70**
2 1

Krvavý rostbíf o hmotnosti 1 kg – 2 (střední) 35 - 50**
3

Jehněčí kýta/Shanks (kýty) – 2 (střední) 60–90**
3

Pečené brambory - 2 (střední) 35–55**
3

Zapékaná zelenina – 3 (vysoké) 10–25
3

Kompletní jídlo: Ovocný koláč (úroveň 
5) / lasagne (úroveň 3) / maso (úroveň 1)

Ano 190 40–120*
5 3 1

Lasagne a maso Ano 200 50–120*
4 1

Maso a brambory Ano 200 45–120*
4 1

Ryby a Vegetebles (zelenina) Ano 180 30–50
4 1

Stuff ed roasting joints (Nadívané maso) ECO – 200 80–120*
3

Naporcované maso 
(králičí, kuřecí, jehněčí)

ECO – 200 50–120*
3

* Odhadovaná doba přípravy: Jídlo lze z trouby kdykoli vytáhnout, záleží na vašich požadavcích.
** Ve dvou třetinách pečení jídlo obraťte (v případě potřeby).
*** Po uplynutí poloviny doby pečení jídlo obraťte.

Upozornění: Funkce dynamické nabídky „Pastry Cakes“ (Cukroví a pečivo) používá pouze horní a spodní topná tělesa bez 
nuceného oběhu vzduchu. Nevyžaduje předehřívání.

PŘÍSLUŠENSTVÍ

Rošt
Pečicí plech nebo dortový 

plech na pečení na roštu

Odkapávací plech / plech na pečení 

nebo plech na pečení na roštu

Odkapávací plech / plech 

na pečení

Odkapávací plech s 500 ml 

vody

ARTISAN
ECO

Konvenční Grilování Turbo gril Horký vzduch Tradič. pečení EKO

AUTOMATICKÉ 

FUNKCE
Duš. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukroví



 TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY S FUNKCÍ PÁRA+
JÍDLO RECEPT MNOŽSTVÍ

ČAS

(MIN.)
PŘÍSLUŠENSTVÍ VODA

CHLÉB

Malé pečivo 80–100 g 30–45
3

100 ml

Sendvič ve formě 300–500 g 40–60
3

Chléb 500 g až 2 kg 50–100
3

Bagety 200–300 g 30–45
3

PEČIVO

Jemné pečivo jeden plech 25–35
3

Muffiny 30–60 g 25–45
3

Piškotový koláč 500–700 g 30–50
2

Koláč jeden plech 35–55
2

MASO

Pečeně 1 kg 60–110
3

200 ml

Žebírka 500 g až 1,5 kg 50–75
3

Chicken (Kuře) 1–1,5 kg 55–80
3

Kuře/krůta 3 kg 100–140
3

RYBY

Plátek masa 0,5–2 cm 15–25
3

Plátek masa 2–4 cm 20–35
3

Celá ryba 300–600 g 20–30
3

Celá ryba 600–1 200 g 25–45
3

ZELENINA

Pečené brambory 0,5–1,5 kg 45–60
3

Plněné papriky 1–2 kg 35–55
3

Pečená brokolice 0,3–1 kg 30–50
3

Pečená cuketa 0,5–1,5 kg 30–50
3

Funkci PÁRA+ používejte pouze tehdy, když je trouba studená. Otevření dveří a přidání vody během pečení může mít 
nepříznivý vliv na konečný výsledek.

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Plech Horkovzduš.smaž.

Pečicí plech nebo dortový plech na pečení 

na roštu

Odkapávací plech / plech na pečení nebo

plech na pečení na roštu



VNĚJŠÍ POVRCHY
• Povrchy čistěte vlhkou utěrkou z mikrovlákna. 
Jsou-li velmi znečištěné, přidejte několik kapek pH 
neutrálního čisticího prostředku. Nakonec je otřete 
suchým hadříkem.
• Nepoužívejte korozivní ani brusné čisticí prostředky. 
Jestliže se tyto prostředky přesto nedopatřením 
dostanou do styku s troubou, ihned potřísněný 
povrch otřete vlhkým hadříkem z mikrovlákna.
VNITŘNÍ POVRCHY
• Po každém použití nechte troubu vychladnout 
a poté ji vyčistěte, a to ideálně v době, když je ještě 
teplá, aby bylo možné odstranit skvrny a zbytky 
jídla. Za účelem vysušení jakéhokoli kondenzátu 
vytvořeného v důsledku přípravy jídla s vyšším 
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout 
a poté kondenzát setřete hadříkem nebo houbou.

• Pro optimální čištění vnitřních povrchů aktivujte 
funkci snadného čištění „Smart Clean“. (Jen 
u některých modelů.)
• Sklo dveří čistěte vhodným tekutým prostředkem.
• Pro usnadnění čištění lze dvířka vymontovat z pantů.
• Pokud se po cyklu pečení objeví zbytky vody, 
vysušte spodní profil pod dvířky trouby.
 

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Ihned po použití vložte příslušenství do roztoku 
mycího prostředku na nádobí. Je-li ještě horké, 
použijte kuchyňské chňapky. Zbytky jídel odstraníte 
vhodným kartáčkem nebo houbičkou na nádobí.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k 
dispozici) nemyjte v myčce nádobí. Plech Horkovzduš.
smaž. (pokud je k dispozici) lze mýt v myčce nádobí. 

Před prováděním jakékoliv 
údržby a čištění se ujistěte, že 
trouba stihla vychladnout.

Nepoužívejte parní čističe.

Nepoužívejte drátěnku, drsné 
houbičky ani abrazivní/žíravé 
prostředky, neboť by tím mohlo 
dojít k poškození povrchu 
spotřebiče.

 Noste ochranné rukavice.

Před prováděním jakékoliv 
údržby musí být trouba 
odpojena od elektrické sítě.

ÚDRŽBA A ČIŠTĚNÍ

ČIŠTĚNÍ KATALYTICKÝCH DESEK
(JEN U NĚKTERÝCH MODELŮ)
Tato trouba je vybavena speciálními katalytickými 
vložkami, které usnadňují čištění vnitřní části trouby 
díky speciálnímu samočisticímu povrchu, který je 
vysoce porézní a schopný pohlcovat mastnotu 
a nečistotu. Tyto panely jsou upevněny k vodicím 
mřížkám: Při vkládání a následném upevňování 
vodicích mřížek dbejte na to, aby háčky na horní části 
zapadly do příslušných otvorů v panelech.

Pro co nejlepší využití samočisticích vlastností 
katalytických panelů doporučujeme zahřívání 
trouby na 200 °C pro dobu přibližně jedné hodiny 
prostřednictvím funkce „Tradiční pečení“. V této době 
musí být trouba prázdná. Poté, před odstraňováním 
veškerých zbytků jídel pomocí jemné houbičky, 
nechejte spotřebič vychladnout.
Vezměte prosím na vědomí: Používání agresivních 
nebo abrazivních čisticích prostředků, drsných kartáčků, 
drátěnek nebo sprejů do trouby by mohlo poškodit 
katalytický povrch a zničit jeho samočisticí vlastnosti.
Potřebujete-li náhradní panely, obraťte se na naše 
středisko poprodejních služeb.

VÝMĚNA ŽÁROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od elektrické sítě.
2. Odšroubujte kryt žárovky, vyměňte ji a našroubujte 
kryt zpět.
3. Znovu připojte troubu k elektrické síti.
Upozornění: halogenové žárovky 40 W/230 ~ V type G9, 
T300°C.
Žárovka, kterou je spotřebič vybaven, je speciálně 
navržena pro domácí spotřebiče a není vhodná pro 
všeobecné osvětlení místností v domácnostech. 
(Nařízení ES 244/2009) Žárovky jsou k dispozici v našem 

servisním středisku.
Používáte-li halogenové žárovky, nemanipulujte s nimi 
holýma rukama, neboť otisky prstů je mohou poškodit. 
Nepoužívejte troubu bez nainstalovaného krytu žárovky.



DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
1. Přejete-li si dvířka demontovat, zcela je otevřete 
a posouvejte západky směrem dolů, dokud nedojde 
k jejich odjištění.

b

a

2. Dvířka dobře uzavřete.
Pevně je držte oběma rukama – nedržte je za rukojeť.
Dvířka snadno vysadíte tak, že je budete nepřetržitě 
zavírat a současně za ně táhnout, dokud se neuvolní 
z usazení. Odložte dvířka na stranu na měkký povrch.

a

b

~15°

3. Dvířka opět nasadíte tak, že je přiložíte k troubě, 
nasměrujete háčky pantů oproti jejich usazení a do 
příslušného usazení zajistíte i horní část.

4. Dvířka posuňte směrem dolů a poté je naplno 
otevřete.
Posuňte západky směrem dolů do jejich původní 
polohy: Ujistěte se, že jste je posunuli dolů až na 
doraz.

b

a

Správnou polohu západek zkontrolujete tak, že na ně 
lehce zatlačíte.

“CLICK”

5. Zkuste dvířka zavřít a zkontrolujte, zda jsou v jedné 
rovině s ovládacím panelem. Pokud tomu tak není, 
výše uvedený postup opakujte: Pokud dvířka správně 
nefungují, mohou se poškodit. 

POSOUVÁNÍ TOPNÉHO TĚLESA SMĚREM DOLŮ
(JEN U NĚKTERÝCH MODELŮ)
1. Odstraňte boční vodicí mřížky.

2

1

2. Topné těleso lehce povytáhněte směrem ven 
a posuňte dolů.

3. Zpět ho vrátíte tak, že ho zvednete nahoru 
a přitom mírně přitáhnete směrem k sobě. 
Zkontrolujte, zda leží na bočních držácích.



Problém Možná příčina Řešení

Trouba nefunguje.
Přerušení napájení.

Odpojení od elektrické sítě.

Zkontrolujte, zda je síť pod napětím a zda je 
trouba připojená k elektrickému napájení. 

Vypněte a opět zapněte troubu. Zjistíte tak, zda 
porucha stále trvá.

Na displeji je písmeno „F“ 
následované číslem. Softwarový problém. Kontaktujte call centrum a uveďte číslo následující 

za písmenem „F“.

Text na displeji se zobrazuje 
nezřetelně a zdá se, že je 
poškozený.

Nastavení jiného jazyka. Kontaktujte call centrum.

Cyklus vaření se sondou skončil 
bez zjevné příčiny nebo se na 
obrazovce vypíše chyba F3E3.

Potravinová sonda není 
správně připojena. Zkontrolujte připojení potravinové sondy.

ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD

Zásady, standardní dokumentaci a další informace o výrobku naleznete:
• Pomocí QR kódu ve vašem spotřebiči
• Navštívením naší webové stránky docs.whirlpool .eu/docs
• případně kontaktujte náš poprodejní servis (telefonní číslo naleznete v záručním listě). Při kontaktování našeho 

poprodejního servisu prosím uveďte kódy na identifi kačním štítku produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.



DAEjerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR KØBT ET WHIRLPOOL 
PRODUKT
Registrér venligst dit produkt på www.register10.eu, 
for at modtage en mere komplet assistance

Læs sikkerhedsanvisningerne med omhu, før 
apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

BETJENINGSPANEL

1.  Betjeningspanel

2.  Ventilator

3.  Ringvarmelegeme 
(ikke synligt)

4.  Skinner 
(niveauet vises på ovnens forside)

5.  Låge

6.  Øverste varmelegeme/grill

7.  Lampe

8.  Identifikationsskilt 
(må ikke fjernes)

9.  Nederste varmelegeme 
(ikke synligt)

1. VENSTRE DISPLAY

2. LYS
Til tænding/slukning af lampen.

3. TILBAGE
Bruges til at vende tilbage til 
det forrige skærmbillede. Giver 
mulighed for at ændre indstillinger 
under tilberedningen.

4. ON/OFF
Bruges til at tænde og slukke for 
ovnen og når som helst stoppe en 
aktiv funktion.

5. DREJEKNAP
Drej herpå, for at browse gennem 
funktionerne og justere alle 
tilberedningsparametrene. 
Tryk på for at markere, indstille, 
tage adgang til eller bekræfte 
funktioner eller parametre, 
samt eventuelt starte 
tilberedningsprogrammet.

6. UDSKUDT
Bruges til at starte funktioner, 
bekræfte indstillinger eller til at 
indstille en værdi.
7. KLOKKESLÆT

Bruges til at indstille klokkeslættet 
og til at ændre eller justere 
tilberedningstiden.
8. TEMPERATUR

Til indstilling af temperaturen.

9. HØJRE DISPLAY
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SCAN QR-KODEN PÅ DIT 
APPARAT, FOR AT INDHENTE 
FLERE OPLYSNINGER
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INDSÆT RIST OG ANDET TILBEHØR
Indsæt risten vandret ved at lade den glide langs 
skinnerne og sørg for, at siden med den ophøjede 
kant vender opad. 

Andet tilbehør såsom drypbakken og bagepladen 
isættes vandret på samme måde som risten.
AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE
• Løft op i skinnerne og træk de nedre afsnit ud af 
deres sæder, for at tage skinnerne ud: Nu kan du tage 
skinnerne ud. 

• For at isætte skinnerne igen, skal man først sætte 
dem i det øverste leje. Skub dem ind i ovnrummet, 
mens du holder dem oppe, sænk dem, og skub dem 
derefter på plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHÆNGIGT AF 
MODEL)

Tag skinnerne ud af ovnen 
og fjern den beskyttende 
plast fra glideskinnerne.
Fastgør glideskinnens 
øverste klemme til skinnen, 
og skub den så langt, den 
kan. Sænk den anden 
klemme, og skub den på 
plads.

Tryk det nedre afsnit af 
klipsen hårdt mod skinnen, 
for at sikre den. Sørg for, at 
glideskinnerne kan bevæges 
frit. Gentag disse trin på den 
anden skinne på det samme 
niveau.

Bemærk: Glideskinnerne kan 
isættes på et hvilket som helst niveau.

TILBEHØR
RIST DRYPBAKKE BRADEPANDE * GLIDESKINNER *

Anvendes til tilberedning 
af mad eller som 
understøtning til pander, 
kageforme og andre 
ovnfaste kogegrej.

Anvendes som 
bradepande til 
tilberedning af kød, fisk, 
grøntsager, focaccia, 
etc. eller anbragt under 
risten til at opsamle 
saften fra madlavningen.

Anvendes til at tilberede 
brød og tærter, men også 
til stege, fisk i fad, etc.

Til at fremme isætning 
eller udtagning af 
tilbehør.

BRADEPANDE TIL 
LUFTSTEGNING*

Anvendes til tilberedning 
af retter med funktionen 
Luftstegning, med en 
bradepande anbragt 
på et lavere niveau til 
opsamling af eventuelle 
krummer og dryp. 
Den kan vaskes i 
opvaskemaskinen.

Antallet og typen af tilbehør kan variere afhængigt af, hvilken model der er købt.
Andre tilbehør kan købes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrørende ordrer 
og information.
* Kun tilgængelig på visse modeller



FUNCTIONS (FUNKTIONER)
6TH SENSE

De giver mulighed for automatisk valg 
af tilberedningsmetode og det bedste 
temperaturområde til alle fødevaretyper (lasagne, 
kød, fisk, grøntsager, kager og bagværk, tærter, brød, 
pizza). Følg anvisningerne i tilberedningstabellen, for 
at få det bedste ud af denne funktion.

•  DAMP+
Funktionen Damp+ gør det muligt at opnå 
excellente ydelser takket være tilstedeværelsen af 
damp i tilberedningscyklussen. Denne funktion 
foreslår den ideelle temperatur til tilberedning 
en lang række opskrifter; Hovedretternes 
tilberedningstider og mængde af vand (100 / 200 
ml) er vist i den relevante tilberedningstabel, som 
du kan finde online. Aktivér altid dampfunktionen 
når ovnen er kold og efter at have hældt vand i 
bunden af ovnrummet.
Bemærk: Den anbefalede vandmængde overstiger 
rumfanget af ovnrummets prægede forsænkning, 
men ovnens bund er designet til at håndtere den 
anbefalede overskydende vandmængde effektivt.

•  GRYDERET
Denne funktion foreslår den bedste temperatur 
og tilberedningsmetode til pastaretter.

• KØD
Denne funktion foreslår den bedste temperatur 
og tilberedningsmetode til kød.

• BREAD
Denne funktion foreslår automatisk den bedste 
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer 
brød.

•    PIZZA
Denne funktion giver dig mulighed for at 
tilberede lækre hjemmelavede pizzaer, på mindre 
end 10 minutter, på samme måde som i en 
restaurant. Den dedikerede tilberedningscyklus 
fungerer ved temperaturer over 300 grader celsius 
og giver en pizza, der er blød indeni, sprød i 
kanterne og med en perfekt jævn bruning. 
Hvis du kombinerer denne funktion med 
tilbehøret Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30 
minutter, kan du bage en pizza på 5-8 minutter. 
(Kontakt kundeservice eller www.whirlpool.eu for 
bestilling og information)

• BAGNING
Denne funktion foreslår den bedste temperatur 
og tilberedningsmetode til alle typer af kager.

OVER-/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret på en enkelt ribbe.

GRILL
Til grillstegning af bøffer, grillspyd og pølser, 
gratinering af grøntsager eller brødristning. Når du 

griller kød, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at 
opsamle saften fra kødet: Stil bakken hvor som helst 
under risten, og tilsæt 500 ml drikkevand.

VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver samme 
tilberedningstemperatur, samtidigt på forskellige 
niveauer. Funktionen gør samtidig tilberedning mulig, 
uden at smagen blandes. Se tilberedningstabellen for 
korrekt valg af niveaukombination.

OVER/UNDERV.
Til tilberedning af kød, bagning af kager med fyld på 
kun en ribbe.

  SPECIELLE FUNKTIONER

•  HURTIG FORVARMNING
Til hurtig forvarmning af ovnen.

• TURBO GRILL
Til stegning af store kødstykker (køller, oksesteg, 
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke 
til at opsamle saften fra kødet: Stil bakken 
hvor som helst under risten, og tilsæt 500 ml 
drikkevand.

• ECO  ØKO-CYKLUS *
Til tilberedning af farserede stege og fileter af kød 
på én ribbe. Ved brug af denne ØKO-cyklus vil 
lyset være slukket under tilberedningen. Ved brug 
af ØKO cyklussen, og med henblik på at optimere 
effektforbruget, bør ovnens låge ikke åbnes før 
maden er færdig.

•  AIR FRY/ KONVEKTIONSSTEGNING
Med den dedikerede friturebakke (som følger 
med nogle modeller) kan du tilberede pommes 
frites, kyllingenuggets og meget mere med 
mindre olie, og resultatet bliver dejligt sprødt. 
Varmeelementcyklus til korrekt opvarmning af 
ovnrummet mens blæseren sætter den varme luft 
i cirkulation. Anbring maden i bradepanden til air 
fry i et enkelt lag og følg anvisningerne i air fry-
tabellen, for at opnå de bedste ydelser. 
Som alternativ kan denne funktion bruges til 
at få gode stegeresultater for kød og fjerkræ, 
kartofler og grøntsager i henhold til anbefalingen 
i tilberedningstabellen. Disse opskrifter kan 
tilberedes på en almindelig bageplade.

•  RISING (HÆVN)
Til optimal hævning af brød- og kagedej. Undlad 
at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig er 
varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare 
hævningens kvalitet.

•  SMART CLEAN
Dampvirkningen under denne specielle 
rengøringscyklus med lav temperatur gør, at snavs 



FØRSTEGANGSBRUG
1. INDSTILLING AF KLOKKESLÆTTET
Det er nødvendigt, at indstille klokkeslættet første 
gang, man tænder for apparatet.

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej
knappen for at indstille timerne, og tryk på for at 
bekræfte.

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej
knappen for at indstille minutterne, og tryk på  for 
at bekræfte.
Bemærk: Tryk og hold trykket i mindst et sekund, mens 
ovnen er slukket, og gentag de ovenstående handlinger, 
hvis du vil ændre klokkeslættet på et senere tidspunkt.
Du skal muligvis indstille klokkeslættet igen efter 
længerevarende strømafbrydelser.

2. INDSTILLINGER
Om nødvendigt kan man ændre defaultmåleenhederne, 
temperatur (°C) og mærkestrøm (16 A).
Tryk og hold  trykket, for slukket ovn, i mindst 5 
sekunder.

Drej på knappen, for at vælge måleenheden, og tryk 
så på , for at bekræfte.

Drej på knappen, for at vælge mærkestrømmen, og 
tryk så på , for at bekræfte.
Bemærk: Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk 
eff ektniveau, som er kompatibelt med en husstands 
forsyningsnet på over 3 kW (16 A): Hvis din husstand bruger 
mindre eff ekt, skal du reducere denne værdi (13 A).
3. VARM OVNEN
En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers 
fra fremstillingen: Det er helt normalt.
Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne 
eventuelle lugte, før du begynder at tilberede maden. 
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent 
film fra ovnen, og tag alt tilbehøret ud. Varm ovnen 
op til 200 °C i cirka en time. Det er ideelt at anvende 
en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller 
“Over/underv.”).
Følg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

Bemærk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger 
apparatet for første gang. 

og madrester nemt kan fjernes. Hæld 200 ml vand 
i bunden af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis 
ovnen er kold.

* Funktion, der anvendes som reference for 
energieff ektivitetserklæringen i overensstemmelse med 
forordning (EU) nr. 65/2014



DAGLIG BRUG
1. VÆLG EN FUNKTION
Når ovnen er slukket vises kun klokkeslættet på
displayet. Tryk og hold  trykket, for at tænde for 
ovnen. Drej på drejeknappen, for at se de disponible 
funktioner på displayet til venstre. Markér en og tryk 
på .

Man kan vælge en underfunktion (om forudset), ved 
at vælge hovedfunktionen og herefter trykke på , 
for at bekræfte og fortsætte til funktionsmenuen.

  
Drej på drejeknappen, for at vælge 
underfunktionerne blandt de disponible på displayet 
til højre, og tryk herefter på , for at bekræfte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN
Man kan ændre funktionens indstillinger efter at have 
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som 
kan ændres, i rækkefølge.

TEMPERATUR / DAMPNIVEAU

Drej på knappen, når ikonet °C/°F blinker på 
displayet, for at ændre værdien og tryk herefter på 

, for at bekræfte og (om muligt) fortsætte med at 
ændre de efterfølgende indstillinger.
Man kan også indstille grillniveauet (3 = højt, 2 = 
medium, 1 = lavt) på samme tid.

Bemærk: Når funktionen er startet kan man ændre 
temperaturen eller grillniveauet ved at trykke på   , 
eller ved at dreje direkte på knappen.

VARIGHED

Når ikonet  blinker på displayet, anvendes 
justeringsknappen til at indstille tilberedningens 
varighed, og tryk så på  for at bekræfte.
Det er ikke nødvendigt, at indstille tilberedningens 
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen 
manuelt: Tryk på , for at bekræfte og starte 
funktionen. I dette tilfælde kan man ikke indstille 
tilberedningens afslutningstidspunkt ved at 

programmere en udskudt start.
Bemærk: Man kan justere den indstillede 
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke på 

: Drej på justeringsknappen, for at ændre timetallet, og 
tryk på , for at bekræfte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/ 
UDSKUDT START
I mange funktioner kan funktionens start udskydes, 
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, 
ved at programmere dens sluttid. Hvis man kan 
ændre sluttiden vil displayet vise tidspunktet, som 
funktionen forventes at afslutte på, mens ikonet  
blinker.

Drej om nødvendigt på knappen, for at indstille 
tilberedningens ønskede afslutningstidspunkt, 
og tryk herefter på , for at bekræfte og starte 
funktionen.
Sæt retten i ovnen og luk lågen: Funktionen starter 
automatisk efter den beregnede periode for at 
tilberedningen slutter på det tidspunkt, du har 
indstillet.

Bemærk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil 
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist 
oparbejde den påkrævede temperatur, hvilket medfører, 
at tilberedningens varighed vil være en smule længere, 
end den anførte i tilberedningstabellen. 
Under ventetiden kan knappen anvendes til at ændre 
den programmerede sluttid.
Tryk på  eller , for at ændre indstillingen af 
temperatur og tilberedningstid. Tryk, når du er færdig, 
på , for at bekræfte.
3. AKTIVÉR FUNKTIONEN
Når du har anvendt de indstillinger, du har brug for, 
trykker du på  for at aktivere funktionen.
Du kan til enhver tid trykke og holde  trykket, for at 
stille den aktive funktion i pausetilstand.

4. FORVARME
Visse funktioner har en forvarmningsfase: Når 
funktionen er startet angiver displayet den 
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

Når denne fase er afsluttet, høres et lydsignal, og 
displayet angiver, at ovnen har nået den indstillede 
temperatur.



Åbn herefter lågen, stil retten i ovnen, luk lågen og 
start tilberedningen ved at trykke på .
Bemærk: Hvis du sætter retten i ovnen, inden 
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat 
blive påvirket negativt.
Åbning af lågen under forvarmningsfasen vil stoppe 
den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en 
forvarmningsfase.
Man kan altid ændre temperaturen, som ovnen skal 
oparbejde, ved hjælp af knappen.

5. ENDT TILBEREDNING
Der lyder et hørbart signal og displayet vil angive, at 
tilberedningen er fuldført.

Tilberedningstiden kan forlænges uden at ændre 
indstillingerne, ved at dreje på knappen, for at 
indstille en ny tilberedningstid, og trykke på .

6. 6TH SENSE FUNKTIONER
SMART CLEAN
Hæld 200 ml vand i bunden af ovnrummet for kold 
ovn, og luk herefter lågen, for at aktivere funktionen 
“Smart Clean” (Smart rengøring).
Tag adgang til specialfunktionerne   og drej på 

knappen, for at vælge  i menuen. Tryk herefter på 
, for at bekræfte.

Tryk på , for straks at starte rengøringscyklussen, 
eller tryk på , for at indstille sluttid/udskudt start.
Lad ovnen køle af og fjern alt overskydende vand i 
ovnen, når cyklussen er fuldført, og begynd derefter 
at vaske af med en svamp, der er fugtet med varmt 
vand (rengøringseffekten kan blive forringet, hvis der 
ventes mere end 15 minutter).
Bemærk: Rengøringscyklussens varighed og temperatur 
kan ikke indstilles.

7. TRYK √ BRUNE
Tryk og hold  trykket i mindst fem sekunder, for at 
blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at låse tastaturet op.
Bemærk: Funktionen kan også aktiveres under 
tilberedningen. Af sikkerhedsmæssige årsager kan ovnen 
til enhver tid slås fra ved at trykke på knappen .

. BEMÆRKNINGER
• Beklæd ikke ovnen indvendigt med alufolie.
• Træk aldrig gryder og pander hen over bunden af 

ovnen, da de kan ødelægge belægningen.
• Stil ikke tunge genstande på lågen, og brug ikke 

lågen som holdepunkt.
• På grund af den højere temperatur i Pizza-

cyklussen forventes det, at der er lidt højere støj 
fra køleblæseren.



NYTTIGE TIPS
SÅDAN LÆSES TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehør og 
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer 
mad. Tilberedningstiderne gælder fra det tidspunkt, 
retten sættes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der 
kræver forvarmning. Tilberedningstemperaturerne 
og -tiderne er vejledende og afhænger af mængden 
af madvarer og den anvendte type tilbehør. Start 
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift 
til højere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt 
tilstrækkeligt. Brug det medfølgende tilbehør, 
og anvend om muligt tærteforme og bageplader 
af mørkt metal. Pyrex- eller stentøjs-gryder og 
-tilbehør kan også anvendes, men dette forlænger 
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE 
MADVARER
Når funktionen “Varmluft” anvendes, kan der 
tilberedes forskellige madvarer, der kræver samme 
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og grønsager) 
på forskellige ribber. Tag de madvarer, der kræver 
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsæt 
tilberedningen af de madvarer, der kræver længere 
tilberedningstid.

KØD
Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af 
passende størrelse til kødet. Det anbefales at komme 
lidt bouillon i bunden af fadet, når der tilberedes 
stege, da det gør stegen mere saftig og velsmagende. 
Bemærk venligst, at der skabes damp under denne 
handling. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter 
endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.
Grill udskåret kød af ensartet tykkelse, så der opnås 
en ensartet tilberedning. Tykke kødstykker kræver 
længere tilberedningstid. Anbring derfor risten på en 
af de laveste ribber, for at undgå at kødets overflade 
bliver brændt under grilningen. Vend kødet, når 2/3 
af tilberedningstiden er gået. Åbn lågen forsigtigt, da 
der vil slippe varm damp ud.
Ved grilning af kød anbefaler vi at anbringe en 
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand 
lige under risten med kødstykkerne til opsamling af 
kødsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERT
Tilbered desserter med Over-/undervarme på én 
ribbe.
Brug bradepander af mørkt metal, og anbring dem 
altid på den medfølgende rist. Ved tilberedninger på 
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og 
tærteformene skal anbringes forskudt på ristene, så 
luften cirkulerer bedre.
Brug en tandstikker til at kontrollere, om tærten er 
færdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tør.
Hvis der anvendes bradepander med slip-let 
belægning, må formenes kanter ikke smøres, da dette 
kan medføre, at bagværket ikke hæver ensartet.
Hvis emnet “hæver” under bagning, bør du anvende 
en lavere temperatur næste gang, og måske bør du 
tilsætte mindre væske eller røre blandingen mere 
blidt.
Anvend funktionen “Konvektions bagning”, til 
tilberedning af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller 
ostetærter). Hvis tærtens bund er for fugtig, skal 
der anvendes en ribbe på et lavere niveau. Drys 
tærtebunden med rasp eller knust kiks, før fyldet 
kommes på.

HÆVER
Det anbefales at dække dejen til med et fugtigt 
klæde, inden den sættes i ovnen. Dejhævning i ovn 
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhævning ved 
stuetemperatur (20-25° C). Hævetiden for pizza starter 
ved cirka en time for 1 kg. dej.



TILBEHØR
Bradepande til luftstegning Ovnfast fad eller tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller

Bradepande på rist

 LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL
OPSKRIFT FUNKTION ANBEFALET 

MÆNGDE
FORVARMNING

TEMPERATUR 
(°C)

VARIGHED

(MIN.)
RIBBE OG 
TILBEHØR

FR
O

SN
E 

FØ
D

EV
A

R
ER Frosne pommes frites 650 - 850g Ja 200 25 - 30

4 2

Frosne kyllingestykker 500g Ja 200 15 - 20
4 2

Fiskepinde 500g Ja 220 15 - 20
4 2

Løgringe 500g Ja 200 15 - 20
4 2

G
R

Ø
N

TS
A

G
ER Friske panerede squash 400g Ja 200 15 - 20

4 2

Hjemmelavede pommes 
frites

300 - 800 g Ja 200 20 - 40
4 2

Blandede grøntsager 300 - 800 g Ja 200 20 - 30
4 2

K
Ø

D
 O

G
 F

IS
K

Kyllingebryst 1 - 4 cm Ja 200 20 - 40 
4 2

Kyllingevinger 200 - 1500 g Ja 220 30 - 50 
4 2

Paneret kotelet 1 - 4 cm Ja 220 20 - 50 
4 2

Fiskefillet 1 - 4 cm Ja 220 15 - 25
4 2

Ved tilberedning af friske eller hjemmelavede fødevarer skal du sprede et tyndt lag olie ud over madens overflade.
Bland rundt i maden halvvejs igennem den anbefalede tilberedningstid, for at sikre et ensartet tilberedningsresultat.

FUNKTIONER

Airfry



TILBEREDNINGSTABEL
OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING TEMPERATUR (°C)

TILBEREDNINGSTID 
(Min.)

NIVEAU OG TILBEHØR

Surdejskager / Sandkage

- 170 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
4 1

Bagværk med fyld 
(oste- og æblekage, strudel)

- 160 – 200 30 - 85
3

Ja 160 – 200 35 - 90
4 1

Småkager / Mindre kager

- 160 – 170 20 - 40
3

Ja 150 - 160 20 - 40
4

Ja 150 - 160 20 -40
4 1

Vandbakkelser

- 180 - 200 30 - 40
3

Ja 180 - 190 35 - 45
4 1

Ja 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150
3

Ja 90 130 - 150
4 1

Ja 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (Tynd, tyk, focaccia)

Ja 310 7-12
2

Ja 220 - 240 20 - 40
4 1

Ja 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Formbrød 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Kuvertbrød - 180 - 220 30 - 50
3

Brød Ja 180 - 220 30 - 60
4 1

Frossen pizza
Ja 250 10 - 15

2

Ja 250 10 - 20
4 1

Krydrede tærter 
(grønsagstærter, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60
2

Ja 180 - 190 45 - 60
4 1

Ja 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

Vol-au-vent / butterdejssnitter

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

TILBEHØR

Rist
Ovnfast fad eller tærteform 

på rist

Dryppebakke / Bageplade 

eller Bradepande på rist
Drypbakke / Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 

vand

FUNCTIONS 

(FUNKTIONER)

ECO

Konventionel Rist Turbo Grill (Turbo Grill) Varmluft Over/Underv. ECO

AUTOMATISKE 

FUNKTIONER
Gryderet Kød Brød Pizza-funktion Bagning



OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING TEMPERATUR (°C)
TILBEREDNINGSTID 

(Min.)
NIVEAU OG TILBEHØR

Lasagne / Postejer - 190 - 200 40 - 80
3

Pastaretter i ovn / Cannelloni - 190 - 200 25 - 60
3

Lam/kalv/oksekød/svinekød 1 kg - 190 - 200 60 - 90
3

Kylling, kanin, and 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Kalkun / gås 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Ovnstegt fi sk/ fi sk i fad (fi let, hel) Ja 180 - 200 40 - 60
3

Fyldte grøntsager 
(tomater, squash, auberginer)

Ja 180 - 200 50 - 60
2

Toast — 3 (Høj) 3 - 6
5

Fiskekoteletter/-fi leter - 2 (Mid) 20 - 30***
4 3

Medisterpølse / grillspyd / spareribs / 
hakkebøf

-
2 - 3 (mellem - 

høj)
15 - 30***

5 4

Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (Mid) 55 - 70**
2 1

Rød oksesteg 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50**
3

Lammekølle / skank - 2 (Mid) 60 - 90**
3

Ovnstegte kartofl er - 2 (Mid) 35 - 55**
3

Grønsagsgratin — 3 (Høj) 10 - 25
3

Fuldt måltid: Frugttærte (ribbe 5) / 
lasagne (ribbe 3) / kød (ribbe 1)

Ja 190 40 - 120*
5 3 1

Lasagne og kød Ja 200 50 - 120*
4 1

Kød og kartofl er Ja 200 45 - 120*
4 1

Fisk & Grønsager Ja 180 30 - 50
4 1

Farserede stege ECO - 200 80 - 120*
3

Udskåret kød (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120*
3

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen på forskellige tidspunkter afhængigt af personlig præference.
** Vend maden, når 2/3 af tilberedningstiden er gået (om nødvendigt).
*** Vend maden, når halvdelen af tilberedningstiden er gået.

Bemærk: Funktionen “Pastry Cakes” i Dynamic Menu anvender kun de øvre og nedre varmeelementer, uden forceret 
luftcirkulation. Funktionen kræver ikke forvarmning.

TILBEHØR

Rist
Ovnfast fad eller tærteform 

på rist

Dryppebakke / Bageplade 

eller Bradepande på rist
Drypbakke / Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 

vand

FUNCTIONS 

(FUNKTIONER)

ECO

Konventionel Rist Turbo Grill (Turbo Grill) Varmluft Over/Underv. ECO

AUTOMATISKE 

FUNKTIONER
Gryderet Kød Brød Pizza-funktion Bagning



 DAMP+ TILBEREDNINGSTABEL
MAD OPSKRIFT MÆNGDE

KLOKKESLÆT

(MIN.)
TILBEHØR VAND

BRØD

Kuvertbrød 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Sandwichbrød i form 300-500 g 40 - 60
3

Brød 500g-2 kg 50 - 100
3

Flute 200-300 g 30 - 45
3

BAGVÆRK

Småkager en bakke 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Sandkage 500-700 g 30 - 50
2

Tærte en bakke 35 - 55
2

KØD

Steg 1 kg 60 - 110
3

200 ml

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

Kylling 1-1,5 kg 55 - 80
3

Kylling/Kalkun 3 kg 100 - 140
3

FISK

Oksefilet 0,5-2 cm 15 - 25
3

Oksefilet 2-4 cm 20 - 35
3

Fisk (hel) 300 - 600 g 20 - 30
3

Fisk (hel) 600 -1200 g 25 - 45
3

GRØNTSAGER

Ovnstegte kartofler 0,5-1,5 kg 45 - 60
3

Fyldte peberfrugter 1-2 kg 35 - 55
3

Ristet broccoli 0,3-1 kg 30 - 50
3

Ristede courgetter 0,5-1,5 kg 30 - 50
3

Start kun funktionen STEAM+ for kold ovn. Åbning af lågen og påfyldning af vand under tilberedningen kan have en 
negativ virkning på tilberedningens resultat.

TILBEHØR
Bradepande til luftstegning Ovnfast fad eller tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller

Bradepande på rist



UDVENDIGE OVERFLADER
• Rengør overfladerne med en fugtig klud 
af mikrofibre. Tilføj et par dråber neutralt 
rengøringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tør 
efter med en tør klud.
• Brug aldrig ætsende rengøringsmidler eller 
slibemidler. Hvis et af ovennævnte produkter 
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal 
det straks rengøres med en fugtig klud af mikrofibre.
INDVENDIGE OVERFLADER
• Efter hver brug, skal ovnen afkøle og så rengøres, 
fortrinsvist, når den stadig er lun for at fjerne 
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes 
madrester. Lad ovnen køle helt af og tør den så med 
en klud eller svamp, for at fjerne eventuel kondens, 
der måtte være skabt af tilberedning af mad med et 
højt vandindhold.
• Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opnå en 

optimal rengøring af de indre flader. (Kun på visse 
modeller).
• Anvend et velegnet flydende rengøringsmiddel til 
rengøring af ruden i ovndøren.
• Ovndøren kan tages af hængslerne, så rengøringen 
lettes.
• Tør bundprofilen under ovnlågen, hvis der er 
vandrester efter en tilberedningscyklus.
 

TILBEHØR
Vask altid tilbehøret i en opvaskemiddelopløsning 
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehøret stadig 
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebørste 
eller en svamp.
Rengør ikke fødevaretermometeret og 
kødtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen. 
Luftstegning-bakken (hvis til stede) kan rengøres i 
opvaskemaskinen. 

Sørg for, at ovnen er kold, inden 
du foretager vedligeholdelse 
eller rengøring.

Brug ikke damprensere.

Brug ikke metalsvampe, 
skuremidler eller slibende/
ætsende rengøringsmidler, da 
disse kan beskadige apparatets 
overfl ader.

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens strømforsyning skal 
afbrydes før enhver form for 
vedligeholdelse.

RENGØRING OG VEDLIGEHOLDELSE

RENGØRING AF DE KATALYTISKE PANELER
(KUN PÅ VISSE MODELLER)
Denne ovn er udstyret med specielle katalytiske 
paneler, som letter rengøring af ovnrummet i kraft af 
deres specielle, selvrensende beklædning, der er 
meget porøse og i stand til at absorbere fedt og 
snavs. Disse paneler er fastgjort til skinnerne: Sørg for 
at krogene for oven anbringes i de korrekte huller i 
panelerne, når skinnerne sættes på plads igen.

Vi anbefaler at varme ovnen op til 200 °C i cirka en 
time, ved hjælp af funktionen "Varmluftsbagning", 
for at få det bedste ud af de katalytiske panelers 
selvrensningsegenskaber. Ovnen skal være tom i 
dette tidsrum. Derefter skal apparatet afkøle, inden 
resterende madrester fjernes ved hjælp af en blød 
svamp, som ikke ridser.
Bemærk: Brug af skrappe eller ridsende 
rengøringsmidler, grove børster, grydesvampe eller 
ovnrens, kan beskadige den katalytiske overflade og 
kompromittere dens selvrensende egenskaber.
Kontakt venligst vores serviceafdeling, hvis du har behov 
for nye paneler.

UDSKIFTNING AF PÆREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.
2. Skru skærmen af lyspunktet, udskift pæren og skru 
skærmen på lyspunktet igen.
3. Sæt stikket i stikkontakten igen.
Bemærk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogenpærer.
Pæren i produktet er specielt designet til 
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig 
belysning i hjemmet. (Rådets forordning EF 244/2009) 
Pærerne kan købes hos serviceafdelingen.
Rør ikke ved pærerne med bare hænder, hvis du 

bruger halogenpærer, da dine fingeraftryk kan 
medføre beskadigelse. Ovnen må ikke tages i brug, før 
lampeglasset er blevet genmonteret.



DEMONTERING OG GENMONTERING AF LÅGEN
1. For at fjerne lågen skal du åbne den helt, og sænke 
spærhagerne, indtil de er i ulåst position.

b

a

2. Luk lågen så meget som muligt.
Tag godt fat om lågen med begge hænder – hold den 
ikke i håndtaget.
Fjern lågen ved ganske enkelt at fortsætte med at 
lukke den, mens du samtidigt trækker den opad, 
indtil, den frigøres fra lejet. Læg lågen på den ene 
side på en blød overflade.

a

b

~15°

3. Genmonter lågen ved at flytte den hen imod 
ovnen og lade hængslernes kroge flugte med deres 
lejer og fastgøre den øverste del på lejet.

4. Skub lågen nedad og åbn den herefter helt op.
Sænk spærhagerne til deres oprindelige position: 
Sørg for, at du sænker dem helt ned.

b

a

Udøv et let tryk, for at kontrollere at 
fæsteelementerne er i den korrekte position.

“CLICK”

5. Prøv at lukke lågen og kontrollér at den står på 
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de 
ovenstående trin: Lågen kan tage skade, hvis den ikke 
virker som den skal. 

SÆNK VARMEELEMENTET
(KUN PÅ VISSE MODELLER)
1. Fjern sideskinnerne.

2

1

2. Træk varmeelementet en smule udad og sænk det.

3. Varmelegemet sættes på plads igen ved at hæve 
det, idet du trækker det lidt mod dig selv. Sørg for, at 
varmelegemet anbringes korrekt på siderne.



Problem Mulig årsag Løsning

Ovnen fungerer ikke.
Ingen strøm.

Afbrydelse fra lysnettet.

Kontrollér, om der er strømafbrydelse, og om 
stikket sidder i stikkontakten. 

Sluk og tænd igen for ovnen, for at kontrollere, 
om fejlen er afhjulpet.

Displayet viser bogstavet "F", 
efterfulgt af et nummer. Softwareproblem. Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter 

bogstavet "F".

Displayets tekst er uklar og det 
ser ud til at være i stykker. Andet indstillet sprog. Kontakt callcenteret..

Tilberedningscyklus med 
stegetermometer blev afsluttet 
uden åbenlys årsag eller fejl 
F3E3 vises på skærmen.

Stegetermometeret er ikke 
forbundet korrekt. Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

FEJLFINDING

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan fi ndes ved at:
• Bruge QR-koden på dit apparat
• Besøge vores hjemmeside docs.whirlpool.eu/docs
• Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret fi ndes i garantihæftet). Når du kontakter vores 
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DEBedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN WHIRLPOOL 
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.register10.eu an.

Lesen Sie vor Gebrauch des Geräts die 
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

BEDIENFELD

1.  Bedienfeld

2.  Gebläse

3.  Ringheizelement 
(nicht sichtbar)

4.  Seitengitter 
(die Einschubebene wird auf der 
Vorderseite des Ofens angezeigt)

5.  Tür

6.  Oberes Heizelement/Grill

7.  Lampe

8.  Typenschild 
(nicht entfernen)

9.  Unteres Heizelement 
(nicht sichtbar)

1. LINKES DISPLAY

2. LICHT
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe.

3. ZURÜCK
Für die Rückkehr zur vorherigen 
Ansicht. Während des Garvorgangs 
erlaubt dies die Änderung der 
Einstellungen.

4. EIN/AUS
Zum Ein- und Ausschalten des 
Ofens und zum Stoppen einer 
aktiven Funktion zu einem 
beliebigen Zeitpunkt.

5. DREHKNOPF
Drehen Sie diesen Knopf zum 
Durchlaufen der Funktionen 
und für die Einstellung aller 
Garparameter. Drücken Sie für 
Auswahl, Einstellung, Zugriff auf 
oder Bestätigung von Funktionen 
oder Parametern und dann zum 
Starten des Garprogramms.

6. START
Für den Start von Funktionen und 
die Bestätigung von Einstellungen
oder eines Einstellwerts.
7. ZEIT

Für die Einstellung sowie 
Änderung der Zeit und Anpassen 
der Garzeit.
8. TEMPERATUR

Zum Einstellen der Temperatur.

9. RECHTES DISPLAY

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERÄT, UM 
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DEN ROST UND ANDERE ZUBEHÖRTEILE 
EINSETZEN
Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die 
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die 
Seite mit dem erhöhten Rand nach oben zeigt. 

Andere Zubehörteile, wie Fettpfanne oder Backblech, 
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt 
wie der Rost.
ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER 
SEITENGITTER
• Zum Entfernen der Seitengitter, diese anheben und 
die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt können 
die Seitengitter entfernt werden. 

• Zum erneuten Anbringen der Seitengitter diese 
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die 
Seitengitter halten, in den Garraum schieben 
und anschließend in die Position im unteren Sitz 
herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZÜGE (FALLS 
VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem 
Ofen nehmen und den 
Kunststoffschutz von den 
Backauszügen entfernen.
Den oberen Clip des 
Backauszugs am Seitengitter 
befestigen und ihn so weit 
wie möglich entlang gleiten 
lassen. Den anderen Clip in 
seine Position absenken.

Um die Führungen zu 
sichern, den unteren Teil des 
Clips fest gegen das 
Seitengitter drücken. 
Sicherstellen, dass sich die 
Backauszüge frei bewegen 
können. Diese Schritte am 
anderen Seitengitter auf der 
gleichen Einschubebene 

wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszüge können auf einer beliebigen 
Einschubebene angebracht werden.

ZUBEHÖR
ROST FETTPFANNE BACKBLECH * BACKAUSZÜGE *

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

Für die Verwendung 
als Bräter zum Kochen 
von Fleisch, Fisch, 
Gemüse, Fladenbrot 
oder zum Aufsammeln 
von Garflüssigkeiten bei 
Positionierung unter 
dem Rost.

Zum Backen von 
Bäckerei- und 
Konditoreierzeugnissen, 
aber auch für die 
Zubereitung von Braten, 
Fisch in der Folie usw.

Zum einfachen Einsetzen 
oder Entfernen von 
Zubehörteilen.

LUFTBRATEN-BLECH *

Zum Garen von 
Lebensmitteln mit der 
Luftbraten-Funktion, 
wobei ein Backblech auf 
einer niedrigeren Ebene 
positioniert wird, um 
mögliche Krümel und 
Tropfen aufzufangen. Es 
kann im Geschirrspüler 
gereinigt werden.

Die Anzahl und Art der Zubehörteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Andere Zubehörteile können separat erworben werden; für Bestellungen und 
Informationen wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
* Nur für bestimmte Modelle erhältlich



FUNKTIONEN
6TH SENSE

Diese ermöglichen eine automatische Auswahl der 
Garmethode und den besten Temperaturbereich für 
alle Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, 
Gemüse, Kuchen und Gebäck, salzige Kuchen, Brot, 
Pizza). Folgen Sie den Anweisungen in der Gartabelle, 
um die besten Ergebnisse zu erzielen.

•  DAMPF+
Mit der Dampf+ Funktion können durch den 
im Garzyklus vorhandenen hervorragende 
Leistungen erzielt werden. Diese Funktion schlägt 
die ideale Temperatur für das Garen zahlreicher 
Rezepte vor. Die Garzeiten und die Wassermenge 
(100 / 200 ml) der wichtigsten Gerichte sind in der 
entsprechenden Gartabelle angegeben, die Sie 
online finden können. Aktivieren Sie die Funktion 
stets, wenn der Backofen kalt ist, und nachdem 
Sie Trinkwasser in den Boden des Innenraums 
gegeben haben.
Hinweis: Die empfohlene Wassermenge übersteigt 
das Fassungsvermögen der Garraumvertiefung, aber 
der Boden des Ofens ist so konstruiert, dass der 
empfohlene Wasserüberschuss effizient gehandhabt 
wird.

• CASSEROLE (AUFLAUF)
Diese Funktion schlägt die beste Temperatur und 
Garmethode für Nudelgerichte vor.

• FLEISCH
Diese Funktion schlägt die beste Temperatur und 
Garmethode für das Fleisch vor.

• BROT
Diese Funktion schlägt automatisch die beste 
Temperatur und Garmethode für Brote aller Art 
vor.

• PIZZA
Mit dieser Funktion können Sie in weniger als 10 
Minuten eine großartige hausgemachte Pizza wie 
im Restaurant zubereiten. Der spezielle Garzyklus 
arbeitet mit einer Temperatur von über 300 Grad 
Celsius und sorgt dafür, dass die Pizza innen 
weich, am Rand knusprig und perfekt gleichmäßig 
gebräunt ist. 
Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehör 
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten lang vor, 
kann man eine Pizza in 5-8 Minuten backen. (Für 
Bestellungen und Informationen wenden Sie 
sich an den Kundendienst oder besuchen Sie die 
Website www.whirlpool.eu.)

• BACKWAREN/TORTEN
Diese Funktion schlägt die beste Temperatur und 
Garmethode für Kuchen aller Art vor.

OBER- & UNTERHITZE
Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer 
Einschubebene.

GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspießen und Bratwürsten, 
zum Überbacken von Gemüse oder Rösten von Brot. 
Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer 
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflüssigkeiten 
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige 
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml 
Trinkwasser zufügen.

 HEISSLUFT
Für gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen, 
welche die gleiche Gartemperatur benötigen, auf 
mehreren Ebenen. Die Funktion erlaubt das Garen 
ohne Geschmacksübertragung von einer Speise 
auf die anderen. Beachten Sie die Gartabelle für die 
Auswahl der richtigen Kombination der Ebenen.

UMLUFT
Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit 
Füllungen auf nur einer Einschubebene.

BESONDERE FUNKTIONEN

•  SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

•  TURBO GRILL
Zum Braten großer Fleischstücke (Keulen, 
Roastbeef, Hähnchen). Es wird die Verwendung 
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der 
Garflüssigkeiten empfohlen: Das Backblech unter 
eine beliebige Einschubebene unter den Rost 
stellen und 500 ml Trinkwasser zufügen.

• ECO  ECO-PROGRAMM *
Zum Garen von gefüllten Bratenstücken und 
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der 
Verwendung dieses Eco-Programms bleibt das 
Licht während des Garvorgangs ausgeschaltet. 
Zur Verwendung des Eco-Programms und somit 
zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte 
die Ofentür erst dann geöffnet werden, wenn die 
Speise vollständig gegart ist.

•  AIR FRY/ LUFTBRATEN
Mit dem speziellen AirFry-Blech (bei einigen 
Modellen im Lieferumfang enthalten) können 
Sie Pommes Frites, Hühner Nuggets und vieles 
mehr mit weniger Öl angenehm knusprig garen. 
Die Heizelemente heizen den Garraum zyklisch 
auf, während das Gebläse die heiße Luft umwälzt. 
Legen Sie die Lebensmittel in nur einer Schicht 
auf das Luftbraten-Blech und befolgen Sie die 
Anweisungen der Luftbraten-Gartabelle, um die 
beste Leistung zu erzielen. 
Alternativ können mit dieser Funktion großartige 
Bratergebnisse bei Fleisch und Geflügel, Kartoffeln 
und Gemüse erzielt werden, entsprechend der 
Empfehlung in der Gartabelle. Diese Rezepte 



ERSTER GEBRAUCH
1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn das Gerät zum ersten Mal eingeschaltet wird, 
muss die Zeit eingestellt werden.

Die beiden Ziffern für die Stunden beginnen zu 
blinken: Den
Knopf drehen, um die Stunde einzustellen und  zur 
Bestätigung drücken.

Die beiden Ziffern für die Minuten beginnen zu 
blinken. Den
Knopf drehen, um die Minuten einzustellen und  
zur Bestätigung drücken.
Bitte beachten: Zur Änderung der Zeit zu einem 
späteren Zeitpunkt für mindestens eine Sekunde bei 
ausgeschaltetem Ofen gedrückt halten und die oben 
stehenden Schritte wiederholen.
Nach einem längeren Stromausfall muss die Zeit 
unter Umständen erneut eingestellt werden.

2. EINSTELLUNGEN
Bei Bedarf können die Standardmaßeinheit, die 
Temperatur (°C) und der Nennstrom (16 A) geändert 
werden.
Die Taste  bei ausgeschaltetem Ofen für 
mindestens 5 Sekunden drücken.

Den Auswahlknopf zur Auswahl der Maßeinheit 
drehen, anschließend  zur Bestätigung drücken.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms 
drehen, anschließend zur Bestätigung drücken.
Bitte beachten: Der Ofen ist auf den Verbrauch einer 
elektrischen Leistung programmiert, die mit einem 
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als 3 kW (16 A) 
kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine geringere Leistung 
verwendet, muss dieser Wert vermindert werden (13 A).
3. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei 
der Herstellung zurückgeblieben sind: Das ist ganz 
normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, 
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um 
mögliche Gerüche zu entfernen. Schutzkarton und 
Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die 
Zubehörteile entnehmen. Den Ofen für ungefähr eine 
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung 
einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. „Heißluft“ oder 
„Umluft“).
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der 
Funktion befolgen.

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

können mit einem normalen Backblech zubereitet 
werden.

•  RISING (AUFGEHEN LASSEN)
Für optimales Gehen lassen von süßen oder 
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualität 
beim Gehen lassen gesichert ist, die Funktion 
keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach 
einem Garzyklus noch heiß ist.

•  SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle 
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur 
entsteht, ermöglicht das einfache Entfernen 
von Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 
200 ml Trinkwasser auf den Boden des Ofens 
und aktivieren Sie die Funktion erst, wenn der 
Backofen kalt ist.

* Die Funktion wird als Bezug für die 
Energieeffi  zienzerklärung in Übereinstimmung mit der 
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet



TÄGLICHER GEBRAUCH
1. AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem
Display angezeigt. Die Taste  gedrückt halten, 
um den Ofen einzuschalten. Den Drehknopf 
drehen, um die auf dem linken Display verfügbaren 
Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion 
auswählen und  drücken.

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfügbar), 
die Hauptfunktion auswählen, anschließend  zur 
Bestätigung drücken und zum Funktionsmenü gehen.

  
Den Drehknopf drehen, um unter verfügbaren 
Unterfunktionen auf der rechten Anzeigenseite zu 
wählen und dann zur Bestätigung drücken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN
Nach Auswahl der gewünschten Funktion, können 
Sie die Einstellungen ändern. Das Display zeigt die 
Einstellungen an, die nacheinander geändert werden 
können.

TEMPERATURE / STEAM LEVEL (TEMPERATUR / 
DAMPFSTUFE)

Wenn die Symbole °C/°F auf dem Display blinken, den 
Knopf drehen, um den Wert zu ändern, anschließend 

 zur Bestätigung drücken und fortfahren, um 
die nachfolgenden Einstellungen zu ändern (falls 
möglich).
Außerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt 
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).

Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann 
die Temperatur oder die Grillstufe durch Drücken von

 oder direkt durch Drehen des Knopfes geändert 
werden.

DAUER

Wenn das Symbol  auf dem Display blinkt, den 
Einstellknopf zum Einstellen der gewünschten Garzeit 
verwenden und anschließend  zur Bestätigung 

drücken.
Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn 
der Garvorgang manuell gehandhabt wird: Drücken 
Sie zum Bestätigen und Starten der Funktion. 
In diesem Fall kann kein Garzeitende durch 
Programmierung einer Startverzögerung eingestellt 
werden.
Bitte beachten: Die während des Garvorgangs eingestellte 
Garzeit kann durch Drücken von angepasst werden: Den 
Knopf drehen, um die Stunden zu ändern, und zur 
Bestätigung drücken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZÖGERUNG
Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion 
nach Einstellung der Garzeit verzögert werden, indem 
ihr Garzeitende programmiert wird. Ist eine Änderung 
der Abschaltzeit möglich, zeigt das Display das 
voraussichtliche Ende der Funktion an während das 
Symbol  blinkt.

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das 
gewünschte Garzeitende einzustellen, anschließend 
mit  bestätigen und die Funktion starten.
Die Speise in den Ofen stellen und die Tür 
schließen: Die Funktion startet automatisch nach 
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur 
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzögerten 
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen 
erreicht die gewünschte Temperatur schrittweise, dies 
bedeutet, dass die Garzeiten etwas länger sind, als in 
der Gartabelle angegeben. 
Während der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet 
werden, die programmierte Abschaltzeit zu ändern.

 oder  drücken, um die Temperatur- und 
Garzeiteinstellungen zu ändern. Die Taste drücken, 
um das Ende zu bestätigen.
3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN
Nachdem die erforderlichen Einstellungen getätigt 
wurden, drücken, um die Funktion zu aktivieren.
Die aktive Funktion kann jederzeit durch Drücken 
und Halten von unterbrochen werden.

4. VORHEIZEN
Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: 
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an, 
dass die Vorheizphase aktiviert wurde.



Sobald diese Phase beendet ist, ertönt ein akustisches 
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die 
eingestellte Temperatur erreicht hat.

An dieser Stelle die Tür öff nen, die Speise in den Ofen 
stellen, die Tür schließen und den Garvorgang durch 
Drücken von starten.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, 
bevor das Vorheizen beendet ist, kann dies negative 
Auswirkungen auf das endgültige Garergebnis haben.
Wird die Tür während der Vorheizphase geöffnet, wird 
diese unterbrochen.
Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.
Die zu erreichende Backofentemperatur kann immer 
unter Verwendung des Knopfes geändert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt 
an, dass der Garvorgang beendet ist.

Zur Verlängerung der Garzeit ohne Änderung der 
Einstellungen, den -Knopf zum Einstellen einer neuen 
Garzeit drehen und  drücken.

6. 6TH SENSE-FUNKTIONEN
SMART CLEAN
Für die Aktivierung der Funktion „Smart Clean“ bei 
kaltem Ofen 200 ml Wasser auf dem Boden des 
Backofeninnenraums verteilen, dann die Backofentür 
schließen.

Die Sonderfunktionen  aufrufen und den Knopf 
zur Auswahl  aus dem Menü drehen, dann zur 
Bestätigung  drücken.

 drücken, um den Reinigungszyklus unmittelbar 
zu starten oder  drücken, um die Abschaltzeit/
Startverzögerung einzustellen.
Nach Zyklusende, den Backofen abkühlen lassen, 
eventuell im Backofen verbliebenes Wasser entfernen 
und den Ofen mit einem mit heißem Wasser 
angefeuchteten Schwamm reinigen (die Reinigung 
führt möglicherweise nicht zum gewünschten 
Ergebnis, wenn sie um mehr als 15 Minuten verzögert 
wird).
Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des 
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden.

7. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur die Taste  mindestens 
fünf Sekunden gedrückt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausführen.
Bitte beachten: Die Funktion kann auch während eines 
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgründen 
kann der Ofen jederzeit durch Drücken der Taste 
ausgeschaltet werden.

. HINWEISE
• Kleiden Sie den Geräteinnenraum nicht mit 

Alufolie aus.
• Ziehen Sie Töpfe und Pfannen niemals über 

den Boden des Geräteinnenraumes. Die 
Emailbeschichtung könnte verkratzen.

• Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tür 
und halten Sie sich nicht an der Tür fest.

• Aufgrund der höheren Temperatur des 
Pizza-Zyklus ist mit einem etwas höheren 
Kühlgebläsegeräusch zu rechnen.



HILFREICHE TIPPS
LESEN DER GARTABELLE
Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehörteile 
und Einschubebenen auf, die für die verschiedenen 
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten 
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den 
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche) 
Vorheizzeit zählt nicht dazu. Die Gartemperaturen 
und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge 
des Garguts und den verwendeten Zubehörteilen 
abhängig. Zunächst die niedrigeren Einstellungen 
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis 
nicht den Wünschen entspricht, zu den höheren 
Einstellungen übergehen. Es wird empfohlen, die 
mitgelieferten Zubehörteile und vorzugsweise 
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem 
Metall zu verwenden. Es können auch Töpfe und 
Zubehörteile aus feuerfestem Glas oder Keramik 
verwendet werden, aber es ist zu berücksichtigen, 
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlängern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER 
SPEISEN
Bei der Verwendung der Funktion „Heißluft“ lassen 
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche 
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemüse) auf 
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen. 
Die Speise mit kürzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen 
und die Speisen mit längerer Garzeit weiterhin im 
Ofen lassen.

FLEIS
Verwenden Sie einen für die Größe des zu 
garenden Fleischstücks geeigneten Bräter oder eine 
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten 
möglichst in etwas Brühe und beschöpfen Sie das 
Fleisch während des Garens, damit es schmackhaft 
wird. Bitte beachten, dass während dieses Vorgangs 
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach 
dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen 
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.
Für ein gleichmäßiges Garergebnis wählen Sie zum 
Grillen von Fleischstücken mehrere gleich dicke 
Scheiben. Sehr dicke Fleischstücke benötigen eine 
längere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch 
anbrennt, vergrößern Sie den Abstand der gegarten 
Stücke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine 
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch 
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tür vorsichtig 
öffnen, da heißer Dampf austritt.
Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit 
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost 
mit dem Fleisch positionieren. Füllen Sie bei Bedarf 
nach.

DESSERT
Backen Sie sehr feine Desserts bei Ober- & Unterhitze 
auf nur einer Einschubebene.
Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese 
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wählen 
Sie für das Garen auf mehreren Einschubebenen die 
Heißluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen 
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren 
kann.
Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher 
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der 
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.
Sollten beschichtete Backformen verwendet werde, 
die Ränder nicht einfetten, damit der Kuchen an den 
Rändern gleichmäßig aufgeht.
Falls die Speise beim Backen aufgeht, wählen Sie 
beim nächsten Mal eine niedrigere Temperatur, 
etwas weniger Flüssigkeit und rühren Sie den Teig 
vorsichtiger.
Für Desserts mit saftiger Füllung oder Garnierungen 
(wie Käse- oder Obstkuchen) die „Umluft“-Funktion 
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht, 
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen 
Sie den Boden mit Semmelbröseln oder Kekskrümeln, 
bevor Sie die Füllung hineingeben.

AUFGEHEN
Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch 
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser 
Funktion verkürzt sich die Gehzeit gegenüber dem 
Aufgehen bei Raumtemperatur (20–25 °C) um etwa 
ein Drittel. Die Aufgehzeit für 1 kg Pizzateig beginnt 
ab etwa einer Stunde.



ZUBEHÖR
Luftbraten-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech oder

Ofenform auf Rost

 LUFTBRATEN-GARTABELLE
REZEPT FUNKTION EMPFOHLENE 

MENGE
VORHEIZEN

TEMPERATUR 
(°C)

DAUER

(MIN.)
ROST UND 

ZUBEHÖRTEILE

TI
EF

G
EK

Ü
H

LT
E 

LE
B

EN
SM

IT
TE

L Tiefgefrorene Pommes frites 650–850 g Ja 200 25–30
4 2

Tiefgekühlte Hühner-
Nuggets

500 g Ja 200 15–20
4 2

Fischstäbchen 500 g Ja 220 15–20
4 2

Zwiebelringe 500 g Ja 200 15–20
4 2

G
EM

Ü
SE

Frische panierte Zucchini 400 g Ja 200 15–20
4 2

Pommes Frites (AirFry) 300–800 g Ja 200 20–40
4 2

Gemischtes Gemüse 300–800 g Ja 200 20–30
4 2

FL
EI

SC
H

 U
N

D
 F

IS
C

H Hühnerbrust 1–4 cm Ja 200 20–40 
4 2

Hähnchen- flügel 200–1500 g Ja 220 30–50 
4 2

Paniertes Schnitzel 1–4 cm Ja 220 20–50 
4 2

Fischfilet 1–4 cm Ja 220 15–25
4 2

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine dünne Schicht Öl auf der Oberfläche 
der Lebensmittel.
Um ein gleichmäßiges Garergebnis zu gewährleisten, die Speisen nach der Hälfte der empfohlenen Garzeit 
durchmischen.

FUNKTIONEN

Luftbraten



GARTABELLE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.)

EINSCHUBEBENE UND 
ZUBEHÖRTEILE

Hefekuchen/Biskuitkuchen

– 170 30–50
2

Ja 160 30–50
2

Ja 160 30–50
4 1

Gefüllter Kuchen 
(Käsekuchen, Strudel, Apfelkuchen)

– 160–200 30–85
3

Ja 160–200 35 – 90
4 1

Plätzchen/Kleingebäck

– 160 – 170 20–40
3

Ja 150–160 20–40
4

Ja 150–160 20 -40
4 1

Beignets

– 180–200 30–40
3

Ja 180–190 35–45
4 1

Ja 180–190 35–45*
5 3 1

Baiser/Meringues

Ja 90 110–150
3

Ja 90 130–150
4 1

Ja 90 140–160*
5 3 1

Pizza (dünn, dick, Fladenbrot)

Ja 310 7-12
2

Ja 220–240 20–40
4 1

Ja 220–240 25–50*
5 3 1

Brotlaib 0,5 kg – 180–220 50–70
2

Brötchen – 180–220 30–50
3

Brot Ja 180–220 30–60
4 1

Tiefkühlpizza
Ja 250 10–15

2

Ja 250 10–20
4 1

Salzige Kuchen 
(Gemüsekuchen, Quiche)

Ja 180–190 45–60
2

Ja 180–190 45–60
4 1

Ja 180–190 45–70*
5 3 1

Blätterteigtörtchen/Herzhaftes 
Blätterteiggebäck

Ja 190–200 20–30
3

Ja 180–190 20–40
4 1

Ja 180–190 20–40*
5 3 1

ZUBEHÖR

Rost
Ofenform oder 

Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech 

oder Ofenform auf Rost
Fettpfanne/Backblech

Fettpfanne mit 500 ml 

Wasser

FUNKTIONEN
ECO

O/unterhitze Grillen Turbo Grill Heißluftbetrieb Backen mit Umluft ECO (ÖKO)

AUTOMATIK-

FUNKTIONEN
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten



REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.)
EINSCHUBEBENE UND 

ZUBEHÖRTEILE

Lasagne/Kuchen – 190–200 40 - 80
3

Nudelaufl auf/Cannelloni – 190–200 25 - 60
3

Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg – 190–200 60 – 90
3

Hähnchen/Kaninchen/Ente 1 kg – 200–230 50–80 **
3

Truthahn/Gans 3 kg – 190–200 90–150
2

Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) Ja 180–200 40–60
3

Gefülltes Gemüse 
(Tomaten, Zucchini, Auberginen)

Ja 180–200 50–60
2

Toast – 3 (hoch) 3–6
5

Fischfi lets/Steaks – 2 (mittel) 20–30***
4 3

Bratwürste/Grillspieße/Rippchen/
Hamburger

– 2–3 (mittel–hoch) 15–30***
5 4

Brathähnchen 1–1,3 kg – 2 (mittel) 55–70**
2 1

Roastbeef englisch 1 kg – 2 (mittel) 35–50**
3

Lammkeule/Haxe – 2 (mittel) 60–90**
3

Bratkartoff eln – 2 (mittel) 35–55**
3

Gemüsegratin - 3 (hoch) 10 - 25
3

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe 
5)/Lasagne (Stufe 3)/Fleisch (Stufe 1)

Ja 190 40–120*
5 3 1

Lasagne, Fleisch Ja 200 50–120*
4 1

Fleisch & Kartoff eln Ja 200 45–120*
4 1

Fisch & Gemüse Ja 180 30–50
4 1

Gefüllte Bratenstücke ECO – 200 80–120*
3

Fleischstücke 
(Kaninchen, Hähnchen, Lamm)

ECO – 200 50–120*
3

* Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persönlichen Vorlieben können die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem 
Ofen genommen werden.
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
*** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

Bitte beachten: Die Dynamic Menu-Funktion “Backwaren/Torten“ verwendet nur Ober- und Unterhitze, ohne Heißluft. 
Das Vorheizen ist nicht erforderlich.

ZUBEHÖR

Rost
Ofenform oder 

Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech 

oder Ofenform auf Rost
Fettpfanne/Backblech

Fettpfanne mit 500 ml 

Wasser

FUNKTIONEN
ECO

O/unterhitze Grillen Turbo Grill Heißluftbetrieb Backen mit Umluft ECO (ÖKO)

AUTOMATIK-

FUNKTIONEN
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten



 DAMPF+ GARTABELLE
LEBENSMITTEL REZEPT MENGE

ZEIT

(MIN.)
ZUBEHÖR WASSER

BROT

Brötchen 80–100 g 30–45
3

100 ml

Weißbrot in Backform 300–500 g 40–60
3

Brot 500 g - 2 kg 50–100
3

Baguettes 200–300 g 30–45
3

GEBÄCK

Kekse ein Blech 25–35
3

Muffins 30 - 60 g 25–45
3

Biskuitkuchen 500 - 700 g 30–50
2

Tart, Törtchen ein Blech 35 – 55
2

FLEISCH

Braten 1 kg 60 - 110
3

200 ml

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

Hähnchen 1–1,5 kg 55–80
3

Hähnchen/Pute 3 kg 100 - 140
3

FISCH

Filet-Steak 0,5 - 2 cm 15–25
3

Filet-Steak 2 - 4 cm 20 - 35
3

Ganzer Fisch 300 - 600 g 20–30
3

Ganzer Fisch 600 - 1200 g 25–45
3

GEMÜSE

Bratkartoffeln 0,5 - 1,5 kg 45–60
3

Stuffed Peppers (Gefüllte Paprika) 1 - 2 kg 35 – 55
3

Gebratener Brokkoli 0,3 - 1 kg 30–50
3

Gebratene Zucchini 0,5 - 1,5 kg 30–50
3

Starten Sie die DAMPF+ Funktion nur, wenn der Backofen kalt ist. Das Öffnen der Tür und das Nachfüllen von Wasser 
während dem Garen kann sich negativ auf das Garergebnis auswirken.

ZUBEHÖR
Luftbraten-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech oder

Ofenform auf Rost
























































































































































































































































































































































































































































































































































































































