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

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

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

(not visible)
4. Shelf guides

(the level is indicated on the
front of the oven)

5. Door
6. Water drawer
7. Upper heating element/grill
8. Lamp
9. Identification plate

(do not remove)
10. Lower heating element

(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
For switching the oven on and
off and for stopping an active
function.
2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions
and menu.
3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and
decreasing the settings or values
of a function.

4. BACK
For returning to the previous
screen.
During cooking, allows settings to
be changed.
5. DISPLAY
For immediately starting a
function.
6. CONFIRM
For confirming a selected function
or a set value.

7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.
8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS
For quick access to the functions, 
duration, settings and favorites.
9. START
For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY SLIDING RUNNERS*

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

Use as an oven tray for 
cooking meat, �sh, 
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, �sh en papillotte, etc.

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
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 the guides up and 

then gently pull the lower part out of its seating: 
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 �tted on any level.
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FUNCTIONS
6th SENSE
hese allow a fully automatic cooking for all 

types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes 
& Pastries, Salty cakes, Bread, Pizza).
To get the best from this function, follow the 
indications on the relative cooking table.

FORCED AIR + STEAM
Combining the properties of steam with those 

of the forced air, this function allows you to cook 
dishes pleasantly crispy and browned outside, but 
at the same time tender and succulent inside. To 
achieve the best cooking results, we recommend to 
select a HIGH steam level for fish cooking, MEDIUM 
for meat and LOW for bread and desserts.

FORCED AIR
For cooking different foods that require the 

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

TRADITIONALS FUNCTIONS

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

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

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

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

• SPECIAL FUNCTIONS
» MAXI COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5 kg). 
It is advisable to turn the meat over during 
cooking, to obtain even browning on both 
sides. It is best to baste the meat every now 
and again to prevent it from drying out.

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

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

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

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

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, 

cooking vegetables au gratin or toasting bread. When 
grilling meat, we recommend using a drip tray to 
collect the cooking juices: Position the tray on any 
of the levels below the wire shelf and add 500 ml of 
drinking water.

FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.
TIMERS
For editing function time values.
MINUTEMINDER
For keeping time without activating a function.
CLEANING

• AUTOMATIC OVEN CLEANING - PYRO
For eliminating cooking spatters using a cycle at 
very high temperature. Two selfcleaning cycles are 
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter 
cycle (Pyro Eco). We recommend using the quicker 
cycle at regular intervals and the complete cycle 
only when the oven is heavily soiled.

• DRAIN
For draining the boiler automatically to prevent 
residual water remaining in there when the 
appliance will not be used for a certain period of 
time.

• DESCALE
For removing limescale deposits from the boiler. 
We recommend using this function at regular 
intervals. If yuo do not, a message will appear on 
the display reminding you to clean the oven.
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FIRST TIME USE
1. SELECT THE LANGUAGE
You will need to set the language and the time 
when you switch on the appliance for the first time: 
“English” will show on the display.

English
Press or to scroll through the list of available 
languages and select the one you require.
Press to confirm your selection. 
Please note: The language can subsequently be changed 
by selecting “LANGUAGE” in “SETTINGS” menu, available by 
pressing .
2. SET THE POWER CONSUMPTION
The oven is programmed to consume a level of 
electrical power that is compatible with a domestic 
network that has a rating of more than 3 kW (16): If 
your household uses a lower power, you will need to 
decrease this value (13).

POWER
Press or to select 16 “High” or 13 “Low” and press

to confirm.

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

CLOCK
Press or to set the current hour and press : The 
two digits for the minutes will flash on the display.
Press or to set the minutes and press to 
confirm.
Please note: You may need to set the time again following 
lengthy power outages. Select “CLOCK” in “SETTINGS” 
menu, available by pressing .
4. HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left 
behind during manufacturing: this is completely 
normal.
Before starting to cook food, we therefore 
recommend heating the oven with it empty in 
order to remove any possible odours. Remove any 
protective cardboard or transparent film from the 
oven and remove any accessories from inside it. Heat 
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using 
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or 
“Convection Bake”).
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the �rst time.

DAILY USE
1. SELECT A FUNCTION
Press to switch on the oven: the display will show 
the last running main function or the main menu. 
The functions can be selected by pressing the icon for 
one of the main functions or by scrolling through a 
menu: To select an item from a menu (the display will 
show the first available item), press or to select 
the desired one, 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. Pressing

allows you to change the previous setting again.
TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

TEMPERATURE
When the value flashes on the display, press or to 

SETTINGS
For adjusting the oven settings.

When “ECO” mode is active the brightness of the display 
will be reduced to save energy and lamp switches o� after 
1 minute. It will be reactivated automatically whenever any 
of the buttons are pressed.
When “DEMO” is “On” all commands are active and menus 
available but the oven doesn’t heat up. To deactivate this 
mode, access “DEMO” from “SETTINGS” menu and select 
“O�”.
By selecting “FACTORY RESET”, the product switches o� and 
then it returns to �rst switch on. All settings will be deleted.

FAVORITES
For retrieving the list of 10 favorite functions.



EN

5

change it, then press to confirm and continue with 
the settings that follow (if possible).
In the same way, it is possible to set the grill level: 
There are three defined power levels for grilling: 3 
(high), 2 (mid), 1 (low).
In “Forced Air + Steam” function, you can select the 
amount of steam from the following values: 1 (Low), 2 
(Mid), 3 (High).
Please note: Once the function has been activated, the 
temperature/grill level can be changed using or .
DURATION

DURATION
When the icon flashes on the display, press or
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 (untimed): 
Press or to confirm and start the function. By 
selecting this mode, you cannot program a delayed 
start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been 
set during cooking by pressing : press or to amend 
it and then press to con�rm.
END TIME (START DELAY)
In many functions, once you have set a cooking time 
you can delay starting the function by programming 
its end time. The display shows the end time while 
the icon flashes.

END TIME
Press or to set the time you want cooking to end, 
then press to confirm and activate the function. 
Place the food in the oven and close the door: The 
function will start automatically after the period of 
time that has been calculated in order for cooking to 
finish at the time you have set.
Please note: Programming a delayed cooking start time will 
disable the oven preheating phase: The oven will reach the 
temperature your require gradually, meaning that cooking 
times will be slightly longer than those listed in the cooking 
table. During the waiting time, you can press or to 
amend the programmed end time or press to change 
other settings. By pressing , in order to visualize 
information, it is possible to switch between end time and 
duration.
. 6th SENSE
These functions automatically select the best cooking 
mode, temperature and duration to cook, roast or 
bake all the dishes available. 
When required, simply indicate the characteristic of 
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT / PIZZA (ROUND-TRAY-LAYERS)

KILOGRAMS
To set the function correctly, follow the indications on 
the display, when prompted, and press or to set 
the required value then press to confirm.
DONENESS / BROWNING
In some 6th Sense functions it is possible to adjust 
the doneness level.

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

to confirm and start the function.
In the same way, where allowed, in some 6th Sense 
functions, it’s possible to adjust the browning level 
between low (-1) and high (1).
. COOKING WITH STEAM
By selecting the “Forced Air + Steam” or one of the 
several 6th Sense dedicated recipes it is possible cook 
any kind of food thanks to the use of the steam.
Steam spreads more quickly and more evenly 
through food compared to just the hot air typical of 
Conventional Functions: this reduce cooking times, 
locking in food’s precious nutrients and ensuring you 
obtain excellent, truly delicious results with all your 
recipes. 
Through the complete duration of the steam cooking 
the door must be kept closed.
For proceed with steam cooking, it will be necessary 
fill the tank located inside the oven using the drawer 
on the control panel.
When requested on the display with ”ADD WATER” 
or ”FILL DRAWER” indications, open the drawer by 
pressing it lightly.
Pour in slowly some drinking water until the display 
shows ”TANK FULL”. Maximum tank capacity is 
approximately 1.5 litre.
Close the drawer by pushing it carefully towards 
the panel until completely closed. The drawer must 
always remain closed, except for water filling.

It will be necessary to add water only when the tank 
won’t be filled enough to complete the cooking. 
Avoid to fill the tank when the oven is switched off or 
up to it will requested from the display.
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3. START THE FUNCTION
At any time, if the default values are those desired or 
once you have applied the settings you require, press

to activate the function.
During the delay phase, by pressing the oven 
will ask if you want to skip this phase, starting 
immediately the function.
Please note: Once a function has been selected, the display 
will recommend the most suitable level for each function.
At any time you can stop the function that has been 
activated by pressing .
If the oven is hot and the function requires a specific 
maximum temperature, a message will shown on 
the display. Press to return to previous screen 
and select a different function or wait for a complete 
cooling.
4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once 
the function has started, the display indicates that 
the preheating phase has been activated.

PREHEATING
Once this phase has finished, an audible signal will 
sound and the display will indicate that the oven 
has reached the set temperature, requiring to “ADD 
FOOD”.
At this point, open the door, place the food in the 
oven, close the door and start cooking by pressing
or .
Please note: Placing the food in the oven before preheating 
has �nished may have an adverse e�ect on the �nal 
cooking result. Opening the door during the preheating 
phase will stop pause it.
The cooking time does not include a preheating 
phase. You can always change the temperature you 
want the oven to reach using or .
5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD
By opening the door, the cooking will be temporarily 
paused through deactivating heating elements. 
To resume the cooking, close the door.
Some 6th Sense functions will require the food to be 
turned during cooking.

TURN FOOD
An audible signal will sound and the display shows 
the action to be done. Open the door, do the action 
prompted by the display and close the door, then 
press to continue cooking.
In the same way, at 10% of time before the end of 
cooking, the oven prompts you to check the food.

CHECK ON FOOD
An audible signal will sound and the display shows 
the action to be done. Check the food, close the door 
and press or to continue cooking.
Please note: Press to skip these actions. Otherwise, if no 
action is done after a certain time the oven will continue 
the cooking.
6. END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will 
indicate that cooking is complete.

END
Press to continue cooking in manual mode 
(untimed) or press to extend the cooking time by 
setting a new duration. In both cases, the cooking 
parameters will be retained.
BROWNING
Some functions of the oven enable you to brown 
the surface of the food by activating the grill once 
cooking is complete.

PRESS v TO BROWN
When the display shows the relevant message, if 
required press to start a five-minute browning 
cycle. You can stop the function at any time by 
pressing to switch the oven off.
. FAVORITES
Once cooking is complete the display will prompt you 
to save the function in a number between 1 and 10 
on your list of favorites.

ADD FAVORITE?
If you would like to save a function as a favorite and 
store the current settings for future use, press
otherwise, to ignore the request press .
Once has been pressed, press the or to select 
the number position, then press to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen has 
already been taken, the oven will ask you to con�rm 
overwriting the previous function.
To call up the functions you have saved at a later 
time, press : The display will show your list of 
favorite functions.
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1. CONVENTIONAL
Press or to select the function, confirm by 
pressing , and then press to activate.
. CLEANING
• AUTOMATIC CLEANING – PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven 
during and after (until the room has finished 
airing) running the Pyro cycle.

 Remove all accessories - including shelf guides - from 
the oven before activating the function. If the oven is 
installed below a hob, make sure that all the burners 
or electric hotplates are switched off while running 
the selfcleaning cycle. For optimum cleaning results, 
remove excessive residuals inside the cavity and 
clean the inner door glass before using the pyrolytic 
function. We recommend only running the Pyro 
function if the appliance contains heavy soiling or 
gives off bad odours during cooking.
Press to show “Pyro” on the display.

Pyro
Press or to select the desired cycle, then press

to confirm. Once a cycle has been selected, if 
desired, press or to set end time (start delay), 
then press to confirm. Clean the door and remove 
all accessories as prompted, then close the door and 
press when done: the oven will begin the self-
cleaning cycle, while the door locks automatically: 
a warning message appears on the display, along 
with a countdown indicating the status of the cycle 
in progress. Once the cycle has been completed, the 
door remains locked until the temperature inside the 
oven has returned to a safe level.
Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when the 
tank is �lled with water.

• DRAIN
The drain function allows the water to be drained in 
order to prevent stagnation in the tank. For optimal use 
of the appliance, it is advisable to always carry out 
draining everytime the oven has been used with a 
steam cycle.

Once selected the “Drain” 
function, press  and follow 
the actions indicated: Open 
the door and place a large jug 
under the drain nozzle located 
at the bottom right of the panel. 
Once started the draining, keep 
the jug in position until the 
operation is completed. 

The average duration for full load drainage is about 
three minutes.
If needed, it is possible to pause the draining process by 
pressing BACK or STOP button (for example in case the 
jug would be already full of water in the middle of the 
draining process).
The jug must be at least 2 liters large.
Please note: to ensure that the water is cold, it is not possible 
to perform this activity before 4 hours have elapsed from the 
last cycle (or the last time the product was powered). During 
this waiting time, the display will show the following feedback 
“WATER IS HOT - PLEASE WAIT”.

• DESCALE
This special function, activated at regular intervals, 
allows you to keep the tank and the steam circuit in 
the best condition.
The message <PLEASE DESCALE> will be shown on 
display, to remind you to execute this operation 
regularly.
Descale requirement is triggered by the number of 
steam cooking cycles performed or steam boiler 
working hours since the last descale cycle (see the 
table below).

“PLEASE DESCALE” MESSAGE APPEARS 
AFTER

WHAT TO DO

15 cycles of steam cooking
Descale is recommended

22 hours of steam cooking duration

20 cycles of steam cooking It is not possible to run a 
Steam cycle until a Descale 

cycle will be carried out30 hours of steam cooking duration

The descaling procedure can also be performed whenever 
the user desires a deeper cleaning of the tank and the internal 
steam circuit.

The average duration of the full function is around 
180 minutes. Once the function is started, follow all 
the steps indicated on the display.
Please note: The function can be paused but, if it is canceled 
at any time, the entire descaling cycle must be repeated from 
the beginning.

» PHASE 1: DRAINING (up to 3 min.)
When the display will show <PLACE A CONTAINER 
UNDER NOZZLE>, please proceed with the draining 
task as described in the dedicated Drain paragraph.
Please note: to ensure that the water is cold, it is not possible 
to perform this activity before 4 hours have elapsed from the 
last cycle (or the last time the product was powered). During 
this waiting time, the display will show the following feedback 
“WATER IS HOT - PLEASE WAIT”.
The jug must be at least 2 liters large.
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» PHASE 2: DESCALING (~120 min.)
When display will show <ADD 1.7 L OF SOLUTION>, 
please pour the descaling solution in the drawer. We 
recommend to prepare the descaling solution adding 
3 sachets (corresponding to 75g) of the specific Oven 
WPRO* descaler in 1,7 liters of drinking water at 
ambient temperature.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Once the descaling solution is poured inside the drawer, 
press to start the main descaling process. The 
descaling phases do not need you to stay in front of the 
appliance. After each phase is completed, an acoustical 
feedback will be played and the display will show 
instructions to proceed with the next phase.

» PHASE 3: DRAINING (up to 3 min.)
When the display will show <PLACE A CONTAINER 
UNDER NOZZLE>, please proceed with the draining task 
as described in the dedicated Drain paragraph.

» PHASE 4: RINSING (~20 min.)
To clean the tank and the steam circuit, rinse cycle 
has to be done.
When the display shows <ADD WATER TO RINSE>,
please pour drinking water in the drawer, until the 
display shows “TANK FULL”, then press  to start the 
first rinsing.

» PHASE 5: DRAINING (up to 3 min.)
» PHASE 6: RINSING (~20 min.)
» PHASE 7: DRAINING (up to 3 min.)
» PHASE 8: RINSING (~20 min.)
» PHASE 9: DRAINING (up to 3 min.)

After the last draining operation press OK to 
complete the descale.
When Descale procedure is completed, it will be 
possible to use all the steam functions.

*WPRO descaler is the suggested professional product for 
the maintenance of the best performance of your steam 
function in the oven. Please follow the instructions for use 
on the packaging. For orders and information contact the 
after sales service or www.whirlpool.eu
Whirlpool will not be held responsible for any damage 
caused by the use of other cleaning products available on 
the market.

. MINUTEMINDER
When the oven is switched off, the display can be 
used as a timer. To activate this function, make sure 
that the oven is switched off and press or : The

icon will flash on the display.
Press or to set the length of time you require and 
then press to activate the timer.

MINUTE-MINDER
An audible signal will sound and the display will 
indicate once the minuteminder has finished 
counting down the selected time.
Please note: The minuteminder does not activate any of the 
cooking cycles. Press or to change the time set on the 
timer.
Once the minuteminder has been activated, you can 
also select and activate a function.
Press to switch on the oven and then select the 
function you require.
Once the function has started, the timer will continue 
to count down independently without interfering 
with the function itself.
Please note: During this phase, it isn’t possible to see the 
minuteminder (only the icon will be displayed), that will 
continue counting down in background. To retrieve the 
minuteminder screen press to stop the function that is 
currently active.
. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold for at least five 
seconds. Do this again to unlock the keypad.

KEYLOCK
Please note: This function can also be activated during 
cooking. For safety reasons, the oven can be switched o� at 
any time by pressing .
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COOKING TABLE
FOOD CATEGORIES SUGGESTED QUANTITY TURN

(of cook time)
LEVEL AND 

ACCESSORIES

LASAGNA - 0.5 - 3 kg - 2

MEAT

Beef roasted
Roast (doneness 0) 0.6 - 2 kg - 3

Hamburgers (doneness 0) 1.5 - 3 cm 3/5 5 4

Pork-roasted
Roast 0.6 - 2.5 kg - 3

Sausages & wurstel 1.5 - 4 cm 2/3 5 4

Chicken-roasted
Whole 0.6 - 3 kg - 2

Fillet & breast 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebabs one grid 1/2 5 4

FISH
Fillets 0.5 - 3 (cm) - 3 2

Fillets-frozen 0.5 - 3 (cm) - 3 2

VEGETABLES

Vegetables-roasted

Potatoes 0.5 - 1.5 kg - 3
        

Vegetables-stuffed 0.1 - 0.5 kg cad - 3

Vegetables-roasted 0.5 - 1.5 kg - 3
            

Vegetables-gratin

Potatoes one tray - 3

Tomatoes one tray - 3
               

Peppers one tray - 3

Broccoli one tray - 3

Cauliflowers one tray - 3

Others one tray - 3

CAKES & 
PASTRIES

Rising cakes in tin Sponge Cake 0.5 - 1.2 kg - 3

Pastries & filled pies

Cookies 0.2 - 0.6 kg - 3

Choux pastry one tray - 3

Tart 0.4 - 1.6kg - 3

Strudel 0.4 - 1.6kg - 3

Fruit filled pie 0.5 -2 kg - 3

QUICHE - 0.8 - 1.2 kg - 2

BREAD

Rolls 60 - 150 g each - 3

Sandwich Loaf in tin 400 - 600 g each - 2

Big bread 0.5 - 2.0 kg - 2

Baguettes 200 - 300 g each - 3

PIZZA

Thin round - tray - 2

Thick round - tray - 2

Frozen 1 - 4 layers - 2

ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin 

on wire shelf

Drip tray / 
Baking tray or oven tray 

on wire shelf
Drip tray / Baking tray Drip tray with 

500 ml of water
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FORCED AIR + STEAM COOKING TABLE
RECIPE STEAM LEVEL PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION  

(MIN.)
SHELF AND 

ACCESSORIES

Shortbread / Cookies LOW Yes 140 - 150 35 - 55 3

Small cake / Muffin LOW Yes 160 - 170 30 - 40 3

Leavened cakes LOW Yes 170 - 180 40 - 60 2

Sponge cakes LOW Yes 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia LOW Yes 200 - 220 20 - 40 3

Bread loaf LOW Yes 170 -180 70 - 100 3

Small bread LOW Yes 200 - 220 30 - 50 3

Baguette LOW Yes 200 - 220 30 - 50 3

Roast potatoes MID Yes 200 - 220 50 - 70 3

Veal / Beef / Pork 1 kg MID Yes 180 - 200 60 - 100 3

Veal / Beef / Pork (pieces) MID Yes 160 - 180 60-80 3

Roast Beef rare 1 kg MID Yes 200 - 220 40 - 50 3

Roast Beef rare 2 kg MID Yes 200 55 - 65 3

Leg of lamb MID Yes 180 - 200 65 - 75 3

Stew pork knuckles MID Yes 160 - 180 85 - 100 3

Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg MID Yes 200 - 220 50 - 70 3

Chicken / guinea fowl / duck (pieces) MID Yes 200 - 220 55 - 65 3

Stuffed vegetables 
(tomatoes, courgettes, aubergines) MID Yes 180 - 200 25 - 40 3

Fish fillet HIGH Yes 180 - 200 15 - 30 3

ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tin on 
wire shelf

Drip tray / Baking tray or 
oven tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of 

water
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COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION  (MIN.)

SHELF AND 
ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

Yes 170 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 4
        

1

Filled cakes 
(cheesecake, strudel, apple pie)

Yes 160 – 200 30 - 85 3

Yes 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Cookies / Shortbread

Yes 150 20 - 40 3

Yes 140 30 - 50 4
               

Yes 140 30 - 50 4
                               

1

Yes 135 40 - 60 5
  

3 1

Small cakes / Muffin

Yes 170 20 - 40 3

Yes 150 30 - 50 4
               

Yes 150 30 - 50 4
                               

1

Yes 150 40 - 60 5
  

3 1

Choux buns

Yes 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 / Bread / Focaccia
Yes 190 - 250 15 - 50 2

Yes 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Frozen pizza

Yes 250 10 - 15 3

Yes 250 10 - 20 4 1

Yes 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Savoury pies
(vegetable pie,quiche)

Yes 180 - 190 45 - 55 3 

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

FUNCTIONS
Conventional Forced air Convection bake Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION  (Min.)
SHELF AND 

ACCESSORIES

Lasagne / Flans / Baked pasta / 
Cannelloni Yes 190 - 200 45 - 65

3

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg Yes 190 - 200 80 - 110
3

Roast pork with crackling 2 kg — 170 110 - 150
2

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg Yes 200 - 230 50 - 100 3

Turkey / Goose 3 kg Yes 190 - 200 80 - 130 2

Baked fish / en papillote 
(fillets, whole)

Yes 180 - 200 40 - 60 3

Stuffed vegetables 
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50 - 60 2

Toast — 3 (High) 3 - 6 5

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

Sausages / Kebabs / Spare ribs / 
Hamburgers — 2 - 3 (Mid - High) 15 - 30 ** 5 4

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

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

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

Vegetable gratin — 3 (High) 10 - 25 3

Cookies
Cookies

Yes 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarts
Tarts

Yes 170 50 - 70 5 3 2 1

Round pizzas
Pizza

Yes 210 40 - 60 5 3 2 1

Complete meal: Fruit tart (level 5) /
lasagne (level 3) / meat (level 1) Yes 190 40 - 120 * 5 3 1

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

Yes 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 100 * 4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 100 * 4 1

Fish & Vegetebles Yes 180 30 - 50 * 4 1

Stuffed roasting joints — 200 80 - 120 * 3

Cuts of meat
(rabbit, chicken, lamb) — 200 50 - 100 * 3

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

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

ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tin on 
wire shelf

Drip tray / Baking tray or 
oven tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of 

water
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CLEANING AND MAINTENANCE
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.

EXTERIOR SURFACES
• Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES
• After every use, leave the oven to cool and then 

clean it, preferably while it is still warm, to remove 
any deposits or stains caused by food residues. To 
dry any condensation that has formed as a result 
of cooking foods with a high water content, let the 
oven to cool completely and then wipe it with a 
cloth or sponge.

• If there is stubborn dirt on the interior surfaces, 
we recommend running the automatic cleaning 
function for optimal cleaning results.

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

• The oven door can be removed to facilitate 
cleaning.

ACCESSORIES
Soak the accessories in a washing-up liquid solution 
after use, handling them with oven gloves if they 
are still hot. Food residues can be removed using a 
washing-up brush or a sponge.
BOILER
To ensure that the oven always works at optimum 
performance and to help prevent the build-up of 
limescale deposits over time, we recommend using 
the “Drain” and “Descale” functions regularly.
After a long period of non-use of the “Forced Air + 
Steam” function, it is highly suggested to activate a 
cooking cycle with the empty oven by filling completely 
the tank.

REPLACING THE LAMP
1. Disconnect the oven from the power supply.
2. Remove the shelf guides.
3. Remove the lamp cover.
4. Replace the lamp.
5. Reposition the lamp cover, pushing it on firmly 

until it snaps into place.
6. Refit the shelf guides.
7. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C 
halogen bulbs. The bulb used in the product is speci�cally 
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 �ngerprints could cause damage. Do 
not use the oven until the light cover has been re�tted.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1. To remove the door, open it fully and lower the

catches until they are in the unlock position.

2.

b

a

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. 

5.

“CLICK”

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.

TROUBLESHOOTING
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 or letter. Oven failure. Contact you nearest Client After-sales Service Centre and 

state the number following the letter “F”.

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

“DEMO” mode is running. Acceess “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off”.

The light switches off. “ECO” mode is “On”. Acceess “ECO” from “SETTINGS” and select “Off”.

The door will not open. Cleaning cycle in progress. Wait for the function to finish and for the oven to cool 
down.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
• Visiting our website docs.whirlpool.eu
• Using QR Code
• 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 identi�cation 
plate. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx



ESGuía rápida

1

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO 
WHIRLPOOL
Para recibir una asistencia más completa, registre su 
producto en www.whirlpool.eu/register

Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones 
de seguridad.

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO
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1. Panel de control
2. Ventilador
3. Resistencia circular

(no visible)
4. Guías para estantes

(el nivel está indicado en la parte
frontal del horno)

5. Puerta
6. Cajón de agua
7. Resistencia superior/grill
8. Lámpara
9. Placa de características

(no debe retirarse)
10. Resistencia inferior

(no visible)

DESCRIPCIÓN DEL PANEL DE CONTROL

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una función
activa.
2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES
Sirve para obtener acceso rápido a 
las funciones y al menú.
3. BOTÓN DE NAVEGACIÓN
MENOS
Sirve para desplazarse por un 
menú y reducir los ajustes o 
valores de una función.

4. ATRÁS
Sirve para volver a la pantalla
anterior.
Durante la cocción, permite
cambiar los ajustes.
5. PANTALLA
Para iniciar inmediatamente una
función.
6. CONFIRMAR
Sirve para confirmar una función o
un valor seleccionados.

7. BOTÓN DE NAVEGACIÓN MÁS
Sirve para desplazarse por un
menú e incrementar los ajustes o
valores de una función.
8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES
Sirve para obtener acceso rápido 
a las funciones, a la duración, a los 
ajustes y a los favoritos.
9. INICIO
Sirve para iniciar una función
utilizando la configuración
específica o básica.
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ACCESORIOS
REJILLA GRASERA BANDEJA PASTELERA GUÍAS DESLIZANTES*

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

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

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

Para facilitar la inserción y 
extracción de accesorios. 

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

INTRODUCCIÓN DE LA REJILLA Y OTROS 
ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizándola a 
través de las guías y asegúrese de que el lado con el 
borde en relieve queda mirando hacia arriba.
Otros accesorios, como la grasera y la bandeja 
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la 
rejilla.
CÓMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS 
GUÍAS PARA ESTANTES
• Para extraer las guías para estantes, levántelas 

y saque la parte inferior con cuidado de su 
alojamiento: Ahora puede extraer las guías.

• Para volver a colocar las guías para estantes, 
primero colóquelas en su alojamiento superior. 
Manteniéndolas en alto, deslícelas en el 
compartimento de cocción, y luego bájelas hasta 
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUÍAS DESLIZANTES 
(SI PROCEDE)
Extraiga las guías para los estantes del horno y quite 
el plástico de protección de las guías deslizantes.
Fije el cierre superior de la corredera a la guía para los 
estantes y deslícela hasta el tope. Baje el otro clip a su 
posición. Para fijar la guía, empuje la parte inferior del 
cierre contra la guía para estantes. Asegúrese de que 
las guías se pueden mover libremente. Repita estos 
pasos en la otra guía para estantes del mismo nivel.

Nota: Las guías deslizantes se pueden montar en cualquier 
nivel.
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FUNCIONES
6th SENSE
Permiten una cocción completamente 

automática para todo tipo de platos (lasaña, carne, 
pescado, verduras, tartas y pasteles, tartas saladas, 
pan o pizza).
Para sacar el máximo rendimiento a esta función, 
siga las indicaciones de la tabla de cocción 
correspondiente.

AIRE FORZADO + VAPOR
Gracias a la combinación de las propiedades 

del vapor con las del aire forzado, esta función le 
permite cocinar platos crujientes y dorados por fuera 
pero tiernos y suculentos por dentro. Para conseguir 
los mejores resultados de cocción, recomendamos 
escoger un nivel de vapor ALTO al cocinar pescado, 
MEDIO para la carne y BAJO para el pan y los postres.

AIRE FORZADO
Para hacer diferentes alimentos que requieren 

la misma temperatura de cocción en varios niveles 
(máximo tres) al mismo tiempo. Esta función puede 
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se 
mezclen los olores.

FUNCIONES TRADICIONALES

• HORNO CONVECC.
Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en 
un único estante.

• FUNCIONES DE COOK 4
Para cocinar diferentes tipos de alimentos que 
requieran la misma temperatura de cocción en 
cuatro estantes distintos al mismo tiempo. Esta 
función puede utilizarse para hornear galletas, 
tartas, pizzas redondas (también congeladas) y 
para preparar un menú completo. Siga la tabla de 
cocción para obtener los mejores resultados.

• TURBO GRILL
Para asar piezas de carne grandes (pierna de 
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar 
la grasera para recoger los jugos de la cocción: 
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles 
debajo de la rejilla y añada 500 ml de agua potable. 

• HORNEAR CONGELADO
Esta función selecciona automáticamente la 
temperatura y el modo de cocción ideal para 
5 tipos diferentes de alimentos congelados 
preparados. No es necesario precalentar el horno.

• FUNCIONES ESPECIALES
» MAXI COOKING

Para cocinar piezas de carne de gran tamaño 
(más de 2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta 
a la carne durante la cocción para obtener un 
gratinado homogéneo por ambos lados. Se 
recomienda untar la carne periódicamente con 
su propio jugo para que no se seque en exceso.

» FERMENTAR MASA
Para optimizar la fermentación de masas 
dulces o saladas. Para garantizar la calidad del 
leudado, no active la función si el horno está 
caliente después de un ciclo de cocción.

» DESCONGELANDO
Para acelerar la descongelación de los 
alimentos. Se recomienda colocar los 
alimentos en el estante central. Además, se 
recomienda dejar los alimentos en su envase 
para evitar que se sequen por fuera.

» MANTENER CALIENTE
Para mantener calientes y crujientes los 
alimentos recién cocinados.

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

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un 

estante.
GRILL
Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas, 

cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase 
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo 
para recoger los jugos de la cocción: Coloque la 
bandeja en cualquiera de los niveles debajo de la 
rejilla y añada 500 ml de agua potable.

PRECALEN. RÁPIDO
Para precalentar el horno rápidamente.
TEMPORIZADORES
Para editar los valores de tiempo de la función.
TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una función.
LIMPIEZA

• LIMPIEZA AUTOMÁTICA DEL HORNO - LIMP. PIRO
Para eliminar salpicaduras de cocción con un ciclo 
a muy alta temperatura. Es posible elegir entre dos 
ciclos de limpieza automática: Un ciclo completo 
(Limp. Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco). 
Le recomendamos utilizar el ciclo más rápido 
de forma periódica y utilizar el ciclo completo 
solamente cuando el horno esté muy sucio.
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PRIMER USO
1. SELECCIONE EL IDIOMA
La primera vez que encienda el aparato, tendrá que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrará «English».

English
Pulse o para desplazarse por la lista de idiomas 
disponibles y seleccione el idioma que desee.
Pulse para con�rmar su selección. 
Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente 
seleccionando «IDIOMA» en el menú de «AJUSTES», que está 
disponible al pulsar .
2. CONFIGURACIÓN DEL CONSUMO DE POTENCIA
El horno está programado para consumir un nivel
de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW (16): Si
su hogar tiene menos potencia, deberá reducir este valor
(13).

POTENCIA
Pulse o para seleccionar 16 «Alto» o 13 «Bajo» y pulse

para con�rmar.

3. CÓMO CONFIGURAR LA HORA
Después de seleccionar la potencia, tendrá que con�gurar
la hora actual: En la pantalla parpadean las dos cifras de la
hora.

RELOJ
Pulse o para establecer la hora actual y pulse : En 
la pantalla parpadean las dos cifras de los minutos.
Pulse o para ajustar los minutos y pulse para 
con�rmar.
Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es 
posible que tenga que volver con�gurar la hora. Seleccione 
«RELOJ» en el menú de «AJUSTES», que está disponible al 
pulsar .
4. CALENTAR EL HORNO
Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado
impregnados durante la fabricación: es completamente
normal.
Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar el
horno en vacío para eliminar cualquier olor. Quite todos
los cartones de protección o el �lm transparente del
horno y saque todos los accesorios de su interior. Caliente
el horno a 200 °C aproximadamente durante una hora,
preferiblemente utilizando la función con circulación del
aire (p. ej. «Aire forzado» u «Horno Convecc.»).
Nota: Es aconsejable ventilar la habitación después de usar el
aparato por primera vez.

USO DIARIO
1. SELECCIONAR UNA FUNCIÓN
Pulse para encender el horno: la pantalla mostrará la
última función principal en curso o el menú principal.
Puede seleccionar las funciones pulsando el icono de
una de las funciones principales o desplazándose por el
menú: Para seleccionar un elemento del menú (la pantalla

mostrará el primer elemento disponible), pulse o
para seleccionar el elemento deseado y después pulse
para con�rmar.
2. AJUSTAR LA FUNCIÓN
Cuando haya seleccionado la función que desee, puede
cambiar la con�guración correspondiente. En la pantalla

• DRENAR
Sirve para vaciar el hervidor automáticamente a
fin de evitar que puedan quedar restos de agua
cuando no se vaya a utilizar el aparato durante un
cierto periodo de tiempo.

• DESINCRUSTAR
Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del
hervidor. Le recomendamos que utilice esta
función a intervalos regulares. Si no lo hace,
aparecerá un mensaje en la pantalla recordándole
que limpie el horno.

AJUSTES
Para establecer los ajustes del horno.

Cuando el modo «ECO» está activado, se reduce el brillo de 
la pantalla para ahorrar energía y la luz se apaga al cabo de 

1 minuto. Se volverá a activar automáticamente al pulsar 
cualquier botón.
Cuando «DEMO» está establecido en «Activado», todos los 
mandos están activos y los menús disponibles, pero el 
horno no se calienta. Para desactivar este modo, acceda a 
«DEMO» desde el menú de «AJUSTES» y seleccione 
«Apagado».
Si selecciona «RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagará y 
después volverá a su puesta en marcha por primera vez. Se 
borrarán todos los ajustes.

FAVORITOS
Para recuperar la lista de las 10 funciones 

favoritas.
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aparecerá la con�guración que se puede cambiar por 
orden. Pulsando puede volver a cambiar el ajuste 
anterior.
TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE VAPOR

TEMPERATURA
Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse o
para cambiarlo, después pulse para con�rmar y siga 
con los ajustes siguientes (si es posible).
Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill: Existen 
tres niveles de potencia para el grill: 3 (alta), 2 (media), 1 
(baja).
En la función «Aire forzado + Vapor», puede seleccionar 
los siguientes valores de cantidad de vapor: 1 (Bajo), 2 
(Medio), 3 (Alto).
Nota: Una vez activada la función, se puede cambiar la 
temperatura o el nivel del grill con o .
DURACIÓN

DURACIÓN
Cuando el icono parpadee en la pantalla, pulse o
para ajustar el tiempo de cocción necesario y luego pulse

para con�rmar. Si quiere cocinar de forma manual no 
es necesario con�gurar el tiempo de cocción (sin tiempo 
programado): Pulse o para con�rmar e iniciar la 
función. Si selecciona este modo no puede programar un 
inicio diferido.
Nota: Pulse para ajustar el tiempo de cocción establecido: 
pulse o para cambiarlo y pulse para con�rmar.
TIEMPO FINAL (APLAZAMIENTO)
En muchas funciones, una vez con�gurado el tiempo 
de cocción, podrá retrasar el inicio de la función 
programando el tiempo �nal. La pantalla muestra el 
tiempo �nal mientras el icono parpadea.

TIEMPO FINAL
Pulse o para con�gurar la hora a la que quiere que 
termine la cocción y pulse para con�rmar y activar 
la función. Coloque los alimentos en el horno y cierre la 
puerta: Esta función se iniciará automáticamente cuando 
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado para 
que la cocción termine a la hora programada.
Nota: Programar una cocción con inicio diferido deshabilitará 
la fase de precalentamiento del horno: el horno alcanzará la 
temperatura deseada de forma gradual, con lo que los 
tiempos de cocción serán ligeramente mayores que los de la 
tabla de cocción. Durante el tiempo de espera, puede pulsar

o para cambiar el tiempo �nal programado o pulsar
para cambiar otros ajustes. Si pulsa  para ver la 
información, puede cambiar entre el tiempo �nal y la 
duración.

. 6th SENSE
Estas funciones seleccionan de forma automática el 
mejor modo de cocción y la mejor la temperatura y 
duración para cocinar, asar u hornear todos los platos 
disponibles. Cuando sea necesario, indique simplemente 
la característica del alimento para obtener un resultado 
óptimo.
PESO / ALTURA / PIZZA (CAPAS DE BANDEJAS 
REDONDAS)

KILOGRAMOS
Para con�gurar la función correctamente, siga las 
indicaciones en la pantalla cuando se muestren y pulse

o para establecer el valor deseado, después pulse
para con�rmar.
NIVEL COCCIÓN / GRATINAR
En algunas funciones 6th Sense se puede ajustar el grado 
de cocción.

NIVEL COCCIÓN
Cuando se indique, pulse o para seleccionar el nivel 
deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). Pulse
o para con�rmar e iniciar la función.
Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas
funciones 6th Sense puede ajustarse el nivel de gratinado
entre bajo (-1) y alto (1).
. COCCIÓN CON VAPOR
Si selecciona la función de «Aire forzado + Vapor» o una 
de las distintas recetas especiales de 6th Sense puede 
cocinar cualquier tipo de alimento con vapor.
El vapor se extiende por la comida de forma más rápida 
y uniforme que el aire caliente típico de las funciones 
convencionales: esto reduce los tiempos de cocción, 
mantiene los valiosos nutrientes de los alimentos y 
asegura unos resultados excelentes y verdaderamente 
deliciosos en todas sus recetas. 
Durante todo el ciclo de cocción con vapor, la puerta 
debe mantenerse cerrada.
Para continuar con la cocción con vapor, es necesario 
rellenar el depósito situado en el interior del horno 
utilizando el cajón del panel de control.
Cuando se solicite en la pantalla con las indicaciones 
«AÑADA AGUA» o «LLENAR CAJÓN», abra el cajón 
presionándolo ligeramente.
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Vierta agua potable lentamente hasta que la pantalla 
muestre «DEPÓSITO LLENO». La capacidad máxima del 
depósito es de 1,5 litro aproximadamente.
Cierre el cajón presionándolo ligeramente hacia el panel 
hasta que esté completamente cerrado. El cajón debe 
permanecer siempre cerrado, excepto para llenarlo de 
agua.

Solo será necesario añadir agua cuando el depósito no 
esté lo su�cientemente lleno para completar la cocción. 
Evite rellenar el depósito cuando el horno esté apagado o 
antes de que se solicite en la pantalla.
3. INICIO DE LA FUNCIÓN
En cualquier momento, si los valores predeterminados 
son los deseados o una vez aplicados los ajustes que 
desea, pulse para activar la función.
Durante la fase de inicio diferido, si pulsa el horno le 
preguntará si desea omitir esta fase e iniciar la función 
inmediatamente.
Nota: Una vez seleccionada una función, la pantalla 
recomendará el nivel más adecuado para cada función.
En cualquier momento puede detener una función activa 
pulsando .
Si el horno está caliente y la función requiere una 
temperatura máxima especí�ca, se mostrará un mensaje 
en la pantalla. Pulse para volver a la pantalla anterior y 
seleccionar una función distinta o espere a que se enfríe 
por completo.
4. PRECALENTANDO
Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento 
de horno: Una vez iniciada la función, la pantalla indica 
que se ha activado la fase de precalentamiento.

PRECALENTAN
Cuando el precalentamiento haya terminado, sonará 
una señal acústica y la pantalla indicará que el horno ha 
alcanzado la temperatura establecida y le pedirá «AÑADIR 
ALIMENTO».
En ese momento, abra la puerta, introduzca los alimentos 
en el horno y cierre para iniciar la cocción pulsando o

.
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya 
�nalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el 
resultado �nal de la cocción. Abrir la puerta durante la fase de 
precalentamiento pausará el proceso.
El tiempo de cocción no incluye la fase de 
precalentamiento. La temperatura deseada se puede 
cambiar en cualquier momento utilizando o .

5. INTERRUPCIÓN DE LA COCCIÓN / DAR LA VUELTA 
O COMPROBAR EL ESTADO DE LA COMIDA
Al abrir la puerta, la cocción se interrumpirá 
temporalmente y las resistencias se desactivarán. 
Para reanudar la cocción, cierre la puerta.
Algunas funciones 6th Sense requerirán que dé la vuelta a 
la comida durante la cocción.

GIRAR ALIMENTO
Se emitirá una señal acústica y la pantalla indicará las 
acciones que deberá realizar. Abra la puerta, realice la 
acción indicada por la pantalla y cierre la puerta, después 
pulse para seguir cocinando.
Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 % del tiempo 
de la cocción el horno le solicitará que compruebe el 
estado de la comida.

COMPRUEBE ALIMEN
Se emitirá una señal acústica y la pantalla indicará las 
acciones que deberá realizar. Compruebe la comida, 
cierre la puerta y pulse o para seguir cocinando.
Nota: Pulse para omitir estas acciones. Por otro lado, si no 
se realiza ninguna acción pasado un tiempo, el horno 
continuará con la cocción.
6. FINAL DE COCCIÓN
Sonará una señal acústica y la pantalla indicará que la 
cocción ha terminado.

FIN
Pulse para seguir cocinando en modo manual (sin 
tiempo programado) o pulse para alargar el tiempo 
de cocción con�gurando una nueva duración. En ambos 
casos, los parámetros de cocción se mantendrán.
GRATINAR
Algunas funciones del honro le permiten gratinar la 
super�cie de los alimentos activando el grill una vez 
�nalizada la cocción.

PULSE v P. DORAR
Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse para 
iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos. Puede 
detener la función en cualquier momento pulsando
para apagar el horno.
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. FAVORITOS
Una vez completada la cocción, la pantalla le indicará que 
guarde la función asignándole un número del 1 al 10 en 
su lista de favoritos.

¿AÑAD. FAVORITO?
Si desea guardar una función como favorita y memorizar 
los ajustes actuales para el futuro, mantenga pulsado , 
si desea ignorar la solicitud, pulse .
Una vez pulsado , pulse o para seleccionar el 
número, después pulse para con�rmar.
Nota: Si la memoria está llena o si él número seleccionado ya 
está ocupado, el horno le solicitará la con�rmación para 
sobrescribir la función anterior.
Para activar las últimas funciones guardadas, pulse : La 
pantalla mostrará una lista de sus funciones favoritas.

1. CONVENCIONAL
Pulse o para seleccionar la función, con�rme 
pulsando , y después pulse para activarla.
. LIMPIEZA
• LIMP. AUTOMÁTICA - LIMP. PIRO

No toque el horno durante el ciclo de limpieza 
pirolítica.
Mantenga a los niños y a los animales alejados del 
horno durante y después (hasta que la habitación 
haya terminado de ventilarse) del ciclo de 
limpieza pirolítica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar 
esta función (incluidas las guías de los estantes). Si va 
a instalar el horno debajo de una encimera, asegúrese 
de que todos los quemadores o placas eléctricas estén 
apagados durante el ciclo de autolimpieza. Para obtener 
los mejores resultados de limpieza, antes de utilizar la 
función Limp. Para obtener unos resultados de limpieza 
óptimos, elimine el exceso de residuos del interior del 
aparato y limpie el cristal interior de la puerta antes de 
usar la función Limpieza pirolítica.
Active la función Limp. Piro solamente si el horno está 
muy sucio o desprende mal olor durante la cocción.
Pulse para mostrar «Limp. Piro» en la pantalla.

Limp. Piro
Pulse o para seleccionar el ciclo deseado y después 
pulse para con�rmar. Una vez seleccionado un ciclo, si 
lo desea pulse o para ajustar el tiempo �nal (inicio 
diferido) y después pulse para con�rmar.
Limpie la puerta y retire todos los accesorios según se 
indique, después cierre la puerta y pulse cuando 
termine: el horno iniciará el ciclo de autolimpieza y la 

puerta se bloquea automáticamente: en la pantalla 
aparece un mensaje de advertencia junto con una cuenta 
atrás que indica el estado del ciclo en curso.
Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece 
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del 
horno haya vuelto a un nivel seguro.
Nota: El ciclo de pirólisis también se puede activar cuando el 
depósito está lleno de agua.

• DRENAR
La función de drenaje permite eliminar el agua para evitar
que se estanque en el depósito. Para un uso óptimo del
producto, es aconsejable realizar el drenaje cada vez que se
usa el horno con un ciclo de vapor.

Una vez seleccionada la función 
«Drenar», pulse  y siga las 
acciones indicadas: Abra la puerta 
y coloque una jarra grande bajo 
la boquilla de drenaje situada 
en la parte inferior derecha del 
panel. Una vez iniciado el drenaje, 
mantenga la jarra en esta posición 
hasta que la operación se haya 

completado. La duración media del drenaje de carga 
completa es de unos tres minutos. 
En caso necesario, es posible pausar el proceso de drenaje 
pulsando el botón ATRÁS o PARAR (por ejemplo, si la jarra se 
ha llenado de agua en mitad del proceso de drenaje).
La jarra debe ser de al menos 2 litros.
Nota: para asegurar que el agua esté fría, no es posible realizar 
esta actividad hasta 4 horas después del último ciclo (o de la 
última vez que el producto estuvo conectado). Durante el 
tiempo de espera, la pantalla mostrará la siguiente información 
«AGUA CALIENTE - ESPERE».

• DESINCRUSTAR
Esta función especial, activada a intervalos regulares, le
permite mantener el depósito y el circuito de vapor en
condiciones óptimas.
Se mostrará el mensaje <DESINCRUSTAR> en la pantalla
para recordarle que ejecute esta operación de forma
regular.
La solicitud de descalci�cación se activa en función del
número de ciclos de cocción al vapor ejecutados u horas
de funcionamiento del hervidor de vapor desde el último
ciclo de descalci�cación (ver tabla inferior).

EL MENSAJE «DESINCRUSTAR» APARECE 
AL CABO DE

QUÉ HACER

15 ciclos de cocción al vapor
Se recomienda la 
descalcificación22 horas de duración de cocción al 

vapor
20 ciclos de cocción al vapor No es posible ejecutar un 

ciclo de vapor hasta que se 
haya realizado un ciclo de 

descalcificación
30 horas de duración de cocción al 

vapor

El procedimiento de descalci�cación puede ejecutarse en 
cualquier otro momento si el usuario desea una limpieza más a 
fondo del depósito y del circuito interno de vapor.
La duración promedio de la función completa es de 
alrededor de 180 minutos. Una vez iniciada la función, 
siga todos los pasos indicados en la pantalla.
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Nota: La función se puede pausar, pero si se cancela en algún 
momento, se deberá repetir todo el ciclo de descalci�cación 
desde el principio.

» FASE 1: VACIANDO (hasta 3 min)
Cuando la pantalla muestre <COLOQUE UN RECIPIENTE 
BAJO EL INYECTOR>, continúe con la tarea de drenaje 
según se describe en el párrafo correspondiente al 
Drenaje.
Nota: para asegurar que el agua esté fría, no es posible realizar 
esta actividad hasta 4 horas después del último ciclo (o de la 
última vez que el producto estuvo conectado). Durante el 
tiempo de espera, la pantalla mostrará la siguiente información 
«AGUA CALIENTE - ESPERE».
La jarra debe ser de al menos 2 litros.

» FASE 2: DESINCRUSTANDO (~120 min)
Cuando la pantalla muestre <AÑADIR 1,7 L DE 
SOLUCIÓN>, añada la solución descalci�cante al cajón. 
Recomendamos preparar la solución de descalci�cación 
diluyendo 3 sobrecitos (correspondientes a 75 g) del 
descalci�cador especializado Oven WPRO* en 1,7 litros
de agua potable a temperatura ambiente.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Una vez añadida la solución descalci�cante al cajón, pulse 
para iniciar el proceso de descalci�cación principal. 

Durante las distintas fases de la descalci�cación, no es 
necesario que preste atención al aparato. Una vez �nalizada 
cada una de las fases, sonará un aviso acústico y aparecerán 
en la pantalla instrucciones para pasar a la siguiente fase.

» FASE 3: VACIANDO (hasta 3 min)
Cuando la pantalla muestre <COLOQUE UN RECIPIENTE 
BAJO EL INYECTOR>, continúe con la tarea de drenaje según 
se describe en el párrafo correspondiente al Drenaje.

» FASE 4: ACLARADO (~20 min)
Para limpiar el depósito y el circuito del vapor, debe 
realizar un ciclo de aclarado.
Cuando la pantalla muestre <AÑADIR AGUA PARA 
ACLARAR>, añada agua potable al cajón hasta que la 
pantalla muestre «DEPÓSITO LLENO» y pulse  para 
iniciar el primer aclarado.

» FASE 5: VACIANDO (hasta 3 min)
» FASE 6: ACLARADO (~20 MIN)
» FASE 7: VACIANDO (hasta 3 min)
» FASE 8: ACLARADO (~20 MIN)
» FASE 9: VACIANDO (hasta 3 min)

Después de la última operación de drenaje, pulse OK para 
completar la descalci�cación.

Cuando el procedimiento de Descalci�cación haya 
�nalizado, podrá usar todas las funciones de vapor.
*El descalci�cador WPRO es un producto profesional
recomendado para mantener un rendimiento óptimo de la
función de vapor del horno. Siga las instrucciones de uso del
envase del producto. Si desea hacer un pedido o solicitar
información, póngase en contacto con el servicio postventa
o entre en el sitio web www.whirlpool.eu
Whirlpool declina cualquier responsabilidad por daños
provocados por el uso de otros productos de limpieza
disponibles en el mercado.
. TEMPORIZADOR
Cuando el horno está apagado, la pantalla puede 
utilizarse como temporizador. Para activar esta función, 
asegúrese de que el horno esté apagado y pulse o : 
El icono parpadeará en la pantalla.
Pulse o  para seleccionar el tiempo que necesita y 
pulse para activar el temporizador.

TEMPORIZADOR
Una vez que el temporizador haya �nalizado la cuenta 
atrás del tiempo seleccionado sonará una señal acústica y 
la pantalla lo indicará.
Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de 
cocción. Pulse o para cambiar el tiempo ajustado en el 
temporizador.
Cuando se haya activado el temporizador, también podrá 
seleccionar y activar una función.
Pulse para encender el horno y después seleccione 
la función que desee. Una vez iniciada la función, 
el temporizador seguirá la cuenta atrás de forma 
independiente sin interferir en la función.
Nota: Durante esta fase no podrá ver el temporizador 
(solamente se mostrará el icono ), que continuará con la 
cuenta atrás en segundo plano. Si desea recuperar la pantalla 
del cuentaminutos, pulse para detener la función que 
esté activa.
. BLOQ. DE TECLAS
Para bloquear las teclas, mantenga pulsado durante al 
menos cinco segundos. Para desbloquearlo, siga el mismo 
proceso.

BLOQ. DE TECLAS
Nota: Esta función también puede activarse durante la 
cocción. Por motivos de seguridad, puede apagar el horno 
en cualquier momento pulsando el botón .
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TABLA DE COCCIÓN

CATEGORÍAS DE ALIMENTOS CANTIDAD 
RECOMENDADA

DAR LA VUELTA 
(del tiempo de 

cocción)

NIVEL Y 
ACCESORIOS

LASAÑA - 0,5-3 kg - 2

CARNE

Buey asado
Asado (grado de cocción 0) 0,6-2 Kg - 3

Hamburguesas (grado de cocción 0) 1,5-3 cm 3/5 5 4

Cerdo asado
Asado 0,6-2,5 kg - 3

Salchichas y wurstel 1,5-4 cm 2/3 5 4

Pollo asado
Entero 0,6-3 kg - 2

Filete y pechuga 1-5 cm 2/3 5 4

Pinchos morunos una rejilla 1/2 5 4

PESCADO
Filetes 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Filetes congelados 0,5 - 3 (cm) - 3 2

VERDURAS

Verduras asadas

Patatas 0,5-1,5 kg - 3

Verduras rellenas 0,1 - 0,5 kg cad - 3

Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 3

Verduras gratinadas

Patatas una bandeja - 3

Tomates una bandeja - 3

Pimientos una bandeja - 3

Brócoli una bandeja - 3

Coliflor una bandeja - 3

Otros una bandeja - 3

TARTAS Y 
PASTELES 
DULCES

Pasteles en molde Bizcocho 0,5-1,2 kg - 3

Tartas dulces y tartas 
rellenas

Galletas 0,2-0,6 kg - 3

Pasta choux una bandeja - 3

Tarta 0,4-1,6 kg - 3

Strudel 0,4-1,6 kg - 3

Tarta rellena de frutas 0,5-2 kg - 3

TARTAS 
SALADAS - 0,8-1,2 kg - 2

PAN

Bollos 60-150 g cada uno - 3

Barra de pan de molde 400-600 g cada uno - 2

Pan grande 0,5-2,0 kg - 2

Baguettes 200-300 g cada uno - 3

PIZZA

Fina bandeja redonda - 2

Gruesa bandeja redonda - 2

Congelada 1 - 4 capas - 2

ACCESORIOS
Rejilla Bandeja de horno o 

molde sobre rejilla

Grasera /  
Bandeja pastelera o 

bandeja de horno sobre 
rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera

Grasera con  
500 ml de agua
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TABLA DE COCCIÓN DE AIRE FORZADO + VAPOR
RECETA NIVEL DE VAPOR PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) DURACIÓN  

(MIN.)
REJILLA Y 

ACCESORIOS

Gelletas de pastaflora / Galletas BAJO Sí 140 - 150 35 - 55 3

Pastelitos / Magdalenas BAJO Sí 160 - 170 30 - 40 3

Tartas esponjosas BAJO Sí 170 - 180 40 - 60 2

Bizcochos BAJO Sí 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia BAJO Sí 200 - 220 20 - 40 3

Barra de pan BAJO Sí 170 -180 70 - 100 3

Panecillo BAJO Sí 200 - 220 30 - 50 3

Baguette BAJO Sí 200 - 220 30 - 50 3

Patatas asadas MEDIO Sí 200 - 220 50 - 70 3

Ternera, buey, cerdo de 1 kg MEDIO Sí 180 - 200 60 - 100 3

Ternera, buey, cerdo (piezas) MEDIO Sí 160 - 180 60-80 3

Roast Beef poco hecho 1 kg MEDIO Sí 200 - 220 40 - 50 3

Roast Beef poco hecho 2 kg MEDIO Sí 200 55 - 65 3

Pierna de cordero MEDIO Sí 180 - 200 65 - 75 3

Codillos de cerdo estofados MEDIO Sí 160 - 180 85 - 100 3

Pollo, pintada, pato de 1-1,5 kg MEDIO Sí 200 - 220 50 - 70 3

Pollo, pintada, pato (piezas) MEDIO Sí 200 - 220 55 - 65 3

Verduras rellenas 
(tomates, calabacines, berenjenas) MEDIO Sí 180 - 200 25 - 40 3

Filete de pescado ALTO Sí 180 - 200 15 - 30 3

ACCESORIOS Rejilla Bandeja de horno o 
molde sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera o bandeja de 

horno sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera

Bandeja con 500 ml de 
agua
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TABLA DE COCCIÓN
RECETA FUNCIÓN PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) DURACIÓN  

(MIN.)
REJILLA Y 

ACCESORIOS

Bizcochos esponjosos

Sí 170 30 - 50 2

Sí 160 30 - 50 2

Sí 160 30 - 50 4 1

Tartas rellenas 
(tarta de queso, strudel, tarta de 
manzana)

Sí 160 – 200 30 - 85 3

Sí 160 – 200 35 - 90 4   1

Galletas / Galletas de pastaflora

Sí 150 20 - 40 3

Sí 140 30 - 50 4

Sí 140 30 - 50 4 1

Sí 135 40 - 60 5 3 1

Pastelitos / Magdalenas

Sí 170 20 - 40 3

Sí 150 30 - 50 4

Sí 150 30 - 50 4 1

Sí 150 40 - 60 5 3 1

Lionesas

Sí 180 - 200 30 - 40 3

Sí 180 - 190 35 - 45 4 1

Sí 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Merengues

Sí 90 110 - 150 3

Sí 90 130 - 150 4 1

Sí 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Pan / Focaccia
Sí 190 - 250 15 - 50 2

Sí 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Fina, gruesa, focaccia) Sí 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza congelada

Sí 250 10 - 15 3

Sí 250 10 - 20 4 1

Sí 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tartas saladas
(tarta de verdura, quiche)

Sí 180 - 190 45 - 55 3 

Sí 180 - 190 45 - 60 4 1

Sí 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Volovanes / Canapés de hojaldre

Sí 190 - 200 20 - 30
3

Sí 180 - 190 20 - 40
4 1

Sí 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNCIONES
Convencional Aire forzado Horneado por convección Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Aire forzado Eco
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RECETA FUNCIÓN PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) DURACIÓN  
(Min.)

REJILLA Y 
ACCESORIOS

Lasaña / flanes / pasta al horno / 
canelones Sí 190 - 200 45 - 65

3

Cordero / ternera / buey / cerdo (1 kg) Sí 190 - 200 80 - 110
3

Cerdo asado con piel 2 kg - 170 110 - 150
2

Pollo / Conejo / Pato 1 kg Sí 200 - 230 50 - 100 3

Pavo / Oca (3 kg) Sí 190 - 200 80 - 130 2

Pescado al horno/en papillote 
(filetes, entero)

Sí 180 - 200 40 - 60 3

Verduras rellenas 
(tomates, calabacines, berenjenas) Sí 180 - 200 50 - 60 2

Tostada - 3 (Alta) 3 - 6 5

Filetes pescado / Filete - 2 (Media) 20 - 30 ** 4 3

Salchichas / Pinchos morunos / Costillas 
/ Hamburguesas - 2 - 3 (Medio - Alto) 15 - 30 ** 5 4

Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55 - 70 *** 2 1

Pierna de cordero, jarretes - 2 (Media) 60 - 90 *** 3

Patatas asadas - 2 (Media) 35 - 55 *** 3

Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10 - 25 3

Galletas
Galletas

Sí 135 50 - 70 5 4 3 1

Tartas
Tartas

Sí 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza redonda
Pizza

Sí 210 40 - 60 5 3 2 1

Menú completo: tarta de frutas (nivel 5) 
/ lasaña (nivel 3) / carne (nivel 1) Sí 190 40 - 120 * 5 3 1

Menú completo: Tarta de frutas (nivel 5) 
/ verduras asadas (nivel 4) / lasaña (nivel 
2) / trozos de carne (nivel 1) Menú

Sí 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasañas y carnes Sí 200 50 - 100 * 4 1

Carnes y patatas Sí 200 45 - 100 * 4 1

Pescado y verduras Sí 180 30 - 50 * 4 1

Piezas de carne rellenas asadas - 200 80 - 120 * 3

Trozos de carne 
(conejo, pollo, cordero) - 200 50 - 100 * 3

* Tiempo de cocción estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después según los gustos personales.
** Dé la vuelta al alimento a mitad de la cocción. 
*** Dé la vuelta al alimento en el segundo tercio de la cocción (si fuera necesario).

CÓMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCIÓN
La tabla indica la mejor función, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de cocción inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando sea necesario).
Las temperaturas y los tiempos de cocción son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado.
En principio, aplique los valores de ajuste recomendados más bajos y, si la cocción no es su�ciente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metálicas de color oscuro. También puede utilizar recipientes y 
accesorios tipo pírex o de cerámica, aunque deberá tener en cuenta que los tiempos de cocción serán ligeramente mayores.

ACCESORIOS Rejilla Bandeja de horno o 
molde sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera o bandeja de 

horno sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera

Bandeja con 500 ml de 
agua
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
Asegúrese de que el horno 
se haya enfriado antes de 
llevar a cabo las tareas de 
mantenimiento o limpieza.
No utilice aparatos de limpieza 
con vapor.

No utilice estropajos de 
acero, estropajos abrasivos ni 
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrían dañar 
las superficies del aparato.
Utilice guantes de protección.

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

SUPERFICIES EXTERIORES
• Limpie las super�cies con un paño húmedo de

micro�bra.
Si están muy sucias, añada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un paño seco.

• No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la super�cie del aparato, límpielo de inmediato
con un paño húmedo de micro�bra.

SUPERFICIES INTERIORES
• Después de cada uso, deje que el horno se enfríe y,

a continuación, límpielo, preferiblemente cuando
aún esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensación que se haya podido formar debido
a la cocción de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfríe por completo y
límpielo con un paño o esponja.

• Si hay suciedad persistente en las super�cies

interiores, se recomienda activar la función de limpieza 
automática para obtener los mejores resultados.

• Limpie el cristal de la puerta con un detergente líquido
adecuado.

• Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
ACCESORIOS
Después del uso, sumerja los accesorios en una solución
líquida con detergente, utilizando guantes si aún están
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse con
un cepillo o esponja.
HERVIDOR
Para garantizar el funcionamiento óptimo del horno 
y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le 
recomendamos que utilice las funciones «Drenar» y 
«Desincrustar» con regularidad.
Tras un largo periodo sin utilizar la función «Aire forzado + 
Vapor», se recomienda activar un ciclo de cocción con el 
horno vacío y el depósito completamente lleno.

SUSTITUCIÓN DE LA LÁMPARA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.
2. Extraiga las guías para estantes.
3. Retire la tapa de la bombilla.
4. Sustituya la bombilla.
5. Vuelva a poner la tapa y empuje contra la pared para

encajarla bien.
6. Vuelva a colocar las guías de estantes.
7. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice sólo bombillas halógenas de 20-40W/230 ~ V 
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato está 
diseñada especí�camente para electrodomésticos y no es 
adecuada para la iluminación general de estancias de una 
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas están 
disponibles en nuestro Servicio Postventa.
- Si utiliza lámparas halógenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrían dañarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.
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EXTRACCIÓN E INSTALACIÓN DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta , ábrala por completo y baje los

pestillos hasta que estén en posición desbloqueada.

2.

b

a

Cierre la puerta tanto como pueda. Sujete bien la 
puerta con las dos manos –no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga la puerta continuando 
cerrándola y a la vez levantándola hasta que se salga 
de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado, 
apoyada sobre una super�cie blanda.

a

b

~15°

3. Vuelva a instalar la puerta llevándola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con
sus alojamientos y �jando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y ábrala por completo. Baje los pestillos
a su posición original: Asegúrese de haberlos bajado
por completo.

b

a

Presione suavemente para comprobar que los pestillos 
están en la posición correcta. 

5.

“CLICK”

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

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS
PROBLEMA POSIBLE CAUSA SOLUCIÓN

El horno no funciona.
Corte de suministro.
Desconexión de la red eléctrica.

Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que el 
horno esté enchufado a la toma de electricidad.
Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si 
se ha solucionado el problema. 

En la pantalla aparecerá la letra «F» 
seguida de un número o letra. Fallo del horno.

Póngase en contacto con el Servicio Postventa más 
cercano e indique el número que aparece detrás de la 
letra «F».

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

El modo «DEMO» está activado. Acceda a «DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

La luz se apaga. El modo «ECO» está activado. Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione «Off».

La puerta no se abre. Ciclo de limpieza en curso. Espere a que termine la función y a que se enfríe el horno.

Puede consultar los reglamentos, la documentación estándar y información adicional sobre 
productos mediante alguna de las siguientes formas:
• Visitando nuestra página web docs.whirlpool.eu
• Usando el código QR
• También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el número de 

teléfono en el folleto de la garantía). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa , 
deberá indicar los códigos que �guran en la placa de características de su producto. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx
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MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
A�n de pro�ter d’une assistance complète, 
veuillez enregistrer votre appareil sur 
www.whirlpool.eu/register

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant 
d’utiliser l’appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT
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1. Bandeau de commande
2. Ventilateur
3. Élément chauffant rond 

(invisible)
4. Supports de grille 

(le niveau est indiqué à l'avant 
du four)

5. Porte
6. Tiroir d’eau
7. Élément chauffant supérieur/

grill
8. Ampoule
9. Plaque signalétique 

(ne pas enlever)
10. Élément chauffant inférieur 

(invisible)

DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON/OFF
Pour allumer ou éteindre le four, et 
pour interrompre une fonction.
2. ACCÈS DIRECT AUX 
FONCTIONS
Pour accéder rapidement aux 
fonctions et au menu.
3. BOUTON DE NAVIGATION 
MOINS
Pour naviguer à travers un menu 
et diminuer les réglages ou valeurs 
d'une fonction.

 4. RETOUR
Pour retourner au menu 
précédent.
Pendant la cuisson, permet de 
modifier les réglages.
5. ÉCRAN
Pour immédiatement lancer une 
fonction.
6. CONFIRMER
Pour confirmer la sélection d'une 
fonction ou le choix d'une valeur.

 7. BOUTON DE NAVIGATION 
PLUS
Pour naviguer à travers un menu 
et augmenter les réglages ou 
valeurs d'une fonction.
8. ACCÈS DIRECT AUX OPTIONS / 
FONCTIONS 
Pour un accès rapide aux 
fonctions, à la durée, aux réglages 
et aux favoris.
9. DÉPART
Pour lancer une fonction en 
utilisant des réglages de base ou 
spécifique.
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ACCESSOIRES
GRILLE MÉTALLIQUE LÈCHEFRITE PLAQUE DE CUISSON GRILLES COULISSANTES *

Utilisées pour la cuisson des 
aliments ou comme support 
pour les lèchefrites, moules à 
gâteau, et autres plats de 
cuisson résistants à la 
chaleur.

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

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

Pour insérer ou enlever les 
accessoires plus facilement. 

* Disponible sur certains modèles seulement
Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modèle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires auprès du Service Après-Vente.

INSÉRER LA GRILLE MÉTALLIQUE ET LES AUTRES 
ACCESSOIRES
Insérez la grille métallique horizontalement en la 
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le 
côté avec le bord relevé est placé vers le haut.
Les autres accessoires, comme la lèchefrite et la 
plaque de cuisson, sont insérés à l’horizontal, de la 
même manière que la grille métallique.
ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
• Pour enlever les supports de grille, soulevez les 

supports et sortez délicatement la partie inférieure 
de leur appui : Les supports de grille peuvent 
maintenant être enlevés.

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

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON 
LE MODÈLE)
Enlevez les supports de grille du four et enlevez la 
protection de plastique des grilles coulissantes.
Attachez l’agrafe supérieure de la grille coulissante au 
support de grille et glissez-la aussi loin que possible. 
Abaisser l’autre agrafe en place. Pour fixer le guide, 
pressez la partie inférieure de l’agrafe fermement 
sur le support de grille. Assurez-vous que les grilles 
peuvent se déplacer librement. Répétez ces étapes 
pour l’autre support de grille du même niveau.

Veuillez noter: Les grilles coulissantes peuvent être installées 
au niveau de votre choix.
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FONCTIONS
6th SENSE
Elles permettent une cuisson totalement 

automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes, 
Viande, Poisson, Légumes, Gâteaux & Pâtisseries, 
Quiche/Cake salé, Pain, Pizza).
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les 
indications sur la table de cuisson correspondante.

 CHALEUR PULSÉE + VAPEUR
En combinant les propriétés de la vapeur avec 

celles de l’air pulsé, cette fonction vous permet de 
cuire des plats agréablement croustillants et dorés 
à l’extérieur, tout en restant tendres et succulents à 
l’intérieur. Pour atteindre les meilleurs résultats de 
cuisson, nous recommandons de choisir un niveau de 
vapeur ÉLEVÉ pour la cuisson des poissons, MOYEN 
pour la viande et FAIBLE pour le pain et les desserts.

 CHALEUR PULSÉE
Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux 

(trois maximum) de différents aliments nécessitant la 
même température de cuisson. Cette fonction peut 
être utilisée pour cuire différents aliments sans que 
les odeurs ne soient transmises de l’un à l’autre.

FONCTIONS TRADITIONNELLES

• AIR BRASSÉ
Pour cuire de la viande, des gâteaux avec 
garnitures sur une grille uniquement.

• COOK 4 FONCTIONS
Pour cuire différents aliments qui nécessitent la 
même température de cuisson sur quatre niveaux 
en même temps. Cette fonction peut être utilisée 
pour cuire des cookies, des gâteaux, des pizzas 
rondes (même congelées) et pour préparer un 
repas complet. Suivez le tableau de cuisson pour 
obtenir les meilleurs résultats.

• TURBO GRILL
Pour rôtir de grosses pièces de viande (cuisses, 
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d’utiliser 
une lèchefrite pour recueillir les jus de cuisson : 
Placez la lèchefrite, contenant 500 ml d’eau, sur 
n’importe quel niveau sous la grille. 

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

• FONCTIONS SPÉCIALES
» MAXI COOKING

Pour cuire de gros morceaux de viande 
(supérieurs à 2,5 kg). Il est conseillé de 
retourner la viande pendant la cuisson pour 
obtenir un dorage homogène des deux côtés. 
Arrosez de temps à autre la viande avec son 
jus de cuisson pour éviter son dessèchement.

» LEVAGE DE PÂTE
Pour un levage parfait des pâtes sucrées 
ou salées. Pour assurer la qualité de levage, 
n'activez pas la fonction si le four est encore 
chaud après un cycle de cuisson.

» DÉCONGELER
Pour accélérer la décongélation des aliments. 
Placez les aliments sur la grille du milieu. 
Laissez la nourriture dans son emballage pour 
empêcher qu'elle se dessèche.

» GARDER AU CHAUD
Pour conserver les aliments cuits chauds et 
croustillants.

» ÉCO CHALEUR PULSÉE
Pour cuire les rôtis farcis et les filets de 
viande sur une seule grille. Les aliments 
ne s'assèchent pas trop grâce à une légère 
circulation d'air intermittente. Lorsque cette 
fonction ÉCO est utilisée, le voyant reste éteint 
pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle ÉCO 
et ainsi optimiser la consommation d'énergie, 
la porte du four ne devrait pas être ouverte 
avant la fin de la cuisson.

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
GRILL
Pour cuire des biftecks, des brochettes, et 

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

PRÉCHAUF. RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.
MINUTERIES
Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.
NETTOYAGE

• NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR - PYRO
Pour éliminer les éclaboussures produites 
lors de la cuisson en utilisant un cycle à très 
haute température. Deux cycles de nettoyage 
automatique sont disponibles : Un cycle complet 
(Pyro) et un cycle plus court (Pyro Eco). Nous vous 
recommandons d'utiliser le cycle plus court à 
intervalles réguliers et le cycle complet seulement 
lorsque le four est très sale.

• VIDANGE
Pour vidanger le chauffe-eau automatiquement 
et ainsi prévenir l’accumulation d’eau résiduelle 
lorsque l’appareil ne sera utilisé pour une certaine 
période de temps.
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PREMIÈRE UTILISATION
1. SÉLECTIONNER LA LANGUE
Vous devez régler la langue et l'heure lorsque vous 
allumez l'appareil pour la première fois : L'a�cheur 
indiquera " English ".

English
Appuyez sur ou  pour faire dé�ler la liste de langues 
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur pour con�rmer votre sélection. 
Veuillez noter : La langue peut ensuite être changée en 
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " RÉGLAGES ", 
disponible en appuyant sur .
2. RÉGLER LA CONSOMMATION ÉNERGÉTIQUE
Le four est programmé pour consommer un niveau 
d'énergie électrique compatible avec un réseau 
domestique supérieur à 3 kW (16) : Si votre résidence 
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez 
diminuer la valeur (13).

PUISSANCE
Appuyez sur ou sélectionnez 16 « Haut » ou 13 « Bas 
» et appuyez sur pour con�rmer.

3. RÉGLER L'HEURE
Après avoir sélectionné l'alimentation, vous devez régler 
l'heure : Les deux chi�res indiquant l'heure clignotent à 
l'écran.

HORLOGE
Appuyez sur ou pour régler l'heure et appuyez sur

: Les deux chi�res indiquant les minutes clignotent à 
l'écran.
Appuyez sur ou  pour régler les minutes et appuyez 
sur  pour con�rmer.
Veuillez noter : Vous pourriez avoir à régler l'heure à la suite 
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez " HORLOGE 
" dans le menu " RÉGLAGES ", disponible en appuyant sur .
4. CHAUFFER LE FOUR
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la 
fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de 
chau�er le four à vide pour éliminer les odeurs. Enlevez 
le carton de protection ou le �lm transparent du four et 
enlevez les accessoires de l’intérieur. Chau�er le four à 200 
°C pour environ une heure, de préférence utilisant une 
fonction avec circulation d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou 
« Air Brassé »).
Veuillez noter : Il est conseillé d’aérer la pièce après avoir utilisé 
l’appareil pour la première fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE
1. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Appuyez sur  pour allumer le four : l'écran a�chera la 
dernière fonction principale utilisée ou le menu principal. 
Les fonctions peuvent être sélectionnées en appuyant sur 
l'icône pour une des principales fonctions ou en faisant 
dé�ler un menu : Pour sélectionner un élément dans un 
menu (l'écran a�chera le premier élément disponible), 
appuyez sur ou pour sélectionner l'élément 
souhaité, puis appuyez sur  pour con�rmer.

2. RÉGLER UNE FONCTION
Après avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez 
changer les réglages. L'écran a�che en séquence les 
réglages qui peuvent être changés. En appuyant sur , 
vous pouvez changer à nouveau les réglages précédents.

• DÉTARTRER
Pour enlever les dépôts de calcaire dans le 
chauffe-eau. Nous vous conseillons d'utiliser cette 
fonction de façons régulières. Sinon, un message 
s’affiche à l’écran vous invitant à nettoyer le four.

 RÉGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode " ÉCO " est actif, la luminosité de l'écran 
sera réduite pour économiser de l'énergie et la lampe 
s'éteint après 1 minute. Il sera réactivé automatiquement 
lorsque l'un quelconque des boutons est enfoncé.

Lorsque le mode "DÉMO " est activé, toutes les commandes 
sont actives et les menus disponibles mais le four ne 
chau�e pas. Pour désactiver ce mode, accédez à “ DÉMO ” à 
partir du menu « RÉGLAGES » et sélectionnez "O�".
En sélectionnant " RÉINITIALISER ", le produit s'éteint et 
revient ensuite aux paramètres de son premier allumage. 
Tous les réglages seront e�acés.

FAVORI
Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.
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TEMPERATURE / NIVEAU DU GRILL / NIVEAU DE 
VAPEUR

TEMPERATURE
Lorsque la valeur clignote sur l'écran, appuyez sur ou

 pour la changer, puis appuyez sur pour con�rmer et 
continuez avec les réglages qui suivent (si possible).
De la même façon, il est possible de régler le niveau du 
grill : Il existe trois niveaux de puissance prédé�nis pour le 
grill : 3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).
En fonction "Chaleur pulsée + Vapeur", vous pouvez 
sélectionner la quantité de valeur à partir des valeurs 
suivantes : 1 (faible), 2 (moyenne), 3 (elevé).
Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau 
de la température/du gril peut être modi�é en utilisant ou

.
DURÉE

DURÉE
Lorsque l'icône clignote sur l'écran, appuyez sur 
ou pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez 
puis appuyez sur  pour con�rmer. Vous ne devez pas 
régler le temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson 
manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur ou
pour con�rmer et démarrer la fonction. En sélectionnant 
ce mode, vous ne pouvez pas programmer un départ 
di�éré.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson qui a 
été réglé pendant la cuisson en appuyant sur : appuyez sur 

ou pour le modi�er, puis appuyez sur pour 
con�rmer.
HEURE DE FIN (DÉPART RETARD)
Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le 
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la 
fonction en programmant l'heure de �n de cuisson. L'écran 
a�che l'heure de �n tandis que l'icône  clignote.

HEURE DE FIN
Appuyez sur  ou  pour régler l'heure à laquelle vous 
souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur 
pour con�rmer et activer la fonction. Placez les aliments 
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre 
automatique après une période de temps déterminée 
pour que la cuisson se termine au moment désiré.
Veuillez noter : La programmation d’un délai pour le début de 
la cuisson désactive la phase de préchau�age : Le four va 
atteindre la température désirée graduellement, ce qui signi�e 
que les temps de cuisson vont être légèrement plus longs que 
ceux indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps 
d'attente, vous pouvez appuyer sur ou  pour modi�er 
l'heure de �n programmée ou appuyer sur pour changer 
d'autres réglages. En appuyant sur , a�n de visualiser 

l'information, il est possible de passer de l'heure de �n à la 
durée et inversement.
. 6th SENSE
Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur 
mode de cuisson, la température et la durée de cuisson de 
tous les plats disponibles. 
Lorsque cela est requis, indiquez simplement la 
caractéristique de l'aliment pour obtenir un résultat 
optimal.
POIDS / HAUTEUR / PIZZA (COUCHES À PLATEAU 
ROND)

KILOGRAMMES
Pour régler la fonction correctement, suivez les indications 
à l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur 

ou pour régler la valeur requise puis appuyez sur 
pour con�rmer.
CUISSON DÉSIRÉE / BRUNISSAGE
Dans certaines fonctions 6th Sense, il est possible d'ajuster 
le niveau de cuisson.

CUISSON DÉSIRÉE
Lorsque cela est demandé, appuyez sur ou pour 
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et 
bien cuit (+1). Appuyez sur ou  pour con�rmer et 
démarrer la fonction.
De la même façon, lorsque cela est autorisé, dans certaines 
fonctions 6th Sense, il est possible d’ajuster le niveau de 
brunissage entre bas (-1) et élevé (1).
. CUISSON VAPEUR
En choisissant " Chaleur pulsée + Vapeur " ou l'une des 
recettes spéci�ques 6th Sense, il est possible de cuire toute 
sorte d'aliments grâce à l'utilisation de la vapeur.
La vapeur se répand plus rapidement et plus 
uniformément à travers les aliments par rapport au simple 
air chaud typique des Fonctions de convection : cela réduit 
les temps de cuisson, gardant les précieux nutriments 
des aliments et vous garantissant des résultats excellents, 
vraiment délicieux avec toutes vos recettes. 
Pendant toute la durée de la cuisson vapeur, la porte doit 
rester fermée.
Pour poursuivre la cuisson vapeur, il sera nécessaire de 
remplir le réservoir situé à l'intérieur du four en utilisant le 
tiroir sur le panneau de commande.
Lorsque cela vous est demandé sur l'a�chage par les 
indications "AJOUTER DE L'EAU" ou "REMPLIR TIROIR", 
ouvrir le tiroir en appuyant légèrement dessus.
Verser lentement de l'eau potable jusqu'à ce que l'écran 
a�che "RÉSERVOIR PLEIN". La capacité maximale du 
réservoir est d'environ 1,5 litre.
Fermez le tiroir en le poussant minutieusement vers le 
panneau jusqu'à ce qu'il soit totalement fermé. Le tiroir 
doit toujours rester fermé, sauf pour le remplissage d'eau.
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Il sera nécessaire d'ajouter de l'eau uniquement lorsque le 
réservoir n'est pas su�samment rempli pour terminer la 
cuisson. 
Éviter de remplir le réservoir quand le four est éteint ou 
tant que cela ne vous est pas demandé sur l'a�chage.
3. DÉMARRER LA FONCTION
À tout moment, si les valeurs par défaut sont celles 
souhaitées ou une fois que vous avez appliqué les réglages 
que vous demandez, appuyez sur pour activer la 
fonction.
Pendant la phase de retard, en appuyant sur le four 
vous demandera si vous voulez sauter cette phase, en 
démarrant immédiatement la fonction.
Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, 
l'écran recommandera le niveau le plus adapté pour chacune 
d'elles.
À tout moment, vous pouvez arrêter la fonction qui a été 
activée en appuyant sur .
Si le four est chaud et que la fonction nécessite une 
température maximale spéci�que, un message apparaîtra 
sur l’écran. Appuyez sur  pour revenir à l'écran 
précédent et sélectionner une fonction di�érente ou 
attendre un refroidissement complet.
4. PRÉCHAUFFAGE
Certaines fonctions ont une phase de préchau�age : Une 
fois la fonction lancée, l'écran con�rme que la phase de 
préchau�age est aussi activée.

PRÉCHAUFFAG
Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore 
retentira et l'écran indiquera que le four a atteint la 
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ».
À ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans 
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en 
appuyant sur ou .
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la �n du 
préchau�age peut a�ecter la qualité de la cuisson. La phase 
de préchau�age sera interrompue si vous ouvrez la porte 
durant le processus.
Le temps de cuisson ne comprend pas la phase 
de préchau�age. Vous pouvez toujours changer la 
température désirée en utilisant le bouton ou .
5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU 
VÉRIFICATION DES ALIMENTS
En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement 
interrompue en désactivant les éléments chau�ants. 
Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.

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

RETOURNER ALIMEN
Un signal sonore retentira et l'écran a�chera l'action à 
e�ectuer. Ouvrez la porte, e�ectuez l'action demandée 
par l'écran et fermez la porte, puis appuyez sur pour 
poursuivre la cuisson.
De la même façon, à 10% du temps avant la �n de la 
cuisson, le four vous demande de véri�er les aliments.

VÉRIFIER LES ALI
Un signal sonore retentira et l'écran a�chera l'action à 
e�ectuer. Véri�ez les aliments, fermez la porte et appuyez 
sur ou  pour poursuivre la cuisson.
Veuillez noter : Appuyez sur  pour sauter ces actions. 
Autrement, si aucune action n'est entreprise après un certain 
temps, le four poursuivra la cuisson.
6. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et l'écran indiquent la �n de la cuisson.

FIN
Appuyez sur pour poursuivre la cuisson en mode 
manuel (sans minuterie) ou appuyez sur pour 
prolonger le temps de cuisson en réglant une nouvelle 
durée. Dans les deux cas, les paramètres de cuisson seront 
conservés.
BRUNISSAGE
Certaines fonctions du four vous permettent de dorer la 
surface des aliments en allumant le gril une fois la cuisson 
terminée.

v POUR DORER
Lorsque l'écran montre le message pertinent, si nécessaire, 
appuyez sur pour démarrer un cycle de brunissage 
de cinq minutes. Vous pouvez arrêter la fonction à tout 
moment en appuyant sur pour éteindre le four.
. FAVORI
Une fois la cuisson terminée, l'écran vous demandera 
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10 
dans votre liste de fonctions préférées.

CRÉER EN FAVORI?
Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser 
les paramètres actuels pour une utilisation ultérieure, 
appuyez sur autrement, pour ignorer la demande, 
appuyez sur .
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Une fois que vous avez appuyé sur , appuyez sur le 
ou  pour sélectionner la position du numéro, puis 

appuyez sur pour con�rmer.
Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro choisi 
a déjà été pris, le four vous demandera de con�rmer 
l'écrasement de la fonction précédente.
Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées, 
appuyez sur : L'écran indiquera votre liste de fonctions 
préférées.

1. CONVECTION
Appuyez sur  ou  pour sélectionner la fonction, 
con�rmez en appuyant sur , puis appuyez sur  pour 
activer.
. NETTOYAGE
• NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de 
nettoyage Pyro.
Éloignez les enfants et les animaux du four 
pendant et après (le temps que la pièce soit bien 
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les supports 
de grille - avant d'activer la fonction. Si le four est installé 
sous une table de cuisson, assurez-vous que les brûleurs 
ou les plaques électriques sont éteints pendant le cycle 
d'auto-nettoyage. Pour des résultats de nettoyage 
optimum, enlevez les résidus excessifs à l’intérieur de 
la cavité et nettoyez la porte intérieure avant d’utiliser 
la fonction pyrolyse. Nous vous conseillons d’utiliser la 
fonction Nettoyage Pyro seulement si le four est très sale 
ou s'il dégage de mauvaises odeurs lors de la cuisson.
Appuyez sur pour a�cher « Pyro » sur l'écran.

Pyro
Appuyez sur ou pour sélectionner le cycle souhaité, 
puis appuyez sur pour con�rmer. Une fois qu'un cycle 
a été sélectionné, si vous le souhaitez, appuyez sur ou

 pour régler l'heure de �n (départ di�éré), puis appuyez 
sur pour con�rmer. Nettoyez la porte et enlevez tous 
les accessoires comme demandé, puis fermez la porte 
et appuyez sur  : le four commence un cycle d’auto-
nettoyage et la porte se verrouille automatiquement 
: un message d’avertissement et le compte à rebours 
apparaissent à l’écran, indiquant le progrès du cycle.
Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu’à 
ce que la température à l’intérieur du four atteigne un 
niveau sécuritaire.
Veuillez noter : Le cycle de pyrolyse peut également être 
activé lorsque le réservoir est rempli d’eau.

• VIDANGE
La fonction de vidange permet de vidanger l’eau a�n de 
prévenir toute stagnation dans le réservoir. Pour une 
utilisation optimale de l’appareil, il est conseillé de toujours 
e�ectuer une vidange chaque fois que le four a été utilisé 
avec un cycle vapeur.

Une fois la fonction « Vidange » 
sélectionnée, appuyez sur 
et suivez les actions indiquées : 
Ouvrez la porte et placez un grand 
récipient sous la buse de vidange 
située dans la partie inférieure 
droite du panneau. Une fois le 
vidange commencé, maintenez 
le récipient en position jusqu’à la 

�n de l’opération. La durée moyenne de la vidange à pleine 
charge est d’environ trois minutes.
Si nécessaire, il est possible de mettre en pause le processus 
de vidange en appuyant sur le bouton BACK ou STOP 
(par exemple si le pichet est déjà plein d’eau au milieu du 
processus de vidange).
La carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.
Veuillez noter : pour s’assurer que l’eau est froide, il n’est pas 
possible de vidanger le réservoir avant que 4 heures ne se soient 
écoulées depuis le dernier cycle (ou la dernière fois que le produit 
a été alimenté). Pendant ce temps d’attente, l’écran a�che la 
mention suivante « L’EAU EST CHAUDE - PATIENTER SVP ».

• DÉTARTRER
Cette fonction spéciale, activée à intervalles réguliers, vous 
permet de maintenir le réservoir et le circuit de vapeur 
dans les meilleures conditions.
Le message <DÉTARTRER SVP > sera a�ché à l’écran, pour 
vous rappeler d’exécuter cette opération régulièrement.
La nécessité de détartrer est provoquée par le nombre de 
cycles de cuisson à la vapeur e�ectués ou les heures de 
travail de la chaudière à vapeur depuis le dernier cycle de 
détartrage (voir le tableau ci-dessous).

LE MESSAGE «  DÉTARTRER SVP » 
APPARAÎT

QUE FAIRE

15 cycles de cuisson à la vapeur
Un détartrage est 

recommandé22 heures de durée de cuisson à la 
vapeur

20 cycles de cuisson à la vapeur Il n'est pas possible de lancer 
un cycle Vapeur tant qu'un 
cycle Détartrage n'aura pas 

été réalisé
30 heures de durée de cuisson à la 

vapeur

La procédure de détartrage peut également être e�ectuée 
quand l’utilisateur souhaite un nettoyage plus approfondi du 
réservoir et du circuit de vapeur interne.

La durée moyenne de la fonction totale est d’environ 180 
minutes. Une fois que la fonction a démarré, suivez toutes 
les étapes indiquées sur l’écran.
Veuillez noter : La fonction peut être mise en pause mais, si elle 
est annulée à quelque moment que ce soit, tout le cycle de 
détartrage doit être répété depuis le début.
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» PHASE 1 : VIDANGE (jusqu’à 3 min.)
Lorsque l’écran a�che <PLACER UN RÉCIPIENT SOUS LA 
BUSE>, procédez à la vidange comme décrit dans le 
paragraphe Vidange dédié.
Veuillez noter : pour s’assurer que l’eau est froide, il n’est pas 
possible de vidanger le réservoir avant que 4 heures ne se soient 
écoulées depuis le dernier cycle (ou la dernière fois que le produit 
a été alimenté). Pendant ce temps d’attente, l’écran a�che la 
mention suivante « L’EAU EST CHAUDE - PATIENTER SVP ».
la carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.

» PHASE 2 : DÉTARTRAGE (~120 min.)
Lorsque l’écran a�che <AJOUTER 1.7 L DE SOLUTION>, 
versez la solution de détartrage dans le tiroir. Nous vous 
recommandons de préparer la solution de détartrage en 
ajoutant 3 sachets (correspondant à 75g) du détartrant 
spécial Four WPRO * dans 1,7 litre d’eau potable à 
température ambiante.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Une fois la solution de détartrage a été versée dans le tiroir, 
appuyez sur pour lancer la procédure principale de 
détartrage. Vous n’avez pas besoin de rester face à l’appareil 
pendant les phases de détartrage. Une fois que chaque 
phase est terminée, un signal sonore retentit et l’écran a�che 
des instructions pour passer à la phase suivante.

» PHASE 3 : VIDANGE (jusqu’à 3 min.)
Lorsque l’écran a�che < PLACER UN RÉCIPIENT SOUS 
LA BUSE>, procédez à la vidange comme décrit dans le 
paragraphe Vidange dédié.

» PHASE 4 : RINÇAGE (~20 min.)
Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur, il faut 
e�ectuer un cycle de rinçage.
Lorsque l’écran a�che <AJOUTER EAU POUR RINCER>,
versez de l’eau potable dans le tiroir, jusqu’à ce que l’écran 
a�che « RÉSERVOIR PLEIN » et appuyez sur  pour 
lancer le premier rinçage.

» PHASE 5 : VIDANGE (jusqu’à 3 min.)
» PHASE 6 : RINÇAGE (~20 min.)
» PHASE 7 : VIDANGE (jusqu’à 3 min.)
» PHASE 8 : RINÇAGE (~20 min.)
» PHASE 9 : VIDANGE (jusqu’à 3 min.)

Suite à la dernière vidange, appuyez sur OK pour 
compléter le détartrage.
Au terme du détartrage, il sera possible d’utiliser toutes les 
fonctions vapeur.

*Le détartrant WPRO est le produit professionnel suggéré 
pour le maintien des meilleures performances de votre 
fonction vapeur dans le four. Suivez les instructions sur 
l’emballage du produit. Pour toute commande et information, 
contactez le service après-vente ou 
www.whirlpool.eu
Whirlpool ne saurait être tenue pour responsable des 
éventuels dommages causés par l’utilisation d’autres produits 
détergents disponibles sur le marché.

. MINUTEUR
Lorsque le four est éteint, l’écran peut être utilisé comme 
minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-vous que 
le four est éteint et appuyez sur ou  : L'icône 
clignotera sur l'écran.
Appuyez sur ou pour régler la durée que vous 
souhaitez puis appuyez sur pour activer la minuterie.

MINUTEUR
Un signal sonore retentit et l'écran s'allumera une fois que 
la minuterie a terminé le compte à rebours.
Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de 
cuisson. Appuyez sur ou pour changer l'heure réglée sur 
la minuterie.
Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez 
également sélectionner et activer une fonction.
Appuyez sur  pour allumer le four, puis sélectionnez la 
fonction dont vous avez besoin.
Une fois que la fonction est activée, la minuterie continu 
son compte à rebours sans interférence avec la fonction.
Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de 
voir la minuterie (seule l'icône  sera a�chée), qui 
continuera le compte à rebours en arrière-plan. Pour récupérer 
l'écran de la minuterie, appuyez sur pour arrêter la 
fonction actuellement active.
. VERROUILLAGE
Pour verrouiller le clavier, appuyez sur et maintenez-le 
enfoncé pendant au moins cinq secondes. Répétez pour 
déverrouiller le clavier.

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

CATÉGORIES D'ALIMENTS QUANTITÉ SUGGÉRÉE
RETOURNEMENT

(du temps de 
cuisson)

NIVEAU ET 
ACCESSOIRES

LASAGNES - 0,5 - 3 kg - 2

VIANDES

Rôti de boeuf
Rôti (cuisson 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hamburgers (cuisson 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Rôti de porc
Rôti 0,6 - 2,5 kg - 3

Saucisses 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Poulet rôti
Entier 0,6 - 3 kg - 2

Filet & poitrine 1 - 5 cm 2/3 5 4

Brochettes une grille 1/2 5 4

POISSON
Filets 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Filets surgelés 0,5 - 3 (cm) - 3 2

LÉGUMES

Légumes rôtis

Pommes de terre 0,5 - 1,5 kg - 3
        

Légumes étouffés 0,1 - 0,5 kg chacun - 3

Légumes rôtis 0,5 - 1,5 kg - 3
            

Légumes en gratin

Pommes de terre un lèchefrite - 3

Tomates un lèchefrite - 3
               

Poivrons un lèchefrite - 3

Broccolis un lèchefrite - 3

Chou-fleur un lèchefrite - 3

Autres un lèchefrite - 3

GÂTEAUX & 
PÂTISSERIES

Gâteaux au levain en moule Génoise 0,5 - 1,2 kg - 3

Gâteaux & tartes garnies

Biscuits 0,2 - 0,6 kg - 3

Pâte à choux un lèchefrite - 3

Tarte 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Tarte aux fruits 0,5 -2 kg - 3

QUICHE ET 
TARTE - 0,8 - 1,2 kg - 2

PAIN

Petits pains 60 - 150 g chacun - 3

Pain carré 400 - 600 g chacun - 2

Gros pain 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguettes 200 - 300 g chacun - 3

PIZZA

Fine ronde - plateau - 2

Épaisse ronde - plateau - 2

Produits surgelés 1 - 4 couches - 2

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau 

sur la grille métallique

Lèchefrite / 
plaque de cuisson ou plat 

de cuisson sur la grille 
métallique

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson

Lèchefrite contenant 
500 ml d'eau
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TABLEAU DE CUISSON CHALEUR PULSÉE + VAPEUR
RECETTE NIVEAU DE 

VAPEUR PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C) DURÉE  (MIN.)
CLAYETTE ET 
ACCESSOIRES

Petit pain / Biscuits FAIBLE Oui 140 - 150 35 - 55 3

Petit gâteau / Muffins FAIBLE Oui 160 - 170 30 - 40 3

Gâteaux à pâte levée FAIBLE Oui 170 - 180 40 - 60 2

Génoise FAIBLE Oui 160 - 170 30 - 40 2

Fougasse FAIBLE Oui 200 - 220 20 - 40 3

Pain (miche) FAIBLE Oui 170 -180 70 - 100 3

Petit pain FAIBLE Oui 200 - 220 30 - 50 3

Baguettes FAIBLE Oui 200 - 220 30 - 50 3

Pommes de terre rôties MOYEN Oui 200 - 220 50 - 70 3

Veau / Bœuf / Porc 1 kg MOYEN Oui 180 - 200 60 - 100 3

Veau / Bœuf / Porc (morceaux) MOYEN Oui 160 - 180 60-80 3

Rosbif saignant 1 kg MOYEN Oui 200 - 220 40 - 50 3

Rosbif saignant 2 kg MOYEN Oui 200 55 - 65 3

Gigot d'agneau MOYEN Oui 180 - 200 65 - 75 3

Jarrets de porc en ragoût MOYEN Oui 160 - 180 85 - 100 3

Poulet / pintade / canard 1 – 1,5 kg MOYEN Oui 200 - 220 50 - 70 3

Morceaux de poulet / pintade / canard MOYEN Oui 200 - 220 55 - 65 3

Légumes farcis 
(tomates, courgettes, aubergines) MOYEN Oui 180 - 200 25 - 40 3

Filet de poisson ÉLEVÉ Oui 180 - 200 15 - 30 3

ACCESSOIRES Grille métallique
Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau sur la 

grille métallique

Lèchefrite / plaque de 
cuisson ou plat de cuisson 

sur la grille métallique

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson

Lèchefrite contenant 500 
ml d'eau
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TABLEAU DE CUISSON
RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C) DURÉE  (MIN.)

CLAYETTE ET 
ACCESSOIRES

Gâteaux à pâte levée / Génoise

Oui 170 30 - 50 2

Oui 160 30 - 50 2

Oui 160 30 - 50 4
        

1

Gâteaux fourrés 
(gâteau au fromage, strudel, tarte aux 
pommes)

Oui 160 – 200 30 - 85 3

Oui 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Biscuits / Petit pain

Oui 150 20 - 40 3

Oui 140 30 - 50 4
               

Oui 140 30 - 50 4
                               

1

Oui 135 40 - 60 5
  

3 1

Petits gâteaux / Muffins

Oui 170 20 - 40 3

Oui 150 30 - 50 4
               

Oui 150 30 - 50 4
                               

1

Oui 150 40 - 60 5
  

3 1

Chouquettes

Oui 180 - 200 30 - 40 3

Oui 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Oui 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Meringues

Oui 90 110 - 150 3

Oui 90 130 - 150 4 1

Oui 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Pain / Fougasse
Oui 190 - 250 15 - 50 2

Oui 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza surgelée

Oui 250 10 - 15 3

Oui 250 10 - 20 4 1

Oui 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tourtes 
(Tourtes aux légumes, quiches)

Oui 180 - 190 45 - 55 3 

Oui 180 - 190 45 - 60 4 1

Oui 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent/Feuilletés

Oui 190 - 200 20 - 30
3

Oui 180 - 190 20 - 40
4 1

Oui 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FONCTIONS
Convection Chaleur pulsée Convection forcé Grill Turbo Grill Grosses Pièces Cook 4 Éco Air pulsé
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RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C) DURÉE  (Min.)
CLAYETTE ET 
ACCESSOIRES

Lasagnes / pâtes cuites / cannellonis / 
tartes Oui 190 - 200 45 - 65

3

Agneau / Veau / Bœuf / Porc 1 kg Oui 190 - 200 80 - 110
3

Rôti de porc avec grattons 2 kg - 170 110 - 150
2

Poulet/lapin/canard 1 kg Oui 200 - 230 50 - 100 3

Dinde / oie, 3 kg Oui 190 - 200 80 - 130 2

Poisson au four/en papillote 
(en filet, entier)

Oui 180 - 200 40 - 60 3

Légumes farcis 
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50 - 60 2

Rôtie - 3 (Élevée) 3 - 6 5

Filet de poisson / Entrecôtes - 2 (Moy) 20 - 30 ** 4 3

Saucisses / brochettes / côtes levées / 
hamburgers - 2 - 3 (Moy – Haute) 15 - 30 ** 5 4

Poulet rôti 1-1,3 kg - 2 (Moy) 55 - 70 *** 2 1

Cuisse d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90 *** 3

Pommes de terre rôties - 2 (Moy) 35 - 55 *** 3

Légumes gratinés - 3 (Élevée) 10 - 25 3

Biscuits
Biscuits

Oui 135 50 - 70 5 4 3 1

Tartes
Tartes

Oui 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizzas ronde
Pizza

Oui 210 40 - 60 5 3 2 1

Repas complet : tarte aux fruits (niveau 
5)/ lasagne (niveau 3)/ viande (niveau 1) Oui 190 40 - 120 * 5 3 1

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 
5) / légumes grillés (niveau 4) / lasagnes 
(niveau 2) / découpes de viande (niveau 
1) Menu

Oui 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 100 * 4 1

Viandes & pommes de terre Oui 200 45 - 100 * 4 1

Poisson & légumes Oui 180 30 - 50 * 4 1

Rôtis farcis - 200 80 - 120 * 3

Coupes de viande 
(lapin, poulet, agneau) - 200 50 - 100 * 3

* Durée approximative : les plats peuvent être retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Tourner les aliments à mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON
Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau à utiliser pour la cuisson des di�érents types d'aliments.
Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchau�age (s'il est nécessaire).
Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.
Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules à gâteau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi utiliser des plaques et 
accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

ACCESSOIRES Grille métallique
Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau sur la 

grille métallique

Lèchefrite / plaque de 
cuisson ou plat de cuisson 

sur la grille métallique

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson

Lèchefrite contenant 500 
ml d'eau
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Assurez-vous que le four a 
refroidi avant d'effectuer tout 
entretien ou nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeur à 
vapeur.

N’utilisez pas de laine d’acier, 
de tampons à récurer abrasifs, 
ou des détergents abrasifs 
ou corrosifs, ils pourraient 
endommager les surfaces de 
l’appareil.

Utilisez des gants de protection.
L’appareil doit être débranché 
de l’alimentation principale 
avant d’effectuer des travaux 
d’entretien.

SURFACES EXTÉRIEURES
• Nettoyez les surfaces à l’aide d’un chi�on en micro�bre 

humide.
Si elles sont très sales, ajoutez quelques gouttes de 
détergent à pH neutre. Essuyez avec un chi�on sec.

• N’utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l’un 
de ces produits entre en contact par inadvertance avec 
les surfaces de l’appareil, nettoyez-le immédiatement 
avec un chi�on en micro�bre humide.

SURFACES INTÉRIEURES
• Après chaque utilisation, laissez le four refroidir et 

ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore 
tiède, pour enlever les dépôts ou taches laissés par les 
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui 
s'est formée à la suite de la cuisson d'aliments à haute 
teneur en eau, laissez le four refroidir complètement, et 
essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

• S'il y a des tâches tenaces dans le four, nous vous 
conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage 
automatique pour de meilleurs résultats.

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

• La porte du four peut être enlevée pour faciliter le 
nettoyage.

ACCESSOIRES
Immergez les accessoires dans une solution liquide de 
lavage après l’utilisation, en les manipulant avec des 
maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus alimentaires 
peuvent être enlevés en utilisant une brosse ou une 
éponge.
MAINTENANCE DU RÉSERVOIR
Pour que le four fonctionne toujours de façon optimale et 
pour prévenir l’accumulation de dépôts de calcaire avec 
le temps, nous vous conseillons d’utiliser les fonctions 
« Vidange » et « Détartrer » régulièrement.
Après une longue période d'inutilisation de la fonction " 
Chaleur Pulsée + vapeur ", il est fortement suggéré d'activer 
un cycle de cuisson à vide en remplissant totalement le 
réservoir.

REMPLACEMENT DE L’AMPOULE
1. Débranchez le four de l'alimentation électrique.
2. Enlevez les supports de grille.
3. Dégagez le capot de l'ampoule.
4. Remplacez l’ampoule.
5. Replacez le couvercle de la lampe en poussant 

fermement jusqu’à ce qu’il soit bien en place.
6. Replacez les supports de grille.
7. Rebranchez le four à l'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules halogènes 
de 20-40 W/230 V~, type G9, T300 °C. L'ampoule utilisée dans 
le produit est spéci�quement conçue pour des appareils 
domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage général 
de la pièce dans la maison (Réglementation CE 244/2009). Ces 
ampoules sont disponibles auprès de notre Service après-
vente.
- Ne manipulez pas les ampoules à halogène à mains nues, les 
traces laissées par vos empreintes pourraient les 
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le 
couvercle de l'ampoule a bien été remis en place.
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ENLEVER ET RÉINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complètement et

abaissez les loquets jusqu’à qu’ils soient déverrouillés.

2.

b

a

Fermez le plus possible la porte. Tenez la porte 
fermement avec les deux mains, ne la tenez pas par la 
poignée.
Enlevez simplement la porte en continuant de la fermer 
tout en la tirant vers le haut en même temps jusqu'à ce 
qu'elle soit libérée de son logement. Placez la porte de 
côté, l'appuyant sur une surface souple.

a

b

~15°

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

4. Abaissez la porte pour ensuite l’ouvrir complètement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complètement.

b

a

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

5.

“CLICK”

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

GUIDE DE DÉPANNAGE
PROBLÈME CAUSE POSSIBLE SOLUTION

Le four ne fonctionne pas.
Coupure de courant.
Débranchez de l'alimentation 
principale.

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le 
four est bien branché.
Éteignez puis rallumez le four pour voir si le problème 
persiste. 

L’écran affiche la lettre « F » suivi d’un 
numéro ou d'une lettre. Défaillance du four. Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et 

contactez le Service Après-vente le plus près.

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

Le mode « DÉMO » ne fonctionne 
pas.

Accédez au mode « DÉMO » à partir des « RÉGLAGES » et 
sélectionnez « Off ».

L'ampoule s'éteint. Le mode « ÉCO » s'active. Accédez au mode « ÉCO » à partir des « RÉGLAGES » et 
sélectionnez « Off ».

La porte ne s'ouvre pas. Cycle de nettoyage en cours. Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires 
sur le produit :
• En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
• En utilisant le code QR
• Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphone dans le 

livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service après-vente, veuillez indiquer les codes 
�gurant sur la plaque signalétique de l’appareil. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

FR
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GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO 
WHIRLPOOL
Per ricevere un’assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www.whirlpool.eu/register

Prima di utilizzare l’apparecchio leggere attentamente le 
istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
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2
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1
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3
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8

9

10
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6
1. Pannello comandi
2. Ventola
3. Resistenza circolare

(non visibile)
4. Griglie laterali

(il livello è indicato sulla parte
frontale del forno)

5. Porta
6. Cassetto per l'acqua
7. Resistenza superiore / grill
8. Luce
9. Targhetta matricola

(da non rimuovere)
10. Resistenza inferiore

(non visibile)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Per accendere e spegnere il forno
o arrestare un funzione attiva.
2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO
ALLE FUNZIONI
Per accedere rapidamente alle 
funzioni e al menu.
3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO
Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

4. INDIETRO
Per tornare alla schermata
precedente.
Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.
5. DISPLAY
Per avviare immediatamente una
funzione.
6. CONFERMA
Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIÙ
Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.
8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI
Per impostare rapidamente le 
funzioni, la durata, le impostazioni 
e i preferiti.
9. AVVIO
Per avviare una funzione
utilizzando i valori impostati o di
base.
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GLI ACCESSORI
GRIGLIA LECCARDA TEGLIA GUIDE SCORREVOLI*

Da usare per la cottura degli 
alimenti o come supporto 
per pentole, tortiere e altri 
utensili da cucina.

Da posizionare sotto la 
griglia per raccogliere i 
succhi di cottura o come 
piastra per cuocere carni, 
pesci, verdure, focacce, ecc.

Da usare per cuocere 
prodotti di panetteria e 
pasticceria, ma anche carne 
arrosto, pesce al cartoccio, 
ecc.

Per facilitare l'inserimento o 
la rimozione degli accessori. 

* Disponibile solo su alcuni modelli
Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
È possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare 
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato 
orientato verso l’alto.
Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si 
inseriscono orizzontalmente come la griglia.
TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI
• Per togliere le griglie, sollevarle e sganciare la

parte inferiore dalla sede tirandola leggermente: a
questo punto è possibile rimuovere le griglie.

• Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle
sedi superiori. Avvicinarle alla cavità tenendo
sollevato, quindi abbassarle in posizione nelle sedi
inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)
Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la 
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.
Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della 
guida e farla scivolare fino a fine corsa. abbassare 
in posizione l’altra clip. Per fissare la guida, 
premere la parte inferiore della clip contro la griglia 
laterale. Assicurarsi che le guide possano scorrere 
liberamente. Ripetere questa operazione sull’altra 
griglia laterale, allo stesso livello.

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi 
livello.
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FUNZIONI
6th SENSE
Questa funzione permette la cottura 

completamente automatica di tutte le pietanze 
(lasagne, carne, pesce, verdure, torte dolci e salate, 
pane, pizza).
Per utilizzare al meglio questa funzione si 
raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di 
cottura.

 TERMOVENTILATO + VAPORE
Combinando le proprietà del vapore con 

quelle della cottura termoventilata, questa funzione 
permette di ottenere una cottura piacevolmente 
croccante e dorata all'esterno mantenendo l'interno 
tenero e succoso. Per ottenere risultati ottimali, si 
consiglia di scegliere un livello di vapore ALTO per il 
pesce, MEDIO per la carne e BASSO per pane e dolci.

 TERMOVENTILATO
Per cuocere contemporaneamente su più 

ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono 
la medesima temperatura di cottura. Questa funzione 
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di 
odori da un alimento all'altro.

FUNZIONI TRADIZIONALI

• VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo
ripiano.

• FUNZIONI COOK 4
Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa
funzione può essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere
risultati ottimali si raccomanda di seguire la
tabella di cottura.

• TURBO GRILL
Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast
beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere i liquidi di cottura: posizionarla
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

• CIBI SURGELATI
Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalità di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
è necessario preriscaldare il forno.

• FUNZIONI SPECIALI
» MAXI COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si suggerisce di girare
la carne durante la cottura per ottenere
una doratura omogenea su entrambi i lati.
È preferibile irrorarla di tanto in tanto con il

fondo di cottura per evitare che si asciughi 
eccessivamente.

» LIEVITAZIONE
Per ottenere una lievitazione ottimale di
impasti dolci o salati. Per preservare la qualità
della lievitazione, non attivare la funzione se il
forno è ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

» SCONGELARE
Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti. Disporre gli alimenti sul ripiano
intermedio. Si suggerisce di lasciare l'alimento
nella sua confezione per impedire che si
asciughi eccessivamente all'esterno.

» TIENI IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti.

» ECO TERMOVENTILATO
Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne
su uno stesso ripiano. La circolazione
intermittente dell'aria impedisce un'eccessiva
asciugatura degli alimenti. In questa funzione
ECO la luce rimane spenta durante la cottura.
Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare quindi
i consumi energetici, la porta forno non deve
essere aperta fino a completamento della
cottura del cibo.

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo 

ripiano.
GRILL
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, 

gratinare verdure o dorare il pane. Per la grigliatura 
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda 
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un 
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua 
potabile.

PRERISC RAPIDO
Per riscaldare rapidamente il forno.
TIMER
Per modificare i tempi di cottura delle funzioni.
CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una 

funzione.
PULIZIA

• PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI
Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura
attraverso un ciclo di funzionamento a
temperatura molto elevata. E’ possibile
selezionare due cicli di autopulizia: un ciclo
completo (Pirolisi) e un ciclo più breve (Pirolisi
Eco). Si suggerisce di utilizzare il ciclo rapido a
intervalli regolari e quello completo solo in caso
di forno molto sporco.
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PRIMO UTILIZZO
1. SELEZIONARE LA LINGUA
Alla prima accensione, è necessario impostare lingua e ora:
Sul display compare “English”.

English
Premere o per scorrere tra le lingue disponibili e 
selezionare quella desiderata.
Premere per confermare la selezione. 
Nota: la lingua potrà essere cambiata successivamente 
selezionando “LINGUA” nel menu “IMPOSTAZIONI”, accessibile 
premendo .
2. IMPOSTARE L’ASSORBIMENTO DI POTENZA
Il forno è programmato per assorbire una potenza elettrica
compatibile con una rete domestica di capacità superiore
a 3 kW (16): nel caso si disponga di una potenza inferiore, è
necessario diminuire questo valore (13).

POTENZA
Premere o per selezionare 16 “Alto” o 13 “Basso” e 
premere per confermare.

3. IMPOSTARE L’ORA
Dopo avere selezionato la potenza, è necessario impostare
l’ora: sul display lampeggiano le due cifre relative all’ora.

OROLOGIO
Premere o per impostare l'ora corrente e premere : 
sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere o per impostare i minuti e premere per 
confermare.
Nota: dopo un'interruzione prolungata della corrente potrebbe 
essere necessario impostare nuovamente l’ora. Selezionare 
“OROLOGIO” nel menu “IMPOSTAZIONI”, accessibile premendo

.
4. RISCALDARE IL FORNO
Un nuovo forno può rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo è normale.
Prima di cucinare gli alimenti è dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a 200°C
per circa 1 ora utilizzando preferibilmente una funzione
ventilata (“Termoventilato” o “Ventilato”).
Nota: si raccomanda di ventilare la stanza dopo il primo
utilizzo.

USO QUOTIDIANO
1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE
Premere per accendere il forno: il display mostrerà
l'ultima funzione utilizzata o il menu principale.
Per selezionare una funzione è possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure
scegliere la voce desiderata da un menu: Per selezionare
una funzione da un menu (il display mostrerà la prima
voce disponibile), premere o per selezionare la voce
desiderata, quindi premere per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE
Dopo avere selezionato la funzione desiderata è possibile
modi�carne le impostazioni. Il display mostra in sequenza i
valori che è possibile modi�care. Premendo è possibile
modi�care nuovamente l'impostazione precedente.

• SCARICO ACQUA
Per svuotare automaticamente la caldaia,
evitando che rimangano residui d’acqua quando
l’apparecchio deve restare inutilizzato per un
certo periodo.

• DECALCIFICAZIONE
Per rimuovere i depositi di calcare dalla caldaia.
Si consiglia di attivare la funzione a intervalli
regolari. In caso contrario, sul display comparirà
un messaggio per ricordare che è necessario
pulire il forno.

 IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

Attivando la modalità “ECO”, la luminosità del display si 
riduce e la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare 

energia. Il display si riattiva automaticamente premendo un 
tasto qualsiasi.
Se la modalità “DEMO” è impostata su “On”, tutti i comandi 
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non 
viene riscaldato. Per disattivare questa modalità, accedere a 
“DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere “O�”.
Selezionando “RESET”, l'apparecchio si spegne e vengono 
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le 
impostazioni successive vengono cancellate.

PREFERITI
Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.
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TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

TEMPERATURA
Quando il valore lampeggia sul display, premere o per 
regolarlo, quindi premere per confermare e procedere 
con le impostazioni seguenti (per i valori che è possibile 
modi�care).
Usare la stessa procedura per impostare la potenza del grill: 
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 
(medio), 1 (basso).
Nella funzione “Termoventilato + Vapore”, è possibile 
scegliere la quantità di vapore tra i seguenti valori: 1 
(Basso), 2 (Medio), 3 (Alto).
Nota: una volta attivata la funzione, sarà possibile modi�care la 
temperatura o la potenza del grill usando o .
DURATA

DURATA
Quando l’icona lampeggia sul display, premere o

per impostare il tempo di cottura desiderato, quindi 
premere per confermare. È possibile non impostare 
la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo 
di cottura: Premere o per confermare e avviare la 
funzione. Selezionando questa modalità non è possibile 
programmare un avvio ritardato.
Nota: durante la cottura, premendo è possibile regolare il 
tempo impostato: premere o per modi�care il valore, 
quindi premere per confermare.
FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)
In molte funzioni, una volta impostato un tempo di 
cottura è possibile posticipare l’avvio della funzione 
programmando l’ora di �ne. Il display mostra l’ora di �ne 
mentre l’icona lampeggia.

FINE COTTURA
Premere o per impostare l’ora di �ne cottura 
desiderata, quindi premere per confermare e attivare la 
funzione. Inserire gli alimenti nel forno e chiudere la porta: 
la funzione si avvierà automaticamente dopo un periodo 
di tempo calcolato per terminare la cottura all’orario 
impostato.
Nota: programmare l’avvio ritardato di una cottura, disattiva in 
ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura 
desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi di 
cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto 
indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, è 
possibile premere o per regolare l’ora di �ne 
programmata oppure premere per modi�care altre 
impostazioni. Premendo , è possibile alternare la 
visualizzazione tra l'ora di �ne cottura e la durata.

. 6th SENSE
Queste funzioni selezionano automaticamente la modalità, 
la temperatura e la durata di cottura più adatte per 
ottenere risultati ottimali. Alla richiesta, sarà su�ciente 
indicare le caratteristiche degli alimenti per ottenere un 
risultato ottimale.
PESO / ALTEZZA / PIZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

CHILOGRAMMI
Per impostare questa funzione correttamente, seguire le 
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori 
desiderati premendo o , quindi premere per 
confermare.
GRADO DI COTTURA / DORATURA
In alcune funzioni 6th Sense è possibile regolare il grado di 
cottura.

GRADO DI COTTURA
Alla richiesta, premere o per selezionare il livello 
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben 
cotto (+1). Premere o per confermare e avviare la 
funzione. Allo stesso modo, in alcune funzioni 6th Sense è 
possibile regolare il grado di doratura tra un valore minimo 
(-1) e un valore massimo (1).
. COTTURA A VAPORE
Selezionando la funzione “Termoventilato + Vapore” o 
una delle altre funzioni 6th Sense preimpostate, è possibile 
cuocere qualsiasi tipo di pietanza con l'uso del vapore.
Il vapore penetra negli alimenti in modo più veloce 
e uniforme rispetto alla sola aria calda utilizzata nelle 
funzioni tradizionali: questa azione riduce i tempi di 
cottura, preservando le preziose sostanze nutritive degli 
alimenti e assicurando risultati eccellenti e saporiti in 
tutte le preparazioni. È importante che la porta del forno 
rimanga chiusa per l'intera durata della cottura a vapore.
Per procedere alla cottura a vapore, sarà necessario 
riempire il serbatoio interno del forno usando il cassetto 
posto sul pannello comandi.
Quando il display mostra i messaggi ”AGGIUNGI ACQUA” 
o ”RIEMPI CASSETTO”, aprire il cassetto premendolo
leggermente. Versare acqua potabile �nché compare
il messaggio ”SERBATOIO PIENO”. Il serbatoio ha una
capienza massima di circa 1,5 litri.
Chiudere il cassetto spingendolo con attenzione verso il
pannello �nché non è completamente chiuso. Il cassetto
deve restare sempre chiuso, tranne quando è necessario
rabboccare l'acqua.
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Sarà necessario aggiungere acqua solo se il livello del 
serbatoio non è su�ciente per completare la cottura. 
Si raccomanda di non riempire il serbatoio a forno spento 
o prima che compaia il messaggio corrispondente sul
display.
3. AVVIARE LA FUNZIONE
Dopo avere confermato i valori prede�niti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere per
attivare la funzione prescelta.
Se è stato impostato un ritardo, premendo sarà
possibile saltare questa fase per avviare subito la funzione
programmata.
Nota: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il
livello più adatto per quella funzione.
La funzione avviata può essere interrotta in qualsiasi momento
premendo .
Se il forno è caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. Premere per tornare alla schermata
precedente e scegliere un'altra funzione, oppure attendere
il completo ra�reddamento del forno.
4. PRERISCALDAMENTO
In alcune funzioni, è prevista una fase di preriscaldamento 
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala 
che si è attivata la fase di preriscaldamento.

PRERISCALDA
Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display 
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura 
impostata e comparirà la richiesta “AGG. ALIMENTO”.
A questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti, 
chiudere la porta e avviare la cottura premendo o .
Nota: introdurre gli alimenti nel forno prima della �ne del 
preriscaldamento può avere e�etti negativi sui risultati della 
cottura. Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, 
questa si interrompe temporaneamente.
Il tempo di cottura non comprende la fase di 
preriscaldamento. La temperatura �nale del forno può 
essere modi�cata usando o .
5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI
Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la 
cottura viene temporaneamente interrotta. 
Per riprendere la cottura, chiudere la porta.
Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti 
vengano girati durante la cottura.

GIRA ALIMENTO
Questa richiesta sarà segnalata da un segnale acustico e da 
un messaggio corrispondente sul display. Aprire la porta, 
eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere la porta 
e premere per continuare la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di 
cottura impostato, il forno richiede di controllare gli 
alimenti.

CONTROLLARE IL CIBO
Questa richiesta sarà segnalata da un segnale acustico e 
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare 
gli alimenti, chiudere la porta e premere o per 
continuare la cottura.
Nota: premendo è possibile ignorare le operazioni richieste. 
In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo senza che 
l'operazione venga eseguita, il forno riprende 
automaticamente la cottura.
6. FINE COTTURA
Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico
e il display indicheranno che la cottura è terminata.

FINE COTTURA
Premere per continuare la cottura in modalità manuale 
(senza timer) o premere per prolungare il tempo di 
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i 
parametri di cottura saranno mantenuti.
DORATURA
Con alcune funzioni, alla �ne della cottura il forno consente 
di dorare la super�cie del cibo grazie all’utilizzo del grill.

v PER DORATURA
Quando il display mostra il messaggio corrispondente, 
premendo viene avviato un ciclo di doratura di cinque 
minuti. Questa funzione può essere interrotta in qualsiasi 
momento premendo per spegnere il forno.
. PREFERITI
Al termine della cottura, sul display compare un messaggio 
che propone di salvare la funzione nella lista dei preferiti 
con un numero da 1 a 10.

AGG. PREFERITO?
Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e 
memorizzare le impostazioni correnti per usi successivi 
premere , oppure premere per ignorare la richiesta.
Dopo avere premuto , premere o per selezionare il 
numero di posizione, quindi premere per confermare.
Nota: se la memoria è piena o la posizione è già occupata, 
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione 
precedente.
Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere 

: il display mostrerà la lista delle funzioni preferite.
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1. STATICO
Premere o per selezionare la funzione, confermarla 
premendo e attivarla premendo .
. PULIZIA
• PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno 
durante e dopo(fino a una completa areazione 
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli accessori 
dal forno, comprese le guide laterali. Se il forno è installato 
sotto un piano di cottura, accertarsi che durante il ciclo di 
pulizia automatica i bruciatori o le piastre elettriche siano 
spente. Per ottenere risultati ottimali, prima di usare la 
funzione di pirolisi si consiglia di eliminare i residui dalla 
cavità e di pulire il vetro interno della porta.
Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto se 
l'apparecchio è molto sporco o emana cattivi odori durante 
la cottura.
Premere per visualizzare “Pirolisi” sul display.

Pirolisi
Premere o per selezionare il ciclo desiderato, quindi 
premere per confermare. Dopo avere selezionato un 
ciclo, è possibile premere o per impostare l'ora di �ne 
cottura (o di avvio ritardato) e premere per confermare.
Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli accessori, 
quindi chiudere la porta e premere : il forno avvia il 
ciclo di autopulizia e la porta si blocca automaticamente: 
sul display compare un messaggio di avviso mentre un 
conto alla rovescia indica lo stato di avanzamento del ciclo 
in corso.
A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata �no a quando 
non viene raggiunta una temperatura sicura.
Nota: Il ciclo pirolitico può essere attivato anche quando il 
serbatoio è pieno d’acqua.

• SCARICO
Questa funzione permette di scaricare l’acqua per impedire
che ristagni nel serbatoio. Per un utilizzo ottimale
dell’apparecchio, si consiglia di e�ettuare sempre lo scarico
ogni volta che si utilizza il forno con un ciclo a vapore.

Una volta selezionata la funzione 
“Scarico acqua”, premere  e 
seguire le azioni indicate: aprire 
la porta e appoggiare una cara�a 
capiente sotto l’ugello di scarico, 
situato nella parte in basso a 
destra del pannello. Una volta 
iniziato lo scarico, tenere la cara�a 
in posizione �no al termine del 

processo. La durata media dello scarico a pieno carico è di 
circa tre minuti.
Se necessario, è possibile mettere in pausa il processo di 
scarico premendo il pulsante INDIETRO o STOP (per esempio 
nel caso in cui la cara�a fosse già piena d’acqua a metà del 
processo di scarico).
La cara�a deve avere una capienza minima di 2 litri.
Nota: per garantire che l’acqua sia fredda, non è possibile eseguire 
questa attività prima che siano trascorse 4 ore dall’ultimo ciclo (o 
dall’ultima volta che il prodotto è stato alimentato). Durante 
questo tempo di attesa il display mostrerà il seguente feedback 
“L’ACQUA È CALDA - ATTENDERE”.

• DECALCIFICAZIONE
Questa funzione speciale, che viene attivata
periodicamente, ha lo scopo di mantenere il serbatoio e il
circuito del vapore in condizioni ottimali.
Il messaggio <DECALCIFICARE> verrà visualizzato sul
display, per ricordare di eseguire questa operazione
regolarmente.
Il fabbisogno di decalci�cazione viene attivato dal numero
di cicli di cottura a vapore eseguiti o dalle ore di lavoro
del bollitore a vapore dall’ultimo ciclo di decalci�cazione
(vedere la tabella sottostante).

IL MESSAGGIO "DECALCIF." APPARE 
DOPO

COSA FARE

15 cicli di cottura a vapore Si consiglia la 
decalcificazione22 ore di cottura a vapore

20 cicli di cottura a vapore Non è possibile eseguire un 
ciclo a vapore fino a quando 
non viene eseguito un ciclo 

di decalcificazione
30 ore di cottura a vapore

La procedura di decalci�cazione può essere eseguita 
ogniqualvolta l’utente desideri una pulizia più profonda del 
serbatoio e del circuito del vapore interno.

La durata media della funzione è di circa 180 minuti. Dopo 
avere avviato la funzione, eseguire le operazioni indicate 
sul display.
Nota: è possibile mettere in pausa la funzione; se tuttavia si 
sceglie di annullarla, sarà necessario ripetere l’intero ciclo di 
decalci�cazione dall’inizio.

» FASE 1: SCARICO IN CORSO (�no a 3 min.)
Quando il display visualizza <POSIZIONARE UN 
CONTENITORE SOTTO L’UGELLO>, procedere con lo scarico 
come descritto nel paragrafo dedicato allo Scarico.
Nota: per garantire che l’acqua sia fredda, non è possibile eseguire 
questa attività prima che siano trascorse 4 ore dall’ultimo ciclo (o 
dall’ultima volta che il prodotto è stato alimentato). Durante 
questo tempo di attesa il display mostrerà il seguente feedback 
“L’ACQUA È CALDA - ATTENDERE”.
La cara�a deve avere una capienza minima di 2 litri.
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» FASE 2: DECALCIFICAZIONE IN CORSO (~120 min.)
Quando il display visualizza <AGG. 1,7 L DI SOLUZIONE>, 
versare la soluzione decalci�cante nel cassetto. Si consiglia 
di preparare la soluzione decalci�cante versando 3 bustine 
(corrispondenti a 75g) di anticalcare speci�co Oven WPRO * 
in 1,7 litri d’acqua potabile a temperatura ambiente.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Una volta versata la soluzione decalci�cante all’interno 
del cassetto, premere per avviare il processo di 
decalci�cazione principale. Le fasi di decalci�cazione non 
richiedono la presenza dell’utente davanti all’apparecchio. Al 
termine di ogni fase, verrà riprodotto un feedback acustico 
e il display mostrerà le istruzioni per procedere con la fase 
successiva.

» FASE 3: SCARICO IN CORSO (�no a 3 min.)
Quando il display visualizza<POSIZIONARE UN 
CONTENITORE SOTTO L’UGELLO>, procedere con lo scarico 
come descritto nel paragrafo dedicato allo Scarico.

» FASE 4: RISCIACQUO (~20 min.)
Il ciclo di risciacquo ha la funzione di pulire il serbatoio e il 
circuito del vapore.
Quando il display visualizza <AGGIUNGERE ACQUA PER 
RISCIACQUARE>, versare l’acqua potabile nel cassetto, 
�no a quando il display mostra “SERBATOIO PIENO”, quindi 
premere  per avviare il primo risciacquo.

» FASE 5: SCARICO (�no a 3 min.)
» FASE 6: RISCIACQUO (~20 min.)
» FASE 7: SCARICO (�no a 3 min.)
» FASE 8: RISCIACQUO (~20 min.)
» FASE 9: SCARICO (�no a 3 min.)

Dopo l’ultima operazione di scarico premere OK per 
completare la decalci�cazione.
Quando la procedura di decalci�cazione è completata, sarà 
possibile utilizzare tutte le funzioni del vapore.
*Il decalci�cante WPRO è il prodotto professionale consigliato
per il mantenimento delle migliori prestazioni della funzione
vapore nel forno. Seguire le istruzioni riportate sulla confezione
del prodotto. Per ordini e informazioni, contattare il Servizio
Assistenza o www.whirlpool.eu
Whirlpool non sarà responsabile per i danni causati
dall’impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in commercio.

. CONTA MINUTI
Quando il forno è spento, il display può essere utilizzato 
come conta minuti. Per attivare questa funzione, assicurarsi 
che il forno sia spento e premere o : sul display 
lampeggerà l'icona .
Premere o per impostare il tempo desiderato, quindi 
premere per attivare il timer.

CONTA MINUTI
Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto 
alla rovescia è terminato.
Nota: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura. 
Premere o per modi�care il tempo impostato sul timer.
Dopo avere attivato il conta minuti, è anche possibile 
selezionare e attivare una funzione.
Premere per accendere il forno, quindi selezionare la 
funzione desiderata.
Una volta avviata la funzione, il timer continuerà 
autonomamente il conto alla rovescia senza interferire sulla 
funzione stessa.
Nota: Durante questa fase non sarà possibile vedere il conta 
minuti (sarà visualizzata solo l'icona ), ma il conto alla 
rovescia continuerà. Per tornare a visualizzare il contaminuti, 
premere per interrompere la funzione correntemente 
attiva.
. BLOCCO TASTI
Per bloccare i tasti, tenere premuto per almeno cinque 
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

BLOCCO TASTI
Nota: questa funzione può essere attivata anche durante la 
cottura. Per ragioni di sicurezza, è possibile spegnere il forno in 
qualsiasi momento premendo .
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TABELLA DI COTTURA

CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITÀ CONSIGLIATA
GIRARE

(del tempo di 
cottura)

LIVELLO E 
ACCESSORI

LASAGNA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

Manzo arrosto
Arrosto (imp. cottura 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hamburger (imp. cottura 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Maiale-arrosto
Arrosto 0,6 - 2,5 kg - 3

Salsicce & wurstel 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Pollo-arrosto
Intero 0,6 - 3 kg - 2

Filetto & petto 1 - 5 cm 2/3 5 4

Spiedini una griglia 1/2 5 4

PESCE
Filetti 0,5 - 3 cm - 3 2

Filetti-surgelati 0,5 - 3 cm - 3 2

VERDURE

Verdure-arrostite

Patate 0,5 - 1,5 kg - 3

Verdure-ripiene 0,1 - 0,5 kg cad - 3

Verdure-arrostite 0,5 - 1,5 kg - 3

Verdure-gratinate

Patate una teglia - 3

Pomodori una teglia - 3

Peperoni una teglia - 3

Broccoli una teglia - 3

Cavolfiori una teglia - 3

Altro una teglia - 3

TORTE & DOLCI

Torte lievitate Pan di spagna 0,5 - 1,2 kg - 3

Pasticceria & torte ripiene

Biscotti 0,2 - 0,6 kg - 3

Bigné una teglia - 3

Crostata 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Torta ripiena alla frutta 0,5 - 2 kg - 3

TORTA SALATA - 0,8 - 1,2 kg - 2

PANE

Panini 60 - 150 g l'uno - 3

Pane in cassetta 400 - 600 g l'uno - 2

Pane grande 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguette 200 - 300 g l'uno - 3

PIZZA

Sottile Teglia rotonda - 2

Alta Teglia rotonda - 2

Surgelati Livelli 1 - 4 - 2

ACCESSORI
Griglia Piro�la o tortiera  

su griglia

Leccarda / 
Piastra dolci o teglia su 

griglia
Leccarda / teglia Leccarda con 

500 ml di acqua
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TABELLA DI COTTURA TERMOVENTILATO + VAPORE
RICETTA LIVELLO VAPORE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA  (MIN.)

RIPIANO E 
ACCESSORI

Pasta frolla / Biscotti BASSO Sì 140 - 150 35 - 55 3

Tortine / Muffin BASSO Sì 160 - 170 30 - 40 3

Torte lievitate BASSO Sì 170 - 180 40 - 60 2

Pan di spagna BASSO Sì 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia BASSO Sì 200 - 220 20 - 40 3

Pagnotta BASSO Sì 170 -180 70 - 100 3

Panini BASSO Sì 200 - 220 30 - 50 3

Baguette BASSO Sì 200 - 220 30 - 50 3

Patate arrosto MEDIO Sì 200 - 220 50 - 70 3

Agnello / Manzo / Maiale 1 Kg MEDIO Sì 180 - 200 60 - 100 3

Vitello / Manzo / Maiale (spezzatino) MEDIO Sì 160 - 180 60-80 3

Roast beef al sangue 1 kg MEDIO Sì 200 - 220 40 - 50 3

Roast beef al sangue 2 kg MEDIO Sì 200 55 - 65 3

Coscia d'agnello MEDIO Sì 180 - 200 65 - 75 3

Stinco di maiale stufato MEDIO Sì 160 - 180 85 - 100 3

Pollo / Faraona / Anatra (1-1,5 kg) MEDIO Sì 200 - 220 50 - 70 3

Pollo / Faraona / Anatra (in pezzi) MEDIO Sì 200 - 220 55 - 65 3

Verdure ripiene 
(pomodori, zucchine, melanzane) MEDIO Sì 180 - 200 25 - 40 3

Filetto di pesce ALTO Sì 180 - 200 15 - 30 3

ACCESSORI Griglia Piro�la o tortiera su griglia Leccarda / piastra dolci o 
teglia su griglia Leccarda / teglia Leccarda con 500 ml di 

acqua
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TABELLA DI COTTURA
RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA 

(°C)
DURATA  

(MIN.)
RIPIANO E 

ACCESSORI

Torte lievitate / Pan di Spagna

Sì 170 30 - 50 2

Sì 160 30 - 50 2

Sì 160 30 - 50 4
        

1

Torte ripiene 
(cheesecake, strudel, torta di mele)

Sì 160 – 200 30 - 85 3

Sì 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Biscotti / Pasta frolla

Sì 150 20 - 40 3

Sì 140 30 - 50 4
               

Sì 140 30 - 50 4
                               

1

Sì 135 40 - 60 5
  

3 1

Tortine / Muffin

Sì 170 20 - 40 3

Sì 150 30 - 50 4
               

Sì 150 30 - 50 4
                               

1

Sì 150 40 - 60 5
  

3 1

Bigné

Sì 180 - 200 30 - 40 3

Sì 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Sì 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Meringhe

Sì 90 110 - 150 3

Sì 90 130 - 150 4 1

Sì 90 140 - 160 * 5 3 1

Pane / Pizza / Focaccia
Sì 190 - 250 15 - 50 2

Sì 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (sottile, alta, focaccia) Sì 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza surgelata

Sì 250 10 - 15 3

Sì 250 10 - 20 4 1

Sì 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Torte salate 
(torta di verdure, quiche)

Sì 180 - 190 45 - 55 3 

Sì 180 - 190 45 - 60 4 1

Sì 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia

Sì 190 - 200 20 - 30
3

Sì 180 - 190 20 - 40
4 1

Sì 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNZIONI
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco Termoventilato
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RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA 
(°C) DURATA  (min.)

RIPIANO E 
ACCESSORI

Lasagne / Flan / Cannelloni / Sformati Sì 190 - 200 45 - 65
3

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale (1 kg) Sì 190 - 200 80 - 110
3

Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110 - 150
2

Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg) Sì 200 - 230 50 - 100 3

Tacchino / Oca (3 kg) Sì 190 - 200 80 - 130 2

Pesce al forno / al cartoccio 
(filetti, intero)

Sì 180 - 200 40 - 60 3

Verdure ripiene 
(pomodori, zucchine, melanzane) Sì 180 - 200 50 - 60 2

Pane tostato - 3 (Alto) 3 - 6 5

Filetti / Tranci di pesce - 2 (media) 20 - 30 ** 4 3

Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2 - 3 (media – alto) 15 - 30 ** 5 4

Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 - 70 *** 2 1

Cosciotto d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** 3

Patate arrosto - 2 (media) 35 - 55 *** 3

Verdure gratinate - 3 (Alto) 10 - 25 3

Biscotti
Biscotti

Sì 135 50 - 70 5 4 3 1

Crostate
Crostate

Sì 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza tonda
Pizza

Sì 210 40 - 60 5 3 2 1

Pasto completo: Crostata (Liv. 5) / 
Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) Sì 190 40 - 120 * 5 3 1

Pasto completo: Crostata di frutta 
(livello 5) / Verdure arrosto (livello 4) / 
Lasagne (livello 2) / Tagli di carne 
(livello 1) Menu

Sì 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne e carne Sì 200 50 - 100 * 4 1

Carne e patate Sì 200 45 - 100 * 4 1

Pesce e verdure Sì 180 30 - 50 * 4 1

Arrosti ripieni - 200 80 - 120 * 3

Carne in pezzi 
(coniglio, pollo, agnello) - 200 50 - 100 * 3

* Il tempo di cottura è indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi di�erenti secondo preferenza.
** Girare gli alimenti a metà cottura. 
*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA
La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
I tempi di cottura si intendono dall’introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantità di cibo e dal tipo di accessori.
Utilizzare inizialmente i valori più bassi consigliati e, se il risultato della cottura non è quello desiderato, passare a quelli più alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. È possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex 
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

ACCESSORI Griglia Piro�la o tortiera su griglia Leccarda / piastra dolci o 
teglia su griglia Leccarda / teglia Leccarda con 500 ml di 

acqua
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PULIZIA E MANUTENZIONE
Assicurarsi che il forno si sia 
raffreddato prima di eseguire 
ogni operazione.
Non utilizzare apparecchi a 
vapore.

Non usare pagliette metalliche, 
panni abrasivi e detergenti 
abrasivi o corrosivi che possano 
danneggiare le superfici.
Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso 
dalla rete elettrica prima 
di effettuare operazioni di 
manutenzione.

SUPERFICI ESTERNE
• Pulire le super�ci con un panno in micro�bra umido.

Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di 
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.

• Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se 
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire 
a contatto con le super�ci, pulire subito con un panno 
in micro�bra umido.

SUPERFICI INTERNE
• Dopo ogni uso, lasciare ra�reddare il forno e pulirlo 

preferibilmente quando è ancora tiepido per rimuovere 
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo; per 
asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti 
con un elevato contenuto di acqua, usare a forno freddo 
un panno o una spugna.

• In caso di sporco tenace sulle super�ci interne, 
si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia 
automatica.

• Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi speci�ci.
• Per facilitare la pulizia della porta è possibile rimuoverla.
GLI ACCESSORI
Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti dopo 
l’uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi. I 
residui di cibo possono essere rimossi con una spazzola per 
piatti o con una spugna.
MANUTENZIONE DEL SERBATOIO
Per garantire prestazioni ottimali nel tempo, ed evitare 
incrostazioni dovute al deposito di calcare, si consiglia 
di attivare con regolarità le funzioni “Scarico acqua” e 
“Decalci�cazione”.
Se la funzione “Termoventilato + Vapore” è rimasta inutilizzata 
per un lungo periodo, si consiglia di e�ettuare un ciclo 
di cottura a forno vuoto riempiendo completamente il 
serbatoio.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.
2. Rimuovere le griglie laterali.
3. Estrarre la protezione della lampadina.
4. Sostituire la lampadina.
5. Riposizionare il coprilampada e premerlo con fermezza 

�no a quando scatta in posizione.
6. Riapplicare le griglie laterali.
7. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo G9, 
T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto è speci�ca per 
elettrodomestici e non è adatta per l’illuminazione di ambienti 
domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le lampadine sono 
disponibili presso il Servizio Assistenza.
- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle a 
mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle 
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver 
riposizionato il coperchio.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA
1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e

abbassare i fermi �no alla posizione di sblocco.

2.

b

a

Chiudere la porta �no a quando è possibile. Prendere 
saldamente la porta con entrambe le mani, evitando di 
tenerla per la maniglia.
Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e 
contemporaneamente tirarla verso l’alto �nché non 
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un 
piano morbido.

a

b

~15°

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno allineando i
ganci delle cerniere alle proprie sedi e ancorare la parte
superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

b

a

Sarà necessario applicare una leggera pressione per 
assicurare il corretto posizionamento dei fermi. 

5.

“CLICK”

Provare a chiudere la porta, veri�cando che sia allineata 
al pannello di controllo. Se non lo fosse, ripetere tutte 
le operazioni: funzionando male, la porta potrebbe 
danneggiarsi.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE

Il forno non funziona.
Interruzione di corrente elettrica.
Disconnessione dalla rete 
principale.

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia 
collegato all’alimentazione elettrica.
Spegnere e riaccendere il forno e verificare se 
l’inconveniente persiste. 

Il display mostra la lettera “F” seguita da 
un numero o una lettera. Il forno è guasto. Contattare il più vicino Servizio Assistenza Clienti e 

specificare il numero che segue la lettera “F”.

Il forno non si riscalda.
La funzione non si avvia. 

È attiva la modalità “DEMO”. Accedere a “DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere 
“Off”.

La luce si spegne. La modalità “ECO” è impostata 
su “On”.

Accedere a “ECO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere 
“Off”.

La porta non si apre. Ciclo di pulizia in corso. Attendere il termine della funzione e lasciare raffreddare il 
forno.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
• Visitare il sito web docs.whirlpool.eu
• Usare il codice QR
• Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di 

garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Tecnica, prepararsi a fornire i codici riportati sulla 
targhetta matricola del prodotto. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx
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OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO 
WHIRLPOOL
Para bene�ciar de uma assistência mais completa, 
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

Leia as instruções de segurança com atenção antes de usar 
o aparelho.

DESCRIÇÃO DO PRODUTO

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Painel de controlo
2. Ventoinha
3. Resistência circular 

(não visível)
4. Guias de nível 

(o nível está indicado na parte 
frontal do forno)

5. Porta
6. Gaveta da água
7. Resistência superior/grill
8. Lâmpada
9. Placa de identificação 

(não remover)
10. Resistência inferior 

(não visível)

DESCRIÇÃO DO PAINEL DE CONTROLO

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Para ligar e desligar o forno e parar 
uma função ativa.
2. ACESSO DIRETO ÀS FUNÇÕES
Para aceder rapidamente às 
funções e ao menu.
3. BOTÃO DE NAVEGAÇÃO 
MENOS
Para percorrer um menu e diminuir 
as configurações, valores ou uma 
função.

 4. RETROCEDER
Para regressar ao ecrã anterior.
Permite mudar as definições 
durante a cozedura.
5. VISOR
Para iniciar imediatamente uma 
função.
6. CONFIRMAR
Para confirmar a seleção de uma 
função ou de um valor definido.

 7. BOTÃO DE NAVEGAÇÃO MAIS
Para percorrer um menu e 
aumentar as definições ou valores 
de uma função.
8. OPÇÕES / ACESSO DIRETO ÀS 
FUNÇÕES 
Para aceder rapidamente às 
funções, duração, definições e 
favoritos.
9. INICIAR
Para iniciar uma função usando 
as definições especificadas ou 
básicas.
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ACESSÓRIOS

GRELHA TABULEIRO COLETOR TABULEIRO PARA 
BOLOS CALHAS DESLIZANTES*

Adequadas para a cozedura 
de alimentos ou como 
suporte para frigideiras, 
formas para bolos e 
quaisquer outros itens 
adequados para fornos.

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

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

Para facilitar a inserção ou a 
remoção de acessórios. 

* Disponível apenas em determinados modelos
O número e o tipo de acessórios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessórios no Serviço Pós-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS 
ACESSÓRIOS
Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar 
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade 
elevada está virada para cima.
Outros acessórios, como o tabuleiro coletor 
e o tabuleiro para assar são introduzidos 
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.
RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NÍVEL
• Para retirar as guias de nível, levante as guias e,

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

• Para repor as guias de nível, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faça-
as deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES 
(CASO EXISTAM)
Retire as guias de nível do forno e remova o plástico 
de proteção das corrediças.
Fixe o encaixe superior da corrediça à guia de nível e 
faça-a deslizar até parar. Baixe o outro encaixe para o 
posicionar. Para fixar a guia, pressione a parte inferior 
do dispositivo de fixação firmemente contra a guia 
de nível. Assegure-se de que as corrediças se movem 
livremente. Repita estes procedimentos para a outra 
guia de nível, no mesmo nível.

Lembre-se: As corrediças podem ser instaladas em 
qualquer nível.
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FUNÇÕES
6th SENSE
Estas funções permitem uma cozedura totalmente 

automática para todos os tipos de alimentos (lasanha, carne, 
peixe, legumes, bolos e pastéis, bolos salgados, pão, pizza).
Para tirar o melhor partido desta função, siga as indicações 
na respetiva tabela de cozedura.

AR FORÇADO + VAPOR
Combinando as propriedades do vapor com as 

propriedades do ar forçado, esta função permite-lhe 
cozinhar pratos agradavelmente crocantes e dourados no 
exterior mas, ao mesmo tempo, tenros e suculentos no 
interior. Para obter os melhores resultados de cozedura, 
recomendamos que selecione o nível de vapor ALTO para 
cozinhar peixe, o nível MÉDIO para cozinhar carne e o nível 
BAIXO para cozinhar pão e sobremesas.

AR FORÇADO
Para cozinhar alimentos diferentes que requerem a 

mesma temperatura de cozedura em diferentes prateleiras 
(máximo três) ao mesmo tempo. Esta função permite 
cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de uns 
alimentos para os outros.

FUNÇÕES TRADICIONAIS

• COZ. CONVECÇÃO
Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

• FUNÇÕES COOK 4
Para cozinhar diferentes alimentos que necessitem
da mesma temperatura de cozedura em quatro níveis
ao mesmo tempo. Esta função pode ser utilizada para
cozinhar biscoitos, bolos, pizzas redondas (também
congeladas) e para preparar uma refeição completa. Siga
a tabela de cozedura para obter os melhores resultados.

• TURBO GRILL
Para assar peças de carne grandes (pernil, rosbife,
frango). Recomendamos a utilização de um tabuleiro
coletor, para recolher os sucos da cozedura: Posicione o
tabuleiro em qualquer um dos níveis que se encontram
por baixo da grelha e adicione 500 ml de água potável.

• COZEDURA CONG.
Esta função seleciona automaticamente a temperatura
e o modo ideal para cozinhar 5 tipos diferentes de
alimentos congelados já preparados. Não é necessário
preaquecer o forno.

• FUNÇÕES ESPECIAIS DE COZEDURA
» MAXI COOKING

Para cozinhar pedaços grandes de carne (acima de
2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante
a cozedura para que �que dourada de forma
homogénea de ambos os lados. Recomenda-se ir
regando a carne com molho para que não seque
demasiado.

» FERMENTAR
Para obter a fermentação ideal de massas doces ou

salgadas. Para manter a qualidade da levedação, não 
ativar a função se o forno ainda estiver quente após 
um ciclo de cozedura.

» DESCONGELAR
Para descongelar mais rapidamente os alimentos.
É aconselhável posicionar os alimentos no nível
intermédio. Sugerimos que deixe o alimento na
embalagem para não secar.

» MANTER QUENTE
Para manter os alimentos acabados de cozinhar
quentes e estaladiços.

» AR FORÇADO ECO
Para cozinhar peças de carne recheadas e bifes
num único nível. Evita-se que os alimentos sequem
excessivamente, através de uma circulação de ar
suave e intermitente. Quando esta função ECO está a
ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da
cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o
consumo de energia, a porta do forno não deve ser
aberta até que os alimentos estejam completamente
cozinhados.

CONVENCIONAL
Para confecionar qualquer tipo de prato utilizando 

apenas um nível.
GRILL
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar 

legumes ou tostar pão. Ao grelhar carne, recomendamos a 
utilização de um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da 
cozedura: posicione o tabuleiro em qualquer um dos níveis 
que se encontram por baixo da grelha e adicione 500 ml de 
água potável.

PREAQ. RÁPIDO
Para efetuar o preaquecimento rápido do forno.
TEMPORIZADORES
Para editar os valores da função de tempo.
TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar uma função.
LIMPEZA

• LIMPEZA AUTOMÁTICA DO FORNO - LIMPEZA
PIROLÍTICA

Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da cozedura 
através de um ciclo de temperatura muito elevada. Estão 
disponíveis dois ciclos de limpeza automática: um ciclo 
de limpeza completo (Pirolítica) e um ciclo de limpeza 
reduzido (Pirolítica Eco). Recomendamos a utilização 
do ciclo mais rápido a intervalos regulares e do ciclo 
completo apenas quando o forno estiver muito sujo.

• DRENAR
Para escoar automaticamente o fervedor de forma a
evitar a permanência de água residual no seu interior,
quando o aparelho não for utilizado durante um longo
período de tempo.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
1. SELECIONAR O IDIOMA
Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terá de de�nir o idioma 
e a hora: “English” surgirá no visor.

English
Prima ou  para percorrer a lista dos idiomas disponíveis 
e selecionar aquele que pretende.
Prima  para con�rmar a sua seleção. 
Lembre-se: O idioma pode ser subsequentemente mudado 
selecionando “IDIOMA” no menu “DEFINIÇÃO”, disponível ao 
premir .
2. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA
O forno está programado para consumir um nível de energia 
elétrica compatível com uma rede doméstica de potência 
superior a 3 kW (16): Se a potência que utiliza em sua casa for 
inferior, terá de reduzir este valor (13).

POTÊNCIA
Prima ou  para selecionar 16 “Alto” ou 13 “Baixo” e prima

 para con�rmar.

3. ACERTAR A HORA
Após selecionar o consumo de energia, terá de de�nir a hora 
atual: No visor piscam os dois dígitos relativos à hora.

RELÓGIO
Prima ou  para de�nir a hora atual e prima : No visor 
piscam os dois dígitos relativos aos minutos.
Prima ou  para de�nir os minutos e prima  para 
con�rmar.
Lembre-se: poderá ser necessário acertar novamente a hora 
após um longo corte de energia. Selecione a opção "RELÓGIO" 
no menu "DEFINIÇÃO", disponível ao premir .
4. AQUECER O FORNO
Um forno novo pode libertar odores residuais, resultantes do 
processo de fabrico: isto é perfeitamente normal.
Assim, antes de começar a cozinhar alimentos, 
recomendamos que aqueça o forno, vazio, para eliminar 
eventuais odores. Remova do forno qualquer elemento 
de proteção em cartão ou película transparente e retire 
quaisquer acessórios do respetivo interior. Aqueça o forno a 
200 °C durante uma hora, aproximadamente, de preferência 
utilizando uma função com circulação de ar (por exemplo "Ar 
forçado" ou "Coz. convecção").
Lembre-se: É aconselhável arejar a cozinha após a primeira 
utilização do aparelho.

UTILIZAÇÃO DIÁRIA
1. SELECIONAR UMA FUNÇÃO
Prima para ligar o forno: o visor mostrará a última função 
principal utilizada ou o menu principal. 
As funções podem ser selecionadas utilizando o ícone para 
as funções principais ou percorrendo o menu: Para selecionar 
um item de um menu (o visor mostrará o primeiro item 
disponível), prima ou para selecionar o item desejado, 
depois prima para con�rmar.
2. DEFINIR UMA FUNÇÃO
Após selecionar uma função, é possível alterar as suas 
de�nições. O visor irá apresentar as de�nições que podem 
ser alteradas em sequência. Ao premir poderá repor 
novamente a de�nição anterior.

TEMPERATURA / NÍVEL DO GRILL / NÍVEL DE VAPOR

TEMPERATURA
Quando o valor pisca no visor, prima ou para alterá-lo e 
prima para con�rmar a sua seleção e continuar a alterar as 
de�nições seguintes (se possível).
Da mesma forma, é possível con�gurar o nível do grill: 
Existem três níveis de potência de�nidos para grelhar: 3 
(alto), 2 (médio), 1 (baixo). Através da função "Ar Forçado + 
Vapor " poderá selecionar a quantidade de vapor necessária 
a partir dos seguintes níveis: 1 (baixo), 2 (médio), 3 (alto).

• DESINSCRUSTAR
Para remover depósitos de calcário do fervedor. 
Recomendamos a utilização desta função a intervalos 
regulares. Caso não utilize a função com intervalos 
regulares será apresentada uma mensagem no visor 
alertando-o para a necessidade de limpar o forno.

DEFINIÇÃO
Para ajustar as de�nições do forno.

Quando o modo "ECO" está ativo, a luminosidade do visor é 
reduzida e as luzes desligam-se para poupar energia e a 
lâmpada desliga-se após 1 minuto. Será novamente ativado 
automaticamente quando algum dos botões for premido.

Quando o modo "DEMO" está "ON" (Ligado), todos os 
comandos estão ativos e os menus disponíveis, mas o forno não 
aquece. Para desativar este modo, procure “DEMO” no menu 
“DEFINIÇÃO” e selecione "O�" (Desligado).
Ao selecionar “REP. DE FÁBRICA” (reposição das de�nições de 
fábrica), o produto desliga-se e volta a ligar-se como na primeira 
utilização. Todas as con�gurações serão apagadas.

FAVORITO
Para aceder à lista das 10 funções favoritas.
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Lembre-se: Uma vez que ativada a função, a temperatura/nível 
do grill podem ser mudados utilizando ou .
DURAÇÃO

DURAÇÃO
Quando o ícone pisca no visor, prima ou para 
de�nir o tempo de cozedura pretendido e, em seguida, 
prima para con�rmar. Não é necessário de�nir o tempo 
de cozedura, caso pretenda fazer a gestão da cozedura 
manualmente (sem duração de�nida): Prima ou para 
con�rmar e iniciar a função. Ao selecionar este modo, não 
pode programar um início atrasado.
Lembre-se: Pode ajustar o tempo de cozedura de�nido durante 
a cozedura, premindo : prima ou para corrigi-lo e, em 
seguida, prima para con�rmar.
HORA DE FIM (INÍCIO DIFERIDO)
Em muitas funções, uma vez de�nido um tempo de 
cozedura, pode atrasar o início da função, programando 
o seu tempo de �m. O visor apresenta o tempo de �m
enquanto o ícone pisca.

HORA DE FIM
Prima ou para de�nir o tempo de �m da cozedura 
pretendido, depois, prima para con�rmar e ativar a 
função. Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A 
função inicia-se automaticamente após o período de tempo 
calculado para concluir a cozedura à hora programada.
Lembre-se: Programar um início diferido da cozedura irá 
desativar a fase de preaquecimento do forno: O forno atinge a 
temperatura pretendida gradualmente, o que signi�ca que os 
tempos de cozedura poderão ser ligeiramente mais longos do 
que os tempos indicados na tabela. Durante o tempo de espera, 
pode premir ou para corrigir o tempo de �m programado 
ou prima para mudar outras de�nições. Ao premir , para 
visualizar informação, é possível alternar entre o tempo de �m e 
a duração.
. 6th SENSE
Estas funções selecionam automaticamente o melhor modo, 
temperatura e duração da cozedura para cozinhar, assar ou 
cozer todos os pratos disponíveis. Quanto for necessário, 
basta indicar as características dos alimentos para obter o 
melhor resultado.
PESO / ALTURA / PIZZA (REDONDO-TABULEIRO-FATIAS)

QUILOGRAMAS
Para con�gurar corretamente a função, siga as indicações 
no visor, quando tal lhe for solicitado, e prima ou para 
con�gurar o valor necessário e prima para con�rmar.

NÍVEL COZEDURA / DOURAR
Nas funções 6th Sense é possível regular o nível de 
preparação.

NÍVEL COZEDURA
Quando tal lhe for solicitado, prima ou para selecionar 
o nível desejado entre mal passado (-1) e bem passado (+1).
Prima ou para con�rmar e iniciar a função.
Da mesma forma, em algumas funções 6th Sense, se
permitido, é possível ajustar o nível para dourar os alimentos
entre baixo (-1) e alto (1).
. COZINHAR A VAPOR
Selecionando a função "Ar Forçado + Vapor " ou uma das 
várias receitas 6th Sense dedicadas, é possível cozinhar 
qualquer tipo de alimentos, graças ao uso do vapor.
O vapor propaga-se mais rápida e uniformemente pelos 
alimentos comparativamente com o ar quente característico 
das funções convencionais: tal permite reduzir os tempos 
de cozedura e conservar todos os preciosos nutrientes 
dos alimentos, garantindo resultados verdadeiramente 
excelentes e deliciosos em todas as suas receitas. 
A porta deve permanecer fechada durante toda a duração da 
cozedura a vapor.
Para cozinhar a vapor é necessário encher o depósito 
localizado no interior do forno através da gaveta dedicada 
existente no painel de controlo do aparelho.
Quando as mensagens "ADIC. ÁGUA" ou "ENCHER 
GAVETA" surgirem no visor, abra a gaveta, pressionando-a 
ligeiramente. Encha-a lentamente com água potável até 
que o visor apresente a mensagem "DEPÓSITO CHEIO". A 
capacidade máxima do depósito é de aprox. 1,5 litros.
Feche a gaveta, empurrando-a cuidadosamente na direção 
do painel até que �que completamente fechada. A gaveta 
deve permanecer sempre fechada, exceto quando for 
necessário encher com água.

Apenas será necessário adicionar água à gaveta se o depósito 
não possuir água su�ciente para concluir a cozedura. 
Evite encher o depósito quando o forno estiver desligado 
pois, caso tal seja necessário, surgirá uma mensagem no 
visor.
3. INICIAR A FUNÇÃO
A qualquer momento, se os valores de prede�nição forem
os desejados ou quando tiver aplicado as con�gurações que
necessita, prima para ativar a função.
Durante a fase de início diferido, ao premir  o forno irá
perguntar se deseja saltar esta fase, iniciando imediatamente
a função.
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Lembre-se: Depois de selecionada a função, o visor irá 
recomendar o nível mais apropriado para cada função.
Pode interromper a função ativada a qualquer altura, premindo

.
Se o forno estiver quente e a função necessitar de uma 
temperatura máxima especí�ca, surgirá uma mensagem 
no visor. Prima para voltar ao ecrã anterior e selecione 
uma função diferente ou espere que o forno arrefeça 
completamente.
4. PREAQUECIME
Algumas funções dispõem de uma fase de preaquecimento
do forno: uma vez iniciada a função, o visor indica que a fase
de preaquecimento foi ativada.

PREAQUECIME
Quando esta fase terminar, será emitido um sinal sonoro e 
o visor indicará que o forno atingiu a temperatura de�nida,
solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTO".
Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no forno,
feche a porta e inicie a cozedura premindo ou .
Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes do 
preaquecimento estar concluído poderá ter um efeito adverso 
no resultado �nal da cozedura. Abrir a porta durante a fase de 
preaquecimento fará com que esta seja interrompida.
O tempo de cozedura não inclui uma fase de 
preaquecimento. Poderá alterar sempre a temperatura que 
deseja que o forno atinja, utilizando ou .
5. PAUSA NA COZEDURA / VIRAR OU VERIFICAR
ALIMENTOS
Ao abrir a porta, a cozedura para temporariamente, 
desativando os elementos de aquecimento. 
Para continuar a cozedura, feche a porta.
Algumas funções 6th Sense necessitam que os alimentos 
sejam virados durante a cozedura.

VIRAR ALIMENTO
Será emitido um sinal sonoro e o visor indicará a ação a 
realizar. Abra a porta, realize a ação indicada no visor e feche 
a porta, depois prima  para continuar a cozinhar.
Da mesma forma, a 10% do �nal da cozedura, o forno indica-
lhe para veri�car os alimentos.

VERIFICAR COMIDA
Será emitido um sinal sonoro e o visor indicará a ação a 
realizar. Veri�que os alimentos, feche a porta e prima ou

 para continuar a cozinhar.
Lembre-se: Prima  para saltar estas ações. Caso contrário, se 
não for realizada qualquer ação após um determinado período 
de tempo, o forno continuará a cozinhar.

6. FIM DA COZEDURA
Será emitido um sinal sonoro e o visor indicará que a
cozedura está concluída.

FIM
Prima para continuar a cozinhar no modo manual (sem 
duração de�nida) ou prima para prolongar o tempo de 
cozedura, con�gurando uma nova duração. Em ambos os 
casos, os parâmetros de cozedura serão mantidos.
DOURAR
Algumas funções do forno permitem-lhe aloirar a superfície 
dos alimentos, ativando o grelhador quando a cozedura está 
concluída.

PRIMA v P/DOURAR
Quando o visor apresentar a mensagem relevante, prima

, se necessário, para iniciar um ciclo para aloirar de cinco 
minutos. Pode interromper a função a qualquer altura, 
premindo para desligar o forno.
. FAVORITO
Quando a cozedura estiver completa, o visor apresentará 
uma mensagem solicitando-lhe que guarde a função na sua 
lista de favoritos com um número entre 1 e 10.

ADIC. FAVORITO?
Se quiser guardar a função como favorita e guardar as 
con�gurações atuais para uso futuro, prima , caso 
contrário, prima  para ignorar.
Assim que premir , prima ou para selecionar a 
posição do número, depois prima para con�rmar.
Lembre-se: Se a memória estiver cheia ou o número que 
pretende já tiver sido atribuído, o forno solicitar-lhe-á se deseja 
substituir a função anterior.
Para posterior acesso às funções que gravou, prima : O 
visor apresentará a sua lista de funções favoritas.

1. CONVENCIONAL
Prima ou para selecionar a função, con�rme premindo

e, em seguida, prima para ativar.



PT

7

. LIMPEZA
• LIMPEZA AUTOMÁTICA – LIMPEZA PIROLÍTICA

Não toque no forno durante o ciclo de limpeza 
pirolítica. Mantenha crianças e os animais 
afastados do forno durante e após a execução 
do ciclo de limpeza pirolítica (até a divisão ter 
arejado totalmente).

Retire os acessórios do forno, incluindo as guias de nível, 
antes de ativar esta função. Se o forno estiver instalado por 
baixo de uma placa, assegure-se de que, durante a execução 
do ciclo de limpeza automática, os queimadores ou as placas 
elétricas estão desligados. Para obter os melhores resultados 
de limpeza, remova os resíduos em excesso do interior 
da cavidade do aparelho e limpe a porta de vidro interior 
utilizando a função de limpeza pirolítica. Recomendamos 
a utilização da função de Limpeza pirolítica apenas se o 
aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores durante 
a cozedura. Prima para apresentar a mensagem "Pirolítica" 
no visor.

Pirolítica
Prima ou para selecionar o ciclo desejado e, em 
seguida, prima para con�rmar. Uma vez selecionado o 
ciclo, prima ou para de�nir a hora de �m (atraso) e, em 
seguida, prima para con�rmar. Limpe a porta e remova 
todos os acessórios conforme solicitado e, em seguida, feche 
a porta e prima no �nal: o forno inicia o ciclo de limpeza 
automática e a porta do mesmo fecha-se automaticamente: 
é apresentada uma mensagem de aviso no visor, juntamente 
com uma contagem decrescente que indica o estado do 
ciclo em curso. Uma vez concluído o ciclo, a porta permanece 
trancada até que a temperatura no interior do forno tenha 
baixado para um nível seguro.
Lembre-se: O ciclo pirolítico também pode ser ativado com o 
depósito cheio de água.

• DRENAR
A função de escoamento permite que a água seja escoada de
forma a evitar que �que estagnada no depósito. Para uma
utilização otimizada do aparelho, é recomendável efetuar a
drenagem sempre que o forno tenha sido utilizado com um
ciclo de vapor.

Uma vez selecionada a função 
“Drainga”, prima  e siga as 
instruções indicadas: Abra a porta 
e coloque um recipiente grande 
por baixo do bico de escoamento 
localizado na parte inferior direita 
do painel. Uma vez iniciado o 
escoamento, mantenha o recipiente 
em posição até que o escoamento 

esteja concluído. A duração média da drenagem de carga 
completa é de cerca de três minutos. Se necessário, é possível 
parar o processo de drenagem premindo o botão “BACK” 
(Retroceder) ou “STOP” (Parar) (por exemplo, em caso de o jarro 
�car cheio a meio do processo de drenagem).

O jarro deve ter capacidade para, pelo menos, 2 litros.
Lembre-se: para garantir que a água está fria, não é possível efetuar 
esta operação até que tenham passado 4 horas desde o último 
ciclo (ou desde a última vez que o produto foi ligado). Durante este 
tempo de espera, o visor irá apresentar o seguinte feedback “ÁGUA 
ESTÁ QUENTE - AGUARDE”.

• DESINSCRUSTAR
Esta função especial, ativada em intervalos regulares,
permite-lhe manter o circuito do depósito e do vapor nas
melhores condições.
Será apresentada a mensagem <A DESINCRUSTAR> no visor,
alertando-o para a necessidade de efetuar esta operação
regularmente.
A necessidade de descalci�cação depende do número
de ciclos de cozedura a vapor efetuados ou das horas de
trabalho do fervedor decorridas desde o último ciclo de
descalci�cação (consulte a tabela abaixo).

A MENSAGEM “A DESINCRUSTAR” 
SURGE APÓS

O QUE FAZER

15 ciclos de cozedura a vapor Descalcificação 
recomendada22 horas de cozedura a vapor

20 ciclos de cozedura a vapor Não é possível executar um 
ciclo de vapor até que um 

ciclo de descalcificação seja 
efetuado

30 horas de cozedura a vapor

O procedimento de descalci�cação também pode ser efetuado 
sempre que o utilizador pretender obter uma limpeza mais 
profunda do depósito e do circuito interno de vapor.

A duração média da função completa é de cerca de 180 
minutos. Uma vez iniciada a função, siga todos os passos 
indicados no visor.
Lembre-se: a função pode ser interrompida a qualquer momento, 
contudo, caso seja cancelada, será necessário repetir todo o ciclo 
de descalci�cação desde o início.

» FASE 1: A ESCOAR (até 3 min.)
Quando o visor apresentar <COLOQUE UM RECIPIENTE SOB O 
BOCAL>, prossiga com a operação de drenagem conforme 
descrito no parágrafo “Drenar” dedicado.
Lembre-se: para garantir que a água está fria, não é possível efetuar 
esta operação até que tenham passado 4 horas desde o último 
ciclo (ou desde a última vez que o produto foi ligado). Durante este 
tempo de espera, o visor irá apresentar o seguinte feedback “ÁGUA 
ESTÁ QUENTE - AGUARDE”.
O jarro deve ter capacidade para, pelo menos, 2 litros.

» FASE 2: DESINCRUSTAÇÃO (~120 min.)
Quando o visor apresentar <ADICIONE 1,7 L DE SOLUÇÃO>, 
verta a solução de descalci�cação na gaveta. Recomendamos 
que prepare a solução descalci�cante adicionando 3
saquetas (correspondente a 75 g) do produto descalci�cante 
especí�co para fornos WPRO* em 1,7 litros de água potável à 
temperatura ambiente.
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1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Uma vez despejada a solução de descalci�cação dentro da 
gaveta, prima  para iniciar o processo de descalci�cação. 
As fases descalci�cação não requerem que o utilizador 
supervisione o aparelho pessoalmente. Após a conclusão 
de cada fase, é emitido um sinal sonoro e o visor apresenta 
instruções para prosseguir com a próxima fase.

» FASE 3: A ESCOAR (até 3 min.)
Quando o visor apresentar <COLOQUE UM RECIPIENTE SOB 
O BOCAL>, prossiga com a operação de drenagem conforme 
descrito no parágrafo “Drenagem” dedicado.

» FASE 4: ENXAGUAR (~20 min.)
Para limpar o depósito e o circuito de vapor, é necessário 
realizar um ciclo de enxaguamento.
Quando o visor apresentar <ADIC. ÁGUA PARA ENXAGUAR>,
deite água potável na gaveta, até o visor apresentar 
“DEPÓSITO CHEIO” e, de seguida, prima  para inciar o 
primeiro enxaguamento.

» FASE 5: A ESCOAR (até 3 min.)
» FASE 6: ENXAGUAR (~20 MIN.)
» FASE 7: A ESCOAR (até 3 min.)
» FASE 8: ENXAGUAR (~20 MIN.)
» FASE 9: A ESCOAR (até 3 min.)

Após a última operação de drenagem, prima OK para 
concluir a descalci�cação.
Quando o procedimento de descalci�cação estiver 
concluído, será possível utilizar todas as funções a vapor.
*Recomendamos a utilização do produto descalci�cante WPRO
pro�ssional para a manutenção do seu forno de forma a obter o
melhor desempenho da função de vapor do seu forno. Siga as
instruções de utilização contidas na embalagem. Para
encomendas e informações, contacte o nosso serviço pós-venda
ou consulte www.whirlpool.eu
A Whirlpool não será responsável por quaisquer danos causados
pela utilização de outros produtos de limpeza disponíveis no
mercado.

. TEMPORIZADOR
Quando o forno é desligado, o visor pode ser utilizado como 
um temporizador. Para ativar a função, assegure-se de que o 
forno está desligado e prima ou : O ícone começará 
a piscar no visor.
Prima ou para de�nir o tempo pretendido e, de seguida, 
prima para ativar o temporizador.

TEMPORIZADOR
Quando o temporizador terminar a contagem decrescente 
do tempo programado, ouvir-se-á um sinal sonoro e esta 
informação será apresentada no visor.
Lembre-se: O temporizador não ativa quaisquer ciclos de 
cozedura. Prima ou para alterar o tempo con�gurado no 
temporizador.
Uma vez ativado o temporizador, poderá também selecionar 
e ativar uma função.
Prima para ligar o forno e, em seguida, selecione a função 
pretendida.
Depois de iniciada a função, o temporizador continuará a 
sua contagem decrescente de forma independente, sem 
interferir com a função em si.
Lembre-se: Durante esta fase, não é possível ver o temporizador 
(apenas o ícone  estará visível), mas continuará a contagem 
decrescente em segundo plano. Para voltar ao ecrã do 
temporizador prima para parar a função que está atualmente 
ativa.
. BLOQ. TECLADO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
durante, pelo menos, cinco segundos. Para desbloquear, 
repita o procedimento.

BLOQ. TECLADO
Lembre-se: Esta função também pode ser ativada durante a 
cozedura. Por motivos de segurança, o forno pode ser desligado 
a qualquer altura premindo .
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TABELA DE COZEDURA

CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE SUGERIDA
VIRAR

(DO TEMPO DE 
COZEDURA)

NÍVEL E 
ACESSÓRIOS

LASANHA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

Carne assada

Assado 
(grau de preparação 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hambúrgueres 
(grau de preparação 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Porco assado
Assado 0,6 - 2,5 kg - 3

Salsichas 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Frango assado
Inteiro 0,6 - 3 kg - 2

Filetes & Peito 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebab uma grelha 1/2 5 4

PEIXE
Filetes 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Filetes cong. 0,5 - 3 (cm) - 3 2

LEGUMES

Legumes assados

Batatas 0,5 - 1,5 kg - 3

Legumes recheados 0,1 - 0,5 kg cada - 3

Legumes assados 0,5 - 1,5 kg - 3

Legumes gratinados

Batatas um tabuleiro - 3

Tomates um tabuleiro - 3

Pimentos um tabuleiro - 3

Brócolos um tabuleiro - 3

Couve-flor um tabuleiro - 3

Outros um tabuleiro - 3

BOLOS E PASTÉIS

Bolos de fermentação Pão-de-ló 0,5 - 1,2 kg - 3

Pastéis e tartes recheadas

Cookies 0,2 - 0,6 kg - 3

Massa choux um tabuleiro - 3

Torta 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Tarte rec. fruta 0,5 -2 kg - 3

BOLOS 
SALGADOS - 0,8 - 1,2 kg - 2

PÃO

Pãezinhos 60 - 150 g cada - 3

Pão de forma 400 - 600 g cada - 2

Pão grande 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguetes 200 - 300 g cada - 3

PIZZA

Fina redondo - tabuleiro - 2

Grossa redondo - tabuleiro - 2

Congelados 1 - 4 fatias - 2

ACESSÓRIOS
Grelha

Tabuleiro de assar ou 
forma de bolos  

na grelha

Tabuleiro coletor/
tabuleiro para bolos ou 
tabuleiro para assar na 

grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com  
500 ml de água
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TABELA COZEDURA AR FORÇADO + VAPOR
RECEITA NÍVEL DE VAPOR PREAQUECIMENTO TEMPERATURA 

(°C)
DURAÇÃO 

(MIN.)
GRELHA E 

ACESSÓRIOS

Biscoitos / Cookies BAIXO Sim 140 - 150 35 - 55 3

Bolos pequenos / queques BAIXO Sim 160 - 170 30 - 40 3

Bolos com levedura BAIXO Sim 170 - 180 40 - 60 2

Pães de ló BAIXO Sim 160 - 170 30 - 40 2

Foccacia BAIXO Sim 200 - 220 20 - 40 3

Pão de forma BAIXO Sim 170 -180 70 - 100 3

Pão pequeno BAIXO Sim 200 - 220 30 - 50 3

Baguetes BAIXO Sim 200 - 220 30 - 50 3

Batatas assadas MÉDIO Sim 200 - 220 50 - 70 3

Vitela / Vaca / Porco 1 kg MÉDIO Sim 180 - 200 60 - 100 3

Vitela / Vaca / Porco (pedaços) MÉDIO Sim 160 - 180 60-80 3

Rosbife mal passado 1 kg MÉDIO Sim 200 - 220 40 - 50 3

Rosbife mal passado 2 kg MÉDIO Sim 200 55 - 65 3

Perna de borrego MÉDIO Sim 180 - 200 65 - 75 3

Chispe guisado MÉDIO Sim 160 - 180 85 - 100 3

Frango / galinha-d´angola / pato 1 - 1,5 kg MÉDIO Sim 200 - 220 50 - 70 3

Frango / galinha-d´angola / pato (pedaços) MÉDIO Sim 200 - 220 55 - 65 3

Legumes recheados 
(tomates, curgetes, beringelas) MÉDIO Sim 180 - 200 25 - 40 3

Filete de peixe ALTO Sim 180 - 200 15 - 30 3

ACESSÓRIOS Grelha Tabuleiro de assar ou 
forma de bolos na grelha

Tabuleiro coletor/tabuleiro 
para pastelaria ou 

assadeira na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 500 
ml de água
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TABELA DE COZEDURA
RECEITA FUNÇÃO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA 

(°C)
DURAÇÃO 

(MIN.)
GRELHA E 

ACESSÓRIOS

Bolos levedados / Pães-de-ló

Sim 170 30 - 50 2

Sim 160 30 - 50 2

Sim 160 30 - 50 4
        

1

Bolos recheados (cheesecake, strudel, 
tarte de maçã)

Sim 160 – 200 30 - 85 3

Sim 160 – 200 35 - 90 4 
            

1

Cookies / Biscoitos

Sim 150 20 - 40 3

Sim 140 30 - 50 4
               

Sim 140 30 - 50 4
                               

1

Sim 135 40 - 60 5
  

3 1

Bolos pequenos / queques

Sim 170 20 - 40 3

Sim 150 30 - 50 4
               

Sim 150 30 - 50 4
                               

1

Sim 150 40 - 60 5
  

3 1

Massa "choux"

Sim 180 - 200 30 - 40 3

Sim 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Sim 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Merengues

Sim 90 110 - 150 3

Sim 90 130 - 150 4 1

Sim 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Pão / Focaccia
Sim 190 - 250 15 - 50 2

Sim 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (massa fina, massa grossa, 
focaccia) Sim 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza congelada

Sim 250 10 - 15 3

Sim 250 10 - 20 4 1

Sim 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tartes salgadas 
(tarte de legumes, quiche)

Sim 180 - 190 45 - 55 3 

Sim 180 - 190 45 - 60 4 1

Sim 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / Salgadinhos de massa 
folhada

Sim 190 - 200 20 - 30
3

Sim 180 - 190 20 - 40
4 1

Sim 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNÇÕES
Convencional Ar forçado Coz. convecção Grelhador Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ar Forçado Eco
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RECEITA FUNÇÃO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA 
(°C)

DURAÇÃO 
(Min.)

GRELHA E 
ACESSÓRIOS

Lasanha / Flans / Massa cozida / 
Cannelloni Sim 190 - 200 45 - 65

3

Borrego / Vitela / Carne de vaca / Lombo 
de porco 1 kg Sim 190 - 200 80 - 110

3

Porco assado estaladiço 2 kg - 170 110 - 150
2

Frango / Coelho / Pato 1 kg Sim 200 - 230 50 - 100 3

Peru / ganso 3 kg Sim 190 - 200 80 - 130 2

Peixe assado/em papelote 
(filetes, inteiros)

Sim 180 - 200 40 - 60 3

Legumes recheados 
(tomates, curgetes, beringelas) Sim 180 - 200 50 - 60 2

Torrar — 3 (alto) 3 - 6 5

Filetes / Steaks - 2 (médio) 20 - 30 ** 4 3

Salsichas / Kebab / Costeletas / 
Hambúrgueres - 2 - 3 (médio-alto) 15 - 30 ** 5 4

Frango assado 1-1,3 kg — 2 (médio) 55 - 70 *** 2 1

Perna de borrego / Perna de frango - 2 (médio) 60 - 90 *** 3

Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55 *** 3

Gratinado de legumes — 3 (alto) 10 - 25 3

Cookies
Cookies

Sim 135 50 - 70 5 4 3 1

Tartes
Tartes

Sim 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza redonda
Pizza

Sim 210 40 - 60 5 3 2 1

Refeição completa: Tarte de frutas (nível 
5) /lasanha (nível 3) / carne (nível 1) Sim 190 40 - 120 * 5 3 1

Refeição completa: Tarte de frutas (nível 
5) / legumes assados (nível 4) / lasanha 
(nível 2) / fatias de carne (nível 1) Menu

Sim 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasanha e Carne Sim 200 50 - 100 * 4 1

Carne e Batatas Sim 200 45 - 100 * 4 1

Peixe e legumes Sim 180 30 - 50 * 4 1

Peças de carne recheadas - 200 80 - 120 * 3

Cortes de carne 
(coelho, frango, borrego) - 200 50 - 100 * 3

* Período de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferência de cada um.
** Vire o alimento a meio da cozedura.
*** Vire o alimento quando atingir dois terços do tempo de cozedura (se necessário).

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA
A tabela indica a função, os acessórios e o nível mais adequados para utilizar na confecção dos diferentes tipos de alimentos.
Os tempos de cozedura começam a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o preaquecimento (sempre que necessário).
As temperaturas e os tempos de cozedura são aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessório utilizado.
Comece por utilizar as de�nições mais baixas recomendadas e, se o alimento não �car bem cozinhado, mude para de�nições mais elevadas.
Utilize os acessórios fornecidos e, de preferência, formas para bolos e tabuleiros para assar metálicos e de cor escura. Também poderá utilizar recipientes 
e acessórios em cerâmica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura serão ligeiramente superiores.

ACESSÓRIOS Grelha Tabuleiro de assar ou 
forma de bolos na grelha

Tabuleiro coletor/tabuleiro 
para pastelaria ou 

assadeira na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 500 
ml de água
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LIMPEZA E MANUTENÇÃO
Assegure-se de que o forno 
arrefece antes de executar 
qualquer operação de 
manutenção ou limpeza.
Não utilize aparelhos de limpeza 
a vapor.

Não utilize um acessório de 
palha de aço, esfregões abrasivos 
ou produtos de limpeza 
abrasivos/corrosivos, pois estes 
podem danificar as superfícies 
do aparelho.

Use luvas de proteção.
O forno tem de ser desligado da 
rede elétrica antes da realização 
de qualquer tipo de trabalho de 
manutenção.

SUPERFÍCIES EXTERIORES
• Limpe as superfícies com um pano de micro�bra húmido.

Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas de
detergente com um pH neutro. Termine a limpeza com
um pano seco.

• Não utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum
destes produtos entrar inadvertidamente em contacto
com as superfícies do aparelho, limpe-as imediatamente
com um pano de micro�bra húmido.

SUPERFÍCIES INTERIORES
• Depois de cada utilização, deixe o forno arrefecer e,

depois, limpe-o, preferencialmente enquanto ainda está
morno, para remover quaisquer depósitos ou manchas
causadas por restos de alimentos. Para secar qualquer
condensação que se tenha formado em resultado da
cozedura de alimentos com um elevado teor de água,
deixe o forno arrefecer completamente e, depois, limpe-o
com um pano ou uma esponja.

• Em caso de sujidade persistente no interior do forno,
recomendamos a execução da função de limpeza

automática para obter os melhores resultados de limpeza.
• Limpe o vidro da porta com um detergente líquido

adequado.
• A porta do forno pode ser removida para facilitar a

limpeza.
ACESSÓRIOS
Após a utilização, coloque os acessórios numa solução 
líquida de limpeza, pegando nos mesmos com luvas de 
forno, caso ainda estejam quentes. Os restos de alimentos 
podem ser retirados com uma esponja ou escova de limpeza.
FERVEDOR
Para garantir sempre o melhor desempenho do forno e 
ajudar a evitar a acumulação de depósitos de calcário ao 
longo do tempo, recomendamos a utilização das funções 
“Drenar” e “Desincrustar” regularmente.
Após um longo período de inatividade da função "Ar Forçado 
+ Vapor", é altamente recomendável que ative um ciclo de
cozedura com o forno vazio (sem alimentos) e o depósito
totalmente cheio de água.

SUBSTITUIR A LÂMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.
2. Remova as guias de nível.
3. Remova a cobertura da lâmpada.
4. Substitua a lâmpada.
5. Volte a colocar a cobertura da lâmpada, empurrando-a

contra a parede para que encaixe corretamente.
6. Reponha as guias de nível.
7. Ligue o forno novamente à corrente elétrica.

Lembre-se: Use apenas lâmpadas de halogéneo de 20-40 W/230 
~ V do tipo G9, T300 °C. A lâmpada utilizada no produto foi 
especi�camente concebida para eletrodomésticos e não é 
adequada para a iluminação geral de divisões da casa 
(Regulamento CE 244/2009). As lâmpadas estão disponíveis no 
nosso Serviço Pós-Venda.
- Se utilizar lâmpadas de halogéneo, não as manuseie
diretamente com as mãos, uma vez que as suas impressões
digitais podem provocar danos. Não utilize o forno até que a
cobertura da lâmpada tenha sido reposta.
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REMOVER E REPOR A PORTA
1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as

linguetas até �carem na posição de desbloqueio.

2.

b

a

Feche a porta tanto quanto possível. Segure �rmemente a 
porta com ambas as mãos – não a segure pela pega.
Remova, simplesmente, a porta, continuando a fechá-la 
enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até se 
libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de parte, 
apoiando-a sobre uma superfície suave.

a

b

~15°

3. Reponha a porta, deslocando-a na direção do forno e
alinhando os ganchos das dobradiças com os respetivos
suportes, �xando a parte superior aos suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente. Baixe as
linguetas para a respetiva posição original: Assegure-se
de que as baixa totalmente.

b

a

Aplique uma pressão suave, para se assegurar de que as 
linguetas estão na posição correta. 

5.

“CLICK”

Tente fechar a porta e assegure-se de que está alinhada 
com o painel de controlo. Se não estiver, repita os 
procedimentos acima: A porta poderá �car dani�cada se 
não funcionar corretamente.

RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS
PROBLEMA CAUSA PROVÁVEL SOLUÇÃO

O forno não está a funcionar.
Corte de energia.
Desativação da rede elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e 
se o forno está ligado à tomada elétrica.
Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o 
problema ficou resolvido. 

O visor apresenta a letra "F", seguida de 
um número ou uma letra. Falha do forno. Contacte o seu Serviço Técnico de Pós-Venda mais 

próximo e indique o número que acompanha a letra “F”.

O forno não aquece.
A função não é iniciada. 

O modo “DEMO” está ativo. Aceda a “DEMO” a partir de “DEFINIÇÃO” e selecione “Off” 
(Desligado).

A luz desliga-se. O modo “ECO” está "On" (Ligado). Aceda a “ECO” a partir de “DEFINIÇÃO” e selecione “Off” 
(Desligado).

A porta não abre. Ciclo de limpeza em curso. Aguarde que a função termine e que o forno arrefeça.

As políticas, a documentação padrão e as informações de produto adicionais poderão ser 
consultadas:
• visitando o nosso website docs.whirlpool.eu
• Utilizando o código QR
• Em alternativa, contacte o nosso Serviço Pós-venda (através do número de telefone contido no 

livrete da garantia). Ao contactar o nosso Serviço Pós-Venda, indique os códigos fornecidos na placa 
de identi�cação do seu produto. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx
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Læs sikkerhedsanvisningerne med omhu, før apparatet 
tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Betjeningspanel
2. Ventilator
3. Ringvarmelegeme 

(ikke synligt)
4. Skinner 

(niveauet vises på ovnens 
forside)

5. Ovnlåge
6. Vandskuffe
7. Øverste varmelegeme/grill
8. Lampe
9. Identifikationsskilt 

(må ikke fjernes)
10. Nederste varmelegeme 

(ikke synligt)

BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Bruges til at tænde og slukke for 
ovnen og stoppe en aktiv funktion.
2. DIREKTE ADGANG TIL 
FUNKTIONER
Bruges til at opnå hurtig adgang til 
funktioner og menu.
3. NAVIGATIONSKNAPPEN 
MINUS
Anvendes til at gennemse en 
menu og til at reducere en 
funktions indstillinger eller 
værdier.

4. TILBAGE
Bruges til at vende tilbage til det 
forrige skærmbillede.
Giver mulighed for at ændre 
indstillinger under tilberedningen.
5. DISPLAY
Bruges til at starte en funktion 
med det samme.
6. BEKRÆFT
Bruges til at bekræfte en markeret 
funktion eller indstille en værdi.

 7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS
Anvendes til at gennemse en 
menu og til at forøge en funktions 
indstillinger eller værdier.
8. DIREKTE ADGANG TIL 
VALGMULIGHEDER / 
FUNKTIONER 
Bruges til at opnå hurtig adgang 
til funktioner, indstillinger og 
favoritter.
9. START
Til start af en funktion med de 
specificerede indstillinger eller 
med basisindstillinger.
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TILBEHØR
RIST DRYPPEBAKKE BRADEPANDE GLIDESKINNER *

Bruges til at tilberede mad 
eller som støtte til pander, 
tærteforme og andet ovnfast 
kogegrej.

Bruges som et ovnfast fad til 
at tilberede kød, �sk, 
grøntsager, focaccia etc., eller 
til at anbringe under risten 
for at opsamle safter.

Bruges til at tilberede brød 
og tærter, men også 
�æskesteg, �sk i fad, etc.

Gør det lettere at indsætte 
eller udtage tilbehør. 

* Kun disponibel på visse modeller
Antallet og typen af tilbehør kan variere afhængigt af, hvilken model der er købt.
Yderligere tilbehør kan købes separat hos Kundeservice.

ISÆTNING AF 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
• For at tage skinnerne ud, skal man løfte dem op og 

derefter forsigtigt trække den nederste del ud af 
lejet: 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 klips til skinnen, og 
skub den så langt, den kan komme. 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.
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FUNKTIONER
6th SENSE
De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle 

fødevaretyper (Lasagne, Kød, Fisk, Grøntsager, Kager & 
Bagværk, Tærter, Brød, Pizza).
Følg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for 
at få det bedste ud af denne funktion.

 VARMLUFT+DAMP
Kombinerer dampens egenskaber med 

varmluftens. Denne funktion giver dig mulighed for at 
tilberede dejlige sprøde og brunede, men samtidige 
møre og saftige retter. Vi anbefaler, at man vælger et 
HØJT dampniveau til tilberedning af �sk, MIDDEL til 
kød og LAVT til brød og desserter, for at opnå de bedste 
resultater.

VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver 

samme tilberedningstemperatur, samtidigt på �ere 
(maks. tre) niveauer. Denne funktion kan anvendes til 
tilberedning af forskellige retter, uden at lugten overføres 
fra den ene til den anden.

TRADITIONELLE FUNKTIONER

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

• COOK 4 FUNKTIONER
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver 
samme tilberedningstemperatur, samtidigt på �re 
niveauer. Denne funktion kan anvendes til at bage 
småkager , kager, runde pizzaer (også frosne) og til at 
tilberede et fuldt måltid. Følg tilberedningstabellen, 
for at få de bedste resultater.

• 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. 

• FROSSENT BAG
Funktionen vælger automatisk den bedste 
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige 
kategorier af frosne færdigretter. Det er ikke 
nødvendigt at forvarme ovnen.

• SPECIALFUNKTIONER
» MAXI COOKING

Til tilberedning af store kødstykker (mere end 
2,5 kg). Det anbefales at vende kødet under 
tilberedningen, så det bliver ensartet brunt på 
begge sider. Dryp stegen af og til, så den ikke 
bliver for tør.

» HÆVNING
Til optimal hævning af brød- og kagedej. Undlad 
at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig er 
varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare 
hævningens kvalitet.

» OPTØNING
Bruges til hurtig optøning af madvarer. Anbring 
maden på midterste ribbe. Lad madvaren blive i 
emballagen, så over�aden ikke tørrer ud.

» HOLD VARM
Til at holde netop tilberedt mad varm og sprød.

» ØKO-VARMLUFT
Til tilberedning af farserede stege og �leter af kød 
på én ribbe. Maden undgår at tørre for meget ud 
med skånsom, intermitterende luftcirkulation. Ved 
brug af denne ØKO funktion vil lyset være slukket 
under tilberedningen. Ved brug af ØKO cyklussen, 
og med henblik på at optimere strømforbruget, 
bør ovnens låge ikke åbnes før maden er færdig.

OVER/UNDERV.
Til tilberedning af enhver ret på en enkelt ribbe.
GRILL
Til grilning af bø�er, kebab og medisterpølse, til 

gratinering af grøntsager og ristning af brød. 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.

HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen.
TIMERE
Til redigering af funktionernes tidsværdier.
TIMER
Til at overvåge tiden, uden at aktivere en funktion.
RENGØRING

• AUTOMATISK PYRO RENGØRING AF OVNEN
Til eliminering af stænk fra tilberedningen vha. en 
cyklus med en meget høj temperatur. Der står to 
selvrensningscyklusser til rådighed: En komplet 
funktion (Pyrolyse) og en reduceret funktion (Pyrolyse 
Øko). Vi anbefaler at anvende den hurtigere cyklus 
med jævne mellemrum og kun den komplette cyklus, 
når ovnen er meget snavset.

• TØM
Bruges til at tømme kedlen automatisk for at 
forebygge tilstedeværelsen af resterende vand, når 
apparatet ikke bruges i en vis periode.

• AFKALK
Bruges til at �erne kalka�ejringer fra kedlen. Vi 
anbefaler, at bruge denne funktion jævnligt. Gør 
man ikke dette, visualiseres der en meddelelse på 
displayet, som minder dig om at ovnen skal rengøres.
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FØRSTEGANGSBRUG
1. VÆLG SPROG
Du skal indstille sproget og klokkeslættet første gang, du 
tænder for apparatet: På displayet vises “English”.

English
Tryk på eller  for at gennemse listen over disponible 
sprog, og vælg den ønskede.
Tryk på  for at bekræfte dit valg. 
Bemærk: Sproget kan ændres på et senere tidspunkt ved at 
markere “SPROG” i menuen “INDSTILLINGER” hvortil man 
tager adgang ved at trykke på .
2. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET
Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk 
e�ektniveau, som er kompatibelt med en husstands 
forsyningsnet på over 3 kW (16): Hvis din husstand 
bruger mindre e�ekt, skal du reducere denne værdi (13).

EFFEKT
Tryk på eller , for at vælge 16 “Høj” eller 13 “Lav” og 
tryk på , for at bekræft.

3. INDSTIL KLOKKESLÆTTET
Når du har valgt e�ekten, skal du indstille det nuværende 
klokkeslæt: De to timetal på displayet vil blinke.

UR
Tryk på eller  for at indstille det nuværende timetal, 
og tryk på : De to minuttal på displayet vil blinke.
Tryk på eller  for at indstille minutterne og tryk på

 for at bekræfte.
Bemærk: Du skal muligvis indstille klokkeslættet igen efter 
længerevarende strømafbrydelser. Vælg “UR” i menuen 
“INDSTILLINGER”, hvortil man tager adgang ved at trykke på

.
4. 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 �erne 
eventuelle lugte, før du begynder at tilberede maden. 
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent �lm 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.”).
Bemærk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger 
apparatet for første gang.

DAGLIG BRUG
1. VÆLG EN FUNKTION
Tryk på  for at tænde for ovnen: Displayet viser den 
seneste kørte hovedfunktion eller hovedmenuen. 
Funktionerne kan vælges ved at trykke på en af 
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en 
menu: For at vælge et emne i en menu (på displayet vises 
det første disponible emne), skal man trykke på eller

, for at vælge det ønskede, og herefter trykke 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. Tryk på  giver dig mulighed for 
at ændre den foregående indstilling igen.

INDSTILLINGER
Til justering af ovnens indstillinger.

Når funktionen “ØKO” er aktiv, reduceres displayets lysstyrke 
for at spare energi og lyset slukkes efter 1 minut. Det 
genaktiveres automatisk, når der trykkes på en af knapperne.
Når “DEMO” er “On” er alle betjeningsanordningerne aktive 
og alle menuerne tilgængelige, men ovnen varmes ikke op. 
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til “DEMO” fra 
menuen “INDSTILLINGER” og vælge “O�”.

Ved at markere “FABRIKSNULSTIL” slukkes produktet og 
vender herefter tilbage til tilstanden ved første tænding. Alle 
indstillinger vil blive slettede.

FAVORIT
Bruges til at få adgang til listen over 10 

favoritfunktioner.
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TEMPERATUR / GRILLNIVEAU / DAMPNIVEAU

TEMPERATUR
Når værdien blinker på displayet anvendes  eller
til at ændre den, hvorefter man trykker på , for at 
bekræfte, og fortsætte med at ændre den efterfølgende 
indstilling (hvis dette er muligt).
På samme måde, er det muligt at indstille grillniveauet: 
Der er tre de�nerede e�ektniveauer til grillstegning: 
3 (høj), 2 (mid), 1 (lav). I tilstanden “Varmluft + Damp” 
kan du vælge mængden af damp blandt de følgende 
værdier: 1 (lav), 2 (mid), 3 (høj,).
Bemærk: Efter aktivering af funktionen kan temperaturen/
grillniveauet ændres vha. eller .
VARIGHED

VARIGHED
Når ikonet  blinker på displayet, anvendes eller
til at indstille den ønskede varighed af tilberedningen. 
Tryk herefter på  for at bekræfte. Det er ikke 
nødvendigt, at indstille tilberedningens varighed, hvis 
du vil administrere tilberedningen manuelt (uden timer): 
Tryk på eller  for at bekræfte og starte funktionen. 
Når denne tilstand vælges, kan du ikke programmere en 
forsinket start.
Bemærk: Man kan justere den indstillede 
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke 
på : Tryk på eller  for at ændre, og tryk herefter på

 for at bekræfte.
SLUTTID (FORSINKET START)
I mange funktioner kan funktionens start udskydes, 
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved at 
programmere dens sluttid. På displayet vises sluttiden 
mens ikonet  blinker.

SLUTTID
Tryk på eller  for at indstille tidspunktet, som 
tilberedningen ønsket afsluttet på, tryk herefter på  for 
at bekræfte og aktivere 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 
man trykke på eller  for at ændre den programmerede 
sluttid, eller trykke på  for at ændre andre indstillinger. Ved 
at trykke på , for at visualisere informationen, er det muligt 
at skifte mellem sluttid og varighed.

. 6th SENSE
Disse funktioner vælger automatisk den bedste 
tilberedningsmetode, e�ekt, temperatur og varighed til 
tilberedning, stegning eller bagning af alle de disponible 
retter. 
Angiv blot fødevarens egenskaber, når dette forespørges, 
for at opnå et optimalt resultat.
VÆGT / HØJDE / PIZZA (RUND-BAKKE-LAG)

KILOGRAM
Følg anvisningerne på displayet, for at indstille 
funktionen korrekt og tryk, på anmodning, på eller
for at indstille den påkrævede værdi, og tryk herefter på

 for at bekræfte.
FÆRDIGHEDSGRAD / BRUNING
I visse 6th Sense funktioner kan færdighedsgraden 
justeres.

FÆRDIGHEDSGRAD
Tryk, på anmodning, på eller for at vælge det 
ønskede niveau mellem rødstegt (-1) og gennemstegt 
(+1). Tryk på eller  for at bekræfte og starte 
funktionen.
På samme måde, i visse 6th Sense funktioner, kan man 
justere bruningsgraden på mellem lav (-1) og høj (1).
. TILBEREDNING MED DAMP
Ved at vælge “Varmluft + Damp” eller en af de adskillige 
dedicerede 6th Sense opskrifter kan man tilberede alle 
slags retter ved hjælp af dampen.
Damp fordeles hurtigere og mere jævnt i 
madvaren i forhold til blot den typiske varme luft 
ved over-/undervarmefunktioner: Dette afkorter 
tilberedningstiden, værner om fødevarens næringsværdi 
og sikrer dig et excellent og meget lækkert resultat med 
alle dine opskrifter. 
Lågen skal holdes lukket under hele dampfunktionen.
Tilberedning med damp kræver, at man fylder 
beholderen i ovnen vha. sku�en på betjeningspanelet.
Åbn sku�en ved at trykke let herpå, når meddelelsen 
”TILSÆT VAND” eller ”FYLD SKUFFEN” vises på displayet.
Hæld langsomt drikkevand i, indtil ”TANK FULD” vises på 
displayet. Beholderens rumfang er på cirka 1,5 liter.
Luk sku�en ved forsigtigt at skubbe den i retning af 
panelet, til den er helt lukket. Sku�en skal altid holdes 
lukket, bortset fra når man fylder vand heri.



6

Det vil kun være nødvendigt at tilsætte vand hvis 
beholderen ikke indeholder nok til at fuldføre 
tilberedningen. Undgå at fylde beholderen for slukket 
ovn eller før displayet anmoder herom.
3. START FUNKTIONEN
Hvis standardværdierne er som ønsket, eller når du har 
udført de ønskede indstillinger, kan du når som helst 
trykke på  for at aktivere funktionen.
Under forsinkelsen vil ovnen spørge dig, om du vil 
afbryde denne fase og straks starte funktionen, hvis man 
trykker på .
Bemærk: Når funktionen er blevet valgt vil displayet foreslå 
det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion.
Du kan stoppe den aktiverede funktion når som helst ved at 
trykke på .
Hvis ovnen er varm og funktionen kræver en speci�k 
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse 
på displayet. Tryk på  for at vende tilbage til det 
foregående skærmbillede og vælge en anden funktion 
eller vent, for at fuldføre afkølingen.
4. FORVARME
Visse funktioner har en forvarmningsfase: Når funktionen 
er startet angiver displayet den forvarmningsfase, som er 
blevet aktiveret.

FORVARME
Når denne fase er afsluttet, høres der et lydsignal, og 
displayet angiver, at ovnen har nået den indstillede 
temperatur og viser meddelelsen “SÆT MAD IND”.
Åbn herefter lågen, stil retten i ovnen, luk lågen og start 
tilberedningen ved at trykke på eller .
Bemærk: Hvis du sætter retten i ovnen, inden forvarmningen 
er afsluttet, kan det endelige resultat blive påvirket på en 
negativ måde. Åbning af lågen under forvarmningsfasen vil 
stoppe den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en 
forvarmningsfase. Man kan altid ændre temperaturen, 
som ønskes oparbejdet, ved hjælp af  eller .
5. PAUSE I TILBEREDNING / VEND ELLER 
KONTROLLÉR MADEN
Når lågen åbnes vil tilberedningen blive afbrudt 
midlertidigt ved, at varmeelementerne inaktiveres. 
Luk lågen, for at genoptage tilberedningen.
Visse 6th Sense funktioner kræver, at man maden vendes 
under tilberedningen.

VEND MAD
Der høres et lydsignal og på displayet vises handlingen, 
der skal udføres. Åbn lågen, udfør den handling som 
display opfordrer til og luk lågen igen. Tryk herefter på

 for at fortsætte tilberedningen.
På samme måde vil ovnen, ved 10% før tilberedningens 
afslutning, anmode dig om at tjekke tilberedningen.

KONTROLLÉR MADEN
Der høres et lydsignal og på displayet vises handlingen, 
der skal udføres. Kontrollér maden, luk lågen og tryk på

eller for at fortsætte tilberedningen.
Bemærk: Tryk på for at springe disse handlinger over. 
Ellers vil ovnen fortsætte tilberedningen efter et stykke tid 
uden nogen handling.
6. ENDT TILBEREDNING
Der lyder et hørbart signal og displayet vil angive, at 
tilberedningen er fuldført.

SLUT
Tryk på for at fortsætte tilberedningen i den manuelle 
tilstand (uden timer) eller tryk på for at forlænge 
tilberedningstiden ved at indstille en ny varighed. I 
begge tilfælde bibeholdes tilberedningens parametre.
BRUNING
Med visse ovnfunktioner kan du brune madens over�ade 
ved at aktivere grillen, når tilberedningen er færdig.

TRYK v BRUNING
Når displayet viser den relevante meddelelse, kan 
man, om nødvendigt, trykke på , for at starte en 
bruningscyklus på fem minutter. Du kan stoppe 
funktionen når som helst ved at trykke på knappen , 
for at slukke ovnen.
. FAVORITTER
Når tilberedningen er fuldført vil displayet anmode dig 
om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og 10 på 
din liste over favoritter.

FCOOK
Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og gemme 
de aktuelle indstillinger til fremtidig brug, skal du trykke 
på , i modsat fald kan du afvise opfordringen ved at 
trykke på .
Når du har trykket på , skal du trykke på eller for 
at vælge nummeret på positionen, og tryk herefter på
for at bekræfte.
Bemærk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte tal 
allerede er optaget, vil ovnen spørge dig om at bekræfte, at 
funktionen skal overskrives.
For at hente de funktioner, du har gemt, på et senere 
tidspunkt tryk på : Displayet viser listen over dine 
favoritfunktioner.
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1. OVER/UNDERV.
Tryk på eller  for at vælge funktionen, bekræft ved 
at trykke på  og tryk herefter på  for at aktivere.
. RENGØRING
• AUTOMATISK RENGØRING - PYROLYSE

Rør ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
Hold børn og dyr væk fra ovnen under og efter 
(indtil ovnrummet har afsluttet udluftningen) 
udførelsen af pyrolysecyklussen.

Fjern alt tilbehør - inklusiv skinnerne - fra ovnen, før du 
aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret under en 
kogesektion, skal man kontrollere, at alle blussene eller 
kogepladerne er slukkede under selvrensningscyklussen. 
For at opnå optimale rengøringsresultater, bør du 
eliminere overdrevne rester i ovnrummet og rengøre 
lågens interne glasrude, før du bruger pyrolysecyklussen.
Det anbefales kun at køre pyrolysefunktionen, vis 
apparatet er meget snavset eller udsender ubehagelige 
lugte under tilberedning.
Tryk på for at vise “Pyro” på displayet.

Pyrolyse
Tryk på eller , for at vælge den ønskede cyklus og 
tryk herefter på , for at bekræfte. Når du har valgt en 
cyklus, kan du indstille sluttiden, ved at trykke på eller

, for at indstille den forsinkede start, og herefter trykke 
på , for at bekræfte. engør lågen og tag alt tilbehør ud 
som forespurgt. Luk herefter lågen og tryk på , når 
dette er gjort: Ovnen vil starte selvrensningscyklussen, 
mens lågen blokeres automatisk: Der vises en advarsel 
på displayet samt en nedtælling, der viser statussen for 
den igangværende cyklus. Når cyklussen er fuldført, kan 
lågen ikke åbnes, før temperaturen i ovnrummet er nået 
ned på et sikkert niveau.
Bemærk: Pyrolyse-cyklussen kan også aktiveres, når tanken 
er fyldt med vand.

• UDTØM
Drænfunktionen gør det muligt, at tømme vandet ud, for at 
undgå at det stagnerer i tanken. Det anbefales altid at 
afvikle en udtømning hver gang ovnen er blevet brugt med 
en dampcyklus, for at opnå optimal brug af apparatet.

Vælg funktionen “Udtøm”, tryk 
på  og udfør de anviste 
handlinger: Åbn lågen og sæt en 
stor kande under a�øbsdysen 
i højre side af panelets bund. 
Hold kanden i denne position 
efter start af udtømningen og 
indtil handlingen er fuldført. 
Udtømning af en fuld fyldning 

varer gennemsnitligt cirka tre minutter.

Om nødvendigt kan udtømningsprocessen stilles i bero 
ved at trykke på knappen TILBAGE eller STOP (for eksempel 
i tilfælde af, at kanden allerede skulle være fuld af vand 
halvvejs igennem udtømningsprocessen).
Kanden skal have en størrelse på mindst 2 liter.
Bemærk: for at sikre at vandet er koldt, er det ikke muligt at 
udføre denne aktivitet før der er gået 4 timer siden den seneste 
cyklus (eller sidste gang produktet blev tændt). Under denne 
ventetid vises det følgende feedback “VANDET ER VARMT - 
VENT” på displayet.

• AFKALKNING
Denne specialfunktion, aktiveret med jævne 
mellemrum, giver dig mulighed for at holde tanken og 
dampkredsløbet i den bedste tilstand.
Meddelelsen <AFKALK VENLIGST> vil blive vist på 
displayet, for at minde dig om at denne handling skal 
udføres regelmæssigt.
Afkalkning udløses af antallet af udførte 
damptilberedningscyklusser, eller anvendelsestimer af 
dampkedlen siden den seneste afkalkningscyklus (se 
nedenstående tabel).

MEDDELELSEN “AFKALK VENLIGST” 
KOMMER EFTER

HVAD SKAL DU GØRE

15 cyklusser af damptilberedning
Afkalkning anbefales22 timers damptilberedning

varighed

20 cyklusser af damptilberedning Det er ikke muligt at køre en 
dampcyklus, før der er udført 

en afkalkningscyklus
30 timers damptilberedning 

varighed

Afkalkningsproceduren kan også udføres når brugeren ønsker 
en dybere rengøring af tanken og det interne dampkredsløb.

Den gennemsnitlige varighed er på cirka 180 minutter. 
Følg alle de anviste trin på displayet, når funktionen er 
startet.
Bemærk: Funktionen kan stilles på pause, men hvis funktionen 
annulleres på et tidspunkt, skal hele afkalkningscyklussen 
gentages fra begyndelsen.

» FASE 1: UDTØMNING (op til 3 min.)
Udfør venligst udtømningen som beskrevet i afsnittet om 
udtømning når <ANBRING EN BEHOLDER UNDER DYSEN> 
vises på displayet.
Bemærk: for at sikre at vandet er koldt, er det ikke muligt at 
udføre denne aktivitet før der er gået 4 timer siden den seneste 
cyklus (eller sidste gang produktet blev tændt). Under denne 
ventetid vises det følgende feedback “VANDET ER VARMT 
- VENT” på displayet.
Kanden skal have en størrelse på mindst 2 liter.
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» FASE 2: AFKALKNING (~120 min.)
Hæld venligst den afkalkende opløsning i sku�en 
når <TILSÆT 1,7 L OPLØSNING> vises på displayet. 
For at opnå de bedste resultater, anbefales det at 
tilberede en opløsning af afkalkningsmiddel, ved at 
blande 3 poser (svarende til 75g) af det speci�kke 
WPRO* afkalkningsmiddel i 1,7 liter drikkevand med 
stuetemperatur.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Tryk på for at starte afkalkningsprocessen, når den 
afkalkende opløsning er blevet hældt i sku�en. Under 
afkalkningen behøver du ikke være ved apparatet. Efter 
hver fase er udført, vil du kunne høre et akustisk signal, og 
displayet vil vise instruktioner om hvordan du fortsætter til 
den næste fase.

» FASE 3: UDTØMNING (op til 3 min.)
Udfør venligst udtømningen som beskrevet i afsnittet om 
udtømning når <ANBRING EN BEHOLDER UNDER DYSEN>
vises på displayet.

» FASE 4: SKYLNING (~20 min.)
Skyllecyklussen skal afvikles, for at rengøre tanken og 
dampkredsløbet.
Når <TILSÆT VAND FOR AT SKYLLE> vises på displayet, 
skal du hælde drikkevand i sku�en indtil “TANK FULD” 
vises på displayet og herefter trykke på , for at starte 
den første skylning.

» FASE 5: UDTØMNING (op til 3 min.)
» FASE 6: SKYLNING (~20 MIN.)
» FASE 7: UDTØMNING (op til 3 min.)
» FASE 8: SKYLNING (~20 MIN.)
» FASE 9: UDTØMNING (op til 3 min.)

Tryk på OK for at afslutte afkalkningen efter den sidste 
afkalkningshandling.
Når afkalkningsproceduren er fuldført, er det muligt at 
bruge alle dampfunktionerne igen.
*WPRO-afkalkningsmidlet er det anbefalede professionelle 
produkt til at bibeholde dampfunktions bedste ydeevne i 
ovnen. Følg venligst brugsanvisningerne på emballagen. 
Kontakt serviceafdelingen eller www.whirlpool.eu for at 
bestille eller indhente oplysninger
Whirlpool kan ikke drages til ansvar for eventuel skade 
forårsaget af brug af andre rengøringsprodukter, som står til 
rådighed på markedet.

. TIMER
Når ovnen er slukket, kan displayet bruges som minutur. 
Sørg for, at ovnen er slukket for at aktivere funktionen, og 
tryk så på  eller : Ikonet  blinker på displayet.
Tryk på eller  for at indstille den mængde tid, du har 
brug for, og tryk så på for at aktivere minuturet.

TIMER
Der lyder et hørbart signal og displayet vil angive at 
minuturet er færdig med nedtællingen af det valgte 
tidsrum.
Bemærk: Minuturet aktiverer ikke nogen af 
tilberedningscyklusserne. Tryk på eller for at ændre den 
indstillede varighed på timeren.
Når minuturet er aktiveret kan man også markere og 
aktivere en funktion.
Tryk på for at tænde for ovnen, og vælg herefter den 
ønskede funktion.
Når funktionen er startet vil minuturet fortsætte 
nedtællingen, uden at påvirke selve funktionen.
Bemærk: Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun 
ikonet vil blive vist), men det fortsætter nedtællingen. 
Vend tilbage til minuturets skærmbillede ved at trykke på

når du vil stoppe den igangværende funktion.
. TRYK V BRUNE
Tryk og hold trykket i mindst fem sekunder, for at 
blokere tastaturet. Gentag proceduren for at oplås 
tastaturet.

TRYK V BRUNE
Bemærk: Funktionen kan også aktiveres under 
tilberedningen. Af sikkerhedsmæssige årsager kan ovnen til 
enhver tid slås fra ved at trykke på knappen .
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TILBEREDNINGSTABEL
MADKATEGORIER ANBEFALET MÆNGDE VEND 

(af tilberedningstid)
NIVEAU OG 
TILBEHØR

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

KØD

Oksekød-stegt
Steg (færdighedsgrad 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hamburgere 
(færdighedsgrad 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Svinekød-stegt
Steg 0,6 - 2,5 kg - 3

Pølser & hotdogpølser 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Kylling-stegt
Hele 0,6 - 3 kg - 2

Filet & bryst 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebab en rist 1/2 5 4

FISK
Fileter 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Fileter-frosne 0,5 - 3 (cm) - 3 2

GRØNTSAGER

Grøntsager-stegte

Kartofler 0,5 - 1,5 kg - 3
        

Grøntsager-fyldte 0,1 - 0,5 kg hver - 3

Grøntsager-stegte 0,5 - 1,5 kg - 3
            

Grøntsager-gratinerede

Kartofler en form - 3

Tomater en form - 3
               

Peberfrugter en form - 3

Broccoli en form - 3

Blomkål en form - 3

Andet en form - 3

KAGER & 
BAGVÆRK

Hævning til kager i form Sandkage 0,5 - 1,2 kg - 3

Bagværk & fyldte tærter

Småkager 0,2 - 0,6 kg - 3

Æbleskiver en form - 3

Tærte 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Frugttærte 0,5 -2 kg - 3

MADTÆRTER - 0,8 - 1,2 kg - 2

BRØD

Rundstykker 60 - 150 g hver - 3

Sandwichbrød i form 400 - 600 g hver - 2

Stort brød 0,5 - 2,0 kg - 2

Flutes 200 - 300 g hver - 3

PIZZA

Tynd rund - form - 2

Tyk rund - form - 2

Frossen 1 - 4 lag - 2

TILBEHØR
Rist Ovnfast fad eller 

tærteform på rist

Dryppebakke / 
bradepande eller ovnfast 

fad på rist

Dryppebakke / 
Bradepande

Dryppebakke med 
500 ml vand
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VARMLUFT + DAMP TILBEREDNINGSTABEL
OPSKRIFT DAMPNIVEAU FORVARME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (MIN.)

RIBBE OG 
TILBEHØR

Mørdejskage / Småkager LAV Ja 140 - 150 35 - 55 3

Lille kage / Muffin LAV Ja 160 - 170 30 - 40 3

Kager med hævemiddel LAV Ja 170 - 180 40 - 60 2

Sandkage LAV Ja 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia LAV Ja 200 - 220 20 - 40 3

Brød LAV Ja 170 -180 70 - 100 3

Kuvertbrød LAV Ja 200 - 220 30 - 50 3

Flute LAV Ja 200 - 220 30 - 50 3

Steg kartofler MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kalvekød / oksekød / svinekød 1 kg MID Ja 180 - 200 60 - 100 3

Kalvekød / oksekød / svinekød (udskåret) MID Ja 160 - 180 60-80 3

Roastbeef - rød 1 kg MID Ja 200 - 220 40 - 50 3

Roastbeef - rød 2 kg MID Ja 200 55 - 65 3

Lammekølle MID Ja 180 - 200 65 - 75 3

Grydestegt svineskank MID Ja 160 - 180 85 - 100 3

Kylling / perlehøne / and 1 - 1,5 kg MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kylling / perlehøne / and (udskåret) MID Ja 200 - 220 55 - 65 3

Fyldte grøntsager 
(tomater, courgetter, auberginer) MID Ja 180 - 200 25 - 40 3

Fiskefilet HØJ Ja 180 - 200 15 - 30 3

TILBEHØR Rist Bradepande eller 
tærteform på rist

Dryppebakke / bageplade 
eller bradepande på rist

Dryppebakke / 
Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 
vand
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TILBEREDNINGSTABEL
OPSKRIFT FUNKTION FORVARME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (MIN.)

RIBBE OG 
TILBEHØR

Surdejskager / Sandkage

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
        

1

Bagværk med fyld 
(oste- og æbletærter, strudel)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Småkager / Mørdejskage

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
               

Ja 140 30 - 50 4
                               

1

Ja 135 40 - 60 5
  

3 1

Mindre kager / Muffin

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
               

Ja 150 30 - 50 4
                               

1

Ja 150 40 - 60 5
  

3 1

Vandbakkelser

Ja 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 / Brød / Focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Frossen pizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Krydrede tærter 
(grønsagstærter, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

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

FUNKTIONER
Over/underv. Varmluft Over/Underv. Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 ØKO-varmluft
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (Min.)
RIBBE OG 
TILBEHØR

Lasagne / Flan / Pastaret i ovn / 
Cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65

3

Lam/kalv/okse/svin 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110
3

Flæskesteg med sprød svær 2 kg — 170 110 - 150
2

Kylling, kanin, and 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkun / gås 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Ovnstegt fisk / en papillote 
(fileter, hel)

Ja 180 - 200 40 - 60 3

Fyldte grøntsager 
(tomater, courgetter, auberginer) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Toast — 3 (Høj) 3 - 6 5

Fiskekoteletter/-fileter — 2 (Mid) 20 - 30 ** 4 3

Medisterpølse / grillspyd / spareribs / 
hakkebøf — 2 - 3 (Mid – Høj) 15 - 30 ** 5 4

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

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

Steg kartofler — 2 (Mid) 35 - 55 *** 3

Grønsagsgratin — 3 (Høj) 10 - 25 3

Småkager
Småkager

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Tærter
Tærter

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Runde pizzaer
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplet måltid: Frugttærte (niveau 5)/
lasagne (niveau 3)/kød (niveau 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplet måltid: Frugttærte (niveau 5) 
/ stegte grøntsager (niveau 4) / lasagne 
(niveau 2) / udskåret kød (niveau 1) Menu

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne og kød Ja 200 50 - 100 * 4 1

Kød og kartofler Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisk & Grønsager Ja 180 30 - 50 * 4 1

Farserede stege — 200 80 - 120 * 3

Udskåret kød 
(kanin, kylling, lam) — 200 50 - 100 * 3

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

SÅDAN LÆSES TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehør og niveau til tilberedningen af �ere 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.

TILBEHØR Rist Bradepande eller 
tærteform på rist

Dryppebakke / bageplade 
eller bradepande på rist

Dryppebakke / 
Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 
vand
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RENGØRING OG VEDLIGEHOLDELSE
Sørg for, at ovnen er kold, inden 
du foretager vedligeholdelse 
eller rengøring.
Anvend ikke damprensere.

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

Brug beskyttelseshandsker.
Ovnens strømforsyning skal 
afbrydes før enhver form for 
vedligeholdelse.

UDVENDIGE OVERFLADER
• Rengør over�aderne med en fugtig klud af mikro�bre.

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 mikro�bre.

INDVENDIGE OVERFLADER
• Lad altid ovnen køle af efter brug, og rengør den 

herefter, helst mens den stadig er varm, for at 
eliminere a�ejringer eller pletter af føderester. Lad 
ovnen køle helt af, og tør herefter eventuel kondens 
fra tilberedning af fødevarer med et højt vandindhold 
væk med en klud eller en svamp.

• Hvis der er fastbrændt snavs på ovnens 
indvendige �ader, bør man køre den automatiske 
rengøringsfunktion, for at opnå optimale 

rengøringsresultater.
• Anvend et velegnet �ydende rengøringsmiddel til 

rengøring af ruden i ovnens låge.
• Ovndøren kan tages af hængslerne, så rengøringen 

lettes.
TILBEHØR
Vask altid tilbehøret i en opvaskemiddelopløsning efter 
brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehøret stadig er varmt. 
Madrester �ernes let med en opvaskebørste eller en 
svamp.
KEDEL
Vi anbefaler at bruge funktionerne "Tøm" og "Afkalk" 
jævnligt for at sikre, at ovnen altid fungerer på optimal 
måde, og fremme forebyggelse af kalka�ejringer over tid.
Det anbefales varmt at aktivere tilberedningscyklussen med 
tom ovn og fylde tanken helt op, efter en lang periode uden 
brug af funktionen “Varmluft + damp”.

UDSKIFTNING AF PÆREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.
2. Sådan udtages skinnerne.
3. Tag lampeglasset af.
4. Udskift pæren.
5. Sæt lampeglasset på igen, og tryk herpå indtil det 

klikker på plads.
6. Sådan genmonteres skinnerne.
7. Sæt stikket i stikkontakten igen.

Bemærk: Brug udelukkende halogenpærer 20-40 W/230 ~ V 
af typen G9, T300°C. 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 eftersalgs-serviceafdelingen.
- Rør ikke ved pærerne med bare hænder, hvis du bruger 
halogenpærer, da dine �ngeraftryk kan medføre 
beskadigelse. Ovnen må ikke tages i brug, før lampeglasset 
er blevet genmonteret.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LÅGEN
1. For at �erne lågen skal du åbne den helt, og sænke 

spærhagerne, indtil de er i ulåst position.

2.

b

a

Luk lågen, så meget du kan. 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 over�ade.

a

b

~15°

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

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

b

a

Udøv et let tryk for at tjekke, at spærhagerne er i den 
rigtige position. 

5.

“CLICK”

Prøv at lukke lågen, og tjek for at sikre, at den �ugter 
betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfældet, skal du 
gentage ovenstående trin: Lågen kan tage skade, hvis 
den ikke fungerer rigtigt.

FEJLFINDING
PROBLEM MULIG ÅRSAG AFHJÆLPNING

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 tal eller bogstav. Fejl i ovn. Kontakt din nærmeste kundeserviceafdeling og angiv 

nummeret, der står efter bogstavet "F".

Ovnen varmer ikke op.
Funktionen starter ikke. 

Funktionen “DEMO” er aktiv. Tag adgang til “DEMO” gennem “INDSTILLINGER” og vælg 
“Off”.

Lyset slukker. “ØKO” tilstanden er “On”. Tag adgang til “ØKO” gennem “INDSTILLINGER” og vælg 
“Off”.

Lågen er blokeret. Rengøringscyklus i gang. Vent på, at funktionen er færdig og på, at ovnen køler af.

Policer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan �ndes ved at:
• Besøge vores website docs.whirlpool.eu
• Ved hjælp af QR-koden
• Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret �ndes i garantihæftet). Når 

du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne på dit produkts identi�kationsskilt.
XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535011
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KIITOS SIITÄ, ETTÄ OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Täyden tuen saamiseksi on tuote rekisteröitävä 
osoitteessa www.whirlpool.eu/register

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen käyttöä.

TUOTTEEN KUVAUS
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1. Käyttöpaneeli
2. Puhallin
3. Pyöreä lämmitysvastus 

(ei näkyvissä)
4. Hyllykköohjaimet 

(taso osoitetaan uunin edessä)
5. Luukku
6. Vesilaatikko
7. Ylempi lämpövastus/grilli
8. Valo
9. Tunnistekilpi 

(älä poista)
10. Alempi lämpövastus 

(ei näkyvissä)

KÄYTTÖPANEELIN KUVAUS

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Kytkee uunin päälle ja pois 
päältä sekä keskeyttää aktiivisen 
toiminnon.
2. SUORA PÄÄSY TOIMINTOIHIN
Nopea pääsy toimintoihin ja 
valikkoon.
3. SELAUSPAINIKE, 
MIINUSPAINIKE
Käytetään valikon selaamiseen ja 
toimintojen arvojen tai asetusten 
laskemiseen.

4. TAKAISIN
Palaa edelliseen näkymään.
Mahdollistaa asetusten 
muuttamisen kypsentämisen 
aikana.
5. NÄYTTÖ
Käynnistä toiminto välittömästi.
6. VAHVISTUS
Vahvistaa valitun asetuksen tai 
asetetun arvon.

 7. SELAUSPAINIKE, PLUSPAINIKE
Käytetään valikon selaamiseen ja 
toimintojen arvojen tai asetusten 
nostamiseen.
8. VALINNAT / SUORA PÄÄSY 
TOIMINTOIHIN 
Nopea pääsy toimintoihin, 
kestoon, asetuksiin ja suosikkeihin.
9. KÄYNNISTYS
Käynnistää toiminnon ilmoitettuja 
tai perusasetuksia käyttäen.
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VARUSTEET
RITILÄ UUNIPANNU LEIVINPELTI LIUKUKISKOT *

Käytetään ruoan 
kypsentämiseen sekä tasona 
pannuille, kakkuvuoille sekä 
muille uuninkestäville 
keittoastioille.

Käytetään uunipeltinä lihan, 
kalan, vihannesten, focaccian, 
jne. paistoon tai ritilän alle 
asetettuna valuvien 
nesteiden keräämiseen.

Käytetään leivän ja 
leivonnaisten, mutta myös 
paistien, foliossa 
kypsennettävän kalan jne. 
paistamiseen.

Helpottaa lisävarusteiden 
paikalleen laittamisessa tai 
niiden poistamisessa. 

* Saatavana vain eräissä malleissa
Varusteiden määrä ja tyyppi vaihtelevat ostetun mallin mukaan.
Muita lisävarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILÄN JA MUIDEN VARUSTEIDEN LAITTAMINEN
Aseta ritilä vaakasuoraan työntämällä se 
hyllykköohjaimiin ja varmista, että kohotetulla 
reunalla varustettu puoli osoittaa ylöspäin.
Muut lisävarusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti, 
laitetaan uuniin vaakasuoraan asentoon samalla 
tavalla kuin ritilä.
HYLLYKKÖOHJAIMIEN IRROTUS JA TAKAISIN 
ASETUS
• Poista hyllykköohjaimet nostamalla niitä ylös 

ja vetämällä sitten varovaisesti alaosa pois 
paikaltaan: Nyt hyllykköohjaimet voidaan irrottaa.

• Laita hyllykköohjaimet takaisin asettamalla ne 
ensin ylemmälle paikalleen. Pidä niitä ylhäällä 
samalla liu´uttaen ne kypsennysosastoon ja laske 
ne sitten alemmalle paikalleen.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS (MALLIKOHTAINEN)
Irrota hyllykköohjaimet uunista ja poista suojamuovi 
liukukiskoista.
Kiinnitä liukukiskon ylempi pidike hyllykköohjaimeen 
ja liu´uta sitä niin pitkälle kuin se menee. 
Laske toinen pidike paikalleen. Varmista ohjain 
paikalleen painamalla pidikkeen alaosaa tiukasti 
hyllykköohjainta vasten. Varmista, että liukukiskot 
voivat liikkua vapaasti. Toista nämä vaiheet toiselle 
hyllykköohjaimelle samalla tasolla.

Huomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittää mille tasolle 
tahansa.
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TOIMINNOT
6th SENSE
Näiden ansiosta voit valmistaa automaattisesti 

kaikentyyppisiä ruokia (lasagne, liha, kala, 
vihannekset, kakut ja leivonnaiset, suolaiset 
leivonnaiset, leipä, pizza).
Jotta saisit kaiken irti tästä toiminnosta, noudata 
kyseisessä kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

KIERTOILMA + HÖYRY
Yhdistämällä höyryn ja kiertoilman ominaisuudet 

tällä toiminnolla saadaan ulkopuolelta miellyttävän 
rapeita ja kauniin ruskeita ruokia, jotka kuitenkin 
ovat pehmeitä ja mehukkaita sisältä. Parhaiden 
kypsennystulosten saamiseksi suosittelemme 
asettamaan KORKEAN höyrytason kalalle, KESKITASON 
lihalle ja MATALAN leivälle sekä jälkiruoille.

KIERTOILMA
Kypsentää ruoat, joiden vaatima 

kypsennyslämpötila on sama, käyttämällä eri tasoja 
(enintään kolmea) samanaikaisesti. Tällä toiminnolla 
voit kypsentää useampia ruokalajeja ilman, että 
tuoksut siirtyvät ruoasta toiseen.

PERINTEISET TOIMINNOT

• KONVEKTIOUUNI
Lihan kypsentämiseen ja täytettä sisältävien 
kakkujen paistamiseen vain yhdellä tasolla.

• COOK 4 -TOIMINNOT
Kypsentää ruoat, joiden vaatima 
kypsennyslämpötila on sama, neljällä tasolla 
samanaikaisesti. Tätä toimintoa voidaan käyttää 
pikkuleipien, kakkujen, pyöreiden pizzojen (myös 
pakastettujen) paistamiseen sekä kokonaisen 
aterian valmistamiseen. Saat parhaat tulokset 
kypsennystaulukkoa noudattamalla.

• TURBO GRILLI
Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti, 
broileri). Suosittelemme käyttämään uunipannua 
valuvien nesteiden keräämiseksi: Aseta pelti mille 
tahansa ritilän alla olevalle tasolle ja lisää 500 ml 
juomakelpoista vettä. 

• PAISTETTAVA PAKASTE
Toiminto automaattisesti valitsee ihanteellisen 
kypsennyslämpötilan ja tilan 5:tä erilaista 
valmispakastetta varten. Uunia ei tarvitse 
esikuumentaa.

• ERIKOISTOIMINNOT
» MAXI COOKING

Kypsentää suurikokoisia lihapaloja (yli 2,5 kg). 
On suositeltavaa kääntää lihaa kypsennyksen 
aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti molemmin 
puolin. On hyvä kostuttaa sitä silloin tällöin, 
jotta se ei pääse kuivumaan liikaa.

» KOHOTUS
Makeiden ja suolaisten taikinoiden 
optimaalinen kohotus. Kohotustuloksen 

takaamiseksi toimintoa ei saa käynnistää, 
jos uuni on vielä kuuma edellisen 
kypsennysjakson jäljiltä.

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

» LÄMPIMÄNÄPITO
Säilytä juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja 
rapeana.

» ECO-KIERTOILMA
Kypsennä täytettyjä paisteja tai lihafileitä 
yhdellä tasolla. Ruoka ei kuiva liikaa hellän 
ja jaksollisen ilmankierron ansiosta. Tämän 
säästötoiminnon ollessa käytössä valo ei 
pala kypsennyksen aikana. Käytettäessä 
energiankulutusta optimoivaa SÄÄSTÖ-jaksoa 
uunin luukkua ei pitäisi avata ennen kuin 
ruoka on täysin kypsynyt.

PERINTEINEN
Kypsentää kaikenlaisia ruokia vain yhdellä tasolla.
GRILLI
Grillaa pihvit, vartaat ja makkarat, kypsentää 

vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipää. Lihaa 
grillattaessa suosittelemme käyttämään uunipannua 
valuvien nesteiden keräämiseksi: Aseta pannu mille 
tahansa ritilän alla olevalle tasolle ja lisää 500 ml 
juomakelpoista vettä.

NOPEA ESIKUUMEN.
Uunin nopea esikuumennus.
AJASTIMET
Toimintojen aika-arvojen muuttamista varten.
AJASTIN
Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitään toimintoa.
PUHDISTUS

• UUNIN AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - 
PYROLYYSITOIMINTO

Poistaa paistoroiskeet erittäin korkeassa 
lämpötilassa toimivalla jaksolla. On mahdollista 
valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa: koko jakso 
(Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso (Pyro/puhd./Eco). 
Suosittelemme käyttämän nopeampaa jakso 
säännöllisin väliajoin ja täydellistä jaksoa vain, kun 
uuni on erittäin likainen.

• TYHJENNYS
Tyhjentää boilerin automaattisesti, jotta estetään 
veden jääminen sen sisälle, kun laitetta ei käytetä 
pidempään aikaan.

• KALKINPOISTO
Poistaa kalkkijäämät boilerista. Suosittelemme 
käyttämään tätä toimintoa säännöllisin 
väliajoin. Jos näin ei tehdä, näytölle tulee uunin 
puhdistamisesta muistuttava viesti.



4

ENSIMMÄINEN KÄYTTÖKERTA
1. VALITSE KIELI
Kun laite kytketään päälle ensimmäisen kerran, on 
asetettava kieli ja kellonaika: Näyttöön tulee “English”.

English
Selaa kielivalintoja painamalla - tai -painiketta ja 
valitse haluamasi.
Vahvista valintasi painamalla . 
Huomaa: Kieltä voidaan myöhemmin muuttaa valitsemalla 
“KIELI”-valikkokohta “ASETUKSET”-valikosta painamalla .
2. ASETA VIRRANKULUTUS
Uuni on ohjelmoitu käyttämään sähkövirtaa tasolla, 
joka sopii kodin sähköverkkoon, jonka luokitus on 
enemmän kuin 3 kW (16): Jos kodin sähköverkon teho 
on alhaisempi, sinun on laskettava kyseistä arvoa 
(13).

TEHO
Painamalla tai valitset 16 “korkea” tai 13 “matala” 
ja vahvista sitten painamalla .

3. ASETA AIKA
Tehon valinnan jälkeen on asetettava tämänhetkinen 
aika: Näytössä vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa 
numeroa.

KELLO
Aseta oikea aika painamalla - tai -painiketta ja 
paina sitten : Näytössä vilkkuu kaksi minuutteja 
tarkoittavaa numeroa.
Aseta minuutit painamalla - tai -painiketta ja 
vahvista painamalla .
Huomaa: Sinun on ehkä asetettava aika uudelleen pitkän 
sähkökatkon jälkeen. Valitse “KELLO”-valikkokohta 
“ASETUKSET”-valikosta painamalla .
4. LÄMMITÄ UUNI
Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat 
jääneet siihen valmistuksen aikana: tämä on täysin 
normaalia.
Tämän vuoksi ennen ruokien kypsennystä 
suosittelemme lämmittämään uunia tyhjänä, jotta 
poistetaan mahdolliset hajut. Poista mahdollinen 
suojapahvi tai kalvo uunista ja poista myös kaikki sen 
sisällä olevat varusteet. Lämmitä uunia 200 °C:ssa 
noin tunnin ajan ja käytä mieluiten ilmankierrolla 
varustettua ohjelmaa (esim. "Kiertoilma" tai 
"Perinteinen leivonta”).
Huomaa: Suositellaan tuulettamaan huone laitteen 
ensimmäisen käytön jälkeen.

PÄIVITTÄINEN KÄYTTÖ
1. VALITSE TOIMINTO
Käynnistä uuni painamalla : näyttöön tulee 
viimeinen käytössä ollut päätoiminto tai päävalikko. 
Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta, 
silloin kuin kyseessä on jokin päätoiminnoista, tai 
selaamalla valikon läpi: Haluttu valikkokohta valitaan 
(näytöllä näkyy ensimmäinen valittavissa oleva kohta) 
painamalla tai ja vahvistamalla sitten painamalla

.

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET
Haluamasi toiminnon valitsemisen jälkeen 
voit muuttaa sen asetuksia. Näytöllä näkyvät 
järjestyksessä asetukset, joita voit muuttaa. Jos haluat 
muuttaa edellistä asetusta uudelleen, paina .

ASETUKSET
Säätää uunin asetukset.

Kun ECO-tila on aktiivinen, näytön kirkkautta vähennetään 
energian säästämiseksi ja lamppu sammuu 1 minuutin 
kuluttua. Se aktivoidaan uudelleen automaattisesti, kun 
painetaan mitä tahansa painiketta.
Kun “DEMO”-tila on päällä, kaikki komennot ovat 
käytettävissä ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. 
Tämä tila laitetaan pois päältä menemällä “DEMO”-tilaan 
“ASETUKSET”-valikosta ja valitsemalla “Pois päältä”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU.” tuote sammuu ja palaa sitten 
ensimmäisen käynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset 
pyyhkiytyvät pois.

SUOSIKKI
Siirtää 10 suosikkitoiminnon luetteloon.
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LÄMPÖTILA / GRILLIN TASO / HÖYRYTASO

LÄMPÖTILA
Kun arvo vilkkuu näytöllä, voit muuttaa sitä 
painamalla tai , minkä jälkeen vahvista se 
painamalla ; jatka sitten seuraavien asetusten 
muuttamista (jos mahdollista).
Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso: 
Grillaukselle on kolme ennalta määritettyä tehotasoa: 
3 (korkea), 2 (keski), 1 (matala).
“Kiertoilma + höyrytys” -toiminnossa voit valita 
höyryn määrän seuraavien arvojen joukosta: 1 
(Matala), 2 (Keskitaso), 3 (Korkea).
Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, lämpötilaa/grillin tasoa 
voidaan muuttaa käyttämällä - tai -painiketta.
KESTO

KESTO
Kun näytöllä vilkkuu kuvake , aseta haluamasi 
kypsennysaika painamalla - tai -painiketta 
ja vahvista sitten painamalla painiketta . 
Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat 
seurata kypsennystä manuaalisesti (ilman ajastinta): 
Vahvista ja käynnistä toiminto painamalla  tai 
. Jos valitset tämän toimintatilan, et voi ohjelmoida 
viivästettyä käynnistystä.
Huomaa: Voit säätää kypsennyksen aikana asetettua 
kypsennysaikaa painamalla : korjaa sitä painamalla tai 

ja vahvista sitten painamalla .
PÄÄTTYMISAIKA (KÄYNNISTYSVIIVE)
Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen 
jälkeen mahdollista viivästää toiminnon käynnistymistä 
ohjelmoimalla sen päättymisaika. Näytöllä näkyy 
päättymisaika samalla kun kuvake  vilkkuu.

PÄÄTTYMISAIKA
Aseta haluamasi kypsennyksen päättymisaika 
painamalla - tai -painiketta; vahvista ja aktivoi 
toiminto sitten painamalla . Laita ruoka uuniin ja 
sulje luukku: Toiminto käynnistyy automaattisesti 
sen jälkeen, kun on kulunut laskettu aika, joka 
tarvitaan siihen, että kypsennys päättyy asetettuna 
ajankohtana.
Huomaa: Kypsennyksen viivästetyn käynnistysajan 
ohjelmoiminen sulkee pois käytöstä uunin 
esikuumennusvaiheen: uuni saavuttaa haluamasi 
lämpötilan vaiheittain, minkä vuoksi kypsennysajat ovat 
hieman kypsennystaulukossa lueteltuja pitempiä. 
Odotusaikana voit korjata ohjelmoitua päättymisaikaa 
painamalla  tai  tai muuttaa muita asetuksia 
painamalla . Jos haluat katsella tietoja, painamalla 
voit vaihtaa näyttöön päättymisajan tai keston.

. 6th SENSE
Nämä toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan 
kypsennystavan, lämpötilan sekä kypsennyksen ja 
paistamisen keston kaikille tarjolla oleville ruokalajeille. 
Näin halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan 
ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.
PAINO / KORKEUS / PIZZA (PYÖREÄ-UUNIPELTI-
KERROKSET)

KILOGRAMMAT
Toiminto asetetaan oikein seuraamalla näytön ohjeita. 
Kehotettaessa aseta tarvittava arvo painamalla tai

 ja vahvista sitten painamalla .
KYPSYYSTASO / RUSKISTUS
Eräissä 6th Sense -toiminnoissa on mahdollista säätää 
kypsyystasoa.

KYPSYYSTASO
Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso 
raa'asta (-1) erittäin kypsään (+1) painamalla tai . 
Vahvista ja käynnistä toiminto painamalla  tai .
Samalla tavoin on eräissä 6th Sense -toiminnoissa 
mahdollista säätää ruskistustasoa matalasta (-1) 
korkeaan (1).
. KYPSENTÄMINEN HÖYRYTYKSELLÄ
Valitsemalla “Kiertoilma + höyrytys” tai jokin useista 
6th Sense -resepteistä on mahdollista valmistaa 
kaikentyyppisiä ruokia höyrytystä käyttäen.
Höyry leviää nopeammin ja tasaisemmin ruoan 
sisään verrattuna ainoastaan kuumaan ilmaan, kuten 
tapahtuu perinteisissä toiminnoissa: tämä lyhentää 
kypsennysaikoja, säilyttää ruoan kallisarvoiset 
ravintoaineet ja varmistaa, että saat erinomaisia ja 
todella herkullisia tuloksia kaikilla resepteilläsi. 
Luukku on pidettävä suljettuna koko 
höyrytystoiminnon ajan.
Höyrytyksen suorittamista varten on uunin sisällä oleva 
säiliö täytettävä ohjauspaneelin laatikkoa käyttäen.
Kun näyttöön tulee teksti ”LISÄÄ VESI” tai ”TÄYTÄ 
LAATIKKO”, avaa laatikko painamalla sitä kevyesti.
Kaada sisään hitaasti hieman juomakelpoista vettä, 
kunnes näytössä lukee ”TÄYSI TANKKI”. Säiliön 
maksimitäyttömäärä on noin 1,5 litraa.
Sulje laatikko työntämällä sitä varovasti paneelia 
kohden, kunnes se on täysin suljettu. Laatikon on 
aina pysyttävä suljettuna, veden täyttämistä lukuun 
ottamatta.
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Vettä on lisättävä vasta, kun säiliö ei ole tarpeeksi 
täynnä kypsennyksen loppuun saattamista varten. 
Vältä säiliön täyttämistä silloin, kun uuni on 
sammutettuna tai kunnes näytöllä näkyy kehotus 
suorittaa täyttäminen.
3. KÄYNNISTÄ TOIMINTO
Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt 
haluamasi asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin 
tahansa painamalla .
Jos painat viivevaiheen aikana painiketta 
, uuni kysyy, haluatko hypätä tämän vaiheen yli ja 
käynnistää toiminnon välittömästi.
Huomaa: Kun toiminto on valittu, näytöltä näkyy sopivin 
taso kutakin toimintoa varten.
Voit pysäyttää aktivoidun toiminnon milloin tahansa 
painamalla .
Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain 
erityistä maksimilämpötilaa, näyttöön tulee tästä 
ilmoittava viesti. Edelliseen näkymään palataan 
painamalla ; tällöin voidaan joko valita jokin 
toinen toiminto tai odottaa uunin jäähtymistä.
4. ESIKUUMENNU
Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin 
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on käynnistynyt, 
näyttö ilmoittaa, että esikuumennusvaihe on 
käynnistynyt.

ESIKUUMENNU
Kun tämä vaihe on päättynyt, kuuluu äänimerkki ja 
näyttö osoittaa, että uuni on saavuttanut asetetun 
lämpötilan; “LISÄÄ RUOKA”.
Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja 
aloita kypsennys painamalla  tai .
Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin 
esikuumennus on päättynyt, se saattaa vaikuttaa 
negatiivisesti lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun 
avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen 
keskeytymisen.
Kypsennysaikaan ei sisälly esikuumennusvaihetta. 
Voit aina muuttaa lämpötilaa, jonka haluat uunin 
saavuttavan, käyttämällä - tai  -painikkeita.
5. KYPSENNYKSEN KESKEYTTÄMINEN / RUOAN 
KÄÄNTÄMINEN TAI TARKASTAMINEN
Kun avaat luukun, kypsennys keskeytyy väliaikaisesti, 
sillä kuumennusvastukset kytkeytyvät pois päältä. 
Kypsennys jatkuu, kun luukku suljetaan.
Eräissä 6th Sense -toiminnoissa ruokaa on 
käännettävä kypsennyksen aikana.

KÄÄNNÄ RUOKA
Tällöin kuuluu äänimerkki ja näytöllä näkyy 
suoritettava toimenpide. Avaa luukku, suorita näytön 
ilmoittama toimenpide ja sulje luukku; jatka sitten 

kypsennystä painamalla .
Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jäljellä 10 %, 
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

TARKISTA RUOKA
Tällöin kuuluu äänimerkki ja näytöllä näkyy 
suoritettava toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku 
ja jatka kypsentämistä painamalla tai .
Huomaa: Hyppää näiden toimintojen yli painamalla . 
Jos mitään toimenpidettä ei kuitenkaan suoriteta tietyn 
ajan kuluessa, uuni jatkaa kypsentämistä.
6. KYPSENNYKSEN PÄÄTTYMINEN
Kuuluu äänimerkki ja näyttö ilmoittaa, että kypsennys 
on päättynyt.

LOPPU
Jatka kypsentämistä manuaalisesti (ilman ajastinta) 
painamalla tai aseta uusi kestoaika painamalla 

, jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin 
tapauksessa kypsennysparametrit säilyvät.
RUSKISTUS
Joidenkin toimintojen avulla voit ruskistaa ruoan 
pinnan aktivoimalla grillin kypsennyksen päättymisen 
jälkeen.

PAINA v RUSKIST.
Kun näytöllä näkyy kyseinen viesti, voit tarvittaessa 
käynnistää viisi minuuttia kestävän ruskistusjakson 
painamalla . Voit pysäyttää toiminnon milloin 
tahansa painamalla , jolloin uuni menee pois 
päältä.
. SUOSIKKI
Kun kypsennys on viety loppuun, näyttö kehottaa 
tallentamaan toiminnon numeroon välillä 1–10 
suosikkiluettelossasi.

LISÄÄ SUOSIKKI?
Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja säilyttää 
nykyiset asetukset tulevaa käyttöä varten, paina 

, muussa tapauksessa jätä viesti huomioimatta 
painamalla .
Painettuasi  valitse numeron sijoitus painamalla
tai  ja vahvista sitten painamalla .
Huomaa: Jos muisti on täynnä, tai valittu numero on jo 
käytetty, uuni pyytää vahvistusta edeltävän toiminnon 
ylikirjoittamiseen.
Tallennettuja toimintoja haetaan myöhemmin 
painamalla : Näyttöön ilmestyy 
suosikkitoimintojen luettelo.
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1. PERINTEINEN
Valitse toiminto painamalla tai , vahvista 
painamalla ja aktivoi sitten painamalla .
. PUHDISTUS
• AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - 
PYROLYYSIPUHDISTUS

Älä koske uuniin pyrolyysipuhdistusjakson aikana.
Pidä lapset ja eläimet kaukana uunista 
pyrolyysipuhdistusjakson aikana ja sen jälkeen 
(kunnes huone on tuuletettu).

Poista kaikki varusteet – myös hyllykköohjaimet – 
uunista ennen toiminnon käynnistämistä. Jos uuni 
on asennettu keittotason alle, on varmistettava, 
että kaikki polttimet tai sähkölevyt on sammutettu, 
kun itsepuhdistusjakso on käynnissä. Optimaalisten 
puhdistustulosten saamiseksi on liiallinen lika 
poistettava uunitilasta ja luukun sisälasi puhdistettava 
ennen pyrolyysitoiminnon käyttämistä. Suosittelemme 
käyttämään pyrolyysipuhdistustoimintoa ainoastaan, 
jos laite on erittäin likainen tai siitä tulee hajua 
kypsennyksen aikana.
Kun painat , näytölle tulee “Pyro”.

Pyrolyysipuhd.
Valitse haluttu jakso painamalla tai  ja 
vahvista sitten painamalla . Kun jakso on 
vaittu, haluttaessasi voit asettaa päättymisajan 
(viivästetty käynnistys) painamalla tai ; 
vahvista sitten painamalla . Puhdista luukku ja 
ota pois kaikki varusteet kehotuksen mukaisesti; 
kun olet valmis, sulje luukku ja paina : uuni 
aloittaa itsepuhdistusjakson ja luukku lukkiutuu 
automaattisesti: näytölle tulee varoitusviesti sekä 
lähtölaskenta, joka ilmoittaa käynnissä olevan 
jakson tilasta. Kun jakso on päättynyt, luukku pysyy 
lukittuna, kunnes uunin sisäinen lämpötila on 
palannut turvalliselle tasolle.
Huomaa: Pyrolyysijakso voidaan myös käynnistää kun 
säiliössä on vettä.

• TYHJENNYS
Tyhjennystoiminto mahdollistaa veden tyhjentämisen 
säiliön puhtaana pitämiseksi. Laitteen optimaalisen 
käytön takaamiseksi on suositeltavaa suorittaa 
tyhjennys aina kun uunia on käytetty höyryjaksolla.

Kun “Tyhjennys”-toiminto on 
valittu, paina  ja noudata 
annettuja ohjeita: Avaa luukku 
ja aseta suuri astia paneelin 
oikeassa alakulmassa olevan 
tyhjennyssuuttimen alle. Kun 
tyhjennys alkaa, anna astian olla 
paikoillaan, kunnes toimenpide 

on suoritettu. Täydellä kuormituksella suoritettavan 
tyhjennyksen keskimääräinen kesto on noin kolme 
minuuttia.
Tarvittaessa tyhjennysprosessi voidaan keskeyttää 
painamalla TAKAISIN- tai PYSÄYTYS-painiketta (jos 
esimerkiksi kannu on jo täynnä vettä tyhjennysprosessin 
puolivälissä).
Kannun on oltava vähintään 2 litran vetoinen.
Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole mahdollista 
suorittaa tätä toimenpidettä ennen kuin 4 tuntia on kulunut 
viimeisestä jaksosta (tai siitä kun tuote on viimeksi kytketty 
virtaan). Tämän odotusajan aikana näytöllä lukee teksti ”VESI 
ON KUUMAA - ODOTA”.

• KALKINPOISTO
Tämä säännöllisin aikavälein aktivoitava 
erikoistoiminto mahdollistaa säiliön ja höyrypiirin 
pitämisen parhaassa mahdollisessa kunnossa.
Näytöllä näkyy viesti <POISTA KALKKI>, joka 
muistuttaa tämän toiminnon säännöllisestä 
suorittamisesta.
Kalkinpoisto tulee tarpeelliseksi kun on suoritettu 
tietty määrä höyrykypsennysjaksoja tai höyryboileri 
on toiminut tietyn tuntimäärän viimeisen 
kalkinpoistojakson jälkeen (ks. alla oleva taulukko).

“POISTA KALKKI” VIESTI TULEE 
NÄKYVIIN KUN

MITÄ TEHDÄ

15 höyrykypsennysjaksoa
Kalkinpoistoa suositellaan

22 tuntia höyrykypsennystä

20 höyrykypsennysjaksoa Ei ole mahdollista suorittaa 
höyrytysjakso ennen 

kuin kalkinpoistojakso on 
suoritettu

30 tuntia höyrykypsennystä

Kalkinpoistotoiminto voidaan suorittaa myös aina kun käyttäjä 
haluaa puhdistaa säiliön ja sisäisen höyrypiirin tarkemmin.

Koko toiminnon keskimääräinen kesto on noin 180 
minuuttia. Kun toiminto on käynnistetty, noudata 
näytöllä näkyviä ohjeita.
Huomaa: Toiminto voidaan keskeyttää, mutta jos se 
peruutetaan missä tahansa vaiheessa, koko kalkinpoistojakso 
on toistettava alusta alkaen.

» VAIHE 1: TYHJENNYS (kork. 3 min.)
Kun näytöllä lukee <ASETA ASTIA NOKAN ALLE>, 
suorita tyhjennys kyseisessä Tyhjennys-kappaleessa 
kuvatulla tavalla.
Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole mahdollista 
suorittaa tätä toimenpidettä ennen kuin 4 tuntia on kulunut 
viimeisestä jaksosta (tai siitä kun tuote on viimeksi kytketty 
virtaan). Tämän odotusajan aikana näytöllä lukee teksti ”VESI 
ON KUUMAA - ODOTA”.
Astian tilavuuden tulee olla vähintään 2 litraa.
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» VAIHE 2: KALKINPOISTO (~120 min.)
Kun näytöllä lukee <LISÄÄ 1.7 L LIUOSTA>, 
kaada kalkinpoistoliuos laatikkoon. Valmista 
kalkinpoistoliuos lisäämällä 3 pussia (vastaa 75 
grammaa) erityistä Oven WPRO* -kalkinpoistoainetta 
1,7 litraan juomakelpoista, huoneenlämpöistä vettä.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Kun kalkinpoistoliuos on kaadettu laatikkoon, aloita 
varsinainen kalkinpoistoprosessi painamalla . 
Kalkinpoistovaiheen aikana ei ole tarpeen oleskella 
laitteen edessä. Jokaisen vaiheen loputtua kuuluu 
äänimerkki ja näyttöön tulee ohje seuraavan vaiheen 
suorittamisesta.

» VAIHE 3: TYHJENNYS (kork. 3 min.)
Kun näytöllä lukee <ASETA ASTIA NOKAN ALLE>,
suorita tyhjennys kyseisessä Tyhjennys-kappaleessa 
kuvatulla tavalla.

» VAIHE 4: HUUHTELU (~20 min.)
Jotta säiliö ja höyrypiiri voidaan puhdistaa, laitteelle 
on suoritettava huuhtelujakso.
Kun näytöllä näkyy <LISÄÄ VESI HUUHTELUA 
VARTEN>, kaada juomakelpoista vettä laatikkoon, 
kunnes näytöllä lukee “TÄYSI TANKKI”, ja paina sitten 

 ensimmäisen huuhtelun aloittamiseksi.
» VAIHE 5: TYHJENNYS (kork. 3 min.)
» VAIHE 6: HUUHTELU (~20 MIN.)
» VAIHE 7: TYHJENNYS (kork. 3 min.)
» VAIHE 8: HUUHTELU (~20 MIN.)
» VAIHE 9: TYHJENNYS (kork. 3 min.)

Viimeisen tyhjennystoimenpiteen jälkeen vie 
kalkinpoisto loppuun painamalla OK.
Kun kalkinpoistoprosessi on viety loppuun, on 
mahdollista käyttää kaikkia höyrytoimintoja.
*Suosittelemme käyttämään kunnossapitoon 
ammattimaista WPRO-kalkinpoistoainetta, jotta uunin 
höyrytoiminto toimisi parhaalla mahdollisella tavalla. 
Noudata pakkauksen käyttöohjeita. Tilauksia ja lisätietoja 
varten voit ottaa yhteyttä huoltopalveluun tai katsoa 
sivustolta www.whirlpool.eu
Whirlpool ei ole vastuussa mistään mahdollisista vaurioista, 
jotka johtuvat muiden markkinoilla olevien 
puhdistustuotteiden käyttämisestä.

. AJASTIN
Kun uuni kytketään pois päältä, näyttöä voidaan 
käyttää ajastimena. Ennen toiminnon aktivoimista 
on varmistettava, että uuni on sammutettu, minkä 
jälkeen painetaan tai : Näytöllä vilkkuu kuvake

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

AJASTIN
Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan käänteisen 
laskennan, kuuluu äänimerkki ja näytöllä näkyy tätä 
koskeva ilmoitus.
Huomaa: Ajastin ei kytke päälle mitään kypsennysjaksoja. 
Muuta ajastimeen asetettua aikaa painamalla tai .
Kun ajastin on aktivoitu, voit myös valita ja aktivoida 
jonkin toiminnon.
Käynnistä uuni painamalla  ja valitse sitten 
haluamasi toiminto.
Kun toiminto on käynnistynyt, ajastin jatkaa 
lähtölaskentaa itsenäisesti, puuttumatta itse 
toimintoon.
Huomaa: Tämän vaiheen aikana ei ole mahdollista nähdä 
ajastinta (näkyy vain kuvake ), joka jatkaa jäljelle jäävän 
ajan laskemista taustalla. Ajastimen näyttö palautetaan 
pysäyttämällä parhaillaan aktiivisena oleva toiminto 
painamalla .
. LUKKO
Painikkeet lukitaan painamalla ja pitämällä sitä 
painettuna vähintään viiden sekunnin ajan. Toimi 
samoin näppäimistölukon avaamiseksi.

LUKKO
Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myös kypsennyksen 
aikana. Turvallisuussyistä uuni voidaan kytkeä pois päältä 
milloin tahansa painamalla .
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KYPSENNYSTAULUKKO

RUOKALUOKAT SUOSITELTU MÄÄRÄ
KÄÄNTÄMINEN 

(suhteessa 
kypsennysaikaan)

TASO JA 
VARUSTEET

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

LIHA

Pihvi-paistettu
Paistit (kypsyystaso 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hampurilaiset (kypsyystaso 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Paistettu porsas
Paistit 0,6 - 2,5 kg - 3

Makkarat & nakit 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Paistettu kana
Kokonainen 0,6 - 3 kg - 2

Filee/rintapala 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebabit yksi ritilä 1/2 5 4

KALA
Fileet 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Fileet-pakastetut 0,5 - 3 (cm) - 3 2

VIHANNEKSET

Vihannekset-paistetut

Perunat 0,5 - 1,5 kg - 3
        

Vihannekset-täytetyt 0.1 - 0.5 kg kukin - 3

Vihannekset-paistetut 0,5 - 1,5 kg - 3
            

Vihannekset-gratinoidut

Perunat yksi pelti - 3

Tomaatit yksi pelti - 3
               

Paprikat yksi pelti - 3

Parsakaali yksi pelti - 3

Kukkakaalit yksi pelti - 3

Muut yksi pelti - 3

KAKUT& 
LEIVONNAISET

Kakkujen kohotus 
uunipellillä Sokerikakku 0,5 - 1,2 kg - 3

Täytetyt kakut & piirakat

Keksit 0,2 - 0,6 kg - 3

Tuulihatut yksi pelti - 3

Torttu 0,4 - 1,6 kg - 3

Struudeli 0,4 - 1,6 kg - 3

Hedelmillä täytetty piirakka 0,5 -2 kg - 3

PIIRAAT - 0,8 - 1,2 kg - 2

LEIPÄ

Sämpylät 60 - 150 g kukin - 3

Limppu uunipellillä 400 - 600 g kukin - 2

Iso leipä 0,5 - 2,0 kg - 2

Patongit 200 - 300 g kukin - 3

PITSA

Ohut pyöreä - vuoka - 2

Paksu pyöreä - vuoka - 2

Pakaste 1 - 4 kerrosta - 2

VARUSTEET
Ritilä Uunipelti tai kakkuvuoka 

ritilällä

Uunipannu / 
leivinpelti tai uunipelti 

ritilän päällä
Uunipannu / leivinpelti Uunipannu ja 

500 ml vettä
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KIERTOILMA + HÖYRYTYS -KYPSENNYSTAULUKKO
RESEPTI HÖYRYTASO ESIKUUMENNUS LÄMPÖTILA (°C) KESTO (MIN.)

TASO JA 
VARUSTEET

Murokeksit / Keksit MATALA Kyllä 140 - 150 35 - 55 3

Pieni kakku / Muffinit MATALA Kyllä 160 - 170 30 - 40 3

Kohoavat kakut MATALA Kyllä 170 - 180 40 - 60 2

Sokerikakku MATALA Kyllä 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia MATALA Kyllä 200 - 220 20 - 40 3

Leipä, limppu MATALA Kyllä 170 -180 70 - 100 3

Pieni leipä MATALA Kyllä 200 - 220 30 - 50 3

Patonki MATALA Kyllä 200 - 220 30 - 50 3

Paistetut perunat KESKI Kyllä 200 - 220 50 - 70 3

Vasikka / Nauta / Sika 1 kg KESKI Kyllä 180 - 200 60 - 100 3

Vasikka / Nauta/ Porsas (palat) KESKI Kyllä 160 - 180 60-80 3

Raaka paahtopaisti 1 kg KESKI Kyllä 200 - 220 40 - 50 3

Raaka paahtopaisti 2 kg KESKI Kyllä 200 55 - 65 3

Lampaankoipi KESKI Kyllä 180 - 200 65 - 75 3

Porsaan potkapata KESKI Kyllä 160 - 180 85 - 100 3

Broileri / helmikana / ankka 1–1,5 kg KESKI Kyllä 200 - 220 50 - 70 3

Broileri / helmikana / ankka (palat) KESKI Kyllä 200 - 220 55 - 65 3

Täytetyt kasvikset 
(tomaatit, kesäkurpitsat, munakoisot) KESKI Kyllä 180 - 200 25 - 40 3

Kalafilee KORKEA Kyllä 180 - 200 15 - 30 3

VARUSTEET Ritilä Uunipelti tai kakkuvuoka 
ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai 
uunipelti ritilän päällä Uunipannu / leivinpelti Uunipannu, jossa 500 ml 

vettä
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KYPSENNYSTAULUKKO
RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS LÄMPÖTILA (°C) KESTO (MIN.)

TASO JA 
VARUSTEET

Nostatetut kakut / Sokerikakut

Kyllä 170 30 - 50 2

Kyllä 160 30 - 50 2

Kyllä 160 30 - 50 4
        

1

Täytetyt kakut 
(juustokakku, struudeli, omenapiirakka)

Kyllä 160 – 200 30 - 85 3

Kyllä 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Keksit / Murokeksit

Kyllä 150 20 - 40 3

Kyllä 140 30 - 50 4
               

Kyllä 140 30 - 50 4
                               

1

Kyllä 135 40 - 60 5
  

3 1

Pienet kakut / Muffinssit

Kyllä 170 20 - 40 3

Kyllä 150 30 - 50 4
               

Kyllä 150 30 - 50 4
                               

1

Kyllä 150 40 - 60 5
  

3 1

Tuulihatut

Kyllä 180 - 200 30 - 40 3

Kyllä 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Kyllä 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Marengit

Kyllä 90 110 - 150 3

Kyllä 90 130 - 150 4 1

Kyllä 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Leipä / Focaccia
Kyllä 190 - 250 15 - 50 2

Kyllä 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Ohut, paksu, focaccia) Kyllä 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pakastepizza

Kyllä 250 10 - 15 3

Kyllä 250 10 - 20 4 1

Kyllä 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Suolaiset piiraat 
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka)

Kyllä 180 - 190 45 - 55 3 

Kyllä 180 - 190 45 - 60 4 1

Kyllä 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vannikkeet/voitaikinapasteijat

Kyllä 190 - 200 20 - 30
3

Kyllä 180 - 190 20 - 40
4 1

Kyllä 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

TOIMINNOT
Perinteinen Kiertoilma Konvektiouuni Grilli Turbo grilli Maxi Cooking Cook 4 Eco-kiertoilma
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RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS LÄMPÖTILA (°C) KESTO (min.)
TASO JA 

VARUSTEET

Lasagne / Piirakat / Uunipasta / 
Cannelonit Kyllä 190 - 200 45 - 65

3

Lammas / vasikka / nauta / porsas 1 kg Kyllä 190 - 200 80 - 110
3

Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg — 170 110 - 150
2

Broileri/kani/ankka 1 kg Kyllä 200 - 230 50 - 100 3

Kalkkuna / hanhi 3 kg Kyllä 190 - 200 80 - 130 2

Uunissa/"paketissa" paistettu kala 
(fileet, kokonainen)

Kyllä 180 - 200 40 - 60 3

Täytetyt kasvikset 
(tomaatit, kesäkurpitsat, munakoisot) Kyllä 180 - 200 50 - 60 2

Paahtoleipä — 3 (korkea) 3 - 6 5

Kalafileet / viipaleet — 2 (keski) 20 - 30 ** 4 3

Makkarat/lihavartaat/grillikylki/
jauhelihapihvit — 2 - 3 (keski – korkea) 15 - 30 ** 5 4

Broileri 1 - 1,3 kg — 2 (keski) 55 - 70 *** 2 1

Lampaan reisi/potka — 2 (keski) 60 - 90 *** 3

Paistetut perunat — 2 (keski) 35 - 55 *** 3

Vihannesgratiini — 3 (korkea) 10 - 25 3

Pikkuleivät
Pikkuleivät

Kyllä 135 50 - 70 5 4 3 1

Marjapiirakat
Marjapiirakat

Kyllä 170 50 - 70 5 3 2 1

Pyöreät pizzat
Pitsa

Kyllä 210 40 - 60 5 3 2 1

Kokonainen ateria: Hedelmäpiirakka 
(taso 5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1) Kyllä 190 40 - 120 * 5 3 1

Kokonainen ateria: Hedelmäpiirakka 
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / 
lasagne (taso 2) / paloiteltu liha (taso 1) Valikko

Kyllä 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne ja liha Kyllä 200 50 - 100 * 4 1

Liha ja perunat Kyllä 200 45 - 100 * 4 1

Kala & Vihannekset Kyllä 180 30 - 50 * 4 1

Täytetyt paistit — 200 80 - 120 * 3

Paloiteltu liha 
(jänis, broileri, lammas) — 200 50 - 100 * 3

* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilökohtaisista mieltymyksistä riippuen.
** Käännä ruokaa kypsennyksen puolivälissä.
*** Käännä ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN
Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan käyttää erityyppisille ruoille.
Paistoaika alkaa siitä hetkestä, jolloin ruoka laitetaan uuniin. Aika ei sisällä esikuumennusta (mikäli se on vaadittu).
Kypsennyksen lämpötilat ja ajat ovat viitteellisiä ja ne riippuvat ruoan määrästä ja käytettävien varusteiden tyypistä.
Käytä ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin.
Käytä toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipeltejä. Voit käyttää myös pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta 
muista, että tällöin paistoajat ovat hieman pidempiä.

VARUSTEET Ritilä Uunipelti tai kakkuvuoka 
ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai 
uunipelti ritilän päällä Uunipannu / leivinpelti Uunipannu, jossa 500 ml 

vettä
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PUHDISTUS JA HUOLTO
Varmista, että uuni on jäähtynyt, 
ennen kuin aloitat huolto- tai 
puhdistustoimenpiteet.
Älä käytä höyrypesuria.

Älä käytä teräsvillaa, hankaavia 
kaapimia tai hankaavia/
syövyttäviä puhdistusaineita, 
koska ne voivat vahingoittaa 
laitteen pintaa.

Käytä suojakäsineitä.
Uuni on kytkettävä irti 
sähköverkosta ennen minkään 
tyyppisten huoltotöiden 
aloittamista.

ULKOPINNAT
• Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.

Jos ne ovat erittäin likaisia, lisää muutama pisara 
pH-neutraalia puhdistusainetta. Kuivaa lopuksi 
kuivalla liinalla.

• Älä käytä syövyttäviä tai hankaavia 
puhdistusaineita. Jos jotain tällaista ainetta pääsee 
vahingossa kosketukseen laitteen pintojen kanssa, 
pyyhi se heti pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISÄPINNAT
• Anna uunin jäähtyä jokaisen käyttökerran jälkeen 

ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vielä 
hieman lämmin; näin saat pois ruoasta jääneet 
tahrat ja roiskeet. Kuivaa runsaasti vettä sisältävien 
ruokien kypsennyksestä syntynyt kosteus 
antamalla uunin jäähtyä kokonaan ja pyyhi se 
sitten liinalla tai sienellä.

• Jos sisäpinnoilla on pinttynyttä likaa, 
on suositeltavaa käyttää automaattista 
puhdistustoimintoa parhaiden puhdistustulosten 

saamiseksi.
• Puhdista luukun lasi nestemäisellä 

erikoispesuaineella.
• Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen 

helpottamiseksi.
VARUSTEET
Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa käytön 
jälkeen ja käsittele niitä uunikintailla, jos ne ovat vielä 
kuumia. Ruoantähteet voidaan poistaa harjalla tai 
sienellä.
BOILERI
Jotta varmistetaan uunin paras mahdollinen toiminta 
ja vältetään kalkkijäämien muodostuminen ajan 
kanssa, suosittelemme käyttämään tyhjennys- ja 
kalkinpoistotoimintoja säännöllisesti.
Jos “Kiertoilma + Höyry” -toimintoa ei ole käytetty 
pitkään aikaan, on kypsennysjakso suositeltavaa 
käynnistää uunin ollessa tyhjä ja täyttämällä säiliö 
kokonaan.

LAMPUN VAIHTAMINEN
1. Kytke uuni irti sähköverkosta.
2. Irrota hyllykköohjaimet.
3. Poista lampun suojus.
4. Vaihda lamppu.
5. Laita lampun suojus takaisin ja työnnä sitä seinään 

päin, kunnes se napsahtaa paikalleen.
6. Laita hyllykköohjaimet takaisin paikoilleen.
7. Kytke uuni sähköverkkoon.

Huomaa: Käytä ainoastaan halogeenilamppuja, 20-40 
W/230 ~ V tyyppi G9, T300°C. Tuotteessa käytetty lamppu 
on suunniteltu erityisesti kodinkoneita varten eikä se sovellu 
yleiseen huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). 
Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.
- Jos käytetään halogeenilamppuja, älä käsittele niitä paljain 
käsin, koska sormenjäljet voivat vahingoittaa niitä. Älä käytä 
uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin 
paikalleen.
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LUUKUN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS
1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla 

varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2.

b

a

Sulje luukkua niin paljon kuin voit. Ota tukeva ote 
luukusta molemmilla käsillä – älä pidä siitä kiinni 
vain yhdellä kädellä.
Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen 
sulkemista ja vetämällä sitä samalla ylöspäin, 
kunnes se vapautuu paikaltaan. Laita luukku 
sivuun asettaen sen pehmeälle pinnalle.

a

b

~15°

3. Aseta luukku takaisin liikuttamalla sitä uunia 
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden 
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan. Laske 
varmistimet takaisin niiden alkuperäiseen 
asentoon: Varmista, että laskit ne kokonaan.

b

a

Paina hieman tarkistaaksesi, että varmistimet ovat 
oikeassa asennossa. 

5.

“CLICK”

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

VIANMÄÄRITYS
VIKA MAHDOLLINEN SYY RATKAISU

Uuni ei toimi.
Sähkökatkos.
Kytkeytynyt irti verkkovirrasta.

Tarkista, että verkossa on jännite ja että uuni on kytketty 
verkkoon.
Kytke uuni pois päältä ja uudelleen päälle ja tarkista, onko 
vika poistunut. 

Näytölle tulee “F”-kirjain ja jokin numero 
tai kirjain. Uunissa on vikaa. Ota yhteys lähimpään huoltopalvelupisteeseen ja ilmoita 

“F”-kirjaimen perässä oleva numero.

Uuni ei kuumene.
Toiminto ei käynnisty. 

“DEMO”-tila on käynnissä. Mene “DEMO”-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja 
valitse “Pois päältä”.

Valo sammuu. “ECO”-tila on “Päällä”. Mene “ECO”-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja valitse 
“Pois päältä”.

Luukku ei avaudu. Puhdistusjakso käynnissä. Odota, että toiminto päättyy ja uuni jäähtyy.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio sekä tuotetta koskevat lisätiedot ovat saatavissa 
osoitteesta:
• Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu
• Käyttämällä QR-koodia
• Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttä asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat 

yhteyttä asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535011
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MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJØPT ET 
WHIRLPOOL-PRODUKT
For å motta en mer fullstendig assistanse, 
vennligst registrer produktet ditt på 
www.whirlpool.eu/register

Før du bruker apparatet må du lese sikkerhetsanvisningene 
nøye.

PRODUKTBESKRIVELSE
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1

5
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3
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1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Kontrollpanel
2. Vifte
3. Sirkulært varmeelement

(ikke synlig)
4. Ristenes spor

(nivået er indikert framme på 
ovnen)

5. Dør
6. Vannskuff
7. Øvre varmeelement/grill
8. Lyspære
9. Identifikasjonsskilt 

(må ikke fjernes)
10. Nedre varmeelement 

(ikke synlig)

BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET

1 2 3 4 5 76 8 9
1. PÅ / AV
For å slå ovnen av og på, og for å 
stoppe en aktiv funksjon.
2. FUNKSJONER DIREKTE 
TILGANG
For å få rask tilgang til funksjoner 
og meny.
3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS
For å bla gjennom en meny og 
redusere innstillingene eller 
verdiene til en funksjon.

4. TILBAKE
Får å gå tilbake til forrige meny.
Gjør det mulig å endre innstillinger 
mens tilberedningen pågår.
5. DISPLAY
For å starte en funksjon 
umiddelbart.
6. BEKREFT
For å bekrefte en valgt funksjon 
eller en fastsatt verdi.

 7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS
For å bla gjennom en meny og øke 
innstillingene eller verdiene til en 
funksjon.
8. OPSJONER / FUNKSJONER 
DIREKTE TILGANG 
For å få rask tilgang til 
funksjonene, varighet, innstillinger 
og favoritter.
9. START
For å starte en funksjon ved 
å benytte de spesifikke eller 
grunnleggende innstillingene.
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TILBEHØR
RIST LANGPANNE BAKEBRETT GLIDESKINNER*

Bruk for å tilberede mat og 
som støtte til panner, 
kakeformer og andre ildfaste 
former.

For bruk som ovnspanne ved 
tilberedning av kjøtt, �sk, 
grønnsaker, focaccia, etc. 
eller for å plasseres under 
risten for å samle opp 
stekesjyen.

Bruk for å steke alle brød og 
andre bakverk, men også for 
steker, �sk i pakke (en 
papillote) osv.

For å gjøre det enklere å 
sette inn eller �erne tilbehør. 

* Kun tilgjengelig på noen modeller
Antall og type tilbehør kan variere avhengig av hvilken modell som du kjøpt.
Annet tilbehør kan kjøpes separat fra Ettersalgsservicen.

SETT INN RISTEN OG ANDRE TILBEHØR
Innfør risten horisontalt ved å skyve den over ristens 
skinner, og pass på at siden med den opphøyde 
kanten er vendt oppover.
Annet tilbehør, som langpannen og stekebrettet 
settes inn horisontalt på samme måte som risten.
DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS 
SKINNER
• For å fjerne ristenes spor, løft sporene opp og trekk 

forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristenes 
spor kan nå fjernes.

• For å installere ristenes spor igjen, sett de først 
tilbake i det øvre festet. Hold de oppe, skyv de 
inn i ovnsrommet, senk de deretter på plass i det 
nedre 
festet.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER
(HVIS DISSE FINNES)
Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra 
de glidende sporene.
Fest den øvre klemmen på skinnen til sporet og la 
den gli så langt det går. Senk den andre klemmen 
på plass. For å feste sporene, trykk den nedre delen 
av klemmen bestemt mot rillens spor. Sørg for at 
skinnene kan bevege seg fritt. Gjenta disse trinnene 
på det andre sporet til rillen på samme nivå.

Merk: Glideskinner kan monteres på alle nivåer.
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FUNKSJONER
6th SENSE
Disse gjør det mulig med automatisk 

tilberedning av alle typer mat (Lasagne, Kjøtt, Fisk, 
Grønnsaker, Kaker & Bakst, Middagspaier, Brød, Pizza).
For å få det beste ut av denne funksjonen, følg 
indikasjonene i tilberedningstabellen som medfølger.

 VARMLUFT + DAMP
Ved å kombinerer egenskapene til dampen med 

de til tvungen luft, kan du med denne funksjonen 
lage retter som er sprø med fin brunfarge utvendig, 
mens de samtidig er myke og saftige innvendig. For 
å oppnå det beste stekeresultatet, anbefaler vi at 
du velger et HØYT nivå for damp når du steker fisk, 
MIDDELS for kjøtt og LAV for brød og desserter.

VARMLUFT
For å steke ulike mattyper som krever samme 

steketemperatur på flere hyller (maksimalt tre) på 
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til å 
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak 
av hverandre.

TRADISJONELLE FUNKSJONER

• OVER/UNDERV.
For steking av kjøtt, bake kaker med fyll på én 
enkel rist.

• COOK 4 FUNKSJONER
For å steke ulike typer mat som krever samme 
steketemperatur på fire nivå samtidig. Denne 
funksjonen kan benyttes for å steke småkaker, 
kaker, runde pizzaer (også frosne) og for å 
tilberede et helt måltid. Følg steketabellen for å 
oppnå best resultat.

• TURBO GRILL
For grilling av store kjøttstykker (lårstek, roastbiff, 
kylling). Vi anbefaler å bruke en langpanne for å 
samle inn stekesjyen: Plasser pannen på noen av 
nivåene under risten og tilsett 500 ml drikkevann. 

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

• SPESIALFUNKSJONER
» MAXI COOKING

For steking av store steker (over 2,5 kg). Det 
anbefales å snu kjøttet under tilberedningen, 
slik at du får jevn bruning på begge sider. Det 
lønner seg å fukte det litt en gang i blant, slik 
at det ikke blir tørt.

» HEVING
For å oppnå en optimal heving av deig. For å 
oppnå et godt resultat, må ikke funksjonen 
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en 
stekesyklus.

» TINING
For hurtig tining av matvarer. Vi anbefaler 
å bruke den midterste rillen. La matvarene 
ligge i emballasjen, slik at de ikke blir tørre på 
utsiden.

» KEEP WARM
For å holde mat som nettopp er blitt tilberedt 
varm og sprø.

» ØKO VARMLUFT
For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter 
av kjøtt på ett enkelt nivå. Mat forhindres 
fra å tørke ut for mye ved hjelp av en mild, 
forbigående luftsirkulasjon. Når ØKO-
funksjonen er brukt, blir lyset være slukket 
under tilberedningen. For å benytte ØKO-vask 
og dermed optimere energiforbruket, må 
ovnsdøren ikke åpnes før maten er helt stekt.

 OVER-/UNDERV.
For å tilberede en hvilken som helst matrett på 

ett nivå.
GRILL
For grilling av biff, kebab og pølser, tilberedning 

av grønnsaker au gratin eller ristet brød. Ved grilling 
av kjøtt, anbefaler vi å bruke en langpannen for 
å samle inn stekesjyen: Plasser langpannen på et 
hvilket som helst av nivåene under risten og tilsett 
500 ml drikkevann.

RASK FORVARMING
For å forvarme ovnen raskt.
TIMER
For endring av funksjonstidenes verdier.
TIMER
For å holde tiden uten å aktivere en funksjon.
RENGJØRING

• AUTOMATISK OVNSRENS - PYRO
For å eliminere flekker fra matlaging ved en syklus 
med svært høy temperatur. To selvrensende 
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus 
(Pyro) og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler 
å bruke en raskere syklus med jevne mellomrom, 
og hele syklusen bare når ovnen er svært skittent.

• TØMMING
For å drenere boileren automatisk for å hindre at 
restvann blir igjen i det når apparatet ikke skal 
brukes på en stund.

• AVKALKNING
For å fjerne kalkavleiringer fra kjelen. Vi anbefaler 
at du bruker denne funksjonen med jevne 
mellomrom. Dersom du ikke gjør dette, vil det 
komme til syne en melding på display som minner 
deg om å gjøre ovnen ren.
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FØRSTE GANGS BRUK
1. VELG SPRÅKET
Du må stille inn språket og tiden når du slår på 
apparatet for første gang: “English” vil vises på 
display.

English
Trykk på eller bla igjennom listen over 
tilgjengelige språk og velg språket du ønsker.
Trykk på for å bekrefte valget ditt. 
Vennligst merk deg: Språket kan senere endres ved å velge 
“SPRÅK” i menyen “INNSTILLINGER”, som er tilgjengelig ved 
å trykke på .
2. STILL INN STRØMFORBRUKET
Ovnen er programmert for å konsumere et nivå 
av elektrisk energi som er kompatibel med et 
hjemmenettverk som har en nominell verdi på mer 
enn 3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere 
effekt, må du redusere denne verdien (13).

EFFEKT
Trykk eller for å velge 16 “Høy” eller 13 “Lav” og 
trykk for å bekrefte.

3. STILL INN TIDEN
Når du har valgt effekten, må du stille inn den 
aktuelle tiden: De to sifrene for timer vil blinke på 
displayet.

KLOKKE
Trykk på eller for å stille inn nåværende time 
og trykk : De to sifrene for minutter vil blinke på 
displayet.
Trykk på eller for å stille inn minuttene og trykk 

for å bekrefte.
Vennligst merk deg: Du må kanskje stille inn klokken på 
nytt etter langvarige strømbrudd. Velg “KLOKKE” i menyen 
“INNSTILLINGER”, som er tilgjengelig ved å trykke .
4. VARM OVNEN
En ny ovn kan frigi lukt som dannes under 
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.
Før du begynner å lage maten, anbefaler vi at 
du varmer opp ovnen når den er tom for å fjerne 
eventuell lukt. Fjern eventuell beskyttende papp 
eller gjennomsiktig film fra ovnen og fjern eventuelle 
tilbehør i den. Varm ovnen til 200 °C i rundt en time, 
helst ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f. 
eks "Varmluft" eller "Konveksjonssteking").
Vennligst merk deg: Det er lurt å lufte rommet etter bruker 
apparatet for første gang.

DAGLIG BRUK
1. VELG EN FUNKSJON
Trykk på for å slå på ovnen: displayet vil vise den 
siste hovedfunksjonen eller hovedmenyen. 
Funksjonene kan velges ved å trykke på ikonet til én 
av hovedfunksjonene eller ved å bla igjennom en 
meny: For å velge et element fra menyen (display vil 
vise de første tilgjengelige elementene), trykk eller 

for å velge det som ønskes, trykk deretter for å 
bekrefte.
2. STILL INN FUNKSJONEN
Etter at du har valgt funksjonen du ønsker, kan 
du endre dens innstillinger. Displayet vil vise 
innstillingene som kan endres i sekvens. Ved å trykke 

vil du kunne endre den tidligere innstillingen igjen.

TEMPERATUR / GRILLNIVÅ / DAMPNIVÅ

TEMPERATUR
Når verdien blinker på display, trykk på eller 
for å endre den, trykk deretter på for å bekrefte og 
fortsett innstillingene som følger (hvis dette er mulig).
På samme måte er det mulig å stille inn nivået for 
grilling: Det finnes definerte effektnivå for grilling: 3 
(høy), 2 (middels), 1 (lav).
For funksjonen “Varmluft + Damp”, kan du velge 

INNSTILLINGER
For justering av ovnens innstillinger.

Når “ØKO” modus er aktiv, vil lysstyrken på skjermen 
reduseres for å spare energi og lyset slår seg av etter 1 
minutt. Den aktiveres automatisk når det trykkes på en av 
knappene.
Når “DEMO” er “On” er alle kommandoene aktive og 
menyene er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For 
å deaktivere denne modusen, få tilgang til “DEMO” fra 
menyen “INNSTILLINGER” og velg “O�”.

Ved å velge “FABRIKKINNST.”, slår produktet seg av og 
deretter returnerer det til første påslåing. Alle innstillingene 
vil bli slettet.

FAVORITT
For å hente fram listen over de 10 

favorittfunksjonene.
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mengden damp blant de følgende verdiene: 1 (lav), 2 
(mid), 3 (høy).
Vennligst merk deg: Når denne funksjonen har blitt aktivert, 
kan temperaturen/grillnivå endres ved å benytte eller .
VARIGHET

VARIGHET
Når ikonet blinker på display, trykk på eller 

for å stille inn steketiden du ønsker og trykk 
deretter på for å bekrefte. Du trenger ikke stille 
inn steketiden dersom du ønsker å styre stekingen 
manuelt (uten tidsinnstilling): Trykk på eller 
for å bekrefte og start funksjonen. Ved å velge denne 
modusen, kan du programmere en utsatt start.
Vennligst merk deg: Du kan regulere steketiden som er stilt 
inn mens stekingen pågår ved å trykke : trykk på eller 

for å endre det og trykk deretter på for å bekrefte.
SLUTTID (UTSATT START)
For mange funksjoner, når du først har stilt inn 
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved 
å programmere tidspunktet for slutt. Display viser 
sluttiden mens ikonet blinker.

SLUTTID
Trykk på eller for å stille inn tidspunktet du 
ønsker at tilberedningen skal avslutte, trykk deretter 
på for å bekrefte og aktivere denne funksjonen. 
Sett maten inn i ovnen og lukk døren: Funksjonen 
vil starte automatisk etter den tidsperioden som er 
beregnet for at tilberedningen skal være ferdig på det 
tidspunktet du har angitt.
Vennligst merk deg: Ved å programmere en utsatt start for 
steking vil en alltid utelukke fasen for forvarming av ovnen: 
Ovnen vil gradvis nå temperaturen du ønsker, dette betyr 
at steketiden blir noe lenger enn det som vises i 
tilberedningstabellen. Mens du venter, kan du trykke på 
eller for å endre programmets sluttid eller trykk på 
for å endre innstillingene. Ved å trykke på , for å vise 
informasjonen, er det mulig å skifte fra sluttid til varighet.
. 6th SENSE
Disse funksjonene velger automatisk beste modus 
for tilberedning, temperatur og varighet for 
koking, steking eller baking av alle rettene som er 
tilgjengelige. 
Når det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens 
egenskaper for å oppnå et optimalt resultat.
VEKT / HØYDE / PIZZA (RUNDT-BRETT-LAG)

KILOGRAM
For å stille inn den riktige funksjonen, følg 
indikasjonene på display når du blir minnet om det, 

og trykk på eller for å stille inn ønsket verdi og 
trykk på for å bekrefte.
STEKEGRAD / BRUNING
Med noen 6th Sense funksjonene er det mulig å 
justere stekegraden.

STEKEGRAD
Når du blir minnet om det, trykk på eller 
for å velge ønsket nivå mellom rå (-1) til godt stekt 
(+1). Trykk på eller for å bekrefte og start 
funksjonen.
På samme måte, der det tillates, for noen 6th Sense 
funksjoner, er det mulig å regulere nivået for bruning 
mellom lav (-1) og høy (1).
. TILBEREDNING MED DAMP
Ved å velge “Varmluft + Damp” eller en av de flere 
oppskriftene til 6th Sense funksjonen er det mulig 
å tilberede enhver type mat takket være bruken av 
damp.
Damp sprer seg raskere og mer jevnt igjennom 
maten sammenlignet med bare den varme luften 
som er typisk for de konvensjonelle funksjonene: 
dette reduserer steketiden, hindrer at de dyrebare 
næringsstoffene forsvinner og sikrer at du oppnår 
utmerkede og virkelig gode resultat med alle 
oppskriftene dine. 
Så lenge dampkokingen pågår må døren være lukket.
For å fortsette med dampkoking vil være nødvendig 
å fylle tanken inne i ovnen ved hjelp av skuffen på 
kontrollpanelet.
Når du blir minnet om det på display med 
indikasjonene ”TILSETT VANN” eller ”FYLL SKUFF”, må 
du åpne skuffen ved å trykke forsiktig på den.
Fyll skuffen langsomt med drikkevann helt til display 
viser ”TANK FULL”. Den maksimale kapasiteten til 
tanken er 1,5 liter.
Lukk skuffen ved å dytte den forsiktig mot panelet, 
til den er helt lukket. Skuffen må alltid være lukket, 
bortsett fra ved påfylling av vann.

Det vil være nødvendig å fylle på vann kun når 
tanken ikke er full nok til å fullføre tilberedningen. 
Unngå å fylle på tanken når ovnen er slått av eller før 
du blir bedt om det fra display.
3. START FUNKSJONEN
Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som 
ønskes, eller når du har brukt innstillingene du 
ønsker, trykk på for å aktivere funksjonen.
I løpet av fasen for utsetting, vil ovnen, ved at du 
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trykker på spørre om du ønsker å hoppe over 
denne fasen, og starte funksjonen med det samme.
Vennligst merk deg: Når funksjonen er valgt, vil display 
anbefale det best egnede nivået for hver funksjon.
Du kan stanse funksjonen som er aktivert når som helst ved 
å trykke på .
Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt 
maksimaltemperatur, vil det vises en melding på 
display. Trykk på for å returnere til skjermbildet 
framfor og velg en annen funksjon eller vent til ovnen 
er helt nedkjølt.
4. FORVARMING
Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen: 
Når funksjonen starter, indikerer display at fasen for 
forvarming er aktivert.

FORVARMING
Når denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal høres 
og displayet vil indikere at ovnen har nådd innstilt 
temperatur og “LEGG INN MAT”.
På dette punktet må du åpne døren, sette maten inn 
i ovnen, lukke døren og start tilberedningen ved å 
trykke på eller .
Vennligst merk deg: Plassere maten i ovnen før forvarming 
er ferdig kan ha en negativ e�ekt på det endelige 
tilberedningsresultatet. Ved å åpne døren mens fasen for 
forvarming pågår, vil fasen settes på pause.
Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming. Du 
kan alltid endre temperaturen du ønsker at ovnen 
skal nå ved å benytte eller .
5. PAUSE I STEKINGEN / SNU ELLER KONTROLLER 
MATEN
Ved å åpne døren, vil tilberedningen midlertidig 
settes på pause ved at varmeelementene deaktiveres. 
Lukk døren for å gjenoppta tilberedningen.
Noen 6th Sense funksjoner vil kreve at maten skal 
snus under stekingen.

SNU MATEN
Du vil høre et signal og på display vises handlingen 
som må utføres. Åpne døren, utfør handlingen som 
vises på display og lukk døren, trykk deretter på 
for å fortsette tilberedningen.
På samme måte, når det gjenstår 10% av tiden 
for tilberedning, minner ovnen deg om at du må 
kontrollere maten.

SJEKK MATEN
Du vil høre et signal og på display vises handlingen 
som må utføres. Kontroller maten, lukk døren og 
trykk på eller for å fortsette stekingen.

Vennligst merk deg: Trykk på for å hoppe over disse 
handlingene. Dersom det ikke gjøres noe etter en viss tid, 
fortsetter ovnen tilberedningen.
6. ENDT STEKING
Du vil høre et akustisk signal og display indikerer at 
stekingen er avsluttet.

SLUTT
Trykk på for å fortsette stekingen i manuell modus 
(uten tidsinnstilling) eller trykk på for å utvide 
steketiden ved å stille inn en ny varighet. I begge 
tilfeller vil parametrene for steking opprettholdes.
BRUNING
Enkelte funksjoner av ovnen gjør det mulig å brune 
overflaten av maten ved å aktivere grillen når 
matlagingen er avsluttet.

TRYKK v BRUNING
Når display viser den aktuelle meldingen, dersom 
det er nødvendig, trykk  for å starte en syklus for 
bruning på fem minutter. Du kan stanse funksjonen 
når som helst ved å trykke på for å slå av ovnen.
. FAVORITT
Når tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg 
om å lagre funksjonen på et nummer mellom 1 og 10 
i din favorittliste.

LEGG TIL FAV?
Hvis du ønsker å lagre en funksjon som en favoritt 
og lagre de gjeldende innstillingene for senere bruk, 
trykk på ellers, for å overse forespørselen må du 
trykke på .
Når er trykket ned, trykk på eller for å 
velge nummerposisjonen, trykk deretter på for å 
bekrefte.
Vennligst merk deg: Dersom minnet er fullt eller dersom 
nummeret som er valgt allerede er opptatt, vil ovnen be 
deg bekrefte ved å skrive over den forrige funksjonen.
Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret 
på et senere tidspunkt, trykk på : Displayet vil vise 
listen over favorittfunksjonene dine.

1. OVER-/UNDERV.
Trykk på eller for å velge funksjonen, bekreft 
ved å trykke på , og trykk deretter på for å 
aktivere.
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. RENGJØRING
• AUTOMATISK RENGJØRING - PYROLYTISK 
RENSING

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

Fjern alt tilbehør - inkludert glideskinnene - fra ovnen 
før du aktiverer funksjonen. Hvis ovnen er installert 
under en platetopp, må du forsikre deg om at 
brennerne eller de elektriske kokeplatene er slått av 
mens den selvrensende syklusen pågår. For optimale 
resultat ved renhold, bør en fjerne rester fra innsiden 
av ovnsrommet og deretter gjøre ren dørglasset 
før en benytter den pyrolytiske funksjonen. Vi 
anbefaler at du kun benytter Pyro-funksjonen hvis 
apparatet har svært skitten eller avgir vond lukt 
under tilberedningen. Trykk på for å vise “Pyro” på 
display.

Pyro
Trykk på eller for å velge ønsket syklus, trykk 
deretter på for å bekrefte. Når syklusen er valgt, 
hvis en ønsker det, trykk på eller for å still 
inn sluttid (start utsettelse), trykk deretter for å 
bekrefte.
Gjør ren døren og fjern alt tilbehør når du blir 
minnet om det, lukk deretter døren og trykk 
når du har gjort dette: ovnen vil begynne syklusen 
for selv-rengjøring, mens døren låses automatisk: en 
advarsel kommer til syne på display, sammen med en 
nedtelling som indikerer tilstanden til syklusen under 
utføring.
Når syklusen er avsluttet, vil døren være sperret inntil 
temperaturen ikke utgjør noen fare.
Merk: Pyrolytisk syklus kan også aktiveres når tanken er fylt 
med vann.

• TØMMING
Dreneringsfunksjonen gjør at vannet dreneres for å 
unngå fortetning i tanken. For optimal bruk av 
apparatet, anbefales det å tømme det hver gang ovnen 
har vært i bruk med en dampsyklus.

Når funksjonen “Tømming” 
er valgt, trykk  og følg 
handlingene som indikeres: 
Åpne døren og plasser en stor 
mugge under dreneringstuten 
på nedre høyre side av 
panelet. Når dreneringen har 
begynt, holdes muggen på 
plass til oppgaven er fullført. 

Dreneringen av full beholder varer i gjennomsnitt i 
omtrent tre minutter.
Dersom det er nødvendig, er det mulig å ta en pause i 
dreneringsprosessen ved å trykk på knappen TILBAKE 
eller STOPP (for eksempel dersom muggen er full av 
vann midt under dreneringsprosessen).

Kannen må ha et volum som minst rommer 2 liter.
Merk: for å garantere at vannet er kaldt, er det ikke mulig å 
utføre denne aktiviteten før det har gått 4 timer fra siste syklus 
(eller siste gang produktet bli tilført energi). I løpet av denne 
ventetiden, viser display følgende tilbakemelding “VANNET ER 
VARMT - VENT LITT”.

• AVKALKNING
Denne spesialfunksjonen, som aktiveres med jevne 
mellomrom, lar deg holde tanken og dampkretsen i 
best mulig stand. Meldingen <AVKALKE NÅ> vil vises 
på displayet ditt for å minne deg på å utføre denne 
handlingen med jevne mellomrom.
Meldingen om at det bør avkalkes løses ut etter at 
et visst antall dampkokingssykluser er utførte eller 
når dampkokeren når en gitt funksjonstid siden siste 
avkalkingssyklus (se tabellen nedenfor).

MELDINGEN “AVKALKE NÅ” VISES ETTER HVA SKAL GJØRES

15 sykluser med dampkoking
Avkalking anbefales

22 timer med dampkoking

20 sykluser med dampkoking Det er ikke mulig å 
kjøre en dampsyklus før 

avkalkingssyklusen utføres30 timer med dampkoking

Avkalkingsprosedyren kan også utføres når brukeren ønsker å 
gjennomføre en grundigere rengjøring av tanken og den 
interne dampkretsen.

Full funksjon varer i gjennomsnitt omtrent 180 
minutter. Når funksjonen startes, følges alle stegene 
vist på displayet.
Merk: Funksjonen kan settes på pause, men dersom den 
slettes, må hele avkalkingssyklusen gjentas fra begynnelsen av.

» FASE 1: TØMMING (inntil 3 min.)
Når display viser meldingen <PLASSER EN BEHOLDER 
UNDER DYSEN>, start dreneringen slik det beskrives i 
avsnittet om Drenering.
Merk: for å garantere at vannet er kaldt, er det ikke mulig å 
utføre denne aktiviteten før det har gått 4 timer fra siste syklus 
(eller siste gang produktet bli tilført energi). I løpet av denne 
ventetiden, viser display følgende tilbakemelding “VANNET ER 
VARMT - VENT LITT”.
Muggen må være minst 2 liter stor.

» FASE 2: AVKALKNING (~120 min.)
Når display viser meldingen <TILSETT 1.7 L AV 
LØSNINGEN>, må du tømme avkalkingsløsningen 
over i skuffen. Vi anbefaler vi at du lager til 
avkalkingsløsningen ved å benytte 3 poser (som 
tilsvarer 75g) av det spesifikke avkalkingsmiddelet for 
ovner WPRO* blandet i 1,7 liter lunkent drikkevann.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3
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Når løsningen med avkalkingsmiddel er tømt over 
i skuffen, trykk på for å starte avkalkingens 
hovedprosess. Du trenger ikke stå framfor apparatet 
mens avkalkingsfasene pågår. Etter at hver fase fullføres, 
vil du få en akustisk tilbakemelding og display vil vise 
instrukser for hvordan fortsette med den neste fasen.

» FASE 3: TØMMING (inntil 3 min.)
Når display viser meldingen <<PLASSER EN BEHOLDER 
UNDER DYSEN>, start dreneringen slik det beskrives i 
det egne avsnittet om Drenering.

» FASE 4: SKYLLING (~20 min.)
For å rengjøre tanken og dampkretsen, må 
skyllesyklusen utføres.
Når display viser <TILSETT VANN FOR Å SKYLLE>,
vennligst tøm drikkevann over i beholderen, helt til 
display viser “TANKEN ER FULL”, trykk deretter  for 
å starte den første skyllingen.

» FASE 5: TØMMING (inntil 3 min.)
» FASE 6: SKYLLING (~20 MIN.)
» FASE 7: TØMMING (inntil 3 min.)
» FASE 8: SKYLLING (~20 MIN.)
» FASE 9: TØMMING (inntil 3 min.)

Etter siste drenering, trykk OK for å fullføre 
avkalkingen.
Når avkalkingsprosedyren er avsluttet, vil det være 
mulig å bruke alle dampfunksjonene.
*Avkalkingsmiddelet WPRO er det profesjonelle produktet 
som anbefales for å opprettholde optimal ytelse ved 
ovnens dampfunksjon. Vennligst følg instruksene for bruk 
som står på pakken. For bestilling og informasjon ta kontakt 
med ettersalgsservicen eller www.whirlpool.eu
Whirlpool vil ikke stå til ansvar for ev. skader som skyldes 
bruk av andre produkt for rengjøring som er tilgjengelige 
på markedet.

. TIMER
Når ovnen er slått av, kan skjermen brukes som en 
timer. For å aktivere denne funksjonen, påse at ovnen 
er slått av og trykk på eller : ikonet vil blinke 
på display.
Trykk på eller for å angi ønsket tidslengde og 
trykk deretter på for å aktivere timeren.

TIMER
Du vil høre et lydsignal og display vil indikere når 
minutturet har avsluttet nedtellingen av den valgte 
tiden.
Vennligst merk deg: Minuttelleren aktiverer ikke noen av 
syklusene for steking. Trykk på eller for å endre tiden 
du har stilt inn på timeren.
Når minutturet er aktivert, kan du også velge og 
aktivere en funksjon.
Trykk for å slå på ovnen og still deretter inn 
funksjonen du ønsker.
Når funksjoner er startet, vil timeren fortsette 
nedtellingen uavhengig uten å forstyrre selve 
funksjonen.
Vennligst merk deg: I løpet av denne fasen, er det ikke 
mulig å se minutturet (kun ikonet vil vises), som vil 
fortsette nedtellingen i bakgrunnen. For å returnere til 
skjermen med minuttelleren, trykk på for å stanse 
funksjonen som for øyeblikket er aktiv.
. TASTELÅS
For å låse tastaturet, trykk og hold nede i minst 
fem sekund. Gjør dette på nytt for å låse opp 
tastaturet.

TASTELÅS
Merk: Denne funksjonen kan også velges under 
tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slås 
av når som helst ved å trykke på .
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TABELL FOR TILBEREDNING
MATVAREKATEGORIER ANBEFALT MENGDE SNU

(av steketid)
NIVÅ OG 

TILBEHØR

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

KJØTT

Ovnsstekt biff
Steik (stekegrad 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hamburgere (stekegrad 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Ovnsstekt svin
Steke 0,6 - 2,5 kg - 3

Pølser og wienerpølser 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Stekt kylling
Hel 0,6 - 3 kg - 2

Filet og bryst 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebab ett gitter 1/2 5 4

FISK
Fileter 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Frosne fileter 0,5 - 3 (cm) - 3 2

GRØNNSAKER

Ovnsstekte grønnsaker

Poteter 0,5 - 1,5 kg - 3
        

Grønnsaker-fylte 0.1 - 0.5 kg hver - 3

Ovnsstekte grønnsaker 0,5 - 1,5 kg - 3
            

Grønnsaksgrateng

Poteter et brett - 3

Tomater et brett - 3
               

Paprika et brett - 3

Brokkoli et brett - 3

Blomkål et brett - 3

Annet et brett - 3

KAKER & BAKST

Kaker med hevemiddel i 
form Sukkerbrød 0,5 - 1,2 kg - 3

Søte kaker & fylte paier

Småkaker 0,2 - 0,6 kg - 3

Vannbakkels et brett - 3

Terte 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Fruktfylt pai 0,5 -2 kg - 3

SALTE KAKER - 0,8 - 1,2 kg - 2

BRØD

Rundstykker 60 - 150 g hver - 3

Formbakt brød 400 - 600 g hver - 2

Stort brød 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguettes 200 - 300 g hver - 3

PIZZA

Tynn rundt - brett - 2

Tykk rundt - brett - 2

Frossen 1 - 4 lag - 2

TILBEHØR
Rist

Ovnsfast panne eller 
kakeform 

på rist

Langpanne / 
bakebrett eller ovnsfast 

panne på rist
Langpanne/Bakebrett Langpanne med 

500 ml vann
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TABELL FOR VARMLUFT + DAMPTILBEREDNING
OPPSKRIFT DAMPNIVÅ FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET  (MIN.)

RILLE OG 
TILBEHØR

Kjeks / Småkaker LAV Ja 140 - 150 35 - 55 3

Liten kake / Muffin LAV Ja 160 - 170 30 - 40 3

Kaker med hevemidler/gjær LAV Ja 170 - 180 40 - 60 2

Sukkerbrød LAV Ja 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia LAV Ja 200 - 220 20 - 40 3

Brødskive LAV Ja 170 -180 70 - 100 3

Lite brød LAV Ja 200 - 220 30 - 50 3

Baguett LAV Ja 200 - 220 30 - 50 3

Stekte poteter MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kalv / Oksekjøtt / Svin 1 kg MID Ja 180 - 200 60 - 100 3

Kalv / Oksekjøtt / Svin (stykker) MID Ja 160 - 180 60-80 3

Roastbiff, rød 1 kg MID Ja 200 - 220 40 - 50 3

Roastbiff, rød 2 kg MID Ja 200 55 - 65 3

Lammelår MID Ja 180 - 200 65 - 75 3

Stuede svineknokler MID Ja 160 - 180 85 - 100 3

Kylling / perlehøne / and 1 - 1,5 kg MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kylling / perlehøne / and (stykker) MID Ja 200 - 220 55 - 65 3

Fylte grønnsaker 
(tomater, squash, auberginer) MID Ja 180 - 200 25 - 40 3

Fiskefilet HØY Ja 180 - 200 15 - 30 3

TILBEHØR Rist Ovnsfast pannel eller 
kakeform på rist

Langpanne / bakebrett 
eller ovnsfast panne på 

rist
Langpanne/Bakebrett Langpanne med 500 ml 

vann
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TILBEREDNINGSTABELL
OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET  (MIN.)

RILLE OG 
TILBEHØR

Kaker av gjærdeig / Sukkerbrød

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
        

1

Fylte kaker 
(ostekake, strudel, eplepai)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Småkaker / Kjeks

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
               

Ja 140 30 - 50 4
                               

1

Ja 135 40 - 60 5
  

3 1

Små kaker / Muffin

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
               

Ja 150 30 - 50 4
                               

1

Ja 150 40 - 60 5
  

3 1

Vannbakkels

Ja 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 / Brød / Focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Tynn, tykk, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Frossen pizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Middagspaier
(grønnsakspai, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Butterdeigsskall/småkaker av butterdeig

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNKSJONER
Over-/Underv. Varmluft Konveksjonssteking Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Øko varmluft
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) Varighet  (min.)
RILLE OG 
TILBEHØR

Lasagne / Flans / Bakt pasta / Cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65
3

Lam /kalv /okse /svin 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110
3

Svinestek med svor 2 kg — 170 110 - 150
2

Kylling /kanin /and 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkun/gås 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Ovnsstekt/foliebakt fisk 
(filleter, hele)

Ja 180 - 200 40 - 60 3

Fylte grønnsaker 
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Ristet brød — 3 (høy) 3 - 6 5

Fiskefileter / Biffer — 2 (Mid) 20 - 30 ** 4 3

Pølser / grillspyd / spareribs / 
hamburgere — 2 - 3 (Mid – Høy) 15 - 30 ** 5 4

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

Lammelår / skanker — 2 (Mid) 60 - 90 *** 3

Stekte poteter — 2 (Mid) 35 - 55 *** 3

Gratinerte grønnsaker — 3 (høy) 10 - 25 3

Kjeks
Kjeks

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Terter
Terter

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Rund pizza
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplett måltid: Fruktterte (nivå 5) / 
lasagne (nivå 3) / kjøtt (nivå 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplett måltid: Fruktterte (nivå 5) / 
stekte grønnsaker (nivå 4) / lasagne 
(nivå 2) / kjøttstykker (nivå 1) Meny

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne og kjøtt Ja 200 50 - 100 * 4 1

Kjøtt og poteter Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisk & Grønnsaker Ja 180 30 - 50 * 4 1

Fylte steker — 200 80 - 120 * 3

Kjøttstykker 
(kanin, kylling, lam) — 200 50 - 100 * 3

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

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehørene og nivået som skal brukes for å lage forskjellige typer mat.
Tilberedningstidene gjelder fra maten settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det kreves).
Tilberedningstemperaturene og tidene er kun veiledende og avhenger av mengden mat og hvilken type tilbehør som brukes.
Bruk til å begynne med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du ønsker, velger du høyere innstillinger.
Bruk tilbehøret som medfølger, mørke kakeformer og bakebrett i metall er å foretrekke. Det er også mulig å benytte gryter og tilbehør i pyrex eller 
keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

TILBEHØR Rist Ovnsfast pannel eller 
kakeform på rist

Langpanne / bakebrett 
eller ovnsfast panne på rist Langpanne/Bakebrett Langpanne med 500 ml 

vann
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RENGJØRING OG VEDLIKEHOLD
Pass på at ovnen er avkjølt før 
du utfører vedlikehold eller 
rengjøring.
Ikke bruk 
damprengjøringsutstyr.

Ikke bruk stålull, skuresvamper 
eller slipende/etsende 
rengjøringsmidler, da disse kan 
skade apparatets overflate.
Bruk vernehansker.

Ovnen må alltid frakobles 
strømnettet før du utfør noe 
vedlikeholdsarbeid.

UTVENDIGE OVERFLATER
• Rengjør overflatene med en fuktig mikrofiberklut.

Hvis de er svært tilsmussede, tilsettes noen dråper 
nøytralt rengjøringsmiddel. Tørk med en tørr klut.

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

INNVENDIGE OVERFLATER
• Etter hver bruk, la ovnen kjøle ned og gjør den 

ren, helst mens den fortsatt er varm, for å fjerne 
avsetninger eller flekker forårsaket av matrester. 
For å tørke kondens som har dannet seg som følge 
av tilberedning av mat med høyt vanninnhold, la 
ovnen kjøles helt ned før du tørker den med en 
klut eller svamp.

• Dersom det er inngrodd skitt på de innvendige 
overflatene, anbefaler vi at du kjører den 
automatiske rengjøringsfunksjonen for å oppnå 

optimalt rengjøringsresultat.
• Rengjør dørglasset med et egnet flytende 

vaskemiddel.
• Ovnsdøren kan fjernes for å forenkle rengjøringen.
TILBEHØR
Sett tilbehøret til bløt i vann tilsatt oppvaskmiddel 
hver gang det har vært i bruk. Bruk ovnsvotter hvis 
det fortsatt er varmt. Matrester kan lett fjernes med 
en egnet børste eller med en svamp.
KOKER
For å sikre at ovnen alltid fungerer med optimal 
ytelse og for å hindre oppbygging av kalk over tid, 
anbefaler vi at du bruker funksjonene "tømme" og 
"avkalking" regelmessig.
Etter en lengre periode hvor funksjonen “Varmluft + 
Damp” har stått ubrukt, anbefaler vi på det sterkeste å 
aktivere en tilberedningssyklus med den tomme ovnen 
ved å fylle tanken helt.

SKIFTE LYSPÆRE
1. Koble ovnen fra strømnettet.
2. Fjern rillenes skinner.
3. Fjern pærens deksel.
4. Skift ut lysepæren.
5. Sett lampens deksel tilbake på plass, dytt det 

bestemt til det faller på plass.
6. Montere rillenes spor tilbake på plass.
7. Koble ovnen til strømnettet igjen.

Vennligst merk deg: Bruk kun 20-40 W/230 ~ V type G9, 
T300°C halogenpærer. Pæren som er brukt i produktet er 
spesielt fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal 
ikke brukes til vanlig innendørs opplysning (Kommisjonens 
forordning (EF) nr. 244/2009). Pærer kan fås fra 
kundeservice.
- Hvis du bruker halogenpærer, skal du ikke håndtere dem 
med bare hendene fordi �ngeravtrykkene kan skade dem. 
Bruk ikke ovnen før lysets deksel er satt tilbake på plass.
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DEMONTERING OG INSTALLASJON AV DØREN
1. For å fjerne døren, åpne den helt opp og senk 

sperrene til de er i åpen stilling.

2.

b

a

Lukk døren så mye du kan. Ta et fast tak i døren 
med begge hender - ikke hold den i håndtaket.
Bare fjerne døren ved å fortsette å lukke den mens 
du trekker den oppover samtidig til den er løst fra 
sin plass. Sette døren til den ene siden, la den hvile 
på et mykt underlag.

a

b

~15°

3. Sett tilbake døren ved å flytte den mot ovnen, 
rette inn krokene på hengslene med setene og 
sikre den øvre delen på sin plass.

4. Senk døren og deretter åpne den helt. Senk 
sperrene til sin opprinnelige stilling: Pass på at du 
senker dem helt ned.

b

a

Påfør lett trykk for å sjekke at sperrene er i riktig 
posisjon. 

5.

“CLICK”

Prøv å lukke døren og sjekk for å være sikker på at 
den er på linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke 
gjør det, gjenta trinnene ovenfor: Døren kan bli 
skadet hvis det ikke fungerer som den skal.

PROBLEMLØSNING
PROBLEM MULIG ÅRSAK LØSNING

Ovnen virker ikke.
Strømbrudd.
Den er koplet fra nettet.

Kontroller at det ikke er strømbrudd og påse at ovnen er 
tilkoblet strømnettet.
Slå av og på ovnen og se om problemet har løst seg. 

Displayet viser bokstaven "F" etterfulgt 
av et nummer eller en bokstav. Feil ved ovnen. Kontakte nærmeste kundeservice med tjenester på 

ettermarkedet og oppgi nummeret etter bokstaven "F".

Ovnen varmes ikke opp.
Funksjonen starter ikke. 

“DEMO” modus pågår. Gå til “DEMO” fra “INNSTILLINGER” og velg “Off”.

Lysene slukkes. “ØKO” modus er “On”. Gå til “ØKO” fra “INNSTILLINGER” og velg “Off”.

Døren vil ikke kan åpnes. Rengjøringssyklus pågår. Vent til funksjonen er ferdig, og ovnen er avkjølt.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du �nne ved å:
• besøke vårt nettsted docs.whirlpool.eu
• Ved å benytte QR-koden
• Alternativt kan du kontakte vår Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Når du 

kontakter vår Ettersalgsservice, vennligst oppgi kodene du �nner på produktets typeskilt.
XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535011
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TACK FÖR ATT DU HAR KÖPT EN PRODUKT FRÅN 
WHIRLPOOL
För att få en mer omfattande support, vänligen 
registrera din produkt på www.whirlpool.eu/register

Läs säkerhetsinstruktionerna noga innan du använder 
apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN
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1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Kontrollpanel
2. Fläkt
3. Runt värmeelement (dolt)
4. Ugnsstegar 

(nivån anges på 
ugnens framsida)

5. Lucka
6. Vattenlåda
7. Övre värmeelement/

grillelement
8. Lampa
9. Identifieringsskylt 

(ska inte tas bort)
10. Nedre värmeelement 

(dolt)

BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

1 2 3 4 5 76 8 9
1. PÅ/AV
För att sätta på och stänga av 
ugnen eller stoppa en aktiverad 
funktion.
2. MENY/DIREKTÅTKOMST TILL 
FUNKTIONER
För snabb åtkomst till 
funktionerna och menyn.
3. MINUS (NAVIGERINGSKNAPP)
Använd den här knappen för 
att bläddra i menyn och minska 
inställningar eller värden för en 
funktion.

4. TILLBAKA
För återgång till föregående skärm.
Gör det möjligt att ändra 
inställningarna under tillagning.
5. DISPLAY
För att omedelbart starta en 
funktion.
6. BEKRÄFTA
För att bekräfta en vald funktion 
eller ett inställt värde.

 7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)
Använd den här knappen för 
att bläddra i menyn och öka 
inställningar eller värden för en 
funktion.
8. DIREKTÅTKOMST TILL VAL/
FUNKTIONER 
För att få snabb åtkomst 
till funktioner, varaktighet, 
inställningar och favoriter.
9. START
För att starta en funktion med 
angivna inställningar eller 
basinställningarna.
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TILLBEHÖR
GALLER DROPPBRICKA BAKPLÅT RÖRLIGA SKENOR *

Används för att tillaga mat 
eller som stöd till 
ugnsformar, bakformar och 
andra ugnssäkra kärl.

Används som ugnsplåt för 
tillagning av kött, �sk, 
grönsaker, focaccia etc. eller 
för att samla upp köttsafter 
placerad under gallret.

Används för att baka bröd 
och bakverk, men även för 
köttstekar, inbakad �sk, etc.

Används för att underlätta 
in- och uttagning av 
tillbehör. 

* Endast på vissa modeller
Antalet och typ av tillbehör kan variera beroende på modellen du köpt.
Andra tillbehör kan köpas separat från Kundservice.

SÄTTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHÖR
Sätt in gallret vågrätt genom att skjuta det över 
ugnsstegarna och säkerställ att sidan med den 
upphöjda kanten är vänd uppåt.
Övriga tillbehör, såsom långpannan och bakplåten, 
sätts in horisontellt på samma sätt som gallret.
TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA
• För att ta bort ugnsstegarna, lyft upp dem och dra 

ut den undre delen av fästena: Ugnsstegarna kan 
nu tas bort.

• För att montera tillbaka ugnsstegarna, passa först 
in dem i deras övre fästen. Håll kvar dem uppe, 
skjut in den i ugnsutrymmet och sänk dem sedan 
på plats i de undre fästena.

MONTERING AV RÖRLIGA SKENOR 
(FINNS PÅ VISSA MODELLER)
Ta bort ugnsstegarna ur ugnen och ta bort 
skyddsplasten från de rörliga skenorna.
Fäst den rörliga skenans övre klämma på ugnsstegen 
och låt den glida in så långt som den går. Sänk 
ner den andra klämman på plats. För att säkra 
ugnsstegen, tryck den nedre delen av klämman 
stadigt mot ugnsstegen. Säkerställ att de rörliga 
skenorna kan röra sig fritt. Upprepa dessa steg på den 
andra ugnsstegen på samma nivå.

Observera: De rörliga skenorna kan monteras på alla nivåer.
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FUNKTIONER
6th SENSE
Dessa tillåter en helt automatisk tillagning av 

alla typer av mat (lasagne, kött, fisk, grönsaker, kakor 
& bakverk, salta kakor, bröd, pizza).
Följ anvisningarna i lämplig tillagningstabell för att 
använda funktionen på bästa sätt.

VARMLUFT + ÅNGA
Genom att kombinera egenskaperna hos ånga 

med dem hos varmluft tillåter denna funktion dig 
att tillaga rätter som är krispiga och brynade på 
utsidan, men på samma gång möra och saftiga på 
insidan. För att uppnå de bästa tillagningsresultaten 
rekommenderar vi en HÖG ångnivå för tillagning av 
fisk, MEDIUM för kött och LÅG för bröd och desserter.

VARMLUFT
För tillagning av olika livsmedel som kräver 

samma tillagningstemperatur på flera falsar (högst 
tre) på samma gång. Denna funktion kan användas 
för att tillaga olika sorters mat utan att de drar åt sig 
lukter från varandra.

TRADITIONELLA TILLAGNINGSFUNKTIONER

• ÖVER/UNDERV.
För att steka kött, baka tårtor med fyllningar på 
endast en nivå.

• TILLAGA COOK 4
För samtidig tillagning på fyra nivåer av olika 
rätter som kräver samma ugnstemperatur. Denna 
funktion kan användas för att tillaga kakor, runda 
pizzor (även frusna) och tillaga en hel måltid. Följ 
tillagningstabellen för att få de bästa resultaten.

• TURBOGRILL
För att steka större köttbitar (lammstek, rostbiff, 
kyckling). Vi rekommenderar att du använder en 
droppbricka för att samla upp steksky: Placera 
långpannan på en av falsarna under gallret och 
tillsätt 500 ml kranvatten. 

• FRYSBAK
Funktionen används för att automatiskt ställa in 
optimal tillagningstemperatur och läge för 5 typer 
av infryst färdigmat. Ugnen behöver inte vara 
förvärmd.

• SPECIALFUNKTIONER
» MAXI COOKING

För att steka stora köttbitar (över 2,5 kg). Vänd 
gärna köttet under tillagningen för att få 
jämnare bryning på båda sidorna. Det är bra 
att ösa köttet då och då för att förhindra att 
det torkar ut.

» JÄSNING
För optimal jäsning av söta bakverk och 
matbröd. För att garantera ett bra resultat 
ska funktionen inte aktiveras om ugnen 
fortfarande är varm efter en tillagningscykel.

» UPPTINING
För att påskynda upptining av livsmedel. 
Placera livsmedlet på den mittersta ugnsfalsen. 
Låt livsmedlet ligga kvar i förpackningen. Det 
förhindrar att ytan blir torr.

» VARMHÅLLNING
För att hålla nylagade rätter varma och knapriga.

» ECO VARMLUFT
För tillagning av fyllda stekar och köttfiléer 
på en enda fals. Med hjälp av en försiktig, 
intermittent luftcirkulation hindras maten 
från att torka ut alltför mycket. När denna 
ECO-funktion är aktiv är lampan släckt under 
tillagning. För att använda ECO-funktionen 
och således minska elförbrukningen ska 
man inte öppna ugnsluckan förrän maten är 
färdiglagad.

 ÖVER/UNDERVÄRME
För tillagning av alla slags rätter på en enda fals.
GRILL
För grillning av stekar, kebab och korv, gratinera 

grönsaker eller rosta bröd. När du grillar kött 
rekommenderar vi att du använder en långpanna för 
att samla upp steksky: Placera långpannan på en av 
falsarna under gallret och tillsätt 500 ml kranvatten.

SNABB FÖRVÄRMNING
For snabb förvärmning av ugnen.
KLOCKA
Används för att redigera tidsvärden för funktioner.
TIMER
Används för att hålla koll på tiden utan att 

behöva aktivera någon funktion.
RENGÖRING

• AUTOMATISK PYROLYSRENGÖRING
För att få bort matlagningsstänk med hjälp av 
ett program med mycket hög temperatur. Två 
automatiska rengöringsprogram finns tillgängliga: 
Ett komplett program (Pyro) och ett kortare 
program (Pyro Eco). Vi rekommenderar att du 
använder den snabbare cykeln med jämna 
mellanrum och den fullständiga cykeln endast när 
ugnen är mycket smutsig.

• TÖMNING
För att tömma kokaren automatiskt och förhindra 
att restvatten stannar kvar när apparaten inte ska 
användas på ett tag.

• AVKALKNING
För att ta bort kalkavlagringar från kokaren. Vi 
rekommenderar att du använder denna funktion 
med jämna mellanrum. Om du inte gör det 
kommer ett meddelande att visas på displayen för 
att påminna dig om att rengöra ugnen.
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ANVÄNDNING FÖRSTA GÅNGEN
1. VÄLJA SPRÅK
Du kommer att behöva ställa in språk och tid när du 
slår på apparaten för första gången: På displayen 
visas ”English”.

English
Tryck på eller för att bläddra i listan med 
tillgängliga språk och välj önskat språk.
Bekräfta ditt val genom att trycka på . 
Observera: Du kan ändra språk senare genom att välja 
SPRÅK i menyn INSTÄLLNINGAR som du kommer åt genom 
att trycka på .
2. STÄLL IN STRÖMFÖRBRUKNINGEN
Ugnen är programmerad för att förbruka en 
mängd elektrisk ström som är kompatibel med ett 
hemmanätverk vars nominella värde är över 3 kW 
(16): Om ditt hushåll använder en lägre effekt ska 
detta värde sänkas (13).

EFFEKT
Tryck eller för att välja 16 “Hög” eller 13 “Låg” och 
tryck för att bekräfta.

3. STÄLLA IN KLOCKAN
När du har valt effekten ska du ställa in aktuell tid: På 
displayen blinkar de två siffrorna för timma.

KLOCKA
Tryck på eller för att ange aktuell timma och 
tryck sedan på : På displayen blinkar de två 
siffrorna för minuter.
Ange minuter med eller och tryck sedan på 
för att bekräfta.
Observera: Du kan behöva ställa in klockan igen efter långa 
strömavbrott. Tryck på och välj KLOCKA i menyn 
INSTÄLLNINGAR.
4. VÄRM UGNEN
En ny ugn kan frigöra lukter som har lämnats kvar 
under tillverkningen: Detta är helt normalt.
Innan du börjar laga mat rekommenderar vi att du 
värmer ugnen utan innehåll för att avlägsna eventuella 
lukter. Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm 
från ugnen och avlägsna eventuella tillbehör från dess 
insida. Värm ugnen till 200°C i cirka en timme, helst 
med hjälp av en funktion med luftcirkulation (t.ex. 
"Varmluft" eller "Över/underv.& fläkt").
Observera: Vi rekommenderar att du vädrar rummet efter 
att du använt apparaten första gången.

DAGLIG ANVÄNDNING
1. VÄLJ ÖNSKAD FUNKTION
Slå på ugnen genom att trycka på : Den senast 
använda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas på 
displayen. 
Välj funktion genom att trycka på ikonen för någon 
av huvudfunktionerna eller bläddra i menyn: För att 
välja något från en menu (displayen kommer att visa 
första tillgängliga artikel), tryck eller för att välja 
önskad artikel och tryck sedan för att bekräfta.

2. STÄLLA IN FUNKTIONEN
Efter att ha valt önskad funktion kan du ändra dess 
inställningar. Displayen visar de inställningarna som 
kan ändras efter varandra. Genom att trycka på 
kan du ändra föregående inställning igen.
TEMPERATUR / GRILLNIVÅ / ÅNGNIVÅ

TEMPERATUR
När värdet blinkar på displayen, använd eller för 
att ändra det. Tryck sedan på för att bekräfta och 
fortsätt för att ändra nästa inställning (om möjligt).

INSTÄLLNINGAR
Används för att justera ugnsinställningarna.

När ECO-läget är aktiverat dämpas displayens 
bakgrundsbelysning och lampan släcks efter en minut för 
att spara energi. Den återaktiveras automatiskt när någon 
av knapparna trycks ned.
När DEMO-läget är aktiverat är alla kommandon aktiva och 
samtliga menyer tillgängliga, men ugnen värms inte upp. 
Om du vill avaktivera det här läget går du till DEMO i 
menyn INSTÄLLNINGAR och väljer Av.
Om du väljer FABRIKSÅTERST. stängs produkten av och 
återgår till inställningarna från första gången du använde 
produkten. Alla valda inställningar raderas.

FAVORIT
För att komma åt listan över tio 

favoritfunktioner.
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På samma sätt går det att ställa in grillnivån: Det 
finns tre definierade effektnivåer för grill: 3 (hög), 2 
(medel), 1 (låg).
För funktionen ”Varmluft + ånga” kan du välja 
mängden ånga mellan dessa värden: 1 (låg), 2 
(mellan), 3 (hög).
Observera: När funktionen har aktiverats kan du ändra 
temperaturen/grillnivå med hjälp av eller .
TIDSLÄNGD

TIDSLÄNGD
När ikonen blinkar på displayen, använd eller 

för att ställa in önskad tillagningstid och tryck 
sedan på för att bekräfta. Du behöver inte ställa 
in tillagningstiden om du vill hantera tillagningen 
manuellt (tidsoberoende): Tryck på eller för 
att bekräfta och starta funktionen. Det går inte att 
programmera en fördröjd start i det här läget.
Observera: Du kan justera den inställda tillagningstiden 
under tillagningen genom att trycka på : Tryck på 
eller för att ändra och sedan på för att bekräfta.
AVSLUTNINGSTID (FÖRDRÖJNING START)
I många av funktionerna kan du fördröja starten 
efter att ha ställt in tillagningstiden genom 
att programmera dess sluttid. Displayen visar 
avslutningstiden och ikonen blinkar.

AVSLUTNINGSTID
Tryck på eller för att ställa in avslutningstiden 
och tryck sedan på för att bekräfta och aktivera 
funktionen. Sätt in maten i ugnen och stäng luckan: 
Funktionen startar automatiskt efter den tid som har 
beräknats för att tillagningen ska vara klar vid inställd 
tid.
Observera: När en fördröjd start programmeras avaktiveras 
ugnens förvärmningsfas: Ugnen kommer att uppnå önskad 
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna är 
något längre än de som listas i tillagningstabellen. Det går 
att ändra den programmerade avslutningstiden genom att 
trycka på eller , samt ändra övriga inställningar 
genom att trycka på under tiden. Tryck på för att 
visa informationen och ändra avslutningstid och tidslängd 
efter behov.
. 6th SENSE
Med dessa funktioner väljs optimalt tillagningsläge, 
effekt, temperatur och tidslängd för maträtterna eller 
bakningen automatiskt. 
Ange vid behov typ av livsmedel för att uppnå bästa 
resultat.

VIKT / HÖJD / PIZZA (RUND-BRICKA-LAGER)

KILOGRAM
Följ anvisningarna på displayen för att ställa in 
funktionen på rätt sätt. Tryck på eller för att 
ange det värde som krävs, och tryck sedan på för 
att bekräfta.
TILLAGNING / BROWNING
Det går att justera tillagningsnivån med vissa 6th 
Sense-funktioner.

TILLAGNING
Vid uppmaning trycker du på eller för att välja 
önskad nivå mellan röd (-1) till välstekt (+1). Tryck på 

eller för att bekräfta och starta funktionen.
På samma sätt, där det tillåts, är det möjligt att med 
vissa 6th Sense-funktioner justera bryningsnivån 
mellan låg (-1) and hög (1).
. TILLAGNING MED ÅNGA
Genom att välja “Varmluft + Ånga” eller en av flera 6th

Sense-dedikerade recept är det möjligt att tillaga vilken 
sorts mat som helst tack vare användning av ånga.
Ånga sprids snabbare och jämnare genom 
mat jämfört med bara het luft som typisk för 
Conventional- (Över-/Undervärme) funktioner. detta 
minskar tillagningstider och låser in matens värdefulla 
näringsämnen, vilket säkerställer att du får utmärkta, 
verkligt delikata resultat med alla dina recept. 
Under hela tiden ångtillagning varar måste luckan 
hållas stängd.
För att hålla igång ångtillagning är det nödvändigt 
att fylla tanken inne i ugnen genom att använda 
lådan på kontrollpanelen.
När displayen uppmanar dig med meddelandena 
”TILLSÄTT VATTEN” eller ”FYLL LÅDA”, öppna lådan 
genom att trycka på den lätt.
Häll i långsamt lite dricksvatten tills displayen visar 
”TANKEN FULL”. Maximal tankkapacitet är cirka 1,5 liter.
Stäng lådan genom att föra in den försiktigt mot 
panelen tills den stängts helt. Lådan måste hållas 
stängd, förutom vid vattenpåfyllning.

Det är endast nödvändigt att tillsätta vatten när 
tanken inte kommer vara tillräckligt full för att 
slutföra tillagningen. 
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Undvik att fylla tanken när ugnen är avstängd eller 
före du uppmanas göra det av displayen.
3. STARTA FUNKTIONEN
Om du vill använda standardvärdena eller har valt 
önskade inställningar kan du aktivera funktionen 
genom att trycka på .
Om du trycker på  under fördröjningsfasen visas 
en fråga om du vill hoppa över denna fas och starta 
funktionen direkt.
Observera: När du valt en funktion kommer displayen att 
rekommendera den mest lämpliga nivån för varje funktion.
Du kan stoppa funktionen när som helst genom att trycka 
på knappen .
Om ugnen är varm och en specifik maxtemperatur 
krävs för funktionen visas ett meddelande på 
displayen. Tryck på för att återgå till tidigare 
skärm och välja en annan funktion, eller vänta på att 
ugnen svalnat av helt.
4. FÖRVÄRMNING
Vissa funktioner inbegriper en förvärmningsfas: 
När funktionen har startat anger displayen att 
förvärmningsfasen har aktiverats.

FÖRVÄRMNING
När denna fas är klar avges en ljudsignal och 
displayen anger att ugnen har nått inställd 
temperatur och att maten ska tillsättas.
Öppna då luckan, ställ in maten i ugnen, stäng luckan 
och starta tillagningen genom att trycka på  eller 

.
Observera: Att sätta in maten i ugnen innan förvärmningen 
är klar kan ha en negativ e�ekt på det slutliga 
tillagningsresultatet. Om luckan öppnas under 
förvärmningsfasen kommer den att avbrytas tillfälligt.
Tillagningstiden inbegriper inte en förvärmningsfas. 
Du kan alltid ändra temperaturen som ska uppnås 
med hjälp av eller .
5. PAUSA TILLAGNING/VÄND PÅ ELLER 
KONTROLLERA MATEN
När du öppnar luckan pausas tillagningen och 
uppvärmningselementen avaktiveras. 
För att återuppta tillagningen, stäng luckan.
Vissa 6th Sense-funktioner kräver att maten rörs om 
under tillagning.

VÄND MATEN
När en åtgärd måste utföras avges en ljudsignal och 
informationen visas på displayen. Öppna luckan, 
utför åtgärden som visas på displayen och stäng 
luckan igen. Tryck sedan på  för att återuppta 
tillagningen.
På samma sätt, när 10% av tillagningstiden återstår 
ber ugnen dig att kontrollera maten.

TITTA TILL MAT
När en åtgärd måste utföras avges en ljudsignal 
och informationen visas på displayen. Titta till 
maten, stäng luckan och tryck på  eller  för att 
återuppta tillagningen.
Observera: Tryck på för att hoppa över dessa åtgärder. 
Ugnen återupptar tillagningen efter en stund även om 
ingen åtgärd utförs.
6. TILLAGNINGENS SLUT
En ljudsignal avges och displayen talar om att 
tillagningen är klar.

SLUT
Tryck på för att fortsätta tillaga manuellt (utan 
timer) eller tryck på för att ange ny tid och därmed 
förlänga tillagningstiden. Tillagningsparametrarna 
bibehålls i båda alternativen.
BROWNING
Vissa funktioner i ugnen gör att du kan bryna matens 
yta genom att aktivera grillen när tillagningen är klar.

VÄLJ v = BROWN
När displayen visar det avsedda meddelandet, 
tryck på om du önskar starta en fem minuters 
bryningscykel. Du kan stoppa funktionen när som 
helst genom att trycka på ugnens off-knapp.
. FAVORIT
När tillagningen är klar uppmanas du att spara 
funktionen med ett nummer mellan 1 och 10 i din 
lista över favoriter på displayen.

NY FAVORIT?
Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de 
aktuella inställningarna för framtida bruk, trycker du 
på när tillagningen är klar. Om du inte vill spara 
inställningarna trycker du på .
När du har tryckt på trycker du sedan på eller 

för att välja nummerplatsen. Bekräfta genom att 
trycka på .
Observera: Om minnet är fullt eller om numret redan är 
upptaget blir du uppmanad att skriva över den tidigare 
funktionen för att bekräfta.
För att hämta funktioner som sparats vid ett annat 
tillfälle, tryck på : På displayen visas listan över 
dina favoritfunktioner.
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1. ÖVER-/UNDERV.
Tryck på eller för att välja funktion, bekräfta 
genom att trycka på och tryck sedan på för att 
aktivera.
. RENGÖRING
• AUTOMATISK RENGÖRING - PYROLYS

Rör inte vid ugnen under pyrolysrengöringen.
Håll barn och djur borta från ugnen under och 
efter pyrolysrengöringen (tills rummet har 
vädrats).

Ta bort alla lösa delar (inklusive ugnsstegarna) från 
ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen är 
installerad under en spishäll måste du se säkerställa 
att alla gasbrännare eller elplattor är avstängda 
medan den automatiska rengöringscykeln körs. 
Ta bort alltför stora rester inne i hålrummet och 
rengör det inre dörrglaset innan du använder den 
pyrolysfunktionen för ett optimalt rengöringsresultat. 
Vi rekommenderar att bara köra pyrolysfunktionen 
om apparaten är kraftigt nedsmutsad eller avger 
dålig lukt under tillagningen.
Tryck på för att visa "Pyro" på displayen.

Pyro
Tryck eller för att välja önskad cykel, tryck sedan

för att bekräfta. Så snart en cykel har valts tryck
eller för att, om så önskas, ställa in sluttid 

(startfördröjning), tryck sedan för att bekräfta.
Rengör luckan och avlägsna allt tillbehör omedelbart, 
stäng sedan luckan och tryck när det är klart: 
Ugnen kommer att starta självrengöringscykeln, och 
luckan låses automatiskt: Ett varningsmeddelande 
visas på displayen tillsammans med en nedräkning 
som anger status för det pågående programmet.
När programmet har slutförts förblir luckan låst tills 
ugnens temperatur har sjunkit till en säker nivå.
Observera: Pyrolytcykeln kan även aktiveras när tanken fylls 
med vatten.

• TÖMNING
Förhindra att vatten blir kvar i tanken med hjälp av 
tömningsfunktionen. För optimal användning av 
apparaten är det lämpligt att alltid tömma varje gång 
ugnen har använts med en ångcykel.

När du väl har valt ”Tömning”-
funktionen, tryck på  och 
följ de angivna åtgärderna: 
Öppna luckan och placera 
en stor kanna under 
tömningspipen som finns 
nere till höger på panelen. Så 
snart som tömningen startat, 

håll kannan på plats tills tömningen har slutförts. Den 
genomsnittliga varaktigheten för full tömning är cirka 
tre minuter.
Vid behov är det möjligt att pausa tömningsprocessen 
genom att trycka på knappen BACK eller STOP (till 
exempel om kannan redan skulle vara full av vatten mitt 
under tömningsprocessen).
Kannan måste rymma minst 2 liter.
Observera: för att säkerställa att vattnet är kallt är det inte 
möjligt att utföra denna aktivitet innan 4 timmar har för�utit 
från den sista cykeln (eller förra gången produkten användes). 
Under denna väntetid visar displayen följande meddelande 
”VATTNET ÄR VARMT - VÄNLIGEN VÄNTA”.

• AVKALKA
Med den här specialfunktionen som aktiveras 
med regelbundna intervall håller du tanken och 
ångkretsloppet i optimalt skick.
Meddelandet <AVKALKNINGSDAGS> visas på 
displayen för att påminna dig om att utföra 
avkalkningsproceduren regelbundet.
Avkalkningskravet utlöses av antalet utförda 
ångtillagningscykler eller ångpannans driftstid sedan 
den senaste avkalkningscykeln (se tabellen nedan).

MEDDELANDET ”AVKALKNINGSDAGS” 
VISAS EFTER

VAD DU SKA GÖRA

15 cykler för ångtillagning
Avkalkning rekommenderas

22 timmar ångtillagning varaktighet

20 cykler för ångtillagning Det är inte möjligt att 
köra en ångcykel förrän 
en avkalkningscykel har 

genomförts
30 timmar ångtillagning varaktighet

Avkalkningsproceduren kan också utföras när användaren 
önskar en djupare rengöring av tanken och den inre 
ångkretsen.

Genomsnittlig varaktighet på hela funktionen är cirka 
180 minuter. Då funktionen har startat, följ samtliga 
steg som visas på displayen.
Observera: Funktionen kan pausas men om den avbryts när 
som helst måste hela avkalkningscykeln upprepas från början.

» FAS 1: TÖMNING (upp till 3 min.)
När displayen visar <PLACERA EN BEHÅLLARE UNDER 
TAPPEN>, utför tömningen så som beskrivs i det 
särskilda avsnittet om tömning.
Observera: för att säkerställa att vattnet är kallt är det inte 
möjligt att utföra denna aktivitet innan 4 timmar har för�utit 
från den sista cykeln (eller förra gången produkten användes). 
Under denna väntetid visar displayen följande meddelande 
”VATTNET ÄR VARMT - VÄNLIGEN VÄNTA”.
Kannan måste rymma minst 2 liter.
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» FAS 2: AVKALKNING (~120 min.)
När displayen visar <TILLS. 1,7 L LÖSNING>, 
häll avkalkningslösningen i lådan. För bästa 
resultat rekommenderar vi att du förbereder 
avkalkningslösningen och lägger till 3 påsar 
(motsvarande 75 g) av den specifika WPRO-
avkalkningen för ugn i1,7 liter rumstempererat 
dricksvatten.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

När avkalkningslösningen hälls in i lådan trycker 
du på för att starta den huvudsakliga 
avkalkningsprocessen. Vid avkalkningsfaserna behöver 
du inte stå framför apparaten. När varje fas är klar 
kommer en akustisk återkoppling att spelas upp och 
displayen visar instruktioner för att gå vidare till nästa 
fas.

» FAS 3: TÖMNING (upp till 3 min.)
När displayen visar <PLACERA EN BEHÅLLARE UNDER 
TAPPEN>, utför tömningen så som beskrivs i det 
särskilda avsnittet om tömning.

» FAS 4: SKÖLJER (~20 min.)
För att rengöra tanken och ångkretsen måste en 
sköljningscykel utföras.
När displayen visar <TILLSÄTT VATTEN FÖR 
SKÖLJNING>, häll dricksvatten i lådan tills displayen 
visar ”TANKEN FULL” och tryck sedan på  för att 
starta den första sköljningen.

» FAS 5: TÖMNING (upp till 3 min.)
» FAS 6: SKÖLJER (~20 min.)
» FAS 7: TÖMNING (upp till 3 min.)
» FAS 8: SKÖLJER (~20 min.)
» FAS 9: TÖMNING (upp till 3 min.)

Efter den senaste tömningsprocessen trycker du på 
OK för att slutföra avkalkningen.
När avkalkningsproceduren är klar är det möjligt att 
använda alla ångfunktioner.
*WPRO-avkalkningsmedel är den rekommenderade 
professionella produkten för att upprätthålla bästa 
prestanda hos ångfunktionen i din ugn. Var god och följ 
anvisningarna på förpackningen. För ordrar och 
information, kontakta kundtjänsten eller www.whirlpool.eu
Whirlpool kommer inte att hållas ansvarigt för skador som 
orsakats av användning av andra rengöringsprodukter som 
�nns tillgängliga på marknaden.

. TIMER
När ugnen är avstängd kan displayen användas som 
timer. För att aktivera funktionen, se till att ugnen är 
avstängd och tryck sedan på eller : Ikonen 
blinkar på displayen.
Tryck på eller för att ställa in hur lång tid du 
behöver och tryck sedan på för att aktivera timern.

TIMER
En ljudsignal avges och displayen visar när timern har 
slutat räkna ner den valda tiden.
Observera: Timern aktiverar inte någon av 
tillagningscyklerna. Tryck på eller för att ändra den 
inställda tiden på timern.
När timern har aktiverats kan du fortfarande välja och 
aktivera en funktion.
Tryck på för att sätta på ugnen och välj sedan 
önskad funktion.
När funktionen har startat fortsätter timern att räkna 
ner tiden utan någon inverkan på själva funktionen.
Observera: Timern visas inte under den här fasen (endast 
ikonen visas), men den fortsätter att räkna ner i 
bakgrunden. Tryck på för att återgå till timerskärmen 
och avsluta den nuvarande funktionen.
. LÅS
För att låsa knappsatsen, tryck på och håll den 
intryckt i minst fem sekunder. Gör det igen för att låsa 
upp knappsatsen.

LÅS
Observera: Denna funktion kan även aktiveras under 
tillagning. Av säkerhetsskäl kan ugnen stängas av när som 
helst genom att trycka på .
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TILLAGNINGSTABELL
LIVSMEDELSKATEGORIER FÖRESLAGEN MÄNGD VÄND 

(av tillagningstiden)
NIVÅ OCH 

TILLBEHÖR

LASAGNE - 0,5-3 kg - 2

KÖTT

Nötkött - stek
Stekar (tillagningsgrad 0) 0,6-2 kg - 3

Hamburgare (tillagningsgrad 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Fläskkött - stek
Stekar 0,6-2,5 kg - 3

Korv 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Kyckling - hel
Hel 0,6-3 kg - 2

Filéer & bröst 1 - 5 cm 2/3 5 4

Grillspett ett galler 1/2 5 4

FISK
Filéer 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Frysta filéer 0,5 - 3 (cm) - 3 2

GRÖNSAKER

Ugnsstekta grönsaker

Potatis 0,5-1,5 kg - 3
        

Grönsaker - fyllda 0,1 - 0,5 kg - 3

Ugnsstekta grönsaker 0,5-1,5 kg - 3
            

Grönsaksgratäng

Potatis en bricka - 3

Tomater en bricka - 3
               

Paprika en bricka - 3

Broccoli en bricka - 3

Blomkål en bricka - 3

Övrigt en bricka - 3

KAKOR & 
BAKVERK

Kaka som jäser i formen Sockerkaka 0,5-1,2 kg - 3

Bakverk & pajer

Kakor 0,2-0,6 kg - 3

Petit-choux en bricka - 3

Mördegstårta 0,4 - 1,6kg - 3

Äppelstrudel 0,4 - 1,6kg - 3

Fruktpaj 0,5-2 kg - 3

PAJER - 0,8-1,2 kg - 2

BRÖD

Bullar 60 - 150 g vardera - 3

Formbakad limpa 400 - 600 g vardera - 2

Stora bröd 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguetter 200 - 300 g vardera - 3

PIZZA

Tunn rund - bricka - 2

Pan rund - bricka - 2

Fryst 1 - 4 lager - 2

TILLBEHÖR
Galler

Ugnsfast form eller 
kakform 
på galler

Långpanna/bakplåt eller 
ugnsfast form på galler Långpanna/Bakplåt Långpanna med 

500 ml vatten
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VARMLUFT + ÅNGTILLAGNINGSTABELL
RECEPT ÅNG NIVÅ FÖRVÄRMNING TEMPERATUR (°C) TIDSLÄNGD 

(MIN.)
NIVÅ OCH 

TILLBEHÖR

Kakor / Mördegskaka LÅG Ja 140 - 150 35 - 55 3

Små bakverk LÅG Ja 160 - 170 30 - 40 3

Tårtor LÅG Ja 170 - 180 40 - 60 2

Sockerkakor LÅG Ja 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia LÅG Ja 200 - 220 20 - 40 3

Brödlimpa LÅG Ja 170 -180 70 - 100 3

Småbröd LÅG Ja 200 - 220 30 - 50 3

Baguette LÅG Ja 200 - 220 30 - 50 3

Ugnsstekt potatis MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kalv / Nöt / Fläsk 1 kg MID Ja 180 - 200 60 - 100 3

Kalv / nöt / fläsk, stycken MID Ja 160 - 180 60-80 3

Rostbiff, blodig 1 kg MID Ja 200 - 220 40 - 50 3

Rostbiff, blodig 2 kg MID Ja 200 55 - 65 3

Lammlägg MID Ja 180 - 200 65 - 75 3

Stuvning med fläsklägg MID Ja 160 - 180 85 - 100 3

Kyckling/pärlhöna/anka 1-1,5 kg MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kyckling / pärlhöna / anka, stycken MID Ja 200 - 220 55 - 65 3

Fyllda grönsaker 
(tomater, zucchini, aubergine) MID Ja 180 - 200 25 - 40 3

Fiskfilé HÖG Ja 180 - 200 15 - 30 3

TILLBEHÖR Galler Bakplåt eller kakform på 
galler

Långpanna/bakplåt eller 
ugnsfast form på galler Långpanna/Bakplåt Långpanna med 500 ml 

vatten
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TILLAGNINGSTABELL
RECEPT FUNKTIONER FÖRVÄRMNING TEMPERATUR (°C) TIDSLÄNGD 

(MIN.)
NIVÅ OCH 

TILLBEHÖR

Jästa tårtor/sockerkakor

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
        

1

Fyllda tårtor 
(cheesecake, strudel, äppelpaj)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Kakor / Mördegskaka

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
               

Ja 140 30 - 50 4
                               

1

Ja 135 40 - 60 5
  

3 1

Småkakor / Muffins

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
               

Ja 150 30 - 50 4
                               

1

Ja 150 40 - 60 5
  

3 1

Petit-chouer

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Maränger

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Bröd / Focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (tunn, tjock, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Fryst pizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Matpajer 
(grönsakspajer, quicher)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent/Mördegsbakning

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNKTIONER
Över/undervärme Varmluft Över- och undervärme & �äkt Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Eco Varmluft
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RECEPT FUNKTIONER FÖRVÄRMNING TEMPERATUR (°C) TIDSLÄNGD 
(Min.)

NIVÅ OCH 
TILLBEHÖR

Lasagne / Brylépudding / Baked pasta / 
Cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65

3

Lamm / Kalv / Nöt / Fläsk 1kg Ja 190 - 200 80 - 110
3

Grillat fläskkött med knaprig svål 2 kg — 170 110 - 150
2

Kyckling / kanin / anka 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkon / Gås 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Fiskgratäng / en papillote 
(filéer, hela)

Ja 180 - 200 40 - 60 3

Fyllda grönsaker 
(tomater, zucchini, aubergine) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Rostat bröd — 3 (Hög) 3 - 6 5

Fiskfiléer / kotletter — 2 (medel) 20 - 30 ** 4 3

Korv/grillspett / revbensspjäll / 
hamburgare — 2 - 3 (Medel - Hög) 15 - 30 ** 5 4

Grillad kyckling, 1 - 1,3 kg — 2 (medel) 55 - 70 *** 2 1

Lammlägg / Fläsklägg — 2 (medel) 60 - 90 *** 3

Ugnsstekt potatis — 2 (medel) 35 - 55 *** 3

Grönsaksgratäng — 3 (Hög) 10 - 25 3

Kakor
Kakor

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarteletter
Tarteletter

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Runda pizzor
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplett måltid: Frukttårtor (nivå 5) / 
lasagne (nivå 3) / kött (nivå 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplett måltid: Frukttårtor (nivå 5) 
/ rostade grönsaker (nivå 4) / lasagne 
(nivå 2) / köttstycken (nivå 1) Meny

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne och kött Ja 200 50 - 100 * 4 1

Kött och potatis Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisk och grönsaker Ja 180 30 - 50 * 4 1

Fyllda ugnsstekta stekar — 200 80 - 120 * 3

Köttbitar 
(kanin, kyckling, lamm) — 200 50 - 100 * 3

* Beräknad tid: Maten kan tas ut från ugnen vid olika tidpunkter beroende på hur du vill ha maten tillagad.
** Vänd maten efter halva tillagningstiden.
*** Vänd maten efter två tredjedelar av tillagsningstiden (om nödvändigt).

HUR DU SKA LÄSA TILLAGNINGSTABELLEN
Tabellen listar den bästa funktionen, tillbehören och nivån som ska användas för att laga olika typer av mat.
Tillagningstiden startar från när du sätter in maten i ugnen, men inkluderar inte uppvärmningen (där sådan krävs).
Tillagningstemperaturer och tider är ungefärliga och beror på mängden mat och på vilka tillbehör som används.
Använd i början de lägsta inställningarna som rekommenderas och om tillagningen inte blir som du tänkt dig kan du övergå till de högre inställningarna.
Använd de medföljande tillbehören och helst tårtformar och ugnsfasta plåtar i mörk metall. Det går även att använda formar och tillbehör i pyrex-glas 
eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning längre.

TILLBEHÖR Galler Bakplåt eller kakform på 
galler

Långpanna/bakplåt eller 
ugnsfast form på galler Långpanna/Bakplåt Långpanna med 500 ml 

vatten
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RENGÖRING OCH UNDERHÅLL
Se till att apparaten har svalnat 
innan du utför underhåll eller 
rengöring.
Använd inte ångtvätt.

Använd inte stålull, slipsvampar 
eller slipande/frätande 
rengöringsmedel, eftersom 
dessa kan skada apparatens ytor.

Ha på dig skyddshandskar.
Ugnen måste kopplas bort från 
elnätet innan du utför någon 
form av underhållsarbete.

YTTRE YTOR
• Rengör ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.

Om de är mycket smutsiga, tillsätt några droppar 
pH-neutralt rengöringsmedel. Torka med en torr 
duk.

• Använd inte frätande eller slipande 
rengöringsmedel. Om en produkt av denna 
typ av misstag skulle spillas på apparaten ska 
du omedelbart rengöra med en fuktig trasa av 
mikrofiber.

INRE YTOR
• Efter varje användning, låt ugnen svalna och 

rengör den sedan, helst medan den fortfarande är 
varm, för att ta bort eventuella avlagringar eller 
fläckar som orsakas av matrester. För att torka 
eventuell kondens som bildas som ett resultat av 
tillagning av mat med hög vattenhalt, låt ugnen 
svalna helt och torka sedan av den med en trasa 
eller svamp.

• Om det sitter envist smuts på de inre väggarna 
rekommenderar vi att köra den automatiska 

rengöringsfunktionen för bästa rengöringsresultat.
• Rengör luckans glas med ett lämpligt flytande 

rengöringsmedel.
• Det går att ta av ugnsluckan för att underlätta 

rengöring av ugnen.
TILLBEHÖR
Blötlägg tillbehören i en lösning med handdiskmedel 
efter användning. Hantera dem med grytlappar om 
de fortfarande är varma. Matrester kan avlägsnas med 
en diskborste eller svamp.
KOKARE
För att säkerställa att ugnen alltid fungerar 
med optimal prestanda och för att förhindra 
kalkavlagringar med tiden, rekommenderar vi att du 
använder funktionerna "Avlopp" och "Avkalkning" 
regelbundet.
Då funtionen “Varmluft + Ånga” inte blivit använd på 
en lång tid rekommenderar vi starkt att du aktiverar 
en tillagningscykel med tom ugn genom att du fyller 
tanken helt.

BYTE AV LAMPA
1. Skilj ugnen från elnätet.
2. Ta bort ugnsstegarna.
3. Avlägsna lampskyddet.
4. Byt ut lampan.
5. Placera tillbaka lampskyddet och tryck på det med 

ett fast tryck ända tills det knäpper fast på plats.
6. Sätt tillbaka ugnsstegarna.
7. Anslut ugnen till elnätet igen.

Observera: Använd endast halogenlampor av typ 20-40 
W/230 ~ V typ G9, T300°C. Glödlampan som används i 
produkten är särskilt utformad för hushållsapparater och 
lämpar sig inte för allmän rumsbelysning i hemmet (EG-
förordning 244/2009). Glödlamporna �nns att köpa av vår 
kundservice.
- Om du använder halogenlampor ska du inte hantera dem 
med bara händerna eftersom dina �ngeravtryck kan orsaka 
skador. Använd inte ugnen förrän du har satt tillbaka 
lamplocket.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN
1. För att ta bort luckan, öppna den helt och sänk 

spärrarna tills de är i olåst läge.

2.

b

a

Stäng luckan så mycket som det går. Ta ett fast tag 
i dörren med båda händerna–håll inte i handtaget.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsätta att 
stänga den samtidigt som du drar den uppåt tills 
den lossnar från fästet. Lägg ned luckan på sidan 
på ett mjukt underlag.

a

b

~15°

3. Montera tillbaka luckan genom att flytta den mot 
ugnen, rikta in gångjärnens krokar i höjd med dess 
fästen och säkra den övre delen i fästet.

4. Sänk luckan och öppna den sedan helt. Sänk 
hakarna till ursprungligt läge: Säkerställ att du 
sänker dem helt.

b

a

Tryck försiktigt för att kontrollera att hakarna är i 
rätt läge. 

5.

“CLICK”

Testa att stänga luckan och kontrollera att den är i 
linje med kontrollpanelen. Om den inte är det, 
upprepa stegen ovan: Dörren kan skadas om den 
inte fungerar som den ska.

FELSÖKNING
PROBLEM MÖJLIG ORSAK LÖSNING

Ugnen fungerar inte.
Strömavbrott.
Inte ansluten till elnätet.

Kontrollera att ström finns och att ugnen är ansluten till 
elnätet.
Stäng av ugnen och slå på den igen för att se om felet 
kvarstår. 

Displayen visar bokstaven "F" följt av ett 
nummer eller en bokstav. Fel på ugnen. Kontakta närmaste kundservice och ange numret efter 

bokstaven ”F”.

Ugnen värms inte upp.
Funktionen startar inte. 

Demoläge är igång. Få åtkomst till “DEMO” via “INSTÄLLNINGAR" och välj “Av”.

Ljuset stängs av. Ekoläget är aktivt. Få åtkomst till “ECO” via “INSTÄLLNINGAR" och välj “Av”.

Ugnsluckan öppnas inte. Rengöringscykel pågår. Vänta tills funktionen är slut och låt ugnen svalna.

Du kan få åtkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom 
att:
• Besöka vår webbsida docs.whirlpool.eu
• Använda QR-koden
• Eller kontakta vår kundservice (Se telefonnumret i garantihäftet). När du kontaktar vår 

kundservice, ange koderna som står på produktens typskylt. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535011
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БЛАГОДАРИМ ВИ, ЧЕ ЗАКУПИХТЕ ПРОДУКТ НА 
WHIRLPOOL
За да получавате по-пълно съдействие, 
регистрирайте вашия уред на 
www.whirlpool.eu/register

Преди да използвате уреда, прочетете внимателно 
инструкциите за безопасност.

ОПИСАНИЕ НА УРЕДА
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1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Контролен панел
2. Вентилатор
3. Кръгъл нагревател 

(не се вижда)
4. Носачи 

(нивото е посочено на 
предната стена на фурната)

5. Вратичка
6. Отделение за вода
7. Горен нагревател/грил
8. Лампа
9. Заводска табелка

(не премахвайте)
10. Долен нагревател 

(не се вижда)

ОПИСАНИЕ НА КОНТРОЛНИЯ ПАНЕЛ

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ВКЛ./ИЗКЛ.
За включване и изключване 
на фурната и спиране на 
изпълняваната функция.
2. ДИРЕКТЕН ДОСТЪП ДО 
ФУНКЦИИ
За бърз достъп до функциите и 
менюто.
3. БУТОН ЗА НАВИГАЦИЯ 
МИНУС
За придвижване в меню и за 
намаляване на настройките или 
стойностите на дадена функция.

4. НАЗАД
За връщане към предходния 
екран.
Позволява промяна на 
настройките по време на 
готвене.
5. ДИСПЛЕЙ
За незабавно стартиране на 
функция.
6. ПОТВЪРДИ
За потвърждаване на избрана 
функция или зададена стойност.

 7. БУТОН ЗА НАВИГАЦИЯ ПЛЮС
За придвижване в меню и за 
увеличаване на настройките или 
стойностите на дадена функция.
8. ДИРЕКТЕН ДОСТЪП ДО 
ОПЦИИ / ФУНКЦИИ 
За бърз достъп до функциите, 
продължителността, настройките 
и предпочитаните стойности.
9. СТАРТ
За стартиране на функция 
с посочените или базови 
настройки.
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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. 

* Налично само при определени модели
Броят и видът на принадлежностите може да е различен в зависимост от закупения модел.
Други принадлежности могат да се закупят отделно от отдела за следпродажбено обслужване.

ПОСТАВЯНЕ НА РЕШЕТЪЧНИЯ РАФТ И ДРУГИТЕ 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Вкарайте решетъчния рафт в водачите, като 
внимавате повдигнатият страничен ръб да е 
нагоре, и го плъзнете навътре.
Другите принадлежности, например тавата 
за отцеждане и тавата за печене, се поставят 
хоризонтално по същия начин като решетъчния 
рафт.
ИЗВАЖДАНЕ И ПОСТАВЯНЕ НА ВОДАЧИТЕ
• За да свалите водачите, ги повдигнете и тогава 

внимателно ги издърпайте от долните им 
гнезда: След това може да извадите водача.

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

ЗАКРЕПЯНЕ НА ПЛЪЗГАЧИТЕ (АКО ИМА)
Свалете водачите от фурната; махнете 
пластмасовите предпазители 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 щипката 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 кое да е ниво.
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ФУНКЦИИ
6th SENSE
Позволяват напълно автоматично готвене на 

всякакъв тип храна (лазаня, месо, риба, зеленчуци, торти и 
сладкиши, солени кейкове, хляб, пица).
За да използвате тази функция по най-добрия начин, 
следвайте индикациите в съответната готварска таблица.

FORCED AIR + STEAM (ФОРСИРАН ВЪЗДУХ + 
ПАРА)

Съчетавайки свойствата на парата с тези на форсирания 
въздух, тази функция ви позволява да приготвяте ястия 
приятно хрупкави и изпечени отвън, но в същото време 
нежни и сочни отвътре. За да постигнете най-добри 
резултати при готвене, препоръчваме да изберете високо 
ниво на пара за приготвяне на риба, средно за месо и 
ниско за хляб и десерти.

 FORCED AIR (ФОРСИРАН ВЪЗДУХ)
За едновременно готвене на няколко ястия (най-

много три) при една и съща температура на различни нива. 
Тази функция може да се използва за готвене на различни 
храни без преминаване на миризмите от едната храна към 
другата.

ТРАДИЦИОННИ ФУНКЦИИ

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

• ФУНКЦИИ COOK 4
За едновременно готвене на четирите нива на 
различни типове храни, които изискват една и съща 
температура. Тази функция може да се използва за 
приготвянето на курабийки, кейкове, кръгли пици 
(може и замразени) и пълни менюта. За постигане на 
най-добри резултати следвайте готварската таблица.

• 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. 

• ПЕЧЕНЕ ЗАМРАЗ.
Тази функция автоматично избира идеалната 
температура на готвене и режим за 5 различни 
типа готови замразени храни. Не е необходимо 
предварително загряване на фурната.

• СПЕЦИАЛНИ ФУНКЦИИ
» MAXI COOKING (МАКСИ ГОТВЕНЕ)

За печене на големи парчета месо (над 2,5 kg). 
Препоръчва се по време на готвенето месото да се 
обръща, за да се постигне равномерно запичане от 
двете страни. Най-добре е месото периодично да 
се полива със соса, за да се избегне изсушаване.

» RISING (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.

» РАЗМРАЗЯВАНЕ
За по-бързо размразяване на храната. Сложете 
храната на средната скара. Оставете храната в 
опаковката ѝ, за да се избегне изсушаването ѝ 
отвън.

» ПОДДЪРЖА ТОПЛО
За запазване на току-що сготвена храна гореща и 
хрупкава.

» ECO FORCED AIR (ЕКО ФОРСИРАН ВЪЗДУХ)
За препичане на едно ниво на парчета месо 
с плънка или филе. Прекомерното изсъхване 
на храната се предотвратява поради слабата, 
прекъсваща от време на време циркулация 
на въздуха. При използване на функцията ECO 
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.

КОНВЕНЦИОНАЛНО
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 сокове: Поставете 
тавата на някое от нивата под решетъчния рафт и налейте 
в нея половин литър питейна вода.

БЪРЗО ПРЕТОПЛЯНЕ
За бързо предварително загряване на фурната.
ТАЙМЕРИ
За редактиране на стойностите на времето за дадена 

функция.
БРОЯЧ МИНУТИ
За поддържане на времето без активиране на 

функция.
ПОЧИСТВАНЕ

• АВТОМАТИЧНО ПОЧИСТВАНЕ НА ФУРНАТА С 
ПИРОЛИЗА - PYRO

За премахване на замърсявания, причинени от 
готвене, чрез цикъл с много висока температура. 
В уреда са заложени са два цикъла за автоматично 
почистване: Пълен цикъл (ПИРОЛИЗА) и по-кратък 
цикъл (ЕКО ПИРОЛИЗА). Препоръчваме периодично 
да изпълнявате краткия цикъл, а пълния цикъл да 
използвате само при силно замърсена фурна.

• ИЗТОЧВАНЕ
За автоматично източване на оставащата в 
парогенератора вода, когато уредът няма да се 
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УПОТРЕБА ЗА ПРЪВ ПЪТ
1. ИЗБЕРЕТЕ ЕЗИК
Когато включите уреда за първи път, трябва да изберете 
език и да сверите часовника: На дисплея ще се покаже 
“English”.

English
Натиснете или , за да се придвижите по списъка с 
наличните езици и изберете желания от Вас език.
Натиснете , за да потвърдите избора си. 
Забележка: Езикът може да бъде променян впоследствие, като 
изберете “LANGUAGE” в меню “НАСТРОЙКИ”, достъпно чрез 
натискане на .
2. ЗАДАВАНЕ НА КОНСУМИРАНАТА МОЩНОСТ
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 предназначена за по-малка мощност, трябва 
да намалите тази стойност (13 A).

МОЩНОСТ
Натиснете или , за да изберете 16 “Висока” или 13 
“Ниска”, и натиснете , за да потвърдите.

3. СВЕРЯВАНЕ НА ЧАСОВНИКА
След като изберете мощност, трябва да сверите часовника: 
Двете цифри за часа ще мигат на дисплея.

ЧАСОВНИК
Натиснете или , за да зададете точния час, и натиснете

: Двете цифри за минутите ще мигат на дисплея.
Натиснете или , за да зададете минутите, и натиснете

, за да потвърдите.
Забележка: След продължително прекъсване на 
електрозахранването може да се наложи да сверите 
часовника отново. Изберете “ЧАСОВНИК” в меню 
“НАСТРОЙКИ”, достъпно чрез натискане на .
4. ЗАГРЯВАНЕ НА ФУРНАТА
Новата фурна може да изпуска миризми, останали от 
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“).
Забележка: След първото използване на уреда се препоръчва 
да проветрите помещението.

ВСЕКИДНЕВНА УПОТРЕБА
1. ИЗБИРАНЕ НА ФУНКЦИЯ
Натиснете , за да включите фурната: дисплеят ще 
покаже последната активна основна функция или главното 
меню.  Функциите могат да се изберат, като се натисне 
иконата за някоя от основните функции или като се 
придвижвате в меню: За да изберете елемент от меню 
(дисплеят ще ви покаже първия достъпен), натиснете
или , за да изберете желания от вас и натиснете , за да 
потвърдите.

2. НАСТРОЙВАНЕ НА ФУНКЦИЯТА
След като изберете необходимата функция, можете 
да промените настройките ѝ. Дисплеят показва 
последователно настройките, които могат да се 
променят. Натискането на Ви позволява да промените 
предходната настройка отново.

използва известно време.
• ОТСТРАНЯВАНЕ НА ВАРОВИК

За отстраняване на отлаганията от варовик по 
парогенератора. Препоръчваме тази функция да се 
изпълнява периодично. Ако не направите това, на 
дисплея се извежда съобщение, което Ви напомня да 
почиствате фурната.

НАСТРОЙКИ
За регулиране на настройките на фурната.

Когато е активиран режим "ЕКО", яркостта на дисплея 
намалява, а осветлението се изключва след 1 минута с цел 
пестене на енергия. Яркостта се увеличава отново 
автоматично, когато натиснете някой от бутоните.

Когато режим “ДЕМО” е на “On”, са активни всички команди, 
менютата са достъпни, но фурната не загрява. За да 
деактивирате този режим, влезте в “ДЕМО” от меню 
“НАСТРОЙКИ” и изберете “O�”.
Ако изберете “НУЛИРАЙ ЗАВОДСКИ”, уредът се изключва и се 
връща на настройките, когато е бил включен за първи път. 
Всички настройки ще бъдат изтрити.

ПРЕДПОЧИТАНИ
За показване на списъка с 10 предпочитани 

функции.
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ТЕМПЕРАТУРА / НИВО НА ГРИЛА / НИВО НА ПАРА

ТЕМПЕРАТУРА
Когато стойността мига на дисплея, натиснете или , за 
да я промените, след което натиснете за потвърждение 
и продължете, за да промените следващите настройки (ако 
е възможно).
По същия начин е възможно да настроите нивото на 
грила: Има три определени нива на мощност за печене: 3 
(високо), 2 (средно), 1 (ниско).
Във функцията “Форсиран въздух + Пара” можете да 
изберете една от следните стойности за количеството 
пара: 1 (ниско), 2 (средно), 3 (високо).
Моля имайте предвид: След като функцията бъде активирана, 
можете да променяте температурата/нивото на грила с или

.
ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ
Когато иконата мига на дисплея, натиснете или
, за да изберете необходимото време за готвене, и след 
това натиснете за потвърждение. Не е необходимо да 
задавате времето на приготвяне, ако искате да управлявате 
готвенето ръчно (без таймер): Натиснете или , за да 
потвърдите и да стартирате функцията. Ако сте избрали 
този режим, не можете да програмирате отложен старт.
Забележка: По време на готвенето може да променяте 
зададената в началото продължителност на готвене; за целта 
натиснете : натиснете или , за да я промените, и 
натиснете за потвърждение.
СПИРАНЕ НА ГОТВЕНЕ (ОТЛОЖЕН СТАРТ)
При много функции след като зададете време за 
готвене, можете да отложите старта на функцията, като 
програмирате крайния час. На дисплея се извежда 
времето на спиране на готвенето и иконата мига.

КРАЙ НА ГОТВЕНЕ
Натиснете или , за да зададете времето, в което 
желаете да спре готвенето, след което натиснете
, за да потвърдите и активирате 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. Докато изчаквате, може да натиснете или , за да 
промените програмираното време на край, или да натиснете

, за да промените останалите настройки. С натискане на
, за да видите информацията, е възможно да превключвате 
между времето на край и продължителността.
. 6th SENSE
Тези функции автоматично избират най-добрия режим, 
температура и продължителност за приготвяне, печене 
или запичане на наличните ястия. 
Когато е необходимо, просто посочете характеристиката 
на храната, за да постигнете оптимален резултат.
ТЕГЛО / ВИСОЧИНА / ПИЦА (КРЪГЛА-ТАВА-СЛОЕВЕ)

КИЛОГРАМА
За да зададете функцията правилно, следвайте 
индикациите на дисплея, когато бъдете подканени, и 
натиснете или , за да зададете необходимата стойност, 
и натиснете за потвърждение.
СТЕПЕН НА СГОТВЯНЕ / ЗАПИЧАНЕ
При някои функции 6th Sense е възможно да регулирате 
степента на приготвяне на храната.

СГОТВЯНЕ
Когато бъдете подканени, натиснете или , за да 
изберете желаната степен от "Сурово" (-1) до "Добре 
изпечено" (+1). Натиснете или , за да потвърдите и да 
стартирате функцията.
По същия начин, където е позволено, при някои функции 
6th Sense е възможно да регулирате степента на запичане 
отвън между „Ниско“ (-1) и „Високо“ (1).
. ГОТВЕНЕ С ПАРА
Чрез избиране на “Форсиран въздух + пара” или една от 
няколкото рецепти за 6th Sense, е възможно да сготвите 
всякакъв тип храна, благодарение на употребата на пара.
Парата се разпространява по-бързо и по-равномерно 
през храната, в сравнение само с горещия въздух, типичен 
за традиционните функции: това намалява времето за 
готвене, блокира скъпоценните хранителни вещества 
и гарантира, че получавате отлични и наистина вкусни 
резултати с всичките си рецепти. 
През цялата продължителност на готвенето с пара, 
вратичката трябва да бъде затворена.
За да продължите с готвенето на пара, ще трябва да 
напълните резервоара във фурната, като използвате 
чекмеджето на контролния панел.
При подканване от дисплея с индикации ”ДОБАВЕТЕ ВОДА” 
или ”НАПЪЛНИ ТАВА”, отворете отделението като леко го 
натиснете.
Бавно налейте питейна вода, докато на дисплея не се 
изпише ”ПЪЛЕН РЕЗЕРВОАР". Максималната вместимост на 
резервоара е около 1,5 литра.
Затворете чекмеджето, като го бутнете внимателно към 
панела, докато се затвори напълно. Чекмеджето трябва да 
бъде винаги затворено, освен когато се налива вода.
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Трябва да се добави вода само когато резервоарът няма да 
бъде достатъчно пълен, за да завърши готвенето. 
Избягвайте да пълните резервоара, когато фурната е 
изключена или скоро ще се изключва, което ще се покаже 
на дисплея.
3. СТАРТИРАНЕ НА ФУНКЦИЯ
По всяко време, ако стойностите по подразбиране са 
желаните от Вас стойности или след като сте задали 
желаните настройки, натиснете , за да активирате 
функцията.
По време на фазата на отлагане ако натиснете , фурната 
ще Ви "попита" дали желаете да пропуснете тази фаза и ще 
стартира функцията незабавно.
Моля имайте предвид: След като бъде избрана функция, 
дисплеят ще покаже препоръчителното ниво за всяка 
функция. Можете да спрете по всяко време активираната 
функция с натискане на .
Ако фурната е гореща и функцията изисква специална 
максимална температура, на дисплея ще се покаже 
съобщение. Натиснете , за да се върнете на предишния 
екран, и изберете различна функция или изчакайте до 
пълното охлаждане на фурната.
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.

ЗАГРЯВАНЕ
Когато тази фаза приключи, се чува звуков сигнал и на 
дисплея се показва информация, че фурната е достигнала 
зададената температура, изискващо “ДОБАВЕТЕ ХРАНАТА".
На този етап отворете вратичката, поставете храната във 
фурната, затворете вратичката и натиснете или , за да 
започне готвенето.
Забележка: Ако поставите храната във фурната, преди 
предварителното загряване да завърши, качеството на 
приготвеното ястие може да се влоши. Отварянето на 
вратичката по време на фазата за предварително загряване я 
поставя на пауза.
Времето за готвене не включва фаза за подгряване. Винаги 
може да промените температурата, която искате да бъде 
достигната, като използвате или .
5. ПОСТАВЯНЕ НА ГОТВЕНЕТО НА ПАУЗА / ОБРЪЩАНЕ 
ИЛИ ПРОВЕРКА НА ХРАНАТА
Отварянето на вратичката ще постави временно готвенето 
на пауза, а нагревателните елементи ще се изключат. 
Затворете вратичката, за да възобновите готвенето.

Някои функции 6th Sense изискват храната да се обърни по 
време на готвене.

ОБЪРНЕТЕ ХРАНАТА
Ще чуете сигнал и на дисплея ще се изпише съответното 
действие. Отворете вратичката, извършете действието, 
което се показва на дисплея, затворете вратичката и 
натиснете , за да продължите готвенето.
По същия начин, при оставащи 10% от времето преди 
спиране на готвенето, фурната ще Ви подкани да 
проверите храната.

ПРОВЕРКА ХРАНА
Ще чуете сигнал и на дисплея ще се изпише съответното 
действие. Проверете храната, затворете вратичката и 
натиснете или , за да продължите готвенето.
Моля имайте предвид: Натиснете , за да пропуснете тези 
действия. В противен случай, ако не бъде извършено действие, 
след известно време фурната ще продължи готвенето.
6. СПИРАНЕ НА ГОТВЕНЕТО
Прозвучава сигнал и дисплеят показва, че готвенето е 
завършило.

КРАЙ
Натиснете , за да продължите готвенето в ръчен 
режим (без таймер) или натиснете , за да увеличите 
продължителността на готвене, като зададете нова 
продължителност. И в двата случая параметрите на 
готвенето ще се запазят.
ЗАПИЧАНЕ
Някои функции на фурната позволяват да запечете отвън 
храната чрез включване на грила след като основното 
готвене приключи.

v ЗА ЗАПИЧАНЕ
Когато на дисплея се покаже съответното съобщение, ако 
се изисква натиснете , за да стартирате петминутен 
цикъл на запичане. Можете да спрете функцията по всяко 
време с натискане на , за да изключите фурната.
. ЛЮБИМО
След завършване на готвенето дисплеят ще Ви подкани да 
запаметите функцията на номер между 1 и 10 във Вашия 
списък с предпочитани функции.

ДОБАВЕТЕ ЛЮБИМО
Ако желаете да запаметите определена функция като 
предпочитана и да запишете текущите настройки за 
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използване и в бъдеще, натиснете ; в противен случай 
натиснете , за да игнорирате това искане.
След като е натиснато, натиснете или , за да 
изберете номер на позиция и след това натиснете , за да 
потвърдите.
Забележка: Ако в паметта няма свободно място или номерът 
вече се използва, фурната ще Ви "попита" желаете ли да 
запишете новата функция на мястото на старата.
Когато след време поискате да използвате запаметена 
функция, натиснете : На дисплея се извежда списъкът с 
предпочитаните функции.

1. КОНВЕНЦИОНАЛНО
Натиснете или , за да изберете функцията, потвърдете 
с натискане на , след което натиснете , за да я 
активирате.
. ПОЧИСТВАНЕ
• АВТОМАТИЧНО ПОЧИСТВАНЕ ЧРЕЗ ПИРОЛИЗА

Не докосвайте фурната по време на 
пиролитичния цикъл.
Не допускайте деца и животни до фурната по 
време на пиролитичния цикъл и след това, до 
пълното проветряване на помещението.

Извадете от фурната всички принадлежности 
(включително носачите), преди да активирате функцията 
за пиролитично почистване. Ако фурната е монтирана 
под плот за готвене, всички горелки и електрически 
котлони трябва да са изключени по време на цикъла 
на самопочистване. За оптимални резултати при 
почистването отстранете остатъците в кухината и 
забършете вътрешното стъкло на вратичката преди 
използването на пиролитичната функция. Препоръчваме 
Ви да използвате функцията Pyro само когато фурната е 
силно замърсена или отделя неприятна миризма по време 
на готвене.
Press to show “ВКЛЮЧЕНО” on the display.

ПИРОЛИЗА
Натиснете или , за да изберете желания цикъл, и 
натиснете , за да потвърдите. След като е бил избран 
някой цикъл, ако желаете, натиснете или , за да 
зададете времето на завършване (отложен старт), и 
натиснете , за да потвърдите.
Почистете вратичката и извадете всички принадлежности, 
както е указано, след което затворете вратичката и 
натиснете , когато сте готови: фурната стартира цикъла 
на самопочистване и вратичката се заключва автоматично: 
на дисплея се извежда предупредително съобщение 
заедно с обратно отброяване, показващо състоянието на 
текущия цикъл.
След завършване на цикъла вратичката остава заключена, 
докато температурата вътре във фурната се върне до 

безопасно ниво.
Моля имайте предвид: Пиролизен цикъл може да се активира 
и когато резервоарът е пълен с вода.

• ИЗТОЧВАНЕ
Функцията за източване позволява на водата да се източи, за 
да се предотврати застояване в резервоара. За оптимална 
употреба на уреда е препоръчително да извършвате винаги 
източване след употреба на фурната с цикъл с пара.

След като изберете “Източване” 
функцията, натиснете  и 
следвайте указаните дейности: 
Отворете вратичката и поставете 
голяма кана под дупката за 
източване, намираща се в долната 
дясна част на панела. Щом започне 
източването, придържайте каната 
в позиция, докато действието не 
приключи. Средното времетраене 

за пълно източване е около три минути. Ако е нужно, 
възможно е да спрете на пауза процеса на източване чрез 
натискане на BACK или STOP бутона (напр. в случай на вече 
пълна с вода кана в средата на процеса на източване).
Каната трябва да бъде с вместимост най-малко 2 литра.
Моля имайте предвид: за гарантиране на това, че водата е 
студена, не е възможно да се извърши тази дейности преди да са 
изтегли 4 часа от последния цикъл (или последния път на 
захранване на продукта). По време на изчакването дисплеят ще 
изведе следната обратна връзка „ВОДАТА Е ГОРЕЩА МОЛЯ, 
ИЗЧАКАЙТЕ“.

• ОТСТРАНЯВАНЕ НА КОТЛЕН КАМЪК
Тази специална функция, активирана на регулярни 
интервали, ви позволява да поддържате резервоара и 
веригата за пара в най-добро състояние.
Съобщението <ОТСТР. ВАРОВИКА> ще се покаже на 
дисплея, за да ви напомни да извършвате редовно тази 
операция. Изискването за премахване на котлен камък 
се активира от броя на готварски цикли с пара, които са 
извършени или от работните часове на парогенератора 
от последния цикъл на премахване на котлен камък (вж. 
таблицата по-долу).

“ОТСТР. ВАРОВИКА” СЪОБЩЕНИЕТО 
СЕ ПОЯВЯВА СЛЕД ТОВА

КАК ДА ПОСТЪПИТЕ

15 цикъла на готвене с пара Препоръчва се премахване 
на котлен камък22 часа време на готвене с пара

20 цикъла на готвене с пара Не е възможно да се 
стартира цикъл с пара 
докато не се извърши 

цикъл на премахване на 
котлен камък

30 часа време на готвене с пара

Процедурата по премахване на котлен камък може да се 
извърши и когато потребителят желае по-добро почистване на 
резервоара и вътрешния кръг за пара.

Средната продължителност на пълния цикъл на функцията 
е около 180 минути. След като функцията стартира, 
следвайте посочените на дисплея стъпки.
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Моля имайте предвид: Функцията може бъде спряна на пауза, но 
ако се откаже, целият цикъл по отстраняване на котлен камък 
трябва да бъде повторен.

» PHASE 1: ИЗТОЧВАНЕТО (до 3 мин.)
Когато дисплеят покаже <ПОСТАВЕТЕ СЪД ПОД 
НАКРАЙНИКА>, продължете със задачата по източване 
както е описано в отделния параграф за източване.
Моля имайте предвид: за гарантиране на това, че водата е 
студена, не е възможно да се извърши тази дейности преди да са 
изтегли 4 часа от последния цикъл (или последния път на 
захранване на продукта). По време на изчакването дисплеят ще 
изведе следната обратна връзка „ВОДАТА Е ГОРЕЩА - МОЛЯ, 
ИЗЧАКАЙТЕ“.
Каната трябва да бъде с обем най-малко 2 литра.

» PHASE 2: ОТСТР. ВАРОВИК (~120 мин.)
Когато дисплеят покаже <ДОБАВИ 1.7 L РАЗТВОР>, налейте 
в отделението разтвор за премахване на котлен камък. 
Препоръчваме да подготвите разтвора за премахване на 
котлен камък като добавите 3 сашета (отговарящи на 75g) 
от специфичния препарат за премахване на котлен камък 
във фурни WPRO* в 1,7 литра питейна вода със стайна 
температура.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

След като разтворът за премахване на котлен камък се 
налее в отделението, натиснете за стартиране на 
основния процес по премахване на котлен камък. Фазите 
на премахване на котлен камък не изискват да сте до уреда. 
След завършване на всяка фаза акустична обратна връзка ще 
се даде и дисплеят ще покаже инструкции за продължаване 
към следващата фаза.

» PHASE 3: ИЗТОЧВАНЕТО (до 3 мин.)
Когато дисплеят покаже <ПОСТАВЕТЕ СЪД ПОД 
НАКРАЙНИКА>, продължете със задачата по източване както 
е описано в отделния параграф за източване.

» PHASE 4: ИЗПЛАКВАНЕ (~20 мин.)
За да почистите резервоара и веригата за пара, трябва да 
извършите цикъл на изплакване.
Когато дисплеят покаже <ADD WATER TO RINSE>, моля, 
налейте вода в отделението докато дисплеят показва 
“ПЪЛЕН РЕЗЕРВОАР”, натиснете  за стартиране на 
първото изплакване.

» PHASE 5: ИЗТОЧВАНЕТО (до 3 мин.)
» PHASE 6: ИЗПЛАКВАНЕ (~20 мин.)
» PHASE 7: ИЗТОЧВАНЕТО (до 3 мин.)
» PHASE 8: ИЗПЛАКВАНЕ (~20 мин.)
» PHASE 9: ИЗТОЧВАНЕТО (до 3 мин.)

След последната операция по източване натиснете OK за 
завършване на премахването на котлен камък.
Когато процедурата по премахване на котлен камък 
завърши, ще е възможно да се използват всички функции 
с пара.
*WPRO препарат за премахване на котлен камък е 
предлаганият професионален продукт за поддръжката по 
най-добрия начин на функцията с пара във фурната. Следвайте 
инструкциите за употреба на опаковката. За поръчки и 
информация се свържете с отдела за следпродажбено 
обслужване или отидете на www.whirlpool.eu
Whirlpool не носи отговорност за щети, причинени от 
използването на други почистващи продукти на пазара.
 БРОЯЧ МИНУТИ
Когато фурната е изключена, дисплеят може да се използва 
като таймер. За да активирате функцията, проверете дали 
фурната е изключена и натиснете или : Иконата
мига на дисплея.
Чрез или изберете продължителността на 
изчакването и след това натиснете , за да активирате 
таймера.

БРОЯЧ МИНУТИ
Ще се чуе звуков сигнал и ще се изведе индикация на 
дисплея след като таймерът завърши обратното 
отброяване на избраното време.
Забележка: Таймерът не активира никоя от програмите за 
готвене. Натиснете или , за да промените зададеното на 
таймера време.
След като броячът на минути е бил активиран, можете 
също да изберете и активирате функция.
Натиснете , за да включите фурната, след което 
изберете желаната функция. След стартиране на функцията 
таймерът продължава да отброява независимо, без да се 
намесва в работата на функцията.
Моля имайте предвид: По време на тази фаза е невъзможно да 
видите брояча на минути (само иконата ще се показва на 
дисплея), който ще продължи да отброява на заден фон. За да 
възстановите екрана на брояча на минути, натиснете , за да 
спрете активната в момента функция.
. ЗАКЛЮЧИ БУТОНИ
За да заключите бутоните, натиснете и задръжте за 
поне пет секунди. Направете същото, за да отключите 
бутоните.

ЗАКЛЮЧИ БУТОНИ
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

.
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ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА

КАТЕГОРИЯ ХРАНИ ПРЕПОРЪЧАНО 
КОЛИЧЕСТВО

ОБЪРНЕТЕ
(по време на 

готвене)

НИВО И 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

ЛАЗАНЯ - 0,5 - 3 kg - 2

МЕСО

Говеждо печено

ПЕЧЕНО (степен на 
сготвяне 0) 0,6 - 2 kg - 3

ХАМБУРГЕРИ (степен на 
сготвяне 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Свинско печено
Печено 0,6 - 2,5 kg - 3

Наденички & вурст 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Печено пиле
Цяло 0,6 - 3 kg - 2

Филе & гърди 1 - 5 cm 2/3 5 4

Шишчета на един рафт 1/2 5 4

РИБА
Филета 0,5 - 3 cm - 3 2

Филета-замразени 0,5 - 3 cm - 3 2

ЗЕЛЕНЧУЦИ

Зеленчуци-печени

Картофи) 0,5 - 1,5 kg - 3
        

Пълнени зеленчуци 0,1 - 0,5 kg - 3

Печени зеленчуци 0,5 - 1,5 kg - 3
            

Зеленчуков огретен

Картофи една тава - 3

Домати една тава - 3
               

Чушки една тава - 3

Броколи една тава - 3

Карфиол една тава - 3

Други една тава - 3

КЕЙКОВЕ & 
СЛАДКИШИ

Втасващи кейкове в тава Пандишпан 0,5 - 1,2 kg - 3

Сладкиши & пайове

Курабийки 0,2 - 0,6 kg - 3

ЧУКСИ СЛАДКИШ една тава - 3

Тарт 0,4 - 1,6 kg - 3

Щрудел 0,4 - 1,6 kg - 3

Плодов пай с плънка 0,5 -2 kg - 3

СОЛЕНИ 
КЕКСОВЕ - 0,8 - 1,2 kg - 2

ХЛЯБ

Кифлички 60 - 150 g всяка - 3

Сандвич руло в тава 400 - 600 g всяко - 2

Самун хляб 0,5 - 2,0 kg - 2

Багети 200 - 300 g всяка - 3

ПИЦА

Тънка кръгла тава - 2

Дебела кръгла тава - 2

Замразена 1 - 4 слоя - 2

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Решетъчен рафт

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
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ТАБЛИЦА ЗА ГОТВЕНЕ С ФОРСИРАН ВЪЗДУХ + ПАРА
РЕЦЕПТА КОЛИЧЕСТВО 

НА ПАРАТА
ПРЕДВАРИТЕЛНО 

ЗАГРЯВАНЕ
ТЕМПЕРАТУРА 

(°C)
ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ 

(МИН.)
РАФТ И 

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Сладкиш от маслено тесто / Курабийки НИСКО Да 140 - 150 35 - 55 3

Малка торта / Мъфин НИСКО Да 160 - 170 30 - 40 3

Торти с мая НИСКО Да 170 - 180 40 - 60 2

Пандишпанови кейкове НИСКО Да 160 - 170 30 - 40 2

Фокача НИСКО Да 200 - 220 20 - 40 3

Самун хляб НИСКО Да 170 -180 70 - 100 3

Хлебче НИСКО Да 200 - 220 30 - 50 3

Багета НИСКО Да 200 - 220 30 - 50 3

Картофи на фурна СРЕДНО Да 200 - 220 50 - 70 3

Телешко / Говеждо / Свинско 1 kg СРЕДНО Да 180 - 200 60 - 100 3

Телешко / Говеждо / Свинско (парчета) СРЕДНО Да 160 - 180 60-80 3

Говеждо печено алангле 1 kg СРЕДНО Да 200 - 220 40 - 50 3

Говеждо печено алангле 2 kg СРЕДНО Да 200 55 - 65 3

Агнешки бут СРЕДНО Да 180 - 200 65 - 75 3

Задушени свински джоланчета СРЕДНО Да 160 - 180 85 - 100 3

Пилешко / токачка / патица 1 - 1,5 kg СРЕДНО Да 200 - 220 50 - 70 3

Пилешко / токачка / патица (парчета) СРЕДНО Да 200 - 220 55 - 65 3

Пълнени зеленчуци 
(домати, тиквички, патладжани) СРЕДНО Да 180 - 200 25 - 40 3

Риба филе ВИСОКО Да 180 - 200 15 - 30 3

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ Решетъчен рафт
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
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ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА
РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ ПРЕДВАРИТЕЛ-

НО ЗАГРЯВАНЕ
ТЕМПЕРАТУРА 

(°C)
ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ 

(МИН.)
РАФТ И 

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Торти с мая / Пандишпанови кейкове

Да 170 30 - 50 2

Да 160 30 - 50 2

Да 160 30 - 50 4
        

1

Пайове с плънка
(чийзкейк, щрудел, ябълков пай)

Да 160 – 200 30 - 85 3

Да 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Курабийки / Маслени бисквити

Да 150 20 - 40 3

Да 140 30 - 50 4
               

Да 140 30 - 50 4
                               

1

Да 135 40 - 60 5
  

3 1

Малки торти / Мъфин

Да 170 20 - 40 3

Да 150 30 - 50 4
               

Да 150 30 - 50 4
                               

1

Да 150 40 - 60 5
  

3 1

Сладкиши от парено тесто

Да 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 / Хляб / Фокача
Да 190 - 250 15 - 50 2

Да 190 - 230 20 - 50 4 1

Пица (тънка, дебела, фокача) Да 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Замразена пица

Да 250 10 - 15 3

Да 250 10 - 20 4 1

Да 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Солени пайове 
(зеленчуков пай, киш)

Да 180 - 190 45 - 55 3 

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

ФУНКЦИИ
Конвенционално Форсиран въздух Печене с конвекция Грил Турбо грил MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air (Еко 

форсиран въздух)
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РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ ПРЕДВАРИТЕЛНО 
ЗАГРЯВАНЕ

ТЕМПЕРАТУРА 
(°C)

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ 
(Мин.)

РАФТ И 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Лазаня / Плодови пити / Печена паста 
/ Канелони Да 190 - 200 45 - 65

3

Агнешко / Телешко / Говеждо / 
Свинско 1 kg Да 190 - 200 80 - 110

3

Печено свинско с коричка 2 kg - 170 110 - 150
2

Пилешко / Заешко / Патешко 1 kg Да 200 - 230 50 - 100 3

Пуешко / Гъше 3 kg Да 190 - 200 80 - 130 2

Риба на фурна / Риба, обвита в хартия 
за печене 
(филета, цяла)

Да 180 - 200 40 - 60 3

Пълнени зеленчуци 
(домати, тиквички, патладжани) Да 180 - 200 50 - 60 2

Препечен хляб - 3 (Висока) 3 - 6 5

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

Наденички / Шишчета / Ребърца / 
Хамбургери - 2 - 3 (Средна 

- Висока) 15 - 30 ** 5 4

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

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

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

Зеленчуков огретен - 3 (Висока) 10 - 25 3

Курабийки
КУРАБИЙКИ

Да 135 50 - 70 5 4 3 1

Тартове ПЛОДОВИ 
ПИТИ

Да 170 50 - 70 5 3 2 1

Кръгли пици
ПИЦА

Да 210 40 - 60 5 3 2 1

Пълно меню: Плодов тарт (ниво 5) / 
лазаня (ниво 3) / месо (ниво 1) Да 190 40 - 120 * 5 3 1

Пълно меню: Плодов тарт (ниво 5) / 
печени зеленчуци (ниво 4) / лазаня 
(ниво 2) / късове месо (ниво 1) Меню

Да 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Лазаня и месо Да 200 50 - 100 * 4 1

Месо и картофи Да 200 45 - 100 * 4 1

Риба и зеленчуци Да 180 30 - 50 * 4 1

Печено месо с плънка - 200 80 - 120 * 3

Парчета месо 
(заешко, пилешко, агнешко) - 200 50 - 100 * 3

* Приблизителна продължителност на готвенето: ястията могат да бъдат извадени от фурната по различно време, в зависимост от личните 
предпочитания.
** Обърнете храната при изтичане на половината от времето за готвене (ако се налага).
*** Обърнете храната при изтичане на две трети от времето за готвене (ако се налага).

КАК ДА СЕ ЧЕТЕ ГОТВАРСКАТА ТАБЛИЦА
В таблицата са посочени най-подходящите функции, принадлежности и нива за приготвяне на различни ястия.
Времената за готвене започват от момента, в който храната се постави във фурната и не включват предварителното загряване (когато се изисква такова).
Температурите и времената за 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 кексове и тави за фурна (за предпочитане тъмно оцветени). Можете 
също така да използвате Pyrex или каменни тигани и принадлежности, но имайте предвид, че времето за готвене ще е малко по-дълго.

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ Решетъчен рафт
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
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ПОЧИСТВАНЕ И ПОДДРЪЖКА
Преди да пристъпите към 
поддръжка или почистване 
на фурната, се убедете, че не е 
гореща.
Не използвайте уреди, 
почистващи с пара.

Не използвайте стоманена 
вълна, стъргалки или 
абразивни/разяждащи 
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 е дейности по поддръжка.

ВЪНШНИ ПОВЪРХНОСТИ
• Почистете повърхностите на фурната с влажна 

микрофибърна кърпа.
Ако са силно замърсени, добавете няколко капки 
миялен препарат с неутрално pH. Накрая избършете 
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 готвене изчакайте фурната да се охлади 

и я почистете (за предпочитане, докато е още топла), 
за да отстраните отлаганията и петната от храната. За 
отстраняване на кондензиралата влага при готвене на 
храни с голямо съдържание на вода, изчакайте фурната 
да се охлади напълно и избършете влагата с кърпа или 
гъба.

• Ако по вътрешните стени на фурната има засъхнала 
мръсотия, препоръчваме Ви да включите функцията за 
автоматично почистване с цел оптимални резултати от 
почистването.

• Почистете стъклото на вратичката с подходящ течен 
препарат.

• Вратичката на фурната може се свали за по-лесно 
почистване.

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.
ПАРОГЕНЕРАТОР
За да сте сигурни, че фурната работи винаги при 
оптимална производителност и за да предотвратите 
натрупването на остатъци от варовик във времето, 
препоръчваме редовно да използвате функциите 
„Източване“ и „Отстраняване на варовик“.
След дълъг период на неупотреба на функцията „Форсиран 
въздух + пара“ е силно препоръчително да активирате 
цикъл на готвене с празна фурна, като напълните догоре 
резервоара.

СМЯНА НА ЛАМПАТА
1. Изключете уреда от електрозахранването.
2. Свалете носачите.
3. Свалете капака на лампата.
4. Сменете лампата.
5. Поставете отново капака на лампата, като го натиснете 

силно, докато щракне на място.
6. Репозиционирайте водачите.
7. Свържете отново фурната към електрическата мрежа.

Моля имайте предвид: Използвайте само халогенни лампи 
20-40 W/230 ~ V тип G9, T300°C. Лампата, използвана в 
изделието, е предназначена специално за домакински уреди и 
не е подходяща за осветяване на помещения в дома 
(Регламент на ЕО 244/2009). Крушките могат да се закупят от 
нашия отдел за следпродажбено обслужване.
- Не пипайте с ръце халогенната крушка, тъй като оставащите 
по нея отпечатъци могат да я повредят. Не използвайте 
фурната, преди да поставите на място капачката на лампата.
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СВАЛЯНЕ И ПОСТАВЯНЕ НА ВРАТИЧКАТА
1. За да свалите вратичката, отворете я напълно и 

свалете фиксаторите в отворено положение.

2.

b

a

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 първо я 
приближите до фурната, след което вкарате пантите в 
гнездата така, че да се фиксират в горната си част.

4. Спуснете вратичката надолу и я отворете докрай. 
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. 

5.

“CLICK”

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

ОТКРИВАНЕ И ОТСТРАНЯВАНЕ НА НЕИЗПРАВНОСТИ
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 извежда “F”, последвано 
от цифри или букви. Грешка във фурната.

Свържете се с най-близкия център за следпродажбено 
обслужване на клиенти и съобщете числото след 
буквата F.

Фурната не загрява.
Функцията не се стартира. 

Активиран е режим “ДЕМО”. Влезте в “ДЕМО” от “НАСТРОЙКИ” и изберете “Off”.

Лампичката се изключва. Режим „ЕКО“ е „On“. Влезте в “ЕКО” от “НАСТРОЙКИ” и изберете “Off”.

Вратичката не се отваря. Изпълнява се цикъл за 
почистване.

Изчакайте функцията да приключи и фурната да се 
охлади.

Фирмените политики, стандартната документация и допълнителна информация за уреда 
можете да намерите, като:
• Посетите нашия уебсайт docs.whirlpool.eu
• Използвате QR кода
• Като алтернатива можете да 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. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535012
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DĚKUJEME, ŽE JSTE SI ZAKOUPILI VÝROBEK 
WHIRLPOOL
Přejete-li si získat plnou podporu, zaregistrujte svůj 
výrobek na www.whirlpool.eu/register

Před použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte Bezpečnostní 
pokyny.

POPIS PRODUKTU

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Ovládací panel
2. Ventilátor
3. Kruhové topné těleso 

(není vidět)
4. Vodicí mřížky 

(úroveň je vyznačena na přední 
straně trouby)

5. Dvířka
6. Zásobník na vodu
7. Horní topné těleso / gril
8. Žárovka
9. Identifikační štítek 

(neodstraňujte)
10. Spodní topné těleso 

(není vidět)

POPIS OVLÁDACÍHO PANELU

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)
Zapnutí nebo vypnutí trouby 
a přerušení nebo vypnutí aktivní 
funkce.
2. FUNKCE RYCHLÉHO PŘÍSTUPU
Pro rychlý přístup k funkcím 
a nabídce.
3. NAVIGAČNÍ TLAČÍTKO SE 
ZNAMÉNKEM MINUS
Pro procházení nabídkou a snížení 
parametrů nastavení nebo hodnot 
dané funkce.

4. ZPĚT
Návrat na předcházející obrazovku.
Umožňuje změnit nastavení 
v průběhu vaření.
5. DISPLEJ
Pro okamžitou aktivaci funkce.
6. POTVRZENÍ
Pro potvrzení vybrané funkce 
nebo nastavené hodnoty.

 7. NAVIGAČNÍ TLAČÍTKO SE 
ZNAMÉNKEM PLUS
Pro procházení nabídkou a zvýšení 
parametrů nastavení nebo hodnot 
dané funkce.
8. VOLBY / FUNKCE RYCHLÉHO 
PŘÍSTUPU 
Pro rychlý přístup k funkcím, době 
trvání, nastavení a oblíbeným 
položkám.
9. START
Pro spuštění funkce pomocí 
speciálního nebo základního 
nastavení.
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PŘÍSLUŠENSTVÍ
ROŠT 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. 

* Dostupné pouze u určitých modelů
Počet kusů a typ příslušenství se může v závislosti na zakoupeném modelu lišit.
V servisním středisku si můžete zakoupit další příslušenství.

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 BOČNÍCH 
VODICÍCH MŘÍŽEK
• Přejete-li si odstranit boční vodicí mřížky, 

nazdvihněte je a poté lehce zatáhněte za 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 
(JSOU-LI U MODELU)
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.

Upozornění: Posuvné drážky lze nainstalovat do kterékoli 
úrovně.
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ARTISAN
6th SENSE
Umožňuje automatické pečení všech druhů jídla 

(lasagne, maso, ryby, zelenina, koláče a cukroví, slané 
koláče, chléb, pizza).
Abyste použitím této funkce dosáhli co nejlepších 
výsledků, řiďte se pokyny uvedenými v příslušné 
tabulce příprav.

 HORKÝ VZDUCH + PÁRA
Kombinací vlastností páry s horkým vzduchem 

umožňuje tato funkce dosažení křupavých a zlatavých 
pokrmů, které zůstávají uvnitř měkké a šťavnaté. Pro 
dosažení nejlepších výsledků pečení doporučujeme 
úroveň páry VYSOKOU pro pečení ryb, STŘEDNÍ pro 
pečení masa a NÍZKOU pro chléb a dezerty.

HORKÝ VZDUCH
Pro současnou přípravu různých pokrmů 

vyžadujících stejnou teplotu na různých policích 
(maximálně tři). U této funkce nedochází ke 
vzájemnému přenosu vůní mezi jednotlivými jídly.

TRADIČNÍ PROGRAMY

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

• FUNKCE COOK 4
Slouží k současné přípravě několika různých jídel, 
která vyžadují odlišnou teplotu pečení, na čtyřech 
úrovních. Tato funkce se používá k pečení sušenek, 
koláčů, kulaté pizzy (i mražené) a k přípravě 
kompletního pokrmu. Pro dosažení nejlepších 
výsledků se řiďte pokyny v tabulce pečení.

• TURBO GRILL
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. 

• ZMRAŽENÁ JÍDLA
Funkce automaticky zvolí nejlepší teplotu 
i režim pečení pro 5 různých kategorií hotových 
mražených jídel. Troubu nemusíte předehřívat.

• SPECIÁLNÍ FUNKCE
» MAXI PEČENÍ

Slouží k pečení velkých kusů masa (nad 2,5 kg). 
Během pečení maso obracejte, aby rovnoměrně 
zhnědlo po obou stranách. Doporučujeme 
maso občas polít, aby se moc nevysušilo.

» 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.

» ROZMRAZIT
Slouží k urychlení rozmrazování potravin. 

Doporučujeme vložit jídlo do střední úrovně 
drážek. Jídlo ponechte v původním obalu, aby 
se povrch příliš nevysušil.

» UCHOVAT TEPLÉ
Slouží k udržení právě upečených jídel teplých 
a křupavých.

» EKO S HORKÝM VZDUCHEM
Pro pečení nadívaného masa a řízků na jedné 
úrovni. Díky pozvolné a střídavé cirkulaci 
vzduchu je jídlo chráněno před nadměrným 
vysušením. Je-li úsporná funkce „EKO“ aktivní, 
osvětlení zůstává během pečení vypnuté. 
Při použití cyklu „EKO“, tedy při optimalizaci 
spotřeby energie, by se dvířka trouby neměla 
otevírat, dokud se pokrm zcela neupeče.

TRADIČNÍ
Slouží k pečení jakéhokoli jídla pouze na jednom 

roštu.
GRILL
Ke grilování steaků, kebabů a uzenin, k zapékání 

nebo 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.

RYCHLÝ PŘEDEHŘEV
Pro rychlý předehřev trouby.
ČASOVÉ SPÍNAČE
Pro úpravu nastavení časových hodnot funkcí.
MINUTKA
Pro dodržení času bez aktivace funkce.
ČIŠTĚNÍ

• AUTOMATICKÉ ČIŠTĚNÍ TROUBY – PYRO
Slouží k odstranění nečistot z pečení pomocí 
cyklu s velmi vysokou teplotou. K dispozici jsou 
dva automatické cykly čištění: Úplný cyklus (Pyro) 
a zkrácený cyklus (Pyro Eco). Doporučujeme vám 
používat rychlejší cyklus v pravidelných intervalech 
a kompletní cyklus pouze v případě silného 
znečištění trouby.

• VYPOUŠTĚNÍ
Slouží k automatickému vyprázdnění nádržky, 
aby v ní nezůstala zbytková voda v případě, že 
spotřebič nebude po určitou dobu používán.

• ODVÁPNĚNÍ
Slouží k odstranění vodního kamene z nádržky. 
Doporučujeme používat tuto funkci pravidelně. 
Pokud tak neučiníte, na displeji se objeví zpráva, 
která vám připomene, že je třeba troubu vyčistit.
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PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
1. VOLBA JAZYKA
Při prvním zapnutí spotřebiče budete muset nastavit 
jazyk a čas: Na displeji se zobrazí položka „English“.

English
K procházení seznamem dostupných jazyků stiskněte 

nebo a z nich vyberte ten, který požadujete.
Pro potvrzení své volby stiskněte . 
Upozornění: Jazyk lze následně změnit výběrem položky 
„JAZYK“ v nabídce „NASTAVENÍ“, která je dostupná po 
stisknutí .
2. NASTAVENÍ SPOTŘEBY ENERGIE
Trouba je naprogramována tak, aby spotřebovávala 
takové množství elektrické energie, kolik umožňuje 
domácí síť, která má hodnotu zatížení vyšší než 3 kW 
(16): Pokud má vaše domácí síť nižší výkon, bude třeba 
tuto hodnotu snížit (13).

VÝKON
Stiskněte nebo a zvolte 16 „High“ (vysoká 
hodnota) nebo 13 „Low“ (nízká hodnota) a pro 
potvrzení stiskněte .

3. NASTAVTE ČAS
Po volbě výkonu bude třeba nastavit aktuální čas: Na 
displeji budou blikat dvě číslice pro hodinu.

HODINY
Stiskněte nebo a nastavte aktuální hodinu. Poté 
stiskněte : Na displeji budou blikat dvě číslice pro 
minuty.
Stiskněte nebo a nastavte aktuální stav minut 
a pro potvrzení stiskněte .
Upozornění: Čas může být nutné nastavit znovu po delším 
výpadku napájení. V nabídce „NASTAVENÍ“ vyberte 
položku „HODINY“, která je dostupná po stisknutí .
4. ZAHŘÁTÍ TROUBY
Z nové trouby se mohou uvolňovat pachy, které 
souvisejí s proběhlým procesem výroby: Jedná se 
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“).
Upozornění: Při prvním použití trouby doporučujeme 
prostor větrat.

KAŽDODENNÍ POUŽÍVÁNÍ
1. ZVOLTE FUNKCI
Pro zapnutí trouby stiskněte : Na displeji se 
zobrazí poslední probíhající hlavní funkce nebo hlavní 
nabídka. 
Funkce lze vybrat stiskem ikony jedné z hlavních 
funkcí nebo procházením nabídky: Pro výběr položky 
z nabídky (na displeji se zobrazí první dostupná 
položka) stiskněte nebo a zvolte požadovanou 
položku. Pro potvrzení stiskněte .

2. NASTAVENÍ FUNKCE
Nastavení můžete měnit po provedení výběru 
požadované funkce. Na displeji se zobrazí nastavení, 
které lze postupně měnit. Předchozí nastavení lze 
opětovně změnit stisknutím .
TEPLOTA / GRILL-ÚROV.VÝK. / ÚROVEŇ PÁRY

TEPLOTA
Jakmile požadované hodnoty blikají na displeji, 
stiskněte nebo pro provedení změny a poté, pro 

NASTAVENÍ
Pro přizpůsobení nastavení trouby.

Je-li aktivní úsporný režim „EKO“, jas displeje se za účelem 
úspory energie ztlumí a světlo po uplynutí 1 minuty 
zhasne. Při každém stisku tlačítka se automaticky znovu 
aktivuje.
Je-li zapnuta funkce „DEMO“, aktivní jsou všechny ovládací 
prvky a nabídky, trouba však nehřeje. Pro deaktivaci 
tohoto režimu vyberte v nabídce „NASTAVENÍ“ položku 
„DEMO“ a zvolte „O�“ (vypnout).

Výběrem položky „TOVÁRNÍ NASTAV.“ se spotřebič vypne 
a vrátí se do režimu prvního zapnutí. Veškerá nastavení 
budou vymazána.

OBLÍBENÉ
Pro vyvolání seznamu 10 oblíbených funkcí.
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potvrzení volby, stiskněte a pokračujte v provádění 
následujícího nastavení (je-li to možné).
Stejným způsobem lze nastavit úroveň grilu: Pro 
grilování jsou de�novány tři úrovně výkonu: 3 (vysoká), 
2 (střední), 1 (nízká).
U funkce „Horký vzduch + pára“ můžete volit množství 
páry z následujících možností: 1 (nízká), 2 (střední), 3 
(vysoká).
Upozornění: Po spuštění funkce lze teplotu / úroveň grilu 
změnit pomocí nebo .
DOBA TRVÁNÍ

DOBA TRVÁNÍ
Jakmile ikona  bliká na displeji, stiskněte 
nebo  pro nastavení požadované doby přípravy 
a poté, pro potvrzení, stiskněte . Dobu pečení 
nemusíte nastavovat, pokud si přejete pečení řídit 
ručně (bez použití časovače): Stiskněte nebo 
pro potvrzení a aktivujte funkci. V tomto režimu nelze 
naprogramovat odložený start.
Upozornění: Čas pečení, který jste nastavili během pečení, 
můžete nastavit stisknutím : stiskněte nebo pro 
opravu a poté, pro potvrzení, stiskněte .
ČAS UKONČENÍ (ODLOŽENÝ START)
Pokud jste nastavili čas pečení, můžete u mnoha funkcí 
odložit spuštění funkce naprogramováním času jejího 
ukončení. Na displeji se objeví čas ukončení a současně 
bliká ikona .

ý$6 8.21ý(1Ë
Stiskněte nebo pro nastavení času, kdy si 
přejete přípravu ukončit. Poté potvrďte stiskem 
a funkci spusťte. 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. Po dobu 
čekání můžete stisknout  nebo  a upravit čas 
ukončení programu, popřípadě  pro změnu dalšího 
nastavení. Stiskem  je za účelem zobrazení informací 
možné přepínat mezi časem ukončení a délkou trvání.
. 6th SENSE
Tyto funkce automaticky vybírají nejvhodnější režim 
přípravy, teplotu a dobu trvání vaření nebo pečení pro 
všechny dostupné pokrmy. 
Pro dosažení optimálních výsledků jednoduše zadejte 
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VÝŠKA / PIZZA (KULATÝ PLECH)

KILOGRAMY
Pro správné nastavení funkce se řiďte pokyny na 
displeji. Po výzvě stiskněte nebo a nastavte 
požadovanou hodnotu. Pro potvrzení následně 
stiskněte .
STUPEŇ PEČENÍ / ZAPÉKÁNÍ
U některých funkcí „6th Sense“ je možné nastavit 
úroveň propečení.

6783(ĕ 3(ý(1Ë
Po vyzvání stiskněte nebo a zvolte si 
požadovanou úroveň od rare (-1) po well done (+1). 
Stiskněte nebo pro potvrzení a aktivujte funkci.
Stejný způsobem je u některých funkcí 6th Sense 
možné nastavit úroveň zapečení od nízké (-1) po 
vysokou (1).
. VAŘENÍ V PÁŘE
Po výběru funkce „Horký vzduch + pára“ nebo jednoho 
z receptů 6th Sense je možné díky využití páry připravit 
jakýkoli pokrm.
Pára se pokrmem šíří rychleji a rovnoměrněji než 
horký vzduch typický pro tradiční funkce: díky tomu 
se zkracuje doba přípravy, v jídle zůstanou zachovány 
vzácné živiny, a vy dosáhnete vynikajících, chutných 
výsledků u všech receptů. 
Po celou dobu trvání vaření v páře musí zůstat dvířka 
zavřená.
Před vařením v páře je nutné naplnit nádrž uvnitř 
trouby pomocí zásuvky na ovládacím panelu.
Když se na displeji objeví výzva „PŘILIJTE VODU“ nebo 
„NAPLŇTE ZÁSUVKU“, lehkým zatlačením na zásuvku ji 
otevřete.
Pomalu ji plňte pitnou vodou, dokud se na displeji 
nezobrazí „PLNÁ NÁDRŽ“. Maximální kapacita nádrže je 
přibližně 1,5 litru.
Zavřete zásuvku tak, že ji budete opatrně tlačit směrem 
k panelu, dokud se kompletně nezavře. Zásuvka musí 
za všech okolností zůstat uzavřena, pouze s výjimkou 
doplňování vody.

Vodu bude nutné přidat pouze tehdy, když nebude 
nádrž dostatečně plná na dokončení vaření. 
Nádrž nenaplňujte, když je spotřebič vypnutý nebo 
dokud se neobjeví výzva k plnění na displeji.
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3. SPUŠTĚNÍ FUNKCE
Pokud výchozí hodnoty odpovídají požadovaným, 
popřípadě jakmile provedete požadovaná nastavení, 
stiskněte a kdykoli funkci aktivujte.
Během fáze odložení se po stisku  trouba dotáže, 
zda si přejete tuto fázi přeskočit, a okamžitě spustí 
funkci.
Upozornění: Po provedení výběru funkce se na displeji 
zobrazí doporučení nejvhodnější úrovně každé funkce.
Zastavit spuštěnou funkci můžete stisknutím .
Je-li trouba horká a funkce vyžaduje zvláštní maximální 
teplotu, na displeji se zobrazí zpráva. Stiskněte pro 
návrat na předchozí obrazovku a zvolte jinou funkci, 
popřípadě vyčkejte až do úplného vychladnutí.
4. PŘEDOHŘEV
Některé funkce mají fázi předehřátí trouby: Po spuštění 
funkce se na displeji zobrazí, že fáze předehřátí byla 
aktivována.

3ě('2+ě(9
Po ukončení této fáze zazní zvukový signál a displej 
bude indikovat dosažení nastavené teploty 
a zobrazovat pokyn „VLOŽTE JÍDLO“.
V tomto okamžiku otevřete dvířka, vložte jídlo do 
trouby, zavřete dvířka a stiskem  nebo  zahajte 
pečení.
Upozornění: Vložení jídla do trouby před dokončením 
předehřívání může nežádoucím způsobem ovlivnit 
konečný výsledek. Otevřením dveří během fáze předehřátí 
se tato fáze zastaví.
Čas pečení fázi předehřátí nezahrnuje. Pomocí nebo 

můžete vždy požadovanou teplotu změnit.
5. PŘERUŠENÍ PŘÍPRAVY / OTOČENÍ NEBO 
KONTROLA JÍDLA
Otevřením dvířek dojde k dočasnému pozastavení 
přípravy deaktivací vyhřívacích prvků. 
Pokud si přejete proces přípravy obnovit, zavřete 
dvířka.
Některé funkce 6th Sense mohou požadovat otočení 
jídla během pečení.

2%5$ġ7( -Ë'/2
Zazní zvukový signál a displej bude indikovat ukončení 
akce. Otevřete dvířka, proveďte krok požadovaný 
displejem, uzavřete dvířka a poté pokračujte v přípravě 
stiskem .
Stejným způsobem vás 10 % doby před koncem pečení 
trouba vyzve, abyste jídlo zkontrolovali.

=.21752/8-7( -Ë'
Zazní zvukový signál a displej bude indikovat 

ukončení akce. Zkontrolujte jídlo, uzavřete dvířka a pro 
pokračování v přípravě stiskněte  nebo .
Upozornění: Pro přeskočení těchto kroků stiskněte . 
Pokud nebude proveden žádný zásah, trouba bude po 
uplynutí určité doby pokračovat v pečení.
6. KONEC PEČENÍ
Zazní zvukový signál a na displeji se zobrazí, že je 
pečení ukončeno.

KONEC
Stisknutím budete pokračovat ve vaření s ručním 
režimem (bez časovače). Stisknutím prodloužíte 
dobu vaření o nastavenou dobu. V obou případech 
budou nastavené parametry pro přípravu zachovány.
ZAPÉKÁNÍ
Některé funkce trouby umožňují zlátnutí povrchu 
pokrmu aktivací grilu těsně po dokončení pečení.

67,6. v =$3e.È1Ë
Když se na displeji zobrazí příslušná zpráva, v případě 
potřeby stiskněte pro spuštění pětiminutového 
cyklu zhnědnutí. Zastavit funkci a vypnout troubu 
můžete kdykoliv stisknutím .
. OBLÍBENÉ
Po ukončení přípravy vás displej vyzve k uložení funkce 
na váš seznam oblíbených funkcí pod číslem 1 až 10.

3ě,'$7 2%/Ë%(1e"
Přejete-li si uložit funkci jako oblíbenou a uchovat 
aktuální nastavení pro použití v budoucnu, stiskněte 

. V opačném případě tento požadavek ignorujte 
stisknutím . 
Poté, co stisknete , stiskněte nebo a vyberte 
číslo pozice. Následně pro potvrzení stiskněte .
Upozornění: Je-li paměť plná, nebo pokud je zvolené číslo 
již obsazeno, trouba se vás dotáže na potvrzení přepsání 
předchozí funkce.
Pro vyvolání funkcí, které jste uložili naposledy, 
stiskněte : Na displeji se zobrazí seznam vašich 
oblíbených funkcí.

1. 75$',ý1Ë
Pro výběr funkce stiskněte nebo , potvrďte 
stiskem a poté, pro spuštění, stiskněte .
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. ČIŠTĚNÍ
• AUTOMATICKÉ ČIŠTĚNÍ – PYRO

Během cyklu pyrolytického čištění se trouby 
nedotýkejte. Během pyrolytického čištění a po 
skončení cyklu udržujte děti a zvířata v bezpečné 
vzdálenosti od trouby (dokud není dokončen 
cyklus větrání).

Před aktivací této funkce vyjměte z trouby veškeré 
příslušenství, včetně bočních vodicích mřížek. V případě, 
že je trouba instalovaná pod varnou deskou, zkontrolujte, 
zda jsou během samočisticího cyklu vypnuté hořáky 
či elektrické ploténky. Pro optimální výsledky čištění 
před použitím funkce pyrolýzy odstraňte z trouby 
větší nánosy nečistot a vyčistěte vnitřní skleněná 
dvířka.Pokud je trouba silně znečištěna nebo se z ní při 
pečení uvolňují nepříjemné pachy, doporučujeme použít 
výhradně standardní funkci Pyrolytické čištění. Stiskněte 

, aby se na displeji zobrazila položka „Pyro“.

Pyro
Stiskněte  nebo  pro výběr požadovaného cyklu 
a následně, pro potvrzení, stiskněte . Jakmile jste 
vybrali cyklus, můžete stisknout  nebo  a nastavit 
čas ukončení (odložení startu). Poté potvrďte stiskem 

. Podle pokynů vyčistěte dvířka a vyjměte veškeré 
příslušenství. Po dokončení dvířka uzavřete a stiskněte 

. Trouba spustí samočisticí cyklus a dvířka se 
automaticky uzamknou: Na displeji se objeví výstražné 
upozornění současně s odpočítáváním, které 
upřesňuje stav průběhu cyklu.
Jakmile je cyklus dokončen, dvířka zůstanou 
zamknutá, dokud se teplota uvnitř trouby nevrátí na 
přijatelnou bezpečnou úroveň.
Upozornění: Pyrolytický cyklus můžete aktivovat rovněž 
v případě, kdy je nádržka naplněna vodou.

• VYPOUŠTĚNÍ VODY
Funkce vypouštění umožňuje vypustit vodu, aby 
nezůstávala v nádržce. Za účelem zachování optimálních 
podmínek pro provoz spotřebiče doporučujeme 
vypouštět vodu pokaždé, když u trouby použijete parní 
cyklus.

Po vybrání funkce „Vypustit 
vodu“ stiskněte  a proveďte 
uváděné kroky: Otevřete dvířka 
a pod vypouštěcí trysku na 
spodní straně panelu vložte 
velkou nádobu. Jakmile se 
spustí vypouštění, držte nádobu 
na místě, dokud není proces 
dokončen. Průměrná doba 

odtoku vody při plném naplnění je přibližně tři minuty.
V případě potřeby je možné proces vypouštění pozastavit 
stisknutím tlačítka BACK nebo STOP (například pokud by 
se nádoba naplnila již v průběhu vypouštění).
Nádoba musí mít objem alespoň 2 litry.

Upozornění: Aby bylo zajištěno, že voda bude studená, tento 
úkon není možné provést dříve, než uplynou 4 hodiny od 
posledního cyklu (nebo od chvíle, kdy byl spotřebič připojen 
k napájení). Během této vyčkávací doby se na displeji zobrazí 
následující hlášení: „VODA JE HORKÁ – POČKEJTE PROSÍM“.

• ODVÁPNĚNÍ
Tato speciální funkce, pokud se používá v pravidelných 
intervalech, umožňuje udržovat nádržku a parní okruh 
v tom nejlepším stavu.
Na displeji se zobrazí zpráva <PLEASE DESCALE>, která 
vám připomene, abyste tuto akci prováděli pravidelně.
Požadavek na odstranění vodního kamene se aktivuje 
po určitém počtu provedených parních cyklů, 
popřípadě po určitém počtu provozních hodin parního 
kotle od provedení posledního odvápňovacího cyklu 
(viz tabulka níže).

POTÉ SE OBJEVÍ ZPRÁVA „ODVÁPNIT 
PROSÍM“

CO UDĚLAT

15 cyklů pečení v páře
Odvápnění je doporučenoPečení v páře  v délce trvání 

22 hodin

20 cyklů pečení v páře Dokud neprovedete 
odvápnění, parní cyklus 
nebude možné zapnout

Pečení v páře v délce trvání 30 
hodin

Postup odstraňování vodního kamene lze provést i kdykoli 
jindy, pokud si uživatel přeje vyčistit nádržku a vnitřní parní 
okruh důkladněji.

Průměrná doba trvání kompletní funkce je asi 
180 minut. Po spuštění funkce postupujte podle 
pokynů zobrazených na displeji.
Upozornění: Funkci lze pozastavit, ale pokud ji přerušíte, je 
nutné opakovat celý proces odvápnění.

» FÁZE 1: VYPOUŠTĚNÍ (až 3 min)
Jakmile se na displeji objeví výzva <UMÍSTĚTE NÁDOBU 
POD TRYSKU>, začněte vypouštět vodu, jak je popsáno 
v odstavci „Vypouštění vody“.
Upozornění: Aby bylo zajištěno, že voda bude studená, tento 
úkon není možné provést dříve, než uplynou 4 hodiny od 
posledního cyklu (nebo od chvíle, kdy byl spotřebič připojen 
k napájení). Během této vyčkávací doby se na displeji zobrazí 
následující hlášení: „VODA JE HORKÁ – POČKEJTE PROSÍM“.
Nádoba musí mít objem alespoň 2 litry.

» FÁZE 2: ODVÁPŇOVÁNÍ (~ 120 MIN)
Jakmile se na displeji objeví <PŘIDEJTE 1,7 L 
ROZTOKU>, do zásobníku nalejte odvápňovací roztok. 
Pro dosažení optimálních výsledků doporučujeme 
při přípravě odvápňovacího roztoku rozpustit 3 sáčky 
(odpovídá hmotnosti 75 g) speciálního odvápňovacího 
prostředku Oven WPRO* v 1,7 litru pitné vody 
o pokojové teplotě.
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1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Po nalití odvápňovacího prostředku do zásobníku 
stiskněte pro spuštění odvápňovacího procesu. 
Odvápňovací proces nevyžaduje vaši přítomnost 
u spotřebiče. Po dokončení jednotlivých fází zazní 
zvukový signál coby zpětná informace a na displeji se 
objeví pokyny pro přechod na další fázi.

» FÁZE 3: VYPOUŠTĚNÍ (až 3 min)
Jakmile se na displeji objeví výzva <UMÍSTĚTE NÁDOBU 
POD TRYSKU>, začněte vypouštět vodu, jak je popsáno v 
odstavci „Vypouštění vody“.

» FÁZE 4: PROPLACHOVÁNÍ (~ 20 min)
Pro vyčištění nádržky a parního okruhu je nutné 
provést proplach.
Jakmile se na displeji zobrazí výzva <PŘIDEJTE VODU 
NA PROPLACH>, nalejte prosím vodu do zásobníku, 
dokud se na displeji neobjeví hlášení „Plná nádrž“ 
a následně stiskněte  pro zahájení prvního 
proplachu.

» FÁZE 5: VYPOUŠTĚNÍ (až 3 min.)
» FÁZE 6: PROPLACHOVÁNÍ (~ 20 MIN)
» FÁZE 7: VYPOUŠTĚNÍ (až 3 min)
» FÁZE 8: PROPLACHOVÁNÍ (~ 20 MIN)
» FÁZE 9: VYPOUŠTĚNÍ (až 3 min)

Po posledním propláchnutí stiskněte OK, čímž se 
proces odvápnění dokončí.
Po dokončení procesu odvápnění bude možné 
používat všechny parní funkce.
*Odvápňovací prostředek WPRO je námi doporučovaný 
profesionální přípravek pro zachování maximálního výkonu 
parní funkce vaší trouby. Dbejte pokynů k použití 
uvedených na obalu. S objednávkami nebo žádostmi 
o informace se obracejte na poprodejní servis nebo 
www.whirlpool.eu.
Společnost Whirlpool nenese žádnou odpovědnost za 
škody vzniklé použitím jiného čisticího prostředku 
dostupného na trhu.

. MINUTKA
Když je trouba vypnutá, displej je možné používat 
jako samostatný časový spínač. Pokud chcete funkci 
aktivovat, ujistěte se, že trouba je vypnutá, a poté 
stiskněte nebo : Na displeji začne blikat ikona 
.
K nastavení požadované doby stiskněte nebo 
a časový spínač aktivujte stiskem .

MINUTKA
Po ukončení odpočítávání času nastaveného 
na minutce zazní signál a na displeji se zobrazí 
upozornění.
Upozornění: Minutka neaktivuje žádný z cyklů vaření/
pečení. Stiskněte nebo pro změnu času nastaveného 
na časovém spínači.
Poté, co byla minutka aktivována, můžete vybrat 
a spustit funkci.
Pro zapnutí trouby stiskněte a následně vyberte 
požadovanou funkci.
Po spuštění funkce časový spínač pokračuje nezávisle 
v odpočtu a do samotné funkce nezasahuje.
Upozornění: Během této fáze není možné vidět minutku 
(bude zobrazena pouze ikona ), která bude pokračovat 
v odpočítávání na pozadí. Pro opětovné zobrazení 
minutky stiskněte , čímž zastavíte právě probíhající 
funkci.
. ZÁMEK KLÁVES
Pro uzamknutí tlačítek stiskněte a alespoň na pět 
sekund podržte . Stejným postupem klávesnici 
odemknete.

ZÁMEK KLÁVES
Upozornění: Tuto funkci lze zapnout také během pečení. 
Z bezpečnostních důvodů lze troubu kdykoliv vypnout 
stisknutím .
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TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
KATEGORIE POTRAVIN DOPORUČENÉ MNOŽSTVÍ OTÁČENÍ

(z doby pečení)
ÚROVEŇ 

A PŘÍSLUŠENSTVÍ

LASAGNE - 0,5–3 kg - 2

MASO

Hovězí pečeně
Pečeně (stupeň pečení 0) 0,6–2 kg – 3

Hamburgery (stupeň pečení 0) 1,5–3 cm 3/5 5 4

Vepřové pečené
Pečeně 0,6–2,5 kg – 3

Párky a klobásy 1,5–4 cm 2/3 5 4

Kuřecí pečeně
Vcelku 0,6–3 kg – 2

Řízek a prso 1–5 cm 2/3 5 4

Kebaby jedna mřížka 1/2 5 4

RYBA
Filety 0,5–3 cm - 3 2

Zmražené filety 0,5–3 cm - 3 2

ZELENINA

Pečená zelenina

Brambory 0,5–1,5 kg – 3
        

Plněná zelenina 0,1–0,5 kg (kus) – 3

Pečená zelenina 0,5–1,5 kg – 3
            

Gratinovaná zelenina

Brambory jeden plech - 3

Rajčata jeden plech - 3
               

Papriky jeden plech - 3

Brokolice jeden plech - 3

Květák jeden plech - 3

Jiné jeden plech - 3

KOLÁČE A 
CUKROVÍ

Kynuté koláče ve formě Piškotový koláč 0,5–1,2 kg – 3

Cukroví & plněné koláče

Sušenky 0,2–0,6 kg - 3

Odpalované těsto jeden plech - 3

Koláč 0,4–1,6 kg – 3

Závin 0,4–1,6 kg – 3

Plněný ovocný koláč 0,5–2 kg – 3

SLANÉ KOLÁČE - 0,8–1,2 kg - 2

CHLÉB

Žemle 60–150 g každý – 3

Sendvič ve formě 400–600 g každý – 2

Velký chléb 0,5-2,0 kg – 2

Bagety 200–300 g každý - 3

PIZZA

Tenké kulatý plech – 2

Silné kulatý plech – 2

Mražené 1–4 vrstvy – 2

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Pečicí plech 
nebo dortová forma na 

roštu

Odkapávací plech / 
pečicí plech nebo plech 
do trouby pro pečení na 

roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Odkapávací plech 
s 500 ml vody
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TABULKA PEČENÍ PRO HORKÝ VZDUCH + PÁRA
RECEPT ÚROVEŇ PÁRY PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ 

(MIN)
ROŠT A 

PŘÍSLUŠENSTVÍ

Sušenky / linecké pečivo NÍZKÁ Ano 140–150 35–55 3

Malý moučník / muffin NÍZKÁ Ano 160–170 30–40 3

Kynuté koláče NÍZKÁ Ano 170–180 40–60 2

Piškotový koláč NÍZKÁ Ano 160–170 30–40 2

Focaccia NÍZKÁ Ano 200–220 20–40 3

Bochník chleba NÍZKÁ Ano 170 -180 70–100 3

Malý chléb NÍZKÁ Ano 200–220 30–50 3

Bageta NÍZKÁ Ano 200–220 30–50 3

Pečeně brambory STŘEDNÍ Ano 200–220 50–70 3

Telecí/hovězí/vepřové 1 kg STŘEDNÍ Ano 180–200 60–100 3

Telecí/hovězí/vepřové kousky STŘEDNÍ Ano 160–180 60–80 3

Krvavý rostbíf o hmotnosti 1 kg STŘEDNÍ Ano 200–220 40–50 3

Krvavý rostbíf o hmotnosti 2 kg STŘEDNÍ Ano 200 55–65 3

Jehněčí kýta STŘEDNÍ Ano 180–200 65–75 3

Dušené vepřové koleno STŘEDNÍ Ano 160–180 85–100 3

Kuře/perlička/kachna 1–1,5 kg STŘEDNÍ Ano 200–220 50–70 3

Kuře/perlička/kachna, kousky STŘEDNÍ Ano 200–220 55–65 3

Plněná zelenina 
(rajčata, cukety, lilky) STŘEDNÍ Ano 180–200 25–40 3

Rybí filé VYSOKÝ Ano 180–200 15–30 3

PŘÍSLUŠENSTVÍ Rošt Pečicí plech nebo dortová 
forma na roštu

Hluboký plech / plech na 
pečení na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Odkapávací plech 
s 500 ml vody
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TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ (MIN)

ROŠT A 
PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kynuté koláče / koláče z piškotového 
těsta

Ano 170 30–50 2

Ano 160 30–50 2

Ano 160 30–50 4
        

1

Plněné moučníky 
(cheesecake, závin, ovocný koláč)

Ano 160 – 200 30–85 3

Ano 160 – 200 35–90 4   
            

1

Sušenky / linecké pečivo

Ano 150 20–40 3

Ano 140 30–50 4
               

Ano 140 30–50 4
                               

1

Ano 135 40–60 5
  

3 1

Koláčky / muffiny

Ano 170 20–40 3

Ano 150 30–50 4
               

Ano 150 30–50 4
                               

1

Ano 150 40–60 5
  

3 1

Odpalované pečivo

Ano 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 / chléb / chléb „focaccia“
Ano 190–250 15–50 2

Ano 190–230 20–50 4 1

Pizza (tenká, silná, focaccia) Ano 220–240 25–50 * 5 3 1

Mražená pizza

Ano 250 10–15 3

Ano 250 10–20 4 1

Ano 220–240 15–30 5 3 1

Slané koláče 
(zeleninové, quiche)

Ano 180–190 45–55 3 

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

FUNKCE
Tradiční Horký vzduch Tradič. Pečení Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko s horkým 

vzduchem
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RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ (min)
ROŠT A 

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Lasagne / flan (pečený puding) / 
zapékané těstoviny / plněné závitky Ano 190–200 45–65

3

Jehněčí / telecí / hovězí / vepřové 1 kg Ano 190–200 80–110
3

Vepřová pečeně s kůží 2 kg - 170 110–150
2

Kuře/králík/kachna 1 kg Ano 200–230 50–100 3

Husa/krocan 3 kg Ano 190–200 80–130 2

Ryba pečená v troubě/alobalu 
(filé, celá)

Ano 180–200 40–60 3

Plněná zelenina 
(rajčata, cukety, lilky) Ano 180–200 50–60 2

Topinky - 3 (vysoké) 3–6 5

Rybí filety / 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

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

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

Zapékaná zelenina - 3 (vysoké) 10–25 3

Sušenky
Sušenky

Ano 135 50–70 5 4 3 1

Linecké koláče Linecké 
koláče

Ano 170 50–70 5 3 2 1

Pizza (kulatá)
Pizza

Ano 210 40–60 5 3 2 1

Kompletní jídlo: ovocný dort 
(úroveň 5) / lasagne (úroveň 3) / maso 
(úroveň 1)

Ano 190 40–120 * 5 3 1

Kompletní jídlo: Ovocný dort 
(úroveň 5) / pečená zelenina (úroveň 4) / 
lasagne (úroveň 2) / porce masa 
(úroveň 1) Nabídka

Ano 190 40–120 * 5 4 2 1

Lasagne a maso Ano 200 50–100 * 4 1

Maso a brambory Ano 200 45–100 * 4 1

Ryby a zelenina Ano 180 30–50 * 4 1

Nadívané maso - 200 80–120 * 3

Naporcované maso 
(králičí, kuřecí, jehněčí) - 200 50–100 * 3

* Odhadovaná doba přípravy: Jídlo lze z trouby kdykoli vytáhnout, záleží na vašich požadavcích.
** Po uplynutí poloviny doby pečení jídlo obraťte.
*** Po uplynutí dvou třetin doby pečení jídlo obraťte (je-li to třeba).

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 předehřátí (které je u některých receptů nutné).
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.

PŘÍSLUŠENSTVÍ Rošt Pečicí plech nebo dortová 
forma na roštu

Hluboký plech / plech na 
pečení na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Odkapávací plech 
s 500 ml vody
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ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA
Před prováděním jakékoliv 
údržby a čištění se ujistěte, že 
trouba stihla vychladnout.
Nepoužívejte parní čističe.

Nepoužívejte drátěnku, drsné 
houbičky nebo abrazivní/žíravé 
prostředky, protože by mohlo 
dojít k poškození povrchu 
spotřebiče.

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

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 nechejte troubu vychladnout 

a teprve poté ji čistěte – nejlépe, je-li stále ještě 
teplá, aby se dobře odstraňovaly veškeré usazeniny 
nebo zbytky jídla. Pro vysušení kondenzátu 
vytvořeného v důsledku pečení jídel s vysokým 
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout 
a poté ji vytřete pomocí hadříku nebo houbičky.

• Nachází-li se na vnitřních plochách odolná 
špína, pro dosažení optimálních výsledků čištění 

doporučujeme spustit funkci automatického čištění.
• Sklo dveří čistěte vhodným tekutým prostředkem.
• Pro usnadnění čištění lze dvířka vymontovat 

z pantů.
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.
NÁDRŽKA
Z důvodu zajištění trvalé optimální výkonnosti trouby 
a zabránění vzniku usazování vodního kamene 
vám doporučujeme pravidelně používat funkce 
„Vypouštění“ a „Odvápnění“.
Pokud jste delší dobu nepoužívali funkci „Horký vzduch 
+ Pára“, důrazně doporučujeme aktivovat cyklus pečení 
s prázdnou troubou úplným naplněním nádržky.

VÝMĚNA ŽÁROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od elektrické sítě.
2. Vyjměte boční vodicí mřížky.
3. Sejměte kryt žárovky.
4. Vyměňte žárovku.
5. Kryt žárovky nasaďte zpět a pevně jej zatlačte, aby 

dobře zapadl.
6. Nainstalujte zpět boční vodicí mřížky.
7. Znovu připojte troubu k elektrické síti.

Upozornění: Používejte pouze halogenové žárovky 
T300 °C, 20–40 W/230 V typu G9. Žárovka, kterou je 
spotřebič vybaven, je speciálně navržena pro domácí 
spotřebiče a není vhodná pro všeobecné osvětlení 
místností v domácnostech (směrnice EU 244/2009). 
Žárovky lze zakoupit v servisním středisku.
– Používáte-li halogenové žárovky, nemanipulujte s nimi 
holýma rukama, neboť otisky prstů je mohou poškodit. 
Nepoužívejte troubu bez nainstalovaného krytu žárovky.
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DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
1. Přejete-li si dvířka demontovat, zcela je otevřete 

a posouvejte západky směrem dolů, dokud nedojde 
k jejich odjištění.

2.

b

a

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. 

5.

“CLICK”

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.

ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
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 nebo písmenem. Trouba je rozbitá. Kontaktujte nejbližší centrum poprodejních služeb pro 

zákazníky a uveďte číslo následující za písmenem „F“.

Trouba se nezahřívá.
Funkce se nespustí. 

Režim „DEMO“ je aktivní. V nabídce „NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „DEMO“ 
a zvolte „Vyp“.

Světlo se zhasne. Úsporný režim „EKO“ je „Zap“. V nabídce „NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „EKO“ a zvolte 
„Vyp“.

Dveře nelze otevřít. Probíhá čisticí cyklus. Vyčkejte, dokud funkce neskončí a trouba nevychladne.

Zásady, standardní dokumentaci a další informace o výrobku naleznete na webových stránkách:
• z naší webové stránky docs.whirlpool.eu,
• pomocí naskenování QR kódu,
• případně kontaktujte náš poprodejní servis (telefonní číslo naleznete v záručním listě). Při 

kontaktování našeho poprodejního servisu prosím uveďte kódy na identi�kačním štítku produktu.
XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535012
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ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA 
WHIRLPOOL
Kako bismo vam mogli pružiti potpuniju pomoć, 
registrirajte svoj uređaj na adresi 
www.whirlpool.eu/register

Pažljivo pročitajte sigurnosne upute prije upotrebe 
uređaja.

OPIS PROIZVODA
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1. Upravljačka ploča
2. Ventilator
3. Kružni grijač 

(nije vidljiv)
4. Vodilice rešetke

(razina je označena na prednjem 
dijelu pećnice)

5. Vrata
6. Ladica za vodu
7. Gornji grijač/grill
8. Žarulja
9. Identifikacijska pločica

(ne skidati)
10. Donji grijač 

(ne vidi se)

OPIS UPRAVLJAČKE PLOČE

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Za uključivanje i isključivanje 
pećnice ili zaustavljanje uključene 
funkcije.
2. IZRAVAN PRISTUP 
FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama i 
izborniku.
3. GUMB ZA KRETANJE MINUS
Za pregledavanje izbornika i 
smanjenje postavki ili vrijednosti 
funkcije.

4. NATRAG
Za povratak na prethodni zaslon.
Tijekom kuhanja omogućava 
promjenu postavki.
5. ZASLON
Za trenutačno pokretanje funkcije.
6. POTVRDA
Za potvrdu odabrane funkcije ili 
postavljene vrijednosti.

 7. GUMB ZA KRETANJE PLUS
Za pregledavanje izbornika i 
povećanje postavki ili vrijednosti 
funkcije.
8. IZRAVAN PRISTUP IZBORNIKU/
FUNKCIJAMA 
Za brz pristup funkcijama, 
trajanju, postavkama i omiljenim 
programima.
9. START
Za pokretanje funkcije pomoću 
određenih ili osnovnih postavki.



2

DODATNI PRIBOR

REŠETKA PLITICA ZA 
PRIKUPLJANJE SOKOVA PLITICA ZA PEČENJE KLIZNE VODILICE*

Upotrebljavajte za pripremu 
namirnica ili kao nosač tavi, 
kalupa za kolače i ostalog 
posuđa prikladnog za 
upotrebu u pećnici.

Upotrebljava se kao posuda 
za pećnicu za pečenje mesa, 
ribe, povrća, focaccia i sl. ili se 
postavlja ispod žičane 
rešetke za prikupljanje 
sokova pečenja.

Upotrebljava se za pečenje 
kruha i peciva, ali i pečenki, 
ribe u ovitku itd.

Za lakše umetanje ili vađenje 
dodatne opreme. 

* Dostupno samo na određenim modelima
Broj komada i vrsta dodatnog pribora može varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor može se odvojeno kupiti u postprodajnom servisu.

UMETANJE ŽIČANE REŠETKE I OSTALOG 
PRIBORA
Rešetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz 
vodilice rešetke pazeći da je strana s podignutim 
rubom okrenuta prema gore.
Ostala dodatna oprema kao što je posuda za 
prikupljanje sokova i lima za pečenje, postavlja se 
vodoravno, na isti način kao i rešetka.
SKIDANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA 
REŠETKI
• Klizne rešetke uklonite tako da podignete vodilice 

i zatim lagano izvucite donji dio iz sjedišta: vodilice 
rešetki sada se mogu ukloniti.

• Vodilice rešetki postavite tako da ih najprije 
postavite u njihovo gornje sjedište. Držeći ih, 
klizno ih pomaknite u odjeljak za kuhanje, a zatim 
spustite u položaj donjeg sjedišta.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA (AKO JE 
UREĐAJ OPREMLJEN)
Uklonite vodilice rešetki iz pećnice i uklonite zaštitnu 
plastiku s kliznih vodilica.
Pričvrstite gornju kopču vodilice na vodilicu rešetke 
i do kraja je klizno pomaknite. Donju kopču spustite 
u položaj. Vodilicu učvrstite tako da čvrsto pritisnete 
donji dio kopče na vodilicu rešetke. Provjerite mogu 
li se vodilice slobodno pomicati. Ove korake ponovite 
na drugoj vodilici rešetke na istoj razini.

Napominjemo: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo 
kojoj razini.
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FUNKCIJE
6th SENSE
One omogućuju potpuno automatsko kuhanje 

svih vrsta namirnica (lazanje, meso, riba, povrće, 
kolači i torte, slani kolači, kruh, pizza).
Za najbolji način upotrebe funkcije pratite upute u 
odgovarajućoj tablici kuhanja.

KRUŽENJE ZRAKA + PARA
Ova vam funkcija omogućuje, kombinacijom 

značajki pare i kruženja zraka, kuhanje hrskavih 
jela zapečenih izvana koja su istovremeno mekana 
i sočna. Da biste dobili najbolje moguće rezultate 
preporučujemo vam da odaberete VISOKU razinu pare 
za ribu, SREDNJU za meso i NISKU za kruh i deserte.

KRUŽENJE ZRAKA
Za istovremeno pečenje različitih jela na istoj 

temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova 
funkcija može se upotrebljavati za kuhanje različitih 
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste 
hrane na drugu.

TRADICIONALNE FUNKCIJE

• KONV. PEČENJE
Za pečenje mesa i kolača s punjenjem na samo 
jednoj polici.

• FUNKCIJE COOK 4
Za istovremeno pečenje različitih jela na istoj 
temperaturi na četiri razine. Ova se funkcija može 
upotrebljavati za pečenje kolačića, torti, okruglih 
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka. 
Pratite tablicu pečenja da biste dobili najbolje 
rezultate.

• TURBO GRILL (TURBO ROŠTILJ)
Za roštiljanje velikih komada mesa (butova, 
rostbifa, pilića). Preporučujemo upotrebu plitice 
za sakupljanje viška tekućine kako bi prikupili 
sokove koji nastaju tijekom pečenja: pliticu 
postavite na bilo koju razinu ispod rešetke i 
dodajte 500 ml vode. 

• PEČENJE ZAMRZ.
Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu 
pečenja i način za 5 različitih vrsta gotovih 
smrznutih jela. Pećnicu ne trebate unaprijed 
zagrijati.

• POSEBNE FUNKCIJE
» MAXI COOKING

Za pečenje velikih komada mesa (većih 
od 2,5 kg). Preporučuje se okretati meso 
tijekom pečenja, da bi s obje strane jednako 
potamnilo. Najbolje ćete rezultate postići 
povremenim polijevanjem mesa kako biste 
spriječili da se osuši.

» DIZANJE TIJESTA
Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. 
Za održavanje kvalitete dizanja tijesta ne 

uključujte funkciju ako je pećnica vruća nakon 
ciklusa kuhanja.

» ODMRZAVANJE
Za brže odmrzavanje hrane. Stavite hranu na 
srednju rešetku. Ostavite hranu u njezinom 
pakiranju kako biste spriječili da se isuši izvana.

» ODRŽ. TOPLINE
Za održavanje netom ispečene hrane toplom i 
hrskavom.

» EKO KRUŽENJE ZRAKA
Za pečenje punjenih komada mesa i fileta 
mesa na jednoj rešetki. Pretjerano isušivanje 
namirnica spriječeno je blagim, intervalnim 
kruženjem zraka. Kada se upotrebljava funkcija 
EKO, svjetlo ostaje isključeno tijekom kuhanja. 
Kako biste upotrebljavali ciklus EKO, a tako 
i optimizirali potrošnju energije, vrata ne 
smijete otvarati sve dok jelo nije gotovo.

KONVENCIONALNO
Za pečenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
GRILL
Za roštiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, 

pripremu gratiniranog povrća ili tostiranje kruha. Kod 
roštiljanja mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje 
viška tekućine kako bi prikupili sokove koji nastaju 
tijekom pečenja: Pliticu postavite na bilo koju razinu 
ispod rešetke i dodajte 500 ml vode.

BRZO ZAGRIJAV.
Za brzo prethodno zagrijavanje pećnice.
PROGRAMATORI VREMENA
Za uređivanje funkcije vrijednosti vremena.
MJERAČ VREMENA
Za praćenje vremena bez uključivanja funkcije.
ČIŠĆENJE

• AUTOMATSKO ČIŠĆENJE PEĆNICE – PIROLITIČKO
Uklanja prskanja od kuhanja pomoću ciklusa vrlo 
visoke temperature. Dostupna su dva ciklusa 
samočišćenja: puni ciklus (Pirolitičko) i kraći ciklus 
(Pirol. eko). Preporučujemo redovitu primjenu 
bržeg ciklusa, a cijeli ciklus primjenjujte samo 
kada je pećnica jako prljava.

• ISPUŠTANJE VODE
Za automatsko ispuštanje vode iz kotla kako bi se 
spriječio da voda ostane u uređaju koji se neko 
vrijeme neće upotrebljavati.

• UKLANJANJE KAMENCA
Za uklanjanje naslaga kamenca iz kotla. 
Preporučujemo da ovu funkciju upotrebljavate 
u redovitim intervalima. Ako to ne napravite, na 
zaslonu će se pojaviti poruka koja vas podsjeća da 
trebate očistiti pećnicu.
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PRVA UPOTREBA
1. ODABERITE JEZIK
Morat ćete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put 
uključujete uređaj: Na zaslonu će se prikazati 
„English“.

En g l i s h
Pritisnite ili za pregled popisa dostupnih jezika i 
odaberite željeni jezik.
Pritisnite za potvrdu odabira. 
Napominjemo: Jezik se zatim može promijeniti tako da 
odaberete „JEZIK“ u izborniku „POSTAVKE“ koji je dostupan 
pritiskom na .
2. POSTAVLJANJE POTROŠNJE ENERGIJE
Pećnica je programirana za potrošnju razine 
električne energije kompatibilne s mrežom u 
domaćinstvu snage veće od 3 kW (16): Ako je snaga 
u vašem domaćinstvu manja, morat ćete smanjiti tu 
vrijednost (13).

S NAGA
Pritisnite ili da biste odabrali 16 “Visoka” ili 13 
“Niska” i pritisnite za potvrdu.

3. POSTAVITE VRIJEME
Nakon odabira snage trebat ćete postaviti trenutačno 
vrijeme: Na zaslonu će treptati dvije znamenke za 
sate.

S AT
Pritisnite ili za postavljanje trenutačnog sata i 
pritisnite : Na zaslonu će treptati dvije znamenke za 
minute.
Pritisnite ili za postavljanje minuta i zatim 
pritisnite  za potvrdu.
Napominjemo: Vrijeme ćete možda trebati ponovno 
namjestiti nakon duljih nestanaka struje. Odaberite „SAT“ u 
izborniku „POSTAVKE“ koji je dostupan pritiskom na .
4. ZAGRIJAVANJE PEĆNICE
Nova pećnica može ispuštati mirise koji su nastali 
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobičajeno.
Stoga preporučujemo da prije početka pripreme 
jela pećnicu zagrijete kako bi se uklonili mogući 
neugodni mirisi. Uklonite zaštitne kartone ili prozirne 
folije iz pećnice i izvadite pribor koji se nalazi u 
pećnici. Pećnicu zagrijavajte na 200 °C otprilike sat 
vremena, po mogućnosti koristeći funkciju kruženja 
zraka (npr. „Termo ventilacija“ ili „Konvekcijsko 
pečenje“).
Napominjemo: preporučuje se prozračiti prostoriju nakon 
prve upotrebe uređaja.

SVAKODNEVNA UPORABA
1. ODABERITE FUNKCIJU
Pritisnite za uključivanje pećnice: na zaslonu će 
se prikazati posljednja uključena funkcija ili glavni 
izbornik. 
Funkcije se mogu odabrati pritiskom na ikonu jedne 
od glavnih funkcija ili kretanjem kroz izbornik: Za 
odabir stavke iz izbornika (na zaslonu se prikazuje 
prva dostupna stavka), pritisnite ili za odabir 
željene stavke, zatim pritisnite za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCIJE
Nakon odabira željene funkcije možete promijeniti 
njezine postavke. Na zaslonu će se prikazati postavke 
koje možete redom mijenjati. Pritiskom na  možete 
ponovno promijeniti prethodnu postavku.
TEMPERATURA/GRILL RAZINA/NIVO PARE

TEMPERATU RA
Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite ili

POSTAVKE
Za podešavanje postavki pećnice.

Kada je uključen način rada „EKO“, svjetlina zaslona smanjit 
će se nakon nekoliko sekundi kako bi se uštedjela energija i 
svjetlo će se isključiti nakon 1 minute. On se ponovno 
automatski uključuje kada god se pritisne neki od gumba.
Kada je uključen način rada „DEMO“, sve su komande 
aktivne i izbornici su dostupni, no pećnica se ne zagrijava. 
Taj način rada isključite tako da pristupite funkciji „DEMO“ 
na izborniku „POSTAVKE“ i odaberete isključivanje „O�“.
Odabirom „TVOR. POSTAVLJ.“ proizvod se isključuje i vraća 
se na prvo uključivanje. Sve će se postavke izbrisati.

OMILJENI
Za pronalaženja popisa 10 omiljenih funkcija.
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kako biste je promijenili i zatim pritisnite za 
potvrdu te nastavite s ostalim postavkama (ako je 
moguće).
Na isti se način može postaviti razina roštilja: Postoje 
tri određene razine snage za roštiljanje: 3 (visoka), 2 
(srednja), 1 (niska).
U funkciji „Kruženje zraka + para” možete odabrati 
količinu pare između sljedećih vrijednosti: 1– (niska), 
2– (srednja), 3 – (visoka).
Napominjemo: Kada je funkcija uključena, temperatura/
razina grilla može se promijeniti pomoću ili .
TRAJANJE

TRAJ ANJ E
Kada ikona treperi na zaslonu, pritisnite ili
kako biste postavili potrebno vrijeme kuhanja i zatim 
pritisnite za potvrdu. Ne morate postavljati vrijeme 
kuhanja ako želite ručno upravljati kuhanjem (bez 
vremenskog ograničenja): Pritisnite ili za potvrdu 
i pokrenite funkciju. Ako se odabere ovaj način rada 
tada se ne može programirati odgoda pokretanja.
Napominjemo: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno možete 
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na : pritisnite
ili za ispravak i zatim pritisnite za potvrdu.
VRIJEME ZAVRŠET. (ODGODA POKRETANJA)
U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena 
kuhanja možete odgoditi pokretanje funkcije tako 
da programirate vrijeme završetka. Na zaslonu se 
prikazuje vrijeme završetka dok trepće ikona .

VRIJ EME Z AVRŠ ET.
Pritisnite ili kako biste postavili kada želite 
da kuhanje završi, zatim pritisnite za potvrdu 
i uključivanje funkcije. Stavite hranu u pećnicu i 
zatvorite vrata: funkcija se automatski uključuje 
nakon isteka izračunatog vremena kako bi kuhanje 
završilo u vrijeme koje ste postavili.
Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja kuhanja 
onemogućuje fazu zagrijavanja pećnice: Pećnica će 
postupno doseći potrebnu temperaturu, što znači da će 
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u 
tablici kuhanja. Tijekom vremena čekanja možete pritisnuti

ili kako biste ispravili programirano vrijeme završetka 
ili pritisnite  kako biste promijenili ostale postavke. 
Pritiskom na , a kako bi se prikazale informacije, moguće 
je prebacivati između vremena završetka i trajanja.
. 6th SENSE
Te funkcije automatski odabiru najbolji način 
kuhanja, snagu, temperaturu i trajanje kuhanja, 
pečenja ili roštiljanja za sva dostupna jela. 
Kada je to potrebno samo navedite karakteristike 
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.

TEŽINA / VISINA / PIZZA (SLOJEVI U OKRUGLOJ PLITICI)

KILOGRAMI
Funkcija se ispravno postavlja tako da se prate 
informacije na zaslonu. Kada se to zatraži, pritisnite

ili za postavljanje tražene vrijednosti i zatim 
pritisnite za potvrdu.
STUPANJ PRIPREME / ZAPEČENA KORICA
U nekim funkcijama 6th Sense može se prilagoditi 
stupanj pripreme.

     
Kada je gotovo, pritisnite ili da biste odabrali 
željenu razinu u rasponu od slabije pečeno (-1) do 
dobro pečeno (+1). Pritisnite ili za potvrdu i 
pokrenite funkciju.
Na isti način, kada je to dopušteno, u nekim 
funkcijama 6th Sense može se namjestiti jačina kojom 
će se jelo zapeći između Niska (-1) i Visoka (1).
. KUHANJE S PAROM
Odabirom funkcije „Kruženje zraka + Para” ili nekog 
od posebnih recepata za 6th Sense mogu se kuhati sve 
vrste namirnica zahvaljujući upotrebi pare.
Para se brže o ravnomjernije širi kroz namirnice u 
usporedbi s vrućim zrakom koji se upotrebljava 
u uobičajenim ili konvencionalnim funkcijama: 
time se smanjuje vrijeme kuhanja, u namirnicama 
se zaključavaju važne hranjive tvari i osigurava 
ostvarivanje izvrsnih, uistinu ukusnih rezultata sa 
svim vašim receptima. 
Za vrijeme cijelog trajanja kuhanja parom vrata 
pećnice moraju biti zatvorena.
Da biste kuhali parom, spremnik u pećnici treba 
napuniti s pomoću ladice na upravljačkoj ploči.
Kada se na zaslonu zatraži „DODAJ VODU” ili „NAPUNI 
LADICU”, ladicu otvorite lagano je pritišćući.
Polako ulijevate pitku vodu sve dok se na zaslonu ne 
prikaže „PUN TANK”. Maksimalni kapacitet spremnika 
je oko 1,5 litre.
Ladicu zatvorite tako da je pažljivo gurate prema 
ploči dok se ne zatvori do kraja. Ladica uvijek mora 
biti zatvorena, osim prilikom punjenja vodom.

Vodu treba dodavati samo ako spremnik nije 
dovoljno napunjen za cijeli postupak kuhanja. 
Izbjegavajte puniti spremnik kada je pećnica 
isključena ili dok se to ne prikaže na zaslonu.
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3. POKRETANJE FUNKCIJE
U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one 
željene ili kada se primijene sve postavke koje želite, 
pritisnite za uključivanje funkcije.
Tijekom faze odgode, ako pritisnete pećnica će 
upitati želite li preskočiti tu fazu i odmah pokrenuti 
funkciju.
Napominjemo: kada se funkcija odabere na zaslonu će se 
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju.
U bilo kojem trenutku uključenu funkciju možete isključiti 
pritiskom na .
Ako je pećnica vruća i funkcija zahtijeva određenu 
maksimalnu temperaturu, na zaslonu će se prikazati 
poruka. Pritisnite za povratak na prethodni zaslon 
i odabir druge funkcije ili pričekajte do potpunog 
hlađenja.
4. ZAGRIJAVANJA
Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pećnice: Nakon 
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da 
uključena faza zagrijavanja pećnice.

Z AGRIJ AVANJ
Po završetku te faze oglasit će se zvučni signal i 
na zaslonu će se prikazati da je pećnica dosegla 
postavljenu temperaturu tražeći da se „DODAJ 
NAMIRNICE”.
Tada otvorite vrata, stavite namirnice u pećnicu, 
zatvorite vrata i započnite kuhanje pritiskom na ili

.
Napominjemo: Postavljanje namirnica u pećnicu prije 
završetka zagrijavanja može nepovoljno utjecati na završne 
rezultate pečenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja 
privremeno će pauzirati fazu.
Vrijeme kuhanja ne uključuje fazu zagrijavanja. 
Temperaturu koju želite doseći u pećnici uvijek 
možete promijeniti pomoću gumba ili .
5. PAUZIRANJE KUHANJA / OKRENI ILI PROVJERI 
NAMIRNICE
Otvaranjem vrata kuhanje će se privremeno prekinuti 
isključujući grijače. 
Za nastavak kuhanja zatvorite vrata.
Neke funkcije 6th Sense iziskuju okretanje namirnica 
tijekom kuhanja.

OKRENI NAMIRNICE
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se prikazati 
radnje koje treba obaviti. Otvorite vrata, napravite što 
se traži na zaslonu i zatvorite vrata te zatim pritisnite

za nastavak kuhanja.
na isti način, kada do kraja pečenja ostane oko 10 % 
vremena, pećnica traži da provjerite namirnice.

PROVJ ERITE HRANU
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se prikazati 
radnje koje treba obaviti. Provjerite hranu, zatvorite 
vrata i pritisnite ili za nastavak kuhanja.
Napominjemo: pritisnite kako biste preskočili te radnje. 
U protivnom, ako se ništa ne napravi, pećnica će nakon 
određenog vremena nastaviti pečenje.
6. KRAJ KUHANJA
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se označiti 
da je pečenje završeno.

KRAJ
Pritisnite za nastavak pečenja u ručnom načinu 
rada (bez vremenskog ograničenja) ili pritisnite
da biste produljili vrijeme pečenja postavljajući 
novo trajanje. U oba slučaju zadržat će se postavke 
kuhanja.
ZAPEČENA KORICA
Neke funkcije pećnice omogućuju van da zapečete 
površinu jela uključivanjem grilla kada pečenje završi.

35,. v '$ =$3(ý.
Kada se na zaslonu prikaže pripadajuća poruka, 
prema potrebi pritisnite za pokretanje 
petominutnog ciklusa stvaranja korice. Funkciju 
u bilo kojem trenutku možete zaustaviti tako da 
pritisnete za isključivanje pećnice.
. OMILJENI
Kada kuhanje završi na zaslonu će se zatražiti da 
spremite funkciju pod brojem od 1 do 10 na popisu 
omiljenih funkcija.

DODAJ  OMILJ ENO?
Ako funkciju želite spremiti kao omiljenu i spremiti 
trenutačne postavke za buduću upotrebu, pritisnite

, u protivnom za njihovo zanemarivanje pritisnite
.

Nakon što pritisnete , pritisnite ili za odabir 
položaja broja te zatim pritisnite za potvrdu.
Napominjemo: ako je memorija puna ili je odabrani broj 
već zauzet., pećnica će od vas zatražiti da potvrditi 
prepisivanje prethodne funkcije.
Spremljenu funkciju kasnije možete pozvati tako 
da pritisnete : Na zaslonu će se prikazati popis 
omiljenih funkcija.
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Nakon što pritisnete
1 . KONVENCIONALNO

pritisnite ili za odabir 
funkcije, potvrdite pritiskom na  i zatim uključite 
pritiskom na .
. ČIŠĆENJE
• AUTOMATSKO ČIŠĆENJE – PIROLITIČKO

Ne dirajte pećnicu tijekom ciklusa Pyro.
Pazite da se djeca i kućni ljubimci ne približavaju 
pećnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok 
se prostorija potpuno ne prozrači).

Sav dodatni pribor izvadite iz pećnice, uključujući 
i vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako 
je pećnica postavljena ispod ploče za kuhanje, 
provjerite jesu li svi plamenici ili električne ploče 
isključeni tijekom ciklusa samočišćenja. Za optimalne 
rezultate čišćenja, prije pokretanja funkcije pirolize 
uklonite što je više moguće ostataka iz unutrašnjosti 
i očistite unutarnje staklo na vratima. Preporučujemo 
da funkciju Pyro primjenjujte samo ako je uređaj jako 
prljav ili stvara neugodne mirise prilikom kuhanja.
Pritisnite da bi se na zaslonu prikazalo „Pirolitičko“.

3LUROLWLþNR
Pritisnite ili za odabir željenog ciklusa, zatim 
pritisnite za potvrdu. Kada se ciklus odabere, 
prema želji pritisnite ili za postavljanje vremena 
završetka (pokretanje odgode), zatim pritisnite
za potvrdu. Očistite vrta i uklonite sav pribor kao 
što je zatraženo, zatim zatvorite vrata i pritisnite

kada je gotovo: pećnica će započeti ciklus 
samočišćenja, a vrata se automatski zaključavaju: na 
zaslonu se prikazuje poruka upozorenja zajedno s 
odbrojavanjem koje označava stanje ciklusa u tijeku.
Kada ciklus završi, vrata ostaju zaključana dok se 
temperatura u pećnici ne spusti na prihvatljivu 
sigurnu razinu.
Napominjemo: Pirolitički se ciklus također može uključiti 
kada je spremnik pun vode.

• ISPUŠTANJE
Funkcija ispuštanja omogućuje da se voda ispusti kako 
bi se spriječilo nakupljanje u spremniku. Preporučuje se, 
a za optimalnu upotrebu uređaja, da se ispuštanje obavi 
nakon svake upotrebe pećnice s ciklusom pare.

Kada odaberete funkciju 
„Ispuštanje”, pritisnite 
i pratite navedene radnje: 
Otvorite vrata i stavite široku 
posudu ispod mlaznice za 
ispuštanje u donjem desnom 
dijelu ploče. Nakon početka 
ispuštanja posudu u tom 
položaju držite sve dok zahvat 

ne završi. Potrebno je prosječno oko tri minute za 
ispuštanje cijelog punjenja.
Prema potrebi, postupak ispuštanja može se privremeno 
prekinuti pritiskom na tipku BACK (Natrag) ili STOP 
(u slučaju kada se, na primjer posuda napuni vodom 
tijekom postupka ispuštanja).
Zapremnina posude mora biti najmanje 2 litre.
Napominjemo: da biste bili sigurni da je voda hladna, ova se 
radnja može obaviti tek kada prođu 4 sata od posljednjeg 
ciklusa (ili posljednjeg uključivanja proizvoda). Tijekom 
razdoblja čekanja, na zaslonu se prikazuje sljedeća povratna 
informacija „VODA JE VRUĆA - PRIČEKAJTE”.

• UKLANJANJE KAMENCA
Ta posebna funkcija koja se uključuje u redovitim 
intervalima, omogućuje vam da održavate najbolje 
uvjete rada za spremnik i sustav pare.
Na zaslonu će se prikazati poruka UKLONITE 
KAMENAC koja vas podsjeća da je ovaj postupak 
potrebno redovito obavljati.
Redovito uklanjanje kamenca uključuje obavljeni broj 
ciklusa kuhanja na pari ili broj radnih sati spremnika 
pare od zadnjeg ciklusa uklanjanja kamenca 
(pogledajte tablicu u nastavku).

PORUKA „UKONITE KAMENAC” JAVLJA 
SE NAKON

ŠTO NAPRAVITI

15 ciklusa kuhanja na pari Uklanjanje kamenca 
preporučuje se22 sata kuhanja na pari trajanje

20 ciklusa kuhanja na pari Nije moguće pokrenuti ciklus 
kuhanja na pari ako nije 

obavljen ciklus uklanjanja 
kamenca

30 sata kuhanja na pari trajanje

Postupak uklanjanja kamenca može se obaviti i svaki put kada 
korisnik želi dubinski očistiti spremnik i unutarnji sustav pare.

Cijela funkcija u prosjeku traje oko 180 minuta. Nakon 
pokretanja funkcije, pratite sve korake na zaslonu.
Napominjemo: Funkcija se može privremeno prekinuti, no ako 
se ona u bilo kojem trenutku prekine, cijeli ciklus uklanjanja 
kamenca mora se ponoviti.

» FAZA 1: ISPUŠTANJE (najviše 3 min)
Kada se na zaslonu prikaže <STAVI SPREMNIK ISPOD 
MLAZNICE>, nastavite s ispuštanjem na način opisan 
u članku Ispuštanje.
Napominjemo: da biste bili sigurni da je voda hladna, ova se 
radnja može obaviti tek kada prođu 4 sata od posljednjeg 
ciklusa (ili posljednjeg uključivanja proizvoda). Tijekom 
razdoblja čekanja, na zaslonu se prikazuje sljedeća povratna 
informacija „VODA JE VRUĆA - PRIČEKAJTE”.
Zapremnina posude mora biti najmanje 2 litre.
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» FAZA 2: UKL. KAMENCA (~120 min)
Kada se ma zaslonu prikaže <DODAJ 1.7 L OTOPINE>, 
ulijte otopinu za uklanjanje kamenca u ladicu. 
Preporučujemo da otopinu za uklanjanje kamenca 
pripremite tako da dodate 3 vrećice (to odgovara 
količini od 75 g) posebnog sredstava za uklanjanje 
kamenca Oven WPRO* u 1,7 litara pitke vode na 
temperaturi okoline.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Kada otopinu za uklanjanja kamenca ulijete u ladicu, 
pritisnite da biste započeli glavni postupak 
uklanjanja kamenca. Tijekom faze uklanjanja kamenca 
ne morate stajati ispred uređaja. Po završetku svake faze 
uključuje se zvučna povratna informacija i na zaslonu se 
prikazuju upute za nastavak sa sljedećom fazom.

» FAZA 3: ISPUŠTANJE (najviše 3 min.)
Kada se na zaslonu prikaže <STAVI SPREMNIK ISPOD 
MLAZNICE>, nastavite s ispuštanjem na način opisan u 
članku(Ispuštanje.

» FAZA 4: RINSING (ISPIRANJE) (~20 min)
Da biste očistili spremnik i sustav pare, mora se 
obaviti ciklus ispiranja.
Kada se na zaslonu prikaže <ADD WATER TO RINSE> 
(DODAJTE VODU ZA ISPIRANJE), u ladicu ulijevajte 
pitku vodu sve dok se na zaslonu na prikaže „PUN 
TANK”, a zatim pritisnite  da biste započeli prvo 
ispiranje.

» FAZA 5: ISPUŠTANJE (najviše 3 min.)
» FAZA 6: ISPIRANJE (~20 min)
» FAZA 7: ISPUŠTANJE (najviše 3 min.)
» FAZA 8: ISPIRANJE (~20 min)
» FAZA 9: ISPUŠTANJE (najviše 3 min.)

Nakon posljednjeg ispuštanje pritisnite OK (U redu) 
da biste dovršili uklanjanje kamenca.
Kada završi postupak uklanjanja kamenca, sve se 
funkcije s parom mogu ponovno upotrebljavati.
*Sredstvo za uklanjanje kamenca WPRO preporučeni je 
profesionalni proizvod za održavanje najboljih performansi 
funkcije pare u pećnici. Slijedite upute s pakiranja 
proizvoda. Za narudžbe i informacije obratite se službi 
postprodaje ili www.whirlpool.eu
Whirlpool se ne smatra odgovornim ni za kakva oštećenja 
prouzročena upotrebom ostalih proizvoda za čišćenje 
dostupnih na tržištu.

. MJERAČ VREMENA
Kada je pećnica isključena zaslon se može 
upotrebljavati kao mjerač vremena. Za uključivanje 
ove funkcije povjerite je li pećnica isključena i zatim 
pritisnite ili : Ikona treperit će na zaslonu.
Pritisnite ili za postavljanje vremena koje trebate 
i zatim pritisnite za uključivanje mjerača vremena.

0-(5$ý 95(0(1$
Kada mjerač vremena završi s odbrojavanjem 
odabranog trajanja oglasit će se zvučni signal i 
prikazat će se na zaslonu.
Napominjemo: Mjerač vremena ne uključuje niti jedan 
ciklus kuhanja. Pritisnite ili da biste promijenili vrijeme 
postavljeno na programatoru.
Nakon uključivanja mjerača vremena možete odabrati 
i uključiti funkciju.
Pritisnite za uključivanje pećnice i odaberite 
željenu funkciju.
Kada se funkcija pokrene, mjerač će samostalno 
nastaviti s odbrojavanjem, a da ne ometa samu 
funkciju.
Napominjemo: Tijekom te faze nije moguće prikazati 
mjerač vremena (prikazuje se samo ikona ) koji će u 
pozadini nastaviti odbrojavati. Na zaslon mjerača vremena 
možete se vratiti tako da pritisnete za zaustavljanje 
trenutačno uključene funkcije.
. TIPKA
Tipkovnicu zaključajte tako da pritisnete i držite 
pritisnutim gumb na najmanje pet sekundi. Isto 
ponovite za otključavanje tipki.

TIPKA
Napominjemo: Funkcija se može aktivirati i tijekom 
pripreme jela. Iz sigurnosnih razloga, pećnica se u bilo 
kojem trenutku može isključiti pritiskom na .
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TABLICA KUHANJA
KATEGORIJE HRANE PREPORUČENA KOLIČINA OKRENITE

(vremena kuhanja)
RAZINA I 

DODATNI PRIBOR

LAZANJE - 0,5 – 3 kg - 2

MESO

Govedina-pečena
Pečenje (stupanj pripreme 0) 0,6 – 2 kg — 3

Hamburgeri (stupanj 
pripreme 0) 1,5 – 3 cm 3/5 5 4

Svinjetina-pečen
Pečenja 0,6 – 2,5 kg - 3

Kobasice i hrenovke 1,5 – 4 cm 2/3 5 4

Piletina-pečena
Cijela 0,6 – 3 kg - 2

Filet i prsa 1 – 5 cm 2/3 5 4

Kebab jedna rešetka 1/2 5 4

RIBA
Fileti 0,5 – 3 (cm) - 3 2

Fileti-zamrznuti 0,5 – 3 (cm) - 3 2

POVRĆE

Povrće-pečeno

Krumpir 0,5 – 1,5 kg - 3
        

Povrće-punjeno 0,1 – 0,5 kg cad — 3

Povrće-pečeno 0,5 – 1,5 kg - 3
            

Povrće-gratinirano

Krumpir jedna plitica - 3

Rajčice jedna plitica - 3
               

Paprike jedna plitica - 3

Brokula jedna plitica - 3

Cvjetača jedna plitica - 3

Ostalo jedna plitica - 3

TORTE I KOLAČI

Dizani kolači u kalupu Biskvitni kolač 0,5 – 1,2 kg — 3

Kolači i kremaste torte

Kolačići 0,2 – 0,6 kg - 3

Princes krafne jedna plitica - 3

Pita 0,4 – 1,6 kg - 3

Štrudla 0,4 – 1,6 kg - 3

Voćna pita 0,5 – 2 kg — 3

SLANI KOLAČI - 0,8 – 1,2 kg - 2

KRUH

Kruščići 60 – 150 g svaki - 3

Sendvič kruh u kalupu 400 – 600 g svaki - 2

Velika štruca 0,5 – 2,0 kg — 2

Bageti 200 – 300 g svaki - 3

PIZZA

Tanka okrugla – plitica - 2

Debela okrugla – plitica - 2

Smrznuto 1 – 4 sloja - 2

DODATNI 
PRIBOR Rešetka

Plitica za pećnicu ili kalup 
za kolače 
na rešetki

Plitica za sakupljanje 
sokova/

plitica pečenje ili plitica za 
pećnicu na rešetki

plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za 

pečenje

Plitica za prikupljanje 
sokova s 

500 ml vode
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TABLICA KUHANJA ZA KRUŽENJE ZRAKA + PARA

RECEPT NIVO PARE ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE  
(MIN)

POLICA I 
DODATNI 

PRIBOR

Kolačići/keksi NISKA Da 140 - 150 35 - 55 3

Mali kolači/Mufini NISKA Da 160 - 170 30 – 40 3

Kolači od dizanog tijesta NISKA Da 170 - 180 40 - 60 2

Biskvit NISKA Da 160 - 170 30 – 40 2

Focaccia NISKA Da 200 - 220 20 - 40 3

Štruca kruha NISKA Da 170 -180 70 - 100 3

Mali kruh NISKA Da 200 - 220 30 - 50 3

Baget NISKA Da 200 - 220 30 - 50 3

Pečeni krumpir SREDNJA Da 200 - 220 50 - 70 3

Janjetina/govedina/svinjetina 1 kg SREDNJA Da 180 - 200 60 - 100 3

Teletina/govedina/svinjetina (komadi) SREDNJA Da 160 - 180 60-80 3

Govedina, slabo pečena 1 kg SREDNJA Da 200 - 220 40 - 50 3

Govedina, slabo pečena 2 kg SREDNJA Da 200 55 - 65 3

Janjeći but SREDNJA Da 180 - 200 65 - 75 3

Pirjana svinjska koljenica SREDNJA Da 160 - 180 85 - 100 3

Pile/biserka/patka 1 – 1,5 kg SREDNJA Da 200 - 220 50 - 70 3

Piletina/biserka/patka (komadi) SREDNJA Da 200 - 220 55 - 65 3

Nadjeveno povrće 
(rajčice, tikvice, patlidžani) SREDNJA Da 180 - 200 25 - 40 3

Riblji filet VISOKA Da 180 - 200 15 - 30 3

DODATNI 
PRIBOR Rešetka Plitica za pećnicu ili kalup 

za kolače na rešetki

Plitica za sakupljanje 
sokova/plitica pečenje ili 

plitica za pećnicu na 
rešetki

plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za 

pečenje

Plitica za prikupljanje 
sokova s 500 ml vode
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TABLICA KUHANJA
RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE  (MIN)

POLICA I 
DODATNI PRIBOR

Kolači od dizanog tijesta/Biskviti

Da 170 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 4
        

1

Nadjevene pite 
(pita od sita, savijača od jabuka, pita od 
jabuka)

Da 160 – 200 30 - 85 3

Da 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Kolačići/keksi

Da 150 20 - 40 3

Da 140 30 - 50 4
               

Da 140 30 - 50 4
                               

1

Da 135 40 - 60 5
  

3 1

Mali kolači/mufini

Da 170 20 - 40 3

Da 150 30 - 50 4
               

Da 150 30 - 50 4
                               

1

Da 150 40 - 60 5
  

3 1

Peciva za princes krafne

Da 180 - 200 30 – 40 3

Da 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Da 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Poljupci

Da 90 110 - 150 3

Da 90 130 - 150 4 1

Da 90 140 - 160 * 5 3 1

Kruh/pizza/pogača
Da 190 - 250 15 - 50 2

Da 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (s tankim/debelim tijestom, 
focaccia) Da 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Smrznuta pizza

Da 250 10 - 15 3

Da 250 10 - 20 4 1

Da 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Pikantne pite 
(pita s povrćem, quiche)

Da 180 - 190 45 - 55 3 

Da 180 - 190 45 - 60 4 1

Da 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Košarice/hrskavci od lisnatog tijesta

Da 190 - 200 20 - 30
3

Da 180 - 190 20 - 40
4 1

Da 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNKCIJE
Konvencionalno Kruženje zraka Konvekcijsko pečenje Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eko kruženje zraka
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RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE  (min)
POLICA I 

DODATNI PRIBOR

Lazanje /kolači s voćem /zapečena 
tjestenina/kaneloni Da 190 - 200 45 - 65

3

Janjetina / teletina / govedina / 
svinjetina 1 kg Da 190 - 200 80 - 110

3

Pečena svinjetina s hrskavom kožicom 
2 kg — 170 110 - 150

2

Piletina / zečetina / pačetina 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 3

Puretina / guska 3 kg Da 190 - 200 80 - 130 2

Pečena riba/en papillote 
(fileti, cijela)

Da 180 - 200 40 - 60 3

Nadjeveno povrće 
(rajčice, tikvice, patlidžani) Da 180 - 200 50 - 60 2

Tost — 3 (visoko) 3 - 6 5

File ribe/odresci — 2 (srednja) 20 - 30 ** 4 3

Kobasice/ražnjići/rebarca/pljeskavice — 2 – 3 (srednja – 
visoka) 15 - 30 ** 5 4

Pečeno pile 1 – 1,3 kg — 2 (srednja) 55 - 70 *** 2 1

Janjeći but / koljenica — 2 (srednja) 60 - 90 *** 3

Pečeni krumpir — 2 (srednja) 35 - 55 *** 3

Zapečeno povrće — 3 (visoko) 10 - 25 3

Kolačići
Kolačići

Da 135 50 - 70 5 4 3 1

Pite
Pite

Da 170 50 - 70 5 3 2 1

Okrugle pizze
Pizza

Da 210 40 - 60 5 3 2 1

Kompletno jelo: Voćna torta (razina 5)/
lasagne (razina 3)/meso (razina 1) Da 190 40 - 120 * 5 3 1

Kompletno jelo: Voćna torta (razina 
5) / pečeno povrće (razina 4) / lazanje 
(razina 2) / mesni odresci (razina 1) Izbornik

Da 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lazanje i meso Da 200 50 - 100 * 4 1

Meso i krumpiri Da 200 45 - 100 * 4 1

Riba i povrće Da 180 30 - 50 * 4 1

Punjena pečenka — 200 80 - 120 * 3

Mesni odresci
(meso kunića, piletina, janjetina) — 200 50 - 100 * 3

* Procijenjeno trajanje: hrana se može izvaditi iz pećnice u različita vremena, ovisno o željama.
** Okrenite hranu na polovici pečenja.
*** Okrenite hranu na dvije trećine pečenja (po potrebi).

KAKO ČITATI TABLICU KUHANJA
Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu koja se upotrebljava za kuhanje različitih vrsta jela.
Vrijeme pečenja započinje u trenutku stavljanja namirnice u pećnicu, ne računajući zagrijavanje (gdje je potrebno).
Temperatura i vrijeme kuhanja samo su informativni i ovise o količini hrane i vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate.
Počnite s najnižim preporučenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno pečeno, podesite višu vrijednost.
Upotrebljavajte isporučeni dodatni pribor i, po mogućnosti, tamne, metalne kalupe za kolače i posude za pečenje. Možete upotrijebiti i vatrostalne ili 
kamene posude i pribor, ali imajte na umu da će vrijeme pripreme biti nešto dulje.

DODATNI 
PRIBOR Rešetka Plitica za pećnicu ili kalup 

za kolače na rešetki

Plitica za sakupljanje 
sokova/plitica pečenje ili 

plitica za pećnicu na 
rešetki

plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za 

pečenje

Plitica za prikupljanje 
sokova s 500 ml vode
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ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE
Provjerite je li se uređaj ohladio 
prije obavljanja zahvata 
održavanja ili čišćenja.
Nemojte koristite uređaje za 
čišćenje parim.

Ne upotrebljavajte čeličnu vunu, 
abrazivne žice ili abrazivna/
korozivna sredstva za čišćenje 
jer bi to moglo oštetiti površinu 
uređaja.

Nosite zaštitne rukavice.
Pećnicu morate iskopčati iz 
napajanja prije bilo kakvih 
zahvata održavanja.

VANJSKE POVRŠINE
• Očistite površine vlažnom krpom od mikrovlakana.

Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH 
neutralnog deterdženta. Dovršite suhom krpom.

• Ne upotrebljavajte nagrizajuća ili abrazivna 
sredstva za čišćenje. Ako bilo koji od tih proizvoda 
slučajno dođe u dodir s uređajem, odmah očistite 
vlažnom krpom od mikrovlakana.

UNUTARNJE POVRŠINE
• Nakon svake upotrebe ostavite pećnicu da se ohladi 

i zatim je očistite po mogućnosti dok je još topla 
kako biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzročene 
ostacima hrane. Kako biste osušili kondenzaciju 
do koje je došlo zbog kuhanja namirnica s visokim 
udjelom vlage, pustite da se pećnica do kraja ohladi 
i zatim je obrišite krpom ili spužvom.

• Ako na unutarnjim površinama ima tvrdokorne 
prljavštine, za optimalne rezultate čišćenja 
preporučujemo pokretanje funkcije automatskog 
čišćenja.

• Staklo vrata čistite odgovarajućim tekućim 
deterdžentom.

• Radi lakšeg čišćenja, vrata pećnice mogu se 
izvaditi.

DODATNI PRIBOR
Dodatni pribor namočite sredstvom za pranje posuđa 
odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice za 
pećnicu ako je još vruć. Ostatke hrane lako možete 
ukloniti četkicom ili spužvom.
KOTAO
Kako biste bili sigurni da pećnica uvijek radi najbolji 
način i pomogli u sprječavanju stvaranja kamenca 
tijekom vremena preporučujemo redovitu upotrebu 
funkcija “Ispuštanje vode” i “Otklanjanje kamenca”.
Nakon što se dulje vrijeme nije upotrebljavala 
funkcija „Kruženje zraka + para” preporučujemo da 
pokrenete ciklus kuhanja s praznom pećnicom i punim 
spremnikom.

ZAMJENA ŽARULJE
1. Iskopčajte pećnicu iz struje.
2. Skinite vodilice rešetke.
3. Skinite poklopac svjetla.
4. Zamijenite žarulju.
5. Ponovno postavite poklopac svjetla i jako ga 

gurnite tako da sjedne na mjesto.
6. Ponovno postavite vodilice rešetke.
7. Ponovno ukopčajte pećnicu u struju.

Napominjemo: Upotrebljavajte samo halogene žarulje od 
20 – 40 W / 230 V, tip G9, T300 °C. Žarulja koja se nalazi u 
uređaju posebno je namijenjena za kućanske uređaje i nije 
prikladna za rasvjetu u kućanstvu (Uredba EZ 244/2009). 
Žarulje su dostupne u našem postprodajnom servisu.
– Ako upotrebljavate halogene žarulje, žaruljama ne rukujte 
goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli oštetiti. Ne 
upotrebljavajte pećnicu prije nego što ponovno postavite 
pokrov svjetla.
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SKIDANJE I POSTAVLJANJE VRATA
1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite 

zasune dok ne dođu u položaj za odbravljivanje.

2.

b

a

Zatvorite vrata koliko god to možete. Čvrsto 
uhvatite vrata s obje ruke; ne držite ih za ručku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate 
zatvarati dok ih istovremeno vučete prema gore 
dok se ne otpuste iz ležišta. Stavite vrata sa strane, 
oslanjajući ih na meku površinu.

a

b

~15°

3. Ponovno postavite vrata pomičući ih prema 
pećnici, poravnavajući kuke šarki s ležištima i 
učvršćujući gornji dio na njegovo ležište.

4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja. Šarke 
spustite u njihov početni položaj: provjerite jeste li 
ih do kraja spustili.

b

a

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li šarke 
u ispravnom položaju. 

5.

“CLICK”

Pokušajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li 
poravnata s upravljačkom pločom. Ako nisu, 
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu 
oštetiti ako ispravno ne rade.

RJEŠAVANJE PROBLEMA
PROBLEM MOGUĆI UZROK RJEŠENJE

Pećnica ne radi.
Nestalo je struje.
Došlo je do isključenja iz mreže.

Provjerite ima li struje u mreži i je li pećnica ukopčana u 
struju.
Isključite i ponovno uključite pećnicu kako biste provjerili 
javlja li se kvar i dalje. 

Na zaslonu se prikazuje slovo „F“ iza 
kojeg slijedi broj ili slovo. Kvar pećnice. Obratite se najbližem postprodajnom servisu za korisnike 

i navedite broj iza kojeg slijedi slovo „F“.

Pećnica se ne zagrijava.
Funkcija se ne pokreće. 

Pokrenut je način rada „DEMO” 
(pokazni).

Pristupite načinu rada „DEMO“ (pokazni) iz „POSTAVKE“ i 
odaberite „Off“ (Isklj).

Svjetlo se isključuj. Uključen je ekonomični način 
rada.

Pristupite načinu rada „EKO” iz „POSTAVKE“ i odaberite 
„Off“ (Isklj).

Vrata se ne otvaraju. Ciklus čišćenja u tijeku. Pričekajte da funkcija završi i da se pećnica ohladi.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu možete pronaći tako:
• posjetite naše web-mjesto docs.whirlpool.eu
• upotrebom QR koda
• Možete i kontaktirati naš postprodajni servis (broj telefona potražite u knjižici jamstva). Kada 

se obraćate našem postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na identi�kacijskoj pločici 
proizvoda. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535012
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KÖSZÖNJÜK, HOGY A WHIRLPOOL TERMÉKÉT 
VÁLASZTOTTA
Teljes körű szolgáltatásaink eléréséhez, 
kérjük, regisztrálja termékét honlapunkon: 
www.whirlpool.eu/register

A készülék használata előtt olvassa el �gyelmesen a 
Biztonsági útmutatót.

A TERMÉK BEMUTATÁSA

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Vezérlőpanel
2. Ventilátor
3. Kör alakú fűtőelem 

(nem látható)
4. Polcvezető sínek 

(a szintek a sütő elején vannak 
feltüntetve)

5. Ajtó
6. Vízbetöltő fiók
7. Felső fűtőelem/grill
8. Világítás
9. Adattábla 

(ne távolítsa el)
10. Alsó fűtőelem 

(nem látható)

A KEZELŐPANEL BEMUTATÁSA

1 2 3 4 5 76 8 9
1. BE / KI
A sütő be- és kikapcsolása vagy 
funkciók leállítása.
2. FUNKCIÓK KÖZVETLEN 
ELÉRÉSE
A funkciók és a menü gyors 
elérése.
3. MÍNUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a 
funkciókhoz tartozó beállítások 
vagy értékek csökkentése.

4. VISSZA
Visszatérés az előző menübe.
A beállítások módosítása sütés 
közben.
5. KIJELZŐ
Egy funkció azonnali indítása.
6. JÓVÁHAGYÁS
A kiválasztott funkció vagy érték 
jóváhagyása.

 7. PLUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a 
funkciókhoz tartozó beállítások 
vagy értékek növelése.
8. OPCIÓK/FUNKCIÓK 
KÖZVETLEN ELÉRÉSE 
Funkciók, időtartamok, beállítások 
és kedvencek gyors elérése.
9. START
Funkció indítására szolgál 
a megadott vagy a gyári 
beállításokkal.
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TARTOZÉKOK

SÜTŐRÁCS CSEPPFELFOGÓ TÁLCA SÜTEMÉNYES TEPSI KIHÚZHATÓ 
TARTÓSÍNEK *

Étel sütésére szolgál, illetve 
tepsi, sütőforma és egyéb 
hőálló edény helyezhető rá.

Használható sütőtepsiként 
hús, hal, zöldségek, focaccia 
stb. készítéséhez, vagy a 
sütőrács alá helyezve a 
sütéskor lecsöpögő szaft 
összegyűjtésére.

Használható különféle 
kenyerek és sütemények, 
valamint sültek, sütőpapírban 
sült hal stb. készítéséhez.

A tartozékok behelyezését és 
kivételét segíti. 

* Kizárólag bizonyos típusok esetén
A tartozékok száma és típusa a megvásárolt modelltől függ.
A készülékhez ingyenesen nem járó egyéb tartozékok a vevőszolgálatnál külön is megvásárolhatók.

A SÜTŐRÁCS ÉS EGYÉB TARTOZÉKOK 
BEHELYEZÉSE
Tegye be a sütőrácsot vízszintesen a polcvezető sínek 
mentén, és ügyeljen rá, hogy a rács felfelé hajló vége 
valóban felfelé álljon.
Az egyéb tartozékokat, mint például a zsírfogó tálcát 
és a süteményes tepsit, ugyanúgy vízszintesen kell 
behelyezni, mint a sütőrácsot.
A POLCVEZETŐ SÍNEK ELTÁVOLÍTÁSA ÉS 
VISSZAHELYEZÉSE
• A polcvezető sínek eltávolításához emelje 

fel a síneket, majd óvatosan húzza ki az alsó 
részt a helyéből: A polcvezető sínek ekkor már 
eltávolíthatók.

• A polcvezető sínek visszahelyezéséhez először 
illessze azokat vissza a felső illesztésekbe. Felfelé 
tartva csúsztassa őket a sütőtérbe, majd engedje le 
őket az alsó illesztésben lévő helyzetükbe.

A KIHÚZHATÓ TARTÓSÍNEK FELSZERELÉSE 
(HA VANNAK)
Távolítsa el a polcvezető síneket a sütőből, 
és távolítsa el a védő műanyagot a kihúzható 
tartósínekről.
Rögzítse a tartósín felső kapcsát a polcvezető sínhez, 
majd csúsztassa végig annak mentén ütközésig. 
Engedje le a helyére a másik kapcsot. A polcvezető 
sín rögzítéséhez erőteljesen nyomja neki a kapocs 
alját a polcvezető sínnek. Győződjön meg arról, hogy 
a tartósínek szabadon tudnak mozogni. Ismételje 
meg ezeket a lépéseket az azonos szinten lévő másik 
polcvezető sínnel is.

Ne feledje: A kihúzható tartósínek bármely szintre 
felszerelhetők.
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FUNKCIÓK
6th SENSE
Ezek lehetővé teszik bármilyen típusú étel 

teljesen automatikus elkészítését (lasagna, hús, hal, 
zöldségek, sütemények, sós sütemények, kenyér, pizza).
A funkció optimális használatához kövesse a 
vonatkozó sütési táblázat utasításait.

HŐLÉGBEFÚVÁS + GŐZ
A gőz és a hőlégbefúvás tulajdonságainak 

kombinálásával ez a funkció lehetővé teszi, hogy 
kellemesen ropogósra pirítsa az ételek külsejét, 
miközben belül puhák és szaftosak maradnak. A 
legjobb sütési eredmény érdekében javasoljuk, hogy 
MAGAS gőzszintet válasszon hal, KÖZEPES szintet hús 
és ALACSONY szintet kenyér és desszertek sütéséhez.

HŐLÉGBEFÚVÁS
Ugyanazt az elkészítési hőmérsékletet igénylő, 

de különböző ételek több (legfeljebb három) 
szinten történő egyidejű sütése. Ezzel a funkcióval 
elkerülhető, hogy különböző ételek egyszerre történő 
sütésekor azok átvegyék egymás szagát.

HAGYOMÁNYOS FUNKCIÓK

• LÉGKEV. SÜTÉS
Hús vagy töltött torták sütéséhez egyszerre csak 
egy szinten.

• COOK 4 FUNKCIÓK
Ez akkor hasznos, ha egyszerre 4 szinten olyan 
különböző ételeket süt, amelyek azonos hőfokon 
készülnek. Lehet vele kekszeket, tortákat, kerek 
pizzát (akár fagyasztottan) sütni, vagy akár egy 
teljes menüt elkészíteni egyszerre. Kövesse a 
sütési táblázat javaslatait a legjobb eredmény 
elérése érdekében.

• TURBO GRILL
Nagy egybesült húsok sütése (báránycomb, 
marhahús, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogó 
tálca használatát a kicsöpögő húslé és szaft 
összegyűjtéséhez: Helyezze a tálcát a sütőrács alatt 
lévő bármelyik szintre, és öntsön bele 500 ml vizet. 

• FAGY. TÉSZTA
Ez a funkció automatikusan kiválasztja a legjobb 
sütési hőmérsékletet és módot a gyorsfagyasztott 
készételek 5 különböző kategóriájához. A sütőt 
nem szükséges előmelegíteni.

• SPECIÁLIS FUNKCIÓK
» XXL HÚSSÜTÉS

Nagyobb darab (2,5 kg feletti) húsok sütése. 
Sütés közben ajánlatos forgatni a húst, hogy 
mindkét oldala egyenletesen tudjon pirulni. 
A túlzott kiszáradás megelőzése érdekében 
érdemes néha meglocsolni a húst.

» KELESZTÉS
Sós vagy édes tészták optimális mértékű 
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne 

aktiválja ezt a funkciót, ha az előző sütési 
ciklus miatt a sütő még mindig forró.

» KIOLVASZTÁS
Fagyasztott élelmiszerek gyors kiengedéséhez. 
Helyezze az ételt a középső szintre. Hagyja az 
ételt a csomagolásában, hogy ne száradjon ki 
a külseje.

» MELEGEN TARTÁS
A frissen elkészült ételek melegen és 
ropogósan tartása.

» ECO HŐLÉGBEFÚVÁS
Töltött sültek és húsfilék egy szinten 
történő sütéséhez. A kíméletes, szakaszos 
hőlégbefúvás megakadályozza az étel 
túlzott mértékű kiszáradását. Az ECO funkció 
használatakor a lámpa kikapcsolva marad 
a sütés ideje alatt. Az energiahatékony ECO 
ciklus használata alatt a sütőajtót nem szabad 
kinyitni addig, amíg az étel el nem készült.

ALSÓ+FELSŐ SÜT
Tetszőleges étel egyetlen szinten történő 

sütése.
GRILL
Steak, kebab és kolbászok grillezése, rakott 

zöldségek sütése és kenyérpirítás. Hús sütésekor 
javasoljuk a cseppfelfogó tálca használatát a 
kicsöpögő húslé és szaft összegyűjtéséhez: Helyezze 
a tálcát a sütőrács alatt lévő bármelyik szintre, és 
öntsön bele 500 ml vizet.

GYORS ELŐMELEG.
A sütő gyors előmelegítése.
IDŐZÍTŐK
A funkcióhoz tartozó időtartamok módosítása.
PERCSZÁMLÁLÓ
Időmérés funkció bekapcsolása nélkül.
TISZTÍTÁS

• AUTOMATIKUS SÜTŐTISZTÍTÁS - PIROL. TISZT
A sütés közbeni kifröccsenések eltávolítása 
nagyon magas hőmérsékletű ciklus használatával. 
Kétféle öntisztítási ciklus közül lehet választani: 
teljes ciklus (Pirol. tiszt) és egy rövidebb ciklus 
(Eco pirol.t.). Azt javasoljuk, hogy rendszeres 
időközönként a gyorsabb ciklust használja, míg 
a teljes ciklust csak akkor, ha a sütő nagyon 
elszennyeződött.

• LEERESZTÉS
A forralóban maradt víz automatikus leeresztése 
arra az esetre, ha a készüléket előreláthatóan egy 
ideig nem fogják használni.

• VÍZKŐMENTESÍTÉS
A vízkőlerakódások eltávolítása a forralóból. 
Javasoljuk, hogy ezt a funkciót rendszeres 
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ELSŐ HASZNÁLAT
1. A NYELV KIVÁLASZTÁSA
A készülék első bekapcsolásakor be kell állítani a 
kívánt nyelvet és a pontos időt: a kijelzőn az „English” 
beállítás látható.

En g l i s h
A  és  gombokkal lépkedhet a választható 
nyelvek listájában. Válassza ki a kívánt nyelvet,
majd nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz. 
Megjegyzés: A nyelv bármikor módosítható a 
„BEÁLLÍTÁSOK” menüben lévő „NYELV” lehetőségnél. Ehhez 
nyomja meg a  gombot.
2. AZ ENERGIAFOGYASZTÁS BEÁLLÍTÁSA
A sütő úgy van beprogramozva, hogy annyi 
elektromos áramot fogyasszon, amennyi kompatibilis 
a 3 kW-nál (16) nagyobb besorolású lakossági 
áramhálózattal: Ha az Ön háztartásában kisebb a 
teljesítmény, az értéket csökkenteni kell (13).

TELJ ES ÍTMÉ NY
Nyomja meg a  vagy a  gombot a 16-os 
„High” (Magas) vagy 13-as „Low” (Alacsony) érték 
beállításához, majd nyomja meg a  gombot a 
mentéshez.

3. AZ IDŐ BEÁLLÍTÁSA
A teljesítmény kiválasztása után be kell állítania 
a pontos időt: A kijelzőn villog az órát jelző két 
számjegy.

Ó RA
Állítsa be az órát a  és  gombokkal, majd nyomja 
meg a  gombot: A kijelzőn villog a perceket jelző 
két számjegy.
Állítsa be a percet a  és  gombokkal, majd nyomja 
meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
Megjegyzés: Hosszabb áramkimaradás után újra be kell 
állítani a pontos időt. Válassza az „ÓRA” lehetőséget a 
„BEÁLLÍTÁSOK” menüben. Ehhez nyomja meg a  gombot.
4. A SÜTŐ FELMELEGÍTÉSE
Az új sütő a gyártásból visszamaradt szagot 
bocsáthat ki: ez teljesen normális.
Ezért mielőtt a sütőt étel készítésére használná, azt 
javasoljuk, hogy melegítse fel üresen a lehetséges 
szagok eltávolítása érdekében. Távolítson el minden 
védőkartont vagy átlátszó filmréteget a sütőről, 
és távolítson el minden tartozékot a belsejéből. 
Melegítse fel a sütőt nagyjából egy órán keresztül 
200 °C-ra, lehetőleg egy légkeveréses funkció 
(pl. „Hőlégbefúvás” vagy „Légkeveréses sütés”) 
használatával.
Megjegyzés: A készülék első használatát követően érdemes 
kiszellőztetni a helyiséget.

NAPI HASZNÁLAT
1. A FUNKCIÓ KIVÁLASZTÁSA
Kapcsolja be a sütőt a  gombbal: a kijelzőn az 
utoljára használt elsődleges funkció vagy a főmenü 
látható. 
A funkciók kiválasztásához nyomja meg az egyik 
elsődleges funkcióhoz tartozó szimbólumot, vagy 
léptessen a menüben: A menüből úgy választhat ki 
egy elemet (a kijelzőn az első elérhető elem látszik), 
hogy megnyomja a  vagy a  gombot a kívánt 

opció kiválasztásához, majd nyomja meg a 
gombot a megerősítéshez.
2. FUNKCIÓ BEÁLLÍTÁSA
A kívánt funkció kiválasztása után megváltoztathatja 
annak beállításait. A kijelzőn egymás után 
megjelennek a módosítható beállítások. A 
gombbal módosítható az előző beállítás.

időközönként használja. Ha nem így tesz, a 
kijelzőn emlékeztető jelzés jelenik meg.

BEÁLLÍTÁSOK
A sütő beállításainak módosítása.

Ha az „ECO” üzemmód aktív, energiatakarékossági okokból 
a kijelző fényereje csökken, és a világítás 1 perc elteltével 
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol bármely gomb 
megnyomásakor.
Ha a „DEMO” üzemmód aktív, minden parancs és 
menüpont használható, de a sütő nem melegszik fel. Az 
üzemmód kikapcsolásához lépjen a „DEMO” menüpontra a 
„BEÁLLÍTÁSOK” menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.
A „GYÁRI ÉRTÉKEK” lehetőség kiválasztásakor a készülék 

kikapcsol, és visszatér az első használatkor érvényes 
beállításokhoz. Minden beállítás törlődik.

KEDVENC
Itt tárolható a 10 kedvenc funkció.
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HŐMÉRSÉKLET / GRILLFOKOZAT / PÁROLÁSI 
SZINT

+ė0e56e./(7
Ha az érték villog a kijelzőn, módosításához használja 
a  és  gombokat, majd nyomja meg a 
gombot a jóváhagyáshoz. Ezután továbbléphet a 
következő beállításokra (ha vannak).
A grillfokozat is beállítható: A grillezéshez 
meghatározott áramerősségi szintek tartoznak: 3 
(magas), 2 (közepes), 1 (alacsony).
A „Hőlégbefúvás + gőz” funkció esetén a következő 
gőzmennyiségek közül választhat: 1 (alacsony), 
2 (közepes), 3 (magas).
Megjegyzés: A funkció bekapcsolása után a hőmérséklet/
grillfokozat a  és  gombokkal módosítható.
IDŐTARTAM

,'ė7$57$0
Ha a szimbólum villog a kijelzőn, állítsa be a kívánt 
sütési időt a  és  gombokkal, majd nyomja meg 
a  gombot a jóváhagyáshoz. Ha végig felügyelni 
kívánja a sütést (időzítés használata nélkül), nem kell 
beállítania a sütési időt: Nyomja meg a  vagy 
gombot a jóváhagyáshoz és a funkció indításához. 
Ennél az üzemmódnál nem állítható be késleltetett 
indítás.
Megjegyzés: A beállított sütési idő módosítható a sütés 
közben a  gombbal: a módosításhoz használja a  és 

 gombokat, majd nyomja meg a  gombot a 
jóváhagyáshoz.
BEFEJEZÉSI IDŐ (KÉSLELTETÉS)
Miután beállította a sütési időt, számos funkciónál 
használható a késleltetett indítás úgy, hogy megadja 
a befejezési időt. A kijelzőn látható a befejezési idő, 
és az  szimbólum villog.

%()(-(=e6, ,'ė
A  és  gombokkal állítsa be, mikor érjen 
véget a sütés, majd nyomja meg a gombot 
a jóváhagyáshoz és a funkció bekapcsolásához. 
Helyezze az ételt a sütőbe, és csukja be az ajtót: A 
funkció automatikusan bekapcsol, amikor letelik 
a sütés elkészültéhez megadott időpont alapján 
kiszámított időtartam.
Megjegyzés: Ha a sütéshez késleltetett indítást állít be, az 
előmelegítés nem elérhető: A sütő a szükséges 
hőmérsékletet fokozatosan éri el, tehát a sütési idők kissé 
hosszabbak lesznek a sütési táblázatban megadott 
időtartamoknál. A várakozási idő alatt a  és 
gombokkal módosítható a beállított befejezési idő, illetve a 

 gombbal módosíthatók az egyéb beállítások. Az 
gomb megnyomásakor megtekinthető a befejezési idő és 
az időtartam.
. 6th SENSE
Ezekkel a funkcióval automatikusan beállítható 
az elérhető ételek sütéséhez optimális üzemmód, 
hőmérséklet és időtartam. 
Szükség esetén az optimális eredmény érdekében 
adja meg az étel jellemzőit.
SÚLY / MAGASSÁG / PIZZA (KEREK-TÁLCA-
RÉTEGEK)

.,/2*5$00
A funkció megfelelő beállításához kövesse a kijelzőn 
megjelenő utasításokat. Ha a készülék jelez, a 
és  gombokkal állítsa be a kívánt értéket, majd 
nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
ÁLLAPOT / PIRÍTÁS
Bizonyos 6th Sense funkciók használatakor 
beállítható az étel készültségi állapota.

È//$327
Ha a készülék jelez, a  és  gombokkal állítsa 
be a kívánt fokozatot a véres (-1) és az átsütött (+1) 
szintek között. Nyomja meg a  vagy  gombot a 
jóváhagyáshoz és a funkció indításához.
Hasonló módon, ahol lehetséges, bizonyos 6th Sense 
funkciók használatakor beállítható a pirítási fokozat 
alacsony (-1) és magas (1) között.
. FŐZÉS GŐZZEL
A „Hőlégbefúvás + Gőz” funkció vagy a számos 
speciális 6th Sense recept egyikének kiválasztásával 
a gőz használatának köszönhetően bármilyen típusú 
étel elkészíthető.
A gőz gyorsabban és egyenletesebben járja át az ételt 
az alsó+felső sütésre jellemző forró levegőhöz képest: 
ez csökkenti a sütési időt, megőrzi az étel értékes 
tápanyagait, és biztosítja, hogy minden receptjével 
kiváló, igazán ízletes eredményt érhessen el. 
A gőzpárolás teljes időtartama alatt zárva kell tartani 
az ajtót.
Ha gőzpárolással folytatná a sütést, töltse fel a sütő 
belsejében található tartályt a vezérlőpanelen lévő 
fiók használatával.
Amikor a kijelzőn megjelenik a „VÍZ HOZZÁADÁSA” 
vagy a „TARTÁLY FELTÖLT” jelzés, enyhén benyomva 
nyissa ki a fiókot.
Lassan töltsön bele csapvizet, amíg a kijelzőn meg 
nem jelenik a „MEGTELT” felirat. A tartály maximális 
űrtartalma kb. 1,5 liter.
Óvatosan a panel felé nyomva zárja be teljesen a 
fiókot. A fióknak a vízbetöltés kivételével mindig 
zárva kell lennie.
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Víz hozzáadása csak akkor szükséges, ha a tartály 
feltöltése nem elég a párolás befejezéséig. 
Kerülje a tartály feltöltését, miközben a sütő 
kikapcsolt állapotban van, illetve amíg a kijelzőn ilyen 
üzenet meg nem jelenik.
3. A FUNKCIÓ INDÍTÁSA
Ha az alapértelmezett beállítások megfelelőek, vagy 
megadta a kívánt beállításokat, nyomja meg a 
gombot a funkció bekapcsolásához.
Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a  gombot, 
a sütő rákérdez, hogy törli-e a késleltetést, és helyette 
azonnal elindítja-e a funkciót.
Megjegyzés: A funkció kiválasztása után a kijelzőn 
megjelenik az ahhoz javasolt optimális szint.
A bekapcsolt funkció bármikor leállítható a  gombbal.
Ha a sütő forró, és a funkciónak egy adott maximum 
hőmérsékletre van szüksége, a kijelzőn értesítés 
jelenik meg. A  gombbal lépjen vissza az előző 
képernyőre, és válasszon másik funkciót, vagy várja 
meg, amíg a sütő teljesen lehűl.
4. ELŐMELEGÍTÉS
Bizonyos funkcióknál a sütő előmelegíthető: 
A funkció indításakor a kijelző jelzi, hogy az 
előmelegítés folyamatban van.

(/ė0(/(*Ë7e6
A szakasz végeztével hangjelzés hallható, és a 
kijelzőn üzenet jelzi, hogy a sütő elérte a megadott, 
„ÉTEL HOZZÁADÁSA” hőmérsékletet.
Ekkor nyissa ki az ajtót, tegye az ételt a sütőbe, 
csukja be az ajtót, és indítsa el a sütést a  vagy 
gombbal.
Megjegyzés: Ha az ételt az előmelegítési fázis befejezése 
előtt teszi a sütőbe, a sütési eredmény elmaradhat a várttól. 
Az ajtó kinyitásakor az előmelegítés leáll/szünetel.
A sütési időbe nem számít bele az előmelegítési 
szakasz. A sütő kívánt hőmérséklete bármikor 
módosítható a  és  gombokkal.
5. SÜTÉS SZÜNETELTETÉSE / ÉTEL 
MEGFORDÍTÁSA VAGY ELLENŐRZÉSE
Az ajtó nyitásakor a sütés ideiglenesen leáll (ehhez a 
készülék kikapcsolja a fűtőelemeket). 
A sütés folytatásához csukja be az ajtót.
Egyes 6th Sense funkcióknál szükség lehet az étel 
megfordítására sütés közben.

e7(/ 0(*)25*$7
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzőn látható a 
szükséges művelet. Nyissa ki az ajtót, hajtsa végre a 
kijelzőn látható műveletet, majd csukja be az ajtót, és 
nyomja meg a  gombot a sütés folytatásához.
Hasonló módon, a sütési idő 10%-ával a sütés 
befejezése előtt a sütő figyelmeztet az étel 
ellenőrzésére.

e7(/ (//(1ė5=e6(
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzőn látható a 
szükséges művelet. Ellenőrizze az ételt, csukja be 
az ajtót, majd nyomja meg a  vagy  gombot a 
sütés folytatásához.
Megjegyzés: A műveletek kihagyásához nyomja meg a 
gombot. Ellenkező esetben, ha egy bizonyos ideig nem hajt 
végre műveletet, a sütés folytatódik.
6. A SÜTÉS VÉGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelző jelzi, hogy a sütés 
befejeződött.

9e*(
A sütés manuális (időzítés nélküli) üzemmódban 
történő folytatásához nyomja meg a  gombot. 
Ha növelni kívánja a sütési időt, nyomja meg a 
gombot az új időtartam megadásához. A sütési 
beállítások mindkét esetben változatlanok maradnak.
PIRÍTÁS
A sütő egyes funkciói lehetővé teszik az étel 
felületének megpirítását a grill aktiválása révén a 
sütés befejezését követően.

PIRÍTÁS :  v
Ha a kijelzőn megjelenik a vonatkozó üzenet, szükség 
esetén nyomja meg a  gombot az 5 perces pirítási 
ciklus elindításához. A funkció bármikor leállítható a 

 gombbal, amely kikapcsolja a sütőt.
. KEDVENC
A sütés végeztével a kijelzőn megjelenik a kérdés, 
hogy kívánja-e menteni a funkciót a kedvencek 
listájára (1–10. pozícióba).

.('9(1& +2==È$'"
Ha kedvencként kíván elmenteni egy funkciót, és 
tárolni szeretné az aktuális beállításokat későbbi 
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használatra, nyomja meg a  gombot; ha nem kíván 
élni a lehetőséggel, nyomja meg a  gombot.
A  gomb megnyomása után válassza ki a pozíciót a 

 és  gombokkal, majd nyomja meg a  gombot 
a jóváhagyáshoz.
Megjegyzés: Ha a memória megtelt, vagy a választott 
pozíció már foglalt, a sütő rákérdez, hogy felülírja-e a 
korábban mentett funkciót.
A mentett funkciók későbbi előhívásához nyomja 
meg a  gombot: a kijelzőn megjelenik a kedvenc 
funkciók listája.

1. $/6Ï�)(/6ė 6h7
Válassza ki a funkciót a  és  gombokkal, hagyja 
jóvá a beállítást a  gombbal, majd nyomja meg a 

 gombot a bekapcsoláshoz.
. TISZTÍTÁS
• AUTOMATIKUS SÜTŐTISZTÍTÁS – PIROL. TISZT

Ne érintse meg a sütőt a pirolitikus ciklus alatt.
A pirolitikus ciklus működésének időtartama alatt 
és után (amíg a helyiség ki nem szellőzött) tartsa 
távol a gyerekeket és az állatokat a sütőtől.

Vegyen ki a sütőből minden tartozékot – beleértve a 
polcvezető síneket is – a funkció aktiválása előtt. Ha 
a sütőt főzőlap alá szerelték be, győződjön meg róla, 
hogy a főzőlap összes gázrózsája vagy elektromos 
főzőzónája ki van kapcsolva a sütő öntisztítási 
ciklusa közben. Az optimális tisztítási eredményhez 
a pirolitikus funkció használata előtt távolítsa el a 
sütőtérben maradt ételmaradékokat, és tisztítsa 
meg a belső ajtóüveget. Kizárólag akkor javasolt 
a pirolitikus tisztítás, amikor a készülék erősen 
szennyezett, vagy ha kellemetlen szagokat bocsát 
ki sütés közben. Nyomja meg a  gombot. Ekkor 
megjelenik a „Pyro” felirat a kijelzőn.

Pi rol .  t i s z t
A  vagy a  gomb segítségével válassza ki a 
kívánt ciklust, majd mentse el a  gombbal. A ciklus 
kiválasztása után a  vagy a  gombbal állítsa be 
a befejezési időpontot (késleltetett indítás), majd 
mentse el a  gombbal.
Tisztítsa meg az ajtót, és távolítson el minden 
tartozékot az utasításnak megfelelően, majd zárja 
be az ajtót, és nyomja meg a  gombot: A sütő 
elindítja az öntisztítási ciklust, és a sütő ajtaja 
automatikusan bezáródik. A kijelzőn megjelenik egy 
figyelmeztető üzenet és egy visszaszámlálás, amely a 
ciklus előrehaladását mutatja.
A ciklus végeztével az ajtó mindaddig zárva 
marad, amíg a sütőn belüli hőmérséklet visszatér a 
biztonságos szintre.

Ne feledje: A pirolitikus ciklus akkor is aktiválható, ha a 
tartályt vízzel töltik fel.

• LEERESZTÉS
A leeresztés funkcióval leengedhető a víz, így 
elkerülhető, hogy állott víz maradjon a tartályban. A 
készülék optimális használata érdekében javasoljuk, 
hogy minden esetben végezze el a leeresztést, miután a 
sütő gőzölési programját használta.

A „Leeresztés” funkció 
kiválasztása után nyomja meg a 

 gombot, és hajtsa végre a 
következő műveleteket: Nyissa 
ki az ajtót, és helyezzen egy 
nagy edényt a leeresztő kifolyó 
alá, a panel jobb alsó részénél. 
Ha elkezdte a leeresztést, 
tartsa az edényt a helyén 

a művelet befejezéséig. A teljes leeresztés átlagos 
időtartama körülbelül három perc. Szükség esetén a 
leeresztési folyamat a VISSZA vagy STOP gombokkal 
szüneteltethető (például, ha a tartály megtelik vízzel a 
leeresztési folyamat közben).
Az edény legalább 2 literes legyen.
Ne feledje: annak érdekében, hogy a víz mindenképpen hideg 
legyen, ez a művelet csak akkor végezhető el, ha az utolsó 
program (vagy a készülék utolsó bekapcsolása) óta legalább 4 
óra eltelt. A várakozási idő alatt a kijelzőn a következő felirat 
látható: „A VÍZ FORRÓ – KIS TÜRELMET”.

• VÍZKŐMENTESÍTÉS
E speciális funkció rendszeres lefuttatásával 
biztosítható a tartály és a gőzölőrendszer kiváló 
állapota. A kijelzőn megjelenő <VÍZKŐMENTESÍTSEN> 
üzenet figyelmeztet arra, hogy rendszeresen végezze 
el a műveletet. A vízkőmentesítési figyelmeztetés 
az utolsó vízkőmentesítési program óta lefuttatott 
gőzpárolási programok száma vagy a gőzforraló 
üzemórái függvényében kapcsol be (lásd a lenti 
táblázatot).

„VÍZKŐMENTESÍTSEN” ÜZENET 
LÁTHATÓ

TEENDŐ

15 gőzpárolási ciklus
Vízkőmentesítés javasolt

22 órányi gőzpárolás

20 gőzpárolási ciklus Gőzölési program csak a 
vízkőmentesítési ciklus 

lefuttatása után indítható30 órányi gőzpárolás

Emellett a vízkőmentesítés tetszés szerint bármikor elindítható, 
ha a felhasználó alaposabban ki kívánja tisztítani a tartályt és a 
belső gőzölőrendszert.

A funkció átlagos időtartama kb. 180 perc. A 
funkció indítása után kövesse a kijelzőn megjelenő 
utasításokat.
Ne feledje: A funkció szüneteltethető, de ha bármikor leállítja 
azt, a teljes vízkőmentesítési ciklust az elejétől kell 
megismételni.

» 1. SZAKASZ: LEERESZTÉS (max. 3 perc)
Ha a kijelzőn a <TEGYEN EGY EDÉNYT A KIFOLYÓ ALÁ> 
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üzenet látható, végezze el a leeresztési műveletet a 
vonatkozó Leeresztés részben jelzettek szerint.
Ne feledje: annak érdekében, hogy a víz mindenképpen hideg 
legyen, ez a művelet csak akkor végezhető el, ha az utolsó 
program (vagy a készülék utolsó bekapcsolása) óta legalább 4 
óra eltelt. A várakozási idő alatt a kijelzőn a következő felirat 
látható: „A VÍZ FORRÓ – KIS TÜRELMET”.
Az edény legalább 2 literes legyen.

» 2. SZAKASZ: VÍZKŐMENTESÍTÉS (kb. 120 perc)
Ha a kijelzőn az <ADJON HOZZÁ 1,7 L OLDATOT>
üzenet látható, öntse a vízkőmentesítő oldatot a 
rekeszbe. Javasoljuk, hogy a vízkőmentesítő oldatot 
a következők szerint készítse el: 3 tasak (azaz 75 g) 
speciális WPRO* vízkőmentesítő sütőhöz, 1,7 liter
szobahőmérsékletű ivóvíz.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Miután beöntötte a vízkőmentesítő oldatot a rekeszbe, 
nyomja meg a gombot a fő vízkőmentesítési 
folyamat indításához. A vízkőmentesítési szakaszok 
elvégzése alatt nem kell a készüléknél várnia. Az 
egyes szakaszok végét hangjelzés jelzi, és a kijelzőn 
megjelennek a következő szakaszra vonatkozó 
utasítások.

» 3. SZAKASZ: LEERESZTÉS (max. 3 perc)
Ha a kijelzőn a <TEGYEN EGY EDÉNYT A KIFOLYÓ ALÁ>
üzenet látható, végezze el a leeresztési műveletet a 
vonatkozó Leeresztés részben jelzettek szerint.

» 4. SZAKASZ: ÖBLÍTÉS (kb. 20 perc)
A tartály és a gőzölőrendszer tisztításához öblítési 
ciklust kell végrehajtani.
Ha a kijelzőn az <ADJON HOZZÁ VIZET AZ 
ÖBLÍTÉSHEZ> ÜZENET LÁTHATÓ, öntsön ivóvizet 
a rekeszbe, amíg a kijelzőn meg nem jelenik a 
„MEGTELT” üzenet, majd nyomja meg a  gombot 
az első öblítés indításához.

» 5. SZAKASZ: LEERESZTÉS (max. 3 perc)
» 6. SZAKASZ: ÖBLÍTÉS (KB. 20 perc)
» 7. SZAKASZ: LEERESZTÉS (max. 3 perc)
» 8. SZAKASZ: ÖBLÍTÉS (KB. 20 perc)
» 9. SZAKASZ: LEERESZTÉS (max. 3 perc)

Az utolsó leeresztési művelet után nyomja meg az OK 
gombot a vízkőmentesítés befejezéséhez.
A vízkőmentesítési folyamat elvégzése után ismét 
használható az összes gőzölési funkció.
* A sütő gőzölő funkciójának kiváló hatékonyságú 
karbantartásához a professzionális WPRO vízkőmentesítő 
javasolt. Kövesse a termék csomagolásán található 

használati utasításokat. Rendelés vagy információkérés a 
vevőszolgálaton vagy a www.whirlpool.eu webhelyen 
keresztül lehetséges
A Whirlpool nem vállal felelősséget a piacon elérhető más 
tisztítószerek által okozott bármilyen károkért.
. PERCSZÁMLÁLÓ
Ha a sütő ki van kapcsolva, a kijelzőt időzítőként 
is használhatja. A funkció bekapcsolása előtt 
ellenőrizze, hogy a sütő ki van-e kapcsolva, majd 
nyomja meg a  vagy  gombot. A kijelzőn az 
szimbólum villog.
Állítsa be a kívánt időtartamot a  és  gombokkal, 
majd nyomja meg a  gombot az időzítő 
bekapcsolásához.

3(5&6=È0/È/Ï
Ha a percszámlálón beállított idő letelt, hangjelzés 
hallható, és a kijelzőn megjelenik a vonatkozó jelzés.
Megjegyzés: A percszámláló nem aktivál sütési funkciót. Az 
időzítőn beállított idő a  és  gombokkal módosítható.
A percszámláló bekapcsolása után kiválaszthat és 
aktiválhat funkciókat.
Nyomja meg a  gombot a sütő bekapcsolásához, 
majd válassza ki a kívánt funkciót.
A funkció indítása után az időzítő a funkciótól 
függetlenül folytatja a visszaszámlálást.
Megjegyzés: Ebben a szakaszban a percszámláló nem 
látható (csak a szimbólum látható a kijelzőn), a 
visszaszámlálás a háttérben zajlik. A percszámláló 
megjelenítéséhez, azaz az aktív funkció leállításához nyomja 
meg a  gombot.
. GOMBZÁR
A gombzár aktiválásához nyomja meg és tartsa 
lenyomva legalább öt másodpercig a  gombot. A 
gombzár ugyanilyen módon feloldható.

*20%=È5
Megjegyzés: Ez a funkció ételkészítés közben is aktiválható. 
Biztonsági okból a sütő bármikor kikapcsolható a 
gombbal.
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SÜTÉSI TÁBLÁZAT

ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK AJÁNLOTT MENNYISÉG
MEGFORDÍTÁS

(a sütési idő ekkora 
részének elteltekor)

SZINT ÉS 
TARTOZÉKOK

LASAGNA - 0,5-3 kg - 2

HÚS

Marha-roston
Sült (0 állapot) 0,6-2 kg - 3

Hamburger (0 állapot) 1,5-3 cm 3/5 5 4

Sertés-roston
Sült 0,6-2,5 kg - 3

Kolbász és virsli 1,5-4 cm 2/3 5 4

Csirke-sült
Egész 0,6-3 kg - 2

Filé és mell 1-5 cm 2/3 5 4

Kebabfélék egy rács 1/2 5 4

HAL
Filé 0,5-3 (cm) - 3 2

Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - 3 2

ZÖLDSÉGEK

Zöldség-sült

Burgonya 0,5-1,5 kg - 3
        

Zöldség-töltött 0,1-0,5 kg/db - 3

Zöldség-sült 0,5-1,5 kg - 3
            

Zöldség-csőben sült

Burgonya egy tálca - 3

Paradicsom egy tálca - 3
               

Paprika egy tálca - 3

Brokkoli egy tálca - 3

Karfiol egy tálca - 3

Egyebek egy tálca - 3

SÜTEMÉNYEK

Kelt tésztás sütemény 
formában Piskóta 0,5-1,2 kg - 3

Sütemény, töltött pite

Aprósütemények 0,2-0,6 kg - 3

Hajtog. tészta egy tálca - 3

Torta 0,4-1,6 kg - 3

Rétes 0,4-1,6 kg - 3

Gyümölcsös pite 0,5-2 kg - 3

SÓS 
SÜTEMÉNYEK - 0,8-1,2 kg - 2

KENYÉR

Tekercsek 60-150 g/db - 3

Szendvicskenyérformában 400-600 g/db - 2

Nagy kenyér 0,5-2,0 kg - 2

Baguette 200-300 g/db - 3

PIZZA

Vékony kerek tálca - 2

Vastag kerek tálca - 2

Fagyasztott 1-4 réteg - 2

TARTOZÉKOK
Sütőrács Sütőtepsi vagy sütőforma 

a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
süteményes tepsi vagy 
sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
sütőtepsi

Cseppfelfogó tálca 
500 ml vízzel
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HŐLÉGBEFÚVÁS + GŐZPÁROLÁSI TÁBLÁZAT
RECEPT PÁROLÁSI SZINT ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM 

(PERC)
SZINT ÉS 

TARTOZÉKOK

Keksz / Aprósütemények ALACSONY Igen 140-150 35-55 3

Kis méretű torta / Muffin ALACSONY Igen 160-170 30-40 3

Kelt tészták ALACSONY Igen 170-180 40-60 2

Piskóta ALACSONY Igen 160-170 30-40 2

Focaccia ALACSONY Igen 200-220 20-40 3

Kenyér, vekni ALACSONY Igen 170-180 70-100 3

Zsemle ALACSONY Igen 200-220 30-50 3

Bagett ALACSONY Igen 200-220 30-50 3

Sült burgonya KÖZEPES Igen 200-220 50-70 3

Borjú / Marha / Sertés 1 kg KÖZEPES Igen 180-200 60-100 3

Borjú / Marha / Sertés (darabok) KÖZEPES Igen 160-180 60-80 3

Marhasült angolosan 1 kg KÖZEPES Igen 200-220 40-50 3

Marhasült angolosan 2 kg KÖZEPES Igen 200 55-65 3

Báránycomb KÖZEPES Igen 180-200 65-75 3

Pörkölt sertéscsülök KÖZEPES Igen 160-180 85-100 3

Csirke / Gyöngytyúk / Kacsa 1–1,5 kg KÖZEPES Igen 200-220 50-70 3

Csirke / Gyöngytyúk / Kacsa (darabok) KÖZEPES Igen 200-220 55-65 3

Töltött zöldségek 
(paradicsom, cukkini, padlizsán) KÖZEPES Igen 180-200 25-40 3

Halfilé MAGAS Igen 180-200 15-30 3

TARTOZÉKOK Sütőrács Sütőtepsi vagy sütőforma 
a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
süteményes tepsi vagy 
sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
sütőtepsi

Zsírfogó tálca 500 ml 
vízzel
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SÜTÉSI TÁBLÁZAT
RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM 

(PERC)
SZINT ÉS 

TARTOZÉKOK

Kelt sütemények / Piskóta

Igen 170 30-50 2

Igen 160 30-50 2

Igen 160 30-50 4
        

1

Töltött piték 
(sajttorta, rétes, almás pite)

Igen 160-200 30-85 3

Igen 160-200 35-90 4   
            

1

Aprósütemények / Keksz

Igen 150 20-40 3

Igen 140 30-50 4
               

Igen 140 30-50 4
                               

1

Igen 135 40-60 5
  

3 1

Kisebb torta / Muffin

Igen 170 20-40 3

Igen 150 30-50 4
               

Igen 150 30-50 4
                               

1

Igen 150 40-60 5
  

3 1

Képviselőfánk

Igen 180-200 30-40 3

Igen 180-190 35-45 4
               

1

Igen 180-190 35-45 * 5
  

3 1

Habcsók

Igen 90 110-150 3

Igen 90 130-150 4 1

Igen 90 140-160 * 5 3 1

Pizza / kenyér / focaccia
Igen 190-250 15-50 2

Igen 190-230 20-50 4 1

Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 25-50 * 5 3 1

Fagyasztott pizza

Igen 250 10-15 3

Igen 250 10-20 4 1

Igen 220-240 15-30 5 3 1

Sós pite
(zöldséges pite, quiche)

Igen 180-190 45-55 3 

Igen 180-190 45-60 4 1

Igen 180-190 45-70 * 5 3 1

Vols-au-vent / leveles tésztából készült 
sütemények

Igen 190-200 20-30
3

Igen 180-190 20-40
4 1

Igen 180-190 20-40 * 5 3 1

FUNKCIÓK
Alsó+felső süt Hőlégbefúvás Légkev. Sütés Grill Turbo grill XXL hússütés Cook 4 Eco 

hőlégbefúvás
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RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM 
(perc)

SZINT ÉS 
TARTOZÉKOK

Lasagna / felfújtak (flán) / tepsis tészta 
/ cannelloni Igen 190-200 45-65

3

Bárány/borjú/marha/sertés, 1 kg Igen 190-200 80-110
3

Bőrös sertéssült 2 kg - 170 110-150
2

Csirke/nyúl/kacsa, 1 kg Igen 200-230 50-100 3

Pulyka/liba, 3 kg Igen 190-200 80-130 2

Sült hal/fóliában sült hal 
(filék, egész)

Igen 180-200 40-60 3

Töltött zöldségek 
(paradicsom, cukkini, padlizsán) Igen 180-200 50-60 2

Pirítós - 3 (magas) 3-6 5

Halfilék / Sült szelet - 2 (közepes) 20-30 ** 4 3

Kolbász / Kebabfélék / Oldalas / 
Hamburger - 2-3 (közepes–

magas) 15-30 ** 5 4

Sült csirke 1-1,3 kg - 2 (közepes) 55-70 *** 2 1

Báránycomb/csülök - 2 (közepes) 60-90 *** 3

Sült burgonya - 2 (közepes) 35-55 *** 3

Csőben sült zöldség - 3 (magas) 10-25 3

Aprósütemények
Aprósütemények

Igen 135 50-70 5 4 3 1

Torta
Torta

Igen 170 50-70 5 3 2 1

Kerek pizza
Pizza

Igen 210 40-60 5 3 2 1

Teljes fogás: gyümölcstorta (5. szint) / 
lasagne (3. szint) / hús (1. szint) Igen 190 40-120 * 5 3 1

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) 
/ sült zöldségek (4. szint) / lasagne (2. 
szint) / hússzeletek (1. szint) Menü

Igen 190 40-120 * 5 4 2 1

Lasagna és hús Igen 200 50-100 * 4 1

Húsok és burgonya Igen 200 45-100 * 4 1

Hal és zöldségek Igen 180 30-50 * 4 1

Töltött sültek - 200 80-120 * 3

Hússzeletek 
(nyúl, csirke, bárány) - 200 50-100 * 3

* Becsült időtartam: Az ételek kivehetők a sütőből ettől eltérő időpontokban is, személyes preferenciáktól függően.
** A sütési idő felénél fordítsa meg az ételt.
*** Fordítsa meg az ételt a sütési idő kétharmadánál (ha szükséges).

A SÜTÉSI TÁBLÁZAT HASZNÁLATA
Ez a táblázat a különböző típusú ételekhez legjobban használható funkciót, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sütési idő az étel sütőbe helyezésével kezdődik, nem tartalmazza az előmelegítést (ahol ez szükséges).
A sütési hőmérsékletek és időtartamok hozzávetőlegesek, és az étel mennyiségétől, valamint a használt tartozék típusától függnek.
Kezdetben használja a legalacsonyabb ajánlott beállításokat, és ha az étel nem sül eléggé, kapcsoljon át magasabb beállításokra.
Használja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetőleg sötét színű fém süteményes formákat és tepsiket. Ugyancsak használhat jénai vagy kőtálakat és 
tartozékokat, de ne feledje, hogy a sütési időtartamok kissé hosszabbak lesznek.

TARTOZÉKOK Sütőrács Sütőtepsi vagy sütőforma 
a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
süteményes tepsi vagy 
sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
sütőtepsi

Zsírfogó tálca 500 ml 
vízzel
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TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS
Bármilyen karbantartási vagy 
tisztítási munka előtt győződjön 
meg arról, hogy a sütő teljesen 
kihűlt.
Ne használjon gőzzel tisztító 
berendezéseket.

Ne használjon acélgyapotot, 
súrolókefét vagy dörzshatású/
maró hatású tisztítószereket, 
mivel ezek károsíthatják a 
készülék felületeit.
Viseljen védőkesztyűt.

A sütőt bármilyen karbantartási 
munka előtt le kell választani az 
elektromos hálózatról.

KÜLSŐ BURKOLATOK
• A felületeket nedves, mikroszálas törlőkendővel 

tisztítsa.
Ha nagyon szennyezett a felület, tegyen a kendőre 
pár csepp pH-semleges tisztítószert. Törölje le egy 
száraz ruhával.

• Ne használjon maró vagy súroló hatású 
tisztítószereket. Ha ezek közül bármelyik termék 
véletlenül kapcsolatba kerül a készülék felületével, 
azonnal tisztítsa meg a készüléket egy nedves, 
mikroszálas törlőkendővel.

BELSŐ BURKOLATOK
• Minden használat után hagyja kihűlni a sütőt, de 

lehetőleg akkor takarítsa ki, amikor még meleg, 
és távolítsa el az ételfoltokat és lerakódásokat. 
A magas nedvességtartalmú ételek sütése során 
kicsapódott párát a teljesen kihűlt sütőből egy 
ronggyal vagy szivaccsal törölje ki.

• Ha makacs szennyeződés van a belső felületeken, 
a tökéletes tisztítási eredmény érdekében az 

automatikus tisztítási funkciót javasoljuk.
• Az ajtó üvegét megfelelő folyékony tisztítószerrel 

tisztítsa.
• A sütő ajtaját a tisztítás megkönnyítése érdekében 

le lehet venni.
TARTOZÉKOK
A tartozékokat minden használat után áztassa be 
mosogatószeres vízbe, használjon sütőkesztyűt, ha 
még forrók. Az ételmaradékok mosogatókefével vagy 
szivaccsal távolíthatók el.
FORRALÓ
Annak érdekében, hogy a sütő mindig optimális 
teljesítményt nyújtson, és hogy megelőzze 
a vízkőlerakódások kialakulását, javasoljuk, 
hogy rendszeresen használja a „Leeresztés” és 
„Vízkőmentesítés” funkciókat.
Ha hosszabb ideje nem használja a „Hőlégbefúvás 
+ Gőzölés” funkciót, erősen ajánlott a sütési ciklus 
elindítása üres sütővel, a víztartály teletöltése után.

A BELSŐ VILÁGÍTÁS CSERÉJE
1. Válassza le a sütőt az elektromos hálózatról.
2. Vegye ki a polcvezető síneket.
3. Vegye le a lámpa burkolatát.
4. Cserélje ki az izzót.
5. Helyezze vissza a lámpabúrát, és nyomja be 

határozottan, amíg a helyére nem kattan.
6. Tegye vissza a polcvezető síneket.
7. Csatlakoztassa vissza a sütőt az elektromos 

hálózatra.

Megjegyzés: Kizárólag 20-40 W/230 V, G9, T300 °C típusú 
halogénizzókat használjon. A termékben lévő izzót 
kifejezetten háztartási gépekhez tervezték, ezért helyiségek 
megvilágítására nem alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az 
izzólámpák beszerezhetők a vevőszolgálattól.
- Halogénizzó használatakor ne nyúljon hozzájuk csupasz 
kézzel, mert az ujjlenyomatok károsíthatják az izzót. Ne 
működtesse a sütőt, ha a lámpabura nincs visszahelyezve.
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AZ AJTÓ LEVÉTELE ÉS VISSZAHELYEZÉSE
1. Az ajtó levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje 

le a kallantyúkat, amíg kioldási helyzetbe nem 
kerülnek.

2.

b

a

Csukja be az ajtót, amennyire tudja. Fogja meg 
erősen az ajtót két kézzel – ne a fogantyúnál fogva 
tartsa.
Egyszerűen távolítsa el az ajtót úgy, hogy folytatja 
a becsukását, és ezzel egyidejűleg húzza felfelé, 
amíg kireteszelődik az illesztéséből. Helyezze le az 
ajtót az egyik oldalára egy puha felületen.

a

b

~15°

3. Illessze vissza az ajtót úgy, hogy a sütő elé 
emeli, az ajtón található mélyedéseket a zsanérok 
kampóira illeszti, majd rögzíti a felső részt a 
zsanérba.

4. Engedje le az ajtót, majd nyissa ki teljesen. 
Engedje le a kallantyúkat az eredeti helyzetükbe: 
győződjön meg arról, hogy teljes mértékben 
leengedte őket.

b

a

Óvatos nyomással ellenőrizze, hogy a kallantyúk 
megfelelő helyzetben vannak-e. 

5.

“CLICK”

Próbálja meg becsukni az ajtót, és ellenőrizze, 

hogy illeszkedik-e a kezelőpanelhez. Ha nem, 
akkor ismételje meg a fenti lépéseket. Az ajtó 
megsérülhet, ha nem megfelelően működik.

HIBAELHÁRÍTÁS
PROBLÉMA LEHETSÉGES OK MEGOLDÁS

A készülék nem működik.
Áramkimaradás.
Nincs csatlakoztatva a 
hálózathoz.

Ellenőrizze, hogy van-e hálózati feszültség, és hogy a sütő 
elektromos bekötése megtörtént-e.
Kapcsolja ki a sütőt, majd kapcsolja be újra, hogy lássa, 
fennáll-e még a probléma. 

A kijelzőn az „F” betű, majd egy szám 
vagy egy betű látható. Sütőhiba. Hívja a legközelebbi ügyfélszolgálatot, és olvassa be az „F” 

betű után látható számot.

A sütő nem melegszik fel.
A funkció nem indul. 

A BOLTI DEMÓ üzemmód fut. Nyissa meg a „DEMO” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.

A fény kialszik. „ECO” üzemmód „Be”. Nyissa meg az „ECO” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.

Az ajtó nem nyílik ki. Tisztítási ciklus van folyamatban. Várja meg, amíg a funkció befejeződik, és a sütő lehűl.

A szabályzatok, a szabványos dokumentáció és a termékkel kapcsolatos további információk az 
alábbi elérhetőségeken találhatók:
• a docs.whirlpool.eu honlapon
• a QR-kód segítségével
• Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevőszolgálattal (a telefonszámot lásd a garanciafüzetben). 

Amennyiben a vevőszolgálathoz fordul, kérjük, adja meg a termék adattábláján feltüntetett kódokat. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535012
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VĂ MULŢUMIM CĂ AŢI ACHIZIŢIONAT UN PRODUS 
WHIRLPOOL
Pentru a bene�cia de servicii complete de 
asistenţă, vă rugăm să vă înregistraţi produsul pe 
www.whirlpool.eu/register

Înainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie instrucţiunile 
de siguranţă.

DESCRIEREA PRODUSULUI

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Panou de comandă
2. Ventilator
3. Rezistenţă circulară 

(nu este vizibilă)
4. Ghidaje pentru grătar 

(nivelul este indicat pe partea frontală 
a cuptorului)

5. Ușă
6. Sertar apă
7. Rezistenţă superioară/grill
8. Becul
9. Plăcuţa cu datele de identificare 

(a nu se demonta)
10. Rezistenţă inferioară 

(nu este vizibilă)

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDĂ

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Pentru pornirea și oprirea cuptorului, 
precum și pentru oprirea unei funcţii 
active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCŢII
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor și 
meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu și 
reducerea setărilor sau valorilor unei 
funcţii.

4. ÎNAPOI
Pentru revenirea la ecranul anterior.
În timpul preparării, permite 
modificarea setărilor.

5. AFIȘAJ
Pentru activarea imediată a unei funcţii.

6. CONFIRMARE
Pentru confirmarea unei funcţii 
selectate sau a unei valori setate.

 7. BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu și 
creșterea setărilor sau valorilor unei 
funcţii.

8. ACCES DIRECT LA OPŢIUNI / 
FUNCŢII 
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor, 
duratei, setărilor și favoritelor.

9. PORNIRE
Pentru a porni o funcţie folosind setările 
specificate sau de bază.
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ACCESORIILE

GRĂTAR METALIC TAVĂ DE COLECTARE A 
PICĂTURILOR TAVĂ DE COPT GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea 
alimentelor sau ca suport pentru 
tigăi, forme pentru prăjituri şi alte 
articole ale accesoriilor pentru 
gătit adecvate pentru cuptor.

Pentru utilizare ca tavă de cuptor 
pentru a prepara carne, peşte, 
legume, focaccia etc. sau 
poziţionarea sub grătarul metalic 
pentru a colecta zeama rezultată 
în urma preparării.

Utilizare pentru coacerea pâinii şi 
produselor de patiserie, dar şi 
pentru fripturi, peşte în papiotă 
etc.

Pentru a facilita introducerea sau 
scoaterea accesoriilor. 

* Disponibile numai la anumite modele
Numărul şi tipul de accesorii poate varia în funcţie de modelul achiziţionat.
Alte accesorii pot � achiziţionate separat de la serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare.

INTRODUCEREA GRĂTARULUI METALIC ȘI A 
ALTOR ACCESORII
Introduceţi grătarul metalic orizontal, culisându-l pe ghidaje 
și asigurându-vă că partea cu marginea ridicată este orientată 
în sus.
Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picăturilor și tava 
de copt, sunt introduse orizontal, în același mod ca grătarul 
metalic.

DEMONTAREA ȘI REMONTAREA GHIDAJELOR 
PENTRU GRĂTAR
• Pentru a demonta ghidajele pentru grătar, ridicaţi-

le și apoi trageţi ușor partea inferioară din locaș: 
Ghidajele pentru grătar pot fi acum demontate.

• Pentru a remonta ghidajele pentru grătar, 
reintroduceţi-le mai întâi în locașul superior. 
Menţinându-le ridicate, culisaţi-le în 
compartimentul pentru preparare, apoi coborâţi-le 
în poziţia aferentă în locașul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE 
(DACĂ INTRĂ ÎN DOTARE)
Demontaţi ghidajele pentru grătar din cuptor și îndepărtaţi 
folia protectoare din plastic de pe șinele culisante.
Cuplaţi clema superioară a ghidajului pe ghidajul pentru 
grătar și culisaţi-l până la capăt. Coborâţi și cealaltă clemă 
în poziţie. Pentru a fixa ghidajul, apăsaţi ferm porţiunea 
inferioară a clemei spre ghidajul pentru grătar. Asiguraţi-vă 
că șinele se pot deplasa liber. Repetaţi acești pași și pentru 
celălalt ghidaj pentru grătar de la același nivel.

Vă rugăm să reţineţi: Şinele culisante pot � montate pe orice nivel.
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FUNCŢII
6th SENSE
Acestea permit prepararea automată integrală pentru 

toate tipurile de alimente (lasagna, carne, pește, legume, 
prăjituri și produse de patiserie, plăcinte, pâine, pizza).
Pentru a utiliza în mod optim această funcţie, urmaţi indicaţiile 
din tabelul cu informaţii privind prepararea.

AER FORŢAT + ABURI
Prin combinarea proprietăţilor aburului cu cele ale 

aerului forţat, această funcţie vă permite să gătiţi alimente 
crocante și rumenite frumos la exterior, dar fragede și suculente 
la interior. Pentru a obţine rezultate de preparare optime, vă 
recomandăm să selectaţi un nivel RIDICAT de aburi pentru 
prepararea peștelui, MEDIU pentru carne și REDUS pentru pâine 
și deserturi.

AER FORŢAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesită aceeași 

temperatură de preparare, pe mai multe niveluri (maximum trei) 
în același timp. Această funcţie poate fi folosită pentru a prepara 
diverse alimente fără ca mirosurile să treacă de la un aliment la 
altul.

 FUNCŢII CONVENŢIONALE

• CONVECŢIE
Pentru a prepara carnea, a coace prăjituri cu 
umplutură numai pe un singur nivel.

• FUNCŢII COOK 4
Pentru prepararea diferitelor alimente care necesită 
aceeași temperatură de preparare, pe patru niveluri 
în același timp. Această funcţie poate fi utilizată 
pentru a prepara fursecuri, prăjituri, pizza rotundă 
(și congelată) și pentru a prepara o masă completă. 
Respectaţi tabelul cu informaţii privind prepararea 
pentru a obţine cele mai bune rezultate.

• TURBO GRILL
Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, mușchi 
de vită, carne de pui). Vă recomandăm să utilizaţi 
o tavă de colectare a picăturilor pentru a colecta 
zeama rezultată în urma preparării: Poziţionaţi tava 
pe oricare dintre nivelurile de sub grătarul metalic și 
adăugaţi 500 ml de apă potabilă. 

• GAT CONGELATE
Funcţia selectează automat temperatură ideală 
și cel mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri 
diferite de alimente congelate. Nu este necesar să 
preîncălziţi cuptorul.

• FUNCŢII SPECIALE
» MAXI COOKING

Pentru prepararea bucăţilor mari de carne (peste 2,5 kg). 
Se recomandă să întoarceţi carnea în timpul procesului 
de preparare, pentru a obţine o rumenire uniformă pe 
ambele părţi. Se recomandă să o stropiţi din când în 
când pentru a nu se usca excesiv.

» DOSPIRE
Pentru dospirea optimă a aluaturilor dulci sau sărate. 
Pentru a menţine calitatea dospirii, nu activaţi funcţia 
în cazul în care cuptorul este încă fierbinte după 
finalizarea unui ciclu de preparare.

» DECONGELARE
Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Poziţionaţi 
alimentele pe nivelul din mijloc. Lăsaţi alimentele în 
ambalaj pentru a se evita deshidratarea acestora la 
suprafaţă.

» KEEP WARM
Pentru a menţine calde și crocante alimentele proaspăt 
gătite.

» ECO AER FORŢAT
Pentru prepararea fripturilor umplute și a fileurilor 
de carne pe un singur nivel. Alimentele nu se usucă 
excesiv datorită circulaţiei delicate și intermitente a 
aerului. Atunci când se utilizează funcţia ECO, lumina va 
rămâne stinsă pe parcursul desfășurării procesului de 
preparare. Pentru a utiliza ciclul ECO și, în consecinţă, 
pentru a optimiza consumul de energie, ușa cuptorului 
nu trebuie deschisă până când alimentele nu sunt gătite 
complet.

CONVENŢIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

FUNCŢIA GRILL
Pentru prepararea la grill a medalioanelor, frigăruilor și 

cârnaţilor, pentru a gratina legume sau pentru a prăji pâinea. 
Atunci când frigeţi carnea pe grill, vă recomandăm să utilizaţi o 
tavă de colectare a picăturilor pentru a colecta zeama rezultată 
în urma preparării: Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile 
de sub grătarul metalic și adăugaţi 500 ml de apă potabilă.

PREÎNC RAPIDĂ
Pentru preîncălzirea rapidă a cuptorului.

TEMPORIZATOARE
Pentru editarea valorilor aferente duratelor funcţiilor.

TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fără a fi necesară activarea unei funcţii.

CURĂŢAREA

• CURĂŢARE AUTOMATĂ A CUPTORULUI - PYRO
Pentru eliminarea depunerilor care apar în timpul 
preparării prin intermediul unui ciclu de curăţare 
la temperatură înaltă. Sunt disponibile două cicluri 
de autocurăţare: Un ciclu complet (Pyro) și un ciclu 
mai scurt (Pyro Eco). Vă recomandăm să utilizaţi 
ciclul mai rapid la intervale regulate și ciclul complet 
numai atunci când cuptorul este foarte murdar.

• EVACUARE
Pentru drenarea automată a boilerului în vederea 
eliminării resturilor de apă reziduală atunci când 
aparatul nu va fi utilizat o anumită perioadă de timp.

• DECALCIFIERE
Pentru îndepărtarea depunerilor de calcar din 
boiler. Vă recomandăm să utilizaţi această funcţie la 
intervale regulate. În caz contrar, pe afișaj va apărea 
un mesaj prin care vi se va reaminti să curăţaţi 
cuptorul.
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PRIMA UTILIZARE
1. SELECTAREA LIMBII
Va trebui să setaţi limba și ora atunci când porniţi aparatul pentru 
prima dată: Pe a�șaj va apărea „English”.

En g l i s h
Apăsaţi sau pentru a derula prin lista cu limbile disponibile 
și selectaţi-o pe cea dorită.
Apăsaţi pentru a con�rma selecţia. 
Vă rugăm să reţineţi: Limba poate � schimbată ulterior selectând 
opţiunea „LIMBĂ” din meniul „SETĂRI”, disponibil prin apăsare pe .

2. SETAŢI CONSUMUL DE ENERGIE
Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel de energie 
electrică compatibil cu reţeaua internă, care are o capacitate de 
peste 3 kW (16): Dacă locuinţa este alimentată cu putere mai 
mică, va trebui să reduceţi această valoare (13).

PU TERE
Apăsaţi sau pentru a selecta 16 „Ridicat” sau 13 „Redus” și 
apăsaţi pentru con�rmare.

3. SETAREA OREI
După selectarea puterii, va trebui să setaţi ora curentă: Cele două 
cifre care reprezintă ora vor clipi pe a�șaj.

CEAS
Apăsaţi sau pentru a seta ora curentă și apăsaţi : Cele 
două cifre care reprezintă minutele vor clipi pe a�șaj.
Apăsaţi sau pentru a seta minutele și apăsaţi pentru a 
con�rma.
Vă rugăm să reţineţi: După întreruperi îndelungate ale alimentării cu 
energie electrică, ar putea � necesar să setaţi din nou ora. Selectaţi 
„CEAS” din meniul „SETĂRI”, disponibil prin apăsare pe .

4. ÎNCĂLZIŢI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri rămase din timpul 
procesului de fabricaţie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, înainte de a începe să preparaţi alimentele, vă 
recomandăm să încălziţi cuptorul gol pentru a îndepărta 
posibilele mirosuri neplăcute. Îndepărtaţi elementele de protecţie 
din carton sau foliile transparente ale cuptorului și scoateţi 
accesoriile din interiorul acestuia. Încălziţi cuptorul la 200 °C timp 
de aproximativ o oră, folosind în mod ideal o funcţie de circulaţie 
a aerului (de exemplu „Aer forţat” sau „Coacere cu convecţie”).
Vă rugăm să reţineţi: Se recomandă să aerisiţi încăperea după 
utilizarea aparatului pentru prima dată.

UTILIZAREA ZILNICĂ
1. SELECTAREA UNEI FUNCŢII
Apăsaţi pentru a porni cuptorul: pe a�șaj va � prezentată 
ultima funcţie principală care a rulat sau meniul principal. 
Funcţiile pot � selectate apăsând pe pictograma uneia dintre 
funcţiile principale sau derulând printr-un meniu: Pentru a 
selecta un element din meniu (pe a�șaj va apărea primul element 
disponibil), apăsaţi sau pentru a selecta elementul dorit, 
apoi apăsaţi pentru a con�rma.

2. SETAREA FUNCŢIEI
După selectarea funcţiei dorite, puteţi modi�ca setările acesteia. 
Pe a�șaj vor � prezentate secvenţial setările care pot � modi�cate. 
Prin apăsarea pe , aveţi posibilitatea de a modi�ca din nou 
setarea anterioară.

TEMPERATURĂ / NIVEL GRILL / NIVEL ABURI

7(03(5$785Ă
Când valoarea clipește pe a�șaj, apăsaţi sau pentru a o 
modi�ca, apoi apăsaţi pentru a con�rma și continuaţi cu 
setările care urmează (dacă este posibil).
În mod similar, puteţi seta nivelul de putere pentru grill: Există 
trei niveluri de�nite de putere pentru gril: 3 (ridicat), 2 (mediu), 1 
(redus).
În cazul funcţiei „Aer forţat + Aburi”, puteţi selecta volumul de 
aburi dintre următoarele valori: 1 (redus), 2 (mediu), 3 (ridicat).
Vă rugăm să reţineţi: Odată ce funcţia a fost activată, temperatura/
nivelul grill poate � modi�cată folosind sau .

 SETĂRI
Pentru reglarea setărilor cuptorului.

Când modul „ECO” este activ, luminozitatea a�şajului va � redusă 
pentru a economisi energie, iar becul se va stinge după 1 minut. 
Acesta se va reaprinde automat atunci când este apăsat orice buton.
Când modul „DEMO” este în starea „On” (Pornire), toate comenzile sunt 
active şi meniurile sunt disponibile, însă cuptorul nu se încălzeşte. 
Pentru a dezactiva acest mod, accesaţi „DEMO” din meniul „SETĂRI” şi 
selectaţi „O�” (Oprire).
Selectând „SETĂRI FABRICĂ”, produsul se opreşte şi revine la setările de 
la prima pornire. Toate setările vor � şterse.

FAVORITE
Pentru accesarea listei de 10 funcţii favorite.
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DURATĂ

'85$7Ă
Când pictograma clipește pe a�șaj, apăsaţi sau
pentru a seta durata de preparare dorită, apoi apăsaţi
pentru a con�rma. Nu este necesar să setaţi durata de preparare 
dacă doriţi să gestionaţi manual procesul de preparare 
(necronometrat): Apăsaţi sau pentru a con�rma și porniţi 
funcţia. Prin selectarea acestui mod, nu puteţi programa o pornire 
temporizată.
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi regla durata de preparare care a fost 
setată în timpul desfăşurării procesului de preparare apăsând pe : 
apăsaţi pe sau pentru a modi�ca durata, apoi apăsaţi pe 
pentru a con�rma.

ORĂ TERMINARE (PORNIRE CU ÎNTÂRZIERE)
În cazul mai multor funcţii, odată ce aţi setat o durată de 
preparare, puteţi amâna pornirea funcţiei prin programarea orei 
de �nalizare a acesteia. Pe a�șaj este prezentată ora de �nalizare 
în timp de pictograma clipește.

25Ă 7(50,1$5(
Apăsaţi sau pentru a seta ora la care doriţi să se termine 
procesul de preparare, apoi apăsaţi pentru a con�rma și 
activaţi funcţia. Introduceţi alimentele în cuptor și închideţi ușa: 
Funcţia va porni automat după calcularea perioadei de timp 
necesară pentru �nalizarea preparării la ora setată.
Vă rugăm să reţineţi: Programarea unei ore de începere temporizată 
a procesului de preparare va dezactiva etapa de preîncălzire a 
cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura necesară, adică 
duratele de preparare vor � puţin mai lungi decât cele indicate în 
tabelul cu informaţii privind prepararea. În perioada de aşteptare, 
puteţi apăsa pe sau pentru a modi�ca ora de �nalizare 
programată sau apăsaţi pentru a schimba alte setări. Pentru a 
vizualiza informaţii, prin apăsare pe puteţi comuta între ora de 
�nalizare şi durată.

. 6th SENSE
Aceste funcţii selectează automat modul de preparare, 
temperatura și durata optime pentru prepararea, frigerea sau 
coacerea tuturor preparatelor disponibile. 
Dacă este necesar, pur și simplu indicaţi caracteristica alimentului 
pentru a obţine un rezultat optim.

GREUTATE / ÎNĂLŢIME / PIZZA (STRATURI TĂVI 
ROTUNDE)

.,/2*5$0(
Pentru a seta funcţia corect, urmaţi indicaţiile de pe a�șaj; atunci 
când vi se solicită acest lucru, apăsaţi sau pentru a seta 
valoarea necesară, apoi apăsaţi pentru a con�rma.

GRAD PREPARARE / RUMENIRE
În cazul anumitor funcţii 6th Sense, puteţi regla gradul de 
preparare.

*5$' 35(3$5$5(
Atunci când vi se solicită acest lucru, apăsaţi pe sau pentru 
a selecta nivelul dorit, de la preparate în sânge (-1) la preparate 
bine făcute (+1). Apăsaţi sau pentru a con�rma și porniţi 
funcţia.
În același mod, unde este permis, pentru unele funcţii 6th Sense, 
este posibilă reglarea nivelului de rumenire de la redus (-1) la 
ridicat (1).

. PREPARARE CU ABURI
Prin selectarea funcţiei „Aer forţat + Aburi” sau a uneia dintre cele 
câteva reţete dedicate 6th Sense este posibilă gătirea oricăror 
alimente datorită utilizării aburului.
Aburul se răspândește mai rapid și mai uniform prin alimente 
decât în cazul tipic funcţiilor convenţionale unde se utilizează 
doar aer �erbinte: aceasta reduce duratele de preparare, blocând 
în interiorul alimentelor nutrienţi preţioși și asigurând obţinerea 
unor rezultate excelente, cu adevărat delicioase, pentru toate 
reţetele dumneavoastră. 
Pe întreaga durată a preparării cu aburi, ușa trebuie menţinută 
închisă.
Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este necesar să 
umpleţi rezervorul din interiorul cuptorului folosind sertarul de 
pe panoul de comandă.
Atunci când apare pe a�șaj cu indicaţiile „ADĂUGAŢI APĂ” sau 
„UMPLEŢI SERTARUL”, deschideţi sertarul apăsând ușor.
Turnaţi ușor apă de băut până când pe a�șaj apare mesajul 
„RECIPIENT PLIN”. Capacitatea maximă a rezervorului este de 
aproximativ 1,5 litri.
Închideţi sertarul împingându-l cu atenţie spre panou până când 
se închide complet. Sertarul trebuie să rămână întotdeauna 
închis, cu excepţia cazului când se efectuează umplerea cu apă.

Va � necesar să adăugaţi apă doar atunci când rezervorul nu va � 
umplut su�cient pentru a �naliza prepararea. 
Evitaţi să umpleţi rezervorul când cuptorul este oprit sau până 
când a�șajul nu indică astfel.

3. ACTIVAREA FUNCŢIEI
În orice moment, dacă valorile implicite sunt cele dorite sau odată 
ce aţi aplicat setările necesare, apăsaţi pentru a activa funcţia.
În timpul etapei de amânare, prin apăsare pe , cuptorul vă va 
întreba dacă doriţi că treceţi peste această etapă, pornind funcţia 
imediat.
Vă rugăm să reţineţi: Odată ce a fost selectată o funcţie, pe a�şaj vi se 
va recomanda cel mai adecvat nivel pentru �ecare funcţie.
Puteţi opri oricând funcţia activată apăsând pe .
Dacă cuptorul este �erbinte și funcţia necesită o temperatură 
maximă speci�că, va apărea un mesaj pe a�șaj. Apăsaţi pentru 
a reveni la ecranul anterior și selectaţi o funcţie diferită sau 
așteptaţi răcirea completă.

4. PREÎNCĂLZIR
Unele funcţii includ o fază de preîncălzire a cuptorului: Odată 
funcţia pornită, pe a�șaj este indicat faptul că faza de preîncălzire 
a fost activată.
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35(Ì1&Ă/=,5
Odată ce această etapă este �nalizată, se va emite un semnal 
sonor, iar a�șajul va indica faptul că cuptorul a atins temperatura 
setată, �ind necesar să „ADAUGĂ ALIMENTE”.
În acest moment, deschideţi ușa, introduceţi alimentele în cuptor, 
închideţi ușa și începeţi prepararea prin apăsare pe sau .
Vă rugăm să reţineţi: Introducerea alimentelor în cuptor înainte de 
�nalizarea preîncălzirii poate avea un efect negativ asupra 
rezultatului de preparare �nal. Deschiderea uşii în timpul fazei de 
preîncălzire o va întrerupe.
Durata de preparare nu include și faza de preîncălzire. Puteţi 
modi�ca oricând temperatura pe care doriţi să o atingă cuptorul 
utilizând sau .

5. ÎNTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE / 
ÎNTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Dacă se deschide ușa, procesul de preparare va � întrerupt 
temporar prin dezactivarea rezistenţelor. Pentru a relua procesul 
de preparare, închideţi ușa.
Anumite funcţii 6th Sense vor necesita întoarcerea alimentelor în 
timpul procesului de preparare.

$/,0(17(
Se va emite un semnal sonor, iar pe a�șaj va � indicată acţiunea 
care trebuie desfășurată. Deschideţi ușa, executaţi acţiunea 
indicată pe a�șaj și închideţi ușa, apoi apăsaţi pentru a 
continua procesul de preparare. În același mod, când a rămas 
10% din timpul de preparare, cuptorul va solicita să veri�caţi 
alimentele.

9(5,),&$ğ, $/,0(
Se va emite un semnal sonor, iar pe a�șaj va � indicată acţiunea 
care trebuie desfășurată. Veri�caţi alimentele, închideţi ușa și 
apăsaţi pe sau pentru a continua prepararea.
Vă rugăm să reţineţi: Apăsaţi pentru a omite aceste acţiuni. În caz 
contrar, după o anumită perioadă de timp în care nu este efectuată 
nicio acţiune, cuptorul va continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE
Va � emis un semnal sonor, iar pe a�șaj se va indica faptul că 
prepararea a fost �nalizată.

7(50,1$5(
Apăsaţi pe pentru a continua procesul de preparare în modul 
manual (necronometrat) sau apăsaţi pe pentru a prelungi 
durata de preparare setând o durată nouă. În ambele cazuri, 
parametrii de preparare vor � memoraţi.

RUMENIRE
Unele funcţii ale cuptorului permit rumenirea suprafeţei 
alimentelor prin activarea grillului odată ce prepararea a fost 
�nalizată.

$3$6$ v 580(1,5(
Atunci când pe a�șaj apare mesajul aferent, dacă este necesar, 
apăsaţi pe pentru a porni un ciclu de rumenire de cinci minute. 
Puteţi opri funcţia oricând apăsând pentru a opri cuptorul.

. FAVORIT
Odată terminat procesul de preparare, pe a�șaj va apărea un 
mesaj prin care vi se va solicita să memoraţi funcţia la un număr 
cuprins între 1 și 10 în lista dumneavoastră de funcţii favorite.

)$925,7("
Dacă doriţi să memoraţi o funcţie ca favorită și să salvaţi setările 
curente pentru utilizare ulterioară, apăsaţi ; în caz contrar, 
pentru a ignora solicitarea, apăsaţi .
Odată ce aţi apăsat pe , apăsaţi sau pentru a selecta 
poziţia numerotată, apoi apăsaţi pentru a con�rma.
Vă rugăm să reţineţi: Dacă memoria este plină sau dacă numărul ales 
este deja utilizat, cuptorul vă va solicita să con�rmaţi suprascrierea 
funcţiei anterioare.
Pentru a apela funcţiile memorate la o dată ulterioară, apăsaţi : 
Pe a�șaj apare lista cu funcţiile dumneavoastră favorite.

1. &219(1ğ,21$/
Apăsaţi sau pentru a selecta funcţia, con�rmaţi apăsând , 
apoi apăsaţi pentru a activa.

. CURĂŢARE
• CURĂŢARE AUTOMATĂ - PYRO

Nu atingeţi cuptorul în timpul derulării ciclului Pyro.
Nu lăsaţi copiii și animalele de casă în apropierea 
cuptorului în timpul și la finalizarea derulării ciclului Pyro 
(până când s-a terminat aerisirea încăperii).

Scoateţi din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele pentru 
grătar, înainte de a activa funcţia. În cazul în care cuptorul este 
montat sub o plită, asiguraţi-vă că toate arzătoarele cu gaz sau 
zonele de gătit electrice sunt oprite în timpul derulării ciclului 
de autocurăţare. Pentru a obţine rezultate optime de curăţare, 
îndepărtaţi reziduurile excesive din interiorul cavităţii și curăţaţi 
geamul ușii interioare înainte de a utiliza funcţia de piroliză.
Vă recomandăm să activaţi funcţia Pyro numai în cazul în care 
aparatul este foarte murdar sau dacă emană mirosuri neplăcute în 
timpul procesului de preparare.
Apăsaţi pe pentru ca mesajul „Pyro” să apară pe a�șaj.

Pyro
Apăsaţi sau pentru a selecta ciclul dorit, apoi apăsaţi
pentru a con�rma. Odată ce a fost selectat un ciclu, dacă doriţi, 
apăsaţi sau pentru a seta ora de �nalizare (pornire cu 
întârziere), apo apăsaţi pentru a con�rma.
Curăţaţi ușa și scoateţi toate accesoriile conform indicaţiilor, apoi 
închideţi ușa și apăsaţi când aţi terminat: cuptorul pornește 
ciclul de autocurăţare, în timp ce ușa se blochează automat: pe 
a�șaj apare un mesaj de avertisment, alături de numărătoarea 
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inversă, indicând starea ciclului a�at în desfășurare.
Odată cu �nalizarea ciclului, ușa rămâne blocată până când 
temperatura din interiorul cuptorului revine la o valoare de 
siguranţă.
Vă rugăm să reţineţi: Ciclul pirolitic poate �, de asemenea, activat 
atunci când rezervorul este umplut cu apă.

• EVACUARE
Funcţia de evacuare permite evacuarea apei pentru a preveni 
stagnarea acesteia în rezervor. Pentru utilizarea în mod optim a 
aparatului, se recomandă să efectuaţi întotdeauna evacuarea de 
�ecare dacă când cuptorul a fost utilizat cu un ciclu de preparare 
cu aburi.

Odată selectată funcţia „Evacuare”, 
apăsaţi pe  și urmaţi acţiunile 
indicate: Deschideţi ușa și așezaţi o 
carafă mare sub duza de evacuare 
amplasată în partea inferioară, în 
dreapta panoului. Odată începută 
evacuarea, menţineţi carafa în poziţie 
până când se �nalizează operaţiunea. 
Durata medie pentru evacuarea 
completă este de aproximativ trei 

minute.
Dacă este necesar, puteţi întrerupe procesul de evacuare apăsând 
butonul ÎNAPOI sau STOP (de exemplu, în cazul în care cana ar � 
deja plină cu apă la mijlocul procesului de evacuare).
Cana trebuie să aibă o capacitate de cel puţin 2 litri.
Vă rugăm să reţineţi: pentru a vă asigura că apa este rece, nu este 
posibilă efectuarea acestei activităţi înainte de a se � scurs 4 ore de la 
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului). În acest timp 
de aşteptare, pe a�şaj va apărea următorul feedback „APA FIERBINTE 
- AŞTEPTAŢI”.

• DECALCIFIERE
Această funcţie specială, activată la intervale regulate, vă permite 
să păstraţi starea optimă a rezervorului și circuitului de aburi.
Pe a�șaj va apărea mesajul <DECALCIFIAŢI> pentru a vă reaminti 
să efectuaţi această operaţie cu regularitate.
Solicitarea de decalci�ere este declanșată de numărul de cicluri 
de preparare cu aburi sau de numărul de ore de funcţionare a 
boilerului cu aburi de la ultimul ciclu de decalci�ere (consultaţi 
tabelul de mai jos).

MESAJUL „DECALCIFIAŢI” APARE DUPĂ CE TREBUIE FĂCUT

15 cicluri de preparare cu aburi
Se recomandă decalcifiereaDurată de 22 de ore de preparare

cu aburi

20 de cicluri de preparare cu aburi Nu puteţi rula un ciclu de 
preparare cu aburi până când 

nu a fost efectuat ciclul de 
decalcifiere

Durată de 30 de ore de preparare 
cu aburi

De asemenea, procedura de decalci�ere poate � efectuată oricând 
utilizatorul are nevoie de o curăţare mai amănunţită a rezervorului şi 
a circuitului intern de aburi.
Durata medie a funcţiei complete este de aproximativ 180 de 
minute. De îndată ce este pornită această funcţie, urmaţi toţi pașii 
indicaţi pe a�șaj.
Vă rugăm să reţineţi: Funcţia poate � întreruptă însă, dacă este 
anulată în orice moment, întregul ciclu de decalci�ere trebuie 
repetat de la început.

» FAZA 1: EVACUARE (până la 3 min.)
Când pe a�șaj apare mesajul <AȘEZAŢI UN RECIPIENT SUB DUZĂ>, 
vă rugăm să efectuaţi sarcina de evacuare conform descrierii din 
paragraful Evacuare aferent.

Vă rugăm să reţineţi: pentru a vă asigura că apa este rece, nu este 
posibilă efectuarea acestei activităţi înainte de a se � scurs 4 ore de la 
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului). În acest timp 
de aşteptare, pe a�şaj va apărea următorul feedback „APA FIERBINTE 
- AŞTEPTAŢI”.
Cana trebuie să aibă o capacitate de cel puţin 2 litri.
FAZA 2: DECALCIFIERE (~120 min.)
Când pe a�șaj apare mesajul <ADĂUGAŢI 1.7 L DE SOLUŢIE>, vă 
rugăm să turnaţi soluţia de decalci�ere în sertar. Vă recomandăm 
să preparaţi soluţia de decalci�ere adăugând 3 pacheţele 
(echivalent cu 75 g) de soluţie de decalci�ere WPRO* adecvată 
pentru cuptor în 1,7 litri de apă potabilă la temperatura 
ambientală.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Odată ce soluţia de decalci�ere este turnată în sertar, apăsaţi 
pe  pentru a începe procesul principal de decalci�ere. 
Pentru derularea fazelor de decalci�ere nu trebuie să staţi în faţa 
aparatului. După �nalizarea �ecărei faze, va � redat un feedback 
acustic și pe a�șaj vor apărea instrucţiuni aferente trecerii la faza 
următoare.

» FAZA 3: EVACUARE (până la 3 min.)
Când pe a�șaj apare mesajul <AȘEZAŢI UN RECIPIENT SUB DUZĂ>, 
vă rugăm să efectuaţi sarcina de evacuare conform descrierii din 
paragraful Evacuare aferent.

» FAZA 4: CLĂTIRE (~20 min.)
Pentru a curăţa rezervorul și circuitul de aburi, trebuie efectuat 
ciclul de clătire.
Când pe a�șaj apare mesajul <ADĂUGAŢI APĂ PENTRU A CLĂTI>,
vă rugăm să turnaţi apă potabilă în sertar, până când pe a�șaj 
apare mesajul „RECIPIENT PLIN”, apoi apăsaţi pe  pentru a 
începe prima clătire.

» FAZA 5: EVACUARE (până la 3 min.)

» FAZA 6: CLĂTIRE (~20 min.)

» FAZA 7: EVACUARE (până la 3 min.)

» FAZA 8: CLĂTIRE (~20 min.)

» FAZA 9: EVACUARE (până la 3 min.)
După ultima operaţie de evacuare, apăsaţi OK pentru a �naliza 
decalci�erea.
Când procedura de decalci�ere este �nalizată, veţi putea utiliza 
toate funcţiile de preparare cu aburi.
*Soluţia de decalci�ere WPRO este produsul profesional 
recomandat pentru menţinerea celei mai bune performanţe a 
funcţiei de preparare cu aburi în cuptor. Vă rugăm să urmaţi 
instrucţiunile de utilizare de pe ambalaj. Pentru comenzi şi informaţii, 
contactaţi serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare sau 
www.whirlpool.eu
Whirlpool nu îşi asumă răspunderea pentru daunele cauzate de 
utilizarea altor produse de curăţare disponibile pe piaţă.
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. TEMPORIZATOR
Când cuptorul este oprit, a�șajul poate � utilizat ca temporizator. 
Pentru a activa această funcţie, asiguraţi-vă că este oprit cuptorul 
și apăsaţi pe sau : Pictograma se va aprinde intermitent 
pe a�șaj.
Apăsaţi pe sau pentru a seta durata de timp necesară, apoi 
apăsaţi pe pentru a activa temporizatorul.

7(0325,=$725
Odată ce temporizatorul a �nalizat numărătoarea inversă a 
duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor, iar pe 
a�șaj va � indicat acest lucru.
Vă rugăm să reţineţi: Temporizatorul nu activează niciunul din 
ciclurile de preparare. Apăsaţi sau pentru a modi�ca durata de 
timp setată la temporizator.
Odată ce temporizatorul a fost activat, puteţi, de asemenea, 
selecta și activa o funcţie.
Apăsaţi pentru a porni cuptorul și apoi selectaţi funcţia 
necesară.
Odată ce funcţia a pornit, temporizatorul va continua 
numărătoarea inversă în mod independent, fără a in�uenţa 
funcţia în sine.
Vă rugăm să reţineţi: În această etapă, nu este posibilă vizualizarea 
temporizatorului (va � a�şată numai pictograma ), care va 
continua numărătoarea inversă în plan secund. Pentru a invoca 
ecranul temporizatorului, apăsaţi pentru a opri funcţia activă în 
mod curent.

. BLOCARE TASTE
Pentru a bloca tastatura, apăsaţi și menţineţi apăsat timp 
de cel puţin cinci secunde. Pentru a debloca tastatura, efectuaţi 
aceeași procedură.

%/2&$5( 7$67(
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi activa această funcţie şi în timpul 
procesului de preparare a alimentelor. Din motive de siguranţă, 
cuptorul poate � oprit în orice moment apăsând butonul .
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TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA

CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE RECOMANDATĂ
ÎNTOARCEŢI 

(din timpul de 
preparare)

NIVEL ȘI 
ACCESORII

LASAGNA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

Vită-friptă

Friptură (nivelul de 
rumenire 0) 0,6 - 2 kg — 3

Hamburgeri (nivelul de 
rumenire 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Porc-fript
Friptură 0,6 - 2,5 kg - 3

Cârnaţi și crenvurști 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Pui-fript
Întreg 0,6 - 3 kg - 2

File și piept 1 - 5 cm 2/3 5 4

Frigărui un grătar 1/2 5 4

PEȘTE
Fileuri 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Fileuri-congelate 0,5 - 3 (cm) - 3 2

LEGUME

Legume-fripte

Cartofi 0,5 - 1,5 kg — 3
        

Legume-umplute 0,1 - 0,5 kg cad — 3

Legume-fripte 0,5 - 1,5 kg - 3
            

Legume-gratinate

Cartofi o tavă - 3

Roșii o tavă - 3
               

Ardei grași o tavă — 3

Broccoli o tavă - 3

Conopidă o tavă - 3

Altele o tavă - 3

PRĂJITURI ȘI 
PATISERIE

Prăjituri in forma Pandișpan 0,5 - 1,2 kg — 3

Patiserie și plăcinte

Fursecuri 0,2 - 0,6 kg - 3

Profiterol o tavă - 3

Tartă 0,4 - 1,6 kg — 3

Ștrudel 0,4 - 1,6 kg — 3

Plăcintă umplută cu fructe 0,5 -2 kg — 3

PLĂCINTE - 0,8 - 1,2 kg - 2

PÂINE

Chifle 60 - 150 g �ecare - 3

Chiflă sandviș în tavă de copt 400 - 600 g �ecare — 2

Pâine mare 0,5 - 2,0 kg — 2

Baghete 200 - 300 g �ecare - 3

PIZZA

Subţire tavă rotundă - 2

Pufoasă tavă rotundă - 2

Congelate 1 - 4 straturi - 2

ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau formă 
pentru prăjituri, 

pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/

tavă de copt sau tavă de 
cuptor, pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor 

cu 500 ml de apă
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TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA CU AER FORŢAT + 
ABURI

REŢETĂ NIVEL ABURI PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ (MIN.)
RAFTUL ȘI 
ACCESORII

Biscuiţi fragezi / Fursecuri REDUS Da 140 - 150 35 - 55 3

Prăjitură mică / Brioșă REDUS Da 160 - 170 30 - 40 3

Torturi dospite REDUS Da 170 - 180 40 - 60 2

Pandișpan REDUS Da 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia REDUS Da 200 - 220 20 - 40 3

Franzelă REDUS Da 170 -180 70 - 100 3

Pâine mică REDUS Da 200 - 220 30 - 50 3

Baghetă REDUS Da 200 - 220 30 - 50 3

Cartofi copţi MEDIU Da 200 - 220 50 - 70 3

Carne de viţel / vită / porc, 1 kg MEDIU Da 180 - 200 60 - 100 3

Carne de viţel / vită / porc (tăiată în bucăţi) MEDIU Da 160 - 180 60-80 3

Friptură de vită, în sânge, 1 kg MEDIU Da 200 - 220 40 - 50 3

Friptură de vită, în sânge, 2 kg MEDIU Da 200 55 - 65 3

Friptură de miel MEDIU Da 180 - 200 65 - 75 3

But de porc pentru tocăniţă MEDIU Da 160 - 180 85 - 100 3

Carne de pui/bibilică/raţă 1 – 1,5 kg MEDIU Da 200 - 220 50 - 70 3

Carne de pui /bibilică / raţă (tăiată în bucăţi) MEDIU Da 200 - 220 55 - 65 3

Legume umplute
(roșii, dovlecei, vinete) MEDIU Da 180 - 200 25 - 40 3

File de pește RIDICAT Da 180 - 200 15 - 30 3

ACCESORII Grătar metalic
Tavă de cuptor sau formă 
pentru prăjituri, pe grătar 

metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/tavă de copt 
sau tavă de cuptor, pe 

grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt

Tavă de colectare a 
grăsimii scurse cu 500 ml 

de apă



RO

11

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ 

(MIN.)
RAFTUL ȘI 
ACCESORII

Torturi dospite/pandișpanuri

Da 170 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 4
        

1

Prăjituri umplute 
(prăjitură cu brânză, ștrudel, plăcintă cu 
mere)

Da 160 – 200 30 - 85 3

Da 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Fursecuri / biscuiţi fragezi

Da 150 20 - 40 3

Da 140 30 - 50 4
               

Da 140 30 - 50 4
                               

1

Da 135 40 - 60 5
  

3 1

Prăjiturele / brioșe

Da 170 20 - 40 3

Da 150 30 - 50 4
               

Da 150 30 - 50 4
                               

1

Da 150 40 - 60 5
  

3 1

Choux à la crème

Da 180 - 200 30 - 40 3

Da 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Da 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Bezele

Da 90 110 - 150 3

Da 90 130 - 150 4 1

Da 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / pâine / focaccia
Da 190 - 250 15 - 50 2

Da 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (blat subţire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza congelată

Da 250 10 - 15 3

Da 250 10 - 20 4 1

Da 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Plăcinte picante 
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 190 45 - 55 3 

Da 180 - 190 45 - 60 4 1

Da 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj

Da 190 - 200 20 - 30
3

Da 180 - 190 20 - 40
4 1

Da 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNCŢII
Convenţional Aer forţat Coacere cu 

convecţie Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco aer forţat
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REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ (min.)
RAFTUL ŞI 
ACCESORII

Lasagna / budinci / paste la cuptor / 
cannelloni Da 190 - 200 45 - 65

3

Miel / viţel / vită / porc 1 kg Da 190 - 200 80 - 110
3

Friptură de porc cu șorici 2 kg - 170 110 - 150
2

Carne de pui / iepure / raţă, 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 3

Carne de curcan/gâscă, 3 kg Da 190 - 200 80 - 130 2

Pește la cuptor/în papiotă 
(fileuri, întreg)

Da 180 - 200 40 - 60 3

Legume umplute
(roșii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50 - 60 2

Pâine prăjită - 3 (Ridicată) 3 - 6 5

Fileuri / medalioane de pește - 2 (Mediu) 20 - 30 ** 4 3

Cârnaţi / frigărui / coaste / hamburgeri - 2 - 3 (Medie - Ridicată) 15 - 30 ** 5 4

Friptură de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55 - 70 *** 2 1

Pulpă de miel / but - 2 (Mediu) 60 - 90 *** 3

Cartofi copţi - 2 (Mediu) 35 - 55 *** 3

Legume gratinate - 3 (Ridicată) 10 - 25 3

Fursecuri
Fursecuri

Da 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarte
Tarte

Da 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza rotundă
Pizza

Da 210 40 - 60 5 3 2 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivelul 
5) /lasagna (nivelul 3)/carne (nivelul 1) Da 190 40 - 120 * 5 3 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivel 
5) / legume la cuptor (nivel 4) / lasagna 
(nivel 2) / bucăţi de carne (nivel 1) Meniu

Da 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna și carne Da 200 50 - 100 * 4 1

Carne și cartofi Da 200 45 - 100 * 4 1

Pește și legume Da 180 30 - 50 * 4 1

Fripturi umplute - 200 80 - 120 * 3

Bucăţi de carne 
(iepure, pui, miel) - 200 50 - 100 * 3

* Durata de timp estimată: Preparatele pot � scoase din cuptor la intervale de timp diferite, în funcţie de preferinţele personale.
** Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare.
*** Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi din durata de preparare (dacă este necesar).

CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
Tabelul indică funcţiile, accesoriile şi nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a găti diferite tipuri de alimente.
Duratele de coacere încep din momentul în care alimentele sunt introduse în cuptor, fără a se lua în calcul şi preîncălzirea (în cazurile în care este 
necesară).
Temperaturile şi duratele de preparare au caracter orientativ şi depind de cantitatea de alimente şi de tipul de accesorii utilizate.
La început, folosiţi cele mai mici setări recomandate, apoi, dacă alimentele nu sunt gătite su�cient, treceţi la setări mai mari.
Se recomandă să folosiţi accesoriile din dotare, precum şi tăvi de copt şi forme pentru prăjituri din metal, de culoare închisă. De asemenea, puteţi folosi 
cratiţe şi accesorii Pyrex sau din ceramică, dar, în cazul acestora, duratele de preparare vor � puţin mai mari.

ACCESORII Grătar metalic
Tavă de cuptor sau formă 
pentru prăjituri, pe grătar 

metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/tavă de copt 
sau tavă de cuptor, pe 

grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt

Tavă de colectare a 
grăsimii scurse cu 500 ml 

de apă
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CURĂŢAREA ȘI ÎNTREŢINEREA
Asiguraţi-vă că s-a răcit cuptorul 
înainte de efectuarea oricăror 
activităţi de întreţinere sau 
curăţare.
Nu utilizaţi aparate de curăţare 
cu aburi.

Nu utilizaţi bureţi de sârmă, 
bureţi abrazivi sau produse 
de curăţare abrazive/corozive, 
deoarece acestea ar putea 
deteriora suprafaţa aparatului.
Purtaţi mănuși de protecţie.

Cuptorul trebuie să fie 
deconectat de la reţeaua 
electrică înainte de a efectua 
orice fel de operaţie de 
întreţinere.

SUPRAFEŢELE EXTERIOARE
• Curăţaţi suprafeţele cu ajutorul unei lavete umede din 

micro�bre.
Dacă acestea sunt foarte murdare, adăugaţi câteva 
picături de detergent cu pH neutru. La �nal, ștergeţi 
cu o lavetă uscată.

• Nu folosiţi detergenţi corozivi sau abrazivi. Dacă 
un asemenea produs intră accidental în contact cu 
suprafeţele aparatului, curăţaţi-l imediat cu o lavetă 
din micro�bre umedă.

SUPRAFEŢELE INTERIOARE
• După �ecare utilizare, lăsaţi cuptorul să se răcească și 

apoi curăţaţi-l, de preferat cât încă este cald, pentru a 
îndepărta depunerile sau petele cauzate de resturile 
de alimente. Pentru a îndepărta condensul care s-a 
format în urma preparării alimentelor cu un conţinut 
de apă ridicat, lăsaţi cuptorul să se răcească complet și 
apoi ștergeţi-l folosind o lavetă sau un burete.

• În cazul în care există depuneri persistente pe 
suprafeţele interioare, vă recomandăm să rulaţi 

funcţia de curăţare automată pentru a obţine 
rezultate optime de curăţare.

• Utilizaţi un detergent lichid adecvat pentru a curăţa 
geamul ușii.

• Ușa cuptorului poate � demontată pentru a facilita 
curăţarea.

ACCESORIILE
După utilizare, puneţi accesoriile la înmuiat în apă cu detergent 
lichid de spălare, manipulându-le cu mănuși pentru cuptor dacă 
sunt încă �erbinţi. Resturile de mâncare pot � îndepărtate cu o 
perie de curăţare sau cu un burete.

FIERBĂTOR
Pentru a asigura funcţionarea permanentă la performanţe 
optime a cuptorului și pentru a contribui la prevenirea acumulării 
depunerilor de calcar în timp, vă recomandăm să folosiţi funcţiile 
„Evacuare” și „Decalci�ere” în mod regulat.
După o perioadă lungă de neutilizare a funcţiei „Aer forţat + 
Aburi”, se recomandă să activaţi ciclul de gătire cu cuptorul 
gol, umplând complet rezervorul.

ÎNLOCUIREA BECULUI
1. Deconectaţi cuptorul de la reţeaua de alimentare cu energie 

electrică.
2. Scoateţi ghidajele pentru grătar.
3. Scoateţi capacul becului.
4. Înlocuiţi becul.
5. Puneţi la loc capacul becului și împingeţi-l cu putere până 

când se �xează.
6. Remontaţi ghidajele pentru grătar.
7. Conectaţi din nou cuptorul la reţeaua de alimentare cu 

energie electrică.

Vă rugăm să reţineţi: Utilizaţi numai becuri cu halogen de 20-40 
W/230 ~ V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul produsului este 
proiectat special pentru aparate de uz casnic şi nu este destinat 
iluminatului unei încăperi dintr-o locuinţă (Regulamentul CE nr. 
244/2009). Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenţă 
tehnică post-vânzare.
- Dacă folosiţi becuri cu halogen, nu le manevraţi cu mâinile 
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora. Nu 
folosiţi cuptorul până ce capacul becului nu a fost montat la loc.
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DEMONTAREA ȘI REMONTAREA UȘII
1. Pentru a demonta ușa, deschideţi-o complet și coborâţi 

dispozitivele de oprire până când se a�ă în poziţia de 
deblocare.

2.

b

a

Închideţi ușa cât de mult posibil. Apucaţi bine ușa cu ambele 
mâini – nu o ţineţi de mâner.
Demontaţi pur și simplu ușa, continuând să o închideţi și 
trăgând-o în sus în același timp, până când se eliberează din 
locaș. Lăsaţi ușa deoparte, sprijinită pe o suprafaţă moale.

a

b

~15°

3. Remontaţi ușa deplasând-o spre cuptor, aliniind cuplajele 
balamalelor cu locașurile și �xând partea superioară în locaș.

4. Coborâţi ușa și apoi deschideţi-o complet. Coborâţi 
dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: Asiguraţi-vă că le-aţi 
coborât complet.

b

a

Aplicaţi o presiune ușoară pentru a veri�ca dacă dispozitivele 
de oprire se a�ă în poziţia corectă. 

5.

“CLICK”

Încercaţi să închideţi ușa și asiguraţi-vă că se aliniază cu 
panoul de comandă. În caz contrar, repetaţi pașii de mai sus: 
Ușa s-ar putea deteriora dacă nu funcţionează corespunzător.

REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR
PROBLEMĂ CAUZĂ POSIBILĂ SOLUŢIE

Cuptorul nu funcţionează.
Pană de curent.
Deconectare de la reţeaua 
electrică.

Asiguraţi-vă că nu este întrerupt curentul electric, iar 
cuptorul este conectat la reţeaua electrică.
Opriţi și reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă 
defecţiunea persistă. 

Pe afișaj apare litera „F” urmată de un 
număr sau o literă. Defecţiune cuptor.

Contactaţi cel mai apropiat centru de servicii de asistenţă 
tehnică post-vânzare pentru clienţi și precizaţi numărul 
care este prezentat după litera „F”.

Cuptorul nu se încălzește.
Funcţia nu se activează. 

Modul „DEMO” este în funcţiune. Accesaţi „DEMO” din “SETĂRI” și selectaţi „Off” (Oprire).

Lumina se stinge. Modul „ECO” este „On” (activ). Accesaţi „ECO” din „SETĂRI” și selectaţi „Off” (Oprire).

Ușa nu se deschide. Ciclul de curăţare în curs de 
desfășurare. Așteptaţi finalizarea funcţiei și răcirea cuptorului.

Politicile, documentaţia standard și informaţii suplimentare despre produs pot � găsite:
• Vizitând site-ul nostru web docs.whirlpool.eu
• Utilizând codul QR
• Ca alternativă, contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare (consultaţi numărul 

de telefon din certi�catul de garanţie). Când contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-
vânzare, vă rugăm să precizaţi codurile speci�cate pe plăcuţa
 cu date de identi�care a produsului dumneavoastră. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535012
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ĎAKUJEME, ŽE STE SI KÚPILI VÝROBOK 
WHIRLPOOL
Aby sme vám mohli lepšie poskytovať pomoc, 
zaregistrujte, prosím, svoj spotrebič na 
www.whirlpool.eu/register

Prv než spotrebič začnete používať, pozorne si prečítajte 
Bezpečnostné pokyny.

OPIS SPOTREBIČA

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Ovládací panel
2. Ventilátor
3. Okrúhly ohrevný článok

(nie je viditeľný)
4. Vodiace lišty 

(úroveň je uvedená v prednej 
časti rúry)

5. Dvere
6. Zásuvka na vodu
7. Horný ohrevný článok/gril
8. Osvetlenie
9. Výrobný štítok

(neodstraňujte)
10. Spodný ohrevný článok 

(nie je viditeľný)

OPIS OVLÁDACIEHO PANELA

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ZAP/VYP
Na zapnutie a vypnutie rúry alebo 
zastavenie aktívnej funkcie.
2. FUNKCIE S PRIAMYM 
PRÍSTUPOM
Na rýchly prístup k funkciám a do 
menu.
3. NAVIGAČNÉ TLAČIDLO MÍNUS
Na rolovanie v menu a znižovanie 
nastavenia alebo hodnôt funkcie.

4. SPÄŤ
Na návrat na predchádzajúce 
zobrazenie.
Počas prípravy jedla umožňuje 
meniť nastavenia.
5. DISPLEJ
Na okamžité spustenie funkcie.
6. POTVRDIŤ
Na potvrdenie zvolenej funkcie 
alebo nastavenej hodnoty.

 7. NAVIGAČNÉ TLAČIDLO PLUS
Na rolovanie v menu a zvyšovanie 
nastavenia alebo hodnôt funkcie.
8. MOŽNOSTI/PRIAMY PRÍSTUP K 
FUNKCIÁM 
Na rýchly prístup k funkciám, 
trvaniu, nastaveniam a obľúbeným 
položkám.
9. ŠTART
Na spustenie funkcie s použitím 
špecifických alebo základných 
nastavení.
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PRÍSLUŠENSTVO

ROŠT NÁDOBA NA 
ODKVAPKÁVANIE PLECH NA PEČENIE POSUVNÉ BEŽCE *

Používa sa na prípravu jedál 
alebo ako držiak na hrnce, 
formy na koláče a iné 
nádoby vhodné na pečenie 
v rúre.

Používa sa ako pekáč na 
pečenie mäsa, rýb, zeleniny, 
focaccie a pod. alebo na 
zachytávanie štiav pod 
roštom.

Používa sa na pečenie 
akéhokoľvek chleba 
a cukrárenských výrobkov, 
ale tiež pečeného mäsa, rýb 
pečených v alobale atď.

Na ľahšie vloženie 
a vyberanie príslušenstva. 

*K dispozícii len na niektorých modeloch
Množstvo a typy príslušenstva sa môžu meniť v závislosti od zakúpeného modelu.
Ďalšie príslušenstvo sa dá kúpiť samostatne v servisných strediskách.

VLOŽENIE ROŠTU A INÉHO PRÍSLUŠENSTVA
Vložte rošt vodorovne posúvaním po vodiacich 
lištách tak, aby boli zdvihnuté okraje obrátené nahor.
Ostatné príslušenstvo, ako nádoba na odkvapkávanie 
a plech na pečenie, sa vsúva vodorovne, rovnako ako 
rošt.
VYBERANIE A VSÁDZANIE VODIACICH LÍŠT
• Vodiace lišty vyberiete tak, že nadvihnete 

koľajničky a potom opatrne vytiahnete spodnú 
časť zo sedla: Vodiace lišty teraz možno vybrať.

• Pri opätovnom nasadzovaní vodiacich líšt ich 
najprv znova nasaďte do horného sedla. Zdvihnuté 
ich zasuňte do priestoru rúry a potom uložte do 
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNÝCH BEŽCOV 
(AK SÚ VO VÝBAVE)
Vyberte vodiace lišty z rúry a z posuvných bežcov 
odstráňte ochranné plasty.
Pripevnite vrchnú svorku bežca na vodiacu lištu 
a nasuňte, pokiaľ to ide. Druhú svorku spustite na 
miesto. Vodiacu lištu zaistíte tak, že potlačíte spodnú 
časť svorky pevne o vodiacu lištu. Presvedčte sa, či sa 
bežce môžu voľne pohybovať. Zopakujte tieto kroky 
na druhej vodiacej lište na tej istej úrovni.

Upozornenie: Posuvné bežce možno nasadiť na hociktorej 
úrovni.
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FUNKCIE
6th SENSE
Tieto funkcie umožňujú úplne automatickú 

prípravu všetkých typov jedla (lasagne, mäso, ryby, 
zelenina, koláče a zákusky, slané koláče, chlieb, pizza).
Aby ste z tejto funkcie získali to najlepšie, 
dodržiavajte pokyny v príslušnej tabuľke.

 HORÚCI VZDUCH + PARA
Kombinácia vlastností pary s vháňaným 

vzduchom vám umožňuje pripravovať jedlá 
chrumkavé a zhnednuté zvonka, ale zároveň 
mäkké a šťavnaté vnútri. Pre dosiahnutie najlepších 
výsledkov odporúčame zvoliť VYSOKÚ úroveň pary 
na prípravu rýb, STREDNÚ na mäso a NÍZKU na chlieb 
a zákusky.

HORÚCI VZDUCH
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých 

príprava vyžaduje rovnakú teplotu, na niekoľkých 
úrovniach (maximálne troch) zároveň. Túto funkciu 
možno použiť pri pečení rôznych jedál tak, aby sa 
aróma jedného jedla neprenášala na druhé.

TRADIČNÉ FUNKCIE

• KONVEKČNÉ PEČENIE
Na prípravu mäsa, pečenie koláčov s plnkou iba na 
jednej úrovni.

• FUNKCIE COOK 4
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých príprava 
vyžaduje rovnakú teplotu, na štyroch úrovniach 
zároveň. Túto funkciu možno použiť na prípravu 
sušienok, koláčov, okrúhlej pizze (aj mrazenej) a na 
prípravu kompletného jedla. Najlepšie výsledky 
získate, keď sa budete držať tabuľky.

• TURBO GRIL
Na pečenie veľkých kusov mäsa (stehná, rozbif, 
kurča). Odporúčame používať nádobu na 
zachytávanie šťavy z pečenia. Umiestnite nádobu 
na hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do nej 500 
ml pitnej vody. 

• MRAZENÉ JEDLÁ
Funkcia automaticky volí najvhodnejšiu teplotu 
a režim pečenia pre 5 rôznych kategórií mrazených 
hotových jedál. Rúru netreba predhrievať.

• ŠPECIÁLNE FUNKCIE
» MAXI PEČENIE

Na pečenie veľkých kusov mäsa (kusy väčšie 
ako 2,5 kg). Počas pečenia sa odporúča 
mäso obracať, aby sa dosiahlo rovnomerné 
zhnednutie na oboch stranách. Ideálne je z času 
načas mäso oblievať šťavou, aby nevyschlo.

» KYSNUTIE
Na optimálne kysnutie sladkého alebo 
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia 
neaktivujte funkciu, ak je rúra ešte horúca po 
cykle prípravy jedla.

» ROZMRAZOVANIE
Na urýchlenie rozmrazenia potravín. Odporúča 
sa vložiť jedlo do strednej polohy v rúre. 
Odporúčame nechať potraviny vo svojom 
obale, aby sa zamedzilo vysušovaniu povrchu.

» UDRŽIAV. V TEPLE
Na udržiavanie chrumkavosti a teploty práve 
upečených jedál.

» ECO HORÚCI VZDUCH
Na pečenie plnených kusov mäsa a rezňov 
mäsa na jedinej úrovni. Miernou prerušovanou 
cirkuláciou vzduchu sa zabraňuje 
nadmernému vysušovaniu jedla. Keď sa 
používa táto EKO funkcia, počas pečenia je 
svetlo vypnuté. Pri používaní cyklu EKO a na 
optimalizáciu spotreby energie by sa dvierka 
rúry nemali otvárať, až kým jedlo nie je celkom 
hotové.

TRADIČNÉ
Na prípravu ľubovoľného jedla iba na úrovni 

jedného roštu.
GRILL
Na grilovanie rezňov, kebabov a klobás, 

gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri 
grilovaní mäsa odporúčame používať nádobu na 
zachytávanie šťavy z pečenia. Umiestnite nádobu na 
hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do nej 500 ml 
pitnej vody.

RÝCHLY PREDOHREV
Na rýchle predhriatie rúry.
ČASOVAČE
Na funkciu úpravy časových hodnôt.
ČASOVAČ
Na sledovanie času bez aktivácie funkcie.
ČISTENIE

• PYROLYTICKÉ AUTOMATICKÉ ČISTENIE RÚRY
Na odstránenie vystreknutých zvyškov jedla 
v cykle s veľmi vysokou teplotou. Dostupné sú 
dva samočistiace cykly: kompletný cyklus (PYRO 
ČISTENIE) a skrátený cyklus (EKO). Odporúčame 
v pravidelných cykloch používať rýchlejší cyklus 
a kompletný cyklus iba pri veľmi znečistenej rúre.

• VYPÚŠŤANIE
Na automatické vypúšťanie vody z ohrievača 
na prípravu jedla, aby v spotrebiči nezostávala 
zvyšková voda, keď sa nejaký čas nepoužíva.

• ODVÁPŇOVANIE
Na odstraňovanie usadenín vodného kameňa 
z ohrievača. Odporúčame používať túto funkciu 
pravidelne. Ak sa tak nestane, na displeji sa objaví 
správa s pripomienkou, aby ste rúru vyčistili.
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PRVÉ POUŽITIE
1. ZVOĽTE JAZYK
Pri prvom zapnutí spotrebiča musíte nastaviť jazyk 
a čas: Na displeji sa zobrazí „English“.

En g l i s h
Stlačením alebo môžete hľadať v zozname 
dostupných jazykov a vybrať požadovaný.
Výber potvrďte stlačením . 
Upozornenie: Jazyk možno potom zmeniť vybratím 
položky JAZYK v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné 
stlačením .
2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE
Rúra je naprogramovaná na spotrebu elektrickej 
energie na úrovni kompatibilnej so sieťou 
v domácnosti s menovitým výkonom vyšším ako 3 
kW (16 A). Ak vaša domácnosť používa nižší výkon, 
musíte túto hodnotu znížiť (13 A).

VÝKON
Stlačením alebo zvoľte 16 „Vysoký“ alebo 13 
„Nízky“ a potvrďte stlačením .

3. NASTAVTE ČAS
Potom, ako si vyberiete výkon, je potrebné nastaviť 
aktuálny čas. Na displeji blikajú dve hodinové číslice.

HODINY
Aktuálnu hodinu nastavíte stlačením alebo a potom 
stlačte : Na displeji blikajú dve minútové číslice.
Minúty nastavíte stlačením alebo a potvrdíte 
stlačením .
Upozornenie: Po dlhých výpadkoch prúdu možno bude 
potrebné nastaviť čas znova. Vyberte HODINY v menu 
NASTAVENIA dostupnom po stlačení .
4. ZOHREJTE RÚRU
Z novej rúry môžu vychádzať pachy, ktoré zostali od 
výroby. Je to úplne normálne.
Preto prv, než v nej začnete pripravovať jedlo, odporúča 
sa zohriať ju naprázdno, aby sa prípadné pachy 
odstránili. Odstráňte z rúry všetky ochranné kartóny 
a priesvitnú fóliu a vyberte zvnútra všetko príslušenstvo. 
Zohrejte rúru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepšie 
s použitím funkcie s cirkuláciou vzduchu (napr. „Vháňaný 
vzduch“ alebo „Konvekčné pečenie“).
Upozornenie: Po prvom použití spotrebiča sa odporúča 
miestnosť vyvetrať.

KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE
1. VYBERTE FUNKCIU
Stlačte , čím rúru zapnete: na displeji sa zobrazí 
posledná prebiehajúca hlavná funkcia alebo hlavné 
menu. 
Funkcie možno zvoliť stlačením ikony pre jednu 
z hlavných funkcií alebo posúvaním sa v menu. Ak 
chcete zvoliť položku menu (na displeji sa zobrazí 
prvá dostupná položka), vyberte požadovanú 
stláčaním alebo a potom potvrďte stlačením 
.

2. NASTAVENIE FUNKCIE
Po zvolení požadovanej funkcie môžete zmeniť 
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia 
nastavenia, ktoré sa dajú zmeniť. Ak stlačíte , 
môžete znova zmeniť predchádzajúce nastavenie.
TEPLOTA / ÚROVEŇ GRILU/ ÚROVEŇ PARY

TEPLOTA
Keď na displeji bliká hodnota, pomocou alebo 
ju zmeňte, potom potvrďte stlačením a pokračujte 

NASTAVENIA
Na úpravu nastavení rúry.

Keď je aktívny ECO režim, jas na displeji sa zníži a svetlo sa 
po 1 minúte vypne, aby sa ušetrila energia. Displej sa 
automaticky znovu aktivuje po stlačení ľubovoľného tlačidla.
Keď je zapnutý DEMO režim, všetky príkazy sú aktívne 
a menu prístupné, ale rúra sa nezohrieva. Ak chcete tento 
režim dezaktivovať, v menu NASTAVENIA zvoľte DEMO 
a potom „Vyp”.
Po zvolení PÔVODNÉ NASTAV. sa spotrebič vypne a potom 
sa vráti k prvému zapnutiu. Všetky nastavenia budú 
vymazané.

OBĽÚBENÉ
Na vybratie zoznamu 10 obľúbených funkcií.
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zmenou nasledujúcich nastavení (ak je to možné).
Rovnakým spôsobom je možné nastaviť úroveň grilu: 
Pre grilovanie existujú tri definované úrovne výkonu: 
3 (vysoký), 2 (stredný), 1 (nízky).
Pri funkcii „Vháňaný vzduch + Para“ si môžete vybrať 
množstvo pary z nasledujúcich hodnôt: 1 (nízke), 2 
(stredné), 3 (vysoké).
Upozornenie: Po aktivovaní funkcie možno teplotu/úroveň 
grilu zmeniť pomocou alebo .
TRVANIE

TRVANIE
Keď na displeji bliká ikonka , pomocou 
alebo nastavte čas, kedy potrebujete mať jedlo 
hotové, a potvrďte stlačením . Dobu prípravy 
jedla nastavovať nemusíte, ak chcete riadiť pečenie 
manuálne (bez nastavenia času). Na potvrdenie 
stlačte alebo a spustite funkciu. Po zvolení 
tohto programu nemôžete naprogramovať odložený 
štart.
Upozornenie: Nastavený čas prípravy jedla môžete 
v priebehu pečenia upravovať stlačením : zmeňte ju 
stlačením alebo a potom potvrďte stlačením .
ČAS UKONČENIA (ODLOŽENIE ŠTARTU)
Pri mnohých funkciách, keď už ste nastavili 
dobu prípravy jedla, môžete odložiť začiatok 
naprogramovaním času ukončenia. Na displeji sa 
zobrazí čas ukončenia a ikonka bliká.

ý$6 8.21ý(1,$
Želaný čas ukončenia prípravy jedla nastavíte 
stlačením alebo , potvrďte ho stlačením 
a aktivujte funkciu. Vložte jedlo do rúry a zatvorte 
dvierka: Funkcia sa spustí automaticky po uplynutí 
času vypočítaného tak, aby sa príprava jedla ukončila 
v čase, ktorý ste nastavili.
Upozornenie: Naprogramovanie odloženého začiatku 
prípravy jedla deaktivuje fázu predhriatia. Rúra dosiahne 
želanú teplotu postupne, čo znamená, že časy pečenia 
budú o trochu dlhšie ako tie, čo sú uvedené v tabuľke 
prípravy jedál. 
. Počas času čakania môžete stlačiť alebo na zmenu 
naprogramovaného času ukončenia alebo stlačiť na 
zmenu ďalších nastavení. Stlačením sa zobrazia 
informácie a je možné prepínať medzi časom ukončenia 
a trvaním.
. 6th SENSE
Tieto funkcie automaticky vyberú najlepší režim 
pre prípravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo 
pečenia pre všetky dostupné jedlá. 
Ak je to potrebné, jednoducho označte vlastnosti 
jedla, aby ste dosiahli optimálny výsledok.

HMOTNOSŤ / VÝŠKA / PIZZA (OKRÚHLA-PLECH-
VRSTVY)

KILOGRAMY
Na správne nastavenie funkcie postupujte podľa 
údajov na displeji, po výzve stlačte alebo na 
nastavenie požadovanej hodnoty a potom potvrďte 
stlačením .
STUPEŇ VARENIA / ZAPEKANIE
Pri niektorých funkciách 6th Sense je možné upraviť 
úroveň prepečenia.

6783(ĕ 9$5(1,$
Po výzve stlačte alebo na voľbu želanej úrovne 
od polosurové (-1) po dobre prepečené (+1). Na 
potvrdenie stlačte alebo a spustite funkciu.
V prípadoch, keď je to možné, pri niektorých 
funkciách 6th Sense sa dá nastaviť úroveň zhnednutia 
nízku (-1) a vysokú (1).
.VARENIE POMOCOU PARY
Po zvolení funkcie Vháňaný vzduch + Para alebo 
jedného z receptov priradených k 6th Sense je možné 
pripravovať akýkoľvek druh jedla vďaka použitiu pary.
Para sa šíri v jedle rýchlejšie a rovnomernejšie 
v porovnaní s prípravou jedla iba pomocou horúceho 
vzduchu typickou pre tradičné funkcie. Znižuje sa 
tým čas prípravy, v jedle sa uchovávajú cenné výživné 
látky a pri všetkých receptoch dosiahnete vynikajúce, 
naozaj chutné výsledky. 
Počas celej prípravy jedla pomocou pary musia 
dvierka zostať zatvorené.
Pre prípravu jedla pomocou pary je potrebné naplniť 
nádrž v rúre s použitím zásuvky na ovládacom paneli.
Keď sa na displeji zobrazí výzva PRIDAJTE VODU 
alebo NAPLNIŤ ZÁSUVKU, ľahkým zatlačením na 
zásuvku ju otvorte.
Pomaly nalejte pitnú vodu, kým sa na displeji 
nezobrazí PLNÁ NÁDRŽ. Maximálna kapacita nádrže 
je cca 1,5 litra.
Zatvorte zásuvku tak, že ju opatrne potlačíte 
k panelu, až je celkom zatvorená. Zásuvka musí vždy 
byť zatvorené, ak do nej práve nenalievate vodu.

Vodu treba priliať iba vtedy, keď nádrž nie je 
dostatočne plná na dokončenie prípravy jedla. 
Nenapĺňajte nádrž, keď je rúra vypnutá ale kým sa na 
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displeji nezobrazí výzva.
3. SPUSTENIE FUNKCIE
Ak sú štandardné hodnoty podľa vašich požiadaviek 
alebo ste použili požadované nastavenia, funkciu 
vždy aktivujete stlačením .
Počas fázy odkladu sa po stlačení rúra opýta, či 
chcete preskočiť túto fázu a ihneď spustiť funkciu.
Upozornenie: Keď už bola funkcia zvolená, na displeji sa 
zobrazí odporúčaná najvhodnejšia úroveň pre každú 
funkciu.
Stlačením môžete kedykoľvek zastaviť funkciu, ktorá 
bola aktivovaná.
Ak je rúra horúca a funkcia vyžaduje špecifickú 
maximálnu teplotu, na displeji sa zobrazí správa. 
Stlačením sa vrátite na predchádzajúcu obrazovku 
a môžete zvoliť inú funkciu alebo počkajte do 
úplného vychladnutia.
4. PREDOHREV
Niektoré funkcie majú fázu predhriatia rúry: Keď sa 
funkcia spustí, na displeji sa ukáže, že je aktivovaná 
fáza predhriatia.

PREDOHREV
Po skončení tejto fázy sa ozve zvukový signál a na 
displeji sa ukáže, že rúra dosiahla nastavenú teplotu 
a treba PRIDAŤ JEDLO.
V tejto chvíli otvorte dvierka, vložte jedlo do rúry, 
zatvorte dvierka a začnite pečenie stlačením alebo 

.
Upozornenie: Ak vložíte jedlo do rúry pred skončením 
predohrevu, môže to mať nepriaznivý účinok na konečný 
výsledok. Otvorenie dvierok počas fázy predhrievania ju 
pozastaví.
Do času prípravy jedla nie je započítaná fáza 
predhriatia. Teplotu, ktorú chcete dosiahnuť, môžete 
vždy meniť pomocou alebo .
5. ZASTAVIŤ VARENIE / OBRÁTIŤ ALEBO 
SKONTROLOVAŤ JEDLO
Po otvorení dvierok sa príprava jedla dočasne zastaví 
vypnutím ohrievacích článkov. 
Príprava jedla bude pokračovať, keď zatvoríte dvierka.
Pri niektorých funkciách 6th Sense bude potrebné 
jedlo počas prípravy obrátiť.

2%5Èġ7( -('/2
Zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazí 
správa, čo treba urobiť. Otvorte dvierka, vykonajte 
požadovaný úkon, zatvorte dvierka a po stlačení 
bude príprava jedla pokračovať.
Rovnako vtedy, keď do ukončenia prípravy zostáva 
10% času, vás rúra vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

6.21752/8-7( -('
Zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazí správa, 
čo treba urobiť. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka 
a po stlačení alebo bude varenie pokračovať.
Upozornenie: Stlačením tieto činnosti preskočíte. Inak, 
ak nič neurobíte, po určitom čase bude rúra pokračovať 
v príprave jedla.
6. UKONČENIE PEČENIA
Ozve sa zvukový signál a na displeji sa zobrazí, že 
príprava jedla je skončená.

KONIEC
Po stlačení bude rúra pokračovať v príprave jedla 
v manuálnom režime (bez zadania času) alebo stlačte 

a čas prípravy sa predĺži nastavením nového 
trvania. V oboch prípadoch sa parametre prípravy 
jedla zachovajú.
ZAPEKANIE
Niektoré funkcie rúry umožňujú zhnednutie povrchu 
jedla aktivovaním grilu po skončení pečenia.

v 1$ =+1('187,(
Keď sa na displeji zobrazí príslušná správa, ak to 
požadujete, stlačte a začne sa päťminútový cyklus 
zapekania do hneda. Funkciu môžete kedykoľvek 
zastaviť stlačením , čím sa rúra vypne.
. OBĽÚBENÉ
Po skončení prípravy jedla vás displej vyzve, aby ste 
funkciu uložili pod číslom medzi 1 až 10 na vašom 
zozname obľúbených.

35,'$ġ . 2%ďÒ%"
Ak si chcete funkciu uložiť ako obľúbenú a uložiť 
aktuálne nastavenia pre použitie v budúcnosti, 
po skončení pečenia stlačte , inak požiadavku 
ignorujte a stlačte .
Hneď po stlačení , stlačením alebo zvoľte 
číselnú pozíciu a potvrďte stlačením .
Upozornenie: Ak je pamäť plná, alebo je číslo už obsadené, 
rúra vás požiada o potvrdenie prepísania predchádzajúcej 
funkcie.
Ak chcete vyvolať uložené funkcie neskôr, stlačte : 
Na displeji sa zobrazí zoznam obľúbených funkcií.



SK

7

1. 75$',ý1e
Pomocou alebo zvoľte funkciu, potvrďte 
stlačením a potom aktivujte stlačením .
. ČISTENIE
• AUTOMATICKÉ PYRO ČISTENIE

Počas pyrolytického cyklu sa nedotýkajte rúry.
Počas Pyro cyklu a po ňom (kým nie je miestnosť 
vyvetraná), nepúšťajte deti a zvieratá do blízkosti 
rúry.

Pred spustením funkcie vyberte z rúry všetko 
príslušenstvo, vrátane vodiacich líšt. V prípade, že 
je rúra nainštalovaná pod varnou doskou sporáka, 
uistite sa, že všetky horáky alebo elektrické platničky 
budú počas samočistenia vypnuté. Pre optimálne 
výsledky čistenia pred použitím pyrolytickej funkcie 
odstráňte z vnútra rúry nadmerné zvyšky a vyčistite 
vnútorné sklo na dvierkach. Odporúčame používať 
funkciu Pyro, iba ak je spotrebič silne znečistený 
alebo z neho počas pečenia vychádza nepríjemný 
pach.
Stlačte a na displeji sa zobrazí „Pyro“.

Pyro
Stlačte alebo na voľbu želaného cyklu 
a potvrďte stlačením . Po zvolení cyklu môžete 
stlačiť alebo na nastavenie času ukončenia 
(odloženie štartu) a potom potvrdiť stlačením .
Vyčistite dvierka a na výzvu vyberte všetko 
príslušenstvo, potom zatvorte dvierka a stlačte 

: rúra začne samočistiaci cyklus a dvierka sa 
automaticky zamknú. Na displeji za zobrazí varovanie 
spolu s odpočítavaním, v akom štádiu je prebiehajúci 
cyklus.
Po skončení cyklu dvierka ostanú uzamknuté do 
chvíle, kým sa vnútorná teplota rúry nevráti na 
bezpečnú úroveň.
Upozornenie: Pyrolytický cyklus možno aktivovať, aj keď je 
v nádrži voda.

• VYPÚŠŤANIE
Funkcia vypúšťania umožňuje vypustiť vodu, aby 
nezostávala v nádrži. Pre optimálne používanie 
spotrebiča sa odporúča vypúšťať vodu po každom 
použití rúry s parným cyklom.

Po zvolení funkcie vypúšťania 
stlačte  a postupujte podľa 
uvedených pokynov: Otvorte 
dvierka a pod vypúšťaciu dýzu 
na spodnej pravej strane panelu 
postavte veľkú nádobu. Nádobu 
musíte nechať na mieste, až 
kým sa vypúšťanie nedokončí. 

Vypúšťanie plnej nádrže trvá v priemere asi tri minúty.
V prípade potreby možno proces vypúšťania zastaviť 
stlačením tlačidiel BACK (späť) alebo STOP (napr. ak by 
bola nádoba už plná v priebehu vypúšťania).
Nádoba musí byť aspoň 2-litrová.
Upozornenie: Aby sa zabezpečilo, že voda je studená, túto 
činnosť je možné vykonať najskôr po uplynutí 4 hodín od 
posledného cyklu (alebo odkedy bol výrobok naposledy 
zapnutý). Počas čakania sa na displeji bude zobrazovať správa 
„VODA JE HORÚCA - PROSÍM, POČKAJTE“.

• ODVÁPŇOVANIE
Táto špeciálna funkcia, ktorú treba pravidelne 
aktivovať, vám umožňuje udržiavať nádrž a parný 
okruh v najlepšom stave.
Na displeji sa zobrazí správa <PROSÍM, ODVÁPNIŤ> 
aby vám pripomenula, že máte túto operáciu 
pravidelne vykonávať.
Požiadavku na odvápnenie vyvolá počet niekoľkých 
cyklov prípravy jedla s parou alebo počet pracovných 
hodín výrobníka pary od posledného cyklu 
odvápňovania (pozri tabuľku ďalej).

SPRÁVA „PROSÍM, ODVÁPNIŤ“ SA 
ZOBRAZÍ PO

ČO ROBIŤ

15 cyklov prípravy jedla s parou
Odvápnenie sa odporúča22 hodín trvania prípravy jedla 

s parou

20 cyklov prípravy jedla s parou Parný cyklus nie je možné 
spustiť, pokiaľ neprebehne 

cyklus odvápnenia
30 hodín trvania prípravy jedla 

s parou

Odvápňovanie možno vykonať vždy, keď si používateľ želá 
dôkladnejšie čistenie nádrže a vnútorného parného okruhu.

Celá funkcia trvá v priemere okolo 180 minút. Po 
spustení funkcie postupujte podľa krokov uvedených 
na displeji.
Upozornenie: Ak funkciu kedykoľvek zastavíte, celý cyklus 
odvápňovania sa musí zopakovať od začiatku.

» FÁZA 1: VYPÚŠŤANIE (do 3 min.)
Keď sa na displeji zobrazí <POLOŽTE NÁDOBU POD 
DÝZU>, začnite proces vypúšťania podľa opisu 
v odseku Vypúšťanie.
Upozornenie: Aby sa zabezpečilo, že voda je studená, túto 
činnosť je možné vykonať najskôr po uplynutí 4 hodín od 
posledného cyklu (alebo odkedy bol výrobok naposledy 
zapnutý). Počas čakania sa na displeji bude zobrazovať správa 
„VODA JE HORÚCA - PROSÍM, POČKAJTE“.
Nádoba musí byť aspoň 2-litrová.
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» FÁZA 2: ODVÁPŇOVANIE (~120 min.)
Keď sa na displeji zobrazí <PRIDAJTE 1.7 L ROZTOKU>, 
nalejte do zásuvky odvápňovací roztok. Odporúčame 
pripraviť si odvápňovací roztok pridaním 3 vrecúšok 
(zodpovedá 75 g) špeciálneho odvápňovača Oven 
WPRO* v 1,7 litra pitnej vody, ktorá má teplotu okolia.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Po naliatí odvápňovacieho roztoku do zásuvky stlačte 
 na spustenie hlavného procesu odvápňovania. Pri 

fáze odvápňovania nemusíte stáť pred spotrebičom. 
Po dokončení každej fázy zaznie zvukový signál a na 
displeji sa zobrazia pokyny pre pokračovanie s ďalšou 
fázou.

» FÁZA 3: VYPÚŠŤANIE (do 3 min.)
Keď sa na displeji zobrazí <POLOŽTE NÁDOBU POD 
DÝZU>, začnite proces vypúšťania podľa opisu v odseku 
Vypúšťanie.

» FÁZA 4: OPLACHOVANIE (~20 min.)
Pre vyčistenie nádrže a parného okruhu treba 
vykonať aj cyklus oplachovania.
Keď sa na displeji zobrazí <PRIDAJTE VODU NA 
VYPLÁCHNUTIE>, nalejte do zásuvky pitnú vodu, 
kým sa na displeji nezobrazí „PLNÁ NÁDRŽ“, potom 
stlačením  spustite prvé oplachovanie.

» FÁZA 5: VYPÚŠŤANIE (do 3 min.)
» FÁZA 6: OPLACHOVANIE (~20 min.)
» FÁZA 7: VYPÚŠŤANIE (do 3 min.)
» FÁZA 8: OPLACHOVANIE (~20 min.)
» FÁZA 9: VYPÚŠŤANIE (do 3 min.)

Po poslednom vypúšťaní stlačte OK pre dokončenie 
odvápňovania.
Po skončení odvápňovania bude možné používať 
všetky funkcie s parou.
*Odvápňovač WPRO je odporúčaný profesionálny produkt 
na údržbu, ktorý pomáha udržiavať najlepší výkon parnej 
funkcie vašej rúry. Postupujte podľa pokynov na používanie 
na obale. Môžete si ho objednať a ďalšie informácie získate 
v popredajnom servise alebo na www.whirlpool.eu
Whirlpool nebude zodpovedať za škody spôsobené 
používaním iných čistiacich produktov dostupných na trhu.

. ČASOVAČ
Keď je rúra vypnutá, displej možno použiť ako 
nezávislý časomer. Ak chcete funkciu aktivovať, 
presvedčte sa, či je rúra vypnutá, a potom stlačte 
alebo : Na displeji bude blikať ikonka .
Pomocou alebo nastavte požadovanú dĺžku 
času a časomer potom aktivujte stlačením .

ý$629$ý
Keď časomer dokončí odpočítavanie zvoleného času, 
ozve sa zvukový signál a zobrazí sa displej.
Upozornenie: Časovač neaktivuje žiadne cykly prípravy 
jedla. Stáčaním alebo meníte čas nastavený na 
časovači.
Po aktivovaní časomeru môžete zvoliť a aktivovať aj 
funkciu.
Stlačením rúru zapnete a potom zvoľte 
požadovanú funkciu.
Po spustení funkcie bude časomer ďalej odpočítavať 
nezávisle, bez toho, aby zasahoval do samotnej 
funkcie.
Upozornenie: Počas tejto fázy nie je možné vidieť časovač 
(zobrazí sa iba ikonka ), ktorý pokračuje v odpočítavaní 
v pozadí. Na zobrazenie obrazovky časovača stlačte na 
zastavenie funkcie, ktorá je momentálne aktívna.
. ZÁMOK OVLÁDANIA
Tlačidlá zamknete stlačením a podržaním aspoň 
na päť sekúnd. Zopakovaním tohto postupu klávesy 
opäť odomknete.

=È02. 29/È'$1,$
Upozornenie: Táto funkcia sa dá aktivovať aj počas prípravy 
jedla. Z bezpečnostných dôvodov rúru možno kedykoľvek 
vypnúť stlačením .
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TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL
KATEGÓRIE POTRAVÍN NAVRHOVANÉ MNOŽSTVO OBRÁŤTE PO 

(z času prípravy)
ÚROVEŇ A 

PRÍSLUŠENSTVO

LASAGNE – 0,5 – 3 kg – 2

MÄSO

Hovädzie pečené
Pečenie (stupeň dovarenia 0) 0,6 – 2 kg – 3

Hamburgery (stupeň 
dovarenia 0) 1,5 – 3 cm 3/5 5 4

Bravč. prepečené
Pečenie 0,6 – 2,5 kg – 3

Klobásy a párky 1,5 – 4 cm 2/3 5 4

Prepečené kurča
Vcelku 0,6 – 3 kg – 2

Plátky a prsia 1 – 5 cm 2/3 5 4

Kebab jeden rošt 1/2 5 4

RYBY
Filety 0,5 – 3 (cm) – 3 2

Filety mrazené 0,5 – 3 (cm) – 3 2

ZELENINA

Pečená zelenina

Zemiaky 0,5 – 1,5 kg – 3
        

Plnená zelenina 0,1 – 0,5 kg – 3

Pečená zelenina 0,5 – 1,5 kg – 3
            

Gratinovaná zelenina

Zemiaky jeden plech – 3

Paradajky jeden plech – 3
               

Papriky jeden plech – 3

Brokolica jeden plech – 3

Karfiol jeden plech – 3

Iné jeden plech – 3

KOLÁČE A 
ZÁKUSKY

Kysnuté koláče vo forme Piškótový koláč 0,5 – 1,2 kg – 3

Zákusky a plnené koláče

Sušienky 0,2 – 0,6 kg – 3

Odpaľované cesto jeden plech – 3

Koláčiky 0,4 – 1,6 kg – 3

Závin 0,4 – 1,6 kg - 3

Koláč plnený ovocím 0,5 – 2 kg – 3

SLANÉ KOLÁČE – 0,8 – 1,2 kg – 2

CHLIEB

Rožky 60 – 150 g každý – 3

Sendvič vo forme 400 – 600 g každý – 2

Veľký chlieb 0,5 - 2,0 kg – 2

Bagety 200 – 300 g každá – 3

PIZZA

Tenká okrúhla – plech – 2

Hrubá okrúhla – plech – 2

Mrazené 1 – 4 vrstvy – 2

PRÍSLUŠENSTVO
Rošt

Pekáč alebo forma na 
tortu 

na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie / plech na 
pečenie alebo pekáč na 

rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie 
s 500 ml vody
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TABUĽKA PRÍPRAVY VHÁŇANÝ VZDUCH + PARA
RECEPT ÚROVEŇ PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN)

ROŠT A 
PRÍSLUŠENSTVO

Linecké cesto/ Sušienky NÍZKY Áno 140 – 150 35 – 55 3

Malá torta / Muffin NÍZKY Áno 160 – 170 30 – 40 3

Kysnuté koláče NÍZKY Áno 170 – 180 40 – 60 2

Piškótový koláč NÍZKY Áno 160 – 170 30 – 40 2

Focaccia NÍZKY Áno 200 – 220 20 – 40 3

Bochník chleba NÍZKY Áno 170 – 180 70 – 100 3

Malý chlieb NÍZKY Áno 200 – 220 30 – 50 3

Bageta NÍZKY Áno 200 – 220 30 – 50 3

Pečené zemiaky STRED Áno 200 – 220 50 – 70 3

Teľacie / Hovädzie / Bravčové 1 kg STRED Áno 180 – 200 60 – 100 3

Teľacie, hovädzie, bravčové (kúsky) STRED Áno 160 – 180 60 – 80 3

Krvavý rozbíf 1 kg STRED Áno 200 – 220 40 – 50 3

Krvavý rozbíf 2 kg STRED Áno 200 55 – 65 3

Jahňacie pečené STRED Áno 180 – 200 65 – 75 3

Dusené bravčové kolená STRED Áno 160 – 180 85 – 100 3

Kurča / perlička/ kačka 1 – 1,5 kg STRED Áno 200 – 220 50 – 70 3

Kurča / perlička/ kačka (kúsky) STRED Áno 200 – 220 55 – 65 3

Plnená zelenina 
(paradajky, cukety, baklažány) STRED Áno 180 – 200 25 – 40 3

Rybie filety VYSOKÁ Áno 180 – 200 15 – 30 3

PRÍSLUŠENSTVO Rošt Pekáč alebo forma na 
tortu na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 
pečenie alebo pekáč na 

rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie s 500 ml 

vody
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TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN)

ROŠT A 
PRÍSLUŠENSTVO

Kysnuté koláče / Piškótové koláče

Áno 170 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 4
        

1

Plnené koláče 
(tvarohový koláč, štrúdľa, jablkový 
koláč)

Áno 160 – 200 30 – 85 3

Áno 160 – 200 35 – 90 4 
            

1

Sušienky / Linecké cesto

Áno 150 20 – 40 3

Áno 140 30 – 50 4
               

Áno 140 30 – 50 4
                               

1

Áno 135 40 – 60 5
  

3 1

Malé torty /Muffin

Áno 170 20 – 40 3

Áno 150 30 – 50 4
               

Áno 150 30 – 50 4
                               

1

Áno 150 40 – 60 5
  

3 1

Odpaľované cesto

Áno 180 – 200 30 – 40 3

Áno 180 – 190 35 – 45 4
               

1

Áno 180 – 190 35 – 45 * 5
  

3 1

Snehové pusinky

Áno 90 110 – 150 3

Áno 90 130 – 150 4 1

Áno 90 140 – 160 * 5 3 1

Pizza / chlieb / focaccia
Áno 190 – 250 15 – 50 2

Áno 190 – 230 20 – 50 4 1

Pizza (tenká, hrubá, focaccia) Áno 220 – 240 25 – 50 * 5 3 1

Mrazená pizza

Áno 250 10 – 15 3

Áno 250 10 – 20 4 1

Áno 220 – 240 15 – 30 5 3 1

Pikantné koláče 
(zeleninové, slané)

Áno 180 – 190 45 – 55 3 

Áno 180 – 190 45 – 60 4 1

Áno 180 – 190 45 – 70 * 5 3 1

Slané a sladké odpaľované cesto

Áno 190 – 200 20 – 30
3

Áno 180 – 190 20 – 40
4 1

Áno 180 – 190 20 – 40 * 5 3 1

FUNKCIE
Tradičné Horúci vzduch Konvekčné pečenie Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 ECO Horúci vzduch
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min)
ROŠT A 

PRÍSLUŠENSTVO
Lasagne / Nákypy / Zapečené cestoviny 
/ Cannelloni Áno 190 – 200 45 – 65

3

Jahňacie/Teľacie/Hovädzie/Bravčové 1 
kg Áno 190 – 200 80 – 110

3

Bravčové pečené s kožou 2 kg – 170 110 – 150
2

Kurča/Králik/Kačica 1 kg Áno 200 – 230 50 – 100 3

Moriak/Hus 3 kg Áno 190 – 200 80 – 130 2

Pečené ryby/ryby pečené v alobale 
(filety, vcelku)

Áno 180 – 200 40 – 60 3

Plnená zelenina 
(paradajky, cukety, baklažány) Áno 180 – 200 50 – 60 2

Hrianka – 3 (vysoká) 3 – 6 5

Rybie filé / Filety – 2 (stredná) 20 – 30 ** 4 3

Klobásky / kebaby/ rebierka / 
hamburgery – 2 – 3 (stredná – 

vysoká) 15 – 30 ** 5 4

Pečené kurča 1– 1,3 kg – 2 (stredná) 55 – 70 *** 2 1

Jahňacie stehno / Koleno – 2 (stredná) 60 – 90 *** 3

Pečené zemiaky – 2 (stredná) 35 – 55 *** 3

Gratinovaná zelenina – 3 (vysoká) 10 – 25 3

Sušienky
Sušienky

Áno 135 50 – 70 5 4 3 1

Linecké koláče Linecké 
koláče

Áno 170 50 – 70 5 3 2 1

Okrúhla pizza
Pizza

Áno 210 40 – 60 5 3 2 1

Úplné jedlo: ovocná torta (úroveň 5)/ 
lasagne (úroveň 3)/mäso (úroveň 1) Áno 190 40 – 120 * 5 3 1

Úplné jedlo: Ovocný koláč (úroveň 5) 
/ pečená zelenina (úroveň 4) / lasagne 
(úroveň 2) / kúsky mäsa (úroveň 1) Menu

Áno 190 40 – 120 * 5 4 2 1

Lasagne s mäsom Áno 200 50 – 100 * 4 1

Mäso a zemiaky Áno 200 45 – 100 * 4 1

Ryba so zeleninou Áno 180 30 – 50 * 4 1

Plnené kusy mäsa – 200 80 – 120 * 3

Kusy mäsa 
(králik, kurča, jahňa) – 200 50 – 100 * 3

* Odhadovaný čas trvania: Jedlá môžete z rúry vybrať v inom čase, v závislosti od osobných preferencií.
** V polovici pečenia jedlo obráťte.
*** Po uplynutí dvoch tretín času pečenia jedlo podľa potreby obrátiť.

AKO ČÍTAŤ TABUĽKU PRÍPRAVY JEDÁL
V tabuľke sú uvedené najvhodnejšie funkcie, príslušenstvo a úroveň na prípravu rôznych typov jedál.
Čas prípravy jedla sa začína jeho vložením do rúry, bez zarátania času predohrevu (keď sa vyžaduje).
Teploty a časy prípravy jedál sú iba približné a závisia od množstva jedla a typu použitého príslušenstva.
Na začiatku použite najnižšie odporúčané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvýšte.
Používajte dodané príslušenstvo a uprednostňujte tmavé kovové pekáče a plechy. Okrem toho môžete použiť nádoby a príslušenstvo z varného skla 
alebo kameniny, nezabudnite však, že pečenie sa trochu predĺži.

PRÍSLUŠENSTVO Rošt Pekáč alebo forma na 
tortu na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 
pečenie alebo pekáč na 

rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie s 500 ml 

vody
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ČISTENIE A ÚDRŽBA
Pred údržbou alebo čistením 
sa presvedčte, či spotrebič 
vychladol.
Nepoužívajte parné čistiace 
zariadenia.

Nepoužívajte drôtenku, drsné 
čistiace potreby alebo abrazívne/
korozívne čistiace prostriedky, 
pretože by mohli poškodiť 
povrch spotrebiča.

Používajte ochranné rukavice.
Pred vykonávaním údržby musíte 
rúru odpojiť od elektrickej siete.

VONKAJŠIE POVRCHY
• Povrchy čistite vlhkou utierkou z mikrovlákna.

Ak je povrch veľmi špinavý, pridajte do vody 
niekoľko kvapiek pH neutrálneho čistiaceho 
prípravku. Poutierajte suchou utierkou.

• Nepoužívajte korozívne alebo abrazívne čistiace 
prostriedky. Ak sa niektorý z týchto produktov 
dostane neúmyselne do kontaktu s povrchmi 
spotrebiča, okamžite ho poutierajte vlhkou 
utierkou z mikrovlákna.

VNÚTORNÉ POVRCHY
• Po každom použití nechajte rúru vychladnúť 

a potom ju vyčistite, najlepšie, ak je ešte teplá, 
a odstráňte zvyšky jedla alebo škvrny spôsobené 
zvyškami jedla. V prípade, že sa pri pečení jedla 
s vysokým obsahom vody vytvorila kondenzácia, 
nechajte rúru úplne vychladnúť a potom ju utrite 
handričkou alebo špongiou.

• Ak sa nachádza na vnútorných plochách 
odolná nečistota, na dosiahnutie optimálnych 

výsledkov čistenia odporúčame spustiť funkciu 
automatického čistenia.

• Sklo dvierok očistite vhodnými tekutými čistiacimi 
prostriedkami.

• Vybratie dvierok uľahčuje čistenie.
PRÍSLUŠENSTVO
Ihneď po použití príslušenstvo namočte do vody, 
do ktorej ste pridali umývací prostriedok, a ak je 
príslušenstvo horúce, pri manipulácii používajte 
rukavice. Zvyšky jedál sa ľahko dajú odstrániť kefkou 
alebo špongiou.
BOJLER
Aby bol výkon rúry vždy optimálny a aby sa po čase 
nevytvárali usadeniny vodného kameňa, odporúčame 
vám pravidelne používať funkcie „Vypúšťanie“ 
a „Odvápňovanie“.
Keď ste dlhší čas nepoužili funkciu Vháňaný vzduch 
+ Para, odporúča sa aktivovať cyklus prípravy jedla 
s prázdnou rúrou s úplne naplnenou nádržou.

VÝMENA ŽIAROVKY
1. Odpojte rúru od elektrického napájania.
2. Vyberte vodiace lišty.
3. Odstráňte kryt žiarovky.
4. Vymeňte žiarovku.
5. Vráťte kryt svietidla na miesto a zatlačte ho, aby 

správne zapadol na miesto.
6. Znovu nasaďte vodiace lišty.
7. Rúru opäť zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Používajte iba halogénové žiarovky 20 – 40 
W/230 V typu G9, T300 °C. Žiarovka používaná vo vnútri 
spotrebiča je špeciálne určená pre domáce spotrebiče a nie 
je vhodná na bežné osvetľovanie miestností v domácnosti 
(Nariadenie ES 244/2009). Žiarovky dostanete v našom 
autorizovanom servise.
- Ak používate halogénové žiarovky, nechytajte ich holými 
rukami, pretože odtlačky prstov by ich mohli poškodiť. Rúru 
nepoužívajte, kým nenamontujete kryt žiarovky.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK
1. Ak chcete dvierka vybrať, celkom ich otvorte 

a stiahnite úchytky, až sú v polohe odomknutia.

2.

b

a

Zatvorte dvierka, pokiaľ to ide. Pevne dvierka 
chyťte oboma rukami – nedržte ich za rukoväť.
Dvierka jednoducho vyberiete tak, že ich budete 
ďalej zatvárať a pritom ťahať nahor, až kým sa 
neuvoľnia. Dvierka odložte nabok na mäkký 
povrch.

a

b

~15°

3. Dvierka opäť nasadíte tak, že ich priložíte k rúre, 
zarovnáte háčiky pántov s dosadacími plochami 
a upevníte vrchnú časť na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Úchytky 
sklopte do pôvodnej polohy: Dbajte, aby ste ich 
sklopili úplne.

b

a

Opatrne potlačte, aby ste skontrolovali, či sú 
úchytky v správnej polohe. 

5.

“CLICK”

Skúste dvierka zatvoriť a skontrolujte, či sú 
zarovno s ovládacím panelom. Ak nie, zopakujte 
predchádzajúce kroky: Pri nesprávnom fungovaní 
by sa dvierka mohli poškodiť.

RIEŠENIE PROBLÉMOV
PROBLÉM MOŽNÁ PRÍČINA RIEŠENIE

Rúra nefunguje.
Výpadok prúdu.
Odpojenie od elektrickej siete.

Skontrolujte, či je elektrická sieť pod napätím a či je rúra 
pripojená k elektrickej sieti.
Rúru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, či sa problém 
odstránil. 

Na displeji svieti písmeno „F“ a za ním 
číslo alebo písmeno. Porucha rúry. Obráťte sa na najbližší popredajný servis a uveďte číslo, 

ktoré nasleduje po písmene „F“.

Rúra sa nezohrieva.
Funkcia sa nespúšťa. 

Je spustený demo režim. DEMO otvorte v NASTAVENIACH a zvoľte „Vyp.“

Svetlo zhasne. Je aktivovaný Eco režim. ECO otvorte v NASTAVENIACH a zvoľte „Vyp.“

Dvierka sa neotvárajú. Prebieha cyklus čistenia. Počkajte, kým sa funkcia ukončí a rúra vychladne.

Zásady, štandardnú dokumentáciu a ďalšie informácie o výrobku nájdete:
• Na našej webovej stránke docs.whirlpool.eu
• Pomocou QR kódu
• Prípadne sa obráťte na náš popredajný servis (Telefónne číslo nájdete v záručnej knižke). 

Pri kontaktovaní nášho popredajného servisu uveďte, prosím, kódy z výrobného štítku vášho 
spotrebiča. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535012



SLKratka navodila

1

HVALA, KER STE SE ODLOČILI ZA IZDELEK 
WHIRLPOOL
Če želite celovitejšo pomoč, vas prosimo, 
da izdelek registrirate na spletni strani 
www.whirlpool.eu/.register

Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna 
navodila.

OPIS IZDELKA

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Upravljalna plošča
2. Ventilator
3. Okrogli grelnik 

(ni viden)
4. Vodila za pekače 

(višina je navedena na 
sprednjem delu pečice)

5. Vrata
6. Predal za vodo
7. Zgornji grelnik/žar
8. Luč
9. Identifikacijska ploščica 

(ostati mora nameščena)
10. Spodnji grelnik 

(ni viden)

OPIS UPRAVLJALNE PLOŠČE

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Tipka za vklop in izklop pečice in 
za prekinitev aktivne funkcije.
2. HITRI DOSTOP DO FUNKCIJ
Tipka za hitri dostop do funkcij in 
menija.
3. NAVIGACIJSKA TIPKA MINUS
Za pomikanje po meniju in 
zmanjšanje nastavitev ali vrednosti 
funkcije.

4. NAZAJ
Tipka za vrnitev na predhodni 
prikaz.
Omogoča spreminjanje nastavitev 
med pripravo.
5. ZASLON
Za takojšen zagon funkcije.
6. POTRDITEV
Za potrditev izbire funkcije ali 
nastavljene vrednosti.

 7. NAVIGACIJSKA TIPKA PLUS
Za pomikanje po meniju in 
povečanje nastavitev ali vrednosti 
funkcije.
8. HITRI DOSTOP DO MOŽNOSTI 
/ FUNKCIJ 
Tipka za hitri dostop do funkcij, 
trajanja, nastavitev in priljubljenih 
funkcij.
9. START
Tipa za začetek funkcije z uporabo 
posebnih ali osnovnih nastavitev.
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PRIBOR
REŠETKA PRESTREZNI PEKAČ UNIVERZALNI PEKAČ DRSNA VODILA.*

Uporabljajte jo za pečenje 
hrane ali kot podporo za 
ponve, tortne modele in 
drugo posodo, ki je odporna 
na toploto.

Lahko ga uporabite za 
pripravo mesa, rib, zelenjave 
in fokače oz. ga namestite 
pod rešetko za prestrezanje 
sokov.

Za peko kruha in peciva ter 
tudi za pripravo pečenke, rib 
v lastnem soku itd.

Za lažje vstavljanje ali 
odstranjevanje pribora. 

* Na voljo le pri določenih modelih
Število in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoče naknadno kupiti pri servisni službi.

VSTAVLJANJE REŠETKE IN DRUGEGA PRIBORA V 
PEČICO
Rešetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete 
vzdolž vodil, pri čemer mora biti stran s 
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.
Drug pribor, kot npr. prestrezni pekač in univerzalni 
pekač, vstavite vodoravno, in sicer na enak način kot 
rešetko.
ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE 
VODIL
• Če želite odstraniti vodila za pekače, dvignite 

vodila in spodnji del nežno povlecite iz vpetja: zdaj 
lahko odstranite vodila za pekače.

• Za vnovično namestitev vodil za pekače, vodila 
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V 
pokončnem položaju jih pomaknite v notranjost 
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del 
vpetja.

NAMEŠČANJE DRSNIH VODIL (ČE SO NA VOLJO)
Iz pečice umaknite vodila za pekače in z drsnih vodil 
odstranite plastično zaščito.
Privijte zgornjo sponko drsnih vodil na vodila za 
pekače in jo pomaknite vzdolž vodil, kolikor gre. 
Pritisnite in namestite še drugo sponko. Da vodila 
zavarujete, spodnji del sponke čvrsto pritisnite na 
vodila za pekače. Prepričajte se, da je mogoče drsna 
vodila nemoteno premakniti. Postopek ponovite na 
drugem vodilu za pekače, ki je na enaki višini.

Opomba: drsna vodila lahko namestite na katero koli višino.
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FUNKCIJE
6th SENSE
Slednje omogočajo povsem samodejno 

pripravo vseh vrst živil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, 
torte in peciva, slano pecivo, kruh, pica).
Za najboljše rezultate z uporabo te funkcije 
upoštevajte navodila v posameznih preglednicah za 
pripravo jedi.

 TERMOVENTILAC. + PARA
Z združevanjem lastnosti pare in 

termoventilacijske priprave vam ta funkcija omogoča, 
da vaše jedi od zunaj postanejo prijetno hrustljave 
in porjavele, sredica pa ostane mehka in sočna. 
Za doseganje najboljših rezultatov kuhanja vam 
priporočamo, da izberete VISOKO stopnjo pare za 
pripravo ribe, SREDNJO za meso in NIZKO za kruh in 
sladice.

TERMOVENTILAC.
Za pripravo različne hrane pri enaki temperaturi 

in na več višinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo 
lahko uporabite za pripravo različnih vrst hrane, ne da 
bi se vonj jedi prenašal z ene na drugo.

TRADICIONALNE FUNKCIJE

• KONVEKCI. PEKA
Za pripravo mesa in peko peciva z nadevom samo 
na eni višini.

• FUNKCIJE COOK 4
Za pripravo različnih živil, ki zahtevajo enako 
temperaturo, na štirih višinah hkrati. Funkcijo 
lahko uporabite za peko piškotov, tort, okrogle 
pice (tudi zamrznjene) in za pripravo celotnega 
obroka. Za doseganje najboljših rezultatov 
upoštevajte preglednico za pripravo.

• TURBO GRILL
Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja 
pečenka, piščanec). Priporočamo, da uporabite 
pekač za prestrezanje soka mesa: pekač vstavite 
na katero koli višino pod rešetko in dodajte 500 
ml pitne vode. 

• ZAMRZNJ. TESTO
Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo 
in način priprave za 5 različnih vrst pripravljenih 
zamrznjenih živil. Pečice ni treba vnaprej 
segrevati.

• POSEBNE FUNKCIJE
» MAXI COOKING

Za pečenje velikih kosov mesa (nad 2,5 kg). 
Priporočamo, da meso med pečenjem obrnete, 
da se enakomerneje zapeče. Priporočamo, 
da meso na vsake toliko časa polijete in tako 
preprečite izsušitev.

» VZHAJANJE
Za čim boljše vzhajanje sladkega ali slanega 
testa. Funkcije ne vklopite, če je pečica po 

zaključeni pripravi hrane še vedno vroča. Tako 
boste zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

» ODMRZOVANJE
Za hitrejše odmrzovanja hrane. Živila položite 
na srednjo višino. Živila pustite v embalaži, da 
se ne posušijo na zunanji strani.

» KEEP WARM
Da pravkar pripravljena živila ostanejo vroča in 
hrustljava.

» TERMO. ECO
Za pripravo polnjenih pečenk in zrezkov na 
eni višini. Hrana se ne bo prekomerno izsušila, 
saj za njeno pripravo skrbi nežno in občasno 
kroženje zraka. Kadar je v uporabi funkcija 
ECO, med pripravo hrane v pečici ne gori 
luč. Za dobro izkoriščanje funkcije ECO in 
varčevanje z energijo vrat pečice ne odpirajte 
pred koncem priprave hrane.

KLASIČNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni višini.
GRILL
Za pripravo zrezkov, kebabov in klobas na žaru 

ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje 
kruha. Kadar pripravljate meso na žaru, priporočamo, 
da uporabite pekač za prestrezanje soka mesa: pekač 
vstavite na katero koli višino pod rešetko in dodajte 
500 ml pitne vode.

HITRO PREDGRETJE
Za hitro predgretje pečice.
ČASOVNIKI
Za urejanje časovnih vrednosti funkcije.
MINUTNI OPOMNIK
Za ohranjanje časa brez aktiviranja funkcije.
ČIŠČENJE

• SAMODEJNO ČIŠČENJE PEČICE – PIROLIZA
Za odstranjevanje zapečenih madežev z uporabo 
cikla pri zelo visoki temperaturi. Na voljo sta dva 
cikla za samodejno čiščenje: celoten cikel (Piroliza) 
in skrajšan cikel (Piroliza Eco). Priporočamo, da 
skrajšan cikel uporabljate v rednih intervalih in 
celoten cikel, kadar je pečica močno umazana.

• IZČRPAVANJE
Za samodejno izčrpavanje odvečne vode iz 
rezervoarja. Na ta način preprečite, da bi voda 
ostala v aparatu, ko ga dalj časa ne boste 
uporabljali.

• ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA
Za odstranjevanje oblog vodnega kamna iz 
rezervoarja. Priporočamo redno uporabo funkcije. 
Če tega ne boste storili, se bo na zaslonu prikazalo 
sporočilo, ki vas bo opomnilo, da je treba pečico 
očistiti.
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PRVA UPORABA
1. IZBIRA JEZIKA
Ko aparat prvič vklopite, morate nastaviti jezik in uro: 
na zaslonu se bo izpisala beseda „English“.

En g l i s h
Pritisnite ali za brskanje po seznamu 
razpoložljivih jezikov in izberite želeni jezik.
Pritisnite za potrditev svoje izbire. 
Opomba: jezik lahko naknadno spremenite z izbiro 
možnosti „JEZIK“ v meniju „NASTAVITVE“, ki se pojavi, če 
pritisnete .
2. NASTAVITE PORABO ELEKTRIČNE ENERGIJE
Pečica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene 
električne energije združljiva z domačim električnim 
omrežjem z močjo nad 3 kW (16): če v svojem 
gospodinjstvu uporabljate nižjo moč, morate to 
vrednost znižati (13).

02ý
Pritisnite  ali , da izberete 16 „Visoka“ ali 13 
„Nizka“, in pritisnite za potrditev.

3. NASTAVITEV ČASA
Po izbiri zmogljivosti morate nastaviti še trenutni čas: 
na prikazovalniku utripata števki za uro.

U RA
Pritisnite ali za nastavitev točne ure in pritisnite

: na prikazovalniku utripata števki za minute.
Pritisnite ali za nastavitev minut in pritisnite za 
potrditev.
Opomba: po daljšem izpadu električnega toka boste morali 
čas mogoče znova nastaviti. Izberite možnost „URA“ v 
meniju „NASTAVITVE“, ki se pojavi, če pritisnete .
4. OGREVANJE PEČICE
Nova pečica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med 
izdelavo aparata: to je povsem običajno.
Priporočamo, da pred pripravo hrane segrejete 
prazno pečico, da tako odstranite vse morebitne 
vonjave. S pečice odstranite ves zaščitni karton in 
prozorno folijo ter iz njene notranjosti odstranite 
ves pribor. Pečico približno eno uro pustite delovati 
pri 200 °C, po možnosti z uporabo funkcije s 
kroženjem zraka (npr. „Termoventilacijska priprava“ ali 
„Konvekcijska peka“).
Opomba: po prvi uporabi aparata priporočamo, da 
prezračite prostor namestitve.

VSAKODNEVNA UPORABA
1. IZBIRA FUNKCIJE
Pritisnite za vklop pečice: na zaslonu se pojavi 
zadnja delujoča glavna funkcija ali glavni meni. 
Funkcije lahko izberete s pritiskom na ikono za eno 
od glavnih funkcij ali s pomikanjem po meniju: 
če želite izbrati funkcijo v meniju (na zaslonu je 
prikazana prva razpoložljiva funkcija), pritisnite ali 

, da izberete želeno funkcijo, nato pritisnite za 
potrditev.

2. NASTAVITEV FUNKCIJE
Ko ste izbrali želeno funkcijo, jo lahko spremenite 
v nastavitvah. Na prikazovalniku se bodo prikazale 
nastavitve, ki jih lahko spremenite zaporedoma. S 
pritiskom na lahko ponovno spremenite prejšnjo 
nastavitev.
TEMPERATURA/STOPNJA GRILL/STOPNJA PARE

TEMPERATU RA
Ko vrednost utripa na zaslonu, pritisnite ali 
, da jo spremenite, nato pritisnite za potrditev in 
nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (če je mogoče).

NASTAVITVE
Za prilagoditev nastavitev pečice.

Ko je vključen način „ECO“, se svetlost zaslona po nekaj 
sekundah zmanjša, da aparat varčuje z energijo, lučka pa 
ugasne po 1 minuti. Samodejno se vklopi, ko pritisnete na 
katero koli tipko.
Ko je vključen način „DEMONSTRACIJA“, so vsi ukazi aktivni 
in na voljo so vsi meniji, vendar se pečica ne segreva. Za 
izklop tega načina, izberite možnost „DEMONSTRACIJA“ v 
meniju „NASTAVITVE“ in pritisnite „O�“.

Z izbiro možnosti „PONASTAVITEV“ se bo aparat najprej 
izklopil in nato ponovno vklopil, kakor ob prvem zagonu. 
Vse nastavitve bodo izbrisane.

PRILJUBLJENO
Za dostop do seznama 10 priljubljenih funkcij.
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Na enak način je mogoče nastaviti stopnjo žara: za žar 
so določeni trije nivoji moči: 3 (visoka), 2 (srednja), 1 
(nizka).
Pri funkciji „Termoventilac.+ para“ lahko izberete 
količino pare med naslednjimi vrednostmi: 1 (nizka), 
2 (srednja), 3 (visoka).
Opomba: po vklopu funkcije lahko temperaturo/stopnjo 
grill spremenite s tipkama ali .
TRAJANJE

TRAJ ANJ E
Ko na zaslonu utripa ikona , pritisnite ali , da 
nastavite zahtevani čas priprave, in nato pritisnite

za potrditev. Časa priprave ni treba nastaviti, če 
želite celoten postopek kuhanja opraviti ročno (brez 
uporabe časovnega stikala): pritisnite ali za 
potrditev in začetek funkcije. Če je izbran ta način, ni 
mogoče programirati zamika vklopa.
Opomba: čas priprave, ki je bil nastavljen med pripravo, 
lahko spremenite s pritiskom na : pritisnite ali , da 
ga spremenite, in pritisnite za potrditev.
KONČNI ČAS (ZAMIK VKLOPA)
Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi časa 
priprave zamaknete vklop funkcije, tako da nastavite 
čas konca priprave. Zaslon prikazuje končni čas, 
medtem ko ikona utripa.

.21ý1, ý$6
Pritisnite ali za nastavitev časa konca priprave 
jedi, nato pritisnite za potrditev in vklop funkcije. 
Vstavite hrano v pečico in zaprite vrata: funkcija 
se bo samodejno vklopila po preteku časa, ki je bil 
izračunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem 
času.
Opomba: programiranje zamika začetka priprave bo 
onemogočilo funkcijo predgretja: pečica se bo na izbrano 
temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, da bodo časi 
priprave malo daljši od tistih, navedenih v preglednici za 
pripravo. Med časom čakanja lahko pritisnete ali , da 
spremenite programirani končni čas, ali za spreminjanje 
drugih nastavitev. S pritiskom na lahko za prikaz 
informacij preklapljate med končnim časom in trajanjem.
. 6th SENSE
Te funkcije samodejno izberejo najboljši način 
priprave, temperaturo in čas trajanja za pripravo, 
pečenje ali peko vseh razpoložljivih jedi. 
Po potrebi le označite lastnosti jedi, da dosežete 
optimalne rezultate.

TEŽA/VIŠINA (OKROGEL-PEKAČ-PLASTI)

.,/2*5$0,
Za pravilno nastavitev funkcije upoštevajte navodila 
na zaslonu, in ko vas aparat k temu pozove, pritisnite 

ali za nastavitev potrebne vrednosti. Nato 
pritisnite za potrditev.
KUHANOST / PORJAVENJE
Nekatere funkcije 6th Sense omogočajo prilagoditev 
ravni kuhanosti.

.8+$1267
Ko vas aparat pozove, pritisnite ali za izbiro 
želene ravni kuhanosti med malo pečeno (–1) in 
dobro pečeno (+1). Pritisnite ali za potrditev in 
začetek funkcije.
Na enak način, ko je to dovoljeno, nekatere funkcije 
6th Sense omogočajo prilagoditev ravni porjavenja 
med nizko (-1) in visoko (1).
. PRIPRAVA S PARO
Z izbiro funkcije „Termoventilac.+ para“ ali enega 
izmed mnogih namenskih receptov 6th Sense lahko 
vse vrste živil pripravite z uporabo pare.
Para prodre skozi živila hitreje in bolj enakomerno 
v primerjavi z vročim zrakom, značilnim za klasične 
funkcije: to skrajša čas priprave, pri čemer živila 
obdržijo v sebi dragocena hranila, in zagotavlja 
doseganje odličnih, resnično okusnih rezultatov z 
vsemi vašimi recepti. 
Vrata morajo ostati zaprta ves čas trajanja priprave s 
paro.
Če želite za pripravo uporabiti paro morate napolniti 
rezervoar, ki se nahaja v notranjosti pečice, z uporabo 
predala na upravljalni plošči.
Ko se na zaslonu prikaže napis „DODAJTE VODO“ 
ali „NAPOLNITE PREDEL“, z rahlim pritiskom odprite 
predal.
Počasi vlijte nekaj pitne vode, dokler se na zaslonu 
ne prikaže napis„POPOLNOMA POLN“. Največja 
kapaciteta rezervoarja je približno 1,5 litra.
Zaprite predal, tako da ga previdno potisnete proti 
plošči, dokler ni popolnoma zaprt. Predal mora biti 
vedno zaprt, razen med polnjenjem vode.

Vodo je treba dodati le, če v rezervoarju ni dovolj 
vode za dokončanje priprave. 
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Izogibajte se polnitvi rezervoarja, medtem ko je 
pečica izklopljena ali dokler to ni zahtevano na 
zaslonu.
3. VKLOP FUNKCIJE
Kadar koli, če so privzete vrednosti enake želenim, ali 
ko ste vnesli potrebne nastavitve, pritisnite , da 
aktivirate funkcijo.
Med fazo zamika vas bo po pritisku na pečica 
vprašala, ali želite preskočiti to fazo in takoj zagnati 
funkcijo.
Opomba: ko je funkcija izbrana, bo zaslon priporočil 
najprimernejšo raven za vsako funkcijo.
Aktivirano funkcijo lahko kadar koli ustavite s pritiskom na

.
Če je pečica vroča in funkcija zahteva določeno 
najvišjo temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo 
sporočilo. Pritisnite za vrnitev na prejšnji zaslonski 
prikaz in izberite drugačno funkcijo ali pa počakajte, 
da se pečica popolnoma ohladi.
4. PREDGRETJE
Nekatere funkcije vključujejo predgretje pečice: po 
vklopu funkcije se na zaslonu prikaže obvestilo o 
vklopu faze predgretja.

35('*5(7-(
Po koncu te faze se zasliši zvočni signal, na zaslonu pa 
se prikaže sporočilo, da je pečica dosegla nastavljeno 
temperaturo, ki vas pozove k temu, da dodate živilo.
Takrat odprite vrata, vstavite živilo v pečico, zaprite 
vrata in začnite pripravo s pritiskom na ali .
Opomba: če živila v pečico položite pred koncem 
predgretja, lahko to negativno vpliva na končni rezultat 
priprave hrane. Če med predgretjem odprete vrata pečice, 
se bo predgretje začasno ustavilo.
Čas priprave ne vključuje predgretja. Želeno 
temperaturo pečice lahko vedno spremenite z 
uporabo tipke ali .
5. PREMOR MED PRIPRAVO/OBRAČANJE ALI 
PREVERJANJE ŽIVIL
Ko odprete vrata, se bo priprava začasno ustavila z 
izklopom grelnikov. 
Za nadaljevanje priprave zaprite vrata.
Nekatere izmed funkcij 6th Sense zahtevajo 
obračanje živil med pripravo.

2%51,7( -('
Oglasi se zvočni signal in na zaslonu se pokaže 
dejanje, ki ga morate opraviti. Odprite vrata, opravite 
dejanje, navedeno na zaslonu ter ponovno zaprite 
vrata; nato pritisnite za nadaljevanje priprave.
Na enak način, ko preostane 10 % časa do konca 
priprave, vas pečica pozove, da preverite živila.

35(9(5,7( +5$12
Oglasi se zvočni signal in na zaslonu se pokaže 
dejanje, ki ga morate opraviti. Preverite hrano, zaprite 
vrata in pritisnite ali za nadaljevanje priprave.
Opomba: pritisnite , da preskočite ta dejanja. V 
nasprotnem primeru, če po določenem času ne opravite 
nobenega dejanja, bo pečica nadaljevala s pripravo.
6. KONEC PRIPRAVE HRANE
Zasliši se zvočni signal in na prikazovalniku se prikaže 
sporočilo, da je priprava končana.

KONEC
Pritisnite za nadaljevanje priprave v ročnem 
načinu (brez uporabe časovnega stikala) ali pritisnite

, da nastavite nov čas in podaljšate čas priprave. 
V obeh primerih se bodo parametri za pripravo 
obdržali.
PORJAVENJE
Nekatere izmed funkcij pečice vam omogočajo, 
da po koncu priprave z vklopom žara nadaljujete s 
porjavenjem površine živila.

35,7. v =$ 325-.
Ko se na zaslonu prikaže ustrezno sporočilo, če je 
zahtevano, pritisnite za zagon petminutnega cikla 
za porjavenje. Funkcijo lahko kadar koli prekinete s 
pritiskom na za izklop pečice.
. PRILJUBLJENO
Ko se priprava konča, vas bo zaslon pozval, da 
funkcijo na seznam priljubljenih funkcij shranite pod 
številko od 1 do 10.

'2'$- 35,/-8%/."
Če želite funkcijo dodati med priljubljene in shraniti 
trenutno nastavitev za prihodnjo uporabo, pritisnite

, v nasprotnem primeru zanemarite zahtevo in 
pritisnite .
Enkrat ko pritisnete , pritisnite še ali 
, da izberete položaj številke, nato pritisnite za 
potrditev.
Opomba: če je pomnilnik že poln, ali je izbrana številka že 
zasedena, vas bo pečica vprašala, ali želite prepisati prejšnjo 
funkcijo.
Če želite pozneje priklicati shranjeno funkcijo, 
pritisnite : na zaslonu se prikaže seznam 
priljubljenih funkcij.



SL

7

1. ./$6,ý12
Pritisnite ali za izbiro funkcije, potrdite s 
pritiskom na in nato pritisnite za aktiviranje.
. ČIŠČENJE
• SAMODEJNO ČIŠČENJE – PIROLIZA

Med pirolitičnim ciklom se pečice ne dotikajte.
Med delovanjem pirolitičnega čiščenja in po njem 
otrokom in živalim ne dovolite dostopa do pečice 
(dokler se ne zaključi prezračevanje v notranjosti 
pečice).

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pečice 
ves pribor, vključno z vodili za pekače. Če je pečica 
nameščena pod kuhalno ploščo, poskrbite, da 
so vsi gorilniki ali električne kuhalne plošče med 
delovanjem samočistilnega cikla izklopljeni. Za 
optimalne rezultate čiščenja odstranite odvečne 
ostanke iz vdolbine in očistite steklo notranjih vrat, 
preden uporabite pirolitično funkcijo. Funkcijo 
pirolize uporabite le, kadar je notranjost aparata 
močno umazana ali kadar med pripravo hrane nastaja 
neprijeten vonj.
Pritisnite  za prikaz funkcije „PIROLIZA“ na zaslonu.

Pi rol i z a
Pritisnite ali , da izberete želeni cikel, nato 
pritisnite za potrditev. Ko izberete cikel, če želite, 
pritisnite ali , da nastavite končni čas (zamik 
vklopa), nato pritisnite za potrditev.
Očistite vrata in odstranite ves pribor, kot je 
zahtevano; ko končate opravilo, zaprite vrata in 
pritisnite : pečica zažene cikel samodejnega 
čiščenja, medtem ko se vrata samodejno zaklenejo: 
na zaslonu se prikaže opozorilno sporočilo, skupaj z 
odštevanjem, ki označuje stanje cikla, ki je v teku.
Ko se cikel zaključi, ostanejo vrata zaprta, dokler se 
temperatura v pečici ne vrne na varno raven.
Opomba: cikel pirolize lahko vklopite tudi takrat, ko je 
posoda polna vode.

• IZČRPAVANJE
Funkcija izčrpavanja omogoča izčrpavanje vode, da 
preprečite njeno zastajanje v rezervoarju. Za optimalno 
uporabo aparata priporočamo, da po vsaki uporabi 
pečice s parnim ciklom izvršite izčrpavanje.

Ko izberete funkcijo 
„izčrpavanje“, pritisnite  in 
sledite navedenim korakom: 
odprite vrata in pod odtočno 
šobo, ki se nahaja v spodnjem 
desnem delu plošče, postavite 
veliko posodo. Ko začnete z 
izčrpavanjem, posodo držite v 
tem položaju, dokler postopka 

ne zaključite. Postopek popolnega izčrpavanja traja 
približno tri minute.
Po potrebi lahko postopek izčrpavanja začasno 
prekinete s pritiskom na gumb „BACK“ (NAZAJ) ali 
„STOP“ (USTAVI) (na primer, če bi se posoda sredi 
postopka izčrpavanja že napolnila z vodo).
Posoda mora imeti prostornino najmanj 2 litra.
Opomba: da se zagotovi, da je voda hladna, tega ni treba 
storiti prej kot 4 ure po zadnjem ciklu (ali od zadnjega 
polnjenja izdelka). V tem času bo na zaslonu prikazan naslednji 
napis „VROČA VODA – POČAKAJTE“.

• ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA
Ta posebna funkcija se vklopi v rednih časovnih 
intervalih in vam omogoča, da ohranite posodo in 
parni tokokrog v najboljšem stanju.
Na zaslonu se prikaže sporočilo ODSTR. VOD. KAM., ki 
vas opomni na redno izvajanje tega postopka.
Zahteva za odstranjevanje vodnega kamna se 
sproži, ko preteče določeno število parnih ciklov 
ali ur delovanja parnega grelnika od zadnjega cikla 
odstranjevanja vodnega kamna (glejte spodnjo 
tabelo).

SPOROČILO „ODSTR. VOD. KAM.“ PO 
PRETEKU

KAJ STORITI

15 parnih ciklov Vodni kamen je priporočljivo 
odstraniti22 ur trajanja parnih ciklov

20 parnih ciklov Parnega cikla ni mogoče 
vklopiti, dokler se ne izvrši 

cikel odstranjevanja vodnega 
kamna

30 ur trajanja parnih ciklov

Postopek odstranjevanja vodnega kamna lahko vklopite tudi 
po želji, če želite opraviti temeljito čiščenje posode in 
notranjega parnega tokokroga.

Povprečno trajanje celotne funkcije je približno
180 minut. Ko vklopite funkcijo, sledite korakom, 
navedenim na zaslonu.
Opomba: Funkcijo lahko začasno ustavite. Če jo prekličete, pa 
morate celoten cikel odstranjevanje vodnega kamna ponoviti.

» 1. KORAK: IZČRPAVANJE (do 3 min.)
Ko se na zaslonu prikaže sporočilo <POLOŽITE 
POSODO POD ŠOBO>, nadaljujte postopek 
izčrpavanja, kot je opisano v odstavku Izčrpavanje.
Opomba: da se zagotovi, da je voda hladna, tega ni treba 
storiti prej kot 4 ure po zadnjem ciklu (ali od zadnjega 
polnjenja izdelka). V tem času bo na zaslonu prikazan naslednji 
napis „VROČA VODA – POČAKAJTE“.
Posoda mora imeti prostornino najmanj 2 litra.
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» 2. KORAK: ODSTRANJEVANJE VODNEGA 
KAMNA (~120 min.)

Ko se na zaslonu prikaže <DODAJTE 1.7 L 
RAZTOPINE>, vlijte v predal raztopino za 
odstranjevanje vodnega kamna. Za pripravo 
raztopine za odstranjevanje vodnega kamna stresite 
3 vrečke (75 g) namenskega odstranjevalca vodnega 
kamna za pečice WPRO* v 1,7 litra pitne vode pri 
sobni temperaturi.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Ko raztopino za odstranjevanje vodnega kamna vlijete v 
predal, začnite glavni postopek odstranjevanja vodnega 
kamna s pritiskom na . Med posameznimi koraki 
odstranjevanja vodnega kamna vaša prisotnost ob 
aparatu ni potrebna. Po vsakem končanem koraku se 
oglasi zvočni signal, na zaslonu pa se prikažejo navodila 
za prehod na naslednji korak.

» 3. KORAK: IZČRPAVANJE (do 3 min.)
Ko se na zaslonu prikaže sporočilo POLOŽITE 
POSODO POD ŠOBO, nadaljujte postopek izčrpavanja, 
kot je opisano v odstavku Izčrpavanje.

» 4. KORAK: IZPIRANJE (~20 min.)
Za čiščenje rezervoarja in parnega tokokroga morate 
izvesti cikel izpiranja.
Ko se na zaslonu prikaže <DODAJTE VODO ZA 
IZPIRANJE>, vlijte v predel toliko pitne vode, da 
zaslon prikaže „POLN REZERVOAR“, nato pa začnite 
prvo izpiranje s pritiskom na .

» 5. KORAK: IZČRPAVANJE (do 3 min.)
» 6. KORAK: IZPIRANJE (~20 min.)
» 7. KORAK: IZČRPAVANJE (do 3 min.)
» 8. KORAK: IZPIRANJE (~20 min.)
» 9. KORAK: IZČRPAVANJE (do 3 min.)

Za zaključek odstranjevanja vodnega kamna po 
zadnjem izčrpavanju pritisnite OK (V redu).
Ko je postopek odstranjevanja vodnega kamna 
končan, lahko uporabljate vse parne funkcije.
*WPRO odstranjevalec vodnega kamna je priporočen 
strokovni izdelek za vzdrževanje najboljše učinkovitosti vaše 
funkcije pare v pečici. Prosimo, upoštevajte navodila za 
uporabo na embalaži. Za naročila in informacije se obrnite 
na servisno službo aliwww.whirlpool.eu
Whirlpool ne odgovarja za morebitno škodo, ki bi jo 
povzročila uporaba drugih čistilnih sredstev, ki so na voljo 
na trgu.

. MINUTNI OPOMNIK
Ko je pečica izklopljena, lahko prikazovalnik 
uporabljate kot časovnik. Za vklop te funkcije se 
prepričajte, da je pečica izključena, in pritisnite : 
Na prikazovalniku utripa ikona .
Pritisnite ali za nastavitev želenega časa in nato 
pritisnite , da vključite časovnik.

0,1871, 23201,.
Ko se nastavljeni čas na minutnem opomniku izteče, 
se zasliši zvočni signal, ustrezno opozorilo se prikaže 
tudi na prikazovalniku.
Opomba: minutni opomnik ne vklopi postopkov priprave 
hrane. Za spremembo nastavljenega časa na časovniku 
pritisnite ali .
Ko ste vklopili minutni opomnik, lahko tudi izberete 
in vklopite funkcijo.
Pritisnite za vklop pečice in izberite želeno 
funkcijo.
Ko se funkcija začne, bo časovnik odšteval neodvisno 
in ne bo posegal v delovanje funkcije.
Opomba: med to fazo minutni opomnik ni viden (prikazuje 
se le ikona ), vendar nadaljuje z odštevanjem v ozadju. Za 
priklic zaslona z minutnim opomnikom pritisnite , da 
zaustavite funkcijo, ki je trenutno aktivna.
. ZAPORA TIPK
Za zaporo tipk pritisnite in vsaj pet sekund zadržite

. Za vklop tipk postopek ponovite.

=$325$ 7,3.
Opomba: funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo hrane. 
Pečico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli izklopite, tako 
da pritisnete .
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI
KATEGORIJE ŽIVIL PREDLAGANA KOLIČINA OBRNITE

(od časa priprave) VIŠINA IN PRIBOR

LAZANJA - 0,5–3 kg - 2

MESO

Pečena govedina

Pečenka (stopnja 
zapečenosti 0) 0,6–2 kg - 3

Hamburgerji (stopnja 
zapečenosti 0) 1,5–3 cm 3/5 5 4

Pečena svinjina
Pečenke 0,6–2,5 kg - 3

Klobase in klobasice 1,5–4 cm 2/3 5 4

Pečen piščanec
Cela 0,6–3 kg - 2

File in prsa 1–5 cm 2/3 5 4

Kebabi ena rešetka 1/2 5 4

RIBE
Fileji 0,5–3 (cm) - 3 2

Zmrznjeni fileji 0,5–3 (cm) - 3 2

ZELENJAVA

Zelenjava - pečena

Krompir 0,5–1,5 kg - 3
        

Zelenjava - polnjena 0,1–0,5 kg vsaka - 3

Zelenjava - pečena 0,5–1,5 kg - 3
            

Zelenjava - gratin

Krompir en pekač - 3

Paradižnik en pekač - 3
               

Paprike en pekač - 3

Brokoli en pekač - 3

Cvetača en pekač - 3

Drugo en pekač - 3

TORTE IN PECIVA

Vzhajajoče pecivo v pekaču Biskvitna torta 0,5–1,2 kg - 3

Peciva in polnjene pite

Piškoti 0,2–0,6 kg - 3

Paljeno testo en pekač - 3

Pite 0,4–1,6 kg - 3

Zavitek 0,4–1,6 kg - 3

Sadna pita 0,5–2 kg - 3

SLANO PECIVO - 0,8–1,2 kg - 2

KRUH

Štručke 60–150 g vsaka - 3

Štruca za sendvič na pekaču 400–600 g vsaka - 2

Velik kruh 0,5–2,0 kg - 2

Bagete 200–300 g vsaka - 3

PICA

Tanko okrogel - pekač - 2

Debelo okrogel - pekač - 2

Zmrznjeno 1–4 plasti - 2

PRIBOR
Rešetka

Originalni pekač ali model 
za pecivo 
na rešetki

Prestrezni/
originalni/univerzalni 

pekač na rešetki

Prestrezni pekač/
univerzalni pekač

Prestrezni pekač s 
500 ml vode
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO TERMOVENTILAC. + PARA
RECEPT STOPNJA PARE PREDGRETJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.)

REŠETKA IN 
PRIBOR

Masleni piškoti/piškoti NIZKA Da 140 - 150 35 - 55 3

Kolački/mafini NIZKA Da 160 - 170 30–40 3

Kvašeno pecivo NIZKA Da 170 - 180 40 - 60 2

Biskvitne torte NIZKA Da 160 - 170 30–40 2

Focaccia NIZKA Da 200 - 220 20 - 40 3

Štruca kruha NIZKA Da 170 -180 70 - 100 3

Majhen kruh NIZKA Da 200 - 220 30 - 50 3

Bageta NIZKA Da 200 - 220 30 - 50 3

Pečen krompir SREDNJA Da 200 - 220 50 - 70 3

Jagnjetina/govedina/svinjina 1 kg SREDNJA Da 180 - 200 60 - 100 3

Jagnjetina/govedina/svinjina (kosi) SREDNJA Da 160 - 180 60-80 3

Goveja pečenka, malo pečena 1 kg SREDNJA Da 200 - 220 40 - 50 3

Goveja pečenka, malo pečena 2 kg SREDNJA Da 200 55 - 65 3

Jagnječje stegno SREDNJA Da 180 - 200 65 - 75 3

Dušena svinjska krača SREDNJA Da 160 - 180 85 - 100 3

Piščanec/pegatka/raca 1–1,5 kg SREDNJA Da 200 - 220 50 - 70 3

Piščanec/pegatka/raca (kosi) SREDNJA Da 200 - 220 55 - 65 3

Polnjena zelenjava 
(paradižniki, bučke, jajčevci) SREDNJA Da 180 - 200 25 - 40 3

Ribji file VISOKA Da 180 - 200 15 - 30 3

PRIBOR Rešetka Originalni pekač ali model 
za pecivo na rešetki

Prestrezni/originalni/
univerzalni pekač na 

rešetki

Prestrezni pekač/
univerzalni pekač

Prestrezni pekač s 500 ml 
vode
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI
RECEPT FUNKCIJA PREDGRETJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.)

REŠETKA IN 
PRIBOR

Kvašeno pecivo / biskvitne torte

Da 170 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 4
        

1

Nadevano pecivo 
(skutina torta, jabolčni zavitek, jabolčna 
pita)

Da 160 – 200 30 - 85 3

Da 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Piškoti/masleni piškoti

Da 150 20 - 40 3

Da 140 30 - 50 4
               

Da 140 30 - 50 4
                               

1

Da 135 40 - 60 5
  

3 1

Kolački/Mafini

Da 170 20 - 40 3

Da 150 30 - 50 4
               

Da 150 30 - 50 4
                               

1

Da 150 40 - 60 5
  

3 1

Princeske

Da 180 - 200 30–40 3

Da 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Da 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Beljakovi poljubčki

Da 90 110 - 150 3

Da 90 130 - 150 4 1

Da 90 140 - 160 * 5 3 1

Pica / kruh / fokača
Da 190 - 250 15 - 50 2

Da 190 - 230 20 - 50 4 1

Pica (tanka, debela, fokača) Da 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Zamrznjena pica

Da 250 10 - 15 3

Da 250 10 - 20 4 1

Da 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Slane pite 
(zelenjavna pita, pita z nadevom)

Da 180 - 190 45 - 55 3 

Da 180 - 190 45 - 60 4 1

Da 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Maslene paštetke/krekerji iz listnatega 
testa

Da 190 - 200 20 - 30
3

Da 180 - 190 20 - 40
4 1

Da 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNKCIJE
Klasično Termoventilacijska 

priprava
Konvekcijska 

peka Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Termo. Eco
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RECEPT FUNKCIJA PREDGRETJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (Min.)
REŠETKA IN 

PRIBOR

Lazanja / narastki / pečene testenine / 
kaneloni Da 190 - 200 45 - 65

3

Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 
1 kg Da 190 - 200 80 - 110

3

Svinjska pečenka s hrustljavo kožo 2 kg — 170 110 - 150
2

Piščanec/zajec/raca, 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 3

Puran/gos, 3 kg Da 190 - 200 80 - 130 2

Pečena riba/zavita v papir za peko 
(file, cela)

Da 180 - 200 40 - 60 3

Polnjena zelenjava 
(paradižniki, bučke, jajčevci) Da 180 - 200 50 - 60 2

Toast — 3 (visoka) 3 - 6 5

Ribji fileji / zrezki — 2 (srednja) 20 - 30 ** 4 3

Klobase/ražnjiči/rebrca/hamburgerji — 2–3 (srednja–visoka) 15 - 30 ** 5 4

Pečen piščanec 1–1,3 kg — 2 (srednja) 55 - 70 *** 2 1

Jagnječje stegno/krača — 2 (srednja) 60 - 90 *** 3

Pečen krompir — 2 (srednja) 35 - 55 *** 3

Gratinirana zelenjava — 3 (visoka) 10 - 25 3

Piškoti
Piškoti

Da 135 50 - 70 5 4 3 1

Pite
Pite

Da 170 50 - 70 5 3 2 1

Okrogla pica
Pica

Da 210 40 - 60 5 3 2 1

Celoten obrok: sadna pita (5. stopnja)/
lazanja (3. višina)/meso (1. višina) Da 190 40 - 120 * 5 3 1

Celoten obrok: sadna pita (5. višina)/
pečena zelenjava (4. višina)/lazanja(2. 
višina)/kosi mesa (1. višina) Meni

Da 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lazanja in meso Da 200 50 - 100 * 4 1

Meso in krompir Da 200 45 - 100 * 4 1

Ribe in zelenjava Da 180 30 - 50 * 4 1

Polnjena pečenka — 200 80 - 120 * 3

Kosi mesa 
(zajec, piščanec, jagnjetina) — 200 50 - 100 * 3

* Ocena časa trajanja: jedi lahko iz pečice vzamete kadar koli, odvisno od vaših osebnih želja.
** Obrnite hrano po polovici časa priprave.
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah časa priprave.

VODIČ PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI
V preglednici so navedene najprimernejše funkcije, pribor in višine, ki jih lahko uporabite pri pripravi različnih vrst živil.
Čas priprave se šteje od trenutka, ko živilo vstavite v pečico, brez predgretja (kjer je zahtevano).
Temperatura in čas priprave so okvirne vrednosti, ki so odvisne od količine hrane in vrste uporabljenega pribora.
Najprej uporabite najnižje priporočene nastavitve. Če živilo ni dovolj pečeno, uporabite višje vrednosti.
Uporabite priložen pribor in po možnosti temne kovinske modele za pecivo in univerzalne pekače. Uporabite lahko tudi stekleno ali lončeno posodo in 
pribor, vendar pri tem upoštevajte, da bo čas priprave nekoliko daljši.

PRIBOR Rešetka Originalni pekač ali model 
za pecivo na rešetki

Prestrezni/originalni/
univerzalni pekač na 

rešetki

Prestrezni pekač/
univerzalni pekač

Prestrezni pekač s 500 ml 
vode
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ČIŠČENJE IN VZDRŽEVANJE
Pred vzdrževanjem ali čiščenjem 
se prepričajte, da se je pečica 
ohladila.
Ne uporabljajte parnih 
čistilnikov.

Ne uporabljajte jeklenih gobic, 
abrazivnih čistilnih gobic 
ali abrazivnih/korozivnih 
čistilnih sredstev, saj bi ti lahko 
poškodovali površine aparata.

Uporabljajte zaščitne rokavice.
Pred vzdrževalnimi deli pečico 
vedno odklopite iz električnega 
omrežja.

ZUNANJE POVRŠINE
• Površine čistite z vlažno krpo iz mikrovlaken.

Če so površine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj 
kapljic pH nevtralnega sredstva za pomivanje 
posode. Na koncu površine obrišite s suho krpo.

• Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih čistilnih 
sredstev. Če kateri koli od teh izdelkov nenamerno 
pride v stik s površino aparata, jo takoj očistite z 
vlažno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRŠINE
• Po vsaki uporabi naj se pečica najprej ohladi, šele 

nato jo očistite. To po možnosti storite, ko je še 
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeže 
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki 
nastane kot posledica priprave hrane z visoko 
vsebnostjo vode, posuši, počakajte, da se pečica 
popolnoma ohladi, in jo nato obrišite s krpo ali 
gobico.

• Če so na notranjih površinah trdovratni madeži, 

za optimalne rezultate čiščenja priporočamo 
samodejno funkcijo čiščenja.

• Steklo na vratih očistite z ustreznim tekočim 
čistilnim sredstvom.

• Za lažje čiščenje, lahko vrata snamete.
PRIBOR
Pribor po uporabi namočite v vodi z detergentom za 
posodo. Ko prijemate vroče kose pribora, uporabite 
zaščitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z 
ustrezno krtačo ali gobico.
REZERVOAR
Za zagotovitev optimalnega delovanja pečice 
in preprečevanje nastajanja vodnega kamna 
priporočamo, da redno uporabljate funkciji 
„Izčrpavanje“ in „Ods. vod. ka.“.
Po daljšem obdobju neuporabe funkcije „Termoventilac. 
+ para“ priporočamo, da vklopite cikel priprave s prazno 
pečico in popolnoma napolnjenim rezervoarjem.

MENJAVA ŽARNICE V PEČICI
1. Pečico izključite iz električnega napajanja.
2. Odstranite vodila za pekače.
3. Odstranite pokrov luči.
4. Zamenjajte luč.
5. Ponovno namestite pokrov luči in ga čvrsto 

potisnite, dokler se ne zaskoči.
6. Ponovno namestite vodila za pekače.
7. Pečico ponovno priključite na električno omrežje.

Opomba: uporabite halogenske žarnice 20–40 W / 230 ~ V, 
tipa G9, T300 °C. Žarnica v izdelku je izdelana posebej za 
gospodinjske aparate in ni primerna za splošno osvetlitev 
prostorov (Uredba ES 244/2009). Žarnice so na voljo pri naši 
servisni službi.
- Če uporabljate halogenske žarnice, se jih ne dotikajte z 
golimi rokami, saj jih prstni odtisi lahko poškodujejo. Pečice 
ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova žarnice.
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DEMONTAŽA IN MONTAŽA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in 

zaporna vzvoda premaknite v položaj za sprostitev.

2.

b

a

Vrata zaprite, kolikor je mogoče. Čvrsto primite 
vrata z obema rokama – ne držite jih za ročaj.
Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, 
če jih še naprej zapirate in jih istočasno nekoliko 
vlečete navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. 
Odložite vrata na stran in na mehko površino.

a

b

~15°

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete 
proti pečici, poravnate kljuki tečajev z vpetjem in 
pričvrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite. Zaporna 
vzvoda spustite v prvotni položaj: prepričajte se, 
da ste ju spustili do konca.

b

a

Z nežnim pritiskom preverite, ali sta zaporna 
vzvoda v pravilnem položaju. 

5.

“CLICK”

Poskusite zapreti vrata in preverite, da so 
poravnana z upravljalno ploščo. Če vrata niso 
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: če 
se vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko 
poškodujejo.

ODPRAVLJANJE TEŽAV
MOTNJA MOŽEN VZROK REŠITEV

Pečica ne deluje.
Izpad električne energije.
Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vtičnici električni tok in ali je pečica 
priklopljena na električno napajanje.
Z izklopom in ponovnim vklopom pečice preverite, ali je 
napaka še vedno prisotna. 

Na zaslonu je prikazana črka „F“, ki ji 
sledi številka ali črka. Napaka pečice. Obrnite se na najbližjo servisno službo in navedite 

številko, ki sledi črki „F“.

Pečica se ne segreje.
Funkcija se ne zažene. 

V teku je način 
“DEMONSTRACIJA”.

V meniju „NASTAVITVE“ izberite možnost 
„DEMONSTRACIJA“ in pritisnite „Off“.

Lučka se izklopi. Vklopljen je način „ECO“. V meniju „NASTAVITVE“ izberite možnost „ECO“ in 
pritisnite „Off“.

Vrat ni mogoče odpreti. Čiščenje je v teku. Počakajte, da se funkcija zaključi in da se pečica ohladi.

Pravila uporabe, standardna dokumentacija in dodatne informacije o izdelkih so na voljo na:
• Obiščite našo spletno stran docs.whirlpool.eu
• z uporabo kode QR
• Obrnete se lahko tudi na našo servisno službo (telefonske številke so navedene v servisni knjižici). 

Ko stopite v stik z našo servisno službo, navedite kode, ki so zapisane na identi�kacijski ploščici 
izdelka. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535012
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HVALA ŠTO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE 
WHIRLPOOL
Kako biste dobili kompletniju podršku, registrujte svoj 
uređaj na www.whirlpool.eu/register

Pažljivo pročitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe 
uređaja.

OPIS PROIZVODA

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Kontrolna tabla
2. Ventilator
3. Kružni grejač 

(nije vidljiv)
4. Vođice 

(nivo je naznačen sa prednje 
strane rerne)

5. Vrata
6. Fioka za vodu
7. Gornji grejač/roštilj
8. Lampica
9. Pločica za identifikaciju 

(ne uklanjajte je)
10. Donji grejač 

(nije vidljiv)

OPIS KONTROLNE TABLE

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Za uključivanje i isključivanje 
pećnice ili za pauziranje ili prekid 
rada.
2. DIREKTAN PRISTUP 
FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama i meniju.
3. MINUS DUGME ZA KRETANJE
Za kretanje kroz meni i 
smanjivanje podešavanja ili 
vrednosti funkcije.

 4. NAZAD
Za povratak na prethodni ekran.
Omogućava promenu podešavanja 
tokom pečenja.
5. DISPLEJ
Za trenutno pokretanje funkcije.
6. POTVRDA
Za potvrdu odabrane funkcije ili 
postavljene vrednosti.

 7. PLUS DUGME ZA KRETANJE
Za kretanje kroz meni i 
povećavanje podešavanja ili 
vrednosti funkcije.
8. DIREKTAN PRISTUP 
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA 
Za brz pristup funkcijama, trajanju, 
podešavanjima i omiljenim 
funkcijama.
9. POČETAK
Za pokretanje funkcije korišćenjem 
navedenih ili osnovnih 
podešavanja.
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DODATNI PRIBOR

ŽIČANA REŠETKA PLEH ZA SAKUPLJANJE 
MASNOĆE

PLEH ZA PEČENJE U 
RERNI KLIZNE VOĐICE*

Koristi se za pripremu hrane 
ili kao držač za šerpe, kalupe 
za kolače i drugo posuđe za 
pripremu hrane u pećnici.

Koristi se kao pleh za pečenje 
mesa, ribe, povrća, fokače itd. 
ili je možete postaviti ispod 
žičane rešetke ako želite da 
prikupite saft od pečenja.

Koristi se za pečenje svih 
vrsta hleba i peciva, kao i 
pečenja, ribe u sopstvenom 
soku itd.

Da bi olakšale postavljanje ili 
uklanjanje dodatnog pribora. 

* Dostupno samo na određenim modelima
Količina i vrsta pribora može se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Dodaci se mogu kupiti i odvojeno, preko postprodajnog servisa.

STAVLJANJE REŠETKI I DRUGIH DODATAKA
Horizontalno ubacite žičanu rešetku tako što ćete je 
klizanjem pomeriti niz vođice, pritom vodeći računa 
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta 
nagore.
Dodatni pribor, kao što je posuda za kapanje i pleh za 
pečenje, se postavlja horizontalno na isti način kao i 
žičana rešetka.
UKLANJANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE 
VOĐICA
• Da biste uklonili vođice, podignite ih i nežno 

izvucite donji deo iz ležišta: Vođice se sada mogu 
izvaditi.

• Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da 
ih prvo postavite u gornje ležište. Držeći ih, pustite 
ih da skliznu u unutrašnji deo rerne, a potom ih 
spustite u položaj u donjem ležištu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VOĐICA (AKO POSTOJE)
Uklonite vođice iz rerne i zaštitnu plastiku sa kliznih 
vođica.
Pričvrstite gornju žabicu klizača za vođicu i pomerite 
klizanjem do kraja. Donju žabicu spustite na željeni 
položaj. Da biste pričvrstili vođicu, donji deo 
žabice pričvrstite za nju. Vodite računa da se klizači 
slobodno kreću. Ponovite ove korake na drugoj vođici 
na istom nivou.

Obratite pažnju na sledeće: Klizne vođice se mogu postaviti 
na bilo koji nivo.
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FUNKCIJE
6th SENSE
One omogućavaju potpuno automatsko 

kuvanje za sve vrste hrane (lazanje, meso, ribu, 
povrće, torte i kolače, slane pite, hleb, picu).
Da biste dobili najbolje od ove funkcije, sledite 
uputstva na odgovarajućoj tabeli za kuvanje.

KRUŽ. VAZDUHA + PARA
Para u kombinaciji sa kruženjem vazduha, ova 

funkcija vam omogućava da pripremite jela koja 
će imati lepu hrskavu i zapečenu koricu spolja, ali 
istovremeno će biti mekana i sočna iznutra. Da biste 
postigli najbolje rezultate kuvanja, preporučujemo 
vam da izaberete VISOK nivo pare za spremanje ribe, 
SREDNJI za meso i NISKI za hleb i dezerte.

KRUŽENJE VAZDUHA
Za istovremenu pripremu različitih jela na istoj 

temperaturi na nekoliko rešetki (najviše tri). Ova 
funkcija može da se koristi za spremanje različite 
hrane, a da mirisi ne pređu s jedne hrane na drugu.

TRADICIONALNE FUNKCIJE

• KONVENC. PEČ.
Za kuvanje mesa, pečenje kolača sa punjenjem 
samo na jednoj rešetki.

• COOK 4 FUNKCIJE
Za istovremenu pripremu različitih jela na istoj 
temperaturi na četiri nivoa. Ova funkcija može 
da se koristi za pripremanje keksa, torti, okruglih 
pica (i zamrznutih), kao i za pripremu kompletnog 
obroka. Da biste dobili najbolje rezultate, pratite 
tabele za pripremu hrane.

• TURBO GRILL
Koristi se za pečenje velikih komada mesa (but, 
pečena govedina, piletina). Predlažemo da koristite 
pleh za skupljanje masnoće da biste prikupili 
sokove od pečenja: Postavite pleh na bilo koji nivo 
ispod rešetke i dodajte 500 ml vode za piće. 

• PEČENJE ZAMRZ.
Funkcija automatski bira idealnu temperaturu 
kuvanja i režim za 5 različitih tipova gotove 
smrznute hrane. Rerna ne mora da bude unapred 
zagrejana.

• SPECIJALNE FUNKCIJE
» MAXI COOKING

Za pripremu velikih komada mesa (preko 
2,5 kg). Preporučujemo vam da meso tokom 
pečenja okrenete kako bi se ravnomerno ispeklo. 
Najbolje bi bilo da meso povremeno prelijete 
sokom sa dna posude kako se ne bi isušilo.

» NARASTANJE TESTA
Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili 
pikantnog testa. Kako bi se očuvao kvalitet 
nadolaženja testa, nemojte aktivirati ovu 
funkciju ukoliko je pećnica još uvek topla 
nakon ciklusa pripremanja hrane.

» ODMRZAVANJE
Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite 
hranu na srednju policu. Ostavite hranu u 
pakovanju da biste sprečili da se isuši na 
spoljnoj strani.

» ODRŽAVANJE TOPLOTE
Za održavanje tek pripremljene hrane toplom i 
hrskavom.

» EKO KRUŽENJE VAZDUHA
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj 
rešetki. Zahvaljujući blagom i naizmeničnom 
kruženju vazduha, hrana neće biti previše suva 
nakon pečenja. Kada se koristi funkcija EKO, 
svetlo je isključeno tokom pečenja. Da bi se 
koristio ciklus EKO i time smanjila potrošnja 
energije, vrata rerne ne bi trebalo otvarati dok 
se hrana ne skuva u potpunosti.

KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj 

rešetki.
ROŠTILJ
Koristi se za pečenje odreska, ražnjića i 

kobasica, povrća au gratin ili za tostiranje hleba 
na roštilju. Kada pečete meso, preporučujemo da 
koristite pleh za skupljanje masnoće da biste prikupili 
sokove od pečenja: Postavite pleh na bilo koji nivo 
ispod rešetke i dodajte 500 ml vode za piće.

BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje rerne.
TAJMERI
Za uređivanje vrednosti vremena funkcija.
MINUTE-MINDER
Za održavanje vremena bez aktiviranja funkcije.
ČIŠĆENJE

• AUTOMATSKO ČIŠĆENJE RERNE – PYRO
Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomoću ciklusa 
na veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva 
ciklusa samočišćenja: Kompletni ciklus (PYRO) i 
kraći ciklus (Pyro Eco). Preporučujemo korišćenje 
bržeg ciklusa u redovnim intervalima, a korišćenje 
kompletnog ciklusa samo kada je rerna jako 
zaprljana.

• ODVOD VODE
Za automatsko odvođenje vode iz kotla kako bi se 
sprečilo da preostala voda ostane unutra kada se 
uređaj ne koristi neko vreme.

• UKLANJANJE KAMENCA
Za uklanjanje ostataka kamenca iz kotla. 
Preporučujemo da ovu funkciju redovno koristite. 
Ukoliko je ne koristite, na ekranu će se pojaviti 
poruka da vas podseti da očistite rernu.
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PRVA UPOTREBA
1. ODABIR JEZIKA
Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog 
uključivanja uređaja: Na ekranu će se prikazati „English“.

En g l i s h
Pritisnite ili kako biste se kretali kroz listu 
raspoloživih jezika i odaberite odgovarajući.
Pritisnite da potvrdite izbor. 
Obratite pažnju na sledeće: Jezik je moguće kasnije 
promeniti izborom stavke „JEZIK“ u meniju „PODEŠAVANJA“, 
koji je dostupan pritiskom na .
2. PODEŠAVANJE POTROŠNJE ENERGIJE
Rerna je programirana tako da koristi nivo električnog 
napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem 
domaćinstva koje ima tarifu više od 3 kW (16): Ako se u 
vašem domaćinstvu koristi manje napajanje, potrebno 
je da smanjite ovu vrednost (13).

-$ý,1$
Pritisnite ili da biste izabrali 16 „Visoka“ ili 13 „Niska“ 
i pritisnite da biste potvrdili.

3. PODESITE VREME
Nakon biranja jačine, potrebno je da podesite trenutno 
vreme: Na displeju će početi da trepere dve brojke koje 
označavaju časove.

S AT
Pritisnite ili da podesite trenutni sat i pritisnite

: Na displeju će početi da trepere dve brojke koje 
označavaju minute.
Pritisnite ili da podesite minute i pritisnite da 
potvrdite.
Obratite pažnju na sledeće: Može biti potrebno da ponovo 
podesite vreme nakon dužih prekida u napajanju 
električnom energijom. Izaberite „SAT“ u meniju 
„PODEŠAVANJA“, koji je dostupan pritiskom na .
4. ZAGREVANJE RERNE
Nova rerna može ispuštati mirise zaostale nakon 
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.
Pre nego što započnete pripremu hrane, preporučujemo 
vam da zagrejete praznu rernu kako biste eliminisali 
sve neprijatne mirise. Uklonite zaštitne kartone i folije 
iz rerne i uklonite sav dodatan pribor iz unutrašnjosti 
rerne. Zagrevajte rernu na 200 °C oko jedan sat, idealno 
uz funkciju sa cirkulacijom vazduha (npr. „Kruž. vazduha“ 
ili „Konvekciono pečenje“).
Obratite pažnju na sledeće: Preporučuje se provetravanje 
prostorije nakon prve upotrebe uređaja.

SVAKODNEVNA UPOTREBA
1. IZABERITE FUNKCIJU
Pritisnite da uključite pećnicu: na displeju će se 
prikazati poslednje pokrenuta glavna funkcija ili glavni 
meni. Funkcije je moguće izabrati pritiskom na ikonu 
za neku od glavnih funkcija ili kretanjem kroz meni: Da 
biste izabrali stavku sa menija (na displeju se prikazuje 
prva dostupna stavka), pritisnite ili da izaberete 
onu koju želite, a zatim pritisnite da biste potvrdili.
2. PODEŠAVANJE FUNKCIJE
Nakon što ste odabrali željenu funkciju, možete 
izmeniti njena podešavanja. Na displeju će se pojaviti 

podešavanja koja se mogu pojedinačno menjati. 
Pritiskanje omogućava vam da promenite prethodna 
podešavanja.
TEMPERATURA / GRILL NIVO / NIVO PARE

TEMPERATU RA
Kada na displeju treperi vrednost, pritisnite ili
da biste je promenili, zatim pritisnite da nastavite sa 
sledećim podešavanjima (ako je moguće).

PODEŠAVANJA
Za prilagođavanje podešavanja rerne.

Kada je aktiviran režim „EKO“, osvetljenost displeja će se 
smanjiti radi uštede energije i lampica će se isključiti nakon 
1 minuta. Automatski će se ponovo aktivirati čim se pritisne 
bilo koje dugme.
Kada je „DEMO“ podešeno na „On“ (uključeno), sve 
komande su aktivne i meniji dostupni, ali se pećnica ne 
zagreva. Za deaktiviranje ovog režima pristupite postavci 
„DEMO“ iz menija „PODEŠAVANJA“ i izaberite „O�“ 
(isključeno).

Izborom opcije „FAB. PODEŠAVANJA“ proizvod se isključuje i 
zatim vraća na prvo uključivanje. Izbrisaće se sva 
podešavanja.

OMILJENO
Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.
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Na isti način, moguće je podesiti grill nivo: Postoje 
tri de�nisana nivoa snage za grilovanje: 3 (visok), 2 
(srednji), 1 (nizak).
Kada koristite funkciju „Kruž. vazduha + para“, možete 
odabrati količinu pare izborom jedne od sledećih 
vrednosti: 1 (Nisko), 2 (Srednje), 3 (Visoko).
Obratite pažnju na sledeće: Kada funkcija bude aktivirana, 
temperatura/grill nivo se može promeniti pomoću ili .
DURATION (TRAJANJE)

75$-$1-(
Kada na displeju treperi ikona, pritisnite ili da 
biste podesili željeno vreme kuvanja i zatim pritisnite

da potvrdite. Ne morate da podesite vreme kuvanja 
ukoliko želite da ručno upravljate kuvanjem (bez 
vremenskog ograničenja): Pritisnite ili za potvrdu i 
pokretanje funkcije. Biranjem ovog režima ne možete da 
programirate odloženo pokretanje.
Obratite pažnju na sledeće: Vreme kuvanja koje je 
postavljeno tokom kuvanja možete da podesite pritiskom 
na : pritisnite ili da biste ga izmenili i zatim pritisnite

da potvrdite.
VREME ZAVRŠETKA (ODLAGANJE POKRETANJA)
Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja 
možete da odložite početak tako što ćete podesiti 
vreme završetka pripreme hrane. Displej prikazuje 
vreme završetka dok ikona treperi.

VREME Z AVRŠ ETKA
Pritisnite ili da podesite željeno vreme završetka 
kuvanja, zatim pritisnite za potvrdu i aktiviranje 
funkcije. Stavite hranu u pećnicu i zatvorite vrata: 
Funkcija se pokreće automatski nakon vremenskog 
perioda koji je izračunat kako bi se kuvanje završilo u 
vreme koje ste vi podesili.
Obratite pažnju na sledeće: Programiranje odloženog 
početka kuvanja onemogućava fazu predzagrevanja rerne: 
Rerna postepeno dostiže željenu temperaturu, što znači da 
je vreme pečenja nešto duže od onog koje je navedeno na 
tabeli kuvanja. Za vreme čekanja, možete da pritisnete ili

da izmenite programirano vreme završetka ili da 
pritisnete da promenite druga podešavanja. Pritiskom na

, radi vizualizovanja informacija, moguće je prebacivati 
se sa vremena završetka na trajanje.
. 6th SENSE
Ove funkcije automatski biraju najbolji režim kuvanja, 
temperaturu i trajanje za kuvanje, prženje ili pečenje 
svih raspoloživih jela. 
Kada je to potrebno, jednostavno naznačite 
karakteristike hrane kako biste postigli optimalni 
rezultat.

TEŽINA / VISINA / PIZZA (SLOJEVI OKRUGLOG 
PLEHA)

.,/2*5$0,
Da biste pravilno podesili funkciju, sledite indikacije 
na displeju, kada je potrebno, i pritisnite ili da 
biste podesili željenu vrednost, a zatim pritisnite za 
potvrdu.
STEPEN KUVANJA / ZAPEČENA KORICA
Kod neki 6th Sense funkcija moguće je podesiti stepen 
kuvanja.

67(3(1 .89$1-$
Kada izađe obaveštenje, pritisnite ili da biste 
izabrali željeni nivo između slabo pečenog (-1) i dobro 
pečenog (+1). Pritisnite ili za potvrdu i pokretanje 
funkcije.
Na isti način, gde je to dozvoljeno, kod nekih 6th Sense 
funkcija, moguće je podesiti nivo zapečene korice 
između niskog (-1) i visokog (1).
. KUVANJE PAROM
Izborom opcije „Kruženje vazduha + para“ ili jednog od 
nekoliko recepata namenjenih za 6th Sense, moguće je 
pripremati bilo koju hranu zahvaljujući upotrebi pare.
Para se kroz hranu širi brže i ravnomernije u poređenju 
sa samo vrelim vazduhom tipičnim konvencionalnih 
funkcija: to smanjuje vreme pripreme hrane, 
zadržavajući dragocene hranljive materije u hrani 
i osiguravajući vam da postignete izvrsne, zaista 
ukusne rezultate sa svim vašim receptima. Tokom 
celokupnog trajanja pripremanja na pari, vrata moraju 
ostati zatvorena. Za nastavak pripremanja na pari, biće 
neophodno napuniti rezervoar koji se nalazi unutar 
rerne korišćenjem �oke na kontrolnoj tabli.
Kada na displeju bude navedeno „SIPAJTE VODU“ ili 
„NAPUNITE FIOKU“, otvorite �oku blagim pritiskom.
Polagano sipajte malo vode za piće sve dok se na 
displeju ne prikaže „REZERVOAR PUN“. Maksimalni 
kapacitet rezervoara je otprilike 1,5 litara.
Zatvorite �oku tako što ćete je polako gurnuti ka tabli 
sve dok se potpuno ne zatvori. Fioka mora uvek ostati 
zatvorena, osim prilikom punjenja vodom.

Biće potrebno dodati vodu samo kada rezervoar nije 
dovoljno napunjen za dovršetak kuvanja. 
Izbegavajte da punite rezervoar kada je rerna isključena 
ili dok to ne bude zatraženo na displeju.
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3. POKRETANJE FUNKCIJE
Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti 
odgovaraju željenim ili kada primenite željena 
podešavanja, pritisnite za aktiviranje funkcije.
Tokom faze odlaganja, pritiskom na pećnica će 
vas upitati da li želite da preskočite ovu fazu i odmah 
pokrenete funkciju.
Obratite pažnju na sledeće: Kada je funkcija izabrana, displej 
će preporučiti najpogodniji nivo za svaku funkciju.
Aktiviranu funkciju možete zaustaviti u bilo kom trenutku 
pritiskom na .
Ako je rerna vrela, a funkcija zahteva određenu 
maksimalnu temperaturu, na displeju će se prikazati 
poruka. Pritisnite da se vratite na prethodni ekran 
i izaberete drugu funkciju ili sačekajte da se potpuno 
ohladi.
4. PREDZAGREVANJE
Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja rerne: Kada 
se funkcija pokrene, na displeju se prikazuje da je 
aktivirana faza predzagrevanja.

35('=$*5(9$1-(
Kada se ova faza završi, oglasiće se zvučni signal i na 
displeju se prikazuje da je rerna dostigla podešenu 
temperaturu, tražeći „DODAJTE HRANU“.
Tada otvorite vrata, stavite hranu u pećnicu, zatvorite 
vrata i počnite kuvanje pritiskom na ili .
Obratite pažnju na sledeće: Stavljanje hrane u pećnicu pre 
završetka procesa predzagrevanja može imati kontraefekat 
na konačan rezultat pečenja. Otvaranje vrata tokom faze 
predzagrevanja je zaustavlja i pauzira.
Vreme kuvanja ne uključuje fazu predzagrevanja. 
Pomoću ili uvek možete da promenite temperaturu 
koju želite da dostignete.
5. PAUZIRAJTE KUVANJE/OKRENITE ILI PROVERITE 
HRANU
Otvaranjem vrata će se privremeno pauzirati kuvanje 
deaktiviranjem grejača. 
Za nastavak kuvanja, zatvorite vrata.
Neke 6th Sense funkcije zahtevaju da se hrana okreće 
tokom pripreme.

2.5(1,7( +5$18
Oglasiće se zvučni signal i na displeju se prikazuje šta 
je potrebno uraditi. Otvorite vrata, izvršite zahtevanu 
radnju koja je prikazana na displeju i zatvorite vrata, 
zatim pritisnite da nastavite sa kuvanjem.
Na isti način, na 10% vremena pre kraja kuvanja, 
pojaviće se zahtev da proverite hranu.

3529(5,7( +5$18
Oglasiće se zvučni signal i na displeju se prikazuje šta 
je potrebno uraditi. Proverite hranu, zatvorite vrata i 
pritisnite ili da nastavite sa kuvanjem.
Obratite pažnju na sledeće: Pritisnite da preskočite ove 
radnje. U suprotnom, ako se ne izvrši nikakva radnja, nakon 
određenog vremena rerna će nastaviti kuvanje.
6. ZAVRŠETAK PRIPREME HRANE
Oglasiće se zvučni signal i na ekranu će se prikazati kada 
je hrana gotova.

KRAJ
Pritisnite da nastavite sa pripremom hrane u ručnom 
režimu (bez merenja vremena) ili pritisnite da 
produžite vreme pripreme hrane podešavanjem novog 
trajanja. U oba slučaja će se zadržati parametri kuvanja.
ZAPEČENA KORICA
Neke funkcije rerne vam omogućavaju da površina 
hrane bude hrskava aktiviranjem roštilja nakon 
dovršetka kuvanja.

35,. v '$ =$3(ý.
Kada displej prikazuje relevantnu poruku, po potrebi 
pritisnite za početak petominutnog ciklusa da biste 
zapekli hranu. Tajmer možete zaustaviti u bilo kom 
trenutku pritiskom na za isključivanje rerne.
. OMILJENO
Po završetku kuvanja, displej će vam ponuditi da 
sačuvate funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vaših 
omiljenih funkcija.

'2'$- 20,/-(12"
Ako želite da sačuvate funkciju kao omiljenu i sačuvate 
aktuelna podešavanja za dalje korišćenje, pritisnite , a 
u suprotnom pritisnite da ignorišete zahtev.
Kada pritisnete , pritisnite ili da biste izabrali 
položaj broja, a zatim pritisnite da potvrdite.
Obratite pažnju na sledeće: Ako je memorija popunjena ili 
je izabrani broj već iskorišćen, pećnica će vas upitati da 
potvrdite zamenu prethodne funkcije.
Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sačuvali, 
pritisnite : Displej će prikazati listu vaših omiljenih 
funkcija.
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1. .219(1&,21$/12
Pritisnite ili da izaberete funkciju, potvrdite 
pritiskom na , a zatim pritisnite da aktivirate.
. ČIŠĆENJE
• AUTOMATSKO ČIŠĆENJE – PYRO

Ne dodirujte rernu tokom ciklusa Pyro.
Decu i životinje držite dalje od rerni tokom i 
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro 
(pirolize).

 Uklonite sav dodatni pribor – uključujući vođice – iz 
rerne pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna postavljena 
ispod aspiratora, vodite računa da svi gorionici ili 
električne ringle budu isključene tokom obavljanja 
ciklusa samočišćenja. Za optimalne rezultate čišćenja, 
uklonite ostatke iz pećnice i očistite unutrašnje staklo na 
vratima pomoću pirolitičke funkcije.
Preporučujemo pokretanje funkcije Pyro samo ako 
uređaj sadrži tvrde naslage ili ukoliko se tokom pečenja 
stvaraju neprijatni mirisi.
Pritisnite da prikažete „Piroliza“ na displeju.

Pi rol i z a
Pritisnite ili da izaberete željeni ciklus, zatim 
pritisnite da potvrdite. Kada izaberete ciklus, ako 
želite pritisnite ili da podesite vreme završetka 
(odlaganje početka), a zatim pritisnite da potvrdite.
Očistite vrata i uklonite sav dodatni pribor kao što je 
zatraženo, zatim zatvorite vrata i pritisnite kada 
završite: rerna će početi ciklus samočišćenja, dok se 
vrata automatski zaključavaju: na displeju se pojavljuje 
poruka upozorenja se, zajedno sa odbrojavanjem koje 
označava status ciklusa koji je u toku. Kada se ciklus 
završi, vrata ostaju zaključana dok se temperatura u 
rerni ne spusti na bezbedan nivo.
Obratite pažnju na sledeće: Ciklus pirolize se može aktivirati 
i kada je rezervoar napunjen vodom.

• ODVOD VODE
Ova funkcija omogućava odvod vode da bi se sprečilo 
njeno zadržavanje u rezervoaru. Za optimalno korišćenje 
uređaja, preporučuje se da uvek nakon korišćenja pećnice 
izvršite odvod vode ciklusom pare.

Po izboru funkcije „Odvod vode“, 
pritisnite  i sledite navedene 
radnje: Otvorite vrata i postavite 
veliki bokal ispod mlaznice za 
odvod vode koja se nalazi na dnu 
desno od table. Po započinjanju 
odvoda vode, držite bokal u 
položaju sve do završetka radnje. 
Prosečno trajanje ispuštanja sve 

vode je oko tri minuta.

Po potrebi moguće je pauziranje postupka ispuštanja vode 
pritiskom na dugme BACK (NAZAD) ili STOP (na primer 
ukoliko se bokal već napuni vodom u sred postupka 
ispuštanja vode).
Bokal treba da ima zapreminu od najmanje 2 litra.
Obratite pažnju na sledeće: kako bi voda bila hladna, ova 
aktivnost ne može da se obavi pre nego što istekne 4 sata od 
poslednjeg ciklusa (ili od momenta kada je proizvod poslednji 
put napunjen). Tokom ovog vremena čekanja, na ekranu će se 
pojaviti sledeće povratne informacije „VODA JE VRUĆA - 
SAČEKAJTE“.

• UKLANJANJE KAMENCA
Ova specijalna funkcija, koja se aktivira u redovnim 
intervalima, omogućava vam da rezervoar i celokupno 
kolo za kruženje pare održavate u najboljem stanju.
Na displeju će biti prikazana poruka <UKLONITE 
KAMENAC> da vas podseti da redovno obavljate ovaj 
postupak.
Zahtev za uklanjanjem kamenca se aktivira brojem 
obavljenih ciklusa kuvanja na pari ili radnih sati parnog 
kotla od poslednjeg ciklusa uklanjanja kamenca 
(pogledajte tabelu u nastavku).

PORUKA „UKLONITE KAMENAC“ SE 
POJAVLJUJE NAKON

ŠTA UČINITI

15 ciklusa kuvanja na pari Preporučuje se uklanjanje 
kamenca22 sata kuvanja na pari

20 ciklusa kuvanja na pari Ciklus pare se ne može 
pokrenuti sve dok se ne 
obavi ciklus uklanjanja 

kamenca
30 sati kuvanja na pari

Postupak uklanjanja kamenca se takođe može obaviti kad god 
korisnik želi dublje čišćenje rezervoara i unutrašnjeg kola za 
kruženje pare.

Prosečno trajanje kompletne funkcije je oko 180 minuta. 
Kada pokrenete funkciju, pratite sve korake prikazane 
na displeju.
Obratite pažnju na sledeće: Funkcija se može pauzirati, ali ako 
se u bilo kom trenutku obustavi, potrebno je ponoviti 
celokupan ciklus uklanjanja kamenca od početka.

» FAZA 1: ISPUŠTANJE VODE (do 3 min)
Kada se na displeju prikaže <POSTAVITE POSUDU ISPOD 
MLAZNICE>, nastavite sa ispuštanjem vode kao što je 
opisano u odgovarajućem poglavlju Ispuštanje vode.
Obratite pažnju na sledeće: kako bi voda bila hladna, ova 
aktivnost ne može da se obavi pre nego što istekne 4 sata od 
poslednjeg ciklusa (ili od momenta kada je proizvod poslednji 
put napunjen). Tokom ovog vremena čekanja, na ekranu će se 
pojaviti sledeće povratne informacije „VODA JE VRUĆA – 
SAČEKAJTE“.
Bokal treba da ima zapreminu od najmanje 2 litra.



8

» FAZA 2: UKLANJANJE KAMENCA (~120 min)
Kada se na displeju prikaže <DODAJTE 1.7 L 
RASTVORA>, sipajte rastvor za uklanjanje kamenca u 
�oku. Preporučujemo da pripremite 3 kesice (odgovara 
težini od 75 g) za dodavanje rastvora za uklanjanje 
kamenca posebnog sredstva za uklanjanje kamenca 
Oven WPRO* u 1,7 litara vode za piće na sobnoj 
temperaturi.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Kada sipate rastvor za uklanjanje kamenca u �oku, 
pritisnite da biste pokrenuli glavni proces za 
uklanjanje kamenca. Faze uklanjanja kamenca ne 
zahtevaju da ostanete uz uređaj. Po završetku svake 
faze, oglasiće se zvučni signal i na displeju će se prikazati 
uputstva za prelazak na sledeću fazu.

» FAZA 3: ISPUŠTANJE VODE (do 3 min)
Kada se na displeju prikaže <POSTAVITE POSUDU ISPOD 
MLAZNICE>, nastavite sa ispuštanjem vode kao što je 
opisano u odgovarajućem poglavlju Ispuštanje vode.

» FAZA 4: ISPIRANJE (~20 min)
Da biste očistili rezervoar i kolo za kruženje pare, 
potrebno je obaviti ciklus ispiranja.
Kada displej prikaže <SIPAJTE VODU ZA ISPIRANJE>,
sipajte vodu za piće u �oku, dok displej ne prikaže „PUN 
TANK“, pa zatim pritisnite  da biste pokrenuli prvo 
ispiranje.

» FAZA 5: ISPUŠTANJE VODE (do 3 min)
» FAZA 6: ISPIRANJE (~20 min)
» FAZA 7: ISPUŠTANJE VODE (do 3 min)
» FAZA 8: ISPIRANJE (~20 min)
» FAZA 9: ISPUŠTANJE VODE (do 3 min)

Nakon poslednje operacije ispuštanja vode, pritisnite 
taster OK (U REDU) da biste završili sa uklanjanjem 
kamenca.
Po završetku postupka uklanjanja kamenca, moći ćete 
da koristite sve funkcije pare.
*WPRO proizvod za uklanjanje kamenca je predloženi 
profesionalni proizvod za održavanje za najbolji učinak 
funkcije kuvanja na pari u pećnici. Sledite uputstva za 
upotrebu na pakovanju. Za porudžbine i informacije, 
obratite se postprodajnom servisu ili na adresu 
www.whirlpool.eu
Kompanija Whirlpool neće biti odgovorna u slučaju 
oštećenja nastalog upotrebom drugih sredstava za čišćenje 
koja su dostupna na tržištu.

. MINUTE-MINDER
Kada je pećnica isključena, displej se može koristiti kao 
tajmer. Da biste aktivirali ovu funkciju, uverite se da je 
pećnica isključena i zatim pritisnite ili : Ikona će 
treperiti na ekranu.
Pritisnite ili da podesite željeno trajanje, a zatim 
pritisnite da aktivirate tajmer.

0,187(�0,1'(5
Zvučni signal će se oglasiti, a na ekranu će se prikazati 
kada minute-minder (tajmer za minute) završi 
odbrojavanje izabranog vremena.
Obratite pažnju na sledeće: Minute-minder ne aktivira 
nijedan od ciklusa kuvanja. Pritisnite ili da biste 
promenili podešeno vreme na tajmeru.
Kada se aktivira minute-minder, takođe možete da 
izaberete i aktivirate funkciju.
Pritisnite da uključite rernu i zatim izaberite željenu 
funkciju.
Kada se funkcija pokrene, tajmer će nastaviti automatski 
da odbrojava izabrano vreme nezavisno, bez ikakvog 
uticaja na funkciju.
Obratite pažnju na sledeće: Tokom ove faze, nije moguće 
videti minute-minder (biće prikazana samo ikona ), koji 
će nastaviti da odbrojava u pozadini. Da povratite ekran za 
minuteminder pritisnite da zaustavite trenutno aktivnu 
funkciju.
. BLOKADA TASTERA
Da biste zaključali tastaturu, pritisnite i zadržite
najmanje pet sekundi. Ovo ponovite da otključate 
tastaturu.

%/2.$'$ 7$67(5$
Obratite pažnju na sledeće: Ova funkcija može da se uključi 
i tokom pečenja. Iz bezbednosnih razloga, pećnica se može 
isključiti u bilo kom trenutku pritiskom na .
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TABELA PRIPREME HRANE

KATEGORIJE HRANE PREDLOŽENA KOLIČINA
OKRENITE

(od vremena 
pripremanja hrane)

NIVO I PRIBOR

LAZANJA - 0,5–3 kg - 2

MESO

Govedina – pečena

Pečenje (stepen 
pripremljenosti 0) 0,6–2 kg - 3

Hamburgeri (stepen 
pripremljenosti 0) 1,5–3 cm 3/5 5 4

Svinjetina – pečena
Pečenje 0,6–2,5 kg - 3

Kobasice i nemačke kobasice 1,5–4 cm 2/3 5 4

Piletina – pečena
Celo 0,6–3 kg - 2

File i prsa 1–5 cm 2/3 5 4

Ražnjići jedna rešetka 1/2 5 4

RIBA
Fileti 0,5–3 (cm) - 3 2

Fileti – zamrznuti 0,5–3 (cm) - 3 2

POVRĆE

Povrće – pečeno

Krompir 0,5–1,5 kg - 3
        

Povrće–punjeno 0,1–0,5 kg - 3

Povrće – pečeno 0,5–1,5 kg - 3
            

Povrće – gratin

Krompir jedan pleh - 3

Paradajz jedan pleh - 3
               

Paprike jedan pleh - 3

Brokoli jedan pleh - 3

Karfiol jedan pleh - 3

Drugo jedan pleh - 3

TORTE I KOLAČI

Patišpanji u kalupu Patišpanj 0,5–1,2 kg - 3

Peciva i punjene pite

Keks 0,2–0,6 kg - 3

Princes krofne jedan pleh - 3

Pita 0,4–1,6 kg - 3

Štrudla 0,4–1,6 kg - 3

Punj. voćna pita 0,5–2 kg - 3

SLANE PITE - 0,8–1,2 kg - 2

HLEB

Zemičke 60–150 g svaki - 3

Sendvič vekna u kalupu 400–600 g svaki - 2

Velike 0,5–2,0 kg - 2

Baget 200–300 g svaki - 3

PIZZA

Tanka okrugli – pleh - 2

Debela okrugli – pleh - 2

Zamrznuto 1–4 sloja - 2

DODATNI 
PRIBOR Žičana rešetka

Pleh za rernu ili kalup za 
kolače 

na žičanoj rešetki

Sakupljač masnoće / 
pleh za pečenje ili pleh za 

rernu na rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće/pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće sa 
500 ml vode
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TABELA ZA PRIPREMU HRANE POMOĆU FUNKCIJE KRUŽ. 
VAZDUHA + PARA

RECEPT NIVO PARE PREDZAGREVANJE TEMPERATURA 
(°C)

TRAJANJE 
(MIN)

NIVO I 
DODATNI 

PRIBOR

Keks sa maslacem / keks NISKO Da 140–150 35–55 3

Sitni kolač / mafin NISKO Da 160–170 30−40 3

Kolači sa kvascem NISKO Da 170–180 40–60 2

Patišpanj NISKO Da 160–170 30−40 2

Fokača NISKO Da 200–220 20–40 3

Vekna hleba NISKO Da 170–180 70–100 3

Manji hleb NISKO Da 200–220 30–50 3

Baget NISKO Da 200–220 30–50 3

Pečeni krompir MID Da 200–220 50–70 3

Teletina / Govedina / Svinjetina 1 kg MID Da 180–200 60–100 3

Teletina / Govedina / Svinjetina (komadi) MID Da 160–180 60–80 3

Krvavi biftek 1 kg MID Da 200–220 40–50 3

Krvavi biftek 2 kg MID Da 200 55–65 3

Jagnjeći but MID Da 180–200 65–75 3

Kuvane svinjske kolenice MID Da 160–180 85–100 3

Piletina / biserka / pačetina 1–1,5 kg MID Da 200–220 50–70 3

Piletina / biserka / pačetina (komadi) MID Da 200–220 55–65 3

Punjeno povrće 
(paradajz, tikvice, plavi patlidžan) MID Da 180–200 25–40 3

Riblji filet VISOKO Da 180–200 15–30 3

DODATNI 
PRIBOR Žičana rešetka Pleh za rernu ili kalup za 

kolače na žičanoj rešetki

Sakupljač masnoće / pleh 
za pečenje ili pleh za rernu 

na rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće/pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće sa 500 ml vode
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TABELA PRIPREME HRANE
RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE TEMPERATURA 

(°C)
TRAJANJE 

(MIN)
NIVO I 

DODATNI PRIBOR

Kolači sa kvascem/patišpanji

Da 170 30–50 2

Da 160 30–50 2

Da 160 30–50 4
        

1

Kolači sa nadevom 
(čizkejk, štrudla, pita sa jabukama)

Da 160–200 30–85 3

Da 160–200 35–90 4   
            

1

Keks / Keks sa maslacem

Da 150 20–40 3

Da 140 30–50 4
               

Da 140 30–50 4
                               

1

Da 135 40–60 5
  

3 1

Sitni kolači / mafin

Da 170 20–40 3

Da 150 30–50 4
               

Da 150 30–50 4
                               

1

Da 150 40–60 5
  

3 1

Princes krofne

Da 180–200 30−40 3

Da 180–190 35–45 4
               

1

Da 180–190 35–45 * 5
  

3 1

Puslice

Da 90 110–150 3

Da 90 130–150 4 1

Da 90 140–160 * 5 3 1

Pizza / hleb / fokača
Da 190–250 15–50 2

Da 190–230 20–50 4 1

Pizza (tanka, debela, fokača) Da 220–240 25–50 * 5 3 1

Zamrznuta pizza

Da 250 10–15 3

Da 250 10–20 4 1

Da 220–240 15–30 5 3 1

Pikantne pite
(pita od povrća, kiš)

Da 180–190 45–55 3 

Da 180–190 45–60 4 1

Da 180–190 45–70 * 5 3 1

Volovani / lisnato testo / krekeri

Da 190–200 20–30
3

Da 180–190 20–40
4 1

Da 180–190 20–40 * 5 3 1

FUNKCIJE
Konvencionalno Kruženje 

vazduha
Konvekciono 

pečenje Roštilj Turbo grill MaxiCooking Cook 4 Eko kruženje 
vazduha
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RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE TEMPERATURA 
(°C) TRAJANJE (min)

NIVO I 
DODATNI PRIBOR

Lazanja/flan/zapečena testenina/
kaneloni Da 190–200 45–65

3

Jagnjetina / Teletina / Govedina / 
Svinjetina 1 kg Da 190–200 80–110

3

Pečena svinjetina sa hrskavom koricom 
2 kg — 170 110–150

2

Pile/zec/patka od 1 kg Da 200–230 50–100 3

Ćurka/guska od 3 kg Da 190–200 80–130 2

Pečena riba/u sopstvenom soku 
(fileti, cela)

Da 180–200 40–60 3

Punjeno povrće 
(paradajz, tikvice, plavi patlidžan) Da 180–200 50–60 2

Tost — 3 (visoka) 3–6 5

Filei/odresci ribe — 2 (Srednji) 20–30 ** 4 3

Kobasice / ražnjići / svinjska rebra / 
pljeskavice — 2–3 (Srednji – 

Visoki) 15–30 ** 5 4

Pečeno pile 1–1,3 kg — 2 (Srednji) 55–70 *** 2 1

Jagnjeći but / Potkolenice — 2 (Srednji) 60–90 *** 3

Pečeni krompir — 2 (Srednji) 35–55 *** 3

Gratinirano povrće — 3 (visoka) 10–25 3

Keks
Keks

Da 135 50–70 5 4 3 1

Pite
Pite

Da 170 50–70 5 3 2 1

Okrugla pizza
Pizza

Da 210 40–60 5 3 2 1

Kompletan obrok: Voćni kolač (nivo 5)/
lazanje (nivo 3)/meso(nivo 1) Da 190 40–120 * 5 3 1

Kompletan obrok: Voćni kolač (nivo 5) / 
pečeno povrće (nivo 4) / lazanje (nivo 2) 
/ isečeni komadi mesa (nivo 1) Meni

Da 190 40–120 * 5 4 2 1

Lazanja i meso Da 200 50–100 * 4 1

Meso i krompir Da 200 45–100 * 4 1

Riba i povrće Da 180 30–50 * 4 1

Punjeno meso — 200 80–120 * 3

Komadi mesa
(zečetina, piletina, jagnjetina) — 200 50–100 * 3

* Predviđena dužina trajanja: hranu možete po sopstvenoj želji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve trećine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).

KAKO SE ČITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE
Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo koje treba koristiti za pripremu različitih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane počinje od trenutka kada se hrana stavi u rernu, isključujući predzagrevanje (ukoliko je potrebno).
Temperature i vreme trajanja pripreme hrane su dati okvirno i zavise od količine hrane i vrste pribora koji se koristi.
Počnite sa najnižim preporučenim podešavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, pređite na viša podešavanja.
Koristite dostavljen dodatni pribor i po mogućstvu metalne plehove za kolače i plehove za pečenje tamne boje. Možete koristiti i posuđe i dodatke i 
pribor od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo duže.

DODATNI 
PRIBOR Žičana rešetka Pleh za rernu ili kalup za 

kolače na žičanoj rešetki

Sakupljač masnoće / pleh 
za pečenje ili pleh za rernu 

na rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće/pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće sa 500 ml vode
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ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE
Proverite da li se uređaj 
ohladio pre nego što započnete 
održavanje ili čišćenje.
Nemojte da koristite uređaje za 
čišćenje parom.

Ne koristite vunene žice, 
abrazivne sunđere ili abrazivna/
korozivna sredstva za čišćenje, 
jer oni mogu da oštete površinu 
uređaja.

Koristite zaštitne rukavice.
Uređaj mora da bude isključen iz 
struje pre izvođenja bilo kakvih 
radova na održavanju.

SPOLJAŠNJE POVRŠINE
• Površine čistite vlažnom krpom sa mikrovlaknima.

Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdženta. Obrišite suvom krpom.

• Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdžente. 
Ako bilo koji od tih proizvoda slučajno dođe u 
kontakt sa površinom uređaja, odmah je očistite 
vlažnom krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRAŠNJE POVRŠINE
• Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se ohladi, 

a zatim je očistite, poželjno dok je još uvek topla, 
kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od 
ostataka hrane. Da biste osušili rernu od isparenja 
nastalih tokom pripreme jela sa puno vode, ostavite 
je da se potpuno ohladi, a potom je obrišite krpom ili 
sunđerom.

• Ako na unutrašnjim površinama ima uporne 
prljavštine, preporučujemo korišćenje funkcije 
automatskog čišćenja radi dobijanja optimalnih 
rezultata čišćenja.

• Staklo na vratima čistite odgovarajućim tečnim 
deterdžentom.

• Vrata rerne mogu da se skinu da bi se olakšalo 
čišćenje.

DODATNI PRIBOR
Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa 
deterdžentom, koristeći rukavice za rernu ukoliko su još 
uvek vrući. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti pomoću 
četke za pranje ili sunđera.
KOTAO
Kako biste obezbedili konstantni optimalni učinak 
rerne i da biste sprečili nagomilavanje naslaga kamenca 
tokom vremena, preporučujemo redovno korišćenje 
funkcija „Odvod vode“ i „Uklanjanje kamenca“.
Nakon dužeg perioda nekorišćenja funkcije „Kruženje 
vazduha + para“, savetujemo vam da aktivirate ciklus 
kuvanja sa praznom rernom i sa potpuno napunjenim 
rezervoarom.

ZAMENA LAMPICE
1. Isključite rernu iz struje.
2. Uklonite vođice.
3. Skinite poklopac lampice.
4. Zamenite lampicu.
5. Ponovo postavite poklopac lampice, čvrsto ga 

gurnuvši napred dok ne klikne žabica koja označava 
da je postavljen na odgovarajuće mesto.

6. Ponovo postavite vođice.
7. Ponovo priključite rernu na električnu mrežu.

Obratite pažnju na sledeće: Koristite samo halogene sijalice 
20–40 W/230 ~ V tipa G9, T300 °C. Sijalica koja se koristi u 
ovom aparatu je posebno dizajnirana za kućne aparate i 
nije pogodna za sobno osvetljenje u domaćinstvu (EC 
pravilnik 244/2009). Sijalice se mogu nabaviti u našem 
Postprodajnom servisu.
– Ako koristite halogene sijalice, ne držite ih golim rukama, 
jer ih vrhovi vaših prstiju mogu ošteti. Ne koristite rernu dok 
ponovo ne postavite poklopac za svetlo.
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SKIDANJE I PONOVO POSTAVLJANJE VRATA
1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite 

kvačice sve dok se ne otključaju.

2.

b

a

Zatvorite vrata koliko god je moguće. Čvrsto držite 
vrata sa obe ruke – ne držite ih za dršku.
Jednostavno skinite vrata tako što ćete nastaviti da ih 
zatvarate dok ih istovremeno povlačite nagore i 
oslobađate iz njihovog ležišta. Položite vrata da leže 
na jednoj strani, na mekanoj površini.

a

b

~15°

3. Ponovo postavite vrata tako što ćete ih podići ka 
rerni, poravnajte kuke sa šarki sa ležištem i postavite 
gornji deo vrata u njihovo ležište.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite. Spustite 
kvačice na njihovu prvobitnu poziciju: Proverite da li 
ste ih spustili potpuno.

b

a

Nežno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvačice 
u dobrom položaju. 

5.

“CLICK”

Pokušajte da zatvorite vrata i proverite da li su u istoj 
ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu, ponovite 
gore opisane korake: Vrata se mogu oštetiti ukoliko 
nisu nameštena kako treba.

OTKLANJANJE PROBLEMA
PROBLEM MOGUĆ UZROK REŠENJE

Pećnica ne radi.
Nestanak struje.
Isključenje iz električne mreže.

Proverite da li postoji dovod električne energije i da li je 
pećnica priključena na električnu mrežu.
Isključite pećnicu i ponovo je uključite kako biste proverili 
da li kvar i dalje postoji. 

Na displeju se prikazuje slovo „F“ uz 
slovo ili broj. Kvar rerne. Kontaktirajte najbliži Postprodajni servis za klijente i 

recite im broj koji se pojavljuje uz slovo „F“.

Rerna se ne zagreva.
Funkcija se ne pokreće. 

„DEMO“ režim je pokrenut. Pristupite opciji „DEMO“ preko „PODEŠAVANJA“ i izaberite 
„Off“ (isključeno).

Svetlo se isključuje. „EKO“ režim je „uključen“. Pristupite opciji „EKO“ preko „PODEŠAVANJA“ i izaberite 
„Off“ (isključeno).

Vrata se ne otvaraju. Ciklus čišćenja u toku. Sačekajte da se funkcija završi i da se rerne ohladi.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naći:
• sa naše internet stranice docs.whirlpool.eu
• ili pomoću QR koda
• Takođe, možete kontaktirati naš postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjižici). Prilikom 

kontaktiranja našeg postprodajnog servisa, navedite šifru koja se nalazi na pločici za identi�kaciju 
proizvoda. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx

400011535012




