
Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

(non-visible)

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

(do not remove)

(non-visible)

PLEASE SCAN THE QR CODE ON 
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATION



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



 MANUAL MODES

• CONVENTIONAL

• CONVENTION BAKE

• FORCED AIR

• GRILL

• TURBO GRILL

• FAST PREHEAT

• COOK4

• STEAM

 STEAM AUTO

 STEAM+AIR

• SPECIAL FUNCTIONS

 PIZZA

For orders and information contact the after 
sales service or www.whirlpool.eu

 AIR FRY

 DEFROST

 KEEP WARM

 RISING

 CONVENIENCE

 MAXI COOKING



 ECO CYCLE *

• FROZEN FOOD

 AUTO MODES

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

To select or confirm:

To scroll through a menu or a list:

To confirm settings or access the next screen:

To go back to the previous screen:

The settings can be changed subsequently by pressing to 
access the “Tools” menu.
1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

2. SETTING THE TIME AND DATE

After a long power loss, you need to set the time and 
date again.
3. SET THE POWER CONSUMPTION

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

 . 

5. HEAT THE OVEN

It is 
advisable to air the room after using the appliance for the ö rst time.



1. SELECT A FUNCTION

2. SET MANUAL FUNCTIONS

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

DURATION

To cancel a set duration during cooking and so manage 
manually the end of cooking, you can tap the duration 
value and set “0” or you can open the three dots menu 
and edit the cooking time.

If you want to stop the cycle, open the three dots menu 
and select “Stop Cooking”.
3. SET 6TH SENSE AUTO MODES 

Functions are displayed by food categories in the “6th 
SENSE FOOD” menu (see relative tables).

. COOKING WITH STEAM

4. SET START TIME DELAY



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.

5. START THE FUNCTION

If the oven is hot and the function requires a specific 
maximum temperature, a message will shown on the 
display. You can change the values that have been set 
at any time during cooking by tapping the value you 
want to amend. All the options available to be modified 
can be explored by opening the three dots menu in the 
bottom left part of the display.
At any time you can stop the function that has been 
activated by pressing
6. PREHEATING

Placing the food in the oven before preheating has 
finished may have an adverse effect on the final 
cooking result. Opening the door during the preheating 
phase will stop pause it. The cooking time does not 
include a preheating phase.

7. TURN OR CHECK FOOD

8. END OF COOKING

9. FAVORITES

The oven automatically recognizes the most used 
functions. After a certain number of uses, you will be 
prompted to add the function to your favorites.
HOW TO SAVE A FUNCTION

ONCE SAVED

CHANGING THE SETTINGS

10. TOOLS

 LIGHT

 SMARTCLEAN

 PYRO SELF CLEANING



Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when 
the tank is filled with water.
Once the cycle has been selected, it is possible to delay 
the start of the automatic cleaning. Tap on “DELAY” to 
set the end time as indicated in the relative paragraph.

 DESCALE

*considering the default value (4 - Hard) of water 
hardness level. The number of hours of steam cycles 
that must pass before the Decale messages are shown 
depends on the water hardness level set on the 
appliance.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not 
possible to perform this activity before 30 minutes 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”.

 PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

 PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

Please note: if needed from the system, it could be 
requested to emty the drawer and to repeat this 
operation.



Please note: during the Descale cycle, some noise could 
potentially be heard since the oven pumps are activated in 
order to guarantee the optimal descale effi  ciency.
Once the maintenance cycle has started, do not remove 
the drawer unless requested by the appliance.
Please note: After the boiler gets ö lled by the descaling 
solution and the display shows “DESCALING PHASE 1/2”, 
the cycle should not be interrupted, otherwise the entire 
descaling cycle must be repeated before being able to run 
any steam function.

 FOOD PROBE

Once a cooking function has been started, it will be cancelled 
if the probe is removed Always unplug and remove the probe 
from the oven when taking out the food.
USING THE FOOD PROBE

 CONTROL LOCK

 

. NOTES



HOW TO READ THE COOKING TABLE

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

MEAT

DESSERTS

RISING



- MED -

- MED -

- - -

- - -

MED MED -

- MED -

MED - 2/3

- - 3/5

MED - -

- MED -

- MED -

- - 2/3

- - 1/2

MED MED -

MED MED -

MED MED -

- MED -

- MED -

- MED -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- MED -

- MED -

- MED -

* Suggested quantity



- - 2/3

- MED -

- MED -

- MED -

- - 2/3

- - 1/2

- - -

- - -

- - -

- - -

MED - 3/4

MED - 3/4

- - 3/4

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

* Suggested quantity



- MED -

- MED -

- - -

- MED -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - 2/3

- - -

- - -

- - -

- MED -

- MED -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

* Suggested quantity



- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

- - -

* Suggested quantity



YES 140 - 150 35 - 55

YES 160 - 170 30 - 40

YES 170 - 180 40 - 60

YES 160 - 170 30 - 40

YES 200 - 220 20 - 40

YES 170 -180 70 - 100

YES 200 - 220 30 - 50

YES 200 - 220 30 - 50

YES 200 - 220 50 - 70

YES 180 - 200 60 - 100

YES 160 - 180 60-80

YES 200 - 220 40 - 50

YES 200 55 - 65

YES 180 - 200 65 - 75

YES 160 - 180 85 - 100

YES 200 - 220 50 - 70

YES 200 - 220 55 - 65

YES 180 - 200 25 - 40

YES 180 - 200 15 - 30

*Please consider that in case of selecting Steam Auto function this correlation must be skipped. The oven will 
automatically select the best level of steam suited for the temperature selected. 



650 - 850g Yes 200 25 - 30

500g Yes 200 15 - 20

500g Yes 220 15 - 20

500g Yes 200 15 - 20

400g Yes 200 15 - 20

300 - 800 g Yes 200 20 - 40

300 - 800 g Yes 200 20 - 30

1 - 4 cm Yes 200 20 - 40 

200 - 1500 g Yes 220 30 - 50 

1 - 4 cm Yes 220 20 - 50 

1 - 4 cm Yes 220 15 - 25

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





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



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

Note: Avoid to leave the water in the system more than 
2 days.





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.

Software problem. Contactthe Call Center and state the number 
following the letter “F”.

Amount of food different 
from the recommended 
range. Door open during 
cooking.

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

When “DEMO” is “On” all 
commands are active and 
menus available but the 
oven doesn’t heat up.

DEMO appears on display 
every 60 seconds.

Access “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off”.

“ECO” mode is “On”. Access “ECO” from “SETTINGS” and select “Off”.

The safety catches are in the 
wrong position.

Make sure that the safety catches are in the 
correct position by following the instructions for 
removing and refitting the door in the “Cleaning 
and Maintenance” section.

Power setting wrong.

Verify if your domestic network has at least a 
rating of more than 3 kW. If no, decrease the 
power to 13 Ampere. Access “POWER” from 
“SETTINGS” and select “LOW”.

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



Registrér venligst dit produkt på , 
for at modtage en mere komplet assistance

Læs sikkerhedsanvisningerne med omhu, før 
apparatet tages i brug.

  Betjeningspanel

  Fugtighedssensor

  Blæser og ringvarmelegeme 
(ikke synligt)

  Skinnel
(niveauet vises på ovnens forside)

  Låge

  Vandskuffe

  Øverste varmelegeme/grill

  Lampe

  Stegetermometerets 
isætningspunkt

  Identifikationsskilt 
(må ikke fjernes)

  Nederste varmelegeme 
(ikke synligt)

SCAN QR-KODEN PÅ DIT 
APPARAT, FOR AT INDHENTE 
FLERE OPLYSNINGER

Til at tænde og slukke for ovnen.

Giver hurtig adgang til
Hovedmenuen.

Bruges til at få adgang til listen 
over dine favoritfunktioner.

Bruges til at vælge mellem 
forskellige muligheder samt til 
at ændre ovnens indstillinger og 
præferencer.

“Kontrollåsen” giver dig mulighed 
for at låse knapperne på tastaturet, 
så de ikke kan aktiveres ved et 
uheld.

Tænding eller slukning af ovnlyset.

Denne funktion kan 
enten aktiveres under en 
tilberedningsfunktion eller alene, 
for at overvåge tiden.

Til start af tilberedningsfunktionen.



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

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

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

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

Til at fremme isætning 
eller udtagning af 
tilbehør.

Til nøjagtig måling 
af madvarens 
kernetemperatur 
under tilberedningen. 
Takket være den stive 
understøtning, kan det 
anvendes til kød og fisk, 
men også til brød, kager 
og bagværk.

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

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.

• Skinnerne tages ud ved at fjerne fæsteskruerne (om 
forudset) i begge sider ved hjælp af en mønt.
Løft skinnerne opad og træk de nedre dele ud af 
deres sæder: 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.

De venstre ("L") og højre 
("R") skinner kan genkendes 
på logoet, der er vist i dette 
billede.

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.



 MANUELLE TILSTANDE

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

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

• VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver 
samme tilberedningstemperatur, samtidigt på 
flere (maks. tre) niveauer. Funktionen gør samtidig 
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

• GRILL
Til grillstegning af bøffer, grillspyd og pølser, 
gratinering af grøntsager eller brødristning. 
Når du griller kød, anbefaler vi at anvende en 
drypbakke til at opsamle saften fra kødet: Stil 
bakken hvor som helst under risten, og tilsæt 500 
ml drikkevand.

• 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.

• HURTIG FORVARMNING
Til hurtig forvarmning af ovnen.

• COOK 4
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver 
samme tilberedningstemperatur, samtidigt på 
fire 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.

• DAMP

  AUTO DAMP

Kombinerer dampens egenskaber med 
varmluftens. Denne funktion giver dig 
mulighed for at tilberede dejlige sprøde og 
brunede, men samtidige møre og saftige 
retter.
Ovnen tilfører automatisk den rette mængde 
damp baseret på den valgte temperatur for at 
opnå optimale madlavningsresultater.

  DAMP+LUFT
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 fisk, MIDDEL til 
kød og LAVT til brød og desserter, for at opnå 
de bedste resultater.
Indhent yderligere oplysninger om manuelle 
tilberedningscyklusser med varmluft + damp i 
tilberedningstabellen “Damp + luft”.

• SPECIELLE FUNKTIONER

  PIZZA

Med denne funktion kan du lave god 
hjemmelavet pizza på mindre end 10 minutter 
som på en restaurant.
Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer 
ved temperaturer over 300 grader celsius og 
leverer en pizza, der er blød indeni, sprød i 
kanterne og med en perfekt jævn bruning.
Hvis du kombinerer denne funktion med 
tilbehøret Pizza Stone WPro og forvarmer den 
i 30 minutter, kan du bage en pizza på 5-8 
minutter. 
Kontakt serviceafdelingen eller www.whirlpool.eu 
for at bestille eller indhente oplysninger

  LUFTSTEGNING

Denne funktion giver dig mulighed for at 
tilberede pommes frites, kyllingestykker med 
mere med mindre olie og dejlige sprøde 
resultater. Varmeelementcyklus til korrekt 
opvarmning af ovnrummet mens blæseren 
sætter den varme luft i cirkulation. De bedste 
tilberedningsresultater kan kun nås ved 
at bruge en bradepande til Luftstegning 
(leveres med visse modeller). Anbring maden 
i bradepanden til Luftstegningi et enkelt lag 
og følg anvisningerne i Luftstegning-tabellen, 
for at opnå de bedste ydelser. Undgå brug 
af flere bradepander, for at undgå uensartet 
tilberedning.

  OPTØNING

Bruges til hurtig optøning af madvarer. 
Anbring maden på midterste ribbe.

  HOLD VARM

Til at holde netop tilberedt mad varm og crisp.

  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.

  KOMFORT

Til tilberedning af færdigretter, opbevaret ved 
stuetemperatur eller i køleskabet (biskuitter, 
kageblanding, muffi  ns, pastaretter og produkter 
af brødtypen). Funktionen tilbereder alle 
retterne hurtigt og blidt og kan også anvendes 
til genopvarmning af allerede tilberedte retter. 
Det er ikke nødvendigt at forvarme ovnen. Følg 
anvisningerne på emballagen.

  MAXI COOKING

Funktionen vælger automatisk den bedste 
tilberedningsmetode og temperatur til 
tilberedning af store stege (på over 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.

  ØKOCYKLUS *

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

• FROSNE FØDEVARER
Funktionen vælger automatisk den bedste 

temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige 
kategorier af frosne færdigretter. Det er ikke 
nødvendigt at forvarme ovnen.

 AUTOTILSTANDE
Disse tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle 
fødevaretyper. Følg anvisningerne i den relevante 
tilberedningstabel, for at få det bedste ud af denne 
funktion. Det er ikke nødvendigt at forvarme ovnen.

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

For at markere eller bekræfte:

Bank let på skærmen, for at markere den 
ønskede værdi eller emne i menuen.

For at gennemse en menu eller en liste:

Stryg ganske enkelt din ö nger hen over skærmen, 
for at gennemse posterne eller værdierne.

For at bekræfte indstillingerne eller tage adgang til 
det næste skærmbillede:

Bank let på “INDSTIL” eller “NÆSTE”.

For at vende tilbage til det foregående skærmbillede:

Bank let på .

Det er nødvendigt, at konfigurere produktet første 
gang, man tænder for apparatet.
Indstillingerne kan ændres på et senere tidspunkt, ved at 
trykke på , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.
1. SPROGVALG
Det er nødvendigt, at indstille sproget og 
klokkeslættet første gang, du tænder for apparatet.
• Stryg hen over skærmen, for at gennemse listen 

over disponible sprog.
•  Bank let på det ønskede sprog.

2. INDSTILLING AF KLOKKESLÆT OG DATO
Ovnens tilslutning til hjemmets netværk vil 
automatisk indstille klokkeslættet og datoen. I 
modsat fald skal disse indstilles manuelt
• Bank let på de relevante tal for at indstille 

klokkeslættet.
• Bank let på “INDSTIL” for at bekræfte.
Når du har indstillet klokkeslættet, skal du indstille 
datoen
• Bank let på de relevante tal for at indstille datoen.
• Bank let på “INDSTIL” for at bekræfte.
Efter et længerevarende strømsvigt, skal klokkeslættet 
og datoen indstilles igen.
3. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET
Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk 
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands 
forsyningsnet på over 3 kW (16 ampere): Hvis din 
husstand bruger mindre effekt, skal du reducere 
denne værdi (13 ampere).
• Bank let på værdien i højre side, for at markere 

effekten.
• Bank let på “OKAY” for at fuldføre den indledende 

opsætning.

4. INDSTIL VANDETS HÅRDHEDSGRAD
Det er vigtigt at indstille den korrekte hårdhedsgrad, 
for at ovnen kan virke efter hensigten og for at 
sikre, at den jævnligt anmoder brugeren om at 
køre en afkalkningscyklus, når dette er påkrævet. 
For at indstille den skal du tænde for ovnen ved 
at trykke på , tryk på . Åbn Foretrukne og 
vælg "VANDHÅRDHED". Bank let på “INDSTIL” for at 
bekræfte. Vælg den korrekte grad for vandet i dit 
område ud fra følgende tabel:

TABEL OVER VANDETS HÅRDHEDSGRADER

Grad
°dH

Tyske
grader

°fH
Franske
grader

°Clark
Dansk
grader

1
Meget 
blødt

0-6 0-10 0-7

2 Blødt 7-11 11-20 8-14

3 Mellem 12-16 21-29 15-20

4 Hårdt 17-34 30-60 21-42

5
Meget 
hårdt

35-50 61-90 43-62

Bank let på “INDSTIL” for at bekræfte.
“Hårdt” er fabriksindstillet som vandets hårdhedsgrad.

5. VARM OVNEN
En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers 



fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales 
derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle 
lugte, før du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent 

film fra ovnen, og tag alt tilbehøret ud. Varm ovnen 
op til 200 °C i cirka en time. Det anbefales at udlufte 
rummet, efter du bruger apparatet for første gang.

1. VÆLG EN FUNKTION
Tryk på  eller rør ved skærmen, for at tænde for 
ovnen.
Displayet giver dig mulighed for at vælge mellem 
tilstandene Manuel og 6th Sense.
• Bank let på den ønskede hovedfunktion for at tage 

adgang til den tilsvarende menu.
• Rul op eller ned for at gennemse listen.
• Vælg den ønskede funktion ved at banke let herpå.

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER
Man kan ændre funktionens indstillinger efter at have 
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som 
kan ændres.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU / DAMPNIVEAU

• Bank let på den ønskede hovedfunktion for at tage 
adgang til den tilsvarende menu.

Alt efter den valgte funktion kan du aktivere eller 
inaktivere forvarmningen med en specifik knap. 
VARIGHED
Det er ikke nødvendigt, at indstille tilberedningens 
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen 
manuelt. I den tidsindstillede tilstand varer 
tilberedningen den tid, som du har valgt. Efter endt 
tilberedningstid standser tilberedningen automatisk.
• For at indstille varigheden skal du trykke på 

sektionen Tid eller på “Indstil tilberedningstid”, når 
du har trykket på START.

• Bank let på de relevante tal for at indstille den 
ønskede tilberedningstid.

• Bank let på “NÆSTE” for at bekræfte.
Hvis du vil annullere en indstillet varighed under 
tilberedningen og dermed styre afslutningen af 
tilberedningen manuelt, kan du trykke på varighedens 
værdi og indstille "0", eller du kan åbne menuen med 
tre de prikker og redigere tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe cyklussen, skal du åbne menuen med 
de tre prikker og vælge "Stop tilberedning".
3. INDSTILLING AF 6TH SENSE AUTO TILSTANDE 
6th Sense Auto-tilstandene sætter dig i stand til at 
tilberede en lang række retter, ved at vælge dem fra 
dem i listen. De fleste af tilberedningens indstillinger 
vælges automatisk af apparatet, for at opnå de 
bedste resultater.
Herudover, takket være en speciel sensor, der er i 
stand til at vurdere fødevarens fugtindhold, giver 
visse af 6th Sense funktionerne dig mulighed for at 
opnå en optimal tilberedning af enhver fødevaretype, 
uden behov for indstilling: Sensoren vil stoppe 
tilberedningen på det perfekte tidspunkt. Kun i de 

sidste par minutter af tilberedningen vil der blive 
vist en nedtælling på displayet, som angiver den 
tilbageværende tid.
• Vælg en opskrift fra listen.
Funktionerne vises efter fødevarekategorier i menuen 
"6th SENSE FOOD" (se de tilhørende tabeller).

• Når du har valgt en funktion, er det nok at angive 
egenskaberne (mængde, vægt, etc.) for maden du 
vil tilberede, for at opnå det perfekte resultat.

. TILBEREDNING MED DAMP

Ved at vælge “Damp” eller “Varmluft + Damp” i 
de manuelle funktioner eller en af de adskillige 
dedicerede 6th Sense opskrifter kan man tilberede 
alle slags retter ved hjælp af dampen. Dampen 
fordeles hurtigere og mere jævnt i fødevaren 
i forhold til blot varm luft, der kendetegner 
Over-/Undervarmefunktionerne: Dette afkorter 
tilberedningens varighed, indfanger fødevarens 
næringsindhold og sikrer dig et excellent, virkeligt 
lækkert resultat med alle dine opskrifter. Lågen 
skal holdes lukket under hele damptilberedningens 
varighed.
Brug af damptilberedningsfunktionen kræver, at man 
fylder vand i kedlen inde i ovnen vha. udtræksskuffen 
på betjeningspanelet.
Når displayet viser "FYLD SKUFFEN", skal du trække 
skuffen ud, åbne låget og fylde den med vand, op til 
det forespurgte niveau på displayet. Luk skuffen ved 
forsigtigt at skubbe den i retning af panelet, til den 
er helt lukket. Når skuffen er sat i, skal du trykke på 
START for at fortsætte tilberedningscyklussen. Skuffen 
skal altid holdes lukket, bortset fra når man fylder 
vand heri.

Der kan opstå behov for at tilføje mere vand, for at 



fuldføre en cyklus efter den første fyldning, især ved 
længerevarende tilberedningscyklusser: Ovnen vil 
anmode herom, hvis det er påkrævet.

4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID
Man kan udsætte tilberedningen, før man starter en 
funktion: Funktionen vil starte på det tidspunkt, du 
har valgt på forhånd. 

• Bank let på “UDSKYDELSE” for at indstille det 
ønskede starttidspunkt. Du kan enten vælge 
starttidspunktet eller det tidspunkt, hvor du 
ønsker, at maden skal være klar i henhold til de 
valgte funktioner.

• Bank let på “INDSTIL” når du har indstillet den 
ønskede udskydelse, for at starte ventetiden.

• Anbring retten i ovnen og luk lågen: Funktionen 
starter automatisk efter den beregnede 
tidsperiode.

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.
• Bank let på “SKIP FORSINKELSE”, for straks 

at aktivere funktionen og annullere den 
programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN
• Bank let på “START” for at aktivere funktionen, når 

du har konfigureret indstillingerne.
Hvis ovnen er varm og funktionen kræver en specifik 
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse 
på displayet. Du kan altid ændre de indstillede værdier 
under tilberedningen ved at banke let på den værdi, 
du vil ændre. Alle de muligheder, der kan ændres, kan 
udforskes ved at åbne menuen med de tre prikker 
nederst til venstre i displayet.
Du kan stoppe den aktiverede funktion når som helst 
ved at trykke på .

6. FORVARME
På displayet vises forvarmningsfasens status, når 
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er 
blevet aktiveret. Når denne fase er afsluttet, høres et 
lydsignal, og displayet viser "OVN KLAR".

• Åbn ovnlågen.
• Sæt retten i ovnen.
• Luk lågen og tryk på knappen "Start nu" eller 

"START" for at starte tilberedningen.
Hvis du sætter retten i ovnen, inden forvarmningen 
er afsluttet, kan det endelige resultat blive påvirket 
negativt. Åbning af lågen under forvarmningsfasen vil 
stoppe den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke 
en forvarmningsfase.
Du kan ændre forvarmningens standardindstilling for 
de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at gøre 
dette manuelt.

• Vælg en funktion som tillader dig at vælge 
forvarmningsfunktionen manuelt.

• Brug den dedikerede forvarmningsknap nederst til 

højre i displayet til at slå forvarmning til eller fra. 
Den vil blive indstillet som en standardfunktion.

7. VEND ELLER TJEK MADEN
Visse 6th Sense Auto-tilstande kræver, at maden 
vendes under tilberedningen. Der høres et lydsignal 
og på displayet vises handlingen, der skal udføres.

• Åbn ovnlågen.
• Udfør den handling som displayet opfordrer til.
• Luk lågen, bank herefter let på “START” for at 

genoptage tilberedningen.
På samme måde vil ovnen, i de sidste 5% af 
tilberedningen, anmode dig om at tjekke 
tilberedningen. 
Der høres et lydsignal og på displayet vises 
handlingen, der skal udføres.
• Kontrollér maden
• Luk lågen, bank herefter let på “START” for at 

genoptage tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING
Der lyder et hørbart signal og displayet vil 
angive, at tilberedningen er fuldført. Med visse 
funktioner kan du brune retten lidt mere, forlænge 
tilberedningstiden eller gemme funktionen som en 
favorit, når tilberedningen er færdig.

• Bank let på “FØJ TIL FAV” for at gemme 
indstillingerne som en favorit.

• Vælg “Ekstra bruning” for at starte en 
bruningscyklus på fem minutter.

• Bank let på “+ 5 min” for at forlænge 
tilberedningen

9. FAVORITTER
Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til 
din favoritopskrift.
Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte 
funktioner. Den vil opfordre dig til at føje funktionen til 
dine favoritter, når du har brugt den et vist antal gange.
SÅDAN GEMMES EN FUNKTION
Når en funktion er færdig, skal du banke let på "FØJ 
TIL FAV" for at gemme den som en favorit. På denne 
måde kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og 
bibeholde de samme indstillinger. 

NÅR FUNKTIONEN ER GEMT
Tryk på , for at får menuen Favoritter vist: 
Alle de gemte funktioner vises i denne menu. 
Bank let på “START” for at aktivere den valgte 
tilberedningsfunktion.

ÆNDRING AF INDSTILLINGERNE
I skærmbilledet Favoritter kan du føje et billede eller 
et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter 
dine præferencer.
• Vælg den funktion, som du vil ændre.
• Bank let på ikonet med de tre prikker i øverste 

højre hjørne..
• Vælg den egenskab, som du vil ændre.
• Bank let på “GEM” for at bekræfte dine ændringer.



Hvis du vil fjerne en bestemt funktion, finder du 
muligheden "SLET FAVORIT" i denne menu.
10. VÆRKTØJER
Tryk på , for når som helst at åbne menuen 
“Redskaber”. Denne menu gør det muligt at vælge 
blandt forskellige muligheder samt at ændre 
indstillingerne eller præferencerne for dit produkt 
eller displayet.

 MINUTUR
Denne funktion kan enten aktiveres under en 
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvåge 
tiden. Når funktionen er startet, vil minuturet 
fortsætte nedtællingen af sig selv, uden at påvirke 
selve funktionen. Når minuturet er aktiveret kan man 
også markere og aktivere en funktion.
Minuturet vil fortsætte nedtællingen foroven til højre i 
skærmbilledet.
Tilbagevending eller ændring af minuturet:
• Tryk på posten Minutur.
Der lyder et hørbart signal og displayet vil angive at 
minuturet er færdig med nedtællingen af det valgte 
tidsrum. 
• Tryk på “PAUSE”, hvis du vil sætte minuturet på 

pause. Du kan derefter trykke på “GENOPTAG” for 
at genstarte minuturet.

• Tryk på “ANNULLÉR”, for at annullere minuturet 
eller indstille en ny varighed.

• Tryk på “+1 min” for at forlænge varigheden med 1 
minut.

LYS
Tænding eller slukning af ovnlyset.

 SMARTCLEAN
Dampvirkningen under denne specielle 
rengøringscyklus med lav temperatur gør, at snavs 
og madrester nemt kan fjernes. Hæld 200 ml vand 
i bunden af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis 
ovnen er kold.

PYROLYTISK SELVRENSNING
Til eliminering af stænk fra tilberedningen ved hjælp 
af en cyklus med en meget høj temperatur. Der står 
tre selvrensende cyklusser til rådighed, med 
forskellige varigheder: Høj, Mellem, Lav. 

• Fjern alt tilbehør - inklusiv skinnerne - fra 
ovnen, før du aktiverer funktionen . Hvis ovnen 
er installeret under en kogesektion, skal du 
kontrollere, at blussene eller kogepladerne er 
slukkede under selvrensningscyklussen. 

• For at opnå optimale rengøringsresultater bør du 

eliminere overdrevne rester inde i ovnrummet og 
rengøre lågens indvendige glasrude, før du bruger 
pyrolysefunktionen.

• Vælg en af de disponible cyklusser i henhold til 
dine behov.

• Bank let på “START” for at aktivere den valgte 
funktion. 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.
Når cyklussen er valgt, er det muligt at udskyde starten 
på den automatiske rengøring. Bank let på “UDSKYD”, 
for at indstille sluttiden som beskrevet i det relevante 
afsnit.

 AFKALK

Denne specialfunktion, aktiveret med jævne 
mellemrum, giver dig mulighed for at holde 
dampsystemet i den bedste tilstand. Følg alle de 
anviste trin på displayet, når funktionen er startet. 
Den gennemsnitlige varighed af den fulde funktion er 
cirka 140 minutter.

Afkalkning kan til enhver tid startes af brugeren fra 
rengøringsmenuen.
Displayet vil vise dig hvornår det er tid til at køre en 
afkalkningscyklus (se den nedenstående tabel).

AFKALKNINGSMEDDELELSE BETYDNING

<AFKALKNING ANBEFALET>
Vises efter cirka 15 timers 

dampcyklusser*

Det anbefales at køre en 
afkalkningscyklus.

<AFKALKNING PÅKRÆVET>
Vises efter cirka 20 timers 

dampcyklusser*

Afkalkning er obligatorisk. 
Det er ikke muligt at køre en 
dampcyklus, før der er udført 

en afkalkningscyklus.

*i betragtning af defaultværdien (4 - Hård) for vandets 
hårdhedsgrad. Antallet af dampcyklusser, der skal 
afvikles før afkalkningsmeddelelserne vises, afhænger af 
den indstillede hårdhedsgrad på apparatet.
Afkalkningsproceduren kan også udføres når 
brugeren ønsker en dybere rengøring af det interne 
dampkredsløb.
Før der afvikles en afkalkningsfase, vil apparatet 
kontrollere, om der er resterende vand i kedlen og 
om nødvendigt afvikles en tømmecyklus. I dette 
tilfælde skal man tømme skuffen efter 
tømmecyklussens afslutning, før man fortsætter med 
afkalkningsfasen.

Bemærk: For at sikre at vandet er koldt, er det ikke 
muligt at udføre denne aktivitet, før der er gået 30 
minutter siden den seneste cyklus (eller sidste gang 
produktet blev tændt). Under denne ventetid viser 



displayet det følgende feedback “VANDET ER VARMT”.
 » FASE 1/2: AFKALKNING (70 MIN.)

Hæld den afkalkende opløsning i skuffen når <TILSÆT 
0,25 L OPLØSNING> vises på displayet. Vi anbefaler, at 
fylde beholderen med en opløsning, bestående af 75 
g af det specifikke WPRO produkt og 250 ml 
drikkevand, for at opnå de bedste 
afkalkningsresultater. WPRO afkalkningsmidlet er det 
anbefalede professionelle produkt til at bibeholde 
dampfunktions bedste ydeevne i ovnen. Kontakt 
serviceafdelingen eller  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.

Tryk på for at starte afkalkningsprocessen, når den 
afkalkende opløsning er blevet hældt i skuffen. Under 
afkalkningen behøver du ikke være ved apparatet. Efter 
hver fase er fuldført, vil du kunne høre et akustisk 
signal, og displayet vil vise instruktioner om hvordan 
du fortsætter til den næste fase.
Når afkalkningsfasen er fuldført, tømmes kedlen: Den 
anvendte afkalkningsopløsning til denne fase vil blive 
hældt over i udtræksskuff en. Tøm skuff en for vand.

 » FASE 2/2: SKYLNING (30 min.)

Skyllecyklussen skal afvikles, for at  erne afkalkningens 
rester fra skuff en og dampkredsløbet. Når <TILFØJ 
0,25 L VAND> vises på displayet, skal man hælde 0,25 
L drikkevand i beholderen og herefter trykke på 
, for at starte skylningen. Sluk ikke for ovnen før alle de 
nødvendige trin i funktionen er blevet fuldført.
Bemærk: Hvis systemet har brug for det, kan man blive 
anmodet om at tømme skuff en og gentage denne 
operation.
Det anbefales at tørre eventuelle rester af vand i 
ovnrummet, når afkalkningsproceduren er fuldført. Det 
er nu muligt at bruge alle dampfunktionerne. Tøm 
skuff en for vand. Afkalkningscyklussen er fuldført.
Bemærk: Under afkalkningscyklussen kan der lyde støj fordi 
ovnens pumper er aktiverede, for at sikre den optimale 
afkalkningsvirkning.
Fjern ikke skuff en efter at vedligeholdelsescyklussen er 
startet, med mindre apparatet anmoder herom.
Bemærk: Når kedlen er fyldt med afkalkningsopløsningen, 
og displayet viser "AFKALKNINGSFASE 1/2", må cyklussen 
ikke afbrydes, ellers skal hele afkalkningscyklussen 
gentages, før man kan køre nogen dampfunktion igen.

 STEGETERMOMETER
Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for 
at måle temperaturen i forskellige madvaretyper 
under tilberedningen, for at sikre, at de når den 
optimale temperatur. Ovnens temperatur varierer 
alt efter den valgte funktion, men tilberedningen 
er altid programmeret il at afslutte, når den 
specificerede temperatur er nået. Sæt retten i ovnen 
og forbind stegetermometeret til stikket. Hold 
stegetermometeret så langt væk fra varmekilden 
som muligt. Luk ovnens låge. Bank let på
. Du kan vælge mellem funktionerne manuel 
(efter tilberedningsmetode) og 6th Sense (efter 
madvaretype) hvis brug af stegetermometeret er 
tilladt eller påkrævet.
Når en tilberedningsfunktion er startet, annulleres den, hvis 
termometeret  ernes. Tag altid stikket ud af stikkontakten og 
 ern termometeret fra ovnen, når du tager maden ud.
BRUG AF STEGETERMOMETERET
Sæt retten i ovnen, og sæt stikket i kontakten på højre 
side af ovnrummet.
Kablet er halvstift og kan formes efter behov, for at 
sætte stegetermometeret i forskellige madvaretyper 
på den mest eff ektive måde. Sørg for at kablet ikke 
kommer i berøring med varmeelementet for oven under 
tilberedningen.

: Sæt stegetermometeret dybt i kødet, og undgå 
ben eller fedtrige områder. Indsæt spidsen på langs midt i 
brystet, når det er  erkræ, og undgå hule områder.

 (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og undgå 
benene.

: Stik spidsen dybt ind i dejen 
og form kablet, så du opnår den optimale vinkel. Det 
er nødvendigt at bruge de kompatible 6th sense-
funktioner for at kunne udføre en termometerstyret 
tilberedning af disse madvaretyper. Hvis du bruger 
stegetermometeret under tilberedning med 6th Sense 
funktionerne, stoppes tilberedningen automatisk, når 
den valgte opskrift når den ideelle kernetemperatur, 
uden behov for at indstille ovnens temperatur.

Lasagne Hel kylling

Fisk Småbrød

Stort brød Kage



 KONTROLLÅS
“Kontrollåsen” giver dig mulighed for at låse 
knapperne på tastaturet, så de ikke kan aktiveres ved 
et uheld. 
For at låse apparatet op skal du trykke længe på 
låseknappen på tastaturet.

 FORETRUKNE

Til ændring af ø ere ovnindstillinger, valg af Sabbattilstand 
og slukning af ”Demo tilstand”.

 INFO

For at få yderligere oplysninger om produktet. 

. BEMÆRKNINGER
• Beklæd ikke ovnen indvendigt med alufolie.

• Træk aldrig gryder og pander hen over bunden af 
ovnen, da de kan ødelægge belægningen.

• Stil ikke tunge genstande på lågen, og brug ikke 
lågen som holdepunkt.

• På grund af den højere temperatur i Pizza-
cyklussen forventes det, at der er lidt højere 
køling.



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

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

KØD
Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af 
passende størrelse til kødet. Det anbefales at komme 
lidt bouillon i bunden af fadet, når der tilberedes 
stege, da det gør stegen mere saftig og velsmagende. 
Bemærk venligst, at der skabes damp under denne 
handling. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter 
endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

Grill udskåret kød af ensartet tykkelse, så der opnås 
en ensartet tilberedning. Tykke kødstykker kræver 
længere tilberedningstid. Anbring derfor risten på en 
af de laveste ribber, for at undgå at kødets overflade 
bliver brændt under grilningen. Vend kødet, når 2/3 
af tilberedningstiden er gået. Åbn lågen forsigtigt, da 
der vil slippe varm damp ud.

Ved grilning af kød anbefaler vi at anbringe en 
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand 
lige under risten med kødstykkerne til opsamling af 
kødsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER
Tilbered desserter med Over-/undervarme på én 
ribbe.

Brug bradepander af mørkt metal, og anbring dem 
altid på den medfølgende rist. Ved tilberedninger på 
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og 
tærteformene skal anbringes forskudt på ristene, så 
luften cirkulerer bedre.

Brug en tandstikker til at kontrollere, om tærten er 
færdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tør.

Hvis der anvendes bradepander med slip-let 
belægning, må formenes kanter ikke smøres, da dette 
kan medføre, at bagværket ikke hæver ensartet.

Hvis emnet “hæver” under bagning, bør du anvende 
en lavere temperatur næste gang, og måske bør du 
tilsætte mindre væske eller røre blandingen mere 
blidt.

Anvend funktionen “Over/Underv.”, til tilberedning 
af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller ostetærter). 
Hvis tærtens bund er for fugtig, skal der anvendes 
en ribbe på et lavere niveau. Drys tærtebunden med 
rasp eller knust kiks, før fyldet kommes på.

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



MADVAREKATEGORIER MÆNGDE
TILBERED-

NINGS-
NIVEAU

BRUNINGS-
NIVEAU

VEND 
(AF TILBERED-

NINGSTID)
NIVEAU OG TILBEHØR

GRYDERET & 
OVNBAGT PASTA 

Frisk 
Lasagne 0,5 - 3 kg * - MED -

2

Cannelloni 0,5 - 3 kg * - MED -
2

Frossen
Lasagne 0,5 - 3 kg - - -

2

Cannelloni 0,5 - 3 kg - - -
2

KØD

Oksekød

Oksesteg 0,6 - 2 kg * MED MED -
3

Kalvesteg 0,6 - 2,5 kg * - MED -
3

Bøf 2 - 4 cm MED - 2/3
5

Hakkebøf 1,5 - 3 cm - - 3/5
5 4

Langtidstilberedning 0,6 - 2 kg * MED - -
3

Svinekød

Flæskesteg 0,6 - 2,5 kg * - MED -
3

Skank 0,5 - 2,0 kg * - MED -
3

Svineribben 0,5 - 2,0 kg * - - 2/3
5 4

Bacon 0,5 - 1,5 cm - - 1/2
5

Lammekød

Lammesteg 0,6 - 2,5 kg * MED MED -
2

Lammekrone 0,5 - 2,0 kg * MED MED -
2

Kølle 0,5 - 2,0 kg * MED MED -
2

Kylling

Stegt 
kylling

Stegt kylling 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Farseret stegt 
kylling 0,6 - 3 kg * - MED -

2

Kyllingestykker 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Luftstegt 
kylling

Hel kylling 0,6 - 2,5 kg - - -
4 2

Kyllingebryst 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Kyllingestykker 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Kyllingeunderlår - - - -
4 2

Paneret kotelet 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Kyllingevinger 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Kyllingenuggets 
[frosne] - - - -

4 2

Kyllingevinger 
[frosne] - - - -

4 2

Andesteg

Andesteg 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Fyldt stegt and 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Andestykker 0,6 - 3 kg * - MED -
2

* Anbefalet mængde

TILBEHØR

Rist

Bradepande / 

Kageform / Rund 

pizzabakke på rist

Drypbakke / 

Bradepande

Dryppebakke med 500 

ml vand

Bradepande til 

luftstegning
Stegetermometer



MADVAREKATEGORIER MÆNGDE
TILBERED-

NINGS-
NIVEAU

BRUNINGS-
NIVEAU

VEND 
(AF TILBERED-

NINGSTID)
NIVEAU OG TILBEHØR

KØD

Andesteg Andefilet / bryst 1 - 5 cm - - 2/3
5

Stegt 
kalkun

Stegt kalkun og gås 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Stegt kalkun med fyld 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Kalkun- og gåsestykker 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Kalkunfilet / -bryst 1 - 5 cm - - 2/3
5 4

Luftstegt 
kød

Kødspyd 0,2 - 1,5 kg - - 1/2
4 2

Svinekoteletter 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Hakkebøf 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Pølser & wienerpølser 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Paneret kotelet 1 - 4 (cm) - - -
4 2

FISK & SKALDYR

Roasted 
fillets & 
steaks 
(Stegte 
fileter & 
bøffer)

Tunbøf 1 - 3 (cm) MED - 3/4
3 2

Laksekotelet 1 - 3 (cm) MED - 3/4
3 2

Sværdfiskesteak 0,5 - 3 (cm) - - 3/4
3 2

Torskefilet 0,1 - 0,3 kg - - -
3 2

Havaborrefilet 0,05 - 0,15 kg - - -
3 2

Brasenfilet 0,05 - 0,15 kg - - -
3 2

Andre fileter 0,5 - 3 (cm) - - -
3 2

Fileter [frosne] 0,5 - 3 (cm) - - -
3 2

Grilled 
seafood 
(Grillede 
fisk og 
skaldyr)

Kammuslinger en form * - - -
4

Muslinger en form * - - -
4

Rejer en form * - - -
4 3

Kongerejer en form * - - -
4 3

Bagt hel fisk 0,2 - 1,5 kg * - - -
4 3

Saltbagt fisk 0,2 - 1,5 kg * - - -
3 3

Luftstegt 
fisk

Paneret fisk 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Fiskefilet 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Fisk (hel) 0,4 - 0,8 kg - - -
4 2

Skaldyr - - - -
4 2

* Anbefalet mængde

TILBEHØR

Rist

Bradepande / 

Kageform / Rund 

pizzabakke på rist

Drypbakke / 

Bradepande

Dryppebakke med 500 

ml vand

Bradepande til 

luftstegning
Stegetermometer



MADVAREKATEGORIER MÆNGDE
TILBERED-

NINGS-
NIVEAU

BRUNINGS-
NIVEAU

VEND 
(AF TILBERED-

NINGSTID)
NIVEAU OG TILBEHØR

GRØNTSAGER

Stegte 
grøntsager

Kartofler 0,5 - 1,5 kg * - MED -
3

Kartofler [frosne] 0,5 - 1,5 kg * - MED -
4

Fyldte grøntsager 0,1 - 0,5 kg 
[hver] - - -

3

Andre grøntsager 0,5 - 1,5 kg - MED -
3

Gratinerede 
grøntsager

Kartoffelgratin en form * - - -
3

Tomatgratin en form * - - -
3

Peberfrugtgratin en form * - - -
3

Broccoligratin en form * - - -
3

Blomkålsgratin en form * - - -
3

Grøntsagsgratin en form * - - -
3

Luftstegte 
grøntsager

Hjemmelavede pommes 
frites 0,3 - 0,8 kg - - -

4 2

Kartoffelbåde 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Blandede grøntsager 0,3 - 0,8 kg - - 2/3
4 2

Courgette-chips 0,2 - 0,5 kg - - -
4 2

Stegte kartofler [frosne] 0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Forårsruller [frosne] - - - -
4 2

SALTET BAGVÆRK

Salt kage 0,8 - 1,2 kg * - MED -
2

Grøntsagsstrudel 0,5 - 1,5 kg - MED -
2

Brød

Rundstykker 
60 - 150g 

[hver]* - - -
3

Mellemstort brød 200 - 500g 
[hver]* - - -

2

Sandwichbrød 
400 - 600g 

[hver]* - - -
2

Stort brød 0,7 - 2,0 kg * - - -
2

Flutes 
200 - 300g 

[hver]* - - -
3

Specialbrød en form * - - -
2

Pizza & 
focaccia

Rund pizza Rund - - -
2

Pizza, tyk bakke - - -
2

Pizza [frossen]

1 lag* - - -
2

2 lag* - - -
4 1

3 lag* - - -
5 3 1

4 lag* - - -
5 4 2 1

* Anbefalet mængde

TILBEHØR

Rist

Bradepande / 

Kageform / Rund 

pizzabakke på rist

Drypbakke / 

Bradepande

Dryppebakke med 500 

ml vand

Bradepande til 

luftstegning
Stegetermometer



MADVAREKATEGORIER MÆNGDE
TILBERED-

NINGS-
NIVEAU

BRUNINGS-
NIVEAU

VEND 
(AF TILBERED-

NINGSTID)
NIVEAU OG TILBEHØR

SALTET BAGVÆRK Pizza og 
focaccia

Tynd focaccia en form * - - -
2

Tyk focaccia en form * - - -
2

KAGER

Kager med 
hævemid-
del

Sandkage 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Frugtkage i form 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Chokoladekage 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Småkager 0,2 - 0,6 kg * - - -
3

Muffin og kopkage 40 - 80g 
[hver]* - - -

3

Croissanter en form * - - -
3

Croissanter [frosne] en form * - - -
3

Vandbakkelsesdej en form * - - -
3

Marengs 10 - 30g [hver] - - -
3

Tærte 0,4 - 1,6kg* - - -
3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - - -
3

Frugttærte 0,5 -2 kg - - -
2

* Anbefalet mængde

TILBEHØR

Rist

Bradepande / 

Kageform / Rund 

pizzabakke på rist

Drypbakke / 

Bradepande

Dryppebakke med 500 

ml vand

Bradepande til 

luftstegning
Stegetermometer



OPSKRIFT DAMPNIVEAU* FORVARMNING
TEMPERATUR 

(°C)

VARIGHED

(MIN.)
RIBBE OG TILBEHØR

Mørdejskage / Småkager LAVT JA 140 - 150 35 - 55
3

Lille kage / Muffin LAVT JA 160 - 170 30 - 40
3

Kager med hævemiddel LAVT JA 170 - 180 40 - 60
2

Sandkage LAVT JA 160 - 170 30 - 40
2

Focaccia LAVT JA 200 - 220 20 - 40
3

Brød LAVT JA 170 -180 70 - 100
3

Brød LAVT JA 200 - 220 30 - 50
3

Flute LAVT 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 (Stykker) 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 (Stykker) MID JA 200 - 220 55 - 65
3

Fyldte grøntsager 
(tomater, squash, auberginer)

MID JA 180 - 200 25 - 40
3

Fiskefilet HØJ JA 180 - 200 15 - 30
3

*Vær opmærksom på at denne sammenhæng skal springes over hvis man vælger funktionen Auto damp. Ovnen vælger 
automatisk det dampniveau, der passer bedst til den valgte temperatur. 

TILBEHØR

Rist
Ovnfast fad eller tærteform 

på rist
Drypbakke / Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 

vand
Stegetermometer



TILBEHØR
Bradepande til Luftstegning Ovnfast fad eller tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller

Bradepande på rist

OPSKRIFT FUNKTION ANBEFALET 
MÆNGDE

FORVARMNING
TEMPERATUR 

(°C)

VARIGHED

(MIN.)

RIBBE OG 
TILBEHØR

F
Ø

D
E

V
A

R
E

R

Frosne pommes frites 650 - 850g Ja 200 25 - 30
4 2

Frosne kyllingestykker 500g Ja 200 15 - 20
4 2

Fiskepinde 500g Ja 220 15 - 20
4 2

Løgringe 500g Ja 200 15 - 20
4 2

G
R

Ø
N

T
S

A
G

E
R Friske panerede squash 400g Ja 200 15 - 20

4 2

Hjemmelavede pommes 
frites

300 - 800 g Ja 200 20 - 40
4 2

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

K
Ø

D
 O

G
 F

IS
K

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

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

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

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

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

FUNKTIONER

Luftstegning



Surdejskager / Sandkage

Ja 170 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
4 1

Bagværk med fyld 
(oste- og æblekage, strudel)

Ja 160 – 200 30 - 85
3

Ja 160 – 200 30 - 90
4 1

Småkager

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 / Muffi  n

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
5 3 1

Pizza (Tynd, tyk, focaccia)
Ja 310 7 - 12

2

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

TILBEHØR
Rist

Bradepande / Kageform / 

Rund pizzabakke på rist

 Dryppebakke / bageplade 

eller bradepande på rist
Drypbakke / Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 

vand

FUNKTIONER

Over-/undervarme Varmluft Konvektions bagning Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Øko-cyklus Pizza



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

Lasagne / postejer / pastaret i ovn / 
cannelloni

Ja 190 - 200 45 - 65
3

Lam/kalv/oksekød/svinekød 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 ö sk/ ö sk i fad (ö let, hel) Ja 180 - 200 40 - 60
3

Fyldte grøntsager 
(tomater, squash, auberginer)

Ja 180 - 200 50 - 60
2

Toast - 3 (Høj) 3 - 6
5

Fiskekoteletter/-ö leter - 2 (mellem) 20 - 30 **
4 3

Medisterpølse/grillspyd/spareribs/
hamburger

-
2 - 3 (mellem – 

høj)
15 - 30 **

5 4

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

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

Steg kartoø er - 2 (mellem) 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

Rund pizza
Pizza

Ja 210 40 - 60
5 3 2 1

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

Ja 190 40 - 120 *
5 3 1

Fuldt måltid: Frugttærte (niveau 5) / 
stegte grøntsager (niveau 4) / lasagne 
(niveau 2) / udskåret kød (niveau 1) Med menu

Ja 190 40 - 120 *
5 4 2 1

Lasagne og kød Ja 200 50 - 100 *
4 1

Kød og kartoø er 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 afhængig af personlig præference.
** Vend maden, når halvdelen af tilberedningstiden er gået.
*** Vend maden, når to tredjedele af tilberedningstiden er gået (om nødvendigt).

TILBEHØR
Rist

Bradepande / Kageform / 

Rund pizzabakke på rist

 Dryppebakke / bageplade 

eller bradepande på rist
Drypbakke / Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 

vand

FUNKTIONER

Over-/undervarme Varmluft Konvektions bagning Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Øko-cyklus Pizza



SÅDAN LÆSES TILBEREDNINGSTABELLEN

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

• Rengør overfladerne med en fugtig klud 
af mikrofibre. Tilføj et par dråber neutralt 
rengøringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tør 
efter med en tør klud.
• Brug aldrig ætsende rengøringsmidler eller 
slibemidler. Hvis et af ovennævnte produkter 
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal 
det straks rengøres med en fugtig klud af mikrofibre.

• Efter hver brug, skal ovnen afkøle og så rengøres, 
fortrinsvist, når den stadig er lun for at fjerne 
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes 
madrester. Lad ovnen køle helt af og tør den så med 
en klud eller svamp, for at fjerne eventuel kondens, 
der måtte være skabt af tilberedning af mad med et 
højt vandindhold.
• Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opnå en 
optimal rengøring af de indre flader. (Kun på visse 
modeller).
• Anvend et velegnet flydende rengøringsmiddel til 
rengøring af ruden i ovnens låge.
• Ovnlågen kan tages af hængslerne, så rengøringen 
lettes.
 

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

Forsigtig: Vandskuffen er ikke egnet til vask i 
opvaskemaskinen: Risiko for beskadigelse!
Efter afslutning af en tilberedningscyklus med damp 
vil ovnen, efter cirka 30 minutter, automatisk afvikle 
en tømmecyklus, som varer cirka et minut, for at 
overføre alt vandet fra systemet til udtræksskuffen.
Bemærk: Lad ikke vandet stå i systemet i over 2 dage.

Hvis du vil fjerne vandet helt eller rengøre de 
indvendige overflader, kan du åbne vandskuffen:

1. Skub den bagerste flap 
opad for at fjerne 
vandskuffens topdæksel.

2. Når rengøringen er færdig, 
kan du lukke skuffen ved at 
sætte de to forreste flapper 
ind i de forreste åbninger og 
skubbe bagsiden nedad.

Brug kun vand med 
stuetemperatur til at fylde i skuffen: Varmt vand 
kan påvirke dampsystemets virkning. Brug kun 
drikkevand.

Vi anbefaler at bruge funktionen "Afkalkning" jævnligt 
for at sikre, at ovnen altid fungerer på optimal 
måde, og fremme forebyggelse af kalkaflejringer 
over tid. Det anbefales varmt at aktivere en 
damptilberedningscyklus for tom ovn og fylde 
beholderen helt op, efter en lang periode uden brug 
af dampfunktioner.



 For at fjerne lågen skal du åbne den helt, og sænke 
spærhagerne, indtil de er i ulåst position.

 Luk lågen så meget som muligt.
Tag ordentligt fat om lågen med begge hænder – tag 
ikke fat i håndtaget.
Fjern lågen ved blot at fortsætte lukkebevægelsen og 
samtidig trække den opad til den frigøres fra sædet. 
Læg lågen på den ene side på en blød overflade.

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

 Skub lågen nedad og åbn den herefter helt op.
Skub fæsteelementerne tilbage i deres oprindelige 
position: Sørg for at de trykkes helt i bund.

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

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

Kontakt eftersalgsservice ved behov for udskiftning af pæren.



Ovnen fungerer ikke.
Ingen strøm.

Afbrydelse fra lysnettet.

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

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

Displayet viser bogstavet "F", 
efterfulgt af et nummer. Softwareproblem. Kontakt vores Call Center og oplys om nummeret 

efter bogstavet “F”.

En 6th sense 
tilberedningsfunktion 
afslutter uden at visualisere 
en nedtælling. Tilberedningen 
slutter før afslutningen af 
nedtællingen.

Anden mængde mad en 
hvad anbefalet. Åben låge 
under tilberedning.

Åbn lågen og kontrollér madens færdighedsgrad. 
Fuldend, om nødvendigt, tilberedningen ved at 
vælge en traditionel funktion.

Ovnen varmer ikke op.

Når “DEMO” er “On” er alle 
betjeningsanordningerne 
aktive og alle menuerne 
tilgængelige, men ovnen 
varmes ikke op.

DEMO vises på displayet 
hver 60. sekunder.

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 lukker ikke korrekt. Sikkerhedshagerne sidder i 
den forkerte position.

Sørg for, at sikkerhedshagerne sidder i den 
korrekte position ved at følge anvisningerne til 
at afmontere og genmontere lågen i afsnittet 
“Rengøring og vedligeholdelse”.

Hjemmets strøm svigter. Forkert effektindstilling.

Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en 
nominel værdi på over 3 kW. I modsat fald skal 
effekten indstilles på 13 ampere. Tag adgang til 
“EFFEKT” gennem “INDSTILLINGER” og vælg “LAV”.

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

Stegetermometeret er ikke 
forbundet korrekt. Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

• Bruge QR-koden på dit produkt

• Besøg vores website 

• Eller som alternativ  (Telefonnummeret ö ndes i garantihæftet). 
Når du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne på dit produkts identiö kationsskilt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produceret under licens.



Täyden tuen saamiseksi on tuote rekisteröitävä 
osoitteessa 

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen 
käyttöä.

  Ohjauspaneeli

  Kosteusanturi

  Puhallin ja pyöreä lämpövastus 
(ei näkyvissä)

  Hyllykköohjaimet 
(taso osoitetaan uunin edessä)

  Luukku

  Vesilokero

  Ylempi lämpövastus/grilli

  Valo

  Paistomittarin kytkentäpiste

  Tunnistekilpi 
(älä poista)

  Alempi lämpövastus 
(ei näkyvissä)

SKANNAA LAITTEESSASI 
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI 
LISÄTIETOJA.

Uunin kytkemiseen päälle ja pois 
päältä.

Nopean pääsyn saamiseksi
päävalikkoon.

Siirtää suosikkitoimintojen 
luetteloon.

Voit valita useista vaihtoehdoista 
sekä vaihtaa uunin asetuksia ja 
mieltymyksiäsi.

Säätimien lukitus mahdollistaa 
kosketusnäytön painikkeiden 
lukitsemisen, jotta niitä ei voi 
painaa tahattomasti.

Kytkee uunin valon päälle tai pois.

Tämä toiminto voidaan aktivoida 
joko kypsennystoiminnon 
käyttämisen aikana tai erillään ajan 
seuraamiseksi.

Käynnistää kypsennystoiminnon.



Varusteiden määrä ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta 
mallista riippuen.
Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia 
ja tietoja varten ota yhteyttä myynnin jälkeiseen 
palveluun.
* Saatavana vain eräissä malleissa

Käytetään ruoan 
kypsentämiseen 
tai pannujen, 
kakkuvuokien ja muiden 
uuninkestävien astioiden 
tukitasona.

Käytetään uunipeltinä 
lihan, kalan, vihannesten, 
focaccian tms. 
kypsentämiseen tai 
ritilän alla tippuvan 
nesteen keräämiseen.

Käytetään kaikkien leipä- 
ja leivonnaistuotteiden, 
mutta myös uunipaistien, 
foliossa kypsennettävän 
kalan jne. paistamisessa.

Helpottaa varusteiden 
asettamista uuniin sekä 
niiden ottamista pois.

Mittaa ruokien 
sisälämpötilan tarkasti 
kypsennyksen aikana. 
Jäykän tukensa ansiosta 
sitä voidaan käyttää 
lihalle ja kalalle, sekä 
myös leivälle, kakuille ja 
leivonnaisille.

Käytetään ruokien 
valmistukseen 
Ilmapaisto -toiminnolla; 
leivinpelti sijoitetaan 
alemmalle tasolle 
keräämään mahdollisesti 
putoavat murut ja 
nesteet. Voidaan pestä 
astianpesukoneessa.

Aseta ritilä vaakatasossa liu'uttamalla sitä kannattimia pitkin. 
Varmista, että korotettu reuna osoittaa ylöspäin. 

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti, asetetaan 
paikalleen samoin kuin ritiläkin.

• Hyllykköohjainten irrottamista varten on irrotettava 
kiinnitysruuvit (jos sellaiset on) kummaltakin sivulta kolikon 
avulla.
Nosta ohjaimia ylös ja vedä alemmat osat pois niiden 
sijoituskohdista: nyt hyllykköohjaimet voidaan irrottaa. 

• Voit kiinnittää kannattimet takaisin asettamalla ne ensin 
takaisin ylempään kiinnikkeeseen. Pidä niitä ylhäällä ja liu'uta 
ne uunin sisälle. 
Laske ne tämän jälkeen paikoilleen alempaan kiinnikkeeseen.

Vasemman (“L”) ja oikean (“R”) 
puoleiset hyllykköohjaimet 
voidaan tunnistaa tässä kuvassa 
näkyvästä logosta.

Irrota kannattimet uunista ja 
irrota liukukappaleiden 
suojamuovi.
Kiinnitä liukukappaleen ylempi 
pidike kannattimeen ja liu'uta 
liukukappaletta niin pitkälle kuin 
se menee. Laske toinen pidike 
paikoilleen.

Varmista ohjain paikalleen 
painamalla pidikkeen alaosaa 
tiukasti hyllykköohjainta vasten. 
Varmista, että liukukappaleet 
liikkuvat vapaasti. Toista nämä 
vaiheet toiselle samalla tasolla 
olevalle kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa tasolle.



 MANUAALISET TILAT

• PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentäminen yhdellä tasolla.

• PERINTEINEN PAISTO
Lihan kypsennys, täytteitä sisältävien kakkujen 
leipominen vain yhdellä tasolla.

• KIERTOILMA
Kypsentää eri ruokia, jotka vaativat saman 
kypsymislämpötilan eri tasoilla (enintään kolmella) 
samanaikaisesti. Tätä toimintoa voidaan käyttää eri 
ruokien valmistukseen ilman, että tuoksut siirtyvät 
ruokalajista toiseen.

• GRILLI
Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus, 
gratiinivihannesten paistaminen tai leivän 
paahtaminen. Kun grillaat lihaa, suosittelemme 
keräämään kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta 
uunipannu mille tahansa tasolle ritilän alle ja lisää 500 
ml juomavettä.

• TURBOGRILLI
Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet, 
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme keräämään 
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu 
mille tahansa tasolle ritilän alle ja lisää 500 ml 
juomavettä.

• NOPEA ESILÄMMITYS
Esikuumentaa uunin nopeasti.

• COOK 4
Erilaisten neljällä tasolla olevien saman 
kypsennyslämpötilan vaativien ruokien 
samanaikaiseen valmistukseen. Tätä toimintoa 
voidaan käyttää pikkuleipien, kakkujen, pyöreiden 
pizzojen (myös pakastettujen) paistamiseen sekä 
kokonaisen aterian valmistamiseen. Noudata 
kypsennystaulukkoa parhaiden tulosten saamiseksi.

• HÖYRY

  HÖYRY AUTOMAATTINEN

Höyryn ja kiertoilman ominaisuuksien 
yhdistäminen mahdollistaa rapeiden ja ulkoapäin 
ruskistettujen ruokien valmistamisen, jotka ovat 
samalla myös mureita ja meheviä.
Uuni suihkuttaa automaattisesti oikean määrän 
höyryä valitun lämpötilan mukaan optimaalisten 
kypsennystulosten saavuttamiseksi.

  HÖYRY+KIERTOILMA
Höyryn ja kiertoilman ominaisuuksien 
yhdistäminen mahdollistaa rapeiden ja ulkoapäin 
ruskistettujen ruokien valmistamisen, jotka ovat 
samalla myös mureita ja meheviä. Suosittelemme 
parhaiden tulosten saavuttamiseksi valitsemaan 
KORKEA-höyrytason kalalle, KESKITASO-tason 
lihalle ja MATALA-tason leivälle ja jälkiruoille.
Lisätietoja manuaalisista kiertoilma + höyry-
kypsennysjaksoista on “Höyry + kiertoilma” 
-kypsennystaulukossa.

• ERIKOISTOIMINNOT

  PIZZA

Tällä toiminnolla voit valmistaa herkullista 
kotitekoista pizzaa alle 10 minuutissa aivan kuten 
ravintolassa.
Erityinen kypsennysjakso toimii yli 300 
celsiusasteen lämpötilassa, jolloin saadaan sisältä 
pehmeää, reunoiltaan rapeaa ja täysin tasaisesti 
ruskistunutta pizzaa.
Kun tämä toiminto yhdistetään Pizza Stone 
WPro -lisävarusteeseen ja 30 minuutin 
esikuumennukseen, pizza paistuu 5–8 minuutissa. 
Tilauksia ja lisätietoja varten voit ottaa yhteyttä 
huoltopalveluun tai katsoa sivustolta 
www.whirlpool.eu

  KIERTOILMAKYPS.

Tällä toiminnolla voit valmistaa ranskanperunoita, 
kananugetteja ja paljon muuta käyttäen 
vähemmän öljyä ja saaden silti mukavan rapeita 
lopputuloksia. Kuumennuselementit kiertävä 
tilan lämmittämiseksi kunnolla ja puhallin 
kierrättää kuumaa ilmaa. Parhaat tulokset saadaan 
ainoastaan käyttämällä Ilmapaisto -alustaa 
(toimitetaan joidenkin mallien mukana). Aseta 
ruoka Ilmapaisto -alustalle yhteen kerrokseen 
ja noudata Ilmapaisto -alustan käyttöohjeita 
parhaiden tulosten aikaansaamiseksi. Vältä 
useamman kuin yhden alustan käyttämistä 
epätasaisen kypsennyksen ehkäisemiseksi.

  SULATUS

Nopeuttaa ruoan sulatusta. Aseta ruoka 
keskitasolle. 

  LÄMPIMÄNÄPITO

Vastavalmistetun ruoan pitämiseen kuumana ja 
rapeana.

  KOHOTUS

Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen 
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi 
ei toimintoa saa käynnistää uunin ollessa vielä 
kuuma edellisen kypsennysjakson jäljiltä.

  MUKAVUUS

Sellaisten valmisruokien kypsentäminen, joita 
on säilytetty huoneenlämmössä tai jääkaapissa 
(pikkuleivät, sekalaiset kakut, muffi  nssit, pasta-
annokset ja leipätyyppiset tuotteet). Tämä 
toiminto kypsentää kaikki annokset nopeasti ja 
hellävaraisesti ja sitä voidaan käyttää myös jo 
valmistetun ruoan lämmitykseen. Uunia ei tarvitse 
esilämmittää. Noudata pakkauksessa olevia 
ohjeita.

  ISOT LIHAPALAT

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan 
kypsennystavan ja lämpötilan suurille lihapaloille 
(yli 2,5 kg). Suosittelemme kääntämään lihaa 
kypsennyksen aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti 



molemmilta puolilta. On hyvä kostuttaa sitä silloin 
tällöin, jotta se ei pääse kuivumaan liikaa.

  SÄÄSTÖJAKSO *

Täytettyjen paahtopaistien ja lihaö leiden 
kypsentämiseen yhdellä tasolla. Kun tämä 
säästöohjelma on käytössä, valo pysyy pois 
päältä kypsennyksen aikana. Jotta voit käyttää 
säästöohjelmaa ja optimoida virrankulutuksen, 
uunin luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka on 
täysin kypsää.

• PAKASTETTU RUOKA

Toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen 
kypsennyslämpötilan ja tilan viidestä valmiille 
pakasteruoille tarkoitetusta tyypistä. Uunia ei tarvitse 
esilämmittää.

 AUTOMAATTISET TILAT
Nämä mahdollistavat kaiken tyyppisten ruokien 
kypsennyksen täysin automaattisesti. Voit käyttää parasta 
toimintoa noudattava vastaavan kypsennystaulukon 
ohjeita. Uunia ei tarvitse esilämmittää.

* Toimintoa käytetään viitteenä energiatehokkuutta 
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014 
mukaisesti

Valinta tai vahvistus:

Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta 
napauttamalla näyttöä.

Valikon tai luettelon vierittäminen:

Vieritä kohteita tai arvoja sipaisemalla näyttöä 
sormella.

Asetusten vahvistaminen tai seuraavaan näyttöön 
siirtyminen:

Napauta ASETA tai SEURAAVA.

Siirtyminen takaisin edelliselle näytölle:

Napauta .

Sinun on määritettävä tuote, kun kytket sen päälle 
ensimmäisen kerran.
Voit vaihtaa asetuksia myöhemmin painamalla ja käyttämällä 
Työkalut-valikkoa.
1. VALITSE KIELI
Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen päälle 
ensimmäisen kerran.
• Voit vierittää käytettävissä olevia kieliä sipaisemalla 

näyttöä.
•  Napauta haluamaasi kieltä.

2. KELLONAJAN JA PÄIVÄMÄÄRÄN 
ASETTAMINEN
Uunin liittäminen kotiverkkoon asettaa kellonajan ja 
päivämäärän automaattisesti. Muussa tapauksessa 
sinun on asetettava nämä manuaalisesti
• Voit asettaa kellonajan napauttamalla 

asianmukaisia numeroita.
• Vahvista napsauttamalla ASETA.
Kellonajan asettamisen jälkeen on asetettava päivämäärä
• Voit asettaa päivämäärän napauttamalla 

asianmukaisia numeroita.
• Vahvista napsauttamalla ASETA.
Pitkän sähkökatkon jälkeen kellonaika ja päivämäärä on 
asetettava uudelleen.
3. ASETA VIRRANKULUTUS
Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sähkövirtaa, joka 
on yhteensopiva enintään 3 kW:n (16 ampeeria) 
kotitalouksien sähköverkkojen kanssa: Jos 
kotitaloutesi käyttää pienempää virtaa, sinun on 
vähennettävä tätä arvoa (13 ampeeria).
• Valitse virta napauttamalla oikeaa arvoa.

• Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.

4. ASETA VEDEN KOVUUSTASO
Jotta uuni pystyisi toimimaan tehokkaasti ja 
jotta voitaisiin taata, että se muistuttaa asiakasta 
säännöllisesti kalkinpoistojakson suorittamisesta 
tarvittaessa, on tarpeen asettaa oikea veden 
kovuustaso. Se asetetaan käynnistämällä uuni 
painamalla , paina . Avaa Suositut valinnat ja 
valitse “VEDEN KOVUUS". Vahvista napsauttamalla 
“ASETA”. Valitse alueesi veden mukainen taso 
seuraavan taulukon perusteella:

VEDEN KOVUUSTASOJEN TAULUKKO

Taso

°dH
Saksalai-

set
asteet

°fH
Ranskalai-

set
asteet

°Clark
Suomi
asteet

1
Erittäin 

pehmeä
0-6 0-10 0-7

2 Pehmeä 7-11 11-20 8-14

3 Keskitaso 12-16 21-29 15-20

4 Kova 17-34 30-60 21-42

5
Erittäin 

kova
35-50 61-90 43-62

Vahvista napsauttamalla ASETA.
Veden kovuustasoksi on esiasetettu, "Kova".

5. UUNIN LÄMMITTÄMINEN
Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tämä 
on täysin normaalia. Tämän vuoksi ennen ruokien 



kypsennystä suosittelemme lämmittämään uunia 
tyhjänä, jotta poistetaan mahdolliset hajut.
Poista uunista suojapahvit tai läpinäkyvät kalvot sekä 
sisällä olevat varusteet. Lämmitä uuni 200 °C:een noin 
yhden tunnin ajaksi. Laitteen ensimmäisen käytön jälkeen 
on suositeltavaa tuulettaa huone.

1. VALITSE TOIMINTO
Uuni käynnistetään painamalla tai koskettamalla 
mitä tahansa kohtaa näytöllä.
Näytöstä valitaan joko Manuaaliset tilat tai 6th Sense 
-tilat.
• Napauta haluamaasi päätoimintoa, jotta pääset 

vastaavaan valikkoon.
• Voit tutkia luetteloa vierittämällä alas tai ylös.
• Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sitä.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT
Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa 
sen asetuksia. Muutettavat asetukset näkyvät 
näytöllä.

LÄMPÖTILA / GRILLIN TASO / HÖYRYTASO

• Napauta haluamaasi päätoimintoa, jotta pääset 
vastaavaan valikkoon.

Valitusta toiminnosta riippuen voit aktivoida tai 
deaktivoida esikuumennuksen erityisellä kytkimellä. 
KESTO
Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat 
hallita kypsentämistä manuaalisesti. Ajastetussa 
tilassa uuni kypsentää valitsemasi ajan. Kypsennys 
pysäytetään automaattisesti kypsennysajan lopuksi.
• Voit asettaa keston napauttamalla Aika-osiota tai 

"Set Cook Time" (Aseta kypsennysaika), sen jälkeen 
kun olet painanut START (Käynnistä) -painiketta.

• Voit asettaa haluamasi kypsennysajan 
napauttamalla asianmukaisia numeroita.

• Vahvista napauttamalla SEURAAVA.
Jos haluat peruuttaa asetetun keston kypsennyksen 
aikana ja seurata kypsennyksen päättymistä 
manuaalisesti, voit napauttaa keston arvoa ja asettaa 
"0" tai avata kolmipisteisen valikon ja muokata 
kypsennysaikaa.

Jos haluat pysäyttää jakson, avaa kolmipisteinen valikko 
ja valitse "Stop Cooking".
3. ASETA AUTOMAATTISET 6TH SENSE TILAT 
Automaattisilla 6th Sense -tiloilla pystyt valmistamaan 
runsaasti erilaisia ruokalajeja luettelosta valitsemalla. 
Laite valitsee useimmat kypsennysasetukset 
automaattisesti parhaan tulosten saavuttamiseksi.
Lisäksi ruoan kosteussisältöä seuraavan erikoisanturin 
ansiosta eräät 6th Sense -toiminnot mahdollistavat 
optimaalisen kypsennystuloksen saamisen 
kaikentyyppisille ruoille ilman asetusten tekemistä: 
anturi keskeyttää kypsennyksen juuri oikeaan aikaan. 
Kypsennyksen jäljellä oleva aika tulee näkyviin 
näytölle ainoastaan viimeisten minuuttien aikana 

ilmoittaen näin kuinka kauan aikaa kypsennys vielä 
jatkuu.
• Valitse resepti luettelosta.
Toiminnot näkyvät ruokaluokittain valikossa "6th SENSE 
RUOKA" (ks. kyseiset taulukot).

• Kun olet valinnut toiminnon, osoita 
kypsennettävän ruokalajin ominaisuudet (määrä, 
paino jne.) täydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

. HÖYRYTYSTOIMINTO

Valitsemalla manuaalisista toiminnoista “Höyrytyksen” 
tai “Kiertoilman + Höyrytyksen” tai yhden useista 
6th Sense -resepteistä on mahdollista valmistaa 
kaikentyyppisiä ruokia höyrytystä käyttäen. Höyry 
leviää ruokaan nopeammin ja tasaisemmin verrattuna 
konventiotoimintojen kuumaan ilmaan: tämä 
vähentää kypsennysaikaa ja lukitsee ruoan arvokkaat 
ravinteet sekä varmistaa, että saat erinomaisia ja 
erittäin herkullisia tuloksia kaikilla resepteillä. Luukku 
tulee pitää kiinni koko höyrytyskypsennyksen ajan.
Höyryllä kypsentäminen edellyttää, että uunin sisällä 
olevaan boileriin laitetaan vettä ohjauspaneelissa 
olevan ulovedettävän laatikon avulla.
Kun näytössä näkyy "TÄYTÄ LAATIKKO" -merkintä, 
vedä laatikko ulos, avaa laatikon kansi ja täytä se 
vedellä näytössä pyydettyyn tasoon asti. Sulje 
laatikko työntämällä sitä varovasti paneelia kohden, 
kunnes se on täysin suljettu. Kun laatikko on asetettu 
paikalleen, jatka kypsennysjaksoa painamalla 
KÄYNNISTÄ. Laatikon on aina pysyttävä suljettuna, 
veden täyttämistä lukuun ottamatta.

Ensimmäisen täyttökerran jälkeen ja kun kyseessä 
ovat pitemmät kypsennysjaksot, kun vesi on 
loppunut, saattaa olla tarpeen lisätä sitä uudestaan, 



jotta jakso saadaan suoritetuksi loppuun: uuni 
ilmoittaa, jos täyttämistä tarvitaan.

4. ASETA KÄYNNISTYSAJAN VIIVE
Voit viivästyttää kypsennystä ennen toiminnon 
aloittamista: Toiminto käynnistyy ennalta 
valitsemanasi aikana. 

• Voit asettaa haluamasi käynnistysajan 
napauttamalla VIIVE. Voit valita joko alkamisajan 
tai ajan, jolloin haluat ruoan olevan valmis 
valittujen toimintojen mukaisesti.

• Kun olet asettanut haluamasi viiveen, käynnistä 
odotusaika napauttamalla "ASETUS".

• Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto 
käynnistyy automaattisesti lasketun ajan jälkeen.

Viivästetyn käynnistysajan ohjelmointi poistaa 
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi 
lämpötilan asteittain, joka tarkoittaa, että kypsennysaika 
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.
• Voit aktivoida toiminnon välittömästi ja peruuttaa 

ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla “OHITA 
VIIVE".

5. TOIMINNON KÄYNNISTYS
• Kun olet määrittänyt asetukset, voit aktivoida 

toiminnon napauttamalla KÄYNNISTÄ.
Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn 
enimmäislämpötilan, näytöllä näkyy viesti. Voit muuttaa 
asettamasi arvot milloin tahansa kypsennyksen aikana 
napsauttamalla arvoa, jota haluat korjata. Kaikkia 
muokattavissa olevia vaihtoehtoja voidaan tarkastella 
avaamalla näytön vasemmassa alareunassa olevan 
kolmipisteinen valikko.
Voit pysäyttää aktivoidun toiminnon milloin tahansa 
painamalla .

6. ESIKUUMENNUS
Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, näytöllä näkyy 
käynnistämisen jälkeen esilämmitysvaiheen tila. 
Kun tämä vaihe on päättynyt, kuuluu äänimerkki ja 
näytössä näkyy "UUNI VALMIS".

• Avaa luukku.
• Aseta ruoka uuniin.
• Sulje luukku ja napauta "Käynnistä nyt" tai 

"START"-painiketta aloittaaksesi kypsennyksen.
Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen 
päättymistä, se saattaa vaikuttaa haitallisesti 
lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun 
avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa 
sen keskeytymisen. Kypsennysaika ei sisällä 
esikuumennusaikaa.
Voit muuttaa esilämmitysvaihtoehdon oletusasetusta 
niille kypsennystoiminnoille, joiden kohdalla se on 
mahdollista tehdä manuaalisesti.

• Valitse toiminto, joka sallii esilämmitystoiminnon 
manuaalisen valinnan.

• Käytä näytön oikeassa alareunassa olevaa 
esikuumennukseen tarkoitettua vaihtokytkintä 
esikuumennuksen aktivoimiseksi tai 
deaktivoimiseksi. Se asettuu oletustoiminnoksi.

7. KÄÄNNÄ TAI TARKISTA RUOKA
Eräissä Automaattisissa 6th Sense -tiloissa ruokaa 
on käännettävä kypsennyksen aikana. Tällöin kuuluu 
äänimerkki ja näytöllä näkyy suoritettava toimenpide.

• Avaa luukku.
• Suorita näytöllä kehotettu toiminto.
• Sulje luukku ja jatka kypsentämistä napauttamalla 

"KÄYNNISTÄ".
Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jäljellä 
viimeiset 5 %, uuni kehottaa tarkastamaan ruoan. 
Tällöin kuuluu äänimerkki ja näytöllä näkyy 
suoritettava toimenpide.
• Tarkasta ruoka
• Sulje luukku ja jatka kypsentämistä napauttamalla 

"KÄYNNISTÄ".

8. KYPSENNYKSEN PÄÄTTYMINEN
Laite toistaa äänimerkin ja näytöllä näkyy, että 
kypsennys on suoritettu. Eräissä toiminnoissa 
voit ruskistaa ruokaa lisää kypsennyksen jälkeen 
lisäämällä kypsennysaikaa tai tallentamalla toiminnon 
suosikiksi.

• Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta 
“LISÄÄ SUOS”.

• Voit käynnistää viiden minuutin ruskistusjakson 
valitsemalla Ekstraruskistus.

• Jos haluat pidentää kypsennystä, napsauta “+ 5 
min”

9. SUOSIKIT
Suosikit-ominaisuus tallentaa suosikkireseptisi 
uuniasetukset.
uuni tunnistaa automaattisesti useimmat käytetyistä 
toiminnoista. Sinua kehotetaan lisäämään toiminto 
suosikkeihin tiettyjen käyttökertojen jälkeen.
TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN
Kun toiminto on valmis, voit tallentaa sen suosikiksi 
napauttamalla "LISÄÄ SUOS.". Tämä mahdollistaa 
nopean käytön tulevaisuudessa samoilla asetuksilla. 

TALLENNUKSEN JÄLKEEN
Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla : 
Kaikki tallennetut toiminnot luetellaan tässä valikossa. 
Aktivoi valittu kypsennystoiminto napsauttamalla 
“KÄYNNISTÄ”.

ASETUSTEN MUUTTAMINEN
Suosikkinäytöllä voit lisätä kuvan tai nimen suosikkiin 
mieltymyksesi mukaan.
• Valitse muutettava toiminto.
• Napauta oikeassa yläkulmassa olevaa kolmen 

pisteen kuvaketta.
• Valitse muutettava määritys.
• Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.
Jos haluat poistaa tietyn toiminnon, löydät tästä 
valikosta vaihtoehdon "POISTA SUOSIKKI".
10. TYÖKALUT
Voit avata "Työkalut"-valikon milloin tahansa 
painamalla . Tämä valikko mahdollistaa valitsemisen 



useista vaihtoehdoista ja voit myös muuttaa tuotteen 
tai näytön asetuksia ja mieltymyksiäsi.

 KEITTIÖN AJASTIN
Tämä toiminto voidaan aktivoida joko 
kypsennystoiminnon käyttämisen aikana tai erillään 
ajan seuraamiseksi. Käynnistyksen jälkeen ajastin 
jatkaa laskemista erillään toimintoon puuttumatta. 
Kun ajastin on aktivoitu, voit myös valita ja aktivoida 
toiminnon.
Ajastin jatkaa laskemista näytön oikeassa yläkulmassa.
Voit palauttaa keittiön ajastimen tai muuttaa sitä 
seuraavasti:
• Paina ajastimen valintaa.
Laite toistaa äänimerkin ja näytöllä näkyy, että ajastin 
on lopettanut valitun ajan laskemisen. 
• Napauta ”TAUKO”, jos haluat keskeyttää 

ajastimen. Voit käynnistää ajastimen uudelleen 
napauttamalla ”JATKA”.

• Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden 
ajanjakson napauttamalla ”PERUUTA”.

• Jos haluat lisätä kestoa 1 minuutin verran, 
napsauta “+1 min”.

VALO
Kytkee uunin valon päälle tai pois.

 SMARTCLEAN
Tämän matalassa lämpötilassa toimivan erityisen 
puhdistusjakson aikana vapautuva höyry helpottaa 
lian ja ruoasta jääneiden tahrojen irtoamista. Kaada 
uunin pohjalle 200 ml juomakelpoista vettä ja 
käynnistä toiminto ainoastaan kun uuni on kylmä.

 PYROITSEPUHDISTUS
Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet 
käyttämällä erittäin korkeaa lämpötilaa. Valittavissa 
on kolme kestoajaltaan erilaista itsepuhdistavaa 
jaksoa: Korkea, keskitaso, matala. 

• Poista kaikki varusteet - myös hyllykköohjaimet - 
uunista ennen toiminnon käynnistämistä. Jos uuni 
on asennettu keittotason alle, on varmistettava, 
että kaikki polttimet tai sähkölevyt on sammutettu 
itsepuhdistusjakson ajaksi. 

• Ihanteellisten puhdistustulosten saamiseksi on 
liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun 
sisälasi puhdistettava ennen pyrolyysitoiminnon 
käyttämistä.

• Valitse yksi käytössä olevista jaksoista tarpeittesi 
mukaisesti.

• Aktivoi valittu toiminto napsauttamalla 
“KÄYNNISTÄ”. 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.
Kun jakso on valittu, on mahdollista viivästyttää 
automaattisen puhdistuksen aloitusta. Lopetusaika 
asetetaan napsauttamalla “VIIVE”, kuten on kerrottu 
kyseisessä kappaleessa.

 POISTA KALKKI

Tämä säännöllisin aikavälein aktivoitava 
erikoistoiminto mahdollistaa höyryjärjestelmän 
pitämisen parhaassa mahdollisessa kunnossa. Kun 
toiminto on käynnistetty, noudata näytöllä näkyviä 
ohjeita. Koko toiminnon keskimääräinen kesto on 
noin 140 minuuttia.

Käyttäjä voi aloittaa kalkinpoiston milloin tahansa 
Puhdistusvalikosta.
Näyttö ilmoittaa, kun on tullut aika suorittaa 
kalkinpoisto (katso alla oleva taulukko).

KALKINPOISTOA KOSKEVA 
VIESTI

MERKITYS

<KALKINPOISTOA SUOSITEL-
LAAN>

Se tulee näkyviin, kun höy-
ryjaksoja* on ollut noin 15 

tuntia

Kalkinpoistojakson suoritta-
mista suositellaan.

<KALKINPOISTOA TARVI-
TAAN>

Se tulee näkyviin, kun höy-
ryjaksoja* on ollut noin 20 

tuntia

Kalkinpoisto on pakollista. Ei 
ole mahdollista suorittaa höy-

ryjaksoa ennen kuin kalkin-
poistojakso on suoritettu.

*ottaen huomioon veden kovuustason oletusarvon (4 - 
kova). Höyryjaksojen määrä, joiden kuluttua 
kalkinpoiston viestit tulevat näkyviin, riippuu laitteeseen 
asetetusta veden kovuustasosta.
Kalkinpoistotoiminto voidaan suorittaa myös aina 
kun käyttäjä haluaa puhdistaa sisäisen höyrypiirin 
tarkemmin.
Ennen kalkinpoistovaiheen suorittamista laite 
tarkastaa, onko boilerissa jäljelle jäänyttä vettä ja 
tyhjennysjakso voidaan suorittaa tarvittaessa. Tässä 
tapauksessa on laatikko tyhjennettävä 
tyhjennysjakson jälkeen ennen kalkinpoistojakson 
jatkamista.

Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole 
mahdollista suorittaa tätä toimenpidettä ennen kuin 30 
minuuttia on kulunut viimeisestä jaksosta (tai siitä kun 
tuote on viimeksi kytketty virtaan). Tänä odotusaikana 
näytössä lukee teksti "VESI ON KUUMAA”.

 » VAIHE 1/2: KALKINPOISTO (70 MIN)

Kun näytöllä lukee <LISÄÄ 0,25 L LIUOSTA>, kaada 
kalkinpoistoliuos laatikkoon. Jotta kalkinpoisto 
onnistuisi parhaalla mahdollisella tavalla, 
suosittelemme täyttämään säiliön liuoksella, joka 



sisältää 75 g erityistä WPRO-tuotetta ja 250 ml 
juomavettä. Suosittelemme käyttämään 
kunnossapitoon ammattimaista WPRO-
kalkinpoistoainetta, jotta uunin höyrytystoiminto 
toimisi parhaalla mahdollisella tavalla. Tilauksia ja 
lisätietoja varten voit ottaa yhteyttä huoltopalveluun 
tai katsoa sivustolta .
Whirlpool ei ole vastuussa mistään mahdollisista 
vaurioista, jotka johtuvat muiden markkinoilla 
olevien puhdistustuotteiden käyttämisestä.

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.
Kun kalkinpoistovaihe on valmis, boileri tyhjennetään: 
tässä vaiheessa käytetty kalkinpoistoliuos kaadetaan 
ulos vedettävään laatikkoon. Tyhjennä laatikko.

 » VAIHE 2/2: HUUHTELU (30 MIN.)

Jotta kalkinpoiston jätteet voidaan puhdistaa laatikosta 
ja höyrypiiristä, laitteelle on suoritettava huuhtelujakso. 
Kun näytöllä näkyy <LISÄÄ 0,25 L VETTÄ> täytä 
säiliöön 0,25 L juomakelpoista vettä ja aloita huuhtelu 
painamalla sitten . Älä sammuta uunia ennen kuin 
kaikki toiminnon vaatimat vaiheet on suoritettu.
Huomaa: järjestelmän tarvitessa saatetaan pyytää 
tyhjentämään laatikko ja toistamaan tämä toimenpide.
Kun kalkinpoistoprosessi on valmis, on tila suositeltavaa 
kuivata mahdollisista vesijäänteistä. Nyt on mahdollista 
käyttää uudelleen kaikkia höyrytoimintoja. Tyhjennä 
laatikko. Kalkinpoistojakso on päättynyt.
Huomaa: kalkinpoistojakson aikana saattaa kuulua hieman 
melua, koska uunin pumput on käynnistetty optimaalisen 
kalkinpoiston takaamiseksi.
Kun huoltojakso on käynnistynyt, älä poista laatikkoa ellei 
laite sitä pyydä.
Huomaa: Kun boileri on täyttynyt kalkinpoistoliuoksella ja 
näytössä näkyy "KALKINPOISTO VAIHE 1/2", jaksoa ei saa 
keskeyttää, sillä muutoin koko kalkinpoistojakso on toistettava 
ennen kuin mitään höyrytoimintoa voidaan käyttää.

 LÄMPÖMITTARI
Paistomittaria käyttämällä voit mitata erityyppisten 
ruokalajien sisälämpötilan kypsentämisen aikana; 
näin voit olla varma, että se saavuttaa oikean 
lämpötilan. Uunin lämpötila vaihtelee valitun 

toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina 
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu lämpötila on 
saavutettu. Laita ruoka uuniin ja kytke paistomittari 
kytkentäkohtaan. Pidä paistomittari mahdollisimman 
kaukana lämmönlähteestä. Sulje uunin luukku. 
Napauta . Voit valita manuaalisista (kypsytystavan 
perusteella) ja 6th Sense -toiminnoista (ruokatyypin 
perusteella) onko paistomittarin käyttö sallittua tai 
pakollista.
Kun kypsennystoiminto on käynnistetty, se peruuntuu, jos 
anturi irrotetaan. Irrota anturi aina pistorasiasta ja poista se 
uunista, kun otat ruoan ulos.
PAISTOMITTARIN KÄYTTÖ
Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke työntämällä se 
liittimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston 
oikealla puolella.
Johto on puolijäykkä ja sitä voidaan muotoilla 
tarvittavalla tavalla, jotta paistomittari saadaan 
työnnetyksi erityyppisiin ruokalajeihin tehokkaimmalla 
tavalla. Varmista, että johto ei kosketa yläosan 
lämmitysvastusta kypsennyksen aikana.

: Työnnä mittari syvälle lihaan välttäen luita ja 
rasvaisia kohtia. Jos kyseessä on lintu, työnnä mittari 
pitkittäissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen välttäen onttoja 
alueita.

 (kokonainen): Aseta kärki paksuimpaan osaan 
välttäen ruotoja.

: Työnnä kärki syvälle 
taikinaan muotoillen johtoa siten, että mittari tulee 
ihanteelliseen kulmaan. Yhteensopivien 6th Sense 
-toimintojen käyttäminen on välttämätöntä, jotta 
näiden ruokatyyppien kypsennys voidaan suorittaa 
anturilla ohjatusti. Jos käytät paistomittaria 6th 
Sense -toimintojen kanssa, kypsennys pysähtyy 
automaattisesti kun valittu resepti saavuttaa 
ihanteellisen sisälämpötilan, ilman, että uunille 
joudutaan asettamaan lämpötilaa.

Lasagne Kokonainen kana

Kala Sämpylät

Suuri Leipä Kakku

 SÄÄTIMIEN LUKITUS
Säätimien lukitus mahdollistaa kosketusnäytön 
painikkeiden lukitsemisen, jotta niitä ei voi painaa 



tahattomasti. 
Voit avata laitteen lukituksen painamalla pitkään 
kosketusalustan lukitusnäppäintä.

 SUOSITUT VALINNAT

Muuttaa useita uunin asetuksia, valitsee sapattitilan ja 
kytkee ”Demo-tilan” pois päältä.

 INFO

Antaa lisätietoja tuotteesta. 

. HUOMAUTUKSIA
• Älä peitä uunin sisäosaa alumiinifoliolla.

• Älä vedä kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin, 
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

• Älä aseta painavia painoja luukun päälle äläkä ota 
luukusta tukea.

• Pizzajakson korkeamman lämpötilan vuoksi sen 
odotetaan jäähtyvän hieman kauemmin.



KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN
Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja 
taso, joita voidaan käyttää erityyppisille ruoille. 
Kypsennysaika alkaa hetkestä, jolloin ruoka asetetaan 
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan). 
Kypsennyslämpötilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan 
määrästä ja käytetyistä varusteista. 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.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI
Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentää 
samanaikaisesti saman kypsennyslämpötilan vaativia 
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla. 
Ota lyhyemmän paistoajan vaativat ruoat pois uunista 
ensin ja jatka pidemmän ajan vaativien ruokien 
kypsentämistä.

LIHA
Voit käyttää kaikenlaisia peltejä tai pyrexvuokia 
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on 
hyvä lisätä astian pohjalle lihalientä ja kostuttaa lihaa 
kypsennyksen aikana. Se antaa myös lisää makua. 
Huomaa, että tämän toiminnon aikana syntyy höyryä. 
Kun paisti on kypsä, anna sen levätä uunissa vielä 
10–15 minuuttia tai kääri liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhtä paksuja paloja, 
jotta ne kypsyvät tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat 
vaativat pidemmän kypsennysajan. Aseta ritilä 
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta 
pinta ei pala. Käännä lihaa, kun kypsennysajasta on 
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, sillä 
sisältä tulee höyryä.

Ruoasta tippuvien nesteiden keräämiseksi on ritilän 
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli 
litraa vettä. Lisää vettä tarvittaessa.

JÄLKIRUOAT
Paista huolellista paistamista vaativat jälkiruoat 
perinteisellä toiminnolla yhdellä tasolla.

Käytä tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina 
uunin mukana toimitetun ritilän päälle. Kun paistat 
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita 
kakkuvuoat ritilöiden päälle eri kohtiin, jotta ilma 
pääsee kiertämään hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla 
työntämällä se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu 
taikinaa, kakku on kypsä.

Jos käytät paistopannuja, joissa on tarttumaton 
pinnoitus, älä voitele vuokaa, sillä tällöin kakku ei 
kohoa välttämättä tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, käytä 
seuraavalla kerralla alhaisempaa lämpötilaa; voisit 
myös vähentää lisättävän nesteen määrää tai 
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jälkiruoat, joissa on runsaasti nestettä sisältävä 
täyte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai 
hedelmäpiirakat), on hyvä paistaa toiminnolla 
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jää liian kosteaksi, 
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla 
ja ripottele taikinapohjan päälle korppujauhoja tai 
keksinmuruja ennen täytteen lisäämistä.

KOHOTUS
Taikina on suositeltavaa peittää kostealla liinalla 
ennen uuniin laittamista. Tällä toiminnolla 
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin 
huoneenlämmössä (20–25 °C). Pizzan kohotusaika on 
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.



RUOKALUOKAT MÄÄRÄ KYPSYYS
RUSKISTUSTA-

SO

KÄÄNTÄMINEN 
(SUHTEESSA 

KYPSENNYSAI-
KAAN)

TASO JA VARUSTEET

PATARUOKA JA 
UUNIPASTA 

Tuore 
Lasagne 0,5 - 3 kg* – KESK. –

2

Cannelonit 0,5 - 3 kg* – KESK. –
2

Pakastettu
Lasagne 0,5 - 3 kg – – –

2

Cannelonit 0,5 - 3 kg – – –
2

LIHA

Naudanli-
ha

Paahtopaisti 0,6 - 2 kg* KESK. KESK. –
3

Vasikan paahtopaisti 0,6 - 2,5 kg* – KESK. –
3

Pihvi 2 – 4 cm KESK. – 2/3
5

Hampurilaiset 1,5 – 3 cm – – 3/5
5 4

Haudutus 0,6 - 2 kg* KESK. – –
3

Sianliha

Porsaan paahtopaisti 0,6 - 2,5 kg* – KESK. –
3

Porsaanpotka 0,5 - 2,0 kg* – KESK. –
3

Porsaan grillikylki 0,5 - 2,0 kg* – – 2/3
5 4

Pekoni 0,5 - 1,5 cm – – 1/2
5

Lampaanli-
ha 

Lampaan paahtopaisti 0,6 - 2,5 kg* KESK. KESK. –
2

Lampaankylki 0,5 - 2,0 kg* KESK. KESK. –
2

Koipi 0,5 - 2,0 kg* KESK. KESK. –
2

Kana

Paistettu 
kanan-
poika

Paistettu 
kananpoika 0,6 - 3 kg* – KESK. –

2

Täytetty 
paahdettu kana 0,6 - 3 kg* – KESK. –

2

Kananpalat 0,6 - 3 kg* – KESK. –
2

Ilma-
kyps. 
broileri

Kokonainen 
kana 0,6 - 2,5 kg – – –

4 2

Broilerinrinta 1 - 4 (cm) – – –
4 2

Kananpalat 0,2 - 1,5 kg – – –
4 2

Broilerin koivet – – – –
4 2

Broilerinleike 1 - 4 (cm) – – –
4 2

Broilerin siivet 0,2 - 1,5 kg – – –
4 2

Broiler nuggetit 
[pakaste]

– – – –
4 2

Broilerinsiivet 
[pakaste] – – – –

4 2

Paistettu 
ankka

Paahdettu ankka 0,6 - 3 kg* – KESK. –
2

Täytetty paahdettu ankka 
0,6 - 3 kg* – KESK. –

2

Ankan palat 0,6 - 3 kg* – KESK. –
2

* Suositeltu määrä

VARUSTEET

Ritilä
Uunipelti / Kakkupelti / 

Pyöreä pizzapelti ritilällä

Uunipannu / 

uunivuoka

Uunipannu, jossa 500 

ml vettä

Kiertoilmakypsennys-

alusta
Lämpömittari



RUOKALUOKAT MÄÄRÄ KYPSYYS
RUSKISTUSTA-

SO

KÄÄNTÄMINEN 
(SUHTEESSA 

KYPSENNYSAI-
KAAN)

TASO JA VARUSTEET

MEAT (LIHA)

Paistettu 
ankka

Ankkafilee/ankanrinta 1 – 5 cm – – 2/3
5

Paistettu 
kalkkuna

Paistettu kalkkuna 0,6 - 3 kg* – KESK. –
2

Täytetty kalkkuna 0,6 - 3 kg* – KESK. –
2

Kalkkuna & hanhipalat 0,6 - 3 kg* – KESK. –
2

Kalkkunan filee / rinta 1 – 5 cm – – 2/3
5 4

Ilmakyp-
sennetty 
liha

Lihavartaat 0,2 - 1,5 kg – – 1/2
4 2

Porsaankyljykset 1 - 4 (cm) – – –
4 2

Hampurilaiset 1 - 4 (cm) – – –
4 2

Makkarat ja nakit 1,5 - 3,5 (cm) – – –
4 2

Broilerinleike 1 - 4 (cm) – – –
4 2

KALA & 
MERENELÄVÄT

Paistetut 
fileet & 
pihvit

Tonnikalapihvi 1 - 3 (cm) KESK. – 3/4
3 2

Lohipihvi 1 - 3 (cm) KESK. – 3/4
3 2

Miekkakalapihvi 0,5 - 3 (cm) – – 3/4
3 2

Turskafilee 0,1 - 0,3 kg – – –
3 2

Meriahvenfilee 0,05 - 0,15 kg – – –
3 2

Hammasahvenfilee 0,05 - 0,15 kg – – –
3 2

Muut fileet 0,5 - 3 (cm) – – –
3 2

Fileet [pakaste] 0,5 - 3 (cm) – – –
3 2

Grillattu 
kala ja 
äyriäiset

Kampasimpukat yksi pelti* – – –
4

Simpukat yksi pelti* – – –
4

Katkaravut yksi pelti* – – –
4 3

Katkaravut yksi pelti* – – –
4 3

Paahdettu kokonainen kala 0,2 - 1,5 kg* – – –
4 3

Suolakuori Kala 0,2 - 1,5 kg* – – –
3 3

Ilmakyp-
sennetty 
kala

Leivitetty kala 1,5 - 3,5 (cm) – – –
4 2

Kalafilee 1,5 - 3,5 (cm) – – –
4 2

Kokonainen kala 0,4 - 0,8 kg – – –
4 2

Äyriäiset – – – –
4 2

* Suositeltu määrä

VARUSTEET

Ritilä
Uunipelti / Kakkupelti / 

Pyöreä pizzapelti ritilällä

Uunipannu / 

uunivuoka

Uunipannu, jossa 500 

ml vettä

Kiertoilmakypsennys-

alusta
Lämpömittari



RUOKALUOKAT MÄÄRÄ KYPSYYS
RUSKISTUSTA-

SO

KÄÄNTÄMINEN 
(SUHTEESSA 

KYPSENNYSAI-
KAAN)

TASO JA VARUSTEET

VIHANNEKSET

Paistetut 
vihannekset

Perunat 0,5 - 1,5 kg * – KESK. –
3

Perunat [pakaste] 0,5 - 1,5 kg * – KESK. –
4

Täytetyt kasvikset 0,1 - 0,5 kg 
[kukin] – – –

3

Muut vihannekset 0,5 - 1,5 kg – KESK. –
3

Gratin 
vihannekset

Perunagratiini yksi pelti* – – –
3

Tomaattigratiini yksi pelti* – – –
3

Paprikat gratinoidut yksi pelti* – – –
3

Parsakaali gratiini yksi pelti* – – –
3

Kukkakaaligratiini yksi pelti* – – –
3

Kasvisgratiini yksi pelti* – – –
3

Ilmakyps. 
vihannekset

Maalais ranskalaiset 0,3 - 0,8 kg – – –
4 2

Lohkoperunat 1 - 4 (cm) – – –
4 2

Sekavihannekset 0,3 - 0,8 kg – – 2/3
4 2

Kesäkurpitsalastut 0,2 - 0,5 kg – – –
4 2

Ranskalaiset perunat 
[pakaste]

0,3 - 0,8 kg – – –
4 2

Kevätkääryleet [pakaste] – – – –
4 2

* Suositeltu määrä

VARUSTEET

Ritilä
Uunipelti / Kakkupelti / 

Pyöreä pizzapelti ritilällä

Uunipannu / 

uunivuoka

Uunipannu, jossa 500 

ml vettä

Kiertoilmakypsennys-

alusta
Lämpömittari



RUOKALUOKAT MÄÄRÄ KYPSYYS
RUSKISTUSTA-

SO

KÄÄNTÄMINEN 
(SUHTEESSA 

KYPSENNYSAI-
KAAN)

TASO JA VARUSTEET

SUOLAISET 
LEIVONNAISET

Voileipäkakku 0,8 - 1,2 kg * – KESK. –
2

Kasvisstruudeli 0,5 - 1,5 kg – KESK. –
2

Leipä

Sämpylät 
60 - 150 g 
[kukin]* – – –

3

Keskikokoinen leipä 200 - 500 g 
[kukin]* – – –

2

Vuokaleipä 
400 - 600 g 

[kukin]* – – –
2

Suuri Leipä 0,7–2,0 kg * – – –
2

Patongit 
200 - 300 g 

[kukin]* – – –
3

Erikoisleipä yksi pelti* – – –
2

Pizza & 
focaccia

Pyöreä pizza Pyöreä – – –
2

Paksupohjainen pizza pelti – – –
2

Pizza [pakaste]

1 kerros* – – –
2

2 kerrosta* – – –
4 1

3 kerrosta* – – –
5 3 1

4 kerrosta* – – –
5 4 2 1

SUOLAISET 
LEIVONNAISET

Pizza & 
focaccia

Ohut focaccia yksi pelti* – – –
2

Paksu focaccia yksi pelti* – – –
2

MAKEAT 
LEIVONNAISET

Kohotetta-
vat 
leivonnai-
set

Sokerikakku 0,5 - 1,2 kg* – – –
2

Hedelmäkakku vuoassa 0,5 - 1,2 kg* – – –
2

Suklaakakku 0,5 - 1,2 kg* – – –
2

Pikkuleivät 0,2 - 0,6 kg* – – –
3

Muffini & kuppikakku 40 - 80 g 
[kukin]* – – –

3

Voisarvet yksi pelti* – – –
3

Kroissantit [pakaste] yksi pelti* – – –
3

Tuulihattutaikina yksi pelti* – – –
3

Marengit 10 - 30 g [kukin] – – –
3

Torttu 0,4-1,6 kg * – – –
3

Struudeli 0,4 - 1,6 kg – – –
3

Hedelmäpiiras 0,5 -2 kg – – –
2

* Suositeltu määrä

VARUSTEET

Ritilä
Uunipelti / Kakkupelti / 

Pyöreä pizzapelti ritilällä

Uunipannu / 

uunivuoka

Uunipannu, jossa 500 

ml vettä

Kiertoilmakypsennys-

alusta
Lämpömittari



RESEPTI HÖYRYTASO* ESILÄMMITYS LÄMPÖTILA (°C)
KESTO

(MIN.)
TASO JA VARUSTEET

Murokeksit/pikkuleivät MATALA KYLLÄ 140 – 150 35 – 55
3

Pienet kakut/muffinit MATALA KYLLÄ 160 – 170 30 – 40
3

Nostatetut kakut MATALA KYLLÄ 170 – 180 40 – 60
2

Sokerikakut MATALA KYLLÄ 160 – 170 30 – 40
2

Focaccia MATALA KYLLÄ 200 – 220 20 - 40
3

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 / sika (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 potka KESKI KYLLÄ 160 – 180 85 – 100
3

Kana / helmikana / ankka 1 – 1,5 kg KESKI KYLLÄ 200 – 220 50 – 70
3

Kana / helmikana / ankka (palat) KESKI KYLLÄ 200 – 220 55 – 65
3

Täytetyt vihannekset
(tomaatit, kesäkurpitsat, munakoisot)

KESKI KYLLÄ 180 – 200 25 – 40
3

Kalafilee KORKEA KYLLÄ 180 – 200 15 – 30
3

*Ota huomioon, että jos valitset Steam Auto -toiminnon, tämä kohta on hypättävä. Uuni valitsee automaattisesti valitulle 
lämpötilalle parhaiten sopivan höyrytason. 

VARUSTEET

Ritilä
Uunipelti tai kakkupelti 

ritilällä
Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vettä Lämpömittari



VARUSTEET
Kiertoilmakypsennysalusta Uunipelti tai kakkupelti ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai

pelti ritilällä

RESEPTI TOIMINTO SUOSITELTU 
MÄÄRÄ

ESILÄMMITYS LÄMPÖTILA (°C)
KESTO

(MIN.)

TASO JA 
VARUSTEET

Pakasteranskanperunat 650 - 850 g Kyllä 200 25 - 30
4 2

Pakastetut kananugetit 500 g Kyllä 200 15 - 20
4 2

Kalatikut 500 g Kyllä 220 15 - 20
4 2

Sipulirenkaat 500 g Kyllä 200 15 - 20
4 2

Tuore leivitetty zucchini 400 g Kyllä 200 15 - 20
4 2

Maalais ranskalaiset 300 - 800 g Kyllä 200 20 - 40
4 2

Sekavihannekset 300 - 800 g Kyllä 200 20 – 30
4 2

Broilerinrinta 1 - 4 cm Kyllä 200 20 - 40 
4 2

Broilerin siivet 200 - 1500 g Kyllä 220 30 – 50 
4 2

Broilerinleike 1 - 4 cm Kyllä 220 20 - 50 
4 2

Kalafilee 1 - 4 cm Kyllä 220 15 - 25
4 2

Kun haluat kypsentää tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levitä ohut kerros öljyä ruoan pinnalle.
Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa välissä.

TOIMINNOT

Kiertoilmakyps.



Nostatetut kakut / sokerikakut

Kyllä 170 30 – 50
2

Kyllä 160 30 – 50
2

Kyllä 160 30 – 50
4 1

Täytetyt kakut 
(juustokakku, struudeli, omenapiiras)

Kyllä 160 – 200 30 – 85
3

Kyllä 160 – 200 30 - 90
4 1

Pikkuleivät

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/muffi  nit

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
5 3 1

Pizza (ohut, paksu, focaccia)
Kyllä 310 7 - 12

2

Kyllä 220 - 240 25 - 50 *
5 3 1

Pakastepitsa

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

VARUSTEET
Ritilä

Uunipelti / Kakkupelti / 

Pyöreä pizzapelti ritilällä

 Uunipannu / leivinpelti tai 

uunipelti ritilän päällä
Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vettä

TOIMINNOT

Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Säästöjakso Pizza



Voitaikinapaistokset / 
lehtitaikinaleivonnaiset

Kyllä 190 – 200 20 – 30
3

Kyllä 180 – 190 20 - 40
4 1

Kyllä 180 – 190 20 – 40 *
5 3 1

Lasagne / laatikot / uunipasta / 
cannelloni

Kyllä 190 – 200 45 - 65
3

Lammas / vasikka / Naudanliha / 
porsas 1 kg

Kyllä 190 – 200 80 - 110
3

Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg – 170 110 - 150
2

Broileri / jänis / ankka 1 kg Kyllä 200 - 230 50 - 100
3

Kalkkuna / hanhi 3 kg Kyllä 190 – 200 80 – 130
2

Uunissa / foliossa paistettu kala (ö lee, 
kokonainen)

Kyllä 180 – 200 40 – 60
3

Täytetyt vihannekset
(tomaatit, kesäkurpitsat, munakoisot)

Kyllä 180 – 200 50 – 60
2

Paahtoleipä – 3 (korkea) 3 – 6
5

Kalaö leet-/pihvit – 2 (keskitaso) 20 – 30 **
4 3

Makkarat / kebabit / grillikylki / 
hampurilaispihvi

–
2 – 3 (keskitaso – 

korkea)
15 – 30 **

5 4

Paistettu kana 1 - 1,3 kg – 2 (keskitaso) 55 – 70 ***
2 1

Lampaan reisi / potka – 2 (keskitaso) 60 – 90 ***
3

Paistetut perunat – 2 (keskitaso) 35 – 55 ***
3

Vihannesgratiini – 3 (korkea) 10 - 25
3

Pikkuleivät
Pikkuleivät

Kyllä 135 50 – 70
5 4 3 1

Tortut
Tortut

Kyllä 170 50 – 70
5 3 2 1

Pyöreät pizzat
Pizza

Kyllä 210 40 – 60
5 3 2 1

Kokonainen ateria: Hedelmätorttu 
(taso 5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1)

Kyllä 190 40 - 120 *
5 3 1

Kokonainen ateria: Hedelmätorttu 
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / 
lasagne (taso 2) / leikattu liha (taso 1) Ruokalista

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 ja kasvikset Kyllä 180 30 – 50 *
4 1

Täytetty paahdettu liha – 200 80 – 120 *
3

Leikattu liha (kani, kana, lammas) – 200 50 - 100 *
3

* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilökohtaisista mieltymyksistä riippuen.
** Käännä ruokaa kypsennyksen puolivälissä.
*** Käännä ruoka, kun olet kypsentänyt kaksi kolmannesta valmistusajasta (tarvittaessa).

VARUSTEET
Ritilä

Uunipelti / Kakkupelti / 

Pyöreä pizzapelti ritilällä

 Uunipannu / leivinpelti tai 

uunipelti ritilän päällä
Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vettä

TOIMINNOT

Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Säästöjakso Pizza



KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan käyttää erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkestä, jolloin ruoka asetetaan uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslämpötilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan määrästä ja käytetyistä varusteista.
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.

• Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos 
pinta on kovin likainen, voit käyttää vettä, johon on 
lisätty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on 
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.
• Älä käytä syövyttäviä tai hankaavia puhdistusaineita. 
Jos tällaista ainetta pääsee vahingossa kosketukseen 
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla 
mikrokuituliinalla.

• Jokaisen käytön jälkeen anna uunin jäähtyä ja 
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vielä hieman 
lämmin, jotta poistetaan kaikki ruoantähteiden 
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti 
vettä sisältävien ruokien kypsennyksestä syntyneen 
kondenssiveden kuivaamista varten on uunin 
annettava jäähtyä ensin kokonaan, minkä jälkeen se 
voidaan pyyhkiä liinalla tai sienellä.
• Aktivoi Smart Clean -toiminto sisäpintojen tehokasta 
puhdistamista varten. (Vain joissakin malleissa).
• Puhdista luukun lasi sopivalla nestemäisellä 
puhdistusaineella.
• uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen 
helpottamiseksi.
 

Upota varusteet käytön jälkeen 
puhdistusaineliuokseen ja käsittele varusteita 
uunikintailla, jos ne ovat vielä kuumia. Ruoka-aineiden 
jäämät voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienellä.
Älä pestä paistomittaria ja lihanpaistomittaria (jos 
sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan 
pestä astianpesukoneessa.

Huomio: Vesilaatikkoa ei saa pestä 
astianpesukoneessa: vahingoittumisen vaara!
Jokaisen höyrytyskypsennysjakson loputtua, noin 
30 minuutin kuluttua, uuni suorittaa automaattisesti 
tyhjennysjakson, joka kestää noin minuutin ja jonka 
aikana se siirtää kaiken järjestelmässä oleva veden 
ulosvedettävään laatikkoon.
Huomaa: Älä anna veden jäädä järjestelmään yli 2 päivän ajaksi.

Jos haluat tyhjentää veden kokonaan sisältä tai 
puhdistaa sisäpinnat, voit avata vesilaatikon:

1. Työnnä takaläppää 
ylöspäin, jotta voit irrottaa 
vesilaatikon yläkannen.

2. Kun puhdistus on 
tehty, voit sulkea laatikon 
työntämällä kaksi etuläppää 
etuaukkojen sisään ja 
painamalla takapuolta alas.

Käytä ainoastaan 
huoneenlämpöistä vettä vesilaatikon täyttämiseen: 
kuuma vesi saattaa vaikuttaa höyryjärjestelmän 
toimintaan. Käytä ainoastaan juomakelpoista vettä.

Jotta varmistetaan uunin paras mahdollinen toiminta 
ja vältetään kalkkijäämien muodostuminen ajan 
kanssa, suosittelemme käyttämään Kalkinpoisto-
toimintoa säännöllisesti. Jos höyrytystoimintoja 
ei ole käytetty pitkään aikaan, on kypsennysjakso 
suositeltavaa käynnistää uunin ollessa tyhjä ja 
täyttämällä säiliö kokonaan.



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

 Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.
Tartu luukkuun tukevasti kummallakin kädellä – älä 
pidä sitä kahvasta.
Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen 
sulkemista samalla vetäen sitä ylöspäin kunnes se 
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmeälle 
pinnalle.

 Aseta luukku takaisin liikuttamalla sitä uunia 
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden 
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

 Laske luukkua alaspäin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperäiseen asentoon: Varmista, että 
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, että salvat ovat oikeassa asennossa 
painamalla kevyesti.

 Yritä sulkea luukku ja varmista, että se on tasassa 
käyttöpaneelin kanssa. Jos näin ei ole, toista yllä 
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa 
vahingoittua. 

Ota lampun vaihtamista varten yhteyttä huoltopalveluun.



Uuni ei toimi.
Virtakatko.

Laite on irrotettu 
verkkovirrasta.

Tarkista verkkovirta ja että uuni on liitetty 
sähkönsyöttöön. 

Sammuta uuni ja käynnistä se uudelleen, jotta 
näet, poistuuko vika.

Näytölle ilmestyy “F”-kirjain ja 
numero. Ohjelmistossa on ongelma. Ota yhteyttä puhelinpalveluun ja ilmoita 

F-kirjaimen jälkeinen numero.

Jokin 6th sense 
-kypsennystoiminto päättyy 
ilman, että näytöllä näkyy 
jäljellä oleva kypsennysaika. 
Kypsennys päättyy ennen 
jäljellä olevan ajan päättymistä.

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

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

Uuni ei lämpene.

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

DEMO näkyy näytöllä 60 
sekunnin välein.

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

Valo sammuu. “ECO”-tila on “Päällä”. Siirry “ECO”-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja 
valitse “Pois päältä”.

Luukku ei sulkeudu kunnolla. Turvavarmistimet ovat 
väärässä asennossa.

Varmista, että turvavarmistimet ovat oikeassa 
asennossa seuraamalla luukun poistamisesta ja 
paikalleen asettamisesta “Puhdistus ja huolto” 
-kappaleessa annettuja ohjeita.

Kodin virta katkeaa. Virta-asetus on virheellinen.

Varmista, että kotisi verkon luokitus on enemmän 
kuin 3 kW. Jos näin ei ole, vähennä virta 13 
ampeeriin. Mene “TEHO”-toimintoon kohdasta 
“ASETUKSET” ja valitse “MATALA”.

Kypsennysjakso paistomittarin 
kanssa päättyi ilman ilmeistä 
syytä tai näytölle tulee virhe 
F3E3.

Paistomittaria ei ole liitetty 
kunnolla. Tarkista paistomittarin liitäntä.

• Käyttämällä tuotteesi QR-koodia

• Verkkosivustolta 

• Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttä  (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteyttä 
asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Valmistettu lisenssillä.



Aö n de proö ter d'une assistance plus complète, 
veuillez enregistrer votre produit sur 

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

  Panneau de commande

  Capteur d'humidité

  Ventilateur et élément chauffant 
rond 
(non-visible)

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

  Porte

  Tiroir d’eau

  Élément chauffant supérieur/gril

  Ampoule

  Point d'insertion de la sonde à 
viande

  Plaque signalétique
(ne pas enlever)

  Élément chauffant inférieur
(invisible)

VEUILLEZ SCANNER LE QR 
CODE SUR VOTRE APPAREIL 
AFIN D’OBTENIR PLUS 
D’INFORMATIONS

Pour allumer ou éteindre le four.

Pour un accès rapide au
menu principal.

Pour récupérer la liste de vos 
fonctions favorites.

Pour choisir parmi plusieurs 
options et également changer les 
réglages et les préférences du four.

Le « Verrouillage des commandes » 
vous permet de verrouiller les 
boutons sur le pavé tactile afin 
qu’ils ne puissent pas être activés 
accidentellement. 

Pour allumer ou éteindre l’ampoule 
du four.

Cette fonction peut être activée 
soit lors de l’utilisation d’une 
fonction de cuisson ou seule pour 
conserver l’heure.

Pour démarrer la fonction de 
cuisson.



Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le 
modèle acheté.
D'autres accessoires peuvent être achetés séparément 
; pour toute commande et information, contacter le 
service après-vente.
* Disponible sur certains modèles seulement

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.

Pour mesurer précisément 
la température interne des 
aliments pendant la cuisson. 
Grâce à son support rigide, 
elle peut être utilisée pour 
la viande et le poisson et 
également pour le pain, les 
gâteaux et les pâtisseries.

À utiliser lors de la cuisson 
d'aliments avec la fonction 
Friture à air, avec une plaque 
positionnée au niveau inférieur 
pour recueillir les éventuelles 
miettes et gouttes. Il peut être 
nettoyé au lave-vaisselle.

Insérez la grille métallique horizontalement en la glissant sur 
les supports de grille, en veillant à ce que le côté avec le bord 
relevé soit 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.

• Pour enlever les supports de grille, enlevez les vis de ö xation 
(selon le modèle) sur les deux côtés à l'aide d'une pièce de 
monnaie.
Soulevez les supports et sortez les parties inférieures de leurs 
appuis : 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 en position 
dans leur appui inférieur.

Les supports de grille gauche (« L ») 
et droit (« R ») sont reconnaissables 
au logo indiqué sur cette image.

Enlever les supports de grille du 
four et enlever la protection de 
plastique des rails télescopiques.
Attachez l’agrafe supérieure du 
rail télescopique au support de 
grille et glissez-la aussi loin que 
possible. Abaisser l'autre agrafe 
en place.

Pour ö xer le guide, pressez la 
partie inférieure de l'agrafe 
fermement sur le support de 
grille. Assurez-vous que les 
rails peuvent se déplacer 
librement. Répétez ces 
étapes pour l'autre support 
de grille du même niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent être installés sur le 
niveau de votre choix.



 MODES MANUELS

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

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

• CHALEUR PULSÉE
Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois 
maximum) de diff érents aliments nécessitant la même 
température de cuisson. Cette fonction peut être utilisée 
pour cuire diff érents aliments sans que les odeurs ne 
soient transmises de l’un à l’autre.

• GRILL
Pour cuire des steaks, 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.

• TURBO GRIL
Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, rôti 
de bœuf, poulets). 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.

• PRÉCHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauff er le four rapidement.

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

• VAPEUR

  VAPEUR AUTO

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles 
de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de 
cuire des plats agréablement croustillants et dorés 
à l’extérieur, tout en restant tendres et succulents à 
l’intérieur.
Le four injecte automatiquement la bonne quantité 
de vapeur en fonction de la température sélectionnée 
pour obtenir des résultats de cuisson optimaux.

  VAPEUR+AIR
En combinant les propriétés de la vapeur avec celles 
de la chaleur pulsée, 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 FORT pour la cuisson des poissons, MEDIUM 
pour la viande et FAIBLE pour le pain et les desserts.
Pour plus d'informations sur les cycles de cuisson 
manuelle Chaleur pulsée + vapeur, consultez le 
Tableau de Cuisson « Vapeur + Air ».

• FONCTIONS SPÉCIALES

  PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de délicieuses 
pizzas maison, en moins de 10 minutes, comme dans 
un restaurant.
Le cycle de cuisson dédié fonctionne à une 
température supérieure à 300 degrés Celsius, ce qui 
permet d'obtenir des pizzas moelleuses à l'intérieur, 
croustillantes sur les bords et parfaitement dorées.
En combinant cette fonction avec l'accessoire Pizza 
Stone WPro et en préchauff ant pendant 30 minutes, il 
est possible de cuire une pizza en 5 à 8 minutes. 
Pour toute commande et information, contactez le 
service après-vente ou www.whirlpool.eu

  FRITURE À AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites, des 
nuggets de poulet et autres en utilisant moins 
d'huile, pour un résultat agréablement croustillant. 
Les éléments chauff ants se succèdent pour chauff er 
correctement la cavité, tandis que le ventilateur fait 
circuler l'air chaud. Les meilleurs résultats de cuisson 
ne peuvent être obtenus qu'en utilisant l'accessoire 
Friture à air (fourni avec certains modèles). Placez 
les aliments sur l'accessoire Friture à air en une seule 
couche et suivez les instructions du tableau de cuisson 
Friture à air pour obtenir les meilleures performances. 
Évitez d'utiliser plusieurs accessoires pour éviter une 
cuisson inégale.

  DÉCONGELER

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

  GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et 
croustillants.

  LEVAGE DE LA 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.

  PRATIQUE

Pour cuire des aliments prêts à l'emploi, stockés à la 
température ambiante ou au réfrigérateur (biscuits, 
mélange à gâteaux, muffi  ns, plats de pâtes et produits 
de type pain). Cette fonction cuit tous les aliments 
de manière rapide et délicate ; elle peut aussi être 
utilisée pour réchauff er des aliments cuits. Il n'est 
pas nécessaire de préchauff er le four. Suivez les 
instructions ö gurant sur l'emballage.

  CUISSON GROSSES PIÈCES

La fonction sélectionne automatiquement le meilleur 
mode de cuisson et la température pour cuire de 
grosses pièces de viande (de plus de 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.

  PROG. ÉCO *

Pour cuire les rôtis farcis et les ö lets de viande sur une 
seule grille. Lorsque ce cycle ÉCO est utilisé, 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 ö n 
de la cuisson.

• ALIMENTS CONGELÉS
La fonction sélectionne automatiquement la température 

et le mode de cuisson appropriés pour 5 types de plats 
préparés surgelés diff érents. Il n’est pas nécessaire de 
préchauff er le four.

 AUTO MODES
Ils permettent de cuire tous les types d’aliments totalement 
automatiquement. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, 
suivez les indications sur la table de cuisson correspondante. Il 
n’est pas nécessaire de préchauff er le four.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration 
d'efficacité énergétique conformément au Règlement (UE) n° 
65/2014

Pour sélectionner ou confirmer :

Appuyez sur l’écran pour sélectionner la valeur 
ou l’élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler à travers un menu ou une liste :

Faites simplement glisser votre doigt à travers 
l’écran pour passer à travers les articles ou les 
valeurs.

Pour confirmer les réglages ou accéder à l'écran 
suivant :

Appuyez sur « RÉGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir à l’écran précédent :

Appuyez sur .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez 
l'appareil pour la première fois.
Les réglages peuvent être modiö és par la suite en appuyant 
sur pour accéder au menu « Outils ».
1. SÉLECTIONNER LES PRÉFÉRENCES 
LINGUISTIQUES
Vous devez régler la langue et l’heure lorsque vous 
allumez l’appareil pour la première fois.
• Faites glisser à travers l’écran pour défiler à travers 

la liste de langues disponibles.
•  Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

2. RÉGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE
La connexion du four à votre réseau domestique 
réglera l’heure et la date automatiquement. 
Autrement, vous devrez les régler manuellement
• Appuyez sur les nombres pertinents pour régler 

l’heure.
• Appuyez sur « RÉGLAGE » pour confirmer.
Une fois que vous avez réglé l'heure, vous aurez besoin 
de régler la date
• Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la 

date.
• Appuyez sur « RÉGLAGE » pour confirmer.
Après une longue coupure de courant, vous devez à 
nouveau régler l'heure et la date..
3. 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 Ampères) : Si votre 
résidence utilise un niveau d’énergie plus bas, vous 
devrez diminuer la valeur (13 Ampères).

• Appuyez sur la valeur sur la droite pour 
sélectionner la puissance.

• Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage 
initial.

4. RÉGLAGE DU NIVEAU DE DURETÉ DE L'EAU
Afin de permettre au four de fonctionner 
efficacement et de garantir qu'il invite régulièrement 
l'utilisateur à effectuer le cycle de Détartrage lorsque 
cela est nécessaire, il est important de régler le 
niveau de dureté de l'eau. Pour le régler, allumez 
le four en appuyant sur , appuyez sur . 
Ouvrez les préférences et sélectionnez « DURETÉ DE 
L'EAU ». Appuyez sur « RÉGLAGE » pour confirmer. 
Sélectionnez le niveau approprié pour l'eau de votre 
région, en vous basant sur le tableau suivant :

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETÉ DE L'EAU

Niveau
°dH

allemand
français

°fH
Degrés
français

°Clark
Français
français

1
Très 

douce
0-6 0-10 0-7

2 Douce 7-11 11-20 8-14

3 Moyenne 12-16 21-29 15-20

4 Dure 17-34 30-60 21-42

5 Très dure 35-50 61-90 43-62

Appuyez sur « RÉGLAGE » pour confirmer.
Pour le niveau de dureté de l'eau, le niveau « Dure » 
est préréglé.

5. CHAUFFER LE FOUR



Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant 
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant 
de cuire des aliments, nous vous conseillons de 
chauffer le four à vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent 

du four et enlevez les accessoires de l’intérieur. 
Chauffez le four à 200°C pendant au moins une heure. 
Il est conseillé d’aérer la pièce après avoir utilisé l’appareil pour 
la première fois.

1. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Pour allumer le four, appuyez sur   ou appuyez 
n’importe où sur l’écran.
L'écran vous permet de choisir entre des Modes 
manuels et les modes 6th Sense.
• Appuyez sur la fonction principale dont vous avez 

besoin pour accéder au menu correspondant.
• Faites déö ler vers le haut ou vers le bas pour explorer 

la liste.
• Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en 

appuyant dessus.

2. RÉGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES
Après avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez 
changer les réglages. L’écran indiquera les réglages qui 
peuvent être modiö és.

TEMPÉRATURE / NIVEAU DU GRIL/ NIVEAU DE 
VAPEUR

• Appuyez sur la fonction principale dont vous avez 
besoin pour accéder au menu correspondant.

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer 
ou désactiver le préchauff age à l'aide d'un bouton 
spéciö que. 
DURÉE
Vous n'avez pas à régler la durée de cuisson si vous 
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En 
mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous 
sélectionnez. À la ö n du temps de cuisson, la cuisson 
s'arrête automatiquement.
• Pour régler la durée, appuyez sur la section Temps ou 

sur « Régler le temps de cuisson » après avoir appuyé 
sur START.

• Appuyez sur les chiff res pertinents pour régler la 
durée de cuisson dont vous avez besoin.

• Appuyez sur « SUIVANT » pour conö rmer.
Pour annuler une durée programmée pendant la cuisson 
et gérer ainsi manuellement la ö n de la cuisson, vous 
pouvez toucher la valeur de la durée et la régler sur « 0 » 
ou ouvrir le menu à trois points et modiö er le temps de 
cuisson.

Si vous souhaitez arrêter le cycle, ouvrez le menu à trois 
points et sélectionnez « Arrêter la cuisson ».
3. RÉGLAGE DES MODES AUTOMATIQUES 6TH 
SENSE 
Les Modes Auto 6th Sense vous permettent de préparer 

une grande variété de plats, en choisissant parmi ceux 
indiqués dans la liste. La plupart des réglages de cuisson 
sont automatiquement sélectionnées par l’appareil aö n 
d’atteindre les meilleurs résultats.
En outre, grâce au capteur spécial capable de 
reconnaître la teneur en humidité des aliments, 
certaines des fonctions 6th Sense vous permettent 
d'atteindre une cuisson optimale pour toutes sortes 
d’aliments sans aucun réglage : le capteur arrêtera la 
cuisson au moment adéquat. Pendant les quelques 
dernières minutes de cuisson uniquement, un 
décompte apparaîtra sur l'écran, indiquant le temps de 
cuisson restant.
• Choisir une recette dans la liste.
Les fonctions sont affi  chées par catégories d'aliments 
dans le menu « 6th SENSE FOOD » (voir les tableaux 
correspondants).

• Une fois que vous avez sélectionné une fonction, 
indiquez simplement la caractéristique de l’aliment 
(quantité, poids, etc.) que vous souhaitez cuire pour 
atteindre le résultat parfait.

. CUISSON VAPEUR

En choisissant « Vapeur » ou « Chaleur pulsée + Vapeur 
» dans les Fonctions Manuelles ou l'une des recettes 
spéciö 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 contrairement à la convection naturelle qui 
utilise de l'air chaud: 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 à la vapeur, il sera nécessaire 
de remplir d'eau le réservoir situé à l'intérieur du 
four en utilisant le tiroir amovible sur le panneau de 
commandes.
Lorsque l'écran affi  che les indications « FILL THE 
DRAWER » (REMPLIR LE TIROIR), extraire le tiroir, ouvrir 
le couvercle du tiroir et le remplir d'eau jusqu'au niveau 
demandé sur l'écran. Fermez le tiroir en le poussant 
minutieusement vers le panneau jusqu'à ce qu'il soit 
totalement fermé. Après l'insertion du tiroir, appuyez 
sur DÉMARRER pour poursuivre le cycle de cuisson. Le 
tiroir doit toujours rester fermé, sauf pour le remplissage 
d'eau.



Après le premier remplissage, en cas de cycles de 
cuisson plus longs, une fois que l'eau se sera épuisée, 
il pourrait être nécessaire d'en ajouter à nouveau, aö n 
de terminer le cycle : le four invitera à le faire en cas de 
besoin.

4. RÉGLER DÉPART DIFFÉRÉ
Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une 
fonction : La fonction démarrera à l'heure que vous 
aurez sélectionnée au préalable. 

• Appuyez sur « RETARD » pour régler l'heure de 
départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner l'heure 
de démarrage ou l'heure à laquelle vous souhaitez 
que les aliments soient prêts selon les fonctions 
sélectionnées.

• Une fois que vous avez réglé le temps différé 
requis, appuyez sur « RÉGLER » pour démarrer le 
temps d'attente.

• Placez les aliments dans le four et fermer la porte : 
La fonction débutera automatiquement après la 
période de temps qui a été calculée.

La programmation d’un délai pour le début de la cuisson 
désactive la phase de préchauff age : Le four va atteindre 
la température désirée graduellement, ce qui signiö e que 
les temps de cuisson vont être légèrement plus longs 
que ceux indiqués dans le tableau de cuisson.
• Pour activer la fonction immédiatement et annuler 

le temps de départ différé programmé, appuyez 
sur « IGNORER TEMPS DIFFÉRÉ ».

5. DÉMARRER LA FONCTION
• Une fois que vous avez configuré les réglages, 

appuyez sur « DÉBUT » pour activer la fonction.
Si le four est chaud et que la fonction nécessite 
une température maximale spécifique, un message 
apparaîtra sur l’écran. Vous pouvez changer les valeurs 
qui ont été réglées à tout moment pendant la cuisson 
en appuyant sur la valeur que vous voulez modifier. 
Toutes les options disponibles pour être modifiées 
peuvent être explorées en ouvrant le menu à trois 
points dans la partie inférieure gauche de l'écran.
À tout moment, vous pouvez arrêter la fonction qui a 

été activée en appuyant sur .

6. PRÉCHAUFFAGE
Si elle a été précédemment activée, une fois que la 
fonction a démarré, l’écran indique l’état de la phase 
de préchauffage. Une fois cette phase terminée, un 
signal sonore retentit et l'écran indique « FOUR PRÊT 
»

• Ouvrez la porte.
• Enfournez le plat.
• Fermez la porte et appuyez sur la touche « Start 

now » (Démarrer maintenant) ou « START » 
(Démarrer) pour démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du 
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La 
phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez 
la porte durant le processus. Le temps de cuisson ne 
comprend pas la phase de préchauffage.
Vous pouvez changer les réglages par défaut du 
préchauffage option pour la cuisson des fonctions qui 
vous permettre de ce faire manuellement.

• Sélectionner une fonction qui vous permet 
de sélectionner la fonction préchauffage 
manuellement.

• Utilisez le commutateur dédié au préchauffage en 
bas à droite de l'écran pour activer ou désactiver le 
préchauffage. Il sera réglé comme une option par 
défaut.

7. RETOURNEMENT OU VÉRIFICATION DES 
ALIMENTS
Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire 
de retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal 
sonore retentira et l'écran affi  chera l'action à eff ectuer.

• Ouvrez la porte.
• Effectuez l’action demandée sur l’écran.
• Fermez la porte, puis appuyez sur « START » 

(Démarrer) pour reprendre la cuisson.
De la même façon, à 5 % du temps avant la fin de la 
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments. 
Un signal sonore retentira et l'écran affichera l'action 
à effectuer.
• Vérifiez les aliments
• Fermez la porte, puis appuyez sur « START » 

(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et l’écran indiquent la fin de la 
cuisson. Avec certaines fonctions, une fois la cuisson 
terminée, vous pouvez donner à votre plat un 
brunissage supplémentaire, prolonger le temps de 
cuisson ou enregistrer la fonction dans les favoris.

• Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris) 
pour l'enregistrer en tant que favori.

• Sélectionnez « Brunissage supplémentaire » pour 
démarrer un cycle de brunissage de cinq minutes.

• Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson

9. FAVORIS
La fonction Favoris stocke les réglages du four pour 



votre recette favorite.
Le four reconnaît automatiquement les fonctions les 
plus utilisées. Après un certain nombre d’utilisations, il 
vous sera demandé d’ajouter la fonction à vos favoris.
COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION
Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur « 
ADD TO FAV » (ajouter aux favoris) pour l'enregistrer 
en tant que favori. Cela vous permettra de l'utiliser 
rapidement à l'avenir, en conservant les mêmes réglages. 

UNE FOIS ENREGISTRÉE
Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur   : 
Toutes les fonctions enregistrées seront répertoriées 
dans ce Menu. Appuyez sur « START » pour activer la 
fonction de cuisson sélectionnée.

CHANGER LES RÉGLAGES
Sur l’écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou 
un nom à chaque favori pour le personnaliser selon 
vos préférences.
• Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.
• Appuyez sur l'icône à trois points dans le coin 

supérieur droit.
• Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.
• Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour conö rmer vos 

changements.
Si vous souhaitez supprimer une fonction spéciö que, 
vous trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER 
FAVORIS ».
10. OUTILS
Appuyez sur  pour ouvrir le menu « Outils » à tout 
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi 
diff érentes options et également de changer les réglages 
ou préférences pour votre produit ou l’écran.

 MINUTERIE DE CUISSON
Cette fonction peut être activée soit lors de 
l’utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour 
conserver l’heure. Une fois démarrée, la minuterie 
décomptera indépendamment sans interférer avec 
la fonction elle-même. Une fois que la minuterie a 
commencé le compte à rebours, vous pouvez aussi 
sélectionner et activer une fonction.
La minuterie continuera de décompter dans l’angle supérieur 
droit de l’écran.
Pour reprendre ou modifier la minuterie de cuisson :
• Appuyez sur l’option de minuterie de cuisine.
Un signal sonore se fait entendre et une indication 
apparaît à l’écran lorsque la minuterie a terminé le 
compte à rebours. 
• Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la 

minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer 
sur « RESUME » pour redémarrer la minuterie.

• Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer 
la minuterie ou régler une nouvelle durée de 
minuterie.

• Appuyez sur « + 1 mn » pour augmenter la durée 
d’1 minute.

 ÉCLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre l’ampoule du four.

SMART CLEAN
L’action de la vapeur créée lors de ce cycle de 
nettoyage à basse température spécial permet 
d’enlever la saleté et les résidus d’aliments plus 
facilement. Placez 200 ml d’eau potable au fond de la 
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.

 AUTONETTOYAGE PYROLYSE
Pour éliminer les éclaboussures produites lors de la 
cuisson en utilisant un cycle à très haute température. 
Trois cycles d’auto-nettoyage avec des durées 
différentes sont disponibles : Haut, Moyen, Bas. 

• 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.

• Choisissez l’un des cycles disponibles selon vos 
besoins.

• Appuyez sur « START » (DÉMARRER) pour activer 
la fonction sélectionnée. 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.
Une fois le cycle sélectionné, vous pouvez différer le 
démarrage du nettoyage automatique. Appuyer sur « 
RETARD » pour régler l’heure de fin comme indiqué au 
paragraphe correspondant.

 DÉTARTRAGE

Cette fonction spéciale, activée à intervalles réguliers, 
vous permet de maintenir le circuit de vapeur dans 
les meilleures conditions. Une fois que la fonction a 
démarré, suivez toutes les étapes indiquées sur 
l'écran. La durée moyenne de la fonction totale est 
d’environ 140 minutes.

Le détartrage peut être déclenché à tout moment par 
l'utilisateur à partir du Menu de Nettoyage.
L'écran vous indique quand il est temps d'effectuer 
un cycle de détartrage (voir le tableau ci-dessous).



MESSAGE DE DÉTARTRAGE SIGNIFICATION

<DÉTARTRAGE RECOMMAN-
DÉ>

Ce message apparaît après 
environ 15 heures de cycle 

vapeur *

Il est recommandé d'eff ectuer 
un cycle de Détartrage.

<DÉTARTRAGE NÉCESSAIRE>
Ce message apparaît après 
environ 20 heures de cycle 

vapeur *

Le détartrage est obligatoire. 
Il n'est pas possible de lancer 

un cycle Vapeur tant qu'un 
cycle Détartrage n'aura pas 

été réalisé.

*en considérant la valeur par défaut (4 - Hard) du niveau 
de dureté de l'eau. Le nombre d'heures de cycles de 
vapeur qui doivent s'écouler avant que les messages de 
Détartrage ne s'affichent dépend du niveau de dureté 
de l'eau réglé sur l'appareil.
La procédure de détartrage peut également être 
effectuée lorsque l'utilisateur souhaite un nettoyage 
plus approfondi du circuit de vapeur interne.
Avant de lancer la phase de détartrage, l'appareil 
vérifiera s'il reste de l'eau résiduelle dans le réservoir 
et un cycle de Vidange pourrait être réalisé, si 
nécessaire. Dans ce cas, vous devrez vider le tiroir 
après le cycle de Vidange, avant de passer à la phase 
de Détartrage.

Veuillez noter : pour s'assurer que l'eau est froide, il 
n'est pas possible d'effectuer cette activité avant que 
30 minutes 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 affiche le message 
suivant : « L'EAU EST CHAUDE ».

 » PHASE 1/2 : DÉTARTRAGE (70 MIN)

Lorsque l'écran affiche <AJOUTER 0,25 L de solution>, 
versez la solution de détartrage dans le tiroir. Pour 
obtenir les meilleurs résultats de détartrage, nous 
recommandons de remplir le réservoir avec une 
solution composée de 75 g du produit WPRO 
spécifique et de 250 ml d'eau potable. Le détartrant 
WPRO est le produit professionnel suggéré pour le 
maintien des meilleures performances de votre 
fonction vapeur dans le four. Pour toute commande 
et information, contactez le service après-vente ou 

Whirlpool ne saurait être tenu pour responsable des 
éventuels dommages causés par l'utilisation d'autres 
produits détergents disponibles sur le marché.

Une fois la solution de détartrage 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 affi  che des instructions pour passer à 
la phase suivante.
Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le 
réservoir doit être vidangé: la solution de détartrage 
utilisée au cours de cette phase sera renvoyée dans le 
tiroir amovible. Veuillez vidanger le tiroir.

 » PHASE 2/2 : RINÇAGE (30 MIN.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur 
des résidus de détartrage, il faut eff ectuer un cycle 
de rinçage. Lorsque l'écran affi  che <ADD 0.25 L OF 
WATER> (Ajouter 0,25 l d'eau), remplissez le réservoir 
avec 0,25 L d'eau potable, puis appuyez sur  pour 
lancer le rinçage. N’éteignez pas le four jusqu’à ce que 
toutes les étapes requises par la fonction aient été 
achevées.
Veuillez noter : si le système en a besoin, il peut être 
demandé de vider le tiroir et de répéter l'opération.
Une fois la procédure de détartrage terminée, il est 
conseillé de sécher la cavité pour la débarrasser des 
éventuels résidus d'eau. Il sera alors possible d'utiliser 
toutes les fonctions de la vapeur. Veuillez vidanger le 
tiroir. Le cycle de détartrage est terminé.
Veuillez noter : pendant le cycle de Détartrage, un 
certain bruit peut être entendu car les pompes du four 
sont activées aö n de garantir une effi  cacité optimale du 
détartrage.
Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez 
pas le tiroir, sauf si l'appareil le demande.
Veuillez noter : Une fois que la chaudière est remplie par la 
solution de détartrage et que l'écran affi  che « DESCALING 
PHASE 1/2 » (PHASE DE DÉTARTRAGE), le cycle ne doit pas 
être interrompu, sinon le cycle de détartrage complet doit 
être répété avant de pouvoir exécuter toute fonction de 
vapeur.

 SONDE ALIMENTAIRE
L’utilisation de la sonde à viande vous permet 
de mesurer la température interne des différents 
types d’aliments lors de la cuisson afin de vous 
assurer qu’ils atteignent la température optimale. 
La température du four varie selon la fonction 
que vous avez sélectionnée, mais la cuisson est 
toujours programmée pour se terminer une fois 
que la température spécifiée a été atteinte. Placez 
les aliments dans le four et branchez la sonde à 
viande à la prise. Maintenez la sonde aussi loin que 
possible de la source de chaleur. Fermez la porte du 
four. Appuyez sur . Vous pouvez choisir entre les 
fonctions manuelle (par méthode de cuisson) et 6th 
Sense (par type d’aliment) si l’utilisation de la sonde 
est autorisée ou requise.
Une fois qu’une fonction de cuisson a été lancée, elle sera 
eff acée si la sonde est enlevée. Débranchez toujours et 
enlevez la sonde du four lorsque vous sortez les aliments.



UTILISATION DE LA SONDE ALIMENTAIRE
Placez les aliments dans le four et branchez la ö che 
dans la prise prévue à cet eff et sur le côté droit du 
compartiment de cuisson du four.
Le câble est semi-rigide et peut être façonné comme 
nécessaire pour insérer la sonde dans les diff érents 
types d’aliments de la manière la plus effi  cace. Assurez-
vous que le câble ne touche pas l’élément chauff ant 
supérieur pendant la cuisson.

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

 (entier) : Placez le bout dans la partie la plus 
épaisse en évitant l’épine dorsale.

 : Insérez la pointe 
profondément dans la pâte en façonnant le câble pour 
atteindre l’angle de sonde optimal. Il est nécessaire 
d’utiliser les fonctions compatibles 6ème sens pour 
effectuer une cuisson contrôlée par la sonde pour 
ces types d’aliments. Si vous utilisez la sonde lors 
d’une cuisson avec les fonctions 6th Sense, la cuisson 
sera arrêtée automatiquement lorsque la recette 
sélectionnée atteint la température centrale idéale 
sans qu’il soit nécessaire de régler la température du 
four.

Lasagnes Poulet entier

Poisson Petits pains

Gros pain Gâteau

 VERROUILLAGE DES COMMANDES
Le « Verrouillage des commandes » vous permet de 
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin qu’ils ne 
puissent pas être activés accidentellement. 
Pour déverrouiller l’appareil, appuyez longuement sur 
la touche de verrouillage du pavé tactile.

 PRÉFÉRENCES

Permet de modiö er plusieurs réglages du four, de 
sélectionner le mode sabbat et de désactiver le « Mode 
démo ».

INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit. 

. REMARQUES
• Ne recouvrez pas l’intérieur du four de papier 

aluminium.

• Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson 
en les faisant glisser sur le fond du four sous peine 
de rayer le revêtement en émail.

• Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne 
vous y accrochez pas.

• En raison de la température plus élevée du cycle 
Pizza, on s’attend à ce que le refroidissement soit 
légèrement plus élevé.



COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON
Le tableau indique la meilleure fonction, les 
accessoires, et le niveau à utiliser pour la cuisson 
des différents types d'aliments. Les temps de 
cuisson commencent au moment de l’introduction 
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du 
préchauffage (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 en métal foncés et 
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des 
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; 
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement 
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFÉRENTS EN MÊME 
TEMPS
La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire 
simultanément plusieurs aliments nécessitant la 
même température de cuisson (par exemple : poisson 
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les 
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez 
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de 
cuisson.

VIANDE
Utilisez tout type de plat à four ou plat en pyrex 
adapté à la taille du morceau de viande à cuire. Pour 
les rôtis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond 
du plat et d’arroser la viande pendant la cuisson pour 
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la 
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque 
le rôti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au 
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez 
des morceaux de la même épaisseur pour obtenir 
une cuisson uniforme. Les morceaux de viande très 
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour 
éviter que la viande ne brûle à l’extérieur, abaissez 
la grille pour éloigner les aliments du gril. Retournez 
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment 
d'ouvrir la porte, faites attention à la vapeur chaude 
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lèchefrite avec 
un demi-litre d'eau directement en dessous de la 
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le 
jus de cuisson. Ajoutez de l'eau si nécessaire.

DESSERTS
Cuisez les pâtisseries sur une seule grille avec la 
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules à gâteau en métal foncé et 
toujours les placer sur la grille métallique disponible. 
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la 
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des 
moules à gâteaux sur les grilles, afin de favoriser une 
circulation optimale de l’air chaud.

Pour contrôler si un gâteau est cuit, introduisez un 
cure-dent en bois au centre du gâteau. Si le cure-dent 
en ressort sec, cela signifie que le gâteau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez 
pas les bords; le gâteau pourrait ne pas lever de 
manière homogène sur les bords.

Si le gâteau « retombe » durant la cuisson, 
sélectionnez une température inférieure la fois 
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité 
de liquide ou mélanger la pâte plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse 
(comme les gâteaux au fromage ou les tartes aux 
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si 
le fond du gâteau est trop humide, abaissez la grille 
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des 
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE LA PÂTE
Il est conseillé de couvrir la pâte avec un linge humide 
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le 
temps de levage de la pâte diminue d'environ un 
tiers par rapport aux temps de levage à température 
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza 
est d'environ une heure pour une pâte de 1 kg.



CATÉGORIES D'ALIMENTS QUANTITÉ DEGRÉ DE
CUISSON

NIVEAU DE 
BRUNISSAGE

RETOURNE-
MENT

(DU TEMPS 
DE CUISSON)

NIVEAU ET ACCESSOIRES

RAGOÛT ET 
PÂTES AU FOUR 

Frais 
Lasagnes 0,5 - 3 kg * - MED -

2

Cannelloni 0,5 - 3 kg * - MED -
2

Produits 
surgelés

Lasagnes 0,5 - 3 kg - - -
2

Cannelloni 0,5 - 3 kg - - -
2

VIANDE

Bœuf

Rôti de bœuf 0,6 - 2 kg * MED MED -
3

Rôti de veau 0,6 - 2,5 kg * - MED -
3

Steak 2 - 4 cm MED - 2/3
5

Burgers 1,5 - 3 cm - - 3/5
5 4

Cuisson lente 0,6 - 2 kg * MED - -
3

Porc

Rôti de porc 0,6 - 2,5 kg * - MED -
3

Jarret 0,5 - 2,0 kg * - MED -
3

Côtes de porc 0,5 - 2,0 kg * - - 2/3
5 4

Bacon 0,5 - 1,5 cm - - 1/2
5

Agneau 

Rôti d'agneau 0,6 - 2,5 kg * MED MED -
2

Carré d'agneau 0,5 - 2,0 kg * MED MED -
2

Gigot d'agneau 0,5 - 2,0 kg * MED MED -
2

Poulet

Poulet 
rôti

Poulet rôti 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Poulet rôti farci 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Morceaux de 
poulet

0,6 - 3 kg * - MED -
2

Poulet 
frit à l'air

Poulet entier 0,6 - 2,5 kg - - -
4 2

Blanc de poulet 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Morceaux de 
poulet 0,2 - 1,5 kg - - -

4 2

Pilons de poulet - - - -
4 2

Escalope panée 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Ailes de poulet 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Nuggets de poulet 
(surgelés) - - - -

4 2

Ailes de poulet 
[surgelées] - - - -

4 2

Canard rôti

Canard rôti 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Canard rôti farci 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Morceaux de canard 0,6 - 3 kg * - MED -
2

* quantité suggérée

ACCESSOIRES

Grille

Plaque de four / Plaque 
à gâteaux / Plaque à 

pizza ronde sur plateau 
métallique

Gouttière / Lèchefrite Gouttière contenant 
500 ml d'eau Plateau Air Fry Sonde autoportante



CATÉGORIES D'ALIMENTS QUANTITÉ DEGRÉ DE
CUISSON

NIVEAU DE 
BRUNISSAGE

RETOURNE-
MENT

(DU TEMPS 
DE CUISSON)

NIVEAU ET ACCESSOIRES

VIANDE

Canard rôti Escalope/Magret de canard 1 - 5 cm - - 2/3
5

Dinde rôtie

Dinde & Oie rôties 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Rôti de dinde à l'étouffée 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Morceaux de dinde & d'oie 
0,6 - 3 kg * - MED -

2

Filet / Blanc de dinde 1 - 5 cm - - 2/3
5 4

Viande 
frite à l'air

Brochettes de viande 0,2 - 1,5 kg - - 1/2
4 2

Côtelettes de porc 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Burgers 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Saucisses et Würstel 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Escalope panée 1 - 4 (cm) - - -
4 2

POISSONS & 
FRUITS DE MER

Escalopes 
et steaks 
rôtis

Darne de thon 1 - 3 (cm) MED - 3/4
3 2

Darne de saumon 1 - 3 (cm) MED - 3/4
3 2

Darne d’espadon 0,5 - 3 (cm) - - 3/4
3 2

Filet de morue 0,1 - 0,3 kg - - -
3 2

Filet de bar 0,05 - 0,15 kg - - -
3 2

Filet de daurade 0,05 - 0,15 kg - - -
3 2

Autres filets 0,5 - 3 (cm) - - -
3 2

Filets [congelés] 0,5 - 3 (cm) - - -
3 2

Fruits de 
mer grillés

Pétoncles un plateau * - - -
4

Moules un plateau * - - -
4

Crevettes un plateau * - - -
4 3

Crevettes un plateau * - - -
4 3

Poisson entier rôti 0,2 - 1,5 kg * - - -
4 3

Poisson en croûte de sel 0,2 - 1,5 kg * - - -
3 3

Poisson frit 
à l'air

Poisson pané 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Filet de poisson 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Poisson entier 0,4 - 0,8 kg - - -
4 2

Fruits de mer - - - -
4 2

* quantité suggérée

ACCESSOIRES

Grille

Plaque de four / Plaque 
à gâteaux / Plaque à 

pizza ronde sur plateau 
métallique

Gouttière / Lèchefrite
Gouttière contenant 

500 ml d'eau
Plateau Air Fry Sonde autoportante



CATÉGORIES D'ALIMENTS QUANTITÉ DEGRÉ DE
CUISSON

NIVEAU DE 
BRUNISSAGE

RETOURNE-
MENT

(DU TEMPS 
DE CUISSON)

NIVEAU ET ACCESSOIRES

LÉGUMES

Légumes 
rôtis

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

Pommes de terre 
[surgelées] 0,5 - 1,5 kg * - MED -

4

Légumes farcis 0,1 - 0,5 kg 
[chacun] - - -

3

Autres légumes 0,5 - 1,5 kg - MED -
3

Légumes 
gratinés

Gratin de pommes de terre un plateau * - - -
3

Gratin de tomates un plateau * - - -
3

Gratin de poivrons un plateau * - - -
3

Gratin de brocolis un plateau * - - -
3

Gratin de chou-fleur un plateau * - - -
3

Légumes en Gratin un plateau * - - -
3

Légumes 
frits à l'air

Frites maison 0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Potatoes 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Mélange de légumes 0,3 - 0,8 kg - - 2/3
4 2

Chips de courgettes 0,2 - 0,5 kg - - -
4 2

Pommes de terre frites 
[surgelées]

0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Petits pains [surgelés] - - - -
4 2

* quantité suggérée

ACCESSOIRES

Grille

Plaque de four / Plaque 
à gâteaux / Plaque à 

pizza ronde sur plateau 
métallique

Gouttière / Lèchefrite
Gouttière contenant 

500 ml d'eau
Plateau Air Fry Sonde autoportante



CATÉGORIES D'ALIMENTS QUANTITÉ DEGRÉ DE
CUISSON

NIVEAU DE 
BRUNISSAGE

RETOURNE-
MENT

(DU TEMPS 
DE CUISSON)

NIVEAU ET ACCESSOIRES

BOULANGERIE 
SALÉE

Gâteau salé 0,8 - 1,2 kg * - MED -
2

Strudel aux légumes 0,5 - 1,5 kg - MED -
2

Pain

Petits pains 
60 - 150 g 
[chacun]* - - -

3

Pain moyen 200 - 500 g 
[chacun]* - - -

2

Pain de mie 
400 - 600 g 
[chacun]* - - -

2

Gros pain 0,7 - 2,0 kg * - - -
2

Baguettes 
200 - 300 g 
[chacun]* - - -

3

Pain spécial un plateau * - - -
2

Pizza & 
Focaccia

Pizza ronde Ronde - - -
2

Pizza épaisse Lèchefrite - - -
2

Pizza [surgelée]

1 couche* - - -
2

2 couches* - - -
4 1

3 couches* - - -
5 3 1

4 couches* - - -
5 4 2 1

BOULANGERIE 
SALÉE

Pizza & 
Focaccia

Focaccia fine un plateau * - - -
2

Focaccia épaisse un plateau * - - -
2

PÂTISSERIE

Gâteaux 
moelleux

Génoise 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Génoise aux fruits en 
moule

0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Gâteau au chocolat 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Cookies 0,2 - 0,6 kg * - - -
3

Muffin & Cup Cake 40 - 80 g 
[chacun]* - - -

3

Croissants un plateau * - - -
3

Croissants [surgelés] un plateau * - - -
3

Pâte à choux un plateau * - - -
3

Meringues
10 - 30 g 

[chacune] - - -
3

Tarte 0,4 - 1,6 kg* - - -
3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - - -
3

Tarte aux fruits 0,5 -2 kg - - -
2

* quantité suggérée

ACCESSOIRES

Grille

Plaque de four / Plaque 
à gâteaux / Plaque à 

pizza ronde sur plateau 
métallique

Gouttière / Lèchefrite
Gouttière contenant 

500 ml d'eau
Plateau Air Fry Sonde autoportante



RECETTE
NIVEAU DE 

VAPEUR* PRÉCHAUFFAGE
TEMPÉRATURE 

(°C)

DURÉE

(MIN.)
GRILLE 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 / morceaux MOYEN OUI 160 - 180 60-80
3

Rôti de bœuf saignant 1 kg MOYEN OUI 200 - 220 40 - 50
3

Rôti de bœuf 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 ÉLEVÉE OUI 180 - 200 15 - 30
3

*En cas de sélection de la fonction Vapeur auto, cette corrélation doit être ignorée. Le four sélectionne automatiquement 
le niveau de vapeur le mieux adapté à la température sélectionnée. 

ACCESSOIRES

Grille métallique
Plaque de cuisson ou moule à 

gâteau sur la grille métallique

Lèchefrite /plaque de 

cuisson

Lèchefrite contenant 

500 ml d'eau
Sonde pour aliments



ACCESSOIRES
Accessoire Friture à air

Plaque de cuisson ou moule à gâteau sur la 

grille métallique

Lèchefrite / plaque de cuisson, ou

Plat à four sur grille

RECETTE FONCTION QUANTITÉ 
SUGGÉRÉE

PRÉCHAUFFAGE
TEMPÉRATURE 

(°C)

DURÉE

(MIN.)

GRILLE ET 
ACCESSOIRES

C
O

N
G

E
LÉ

S

Frites surgelées 650 - 850 g Oui 200 25 - 30
4 2

Nuggets de poulet surgelés 500 g Oui 200 15 - 20
4 2

Bâtonnets de poisson 500 g Oui 220 15 - 20
4 2

Onion Rings 500 g Oui 200 15 - 20
4 2

LÉ
G

U
M

E
S Courgettes fraîches panées 400 g Oui 200 15 - 20

4 2

Frites maison 300 - 800 g Oui 200 20 - 40
4 2

Légumes mélangés 300 - 800 g Oui 200 20 - 30
4 2

Poitrines de poulet 1 - 4 cm Oui 200 20 - 40 
4 2

Ailes de poulet 200 - 1500 g Oui 220 30 - 50 
4 2

Escalope panée 1 - 4 cm Oui 220 20 - 50 
4 2

Filet de poisson 1 - 4 cm Oui 220 15 - 25
4 2

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de l'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments à la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

Friture à air



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 30 - 90
4 1

Biscuits

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 / Muffi  ns

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
5 3 1

Pizza (Mince, épaisse, focaccia)
Oui 310 7 - 12

2

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

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de four / Plaque à gâteaux / Plaque 

à pizza ronde sur plateau métallique

 Lèchefrite / plaque de cuisson ou plat 

de cuisson sur la grille métallique

Lèchefrite /plaque de 

cuisson

Lèchefrite contenant 

500 ml d'eau

FONCTIONS

Convection naturelle Chaleur pulsée Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Prog. Éco Pizza



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

Lasagnes / Flans / Pâtes au four / 
Cannelloni

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 (ö let, entier) Oui 180 - 200 40 - 60
3

Légumes farcis 
(tomates, courgettes, aubergines)

Oui 180 - 200 50 - 60
2

Rôtie - 3 (Élevée) 3 - 6
5

Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20 - 30 **
4 3

Saucisses / kebab / côtes levées / 
hamburgers

-
2 - 3 (Moy – 

Haute)
15 - 30 **

5 4

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

Gigot 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

Pizza ronde
Pizza

Oui 210 40 - 60
5 3 2 1

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / 
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1)

Oui 190 40 - 120 *
5 3 1

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / 
légumes rôtis (niveau 4) / lasagnes (niveau 
2) / découpes de viandes (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.

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de four / Plaque à gâteaux / Plaque 

à pizza ronde sur plateau métallique

 Lèchefrite / plaque de cuisson ou plat 

de cuisson sur la grille métallique

Lèchefrite /plaque de 

cuisson

Lèchefrite contenant 

500 ml d'eau

FONCTIONS

Convection naturelle Chaleur pulsée Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Prog. Éco Pizza



COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau à utiliser pour la cuisson des diff 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 
préchauff 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.

• Nettoyez les surfaces à l’aide d’un chiff on en microö bre 
humide. Si elles sont très sales, ajoutez quelques gouttes de 
détergent à pH neutre. Essuyez avec un chiff 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 
chiff on en microö bre humide.

• Après chaque utilisation, laissez le four refroidir et nettoyez-
le, de préférence lorsqu’il est encore tiède, pour enlever 
les dépôts ou taches laissés par les résidus de nourriture. 
Pour enlever la condensation qui se serait formée lors de la 
cuisson d’aliments avec une forte teneur en eau, laissez le 
four refroidir complètement et essuyez-le avec un chiff on ou 
une éponge.
• Activez la fonction « Smart Clean » pour un nettoyage 
optimal des surfaces internes. (Uniquement sur certains 
modèles).
• Nettoyez le verre de la porte avec un détergent liquide 
approprié.
• La porte du four peut être enlevée pour faciliter le 
nettoyage.
 

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.
Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde à viande (le 
cas échéant) au lave-vaisselle.
L'accessoire Air Fry (le cas échéant) peut être nettoyé au lave-
vaisselle.

Mise en garde : Le tiroir à eau ne passe pas au lave-vaisselle : 
risque de dommages !
À la ö n de chaque cycle de cuisson à la vapeur, après environ 
30 minutes, le four eff ectue automatiquement un cycle de 
vidange d'environ une minute, transférant ainsi toute l'eau 
contenue dans le système vers le tiroir extractible.
Note : Éviter de laisser l'eau dans le système plus de 2 jours.

Pour éliminer complètement l'eau à l'intérieur ou nettoyer les 
surfaces internes, vous pouvez ouvrir le tiroir à eau :

1. Pousser vers le haut le rabat 
arrière pour retirer le couvercle 
supérieur du tiroir à eau.

2. Une fois le nettoyage terminé, 
vous pouvez fermer le tiroir en 
insérant les deux rabats avant 
dans les ouvertures avant et 
en poussant vers le bas le côté 
arrière.

N'utilisez que de l'eau à température ambiante lorsque 
vous remplissez le tiroir à eau : L'eau chaude peut aff ecter 
le fonctionnement du système de vapeur. N'utilisez que de 
l'eau potable.

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 la fonction 
« Détartrage » régulièrement. Après une longue période 
d’inutilisation des fonctions « Vapeur », il est fortement 
suggéré d’activer un cycle de cuisson à vide en remplissant 
totalement le réservoir.

.



 Pour enlever la porte, ouvrez-la complètement et 
abaissez les loquets jusqu’à qu’ils soient déverrouillés.

 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 sur un côté, en l’appuyant sur une surface 
douce.

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

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

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

 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. 

Pour le remplacement de l'ampoule, contactez le service après-vente.



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. Problème de logiciel. Contactez le Centre d'Appel et indiquez le 

numéro qui suit la lettre « F ».

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

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

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

Le four ne chauffe pas.

Lorsque le mode « DÉMO 
» est activé, toutes les 
commandes sont actives et 
les menus disponibles mais 
le four ne chauffe pas.

Mode DÉMO apparaît 
sur l'écran toutes les 60 
secondes.

Accédez au mode « 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 ferme pas 
correctement.

Les loquets de sécurité ne 
sont pas à leur place.

Assurez-vous que les loquets de sécurité sont 
bien placés, selon les directives pour l'assemblage 
et le démontage de la porte dans la section « 
Entretien ».

L'alimentation est coupée. Niveau de puissance erroné.

Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins 
une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, 
diminuez la puissance à 13 Ampères. Accédez 
à « PUISSANCE » à partir de « RÉGLAGES » et 
sélectionnez « FAIBLE ».

Le cycle de cuisson avec 
sonde s'est terminé sans cause 
évidente ou l'erreur F3E3 est 
imprimée sur l'écran.

La sonde alimentaire 
n'est pas correctement 
connectée.

Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

* Disponible sur certains modèles uniquement

• En utilisant le QR Code dans votre appareil

• En visitant notre site Internet 

• Vous pouvez également (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). 
Lorsque vous contactez notre Service après-vente, veuillez indiquer les codes ö gurant sur la plaque signalétique de 
l’appareil.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.



Teljes körű szolgáltatásaink eléréséhez, kérjük, 
regisztrálja termékét honlapunkon: 

.

A készülék használata előtt olvassa el ö gyelmesen a 
Biztonsági útmutatót.

  Kezelőpanel

  Páratartalom-érzékelő

  Ventilátor és kör alakú fűtőelem 
(nem látható)

  Polctartó sínek
(a szint a sütő elején látható)

  Ajtó

  Vízbetöltő fiók

  Felső fűtőelem/grill

  Világítás

  Az ételszonda helye

  Azonosító lemez
 (ne távolítsa el)

  Alsó fűtőelem 
(nem látható)

A TOVÁBBI INFORMÁCIÓK 
ELÉRÉSÉHEZ OLVASSA BE A 
KÉSZÜLÉKÉN TALÁLHATÓ 
QR-KÓDOT

A sütő be- és kikapcsolása.

A gyors hozzáféréshez a
főmenühöz.

Megnyitja a leggyakrabban 
használt funkciók listáját.

Itt számtalan opció közül 
választhat, és módosíthatja a sütő 
beállításait.

A „Kezelőszervek zárolása” funkció 
aktiválásakor az érintőképernyős 
kijelző gombjai nem működnek, 
így azokat nem lehet véletlenül 
megnyomni.

A sütővilágítás bekapcsolása vagy 
kapcsolása.

Ez a funkció egy sütési funkció 
közben vagy önállóan, időmérésre 
is használható.

A sütési funkció elindítása.



A tartozékok száma és típusa a megvásárolt 
modelltől függ.
Egyéb tartozékok külön megvásárolhatók; 
rendelés vagy információkérés a vevőszolgálaton 
lehetséges.
* Csak bizonyos típusok esetén

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.

Az ételek 
maghőmérsékletének 
készítés közbeni pontos 
mérésére szolgál. A 
merev támasztéknak 
köszönhetően 
használható húsokhoz, 
halakhoz, de akár 
kenyérhez, tortákhoz és 
süteményekhez is.

Forrólevegős sütés 
funkcióval készült ételek 
sütésekor használható, 
egy alacsonyabb 
szinten elhelyezett 
sütőtepsivel az esetleges 
morzsák és cseppek 
összegyűjtése érdekében. 
Mosogatógépben mosható.

Helyezze be a sütőrácsot vízszintesen a polcvezető sínek 
mentén, és ügyeljen rá, hogy a rács felfelé hajló vége valóban 
felfelé álljon. 

Más tartozékokat, mint például a cseppfelfogó tálcát és 
a sütőtepsit is vízszintesen kell behelyezni a sütőbe, a 
sütőrácsokhoz hasonló módon.

• A polcvezető sínek eltávolításához először mindkét oldalon 
csavarozza ki a rögzítőcsavarokat (ha vannak) egy pénzérme 
segítségével.
Emelje meg a polcvezető síneket, majd húzza ki a sínek alsó 
részét az illesztékekből: ezután már kiveheti a polcvezető síneket. 

• 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 bal („L”) és a jobb („R”) oldali 
polcvezető sínek a képen látható 
logóról ismerhetők fel.

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.



 KÉZI ÜZEMMÓDOK

• ALSÓ ÉS FELSŐ SÜTÉS
Tetszőleges étel egyetlen szinten történő sütése.

• KONVEKCIÓS SÜTÉS
Hús vagy töltött sütemények sütéséhez egyszerre csak 
egy szinten.

• HŐLÉGBEFÚVÁS
Ugyanazt az elkészítési hőmérsékletet igénylő, de 
különböző ételek több (legfeljebb három) szinten 
történő egyidejű sütése. Ezzel a funkcióval úgy 
készíthet el különböző ételeket egyszerre, hogy azok 
nem veszik át egymás illatát.

• GRILL
Steak, kebabfélék 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.

• TURBOGRILL
Nagy egybesült húsok sütése (báránycomb, marhahús, 
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogó tálca használatát a 
kicsöpögő húslé és szaft összegyűjtéséhez: Helyezze 
a serpenyőt a sütőrács alatt lévő bármelyik szintre, és 
öntsön bele 500 ml vizet.

• GYORS ELŐMELEGÍTÉS
A sütő gyors előmelegítése.

• COOK4
Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy 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.

• GŐZÖLÉS

  GŐZ AUTO

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 sütő a kiválasztott hőmérséklet alapján 
automatikusan adagolja a megfelelő mennyiségű 
gőzt az optimális sütési eredmény elérése 
érdekében.

  GŐZÖLÉS+LEVEGŐ
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.
További információkért a hőlégbefúvás + gőzölés 
manuális sütési programról lásd a „Gőzölés + 
levegő” sütési táblázatot.

• SPECIÁLIS FUNKCIÓK

  PIZZA

Ez a funkció lehetővé teszi, hogy nagyszerű házi 
pizzát készítsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint 
egy étteremben.
A speciális sütési ciklus 300 °C feletti hőmérsékleten 
működik, így a pizza belül puha, a széle ropogós 
lesz, és tökéletesen egyenletesen pirul.
Ezt a funkciót a Wpro pizzakő tartozékkal 
kombinálva és a készüléket 30 percig előmelegítve 
5-8 perc alatt megsüthet egy pizzát. 
Rendelés vagy információkérés a vevőszolgálaton 
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztül 
lehetséges

  FORRÓLEVEGŐS SÜTÉS

Ez a funkció lehetővé teszi, hogy kevesebb 
olaj felhasználásával süssön sült krumplit, 
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek ezáltal 
kellemesen ropogósak lesznek. A fűtőelemek 
be-ki ciklusa megfelelően felmelegíti a sütőteret, 
miközben a ventilátor keringeti a forró levegőt. A 
legjobb sütési eredmény csak a Forrólevegős sütés 
tálca használatával érhető el (bizonyos modelleknél 
elérhető). Helyezze az ételt egy rétegben a 
Forrólevegős sütés tálcára, és a legjobb eredmény 
érdekében kövesse a Forrólevegős sütés sütési 
táblázat utasításait. Ne használjon egynél több 
tálcát az egyenetlen sütés elkerülése érdekében.

  KIOLVASZTÁS

Az ételek gyorsabb kiolvasztása. Helyezze az ételt a 
középső szintre.

  MELEGENTARTÁS

A frissen elkészült ételek melegen és ropogósan tartása.

  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.

  KÉNYELEM

Hűtőben tárolt vagy szobahőmérsékletű, félkész 
ételek (keksz, süteménymix, muffi  n, tésztaételek és 
péksütemények) elkészítéséhez. A funkció minden 
ételt gyorsan és kíméletesen készít el. Használható 
korábban elkészített főtt ételek újramelegítésére 
is. A sütőt nem szükséges előmelegíteni. Kövesse a 
termékek csomagolásán található utasításokat.

  MAXI SÜTÉS

Ez a funkció automatikusan kiválasztja a legjobb 
sütési üzemmódot és hőmérsékletet nagy (2,5 kg-
nál nehezebb) egybesült húsok sütéséhez. Sütés 
közben ajánlatos forgatni a húst, hogy mindkét 
oldala egyenletesen tudjon pirulni. A túlzott 
kiszáradás megelőzése érdekében érdemes néha 
meglocsolni a húst.



  ECO CIKLUS *

Töltött sültek és húsö lék egy szinten történő 
sütéséhez. Az Eco ciklus használatakor a lámpa 
kikapcsolva marad a sütés ideje alatt. Az Eco 
ciklus használatához és így az energiafogyasztás 
optimalizálásához a sütőajtót nem szabad kinyitni 
addig, amíg az étel el nem készült.

• FAGYASZTOTT ÉTEL
Ez a funkció automatikusan kiválasztja a legjobb sütési 
hőmérsékletet és módot a gyorsfagyasztott készételek 
5 különböző kategóriájához. A sütőt nem szükséges 
előmelegíteni.

 AUTOMATIKUS ÜZEMMÓDOK
Ez a funkció bármilyen típusú étel automatikus sütéséhez 
való. A funkció megfelelő használatához kövesse a 
vonatkozó sütési táblázat utasításait. A sütőt nem 
szükséges előmelegíteni.

* A funkció referenciaként szolgál az energiahatékonysági 
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabályozásnak 
megfelelően.

Kiválasztás vagy mentés:

Érintse meg a kijelzőt a kívánt érték vagy 
menüelem kiválasztásához.

Böngészés a menüben vagy a listákban:

Egyszerűen húzza végig az ujját a kijelzőn az 
értékek vagy menüelemek mozgatásához.

A beállítások mentéséhez vagy a következő 
képernyőre lépéshez:

Érintse meg a „BEÁLLÍTÁS” vagy a „KÖVETKEZŐ” 
gombot.

Visszalépés az előző képernyőre:

Érintse meg a(z) ikont.

A legelső használatkor meg kell adni a termék 
alapbeállításait.
Ezeket a beállításokat később bármikor megváltoztathatja, ha 
a  gombot megnyomva belép a „Tools” (Eszközök) 
menübe.
1. A NYELVI BEÁLLÍTÁSOK KIVÁLASZTÁSA
A készülék első bekapcsolásakor be kell állítani a 
kívánt nyelvet és a pontos időt.
• Húzza végig az ujját a kijelzőn, és válassza ki a 

kívánt nyelvet a listából.
•  Érintse meg a kívánt nyelv nevét.

2. DÁTUM ÉS IDŐ BEÁLLÍTÁSA
A sütő otthoni hálózatra való csatlakoztatásakor az 
időt és a dátumot a rendszer automatikusan beállítja. 
Más esetben ezeket manuálisan kell beállítani
• Érintse meg a megfelelő számokat az idő 

beállításához.
• Érintse meg a „BEÁLLÍTÁS” gombot a mentéshez.
Miután beállította az időt, be kell állítania a dátumot is
• Érintse meg a megfelelő számokat a dátum 

beállításához.
• Érintse meg a „BEÁLLÍTÁS” gombot a mentéshez.
Hosszabb áramkimaradás után ismét be kell állítani az 
időt és a dátumot.
3. AZ ENERGIAFOGYASZTÁS BEÁLLÍTÁSA
A sütő úgy van beprogramozva, hogy annyi 
elektromos áramot fogyasszon, amennyi kompatibilis 
a 3 kW-nál (16 amper) nagyobb besorolású lakossági 
áramhálózattal: Ha az Ön hálózata ennél alacsonyabb 
teljesítményű, a készüléken ezt az értéket 13 amperre 

kell csökkentenie.
• Érintse meg a jobb oldali értéket a teljesítmény 

kiválasztásához.
• Érintse meg az „OK” gombot az alapbeállítás 

befejezéséhez.

4. A VÍZKEMÉNYSÉGI OSZTÁLY BEÁLLÍTÁSA
Annak érdekében, hogy a sütő hatékonyan 
működjön, és hogy szükség esetén rendszeresen 
felszólítsa a felhasználót a vízkőmentesítési ciklus 
elvégzésére, fontos a megfelelő vízkeménységi 
osztály beállítása. A beállításhoz kapcsolja be a 
sütőt a  gomb megnyomásával, majd nyomja 
meg a  gombot. Nyissa meg a Preferenciák menüt és 
válassza ki a „VÍZKEMÉNYSÉG” lehetőséget. Érintse 
meg a „BEÁLLÍTÁS” gombot a mentéshez. Válassza ki 
a területének megfelelő vízkeménységi osztályt az 
alábbi táblázat alapján:

VÍZKEMÉNYSÉGI OSZTÁLYOK TÁBLÁZATA

Szint
°dH

Német
rendszer

°fH
Francia

rendszer

°Clark
Angol

rendszer

1
Nagyon 

lágy
0-6 0-10 0-7

2 Lágy 7-11 11-20 8-14

3 Közepes 12-16 21-29 15-20

4 Kemény 17-34 30-60 21-42

5
Nagyon 
kemény

35-50 61-90 43-62

Érintse meg a „BEÁLLÍTÁS” gombot a mentéshez.



Az alapértelmezett vízkeménységi osztálynak a 
„Kemény” lett beállítva.

5. 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 a sütőt 200 °C-on 
nagyjából egy órán keresztül. A készülék első használatát 
követően érdemes kiszellőztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIÓ KIVÁLASZTÁSA
A sütő kikapcsolásához nyomja meg a  gombot, 
vagy érintse meg a kijelzőt bárhol.
A kijelzőn választhat a Kézi üzemmódok és a 6th Sense 
üzemmódok közül.
• Érintse meg a kívánt funkciót. Ekkor megjelenik a 

funkcióhoz tartozó menü.
• Mozgassa a listát fel-le, és ismerkedjen meg az 

elérhető opciókkal.
• Érintse meg a kívánt opciót a kiválasztáshoz.

2. KÉZI FUNKCIÓK BEÁLLÍTÁSA
A kívánt funkció kiválasztása után megváltoztathatja 
a funkció beállításait. A kijelzőn láthatók a 
módosítható beállítások.

HŐMÉRSÉKLET / GRILLFOKOZAT / PÁROLÁSI 
SZINT

• Érintse meg a kívánt funkciót. Ekkor megjelenik a 
funkcióhoz tartozó menü.

A kiválasztott funkciónak megfelelően az előmelegítést 
egy adott kapcsolóval aktiválhatja vagy deaktiválhatja. 
IDŐTARTAM
Ha a sütést manuálisan kívánja vezérelni, nem kell 
sütési időtartamot megadnia. Időzített üzemmódban 
viszont a sütő a beállított időtartamig működik. A 
sütési idő végén a sütés automatikusan leáll.
• Az időtartam beállításához az INDÍTÁS gomb 

megnyomása után érintse meg az Idő szakaszt 
vagy az „Állítsa be a sütési időt” opciót.

• A megfelelő számokat megérintve állítsa be a 
kívánt sütési időt.

• A „KÖVETKEZŐ” gombot megérintve mentse el a 
beállítást.

Ha sütés közben szeretné törölni a beállított 
időtartamot, és így manuálisan kezelni a sütés végét, 
akkor érintse meg az időtartam értékét és állítsa be a 
„0” értéket, vagy nyissa meg a hárompontos menüt és 
szerkessze a sütési időt.

Ha le szeretné állítani a ciklust, nyissa meg a 
hárompontos menüt, és válassza a „Sütés leállítása” 
lehetőséget.
3. 6TH SENSE AUTOMATIKUS ÜZEMMÓDOK 
BEÁLLÍTÁSA 
A 6th Sense automatikus üzemmódok segítségével 
számtalan olyan ételt elkészíthet, amelyek a listában 

is szerepelnek. A legtöbb sütési beállítást a készülék 
automatikusan elvégzi a legjobb sütési eredmény 
elérése érdekében.
Továbbá, egy speciális érzékelőnek köszönhetően, 
amely képes felismerni az étel nedvességtartalmát, 
a 6th Sense egyes funkciói lehetővé teszik, hogy 
bármilyen étel optimális sütését beállítás nélkül érje 
el: az érzékelő a tökéletes időben leállítja a sütést. 
Csak a sütés utolsó néhány percében jelenik meg a 
kijelzőn egy visszaszámláló, amely a hátralévő sütési 
időt jelzi.
• Válasszon egy receptet a listából.
A funkciók élelmiszer-kategóriák szerint jelennek 
meg a „6th SENSE ÉLELMISZERLISTA” menüben (lásd a 
vonatkozó táblázatokat).

• A funkció kiválasztása után csupán az elkészítendő 
étel jellemzőit kell megadnia (mennyiség, súly stb.) 
a tökéletes eredmény eléréséhez.

. SÜTÉS GŐZZEL

A Kézi funkciók között lévő „Gőzölés” vagy 
„Hőlégbefúvás + Gőzölés” funkció, illetve 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 a hagyományos 
funkciókra 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 vízzel a 
sütő belsejében található forralót a vezérlőpanelen 
lévő kihúzható fiók használatával.
Amikor a kijelzőn megjelenik a „TÖLTSE FEL A FIÓKOT” 
felszólítás, húzza ki a fiókot, nyissa ki a fiók fedelét, 
és töltse fel a fiókot vízzel a kijelzőn kért szintig. 
Óvatosan a panel felé nyomva zárja be teljesen 
a fiókot. A fiók behelyezése után nyomja meg az 
INDÍTÁS gombot a sütési ciklus folytatásához. A 
fióknak a vízbetöltés kivételével mindig zárva kell 
lennie.



Az első feltöltés után, hosszabb sütési ciklusok 
esetén, miután a víz elfogyott, szükség lehet az újbóli 
feltöltésre a ciklus befejezéséhez: a sütő jelzi, ha 
szükség van rá.

4. INDÍTÁSI IDŐ KÉSLELTETÉSÉNEK BEÁLLÍTÁSA
A sütést elhalaszthatja a funkció indítása előtt: A 
funkció az Ön által előre beállított időpontban kapcsol 
be. 

• Érintse meg a „KÉSLELTETÉS” gombot a kívánt 
indítási idő megadásához. A kiválasztott 
funkcióknak megfelelően kiválaszthatja az indítási 
időt vagy azt az időpontot, amikorra az étel 
elkészüljön.

• A kívánt késleltetés beállítása után érintse meg a 
„BEÁLLÍTÁS” gombot a várakozási idő indításához.

• Helyezze az ételt a sütőbe, és csukja be az ajtót: A 
készülék kiszámítja a szükséges várakozási időt, 
majd a megfelelő időpontban automatikusan 
elindítja a funkciót.

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 funkció azonnali indításához és a késleltetés 

kikapcsolásához érintse meg a „KÉSLELTETÉS 
TÖRLÉSE” gombot.

5. A FUNKCIÓ INDÍTÁSA
• A beállítások elvégzése után érintse meg az 

„INDÍTÁS” gombot a funkció indításához.
Ha a sütő forró, és a funkciónak egy adott maximum 
hőmérsékletre van szüksége, a kijelzőn értesítés jelenik 
meg. A kívánt értéket megérintve, sütés közben 
bármikor módosíthatja a beállított értékeket. Az összes 
módosítható opciót a kijelző bal alsó részén található 
hárompontos menü megnyitásával fedezheti fel.
A bekapcsolt funkció bármikor leállítható a  
gombbal.

6. ELŐMELEGÍTÉS

Ha előzőleg aktiválta, a funkció indítása után a 
kijelzőn nyomon követhető az előmelegítés állapota. 
Ha ez a fázis befejeződött, egy hangjelzés hallható, és 
a kijelzőn megjelenik a „SÜTŐ KÉSZ” felirat.

• Nyissa ki az ajtót.
• Helyezze be az ételt.
• Csukja be az ajtót, és a sütés megkezdéséhez 

érintse meg az „Indítás most” vagy az „INDÍTÁS” 
gombot.

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.
Az előmelegítési opcióra vonatkozó alapértelmezett 
beállítás módosítható azoknál a sütési funkcióknál, 
ahol lehetséges a manuális beállítás.

• Válasszon olyan funkciót, amelynél manuálisan 
kiválasztható az előmelegítési funkció.

• A kijelző jobb alsó sarkában található Előmelegítés 
speciális kapcsoló segítségével aktiválhatja vagy 
deaktiválhatja az előmelegítést. Ekkor ez lesz az 
alapértelmezett beállítás.

7. ÉTEL MEGFORDÍTÁSA VAGY ELLENŐRZÉSE
Egyes 6th Sense automatikus üzemmódoknál szükség 
lehet az étel megfordítására sütés közben. Hangjelzés 
hallatszik, és a kijelzőn látható a szükséges művelet.

• Nyissa ki az ajtót.
• Kövesse a kijelzőn megjelenő utasítást.
• Csukja be az ajtót, majd érintse meg az „INDÍTÁS” 

gombot a sütés folytatásához.
Hasonló módon, a sütési idő 5%-ával a sütés vége 
előtt a sütő figyelmeztet az étel ellenőrzésére. 
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzőn látható a szükséges 
művelet.
• Ellenőrizze az ételt.
• Csukja be az ajtót, majd érintse meg az „INDÍTÁS” 

gombot a sütés folytatásához.

8. A SÜTÉS VÉGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelző jelzi, hogy a sütés 
befejeződött. Bizonyos funkciók esetében, miután 
a sütés befejeződött, az ételt meg is lehet pirítani 
a sütési idő meghosszabbításával, vagy el lehet 
menteni a funkciót a kedvencek közé.

• A „HOZZÁADÁS A KEDVENCEKHEZ” gombot 
megérintve a funkciót elmentheti a kedvencek 
közé.

• Az „Extra barnítás” opciót választva elindul egy 
befejező, 5 perces pirítási ciklus.

• A „+ 5 perc” gombot megérintve 
meghosszabbíthatja a sütési időt.

9. KEDVENCEK
A Kedvencek funkció elmenti az Ön kedvenc 
receptjeihez tartozó beállításokat.
A sütő automatikusan felismeri a leggyakrabban 
használt funkciókat. Ha egy funkciót gyakran használ, a 
készülék felajánlja, hogy mentse a funkciót a kedvencek 



közé.
FUNKCIÓ MENTÉSE
Ha egy funkció befejeződött, érintse meg 
„HOZZÁADÁS A KEDVENCEKHEZ” gombot a 
funkció kedvencek közé történő mentéséhez. Így a 
jövőben gyorsabban hozzáférhet ugyanezekhez a 
beállításokhoz. 

MENTÉS UTÁN
A Kedvencek menü megtekintéséhez nyomja meg 
a  gombot: Az összes elmentett funkció látható 
ebben a menüben. Érintse meg az „INDÍTÁS” gombot 
a kiválasztott sütési funkció indításához.

BEÁLLÍTÁSOK MÓDOSÍTÁSA
A kedvencek képernyőn akár egy képet vagy 
elnevezést is megadhat a kedvenc, személyre szabott 
ételekhez.
• Válassza ki a módosítani kívánt funkciót.
• Érintse meg a jobb felső sarokban lévő 

hárompontos ikont.
• Válassza ki a módosítani kívánt tulajdonságot.
• Érintse meg a „MENTÉS” gombot a változások 

mentéséhez.
Ha egy adott funkciót szeretne eltávolítani, akkor 
ebben a menüben találja a „KEDVENC TÖRLÉSE” 
opciót.
10. ESZKÖZÖK
Nyomja meg a  gombot a „Eszközök” menü 
megnyitásához. Ebben a menüben számtalan 
opció közül választhat, beállításokat módosíthat, 
vagy személyre szabhatja a készülék vagy a kijelző 
működését.

 KONYHAI IDŐZÍTŐ
Ez a funkció egy sütési funkció közben vagy önállóan, 
időmérésre is használható. Indítás után az időzítő az 
éppen futó funkciótól teljesen függetlenül, azt nem 
befolyásolva visszaszámol. Az időzítő bekapcsolása 
után kiválaszthat és aktiválhat funkciókat.
Az időzítő a kijelző jobb felső sarkában folytatja a 
visszaszámlálást.
Az időzítő kiválasztásához vagy átállításához:
• Nyomja meg a konyhai időzítő opciót.
Amikor az időzítőn beállított időtartam letelik, 
hangjelzés lesz hallható, és a kijelző is jelzi. 
• Érintse meg a „SZÜNET” gombot, ha szüneteltetni 

szeretné az időzítőt. Ezután az időzítő 
újraindításához érintse meg a „FOLYTATÁS” 
gombot.

• Érintse meg a „MÉGSE” gombot az időzítő 
leállításához vagy új időzítés beállításához.

• Érintse meg a „+1 perc” gombot az időtartam 1 
perccel való növeléséhez.

 VILÁGÍTÁS
A sütővilágítás bekapcsolása vagy kapcsolása.

 SMARTCLEAN
Ez egy speciális, alacsony hőmérsékleten zajló, 
gőzkieresztéssel történő tisztítási ciklus, amely 
megkönnyíti a lerakódások eltávolítását. Öntsön 200 
ml csapvizet a sütő aljára, és csak akkor indítsa el a 
ciklust, ha a sütő teljesen kihűlt.

 PIROLITIKUS ÖNTISZTÍTÁS
A sütés közbeni kifröccsenések eltávolítása nagyon 
magas hőmérsékletű ciklus használatával. Három, 
különböző időtartamú öntisztítási ciklus közül 
választhat: Magas, közepes alacsony. 

• 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.

• Igényeinek megfelelően válasszon egyet a 
lehetséges ciklusok közül.

• Érintse meg az „INDÍTÁS” gombot a kiválasztott 
funkció indításához. 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.
A ciklus indítása után még be lehet állítani egy 
késleltetést, így az automata tisztítás később fog 
elindulni. Érintse meg a „KÉSLELTETÉS” gombot, és 
állítson be egy befejezési időpontot a vonatkozó 
bekezdés utasításai szerint.

 VÍZKŐMENTESÍTÉS

E speciális funkció rendszeres lefuttatásával 
biztosítható a gőzölőrendszer kiváló állapota. A 
funkció indítása után kövesse a kijelzőn megjelenő 
utasításokat. A funkció átlagos időtartama kb. 140 
perc.

A vízkőmentesítést a felhasználó bármikor 
kezdeményezheti a Tisztítás menüben.
A kijelzőn megjelenik, amikor esedékes a 
vízkőmentesítési ciklus lefuttatása (lásd a lenti 
táblázatot).



VÍZKŐMENTESÍTÉS ÜZENET JELENTÉS

<VÍZKŐMENTESÍTÉS JAVA-
SOLT>

Körülbelül 15 órányi gőzölési 
program után jelenik meg*

Javasoljuk, hogy futtasson le 
egy Vízkőmentesítési ciklust.

<VÍZKŐMENTESÍTÉS SZÜKSÉ-
GES>

Körülbelül 20 órányi gőzölési 
program után jelenik meg*

A vízkőmentesítés kötelező. 
Gőzölési program csak a víz-

kőmentesítési ciklus lefuttatá-
sa után indítható.

*a vízkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény) 
figyelembe véve. A készülékre beállított vízkeménységi 
osztálytól függ, hogy hány órányi gőzölési programnak 
kell lefutnia ahhoz, hogy a Vízkőtelenítési üzenetek 
megjelenjenek.
Emellett a vízkőmentesítés tetszés szerint bármikor 
elindítható, ha a felhasználó alaposabban ki kívánja 
tisztítani a belső gőzölőrendszert.
A vízkőmentesítési fázis lefutása előtt a készülék 
ellenőrzi, hogy maradt-e víz a forralóban, és szükség 
esetén elvégezhető egy leeresztési ciklus. Ebben az 
esetben a leeresztési ciklus után ki kell ürítenie a 
fiókot, mielőtt folytatná a vízkőmentesítési fázissal.

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 
30 perc eltelt. A várakozási idő alatt a kijelzőn a következő felirat 
látható: „A VÍZ FORRÓ”.
 » 1/2. SZAKASZ: VÍZKŐMENTESÍTÉS (70 PERC)

Ha a kijelzőn az <ADJON HOZZÁ 0,25 L OLDATOT> üzenet 
látható, öntse a vízkőmentesítő oldatot a ö ókba. A legjobb 
vízkőmentesítési eredmény eléréséhez javasoljuk, hogy töltse 
meg a tartályt 75 g speciális WPRO termék és 250 ml csapvíz 
oldatával. A WPRO vízkőmentesítője a javasolt professzionális 
termék a sütő gőzölő funkciójának legjobb minőségű 
karbantartásához. Rendelés vagy információkérés a 
vevőszolgálaton vagy a  webhelyen 
keresztül lehetséges.
A Whirlpool nem vállal felelősséget a piacon elérhető más 
tisztítószerek által okozott bármilyen károkért.

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.
Ha befejeződött a vízkőmentesítési fázis, a forraló leereszti a 
vizet: a vízkőmentesítő oldat a kihúzható ö ókba ömlik. Ürítse 

ki a ö ókot.

 » 2/2. SZAKASZ: ÖBLÍTÉS (30 PERC)

A vízkőmaradványok eltávolításához a ö ókból és a 
gőzölőrendszerből, öblítési ciklus szükséges. Amikor a 
kijelzőn az <ADJON HOZZÁ 0,25 L VIZET> üzenet jelenik meg, 
töltse fel a tartályt 0,25 l ivóvízzel, majd nyomja meg a  
gombot az öblítés elindításához. Ne kapcsolja ki a sütőt, amíg 
a funkcióhoz szükséges összes lépést végre nem hajtotta.
Ne feledje: ha szükséges, a rendszerből kérhető a ö ók ürítése és a 
művelet megismétlése.
A vízkőmentesítési eljárás befejezésekor javasolt a sütőtér 
kiszárítása a maradék víz eltávolítása érdekében. Ezután ismét 
használható az összes gőzölési funkció. Ürítse ki a ö ókot. A 
vízkőmentesítési ciklus befejeződött.
Ne feledje: a vízkőmentesítési ciklus alatt esetleg némi zaj 
hallható, mivel a sütő szivattyúi aktiválódnak az optimális 
vízkőmentesítési hatékonyság biztosítása érdekében.
A karbantartási ciklus megkezdése után ne vegye ki a ö ókot, 
hacsak a készülék nem kéri.
Ne feledje: Miután a forraló megtelik vízkőmentesítő oldattal, 
és a kijelzőn megjelenik a „VÍZKŐMENTESÍTÉSI FÁZIS 1/2” 
felirat, a ciklust nem szabad megszakítani, különben a teljes 
vízkőmentesítési ciklust meg kell ismételni, mielőtt bármilyen 
gőzölési funkciót működtetni lehetne.

 ÉTELSZONDA
A szonda különböző ételtípusok maghőmérsékletének 
készítés közbeni mérésére szolgál az optimális 
hőmérséklet eléréséhez. A sütő hőmérséklete a 
kiválasztott funkciónak megfelelően eltérő lehet, de 
a sütési folyamat a megadott hőmérséklet elérésekor 
mindig befejeződik. Helyezze az ételt a sütőbe, és 
csatlakoztassa a szondát az aljzathoz. A szondát 
tartsa a lehető legtávolabb a hőforrástól. Csukja be 
a sütő ajtaját. Érintse meg a(z) ikont. Választhat 
a manuális (sütési módszer szerint) és a 6th Sense 
(élelmiszertípus szerint) funkciók között, ha a szonda 
használata engedélyezett vagy szükséges.
Ha egy sütési funkció közben kihúzza az ételszondát, a funkció 
leáll. Mielőtt kiveszi a sütőből az ételt, először mindig húzza ki 
a szondát a csatlakozóból, és vegye ki az ételből.
AZ ÉTELSZONDA HASZNÁLATA
Helyezze be az ételt a sütőbe, majd csatlakoztassa a 
csatlakozódugót a sütő sütőterének jobb oldalán lévő 
aljzatba.
A kábel közepesen merev és szükség esetén hajlítható 
annak érdekében, hogy a szondát a leghatékonyabb 
módon helyezze különböző ételtípusokba. Győződjön 
meg arról, hogy a sütés során a kábel nem ér a felső 
fűtőelemhez.

: Szúrja az ételszondát a húsba, de lehetőleg ne a 
csontok és a zsíros részek közelébe. Szárnyasok esetében 
hosszanti irányban szúrja a szondát a mellhús közepébe, de 
kerülje el az üreges részeket.

 (egész): A szonda hegyét a hal legvastagabb 
részébe szúrja, kikerülve a gerincet.

: Szúrja a szonda hegyét mélyen 
a tésztába, úgy alakítva a kábelt, hogy a szonda 



optimális szögben legyen. Az ilyen típusú ételek 
szondával vezérelt sütéséhez a kompatibilis 6th 

Sense funkciók használata szükséges. Ha a szondát 
a 6th Sense funkciókkal együtt használja, a sütés 
automatikusan befejeződik, amint az étel eléri az 
ideális maghőmérsékletet, anélkül, hogy be kellene 
állítania a sütő hőmérsékletét.

Lasagna Egész csirke

Hal Tekercsek

Nagy kenyér Torta

 KEZELŐSZERVEK ZÁROLÁSA
A „Kezelőszervek zárolása” funkció aktiválásakor az 
érintőképernyős kijelző gombjai nem működnek, így 
azokat nem lehet véletlenül megnyomni. 
A készülék feloldásához nyomja meg hosszan az 
érintőképernyőn lévő zár gombot.

 PREFERENCIÁK

Több sütőbeállítás módosítása, a Sabbath üzemmód 
kiválasztása és a „Demo üzemmód” kikapcsolása.

 INFO

A termékkel kapcsolatos további információk. 

. MEGJEGYZÉS
• Ne fedje le a sütő belsejét alumíniumfóliával.

• Soha ne húzza a serpenyőket vagy 
lábasokat a sütő alján, mert ez károsíthatja a 
zománcbevonatot.

• Ne helyezzen nehéz súlyokat az ajtóra, és ne 
kapaszkodjon az ajtóba.

• A Pizza ciklus magasabb hőmérséklete miatt 
várhatóan kissé magasabb hűtés tapasztalható.



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 csupán hozzávetőleges értékek, melyek 
az étel mennyiségétől és a használt tartozékoktól 
függően eltérőek lehetnek. 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.

KÜLÖNBÖZŐ ÉTELEK EGYSZERRE TÖRTÉNŐ 
SÜTÉSE
A „Hőlégbefúvás” funkció használatakor lehetőség 
van ugyanazt a hőmérsékletet igénylő, de különböző 
ételek (pl. hal és zöldségek) több szinten történő 
egyidejű sütésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik 
rövidebb sütési időt igényel, a hosszabb sütési időt 
igénylő ételt pedig hagyja bent a sütőben.

HÚS
Használjon bármilyen tepsit vagy jénai edényt, amely 
megfelel a sütésre kerülő húsdarab méretének. 
Egybesültek készítésekor a legjobb megoldás, ha egy 
kevés húsalaplét önt az edény aljára, amely a sütés 
alatt tovább ízesíti a húst. Ne feledje, hogy a fenti 
művelet során gőz keletkezik. Amikor a sült elkészült, 
hagyja állni a sütőben 10-15 percig, vagy fedje be 
alufóliával.

Amikor húst kíván grillezni, válasszon minél 
inkább egyenletes vastagságú darabokat annak 
érdekében, hogy egységes sütési eredményeket 
érjen el. A nagyon vastag húsdarabok hosszabb 
sütési időt igényelnek. A hús külsejének megégését 
megelőzendő, tegye alacsonyabbra a rácsot, így az 
étel távolabb lesz a grilltől. A sütési idő kétharmadánál 
fordítsa meg a húst. Óvatosan nyissa ki az ajtót, mert 
forró gőz csaphat ki.

A sütés közben keletkező szaft felfogásához 
javasoljuk, hogy töltsön fél liter vizet a zsírfogó 
tálcába, és helyezze azt közvetlenül az alá a rács alá, 
amelyen a hús található. Szükség szerint töltsön utána 
vizet.

DESSZERTEK
Készítsen különleges édességeket a hagyományos 
funkció használatával csak egy tartószinten.

Használjon sötét színű, fém tortaformákat, és azokat 
mindig a mellékelt rácsra helyezze. Egynél több 
szinten történő sütéshez válassza a hőlégbefúvás 
funkciót, és úgy rendezze el a sütőformákat a 
tartószinteken, hogy azzal segítse a forró levegő 
optimális keringését.

Ha ellenőrizni szeretné, hogy egy sütemény 
elkészült-e, szúrjon egy fa fogpiszkálót a sütemény 
közepébe. Ha a fogpiszkálón nem látható tészta, a 
sütemény elkészült.

Tapadásmentes tortaforma használata esetén ne 
vajazza meg a széleket, mert előfordulhat, hogy a 
sütemény nem egyformán emelkedik meg az oldalak 
mentén.

Ha a sütemény nagyon „feldagad” sütés közben, 
állítson be legközelebb alacsonyabb hőmérsékletet, 
esetleg csökkentse a folyadék mennyiségét és 
óvatosabban keverje össze a tésztát.

A lédús töltelékű vagy feltétű sütemények (pl. 
sajttorta, gyümölcsös pite) esetén használja a 
„Konvekciós sütés” funkciót. Ha a sütemény alsó 
tésztalapja átázott, használjon alacsonyabb szintet, 
és szórja meg a sütemény alját zsemlemorzsával vagy 
darált keksszel, mielőtt hozzáadná a tölteléket.

KELESZTÉS
Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhával 
letakarja a tésztát, mielőtt a sütőbe helyezné. A 
tésztakelesztés időtartama ennek a funkciónak az 
alkalmazásával körülbelül az egyharmadával csökken 
a szobahőmérsékleten (20-25 °C) történő kelesztéssel 
összehasonlítva. A kelesztési idő 1 kg pizzatészta 
esetén körülbelül egy óra.



ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK MENNYISÉG
KÉSZÜLT-

SÉG 
FOKA

PIRÍTÁSI 
FOKOZAT

MEGFORDÍTÁS (A 
SÜTÉSI IDŐ EKKORA 

RÉSZÉNEK ELTELTEKOR)
SZINT ÉS TARTOZÉKOK

SERPENYŐS 
RAGU ÉS SÜLT 

TÉSZTA 

Friss 
Lasagna 0,5-3 kg* - KÖZEPES -

2

Cannelloni 0,5-3 kg* - KÖZEPES -
2

Fagyasz-
tott

Lasagna 0,5-3 kg - - -
2

Cannelloni 0,5-3 kg - - -
2

HÚS

Marha

Marhasült 0,6-2 kg* KÖZEPES KÖZEPES -
3

Borjúsült 0,6-2,5 kg* - KÖZEPES -
3

Steak 2-4 cm KÖZEPES - 2/3
5

Burger húspogácsa 1,5-3 cm - - 3/5
5 4

Lassú sütés 0,6-2 kg* KÖZEPES - -
3

Sertés

Sertéssült 0,6-2,5 kg* - KÖZEPES -
3

Csülök 0,5-2,0 kg* - KÖZEPES -
3

Sertésoldalas 0,5-2,0 kg* - - 2/3
5 4

Szalonna 0,5–1,5 cm - - 1/2
5

Bárány 

Báránysült 0,6-2,5 kg* KÖZEPES KÖZEPES -
2

Bárányborda 0,5-2,0 kg* KÖZEPES KÖZEPES -
2

Comb 0,5-2,0 kg* KÖZEPES KÖZEPES -
2

Csirke

Sült 
csirke 

Sült csirke 0,6-3 kg* - KÖZEPES -
2

Töltött sült 
csirke

0,6-3 kg* - KÖZEPES -
2

Csirkedarabok 0,6-3 kg* - KÖZEPES -
2

Forróle-
vegős 
sült 
csirke

Egész csirke 0,6-2,5 kg - - -
4 2

Csirkemell 1-4 (cm) - - -
4 2

Csirkedarabok 0,2-1,5 kg - - -
4 2

Csirkecombok - - - -
4 2

Panírozott 
szelet

1-4 (cm) - - -
4 2

Csirkeszárnyak 0,2-1,5 kg - - -
4 2

Csirkefalatok 
[fagyasztott]

- - - -
4 2

Csirkeszárny 
[fagyasztott]

- - - -
4 2

Kacsasült

Kacsasült 0,6-3 kg* - KÖZEPES -
2

Töltött sült kacsa 0,6-3 kg* - KÖZEPES -
2

Kacsadarabok 0,6-3 kg* - KÖZEPES -
2

* ajánlott mennyiség

TARTOZÉKOK

Sütőrács
Sütőtepsi / süteményes tepsi / 

kerek pizzatálca a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 

Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 

500 ml vízzel

Forrólevegős sütés 

tálca
Ételszonda



ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK MENNYISÉG
KÉSZÜLT-

SÉG 
FOKA

PIRÍTÁSI 
FOKOZAT

MEGFORDÍTÁS (A 
SÜTÉSI IDŐ EKKORA 

RÉSZÉNEK ELTELTEKOR)
SZINT ÉS TARTOZÉKOK

HÚS

Kacsasült Kacsafilé / mell 1-5 cm - - 2/3
5

Puly-
kasült

Pulyka- és libasült 0,6-3 kg* - KÖZEPES -
2

Töltött sült pulyka 0,6-3 kg* - KÖZEPES -
2

Pulyka- és libadarabok 
0,6-3 kg* - KÖZEPES -

2

Pulykafilé / mell 1-5 cm - - 2/3
5 4

Forróle-
vegős sült 
hús

Húsnyársak 0,2-1,5 kg - - 1/2
4 2

Sertésborda 1-4 (cm) - - -
4 2

Burger húspogácsa 1-4 (cm) - - -
4 2

Kolbász és virsli 1,5-3,5 (cm) - - -
4 2

Panírozott szelet 1-4 (cm) - - -
4 2

HAL ÉS 
TENGERI 

ÉLELMISZE-
REK

Sült filék 
és 
szeletek

Tonhalsteak 1-3 (cm) KÖZEPES - 3/4
3 2

Lazacsteak 1-3 (cm) KÖZEPES - 3/4
3 2

Kardhalsteak 0,5-3 (cm) - - 3/4
3 2

Tőkehalfilé 0,1-0,3 kg - - -
3 2

Tengeri sügér filé
0,05-0,15 

kg
- - -

3 2

Vörös durbincs filé
0,05-0,15 

kg
- - -

3 2

Egyéb filék 0,5-3 (cm) - - -
3 2

Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - -
3 2

Grillezett 
tengeri 
élelmisze-
rek

Fésűkagyló egy tálca * - - -
4

Kagylók egy tálca * - - -
4

Garnélák egy tálca * - - -
4 3

Királygarnéla egy tálca * - - -
4 3

Sült egész hal 0,2–1,5 kg * - - -
4 3

Hal sókéregben 0,2–1,5 kg * - - -
3 3

Forróle-
vegős sült 
hal

Panírozott hal 1,5-3,5 (cm) - - -
4 2

Halfilé 1,5-3,5 (cm) - - -
4 2

Egész hal 0,4-0,8 kg - - -
4 2

Rákfélék - - - -
4 2

* ajánlott mennyiség

TARTOZÉKOK

Sütőrács
Sütőtepsi / süteményes tepsi / 

kerek pizzatálca a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 

Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 

500 ml vízzel

Forrólevegős sütés 

tálca
Ételszonda



ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK MENNYISÉG
KÉSZÜLT-

SÉG 
FOKA

PIRÍTÁSI 
FOKOZAT

MEGFORDÍTÁS (A 
SÜTÉSI IDŐ EKKORA 

RÉSZÉNEK ELTELTEKOR)
SZINT ÉS TARTOZÉKOK

ZÖLDSÉGEK

Sült 
zöldségek

Burgonya 0,5-1,5 kg * - KÖZEPES -
3

Burgonya [fagyasztott] 0,5-1,5 kg * - KÖZEPES -
4

Töltött zöldségek
0,1-0,5 kg/

db
- - -

3

Egyéb zöldségek 0,5-1,5 kg - KÖZEPES -
3

Csőben-
sült zöldsé-
gek

Csőbensült burgonya egy tálca * - - -
3

Csőbensült paradicsom egy tálca * - - -
3

Csőben sült paprika egy tálca * - - -
3

Csőben sült brokkoli egy tálca * - - -
3

Csőben sült karfiol egy tálca * - - -
3

Csőbensült zöldség egy tálca * - - -
3

Forróle-
vegős sült 
zöldségek

Házi készítésű sült 
krumpli

0,3-0,8 kg - - -
4 2

Burgonyagerezdek 1-4 (cm) - - -
4 2

Vegyes zöldség 0,3-0,8 kg - - 2/3
4 2

Cukkini chips 0,2-0,5 kg - - -
4 2

Sült burgonya [fagyasz-
tott]

0,3-0,8 kg - - -
4 2

Tavaszi tekercsek 
[fagyasztott]

- - - -
4 2

SÓS SÜTE-
MÉNY

Sós sütemény 0,8-1,2 kg* - KÖZEPES -
2

Zöldséges rétes 0,5-1,5 kg - KÖZEPES -
2

Kenyér

Zsömle 
60–150 g/

db*
- - -

3

Közepes méretű kenyér
200-500 g/

db*
- - -

2

Szendvicskenyér 
400–600 g/

db*
- - -

2

Nagy kenyér 0,7-2,0 kg * - - -
2

Bagett 
200–300 g/

db*
- - -

3

Speciális kenyér egy tálca * - - -
2

Pizza és 
focaccia

Kerek pizza kerek - - -
2

Pizza, vastag tálca - - -
2

Pizza [fagyasztott]

1 réteg* - - -
2

2 réteg* - - -
4 1

3 réteg* - - -
5 3 1

4 réteg* - - -
5 4 2 1

* ajánlott mennyiség

TARTOZÉKOK

Sütőrács

Sütőtepsi / süteményes 

tepsi / kerek pizzatálca 

a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 

Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 

500 ml vízzel

Forrólevegős sütés 

tálca
Ételszonda



ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK MENNYISÉG
KÉSZÜLT-

SÉG 
FOKA

PIRÍTÁSI 
FOKOZAT

MEGFORDÍTÁS (A 
SÜTÉSI IDŐ EKKORA 

RÉSZÉNEK ELTELTEKOR)
SZINT ÉS TARTOZÉKOK

SÓS SÜTE-
MÉNY

Pizza és 
focaccia

Focaccia, vékony egy tálca * - - -
2

Focaccia, vastag egy tálca * - - -
2

ÉDES 
SÜTEMÉNY

Kelt 
torták

Piskóta 0,5-1,2 kg * - - -
2

Gyümölcstorta formá-
ban

0,5-1,2 kg * - - -
2

Csokoládétorta 0,5-1,2 kg * - - -
2

Aprósütemények 0,2-0,6 kg * - - -
3

Muffinok és minitorták
40-80 g/

db*
- - -

3

Croissant-ok egy tálca * - - -
3

Croissant [fagyasztott] egy tálca * - - -
3

Fánk egy tálca * - - -
3

Habcsók 10–30 g/db - - -
3

Torta 0,4-1,6 kg* - - -
3

Rétes 0,4-1,6 kg - - -
3

Gyümölcsös pite 0,5-2 kg - - -
2

* ajánlott mennyiség

TARTOZÉKOK

Sütőrács

Sütőtepsi / süteményes 

tepsi / kerek pizzatálca 

a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 

Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 

500 ml vízzel

Forrólevegős sütés 

tálca
Ételszonda



RECEPT GŐZSZINT* ELŐMELEGÍTÉS
HŐMÉRSÉKLET 

(°C)

IDŐTARTAM

(PERC)
POLC 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

*Kérjük, vegye figyelembe, hogy az automatikus párolás funkció kiválasztása esetén ezt az összefüggést ki kell hagyni. A 
sütő automatikusan kiválasztja a kiválasztott hőmérséklethez legjobban illeszkedő gőzszintet. 

TARTOZÉKOK

Sütőrács
Sütőtepsi vagy süteményes 

tepsi rácson

Cseppfelfogó tálca / 

Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 500 ml 

vízzel
Ételszonda



TARTOZÉKOK
Forrólevegős sütés tálca Sütőtepsi vagy süteményes tepsi rácson

Zsírfogó tálca / sütőtepsi vagy

sütőtepsi sütőrácson

RECEPT FUNKCIÓ AJÁNLOTT 
MENNYISÉG

ELŐMELEGÍTÉS
HŐMÉRSÉKLET 

(°C)

IDŐTARTAM

(PERC)

POLC ÉS 
TARTOZÉKOK

É
T

E
L

Fagyasztott hasábburgonya 650–850 g Igen 200 25–30
4 2

Fagyasztott csirkefalat 500 g Igen 200 15–20
4 2

Halrudak 500 g Igen 220 15–20
4 2

Hagymakarikák 500 g Igen 200 15–20
4 2

Z
Ö

LD
S

É
G

E
K Friss rántott cukkini 400 g Igen 200 15–20

4 2

Házi készítésű sült krumpli 300-800 g Igen 200 20–40
4 2

Vegyes zöldség 300-800 g Igen 200 20–30
4 2

H
Ú

S
 É

S
 H

A
L

Csirkemell 1–4 cm Igen 200 20–40 
4 2

Csirkeszárnyak 200–1500 g Igen 220 30–50 
4 2

Panírozott szelet 1–4 cm Igen 220 20–50 
4 2

Halfilé 1–4 cm Igen 220 15-25
4 2

Friss vagy házi készítésű ételek sütéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel felületére.
Az egyenletes sütési eredmény biztosítása érdekében forgassa át az ételt az ajánlott sütési idő felénél.

FUNKCIÓK

Forrólevegős sütés



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 30–90
4 1

Aprósütemények

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 / Muffi  n

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
5 3 1

Pizza (vékony, vastag, focaccia)
Igen 310 7-12

2

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

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi / süteményes tepsi / 

kerek pizzatálca a sütőrácson

 Cseppfelfogó tálca / süteményes 

tepsi vagy sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 

Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 500 ml 

vízzel

FUNKCIÓK

Alsó és felső sütés Hőlégbefúvás Konvekciós sütés Grillezés Turbo grill Maxi sütés Cook4 Eco ciklus Pizza



Vol-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

Lasagna/felfújtak/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/sütőpapírban sült hal (ö lé, egész) Igen 180–200 40–60
3

Töltött zöldségek 
(paradicsom, cukkini, padlizsán)

Igen 180–200 50–60
2

Pirítós - 3 (magas) 3–6
5

Halö lék / 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

Tarts
Tarts

Igen 170 50–70
5 3 2 1

Kerek pizza
Pizza

Igen 210 40–60
5 3 2 1

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) 
/ lasagna (3. szint) / hús (1. szint)

Igen 190 40–120 *
5 3 1

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) 
/ sült zöldségek (4. szint) / lasagna (2. 
szint) / hússzeletek (1. szint) Menü

Igen 190 40–120 *
5 4 2 1

Lasagna és hús Igen 200 50–100 *
4 1

Hús 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).

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi / süteményes tepsi / 

kerek pizzatálca a sütőrácson

 Cseppfelfogó tálca / süteményes 

tepsi vagy sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 

Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 500 ml 

vízzel

FUNKCIÓK

Alsó és felső sütés Hőlégbefúvás Konvekciós sütés Grillezés Turbo grill Maxi sütés Cook4 Eco ciklus Pizza



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 csupán hozzávetőleges értékek, melyek az étel mennyiségétől és a használt 
tartozékoktól függően eltérőek lehetnek.
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.

• A felületeket nedves, mikroszálas törlőkendővel 
tisztítsa. Ha erősen szennyezett a felület, pár csepp 
pH-semleges tisztítószert tegyen a kendőre. Törölje le 
egy száraz törlőkendővel.
• 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.

• Használat után hagyja kicsit kihűlni a sütőt, és akkor 
takarítsa ki, amikor még valamennyire meleg, így 
könnyebben eltávolíthatja a lerakódásokat vagy az 
ételfoltokat. A magas víztartalmú ételek sütéséből 
fakadóan képződő kondenzátumok megszárításához 
hagyja teljesen lehűlni a sütőt, majd törölje le ruhával 
vagy szivaccsal.
• A belső felületek optimális tisztításához használja a 
„Smart Clean” funkciót. (Csak bizonyos típusoknál.)
• Az ajtó üvegét megfelelő folyékony tisztítószerrel 
tisztítsa.
• A sütő ajtaját a tisztítás megkönnyítése érdekében le 
lehet venni.
 

A tartozékokat minden használat után áztassa be 
mosogatószeres vízbe, használjon sütőkesztyűt, ha 
még forrók. Az ételmaradékok mosogatókefével vagy 
szivaccsal távolíthatók el.
Ne tisztítsa az ételszondát és a hússzondát (ha van) a 
mosogatógépben.
A Forrólevegős sütés tálca (ha van) mosogatógépben 
tisztítható.

Vigyázat! A vízbetöltő fiók mosogatógépben való 
használatra nem alkalmas: a termék megsérülhet!
Minden gőzzel történő sütési ciklus végén, körülbelül 
30 perc elteltével a sütő egy kb. egy percig tartó 
automatikus leeresztési ciklust végez, így a 
rendszerben lévő összes víz a kihúzható fiókba kerül.

Megjegyzés: Kerülje, hogy a víz 2 napnál tovább 
maradjon a rendszerben.
A belsejében lévő víz teljes eltávolításához vagy a 
belső felületek tisztításához kinyithatja a vízbetöltő 
fiókot:

1. Nyomja felfelé a hátsó 
szárnyat a vízbetöltő fiók 
felső fedelének 
eltávolításához.

2. Ha a tisztítás befejeződött, 
a fiókot úgy csukhatja 
be, hogy a két elülső 
szárnyat behelyezi az elülső 
nyílásokba, és lenyomja a 
hátsó oldalt.

A vízbetöltő fiók feltöltéséhez csak 
szobahőmérsékletű vizet használjon: a forró víz 
befolyásolhatja a gőzölőrendszer működését. 
Kizárólag ivóvizet használjon.

Annak érdekében, hogy a sütő mindig optimális 
teljesítményt nyújtson, és hogy megelőzze a 
vízkőlerakódások kialakulását, javasoljuk, hogy 
rendszeresen használja a „Vízkőmentesítés” funkciót. 
Ha hosszabb ideig nem használta a „Gőzölés” 
funkciókat, kifejezetten javasoljuk, hogy a sütési 
ciklust üres sütő mellett indítsa el, és a tartály legyen 
teljesen feltöltve.



 Az ajtó levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le 
a kallantyúkat, amíg kioldási helyzetbe nem kerülnek.

 Csukja be az ajtót, amennyire tudja.
Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtót – ne 
fogja meg a fogantyút.
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.

 Illessze vissza az ajtót úgy, hogy a sütő elé emeli, a 
zsanérok kapcsait beilleszti a helyükre, majd rögzíti az 
ajtó felső részét az illesztékbe.

 Engedje le az ajtót, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyúkat az eredeti helyzetükbe: 
győződjön meg arról, hogy teljes mértékben 
leengedte őket.

Óvatos nyomással ellenőrizze, hogy a kallantyúk 
megfelelő helyzetben vannak-e.

 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. 

Az izzó cseréjéhez forduljon a vevőszolgálathoz.



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 és egy 
szám látszik. Szoftverhiba.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos 
ügyfélszolgálattal, és adja meg az „F” betű utáni 
számot.

A 6th Sense sütési funkció 
visszaszámlálás megjelenítése 
nélkül véget ér. A sütési 
folyamat a visszaszámlálás vége 
előtt befejeződik.

Az étel mennyisége eltér az 
ajánlott mennyiségtől. Az 
ajtó nyitva van sütés közben.

Nyissa ki az ajtót, és ellenőrizze az étel 
elkészültét. Ha szükséges, fejezze be a sütést egy 
hagyományos funkció kiválasztásával.

A sütő nem melegszik fel.

Ha a „DEMO” üzemmód 
aktív, minden parancs és 
menüpont használható, de a 
sütő nem melegszik fel.

A kijelzőn 60 
másodpercenként a „DEMO” 
üzenet látható.

Nyissa meg a „DEMO” menüpontot a 
„BEÁLLÍTÁSOK” menüben, és válassza a „Ki” 
lehetőséget.

A fény kialszik. „ECO” üzemmód „Be”. Nyissa meg a „ECO” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.

Az ajtó nem záródik rendesen. A biztonsági kallantyúk 
helyzete nem megfelelő.

Állítsa megfelelő helyzetbe a biztonsági 
kallantyúkat a „Tisztítás és karbantartás” részben 
az ajtó le- és felszerelésével kapcsolatban leírt 
utasítások alapján.

Áramkimaradás. Helytelen áramfogyasztási 
beállítás.

Ellenőrizze, hogy a háztartási elektromos hálózat 
teljesítménye legalább 3 kW. Ha nem ez a helyzet, 
csökkentse a teljesítménybeállítást 13 amperre. 
Nyissa meg a „TELJESÍTMÉNY” menüpontot 
a „BEÁLLÍTÁSOK” menüben, és válassza az 
„ALACSONY” lehetőséget.

A szondával történő főzési 
ciklus nyilvánvaló ok nélkül 
befejeződött, vagy a képernyőn 
F3E3 hiba jelenik meg.
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Per ricevere un’assistenza più completa, registrare il 
prodotto su 

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

  Pannello comandi

  Sensore di umidità

  Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

  Griglie laterali 
(il livello è indicato sulla parte 
frontale del forno)

  Porta

  Cassetto per l'acqua

  Resistenza superiore / Grill

  Luce

  Punto di inserimento della 
termosonda

  Targhetta matricola 
(da non rimuovere)

  Resistenza inferiore
(non visibile)

SCANSIONARE IL CODICE QR 
SUL PROPRIO APPARECCHIO 
PER OTTENERE MAGGIORI 
INFORMAZIONI

Per accendere e spegnere il forno.

Per accedere rapidamente al
menu principale.

Per richiamare la lista delle funzioni 
preferite.

Per scegliere tra le opzioni e 
modificare le impostazioni del 
forno e le preferenze.

La funzione "Blocco tasti" permette 
di bloccare i tasti del pannello 
a sfioramento per evitare che 
vengano premuti accidentalmente.

per accendere e spegnere la luce 
del forno.

Questa funzione può essere 
attivata sia insieme a una 
funzione di cottura, sia in modo 
indipendente.

Per avviare la funzione di cottura.



Il numero e il tipo di accessori possono variare a 
seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; 
per ordini e informazioni contattare il servizio 
assistenza clienti.
* Disponibile solo in alcuni modelli

Utilizzare per cuocere 
gli alimenti o come 
supporto per teglie, 
tortiere e altre pentole 
da forno.

Utilizzare come teglia da 
forno per cucinare carne, 
pesce, verdure, focacce, 
ecc. o posizionare sotto 
la griglia per raccogliere i 
succhi di cottura.

Utilizzare per la cottura 
di tutti i prodotti di 
panetteria e pasticceria, 
ma anche per arrosti, 
pesce en papillotte, ecc.

Per facilitare 
l'inserimento o la 
rimozione degli 
accessori.

Per misurare con 
precisione la 
temperatura interna 
degli alimenti durante 
la cottura. Grazie al suo 
supporto rigido, può 
essere utilizzata non solo 
per carne e pesce, ma 
anche per pane, torte e 
pasticceria.

Da utilizzare quando 
si cucinano alimenti 
con la funzione Frittura 
ad aria, con una teglia 
posizionata a un livello 
inferiore per raccogliere 
eventuali briciole 
e sgocciolamenti. 
Può essere lavata in 
lavastoviglie.

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.

• Per rimuovere le griglie, togliere le viti di fissaggio 
(se presenti) da entrambi i lati con l'aiuto di una 
moneta.
Quindi sollevare le guide ed estrarre le parti inferiori 
dai relativi alloggiamenti: 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.

Le guide della griglia di 
sinistra ("L") e di destra ("R") si 
riconoscono dal logo indicato 
in questa immagine.

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 l'altra clip 
in posizione.

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.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi 
livello.



 MODALITÀ MANUALI

• STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

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

• 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.

• GRILL
Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare 
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura 
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per 
raccogliere il liquido di cottura: posizionare la leccarda 
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua 
potabile.

• TURBO GRILL
Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef, 
pollo). 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.

• PRERISCALDAMENTO VELOCE
Per preriscaldare rapidamente il forno.

• 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 tonde (anche surgelate) e per 
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati 
ottimali si raccomanda di seguire la tabella di cottura.

• VAPORE

  VAPORE AUTO

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.
Il forno inietta automaticamente la giusta quantità 
di vapore in base alla temperatura selezionata, per 
ottenere risultati di cottura ottimali.

  VAPORE + ARIA
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 
dessert.
Per maggiori informazioni sui cicli di cottura 
manuali termoventilato + vapore, consultare la 
Tabella di cottura "Vapore + Aria".

• FUNZIONI SPECIALI

  PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima 
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al 
ristorante.
Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature 
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una pizza 
morbida all'interno, croccante sui bordi e con una 
doratura perfettamente uniforme.
Combinando questa funzione con l'accessorio 
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti, è 
possibile cuocere una pizza in 5-8 minuti. 
Per ordini e informazioni, contattare il Servizio 
Assistenza o www.whirlpool.eu

  FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte, 
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando 
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente 
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per 
riscaldare adeguatamente la cavità, mentre la 
ventola fa circolare l'aria calda. I migliori risultati di 
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una 
leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli). 
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad 
aria in un unico strato e seguire le istruzioni della 
tabella di cottura Frittura ad aria per ottenere le 
migliori prestazioni. Evitare di utilizzare più di una 
leccarda per evitare una cottura non uniforme.

  SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti. 
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.

  MANTENIMENTO IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

  LIEVITAZIONE

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

  PIATTI PRONTI

Per cuocere piatti pronti conservati a temperatura 
ambiente o in frigorifero (biscotti, miscele per torte, 
muffi  n, pasta e prodotti di panetteria). Questa 
funzione cuoce tutte le pietanze in modo veloce e 
delicato; può essere utilizzata anche per riscaldare 
alimenti già cotti. Non occorre preriscaldare il forno. 
Seguire le istruzioni riportate sulla confezione.

  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la 
migliore temperatura e modalità di cottura per 
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 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.



  CICLO ECO *

Per cuocere arrosti ripieni e ö letti di carne in pezzi 
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco è 
in uso, la spia rimarrà spenta durante la cottura. 
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare 
il consumo di energia, la porta del forno non 
deve essere aperta ö nché gli alimenti non sono 
completamente cotti.

• ALIMENTI 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.

 MODALITÀ AUTO
Questa funzione permette di cuocere tutti i tipi di alimenti 
in modo completamente automatico. Per utilizzare al 
meglio questa funzione si raccomanda di seguire le 
indicazioni della tabella di cottura. Non è necessario 
preriscaldare il forno.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di effi  cienza 
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65 / 2014

Per selezionare o confermare:

Toccare lo schermo per selezionare il valore o il 
menu desiderato.

Per scorrere lungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le 
voci o i valori elencati.

Per confermare le impostazioni o accedere alla 
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:

Toccare .

Alla prima accensione è necessario configurare 
l'apparecchio.
Le impostazioni potranno essere modiö cate successivamente 
premendo per accedere al menu "Strumenti".
1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA
Alla prima accensione è necessario impostare la 
lingua e l'ora.
• Far scorrere il dito sullo schermo per visualizzare 

l'elenco delle lingue disponibili.
•  Toccare la lingua desiderata.

2. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA
Se il forno viene collegato alla rete domestica, la 
data e l'ora saranno impostate automaticamente. 
Diversamente sarà necessario impostarle 
manualmente
• Impostare l'ora toccando i numeri corrispondenti.
• Toccare "IMPOSTA" per confermare.
Dopo avere impostato l'ora, occorrerà impostare la data
• Impostare la data toccando i numeri 

corrispondenti.
• Toccare "IMPOSTA" per confermare.
Dopo una lunga interruzione di corrente, è necessario 
impostare nuovamente l'ora e la data.
3. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA
Il forno è programmato per assorbire una potenza 
elettrica compatibile con una rete domestica di 
potenza nominale superiore a 3 kW (16 Ampere): 
nel caso si disponga di una potenza inferiore, è 
necessario diminuire questo valore (13 Ampere).
• Toccare il valore sulla destra per selezionare la 

potenza.
• Toccare "OK" per terminare la configurazione 

iniziale.

4. IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA 
DELL'ACQUA
Per consentire al forno di funzionare in modo 
efficiente e per garantire che richieda regolarmente 
all'utente di eseguire il ciclo di decalcificazione 
quando necessario, è importante impostare il 
corretto livello di durezza dell'acqua. Per impostarlo, 
accendere il forno premendo , premere . 
Aprire le Preferenze e selezionare "DUREZZA ACQUA". 
Toccare "IMPOSTA" per confermare. Selezionare il 
livello corretto per l'acqua della propria zona, in base 
alla seguente tabella:

TABELLA DEI LIVELLI DI DUREZZA DELL'ACQUA

Livello
°dH

Tedesco
gradi

°fH
Francese

gradi

°Clark
Italiano

gradi

1
Molto 
dolce

0-6 0-10 0-7

2 Dolce 7-11 11-20 8-14

3 Medio 12-16 21-29 15-20

4 Dura 17-34 30-60 21-42

5
Molto 
dura

35-50 61-90 43-62

Toccare "IMPOSTA" per confermare.
Per il livello di durezza dell'acqua, è preimpostato 
"Dura".

5. RISCALDAMENTO DEL 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 alla temperatura di 200 °C per 
circa un'ora. Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo 
utilizzo dell'apparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE
Per accendere il forno, premere  o toccare lo 
schermo.
Il display consente di scegliere tra le Modalità 
manuali e le Modalità 6th Sense.
• Toccare la funzione principale desiderata per 

accedere al menu corrispondente.
• Scorrere in alto o in basso per visualizzare l'elenco 

delle opzioni.
• Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI
Dopo avere selezionato la funzione desiderata è 
possibile modificarne le impostazioni. Il display 
mostrerà i valori che è possibile modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO 
VAPORE

• Toccare la funzione principale desiderata per 
accedere al menu corrispondente.

In base alla funzione selezionata, è possibile attivare 
o disattivare il preriscaldamento con una specifica 
levetta. 
DURATA
Non è necessario impostare la durata, ad esempio 
se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si 
imposta una durata, la cottura proseguirà per il tempo 
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la 
cottura si interrompe automaticamente.
• Per impostare la durata, toccare la sezione Time 

(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di 
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

• Impostare la durata di cottura desiderata toccando 
i numeri corrispondenti.

• Toccare "AVANTI" per confermare.
Per annullare una durata impostata durante la cottura 
e gestire così manualmente il termine della cottura, è 
possibile toccare il valore della durata e impostare "0" 
oppure aprire il menu a tre punti e modificare il tempo 
di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre 
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).
3. IMPOSTAZIONE DELLE MODALITÀ 
AUTOMATICHE 6TH SENSE 

Le Modalità Auto 6th Sense consentono di preparare 
un'ampia varietà di piatti, scegliendo tra quelli 
indicati nell'elenco. L'apparecchio seleziona 
automaticamente la maggior parte delle impostazioni 
di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.
Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di 
rilevare il grado di umidità degli alimenti, alcune 
funzioni 6th Sense permettono di cuocere in modo 
ottimale qualsiasi tipo di alimento senza alcuna 
impostazione: il sensore interromperà la cottura 
esattamente al momento giusto. Negli ultimi minuti 
di cottura, sul display comparirà un conto alla 
rovescia indicante il tempo residuo.
• Scegliere una ricetta dall'elenco.
Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti 
nel menu "ALIMENTI 6th SENSE " (vedere le relative 
tabelle).

• Dopo avere selezionato una funzione, è sufficiente 
indicare le caratteristiche dell'alimento da cuocere 
(quantità, peso, ecc.) per ottenere un risultato 
ottimale.

. COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore" o "Termoventilato + vapore" 
all'interno delle Funzioni manuali o una delle 
numerose ricette dedicate del 6th Sense è possibile 
cucinare qualsiasi tipo di alimento grazie all'uso del 
vapore. Il vapore penetra negli alimenti in modo 
più veloce e uniforme rispetto alla sola aria calda 
utilizzata nelle funzioni statiche: 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 con la cottura a vapore, sarà necessario 
fornire acqua al boiler situato all'interno del forno 
utilizzando il cassetto estraibile sul pannello comandi.
Quando richiesto sul display con l'indicazione 
"RIEMPI CASSETTO", estrarre il cassetto, aprire il 
coperchio del cassetto e riempirlo d'acqua fino 
al livello richiesto sul display. Chiudere il cassetto 
spingendolo con attenzione verso il pannello finché 
non è completamente chiuso. Dopo l'inserimento del 
cassetto, premere AVVIO per procedere con il ciclo di 
cottura. Il cassetto deve restare sempre chiuso, tranne 
quando è necessario rabboccare l'acqua.



Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura 
più lunghi, una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere 
necessario aggiungerla nuovamente per completare il 
ciclo: il forno lo richiede in caso di necessità.

4. IMPOSTARE L'AVVIO RITARDATO
È possibile ritardare la cottura prima di avviare una 
funzione: La funzione si avvia al momento selezionato 
anticipatamente. 

• Toccare "RITARDO" per impostare l'ora di inizio 
desiderata. È possibile selezionare l'ora di inizio o 
l'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti in 
base alle funzioni selezionate.

• Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare 
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

• Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta: 
la funzione si avvierà automaticamente al termine 
del tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura 
disattiva 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.
• Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo 

programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio 
ritardato).

5. AVVIO DELLA FUNZIONE
• Dopo avere conö gurato le impostazioni, toccare 

"AVVIO" per attivare la funzione.
Se il forno è caldo e la funzione prevede una determinata 
temperatura massima, sul display compare un messaggio 
corrispondente. I valori impostati possono essere 
modiö cati in qualsiasi momento durante la cottura 
toccando il valore che si desidera cambiare. Tutte le 
opzioni disponibili per la modiö ca possono essere 
esplorate aprendo il menu a tre punti nella parte inferiore 
sinistra del display.
La funzione avviata può essere interrotta in qualsiasi 
momento premendo .

6. PRERISCALDAMENTO

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio 
della funzione il display indica che è in corso la fase 
di preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene 
emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN 
READY" (Forno pronto).

• Aprire la porta.
• Posizionare gli alimenti nel forno.
• Chiudere la porta e toccare il pulsante "Start now" 

(Avvia ora) o "START" (Avvio) per avviare la cottura.
inserire gli alimenti nel forno prima della ö ne del 
preriscaldamento può compromettere i risultati di cottura. 
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, 
questa si interrompe temporaneamente. Il tempo di 
cottura non comprende la fase di preriscaldamento.
È possibile modiö care l'impostazione predeö nita 
dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di 
cottura che lo consentono manualmente.

• Selezionare una funzione che consente di impostare 
manualmente la funzione di preriscaldamento.

• Utilizzare la levetta dedicata al preriscaldamento in 
basso a destra del display per attivare o disattivare 
il preriscaldamento. Sarà impostato come opzione 
predeö nita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI
Alcune Modalità Auto 6th Sense richiedono che gli alimenti 
vengano girati durante la cottura. 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 toccare "START" (Avvio) per 

riprendere la cottura.
Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura, 
prima della ö ne della cottura, il forno chiede di controllare 
gli alimenti. 
Questa richiesta sarà segnalata da un segnale acustico e da 
un messaggio corrispondente sul display.
• Controllare gli alimenti
• Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per 

riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA
Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico 
e il display indicheranno che la cottura è terminata. Con 
alcune funzioni, una volta terminata la cottura sarà possibile 
conferire alla pietanza una doratura extra, prolungare il 
tempo di cottura o salvare la funzione tra i preferiti.

• Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per salvare 
tra i preferiti.

• Selezionare "Doratura extra" per avviare un ciclo di 
doratura di cinque minuti.

• Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

9. PREFERITI
La funzione Preferiti permette di memorizzare le 
impostazioni del forno per le ricette preferite.
Il forno riconosce automaticamente le funzioni più utilizzate. 
Dopo un certo numero di utilizzi, verrà richiesto di aggiungere 



la funzione ai preferiti.
COME SALVARE UNA FUNZIONE
Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI AI 
PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sarà così possibile 
richiamarla velocemente in futuro mantenendo le stesse 
impostazioni. 

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE
Per visualizzare il menu dei preferiti, premere : In 
questo menu vengono elencate tutte le funzioni salvate. 
Toccare "START" (Avvio) per attivare la funzione di cottura 
selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI
Nella schermata dei preferiti, è possibile aggiungere 
un'immagine o un nome a ogni ricetta per personalizzarla 
secondo le proprie preferenze.
• Selezionare la funzione che si desidera modiö care.
• Toccare l'icona dei tre puntini nell'angolo in alto a destra.
• Selezionare l'attributo che si desidera modiö care.
• Toccare "SALVA" per confermare le modiö che.
Se si desidera rimuovere una funzione speciö ca, in questo 
menu si trova l'opzione "DELETE FAVORITE" (Cancella 
preferiti).
10. STRUMENTI
Premere per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi 
momento. Da questo menu è possibile scegliere 
tra varie opzioni e modificare le impostazioni o le 
preferenze relative al prodotto o al display.

 CONTAMINUTI
Questa funzione può essere attivata sia insieme a una 
funzione di cottura, sia in modo indipendente. Una volta 
avviato il contaminuti, il conto alla rovescia prosegue 
autonomamente senza interferire sulla funzione di 
cottura. Una volta attivato il timer, è possibile selezionare 
e attivare una funzione.
Il conteggio viene visualizzato nell’angolo superiore destro del 
display.
Per richiamare o modiö care il contaminuti:
• Premere l’opzione timer cucina.
Un segnale acustico e il display avviseranno del termine 
del conto alla rovescia. 
• Toccare “PAUSE” (Pausa) per mettere in pausa il timer. 

È quindi possibile toccare “RESUME” (Riprendi) per 
riavviare il timer.

• Toccare “CANCEL” (Annulla) per annullare il 
contaminuti o impostare una nuova durata.

• Toccare “+1 min” per aumentare la durata di 1 minuto.

LUCE
per accendere e spegnere la luce del forno.

SMARTCLEAN
L’azione del vapore rilasciato durante questo speciale 
ciclo di pulizia a bassa temperatura permette di 
rimuovere facilmente sporco e residui di cibo. Versare 
200 ml di acqua potabile sul fondo del forno, attivando la 

funzione a forno freddo.

 AUTO PULIZIA PYRO
Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso un 
ciclo a temperatura molto elevata. Sono disponibili tre 
cicli di autopulizia di durata diff erente: Alto, Medio, Basso. 

• 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.

• Scegliere uno dei cicli disponibili in base alle proprie 
esigenze.

• Toccare “AVVIO” per attivare la funzione selezionata. 
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 ö no a quando 
non viene raggiunta una temperatura sicura.
Note: Il ciclo pirolitico può essere attivato anche quando il 
serbatoio è pieno d’acqua.
Dopo avere selezionato il ciclo, è possibile posticipare l’avvio 
della pulizia automatica. Toccare “RITARDO” per impostare 
l’ora di ö ne come indicato nella sezione corrispondente.

 DECALCIFICARE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari, 
consente di mantenere il sistema a vapore nelle migliori 
condizioni. Dopo avere avviato la funzione, eseguire le 
operazioni indicate sul display. La durata media della 
funzione completa è di circa 140 minuti.

La decalciö cazione può essere avviata in qualsiasi 
momento dall'utente dal Menu Pulizia.
Il display indica quando è il momento di eseguire un ciclo 
di decalciö cazione (vedere la tabella seguente).

MESSAGGIO DI DECALCIFI-
CAZIONE

SIGNIFICATO

<DECALCIFICAZIONE CONSI-
GLIATA>

Appare dopo circa 15 ore di 
cicli di vapore*

Si consiglia di eseguire un 
ciclo di decalcificazione.

<DECALCIFICAZIONE NECES-
SARIA>

Appare dopo circa 20 ore di 
cicli di vapore*

La decalcificazione è obbli-
gatoria. Non è possibile ese-
guire un ciclo a vapore fino a 
quando non viene eseguito 
un ciclo di decalcificazione.

*considerando il valore predeö nito (4 - Dura) del livello di 



durezza dell'acqua. Il numero di ore di cicli di vapore che 
devono trascorrere prima che vengano visualizzati i 
messaggi di decalciö cazione dipende dal livello di durezza 
acqua impostato sull'apparecchio.
La procedura di decalciö cazione può essere eseguita 
anche quando l'utente desidera una pulizia più profonda 
del circuito interno del vapore.
Prima di eseguire la fase di decalciö cazione, l'apparecchio 
controllerà se nel boiler è presente dell'acqua residua e, 
se necessario, potrà essere eseguito un ciclo di scarico 
acqua. In questo caso, è necessario svuotare il cassetto 
dopo il ciclo di scarico acqua, prima di proseguire con la 
fase di decalciö cazione.

Note: per garantire che l'acqua sia fredda, non è possibile 
eseguire questa attività prima che siano trascorsi 30 minuti 
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto è stato 
alimentato). Durante questo tempo di attesa, il display 
mostrerà il seguente feedback "WATER IS HOT" (L'ACQUA È 
CALDA).

 » FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)

Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF 
SOLUTION> (AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare 
la soluzione decalcificante nel cassetto. Per ottenere 
risultati ottimali nella decalcificazione, si consiglia di 
riempire il serbatoio con una soluzione composta da 
75 g del prodotto specifico WPRO e 250 ml di acqua 
potabile. WPRO è il decalcificante professionale 
consigliato per ottenere prestazioni sempre ottimali 
dalle funzioni di cottura a vapore del forno. Per ordini 
e informazioni, contattare il Servizio Assistenza o 

.
Whirlpool non sarà responsabile per i danni causati 
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in 
commercio.

Una volta versata la soluzione decalcificante 
all'interno del cassetto, premere per avviare il 
processo di decalcificazione principale. Le fasi di 
decalciö 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.
Una volta completata la fase di decalciö cazione, il 
boiler verrà svuotato: La soluzione decalciö cante 
utilizzata in questa fase sarà versata nel cassetto 
estraibile. Svuotare il cassetto.

 » FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal 
circuito del vapore, è necessario eff ettuare un ciclo di 
risciacquo. Quando il display visualizza <ADD 0.25 L 
OF WATER> (AGGIUNGI 0,25 L DI ACQUA) riempire il 
serbatoio con 0,25 L di acqua potabile, quindi premere 

 per avviare il risciacquo. Non spegnere il forno 
prima di avere completato tutte le operazioni richieste 
dalla funzione.
Note: se necessario da parte del sistema, è possibile 
che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere 
l'operazione.
Al termine della procedura di decalciö cazione, si 
consiglia di asciugare la cavità da eventuali residui 
d'acqua. Sarà quindi possibile utilizzare tutte le funzioni 
del vapore. Svuotare il cassetto. Il ciclo di 
decalciö cazione è stato completato.
Note: durante il ciclo di decalciö cazione, è possibile che 
si senta un po' di rumore, poiché le pompe del forno 
vengono attivate per garantire l'effi  cienza ottimale della 
decalciö cazione.
Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere il 
cassetto se non richiesto dall'apparecchio.
Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione 
decalciö cante e dopo che il display visualizza "FASE 
1/2 DI DECALCIFICAZIONE", il ciclo non deve essere 
interrotto, altrimenti è necessario ripetere l'intero ciclo di 
decalciö cazione prima di poter eseguire qualsiasi funzione 
di vapore.

 SONDA ALIMENTI
L’uso della sonda consente di misurare la temperatura 
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura, per 
garantire che raggiungano la temperatura ottimale. La 
temperatura del forno può variare in base alla funzione 
selezionata, ma la cottura è sempre programmata 
per terminare al raggiungimento della temperatura 
speciö cata. Introdurre gli alimenti nel forno e collegare 
la termosonda al connettore. Tenere la termosonda il più 
lontano possibile dalla fonte di calore. Chiudere la porta 
del forno. Toccare . È possibile scegliere tra le funzioni 
manuale (per metodo di cottura) e 6th Sense (per tipo di 
alimento) se l’uso della sonda è consentito o richiesto.
Una volta avviata una funzione di cottura, questa sarà 
annullata se la termosonda viene rimossa. Scollegare e 
rimuovere sempre la termosonda dal forno quando si 
estraggono gli alimenti.
USO DELLA TERMOSONDA
Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo spinotto 
inserendolo nell’apposita presa posizionata sul lato 
destro della cavità del forno.
Il cavo è semirigido e può essere sagomato secondo le 
necessità per inserire la sonda in diversi tipi di alimenti 
nel modo più effi  cace. Fare attenzione a evitare che 
il cavo entri a contatto con l’elemento riscaldante 
superiore durante la cottura.

: introdurre la sonda nella carne evitando le ossa e 
le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve essere inserita 



lateralmente, in mezzo al petto, avendo cura di evitare le 
parti cave.

 (intero): posizionare la punta nella parte più 
spessa, evitando la lisca.

: inserire la punta nell’impasto 
ø ettendo il cavo in modo da ottenere l’angolazione 
ottimale. È necessario utilizzare le funzioni 6th Sense 
compatibili per eseguire una cottura controllata 
dalla sonda per questi tipi di alimenti. Se si utilizza la 
termosonda con una delle funzioni 6th Sense, la cottura 
sarà interrotta automaticamente al raggiungimento della 
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata, 
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

Lasagna Pollo intero

Pesce Panini

Pane Grande Torta

 BLOCCO TASTI
La funzione “Blocco tasti” permette di bloccare i tasti del 
pannello a sö oramento per evitare che vengano premuti 
accidentalmente. 
Per sbloccare l’apparecchio, premere a lungo il tasto di 
blocco sul touch pad.

 PREFERENZE

Per modiö care diverse impostazioni del forno, selezionare 
la modalità Sabbath e disattivare “Demo Mode” (Modalità 
Demo).

 INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto. 

. NOTE
• Non coprire l’interno del forno con pellicola di 

alluminio.

• Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno, 
perché così facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

• Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non 
aggrapparsi ad essa.

• A causa della temperatura più elevata del ciclo Pizza, 
si prevede un raff reddamento leggermente superiore.



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.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE
Utilizzando la funzione "Termoventilato", è possibile 
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad 
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa 
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre 
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura più 
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che 
necessitano di tempi più lunghi.

CARNE
Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta 
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti, 
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della 
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per 
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa 
durante tale operazione. Quando l'arrosto è pronto, 
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti 
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia, 
scegliere tagli dello stesso spessore. I pezzi di carne 
molto spessi richiedono tempi di cottura più lunghi. 
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal 
grill disponendoli su ripiani più bassi. Girare la carne a 
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in 
quanto può fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo 
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia 
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare, per 
raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare quando 
necessario.

DESSERT
Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un 
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle 
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su 
più livelli selezionare la funzione termoventilato e 
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da 
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata è cotta, inserire uno 
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo 
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce è pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non 
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere 
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta 
successiva utilizzare una temperatura inferiore, 
magari riducendo la quantità di liquido e mescolando 
più delicatamente l'impasto.

I dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o 
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato". 
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un 
ripiano più basso e cospargere la base del dolce di 
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere 
il ripieno.

LIEVITAZIONE
Si consiglia di coprire l'impasto con un panno umido 
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione, 
i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo 
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura 
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un 
impasto da pizza da 1 kg è di circa un'ora.



CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITÀ GRADO DI 
COTTURA

LIVELLO DI 
DORATURA

GIRARE
(DEL 

TEMPO DI 
COTTURA)

LIVELLO E ACCESSORI

LASAGNA E 
PASTA AL FORNO 

Freschi 
Lasagna 0,5 - 3 kg * - MED -

2

Cannelloni 0,5 - 3 kg * - MED -
2

Surgelati
Lasagna 0,5 - 3 kg - - -

2

Cannelloni 0,5 - 3 kg - - -
2

CARNE

Manzo

Roast Beef 0,6 - 2 kg* MED MED -
3

Vitello arrosto 0,6 - 2,5 kg* - MED -
3

Bistecca 2 - 4 cm MED - 2/3
5

Polpette di hamburger 1,5 - 3 cm - - 3/5
5 4

Cottura lenta 0,6 - 2 kg* MED - -
3

Maiale

Arrosto di maiale 0,6 - 2,5 kg* - MED -
3

Stinco 0,5 - 2,0 kg * - MED -
3

Costine di maiale 0,5 - 2,0 kg * - - 2/3
5 4

Bacon 0,5 - 1,5 cm - - 1/2
5

Agnello 

Agnello arrosto 0,6 - 2,5 kg* MED MED -
2

Carrè di agnello 0,5 - 2,0 kg * MED MED -
2

Coscia 0,5 - 2,0 kg * MED MED -
2

Pollo

Pollo 
arrosto

Pollo arrosto 0,6 - 3 kg* - MED -
2

Pollo arrosto 
ripieno 0,6 - 3 kg* - MED -

2

Pezzi di pollo 0,6 - 3 kg* - MED -
2

Pollo 
fritto ad 
aria

Pollo intero 0,6 - 2,5 kg - - -
4 2

Petto di pollo 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Pezzi di pollo 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Bastoncini di 
pollo - - - -

4 2

Cotolette 
impanate

1 - 4 (cm) - - -
4 2

Alette di pollo 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Nugget di pollo 
[surgelati]

- - - -
4 2

Alette di pollo 
[surgelate] - - - -

4 2

Anatra 
arrosto

Anatra arrosto 0,6 - 3 kg* - MED -
2

Anatra arrosto ripiena 0,6 - 3 kg* - MED -
2

Anatra in pezzi 0,6 - 3 kg* - MED -
2

* Quantità consigliata

ACCESSORI

Griglia

Piroö la / Tortiera / 

Teglia per pizza tonda 

su griglia metallica

Leccarda / Teglia
Leccarda con 500 ml 

di acqua
TEGLIA AIR FRY Termosonda



CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITÀ GRADO DI 
COTTURA

LIVELLO DI 
DORATURA

GIRARE
(DEL 

TEMPO DI 
COTTURA)

LIVELLO E ACCESSORI

CARNE

Anatra 
arrosto

Filetto/petto d'anatra 1 - 5 cm - - 2/3
5

Tacchino 
arrosto

Arrosto di tacchino e oca 0,6 - 3 kg* - MED -
2

Tacchino arrosto ripieno 0,6 - 3 kg* - MED -
2

Pezzi di tacchino e oca 0,6 - 3 kg* - MED -
2

Filetto/petto di tacchino 1 - 5 cm - - 2/3
5 4

Carne 
fritta ad 
aria

Spiedini di carne 0,2 - 1,5 kg - - 1/2
4 2

Costolette di maiale 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Polpette di hamburger 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Salsicce & wurstel 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Cotolette impanate 1 - 4 (cm) - - -
4 2

PESCE E FRUTTI 
DI MARE

Filetti e 
bistecche 
arrosto

Bistecca di tonno 1 - 3 (cm) MED - 3/4
3 2

Trancio di salmone 1 - 3 (cm) MED - 3/4
3 2

Bistecca di pesce spada 0,5 - 3 cm - - 3/4
3 2

Filetto di merluzzo 0,1 - 0,3 kg - - -
3 2

Filetto di spigola 0,05 - 0,15 kg - - -
3 2

Filetto di orata 0,05 - 0,15 kg - - -
3 2

Altri filetti 0,5 - 3 cm - - -
3 2

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

Pesce alla 
griglia

Capesante una teglia * - - -
4

Cozze una teglia * - - -
4

Gamberetti una teglia * - - -
4 3

Gamberoni una teglia * - - -
4 3

Pesce intero arrosto 0,2 - 1,5 kg * - - -
4 3

Pesce in crosta di sale 0,2 - 1,5 kg * - - -
3 3

Pesce fritto 
ad aria

Pesce impanato 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Filetti di pesce 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Pesce intero 0,4 - 0,8 kg - - -
4 2

Frutti di mare - - - -
4 2

* Quantità consigliata

ACCESSORI

Griglia

Piroö la / Tortiera / 

Teglia per pizza tonda 

su griglia metallica

Leccarda / Teglia
Leccarda con 500 ml 

di acqua
TEGLIA AIR FRY Termosonda



CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITÀ GRADO DI 
COTTURA

LIVELLO DI 
DORATURA

GIRARE
(DEL 

TEMPO DI 
COTTURA)

LIVELLO E ACCESSORI

VERDURE

Verdure 
arrostite

Patate 0,5 - 1,5 kg * - MED -
3

Patate [surgelate] 0,5 - 1,5 kg * - MED -
4

Verdure ripiene 0,1 - 0,5 kg 
[l'uno] - - -

3

Altre verdure 0,5 - 1,5 kg - MED -
3

Verdure 
gratinate

Patate al gratin una teglia * - - -
3

Pomodori al gratin una teglia * - - -
3

Peperoni al gratin una teglia * - - -
3

Broccoli al gratin una teglia * - - -
3

Cavolfiori al gratin una teglia * - - -
3

Verdure gratinate una teglia * - - -
3

Verdure 
fritte ad aria

Patatine fritte fatte in casa 0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Patate a fette 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Verdure miste 0,3 - 0,8 kg - - 2/3
4 2

Chips di zucchine 0,2 - 0,5 kg - - -
4 2

Patate fritte [surgelate] 0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Involtini primavera 
[surgelati] - - - -

4 2

* Quantità consigliata

ACCESSORI

Griglia

Piroö la / Tortiera / 

Teglia per pizza tonda 

su griglia metallica

Leccarda / Teglia
Leccarda con 500 ml 

di acqua
TEGLIA AIR FRY Termosonda



CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITÀ GRADO DI 
COTTURA

LIVELLO DI 
DORATURA

GIRARE
(DEL 

TEMPO DI 
COTTURA)

LIVELLO E ACCESSORI

PRODOTTI DA 
FORNO SALATI

Torta salata 0,8 - 1,2 kg * - MED -
2

Strudel di verdure 0,5 - 1,5 kg - MED -
2

Panetteria

Panini 
60 - 150 g 

[l'uno]* - - -
3

Pane di medie dimensioni 200 - 500 g 
[l'uno]* - - -

2

Pane per tramezzini 
400 - 600 g 

[l'uno]* - - -
2

Pane Grande 0,7 - 2,0 kg* - - -
2

Baguette
200 - 300 g 

[l'uno]* - - -
3

Pane speciale una teglia * - - -
2

PIZZA & 
FOCACCIA

Pizza al piatto Rotonda - - -
2

Pizza alta Leccarda - - -
2

Pizza [surgelata]

1 strato* - - -
2

2 strati* - - -
4 1

3 strati* - - -
5 3 1

4 strati* - - -
5 4 2 1

PRODOTTI DA 
FORNO SALATI

Pizza e 
focaccia

Focaccia sottile una teglia * - - -
2

Focaccia spessa una teglia * - - -
2

PRODOTTI DA 
FORNO DOLCI

Torte 
lievitate

Pan di spagna 0,5 - 1,2 kg* - - -
2

Torta di frutta in scatola 0,5 - 1,2 kg* - - -
2

Torta al cioccolato 0,5 - 1,2 kg* - - -
2

Biscotti 0,2 - 0,6 kg* - - -
3

Muffin e Cup Cake 40 - 80g [l'uno]* - - -
3

Croissant una teglia * - - -
3

Croissant [surgelati] una teglia * - - -
3

Bignè una teglia * - - -
3

Meringhe 10 - 30 g [l'uno] - - -
3

Torta di frutta 0,4 - 1,6 kg* - - -
3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - - -
3

Torta di frutta 0,5 - 2 kg - - -
2

* Quantità consigliata

ACCESSORI

Griglia

Piroö la / Tortiera / 

Teglia per pizza tonda 

su griglia metallica

Leccarda / Teglia
Leccarda con 500 ml 

di acqua
TEGLIA AIR FRY Termosonda



RICETTA LIVELLO VAPORE* PRERISC.
TEMPERATURA 

(°C)

DURATA

(MIN.)
RIPIANI 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

Vitello / Manzo / Maiale 1 Kg MEDIO SÌ 180 - 200 60 - 100
3

Vitello / Manzo / Maiale (pezzi) 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

*Tenere presente che, in caso di selezione della funzione Vapore Auto, questa correlazione deve essere saltata. Il forno 
selezionerà automaticamente il miglior livello di vapore adatto alla temperatura selezionata. 

ACCESSORI

Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda / Teglia
Leccarda con 500 ml di 

acqua
Termosonda



ACCESSORI
Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia

RICETTA FUNZIONE QUANTITÀ 
CONSIGLIATA

PRERISC.
TEMPERATURA 

(°C)

DURATA

(MIN.)

RIPIANI E 
ACCESSORI

Patate fritte surgelate 650 - 850 g Sì 200 25 - 30
4 2

Nugget di pollo surgelati 500 g Sì 200 15 - 20
4 2

Bastoncini di pesce 500 g Sì 220 15 - 20
4 2

Anelli di cipolle 500 g Sì 200 15 - 20
4 2

Zucchini freschi impanati 400 g Sì 200 15 - 20
4 2

Patatine fritte fatte in casa 300 - 800 g Sì 200 20 - 40
4 2

Verdure miste 300 - 800 g Sì 200 20 - 30
4 2

Petti di pollo 1 - 4 cm Sì 200 20 - 40 
4 2

Alette di pollo 200 - 1500 g Sì 220 30 - 50 
4 2

Cotolette impanate 1 - 4 cm Sì 220 20 - 50 
4 2

Filetti di pesce 1 - 4 cm Sì 220 15 - 25
4 2

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a metà del tempo di cottura consigliato.

FUNZIONI

Frittura ad aria



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 30 - 90
4 1

Biscotti

Sì 150 20 - 40
3

Sì 140 30 - 50
4

Sì 140 30 - 50
4 1

Sì 135 40 - 60
5 3 1

Tortine / Muffi  n

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

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

2

Sì 190 - 230 20 - 50
5 3 1

Pizza (sottile, alta, focaccia)
Sì 310 7 - 12

2

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

ACCESSORI
Griglia

Pirofila / Tortiera / Teglia per 

pizza tonda su griglia metallica

 Leccarda / piastra dolci o 

teglia su griglia
Leccarda / Teglia

Leccarda con 500 ml di 

acqua

FUNZIONI

Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza



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

Lasagne / Sformati / Pasta al forno / 
Cannelloni

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 (ö letti, 
intero)

Sì 180 - 200 40 - 60
3

Verdure ripiene 
(pomodori, zucchine, melanzane)

Sì 180 - 200 50 - 60
2

Pane tostato - 3 (Alta) 3 - 6
5

Filetti di pesce / Bistecche - 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

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

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

Verdure gratinate - 3 (Alta) 10 - 25
3

Biscotti
Biscotti

Sì 135 50 - 70
5 4 3 1

Crostate
Crostate

Sì 170 50 - 70
5 3 2 1

Pizze tonde
Pizza

Sì 210 40 - 60
5 3 2 1

Pasto completo: Crostata di frutta (livello 
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1)

Sì 190 40 - 120 *
5 3 1

Pasto completo: Crostata di frutta (livello 
5) / Verdure arrostite (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: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
** Girare gli alimenti a metà cottura.
*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

ACCESSORI
Griglia

Pirofila / Tortiera / Teglia per 

pizza tonda su griglia metallica

 Leccarda / piastra dolci o 

teglia su griglia
Leccarda / Teglia

Leccarda con 500 ml di 

acqua

FUNZIONI

Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza



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.

• Pulire le superfici con un panno in microfibra umido. 
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di 
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.
• Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se 
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse 
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un 
panno in microfibra umido.

• Dopo ogni uso, lasciare raffreddare 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 ad alto contenuto di acqua, usare a forno 
freddo un panno o una spugna.
• Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia 
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni 
modelli).
• Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi 
specifici.
• La porta del forno può essere rimossa per facilitare la 
pulizia.
 

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.
Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se 
presente) in lavastoviglie.
La teglia per frittura ad aria (se presente) può essere 
lavata in lavastoviglie.

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non è adatto all'uso 
in lavastoviglie: rischio di danni!
Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo 
circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un 
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto, 
trasferendo così tutta l'acqua presente nel sistema nel 
cassetto estraibile.
Nota: Evitare di lasciare l'acqua nel sistema per più di 2 
giorni.

Per rimuovere completamente l'acqua all'interno o 
pulire le superfici interne, è possibile aprire il cassetto 
dell'acqua:

1. Spingere verso l'alto 
l'aletta posteriore per 
rimuovere il coperchio 
superiore del cassetto 
dell'acqua.

2. Una volta terminata la 
pulizia, è possibile chiudere 
il cassetto inserendo le due 
alette anteriori all'interno 
delle aperture anteriori e 
spingendo verso il basso il 
lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo 
acqua a temperatura ambiente: l'acqua calda può 
influire sul funzionamento del sistema a vapore. 
Utilizzare solo acqua potabile.

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo 
ottimale e per aiutare a prevenire la formazione di 
depositi di calcare nel tempo, consigliamo di utilizzare 
regolarmente la funzione "Decalcificazione". Dopo un 
lungo periodo di inutilizzo delle funzioni "Vapore", 
si consiglia vivamente di attivare un ciclo di cottura 
con il forno vuoto, riempiendo completamente il 
serbatoio.



 Per rimuovere la porta, aprirla completamente e 
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

 Chiudere la porta fino a quando è possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani, 
evitando di tenerla per la maniglia.
È sufficiente rimuovere la porta continuando a 
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso 
l'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere 
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

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

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

 Provare a chiudere la porta, verificando che sia 
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo 
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta 
potrebbe danneggiarsi se non funziona 
correttamente. 

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.



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. Problema software. Contattare il nostro Call Center e indicare il 

numero che segue la lettera "F".

Una funzione di cottura 
6th Sense termina senza 
visualizzare il conto alla 
rovescia. La cottura termina 
prima dello scadere del conto 
alla rovescia.

La quantità di alimenti 
non rientra nell'intervallo 
consigliato. È stata aperta la 
porta durante la cottura.

Aprire la porta e controllare il grado di cottura 
degli alimenti. Se necessario, completare la 
cottura selezionando una funzione tradizionale.

Il forno non si riscalda.

Se la modalità "DEMO" è 
impostata su "On", tutti i 
comandi sono operativi e i 
menu sono disponibili ma il 
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta 
"DEMO" ogni 60 secondi.

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 chiude 
correttamente.

I fermi di sicurezza si trovano 
in posizione errata.

Verificare che i fermi di sicurezza siano in 
posizione corretta facendo riferimento alle 
istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta 
contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione".

L'interruttore generale 
dell'impianto domestico si 
spegne.

La potenza dell'apparecchio 
non è regolata 
correttamente.

Verificare che la rete domestica abbia una portata 
nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, 
ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare 
"POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere 
"BASSO".

Il ciclo di cottura con la sonda 
è terminato senza una causa 
evidente o l'errore F3E3 è 
stampato sullo schermo.

La sonda alimenti non è 
collegata correttamente. Controllare il collegamento della sonda alimenti.

• Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio

• Visitare il nostro sito web 

• In alternativa, contattare il  (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia). 
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del 
prodotto.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.



For å motta en mer fullstendig assistanse, vennligst 
registrer produktet ditt på 

Før du bruker apparatet må du lese 
sikkerhetsanvisningene nøye.

  Kontrollpanel

  Fuktighetssensor

  Vifte og rundt varmeelement 
(ikke synlig)

  Ristens skinner
(nivået er angitt på ovnens forside)

  Dør

  Vannskuff

  Øvre varmeelement / grill

  Lyspære

  Punkt for innsetting av 
steketermometer

  Identifikasjonsskilt 
(må ikke fjernes)

  Varmeelement i bunnen
(ikke synlig)

SKANN QR-KODEN PÅ DITT 
APPARAT FOR Å FÅ YTTERLIGERE 
INFORMASJON

For å slå ovnen på og av.

For å få rask tilgang til
hovedmenyen.

For å hente fram listen over de 
favorittfunksjonene

For å velge blant forskjellige 
opsjoner og også endre ovnens 
innstillinger og preferanser.

“Control Lock” (tastsperre) gjør 
det mulig å låse knappene på 
berøringskjermen slik at de ikke 
trykkes inn ved en feiltakelse.

For å slå ovnslampa på eller av.

Denne funksjonen kan enten 
aktiveres når du bruker en 
tilberedningsfunksjon eller 
uavhengig for å passe tiden.

For å starte tilberedningen.



Antallet og type tilbehør kan variere, avhengig av 
hvilken modell som kjøpes.
Annet tilbehør kan kjøpes separat; ta kontakt 
med kundeservicen når det gjelder bestillinger og 
informasjon.
* Kun tilgjengelig på noen modeller

Brukes for å tilberede 
mat eller som støtte for 
panner, kakeformer eller 
andre ildfaste former.

Brukes som ovnsbrett 
for tilberedning av 
kjøtt, fisk, grønnsaker, 
focaccia osv. eller 
plasseres under risten for 
å samle opp kraft/sjy fra 
tilberedningen.

Brukes til steking av brød 
og kaker, men også til 
steker, fisk en papillotte, 
osv.

For å gjøre det enklere 
å sette inn eller fjerne 
tilbehør.

Brukes til nøyaktig 
måling av temperaturen 
i matens kjerne under 
tilberedningen. Takket 
være dens stive støtte, 
kan den benyttes for 
kjøtt og fisk, og også 
for brød, kaker og andre 
bakverk.

Brukes ved tilberedning 
av mat med 
Luftstekingsfunksjon 
(steke/fritere med luft), 
med et stekebrett 
plassert på et lavere 
nivå for å samle opp 
eventuelle smuler og 
drypp. Den kan rengjøres 
i oppvaskmaskinen.

Innfør risten horisontalt ved å skyve den over ristens 
glideskinnene og pass på at siden med den opphøyde 
kanten er vendt oppover. 

Annet tilbehør, som langpannen og bakebrettet, 
settes inn horisontalt på samme måten som risten.

• For å fjerne glideskinnene, fjern festeskruene (hvis 
disse finnes) på begge sider ved hjelp av en mynt.
Løft sporene opp og dra de nedre delene ut av 
festene: ristens skinner kan nå fjernes. 

• For å installere glideskinnene igjen, må de først 
settes tilbake i det øvre festet. Hold de oppe, skyv de 
inn i ovnsrommet, senk de deretter på plass i det 
nedre festet.

De venstre (“L”) og høyre (“R”) 
glideskinnene kan gjenkjennes 
ved logoen på dette bildet.

Fjern ristenes spor fra ovnen 
og fjern plastvernet fra de 
glidende sporene.
Fest den øvre klipsen til 
føringen til rillene og gli den 
så langt den går. Senk den 
andre klipsen i posisjon.

For 
å 

feste sporene, trykk den 
nedre delen av klemmen 
bestemt mot rillens spor. 
Pass på at skinnene kan 
bevege seg fritt. Gjenta 
disse stegene på den 
andre rillen på samme 
høyde.

Vennligst merk: Glideskinnene kan monteres på alle nivåer.



 MANUELLE MODUSER

• KONVENSJONELL
For å tilberede en hvilken som helst matrett på 
kun én rille.

• KONVENSJONSBAKING
For å lage kjøtt eller bake kaker, med innhold på 
bare én hylle.

• TVUNGEN LUFT
For å steke ulike typer mat som krever samme 
steketemperatur på flere riller (maksimalt tre) på 
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes 
til å tilberede forskjellige retter uten at rettene tar 
smak av hverandre.

• GRILL
Til grilling av steker, kebab og pølser, tilberede 
gratinerte grønnsaker eller riste brød. Ved grilling 
av kjøtt, anbefaler vi å bruke en langpanne for å 
samle opp stekesjyen: Plasser brettet på ett av 
nivåene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

• TURBO GRILL
For å steke store kjøttstykker (lammelår, roastbiff, 
kylling). Vi anbefaler å bruke en langpanne for 
å samle inn stekesjyen: Plasser pannen på et av 
nivåene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

• RASK FORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

• COOK 4
For å steke ulike mattyper som krever samme 
steketemperatur på fire høyder samtidig. Denne 
funksjonen kan benyttes for å steke småkaker, 
kaker, runde pizzaer (også frosne) og for å 
tilberede et helt måltid. Følg tilberedningstabellen 
for å oppnå best resultat.

• DAMP

  DAMP AUTO

Når damp- og tvungen luft-egenskapene 
kombineres, kan du med denne funksjonen 
lage matretter som er sprø og brune på 
utsiden og møre og saftige på innsiden.
Ovnen tilfører automatisk riktig mengde damp 
basert på den valgte temperaturen for å oppnå 
optimale stekeresultater.

  DAMP+LUFT
Når damp- og tvungen luft-egenskapene 
kombineres, kan du med denne funksjonen 
lage matretter som er sprø og brune på utsiden 
og møre og saftige på innsiden. For å oppnå 
det beste 
stekeresultatet, anbefaler vi at du velger 
et HØYT nivå for damp når du tilbereder 
fisk, MIDDELS for kjøtt og LAVT for brød og 
desserter.
Hvis du vil ha mer informasjon om manuelle 
tilberedningssykluser med tvungen luft + 
damp, kan du gå til tilberedningstabellen 
“Steam + Air” (damp + luft” ).

• SPESIAL FUNKSJONER

  PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god 
hjemmelaget pizza på mindre enn 10 minutter, 
som på en restaurant.
Den spesifikke tilberedningssyklusen fungerer 
ved temperaturer på over 300 grader Celsius 
og gir en pizza som er myk inni, sprø i kantene 
og perfekt brunet.
Hvis du kombinerer denne funksjonen med 
tilbehøret Pizza Stone WPro og forvarmer den 
i 30 minutter, kan du steke en pizza på 5-8 
minutter. 
For bestilling og informasjon ta kontakt med 
ettersalgsservicen eller www.whirlpool.eu

  LUFTSTEKING

Med denne funksjonen kan du tilberede 
pommes frites, kyllingnuggets og annet med 
mindre olje, og resultatet blir behagelig sprøtt. 
Varmeelementene går i syklus for å varme opp 
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft. 
De beste stekeresultatene kan oppnås ved å 
bruke et Luftstekingsbrett (følger med noen 
modeller). Plasser maten på luftstekingsbrettet 
i ett lag, og følg instruksjonene i Luftsteking 
Cooking Table for best mulig resultat. Unngå 
å bruke mer enn ett brett for å unngå ujevn 
tilberedning.

  TINING

For å framskynde tining av mat. Plasser maten 
på rillen i midten.

  HOLD VARM

For å holde ferdiglaget mat varm og sprø.

  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.

  BEKVEM  MELIGHET

For å lage ferdigmat som er lagret i 
romtemperatur eller i kjøleskapet (kjeks, 
kakemix, muffi  ns, pastaretter og bakverk). 
Funksjonen lager alle rettene raskt og skånsomt, 
og kan også bruke til å varme opp mat som 
allerede er tilberedt. Ovnen trenger ikke å 
forvarmes. Følg instruksjonene på emballasjen.

  MAXI COOKING

Denne funksjonen velger automatisk den 
beste stekemåten og temperatur ved 
tilberedelse av store kjøttstykker (over 2,5 
kg). Det anbefales å snu kjøttet i løpet av 
tilberedningen slik at det blir like bruning på 
begge sider. Det lønner seg å fukte det litt en 
gang i blant, slik at det ikke blir tørt.



  ECOSYKLUS *

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter 
av kjøtt på ett enkelt nivå. Når eco-funksjonen 
er i bruk, er lyset slukket under tilberedningen. 
Bruk av eco-syklusen optimerer derfor 
strømbruken, og ovnsdøren må ikke åpnes før 
maten er helt stekt.

• FROSSEN MAT
Denne funksjonen lar deg automatisk velge 
ideell tilberedningstemperatur og -modus for 5 
forskjellige typer ferdig frossenmat. Ovnen trenger 

ikke å forvarmes.

 AUTO MODES
Dette lar gjør at alle typer mat kan tilberedes helt 
automatisk. For at denne funksjonen skal brukes 
optimalt, følges indikasjonene i den tilhørende 
tilberedningstabellen. Ovnen trenger ikke å 
forvarmes.

* Funksjon som brukes som referanse for erklæringen 
for energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 
65/2014

For å velge eller bekrefte:

Tapp på skjermen for å velge verdien eller 
menyelementet du ønsker.

For å bla gjennom menyen eller listen:

Sveip fingeren over displayet for å bla gjennom 
elementene eller verdiene.

For å bekrefte innstillingene eller få tilgang til neste 
skjermbilde:

Tast “STILL INN” eller “NESTE”.

For å gå tilbake til forrige skjerm:

Trykk på .

Du vil måtte konfigurere produktet når du skrur på 
apparatet første gang.
Innstillingene kan deretter endres ved å trykke for å få 
tilgang til “Verktøy”-menyen.
1. VELG SPRÅKPREFERANSENE
Du vil måtte velge språk og deretter tid når du skrur 
på apparatet første gang.
• Sveip over skjermen for å bla gjennom listen over 

tilgjengelige språk.
•  Trykk på ønsket språket.

2. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO
Når du kobler ovnen til hjemmenettverket ditt vil tid 
og dato stilles inn automatisk. Hvis ikke må du stille 
det inn manuelt
• Trykk på de relevante tallene for å stille inn tiden.
• Tast “STILL INN” for å bekrefte.
Når du har stilt inn klokkeslettet, må du stille inn datoen
• Trykk på de relevante tallene for å stille inn datoen.
• Tast “STILL INN” for å bekrefte.
Etter at strømmen har vært vekke i lengre tid, må du 
stille inn tiden og datoen igjen.
3. STILL INN EFFEKTFORBRUKET
Ovnen programmeres for å bruke elektrisk strøm 
som er kompatibelt med et innenriksnettverk med 
nominell effekt på mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis 
husholdningen din har lavere strøm, vil du måtte 
redusere denne verdien (13 Ampere).
• Trykk på verdien til høyre for å velge strømmen.
• Trykk på “OKAY” for å fullføre det opprinnelige 

oppsettet.

4. STILL INN VANNETS HARDHETSNIVÅ

For at stekeovnen skal fungere effektivt, og for å sikre 
at den regelmessig gir brukeren beskjed om å utføre 
avkalkningssyklusen ved behov, er det viktig å stille 
inn riktig hardhetsnivå på vannet. For å stille den 
inn, slår du på ovnen ved å trykke på , trykk . 
Åpne Preferanser og velg “WATER HARDNESS” (vannets 
hardhet). Tast “STILL INN” for å bekrefte. Velg riktig 
nivå for vannet i ditt område, basert på den følgende 
tabellen:

TABELL OVER VANNETS HARDHETSNIVÅ

nivå
°dH

Tyske
grader

°fH
Franske
grader

°Clark
Engelsk
grader

1
Veldig 
mykt

0-6 0-10 0-7

2 Mykt 7-11 11-20 8-14

3 Mid 12-16 21-29 15-20

4 Hardt 17-34 30-60 21-42

5
Veldig 
hardt

35-50 61-90 43-62

Tast “STILL INN” for å bekrefte.
For vannets hardhetsnivå er "Hard" forhåndsinnstilt.

5. VARM OPP OVNEN
En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i 
løpet av produksjonen: dette er helt normalt. Før du 
begynner å lage maten, anbefaler vi at du varmer opp 
ovnen når den er tom for å  erne eventuell lukt.
Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent ö lm 
fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehør inni den. Varm 
opp ovnen til 200 °C i rundt én time. Det anbefales å lufte 
rommet etter å ha brukt apparatet første gang.



1. VELG EN FUNKSJON
For å slå på ovnen, trykk på  eller ta på en hvilken 
som helst plass på skjermen.
Displayet gir deg mulighet til å velge mellom 
Manuelle moduser og 6th Sense moduser.
• Trykk på hovedfunksjonen du ønsker for å komme 

inn til den tilhørende menyen.
• Bla opp eller ned for å se gjennom listen.
• Velg funksjonen du ønsker ved å trykke på den.

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER
Etter å ha valgt funksjonen du ønsker, kan du endre 
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som 
kan endres.

TEMPERATUR / GRILLNIVÅ / DAMPNIVÅ

• Trykk på hovedfunksjonen du ønsker for å komme 
inn til den tilhørende menyen.

Alt etter hvilken funksjon du har valgt, kan du aktivere 
eller deaktivere forvarmingen med en spesifikk 
vippebryter. 
VARIGHET
Det er ikke nødvendig å stille inn steketiden hvis du 
vil tilberede retten manuelt. I tidsmodus lager ovnen 
mat i henhold til en varighet du stiller inn. På slutten av 
tilberedningstiden stoppes tilberedning automatisk.
• For å stille inn varigheten trykker du på 

Tidsseksjonen eller angi tilberedningstid” etter å 
ha trykket på START.

• Tast inn de aktuelle tallene for å stille inn 
steketiden du ønsker.

• Tast “NESTE” for å bekrefte.
Hvis du vil slette en innstilt varighet for tilberedningen 
og dermed styre slutten av tilberedningen manuelt, 
kan du trykke på varighetsverdien og angi «0», 
eller du kan åpne trepunktsmenyen og skrive inn 
tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe syklusen, åpne trepunktsmenyen og 
trykk på «stans tilberedningen».
3. STILL INN 6TH SENSE AUTO MODUSER 
6th Sense Auto Moduser gjør deg i stand til å tilberede 
forskjellige typer retter, ved å velge blant de som 
vises på listen. De fleste tilberedningsinnstillingene 
velges automatisk av apparatet for å oppnå det beste 
resultatet.
I tillegg, takket være en spesiell sensor i stand til 
å registrere fuktighetsinnholdet i maten, gir noen 
av 6th Sense-funksjonene deg muligheten til å 
oppnå optimal tilbereding av alle typer mat uten 
innstilling: sensoren vil stanse stekingen til riktig tid. 
I løpet av de få siste minuttene av tilberedningen, 
vil en nedtelling vises på display og den resterende 
tilberedningstiden indikeres.
• Velg en oppskrift fra listen.
Funksjonene vises etter matvarekategorier i menyen "6th 
SENSE FOOD" (se tilhørende tabeller).

• Når du har valgt en funksjon, indikerer du 
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du 
ønsker å tilberede for å få perfekt resultat.

. TILBEREDNING MED DAMP

Ved å velge “Steam” (damp) eller “Forced Air + 
Steam” (tvungen luft + damp) eller en av de flere 
oppskriftene til 6th Sense funksjonen, er det mulig 
å tilberede enhver type mat takket være bruken av 
dampen. Damp sprer seg raskere og jevnere igjennom 
maten sammenlignet med den varme luften som er 
typisk for konvensjonelle funksjoner: dette reduserer 
tilberedningstiden, de dyrebare næringsstoffene til 
maten bevares og du oppnå utmerkede, svært gode 
resultat med alle oppskriftene. Døren må holdes 
lukket så lenge damptilberedningen pågår.
For å fortsette med damptilberedning, vil være 
nødvendig å fylle vann på boileren plassert inne i 
ovnen ved å benytte skuffen som kan trekkes ut på 
kontrollpanelet.
Når displayet viser indikasjonene ”FILL THE DRAWER” 
(fyll skuffen), trekker du ut skuffen, åpner skuffens 
lokk og fyller den med vann til nivået som vises på 
displayet. Lukk skuffen ved å dytte den forsiktig 
mot panelet, til den er helt lukket. Etter at skuffen 
er satt inn, trykker du på START for å fortsette med 
tilberedningssyklusen. Skuffen må alltid være lukket, 
bortsett fra ved påfylling av vann.

Etter den første påfyllingen kan det ved lengre 
tilberedningssykluser være nødvendig å fylle på 
vann igjen, når det ikke er mer vann igjen, for å 
fullføre syklusen: ovnen vil gi beskjed i tilfelle det er 
nødvendig.

4. STILL INN UTSATT START
Du kan utsette stekingen før du starter en funksjon: 
Funksjonen vil begynne på tidspunktet du velger på 
forhånd. 

• Tast «UTSETTELSE» for å stille inn starttiden du 
ønsker. Du kan enten velge starttidspunktet eller 
tidspunktet du ønsker at maten skal være klar i 
henhold til de valgte funksjonene.



• Når du har stilt inn ønsket utsettelse, tast “SET” for 
å starte ventetiden.

• Plasser maten i ovnen og lukk døren: Funksjonen 
vil begynne automatisk etter tidsperioden som har 
blitt regnet ut.

Programmering av utsatt start av tilberedningen vil deaktivere 
ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis nå ønsket 
temperatur, som betyr at tilberedningstidene vil være litt 
lengre enn de som er oppgitt i tilberedningstabellen.
• For å aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte 

programmert utsettelse, trykker du på “SKIP 
DELAY” (hopp over utsettelse).

5. START FUNKSJONEN
• Når du har konfigurert innstillingene, trykker du på 

“START” for å aktivere funksjonen.
Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk 
maksimumstemperatur, vises en melding på displayet. 
Du kan når som helst endre verdiene som er stilt inn 
i løpet av tilberedningen ved å trykke på verdien du 
ønsker å endre. Alle alternativene som kan endres, kan 
utforskes ved å åpne menyen med tre prikker nederst til 
venstre på displayet.
Du kan stanse funksjonen som er aktivert når som helst 
ved å trykke på .

6. FORVARMING
Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart 
av funksjonen føre til at displayet viser status til 
forvarmingsfasen. Når denne fasen er fullført, høres et 
lydsignal og displayet viser «OVEN READY» (ovnen er klar)

• Åpne døren.
• Plasser maten i ovnen.
• Lukk døren og tast “Start nå” eller “START”-knappen 

for å starte tilberedningen.
Hvis maten settes i ovnen før forvarmingen er ferdig, 
kan det ha negativ innvirkning på sluttresultatet. Ved å 
åpne døren mens fasen for forvarming pågår, vil fasen 
settes på pause. Tilberedningstiden inkluderer ikke en 
forvarmingsfase.
Du kan endre default-innstillingen for 
forvarmingsopsjonen for tilberedningsfunksjoner som 
lar deg gjøre dette manuelt.

• Velg en funksjon som tillater deg å velge 
forvarmingsfunksjonen manuelt.

• Bruk Forvarming nederst til høyre på displayet for 
å aktivere eller deaktivere forvarming. Det vil bli 
definert som et standard alternativ.

7. SNU OG KONTROLLER MATEN
Noen 6th Sense Auto Moduser vil kreve at maten 
skal snus under stekingen. Du vil høre et signal og på 
display vises handlingen som må utføres.

• Åpne døren.
• Utfør handlingen displayet ber om.
• Lukk døren, tast deretter «START» for å gjenoppta 

tilberedningen.
På samme måte, når det gjenstår 5 % av tiden for 
tilberedning, før endt tilberedning, minner ovnen deg 
om at du må kontrollere maten. 

Du vil lyd et signal og på display vises handlingen som 
må utføres.
• Sjekk maten
• Lukk døren, tast deretter «START» for å gjenoppta 

tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING
Et lydsignal høres, og displayet vil indikere at 
matlagingen er ferdig. Med noen funksjoner kan du 
gi retten ekstra bruning når matlagingen er ferdig, 
forleng tilberedningstiden eller lagre funksjonen som 
favoritt.

• Tast «ADD TO FAV» (legg til favoritter) for å lagre 
den som en favoritt.

• Velg «Ekstra bruning» for å starte en fem minutters 
bruningssyklus.

• Tast «+ 5 min» for å forlenge tilberedningen

9. FAVORITTER
Favoritter-funksjonen lagrer ovnsinnstillingene for 
dine favorittoppskrifter.
Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte 
funksjonene. Etter at du har brukt funksjonen et visst 
antall ganger, får du en melding om at du kan legge til 
funksjonen som en favoritt.
HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON
Når en funksjon er ferdig, tast “ADD TO FAV” (legg til 
favoritt) for å lagre den som en favoritt. Dette gjør 
at du kan raskt bruke den senere, med de samme 
innstillingene. 

NÅR LAGRET
Trykk på  for å se favorittmenyen: Alle lagrede 
funksjoner listes opp i denne menyen. Tast “START” 
for å aktivere tilberedningsfunksjonen du har valgt.

ENDRE INNSTILLINGENE
I favorittskjermen kan du legge til et bilde eller et 
navn til favorittene for å skreddersy i henhold til 
preferansene dine.
• Velg funksjonen du vil endre.
• Trykk på ikonet med tre prikker øverst i høyre hjørne.
• Velg egenskapen du vil endre.
• Klikk «LAGRE» for å bekrefte endringene.
Hvis du vil fjerne en bestemt funksjon, finner du 
alternativet «DELETE FAVORITE» (slett favoritt) i denne 
menyen.
10. VERKTØY
Trykk når som helst for å åpne “Verktøy”-menyen. 
Denne menyen lar deg velge mellom forskjellige 
valg, og også endre innstillinger og preferanser for 
produktet eller displayet.

 KJØKKENTIMER
Denne funksjonen kan enten aktiveres når du bruker 
en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for å 
passe tiden. Når den startes, vil timeren fortsette 
nedtellingen uavhengig uten å gripe inn i selve 
funksjonen. Når timeren har blitt aktivert, kan du 
også velge og aktivere en funksjon.



Timeren vil fortsette nedtellingen i det øvre, høyre hjørnet på 
skjermen.
For å se eller endre kjøkkentimeren:
• Trykk på kjøkkentimer-alternativet.
En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er 
ferdig med å telle ned valgt tid. 
• Trykk på ”PAUSE” hvis du vil sette timeren på 

pause. Deretter kan du trykke på “RESUME” 
(gjenoppta) for å starte timeren på nytt.

• Tast “CANCEL” (slett) for å avbryte timeren eller 
stille inn en ny varighet.

• Tast “+1 min” for å øke varigheten med 1 minutt.

 LYS
For å slå ovnslampa på eller av.

 SMARTCLEAN
Effekten av damp frigjort under denne spesielle 
rengjøringssyklusen ved lav temperatur gjør at skitt 
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann 
i på bunnen av ovnen og aktivere funksjonen når 
ovnen er kald.

 PYRO SELVRENGJØRING
For å eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av 
en syklus ved svært høy temperatur. Det er 
tilgjengelig tre forskjellige selvrenssykluser med ulik 
varighet: Høy, middels, lav. 

• Fjern alt tilbehør - inkludert glideskinnene - fra 
ovnen før du aktiverer funksjonen. Dersom ovnen 
er montert under en kokeflate, må du påse at 
flammene eller de elektriske kokeplatene er slått av 
mens den selvrensende syklusen pågår. 

• For optimale resultat ved rengjøring, fjern 
overflødige rester inne i ovnsrommet og gjør rent 
det indre dørglasset før du bruker den pyrolytiske 
funksjonen.

• Velg én av de tilgjengelige syklusen avhengig av 
dine behov.

• Tast “START” for å aktivere funksjonen du har valgt. 
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 fullført, vil døren være sperret inntil 
temperaturen ikke utgjør noen fare.
Vennligst merk: Pyrolytisk syklus kan også aktiveres når 
tanken er fylt med vann.
Når syklusen har blitt valgt, kan du utsette starten til 
den automatiske rengjøringen. Tast “DELAY” (utsettelse) 
for å stille inn sluttiden slik det indikeres i det aktuelle 
avsnittet.

 AVKALKNING

Denne spesialfunksjonen, som aktiveres med jevne 
mellomrom, lar deg holde dampkretsen i best mulig 
stand. Når funksjonen startes, følges alle stegene vist 
på displayet. Den gjennomsnittlige varighet til hele 
funksjonen er omtrent 140 minutter.

Brukeren kan når som helst starte avkalking fra 
Rengjøringsmenyen.
Displayet viser når det er på tide å kjøre en 
avkalkingssyklus (se tabellen nedenfor).

MELDING OM AVKALKING FORKLARING

<AVKALKING ANBEFALES>
Den vises etter ca. 15 timer 

med dampsykluser*

Det anbefales å kjøre en avkal-
kingssyklus.

<AVKALKING ER NØDVEN-
DIG>

Den vises etter ca. 20 timer 
med dampsykluser*

Avkalking er obligatorisk. Det 
er ikke mulig å kjøre en damp-
syklus før avkalkingssyklusen 

utføres.

*med tanke på standardverdien (4 - Hard) for vannets 
hardhetsnivå. Antall timer med dampsykluser som må 
gå før Decale-meldingene vises, avhenger av hvilket 
hardhetsnivå for vannet som er stilt inn på apparatet.
Avkalkingsprosedyren kan også utføres når brukeren 
ønsker å gjennomføre en grundigere rengjøring av 
den indre dampkretsen.
Før avkalkningsfasen kjøres, vil apparatet kontrollere 
om det er noe restvann igjen i kjelen, og en 
tømmesyklus kan utføres om nødvendig. I så fall må 
du tømme skuffen etter tømmesyklusen før du 
fortsetter med avkalkningsfasen.

Vennligst merk: for å sikre at vannet er kaldt, er det ikke 
mulig å utføre denne aktiviteten før det har gått 30 
minutter fra siste syklus (eller siste gang produktet bli 
tilført energi). I løpet av denne ventetiden, vil displayet 
vise den følgende tilbakemeldingen «VANNET ER FOR 
VARMT».

 » FASE 1/2: AVKALKING (70 min)

Når display viser meldingen <TILSETT 0,25 L MED 
PRODUKT>, må du tømme avkalkningsproduktet over 
i skuffen. For best resultat ved avkalkning, anbefaler 
vi at du fyller tanken med en løsning bestående av 75 
g av det spesifikke WPRO-produktet og 250 ml 
drikkevann. WPRO-avkalkning er det anbefalte 
profesjonelle produktet for vedlikehold av best ytelse 
til dampfunksjonen i ovnen. For bestilling og 
informasjon ta kontakt med ettersalgsservicen eller 

.
Whirlpool vil ikke stå til ansvar for ev. skader som 
skyldes bruk av andre produkt for rengjøring som er 
tilgjengelige på markedet.



Når løsningen med avkalkningsmiddel er tømt over i 
skuffen, trykk på for å starte avkalkningens 
hovedprosess. Du trenger ikke stå framfor apparatet 
mens avkalkningsfasene pågår. Etter at hver fase er 
fullført, vil du få en akustisk tilbakemelding og display 
vil vise instrukser for hvordan fortsette med den neste 
fasen.
Når avkalkningsfasen er fullført, må kjelen tømmes: 
avkalkningsløsningen som brukes i denne fasen, helles 
i den uttrekkbare skuff en. Tøm skuff en.

 » FASE 2/2: SKYLLING (30 MIN.)

For å  erne rester etter avkalkningen fra skuff en 
og dampkretsen, må skyllesyklusen utføres. Når 
displayet viser <TILSETT 0,25 L VANN>, fyll tanken 
med 0,25 L drikkevann og trykk deretter på  for å 
starte skyllingen. Ikke skru av ovnen før alle stegene 
funksjonen krever har blitt fullført.
Vennligst merk: Hvis systemet har behov for det, kan 
det bli bedt om å tømme skuff en og gjenta denne 
operasjonen.
Når avkalkningsprosedyren er fullført, anbefales det å 
tørke hulrommet for eventuelle vannrester. Det vil nå 
være mulig å bruke alle dampfunksjonene. Tøm 
skuff en. Avkalkingssyklusen er fullført.
Vennligst merk: under avkalkningssyklusen kan det høres 
noe støy siden ovnspumpene aktiveres for å sikre optimal 
avkalkningseff ektivitet.
Når vedlikeholdssyklusen har startet, må du ikke ta ut 
skuff en med mindre apparatet ber om det.
Vennligst merk: Etter at kjelen er fylt med avkalkingsløsning 
og displayet viser «DESCALING PHASE 1/2», må syklusen 
ikke avbrytes, ellers må hele avkalkingssyklusen gjentas før 
du kan kjøre noen dampfunksjon.

 MATSONDE
Hvis du brukere en sonde kan du måle 
kjernetemperaturen til ulike mattyper mens stekingen 
pågår for å sikre at det når optimal temperatur. 
Temperaturen til ovnen varierer avhengig av 
funksjonen du har valgt, men stekingen er alltid 
programmert til å avslutte når den spesifiserte 
temperaturen er nådd. Plasser mat i ovnen og sett 
matsonden inn i kontakten. Hold sonden så langt fra 
varmekilden som mulig. Lukk ovnsdøren. Trykk på
. Du kan velge mellom de manuelle funksjonene (etter 
stekemetode) og 6th Sense (etter type mat) dersom 
det er tillatt eller nødvendig å bruke sonden.

Når en tilberedningsfunksjon er startet, avbrytes den hvis 
sonden tas ut Trekk alltid ut støpselet og ta sonden ut av 
ovnen når du tar ut maten.
BRUK AV MATSONDE
Sett maten inn i ovnen og sett inn støpselet ved å 
innføre det i kontakten på høyre side av ovnsrommet.
Kabelen er halv-stiv og kan formes etter behov for å 
innføre sonden i forskjellige typer matvarer på mest 
eff ektiv måte. Påse at kabelen ikke berører det øvre 
varmeelementet under stekingen.

: Sett steketermometeret dypt inn i kjøttet, unngå 
bein eller fete områder. Hvis du steker  ærkre, sett sonden 
på langs, midt i brystet, unngå hule områder.

 (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unngå 
beina.

: Sett spissen dypt inn i deigen 
ved å forme kabelen for å oppnå optimal vinkel på 
sonden. Det er nødvendig å bruke de kompatible 
6th Sense-funksjonene for å utføre sondekontrollert 
tilberedning av disse mattypene. Dersom du 
bruker sonden ved tilberedning med 6th Sense 
funksjonene, vil stekingen stanse automatisk når 
kjernens temperatur til valgt oppskrift når den 
ideelle temperaturen, uten at du trenger å stille inn 
ovnstemperaturen.

Lasagne Hel kylling

Fisk Rundstykker

Stort brød Kake

 KONTROLLÅS
“Control Lock” (tastsperre) gjør det mulig å låse 
knappene på berøringskjermen slik at de ikke trykkes 
inn ved en feiltakelse. 
Du låser opp apparatet ved å trykke lenge på 
låsetasten på berøringsskjermen.

 INNSTILLINGER

For å endre ø ere ovnsinnstillinger, ved å velge 
sabbatsmodus og slå av ”Demo Modus”.

 INFO

For ytterligere informasjon om produktet. 

. ANMERKNINGER



• Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

• Unngå å trekke gryter eller stekeformer over 
bunnen i ovnen, da dette kan føre til skader på 
emaljen.

• Ikke plasser tunge vekter på døren, og ikke hold 
deg fast i den.

• På grunn av den høyere temperaturen i Pizza-
syklusen, forventes det noe høyere avkjøling.



SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehørene og 
nivået som skal brukes for å lage forskjellige typer 
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes 
i ovnen, eksklusive forvarming (der nødvendig). 
Tilberedningstemperaturene og tidene er 
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen 
utstyr som brukes. Bruk til å begynne med de laveste 
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet 
ikke er slik du ønsker, velger du høyere innstillinger. 
Det anbefales å benytte medfølgende tilbehør, og 
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av mørkt 
metall. Det er også mulig å benytte gryter og tilbehør 
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges 
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE 
MATVARER
Ved å benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft) 
er det mulig å tilberede forskjellige mat samtidig (for 
eksempel: fisk og grønnsaker) på forskjellige nivåer. 
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de 
som skal ha lengre fortsette å steke i ovnen.

KJØTT
Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne 
eller pyrex-form som passer til størrelsen på 
kjøttstykkene som skal tilberedes. Når du tilbereder 
store kjøttstykker (steker), er det best å tømme litt 
kraft i gryten og øse kraften over kjøttet under 
tilberedningen for å gi det mer smak. Vennligst 
merk deg at dampen skapes i løpet av denne 
operasjonen. Når steken er ferdig bør du la den stå 
og hvile i ovnen i 10–15 minutter, eller pakke den inn i 
aluminiumsfolie.

For å oppnå et jevnt resultat når du griller 
kjøttstykker, bør du velge stykker med jevn 
tykkelse. Tykke kjøttstykker har behov for lengre 
tilberedningstider. For å unngå at stykkene svis på 
overflaten, øker du avstanden til grillelementet ved 
å plassere risten på en lavere rille. Snu kjøttet når 
2/3 av tiden er gått. Åpne døren forsiktig, da det kan 
strømme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv 
liter drikkevann direkte under risten med maten, slik 
at sjyen fra kjøttet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER
Delikate kaker stekes med den konvensjonelle 
funksjonen på én enkel rille.

Bruk langpanner i mørkt metall og plasser de alltid 
på risten som medfølger. Ved steking på flere riller, 
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene 
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan 
sirkulere.

For å undersøke om en kake med heving er stekt, 
stikker man i den med en tannpirker av tre i den 
øverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter å være tørr, 
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke 
smøre kantene. Det kan nemlig føre til at kaken hever 
ujevnt på sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bør 
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere 
å redusere mengden væske du tilfører eller røre mer 
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter 
med saftig fyll eller topping (som oste- eller 
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig, 
bør du velge en lavere rille og strø bunnen med brød- 
eller kjekssmuler før du har i fyllet.

HEVING
Det anbefales å dekke deigen med et fuktig 
kjøkkenhåndkle før den settes i ovnen. Hevetiden 
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i 
forhold til heving ved romtemperatur (20–25 °C). 
Tiden det tar for å heve en pizza er omtrent en time 
for 1 kg deig.



MATVAREKATEGORIER MENGDE
TILBERED-

NINGSGRAD
NIVÅ

NIVÅ FOR 
BRUNING

SNU 
(AV 

TILBERED-
NINGSTID)

NIVÅ OG TILBEHØR

GRYTERETT OG 
GRILLET PASTA 

Fersk 
Lasagne 0,5 - 3 kg * - MED -

2

Cannelloni 0,5 - 3 kg * - MED -
2

Frossen
Lasagne 0,5 - 3 kg - - -

2

Cannelloni 0,5 - 3 kg - - -
2

KJØTT

Biff

Oksestek 0,6 - 2 kg * MED MED -
3

Kalvestek 0,6 - 2,5 kg * - MED -
3

Stek 2 – 4 cm MED - 2/3
5

Hamburger 1,5 – 3 cm - - 3/5
5 4

Langsom tilberedning 0,6 - 2 kg * MED - -
3

Svin

Svinestek 0,6 - 2,5 kg * - MED -
3

Skank 0,5 - 2,0 kg * - MED -
3

Svinesteik 0,5 - 2,0 kg * - - 2/3
5 4

Bacon 0.5 - 1.5 cm - - 1/2
5

Lam 

Lammestek 0,6 - 2,5 kg * MED MED -
2

Lammerygg 0,5 - 2,0 kg * MED MED -
2

Lammelår 0,5 - 2,0 kg * MED MED -
2

Kylling

Grillet 
kylling

Grillet kylling 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Fylt grillet 
kylling

0,6 - 3 kg * - MED -
2

Kyllingstykker 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Luft-
stekt 
kylling

Hel kylling 0,6 - 2,5 kg - - -
4 2

Kyllingbryst 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Kyllingstykker 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Kyllinglår - - - -
4 2

Panert kotelett 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Kyllingvinger 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Kyllingnuggets 
[frosne]

- - - -
4 2

Kyllingvinger 
[frosne]

- - - -
4 2

Ovnsstekt 
and

Grillet and 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Fylt grillet and 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Andestykker 0,6 - 3 kg * - MED -
2

* Anbefalt mengde

TILBEHØR

Rist
Stekebrett / kakebrett / 

rundt pizzabrett på rist
langpanne/bakebrett

Langpanne med 500 

ml vann
Luftsteking-brett Matsonde



MATVAREKATEGORIER MENGDE
TILBERED-

NINGSGRAD
NIVÅ

NIVÅ FOR 
BRUNING

SNU 
(AV 

TILBERED-
NINGSTID)

NIVÅ OG TILBEHØR

KJØTT

Ovnsstekt 
and

Andefilet/-bryst 1 – 5 cm - - 2/3
5

Stekt 
kalkun

Stekt kalkun og gås 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Fylt stekt kalkun 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Kalkun- og gåsestykker 
0,6 - 3 kg * - MED -

2

Kalkunfillet/bryst 1 – 5 cm - - 2/3
5 4

Luftstekt 
kjøtt

Kjøttspyd 0,2 - 1,5 kg - - 1/2
4 2

Svinekoteletter 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Hamburger 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Pølser og Wurstel 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Panert kotelett 1 - 4 (cm) - - -
4 2

FISK OG 
SJØMAT

grillede 
fileter og 
steker

Tunfiskstek 1 - 3 (cm) MED - 3/4
3 2

Laksestek 1 - 3 (cm) MED - 3/4
3 2

Sverdfiskstek 0,5 - 3 (cm) - - 3/4
3 2

Torskefilet 0.1 - 0.3 kg - - -
3 2

Havabborfilet 0.05 - 0.15 kg - - -
3 2

Havbrasmefilet 0.05 - 0.15 kg - - -
3 2

Andre fileter 0,5 - 3 (cm) - - -
3 2

Fileter [frosne] 0,5 - 3 (cm) - - -
3 2

Grillet 
sjømat

Kamskjell ett brett * - - -
4

Blåskjell ett brett * - - -
4

Reker ett brett * - - -
4 3

Kongereker ett brett * - - -
4 3

Grillet, hel fisk 0,2 - 1,5 kg * - - -
4 3

Fisk i salt skorpe 0,2 - 1,5 kg * - - -
3 3

Luftstekt 
fisk

Panert fisk 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Fiskefilet 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Hel fisk 0,4 - 0,8 kg - - -
4 2

Skalldyr - - - -
4 2

* Anbefalt mengde

TILBEHØR

Rist
Stekebrett / kakebrett / 

rundt pizzabrett på rist
langpanne/bakebrett

Langpanne med 500 

ml vann
Luftsteking-brett Matsonde



MATVAREKATEGORIER MENGDE
TILBERED-

NINGSGRAD
NIVÅ

NIVÅ FOR 
BRUNING

SNU 
(AV 

TILBERED-
NINGSTID)

NIVÅ OG TILBEHØR

GRØNNSAKER

Stekte 
grønnsa-
ker

Poteter 0,5 - 1,5 kg * - MED -
3

Poteter [frosne] 0,5 - 1,5 kg * - MED -
4

Fylte grønnsaker
0,1 - 0,5 kg 

[hver]
- - -

3

Andre grønnsaker 0,5 - 1,5 kg - MED -
3

Grønn-
saks-
grateng

Potetgrateng ett brett * - - -
3

Tomatgrateng ett brett * - - -
3

Gratinerte paprika ett brett * - - -
3

Brokkoligrateng ett brett * - - -
3

Blomkålgratin ett brett * - - -
3

Grønnsaksgrateng ett brett * - - -
3

Luftstekte 
grønnsa-
ker

Hjemmelagde pommes 
frites

0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Potetbåter 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Blandete grønnsaker 0,3 - 0,8 kg - - 2/3
4 2

Zucchini-chips 0,2 - 0,5 kg - - -
4 2

Stekte poteter [frosne] 0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Vårruller [frosne] - - - -
4 2

* Anbefalt mengde

TILBEHØR

Rist
Stekebrett / kakebrett / 

rundt pizzabrett på rist
langpanne/bakebrett

Langpanne med 500 

ml vann
Luftsteking-brett Matsonde



MATVAREKATEGORIER MENGDE
TILBERED-

NINGSGRAD
NIVÅ

NIVÅ FOR 
BRUNING

SNU 
(AV 

TILBERED-
NINGSTID)

NIVÅ OG TILBEHØR

SALT BAKST

Middagspai 0,8 - 1,2 kg * - MED -
2

Grønnsaksstrudel 0,5 - 1,5 kg - MED -
2

Brød

Rundstykker 
60 - 150 g 

[hver]*
- - -

3

Medium stort brød
200 - 500 g 

[hver]*
- - -

2

Sandwichbrød 
400 - 600 g 

[hver]*
- - -

2

Stort brød 0,7 - 2,0 kg * - - -
2

Bagetter 
200 - 300 g 

[hver]*
- - -

3

Spesialbrød ett brett * - - -
2

Pizza og 
focaccia

Rund pizza Rund - - -
2

Pizza Tykk Brett - - -
2

Pizza [frossen]

1 lag* - - -
2

2 lag* - - -
4 1

3 lag* - - -
5 3 1

4 lag* - - -
5 4 2 1

SALT BAKST
Pizza og 
focaccia

Focaccia tynn ett brett * - - -
2

Focaccia tykk ett brett * - - -
2

SØT BAKST

Hevende 
kaker

Sukkerbrød 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Fruktkakter i form 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Sjokoladekake 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Småkaker 0,2 - 0,6 kg * - - -
3

Muffin og cupcake
40 - 80 g 
[hver]*

- - -
3

Croissanter ett brett * - - -
3

Croissanter [frosne] ett brett * - - -
3

Vannbakkels ett brett * - - -
3

Marengs
10 - 30 g 
[hver]*

- - -
3

Terte 0,4 - 1,6 kg * - - -
3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - - -
3

Fruktpai 0,5 -2 kg - - -
2

* Anbefalt mengde

TILBEHØR

Rist
Stekebrett / kakebrett / 

rundt pizzabrett på rist
langpanne/bakebrett

Langpanne med 500 

ml vann
Luftsteking-brett Matsonde



OPPSKRIFT DAMPNIVÅ* FORVARM
TEMPERATUR 

(°C)

VARIGHET

(MIN.)
HYLLE OG TILBEHØR

Shortbread/kjeks LAV JA 140 – 150 35 – 55
3

Småkaker/muffins LAV JA 160 – 170 30 – 40
3

Gjærkaker LAV JA 170 – 180 40 – 60
2

Sukkerbrødkaker LAV JA 160 – 170 30 – 40
2

Focaccia LAV JA 200 – 220 20 – 40
3

Helt brød LAV JA 170 -180 70 – 100
3

Lite brød LAV JA 200 – 220 30 – 50
3

Bagett LAV JA 200 – 220 30 – 50
3

Stekte poteter MID JA 200 – 220 50 - 70
3

Kalvekjøtt/storfekjøtt/svinekjøtt 1 kg MID JA 180 – 200 60 - 100
3

Kalvekjøtt/storfekjøtt/svinekjøtt (deler) MID JA 160 – 180 60–80
3

Lett stekt oksekjøtt 1 kg MID JA 200 – 220 40 – 50
3

Lett stekt oksekjøtt 2 kg MID JA 200 55 – 65
3

Lammelår MID JA 180 – 200 65 – 75
3

Stuet svineknok MID JA 160 – 180 85 – 100
3

Kylling/perlehøne/and 1 – 1,5 kg MID JA 200 – 220 50 - 70
3

Kylling/perlehøne/and (deler) 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

*Hvis du velger funksjonen Steam auto (automatisk damp) må du hoppe over denne sammenhengen. Ovnen velger 
automatisk den dampmengden som passer best for den valgte temperaturen. 

TILBEHØR

Rist
Ovnsfast panne eller 

kakeform på rist
langpanne/bakebrett

Langpanne med 500 ml 

vann
Matsonde



TILBEHØR
Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform på rist

Langpanne / bakebrett

panne på rist

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT 
MENGDE

FORVARM
TEMPERATUR 

(°C)

VARIGHET

(MIN.)

HYLLE OG 
TILBEHØR

Frosne pom. frites 650 - 850 g Ja 200 25 - 30
4 2

Frosne kyllingnuggets 500g Ja 200 15 - 20
4 2

Fiskepinner 500g Ja 220 15 - 20
4 2

Løkringer 500g Ja 200 15 - 20
4 2

G
R

Ø
N

N
S

A
K

E
R Ferske panerte squash 400g Ja 200 15 - 20

4 2

Hjemmelagde pommes 
frites

300 - 800 g Ja 200 20 – 40
4 2

Blandete grønnsaker 300 - 800 g Ja 200 20 – 30
4 2

K
JØ

T
T

 O
G

 F
IS

K Kyllingsbryst 1 - 4 cm Ja 200 20 – 40 
4 2

Kyllingvinger 200 - 1500 g Ja 220 30 – 50 
4 2

Panert kotelett 1 - 4 cm Ja 220 20 - 50 
4 2

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

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smør et tynt lag med olje på overflaten.
For å sikre et jevnt tilberedningsresultat bør du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

FUNKSJONER

Luftsteking



Surdeigs-/sukkerbrødkaker

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 30 – 90
4 1

Småkaker

Ja 150 20 – 40
3

Ja 140 30 – 50
4

Ja 140 30 – 50
4 1

Ja 135 40 – 60
5 3 1

Småkaker/muffi  ns

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
5 3 1

Pizza (Tynn, tykk, focaccia)
Ja 310 7 - 12

2

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

TILBEHØR
Rist

Stekebrett / kakebrett / 

rundt pizzabrett på rist

 Langpanne / bakebrett 

eller ovnsfast panne på rist
langpanne/bakebrett

Langpanne med 500 ml 

vann

FUNKSJONER

Konvensjonell Varmluft Konveksjonsbaking Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-syklus Pizza



Vols-au-vent/butterdeigskjeks

Ja 190 - 200 20 – 30
3

Ja 180 – 190 20 – 40
4 1

Ja 180 – 190 20 – 40 *
5 3 1

Lasagne/ovnsbakt 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

Ovnsbakt ö sk / ö leter, hel Ja 180 – 200 40 – 60
3

Fylte grønnsaker 
(tomater, squash, auberginer)

Ja 180 – 200 50 – 60
2

Ristet brød - 3 (høy) 3 – 6
5

Fiskeö leter / Stek - 2 (mid) 20 – 30 **
4 3

Pølser / Kebab / spareribs / hamburgere - 2 - 3 (mid - høy) 15 – 30 **
5 4

Stekt kylling 1-1,3 kg - 2 (mid) 55 – 70 ***
2 1

Lammelår/lammeskank - 2 (mid) 60 – 90 ***
3

Stekte poteter - 2 (mid) 35 – 55 ***
3

Gratinerte grønnsaker - 3 (høy) 10 - 25
3

Småkaker
Småkaker

Ja 135 50 - 70
5 4 3 1

Terter
Terter

Ja 170 50 - 70
5 3 2 1

Runde pizzaer
Pizza

Ja 210 40 – 60
5 3 2 1

Fullt måltid: Fruktterte (nivå 5) / Lasagne 
(nivå 3) / Kjøtt (nivå 1)

Ja 190 40 - 120 *
5 3 1

Fullt måltid: Fruktterte (nivå 5) / grillede 
grønnsaker (nivå 4) / lasagna (nivå 2) / 
kjøttbiter (nivå 1) Meny

Ja 190 40 - 120 *
5 4 2 1

Lasagna og kjøtt Ja 200 50 - 100 *
4 1

Kjøtt og poteter Ja 200 45 – 100 *
4 1

Fisk og grønnsaker Ja 180 30 – 50 *
4 1

Fylte grillsteker - 200 80 – 120 *
3

Kjøttdeler (kanin, kylling, lam) - 200 50 - 100 *
3

*Anslått varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten to tredjedeler uti matlagingen (hvis nødvendig).

TILBEHØR
Rist

Stekebrett / kakebrett / 

rundt pizzabrett på rist

 Langpanne / bakebrett 

eller ovnsfast panne på rist
langpanne/bakebrett

Langpanne med 500 ml 

vann

FUNKSJONER

Konvensjonell Varmluft Konveksjonsbaking Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-syklus Pizza



SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehørene og nivået som skal brukes for å lage forskjellige typer mat.
Tilberedningstiden begynner fra maten settes i ovnen, eksklusive forvarming (der nødvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen utstyr 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.

• Rengjør overflatene med en fuktig mikrofiberklut. 
Hvis de er svært tilsmussede, tilsettes noen dråper 
nøytralt rengjøringsmiddel. Tørk med en tørr klut.
• Bruk ikke korrosive eller slipende rengjøringsmidler. 
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle 
komme i kontakt med apparat overflater, må 
man umiddelbart tørke det av med en fuktig 
mikrofiberklut.

• Etter hvert bruk, la ovnen avkjøles og gjør den 
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for å 
fjerne eventuelle avleiringer eller flekker forårsaket 
av matrester. For å tørke eventuell kondens som har 
dannet seg som følge av tilberedning av mat med 
høyt vanninnhold, la ovnen avkjøles helt og tørk med 
en klut eller svamp.
• Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal 
rengjøring av de indre flatene. (Kun ved noen 
modeller).
• Rengjør glasset i døren med et egnet flytende 
vaskemiddel.
• Ovnsdøren kan tas av for å gjøre rengjøringen 
enklere.
 

Sett tilbehøret til bløt i vann tilsatt oppvaskmiddel 
hver gang det har vært i bruk. Bruk ovnsvotter hvis 
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en 
vaskebørste eller svamp.
Ikke rengjør matsonden og kjøttsonden (hvis aktuelt) 
i oppvaskmaskinen.
Luftstekingsbrettet (hvis det ö nnes) kan rengjøres i 
oppvaskmaskinen.

Forsiktig: Vannskuffen egner seg ikke for 
oppvaskmaskin: fare for skade!
På slutten av hver tilberedningssyklus med damp, 
etter ca. 30 minutter, vil ovnen automatisk utføre en 
tømmesyklus på ca. ett minutt, slik at alt vannet i 
systemet overføres til den uttrekkbare skuffen.
Merk: Unngå å la vannet stå i systemet i mer enn 2 dager.

For å fjerne vannet helt eller rengjøre de innvendige 
overflatene kan du åpne vannskuffen:

1. Skyv den bakre klaffen 
mot toppen for å fjerne 
toppdekselet til 
vannskuffen.

2. Når rengjøringen er ferdig, 
kan du lukke skuffen ved å 
sette de to fremre klaffene 
inn i frontåpningene og 
trykke ned baksiden.

Bruk kun romtemperert vann 
når du fyller vannskuffen: varmtvann kan påvirke 
dampsystemets funksjon. Bruk kun drikkevann.

For å sikre at ovnen alltid fungerer med optimal 
ytelse og for å hindre at det danner seg kalk 
over tid, anbefaler vi at du bruker funksjonene 
“Descale” (avkalkning) regelmessig. Etter en lengre 
periode hvor “Steam” (damp)-funksjonene har stått 
ubrukt, anbefaler vi på det sterkeste å aktivere en 
dampkokingssyklus med den tomme ovnen ved å 
fylle tanken helt.



 For å fjerne døren, åpne den helt opp og senk 
sperrene til de er i åpen stilling.

 Lukk døren så godt du kan.
Ta godt tak i døren med begge hendene – du må ikke 
holde den i håndtaket.
Fjern ganske enkelt døren ved å fortsette å lukke den 
mens du drar den oppover samtidig til den frigjøres 
fra sin plass. Sette døren til den ene siden, la den hvile 
på et bløtkokt underlag.

 Sett tilbake døren ved å flytte den mot ovnen, 
rette inn krokene på hengslene med festene og sikre 
den øvre delen på festet 

 Senk døren og åpne den helt.
Senk sperrene slik at det når den opprinnelige 
posisjonen: Påse at de senkes helt.

Påfør et lett trykk for å kontrollere at sperrene er i 
riktig posisjon.

 Forsøk å lukke døren for på påse at den står på 
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjør det, 
må trinnene ovenfor gjentas: Døren kan skades 
dersom den ikke lukker seg på riktig måte. 

Kontakt ettersalgsservicen for utskifting av lampen.



Ovnen virker ikke.
Strømbrudd.

Koblet fra stikkontakten.

Sjekk at det er strøm og om ovnen er koblet til 
strømnettet. 

Skru ovnen av og på igjen for å se om feilen 
fortsatt er der.

Displayet viser bokstaven «F» 
etterfulgt av et nummer. Programvareproblem. Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter 

bokstaven "F".

En 6th sense 
tilberedningsfunksjon avsluttet 
uten å vise nedtellingen. 
Tilberedningen slutter før 
nedtellingen er avsluttet.

Mengden mat som er 
forskjellig fra den anbefalte 
mengden. Åpning av døren 
under tilberedningen.

Åpne døren og kontroller om maten er ferdig. 
Avslutt tilberedningen ved å velge en tradisjonell 
funksjon.

Ovnen varmes ikke opp.

Når «DEMO» er «På» er alle 
kommandoene aktive og 
menyene er tilgjengelige, 
men ovnen varmes ikke 
opp.

DEMO vises på display hvert 
60 sekund.

Få tilgang til «DEMO» fra «INNSTILLINGER» og velg 
«Av» .

Lysene slukkes. “ECO” modus er “On”. Få tilgang til “ECO” fra “INNSTILLINGER” og velg 
“Off”.

Døren lukker seg ikke skikkelig. Sikkerhetssperrene er i feil 
posisjon.

Påse at sikkerhetssperrene er i riktig posisjon ved 
å følge instruksene for fjerning og ny montering 
av døren i delen "Renhold og Vedlikehold".

Strømmen slår seg av. Strøminnstillingen er feil.

Påse at hjemmenettverket ditt har nominell 
effekt på mer enn 3 kW. Hvis ikke, reduserer 
du strømmen til 13 Ampere. Gå til “EFFEKT” fra 
“INNSTILLINGER” og velg “LAV”.

Tilberedningssyklus med sonde 
avsluttet uten åpenbar årsak 
eller med feilen F3E3 skrevet på 
skjermen.

Matsonden er ikke riktig 
tilkoblet. Kontroller tilkoblingen av matsonden.

• Bruke QR -koden på produktet ditt

• Ved å besøke vårt nettsted 

• Alternativt kan du  (se telefonnummeret i garantiheftet). Når du kontakter vår 
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du ö nner på produktets typeskilt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produsert på lisens.



W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy 
zarejestrować urządzenie na stronie 

Przed użyciem urządzenia należy uważnie 
przeczytać instrukcje bezpieczeństwa.

  Panel sterowania

  Czujnik wilgotności

  Wentylator i grzałka okrągła 
(niewidoczna)

  Prowadnice półek
 (poziom jest zaznaczony na froncie 
piekarnika)

  Drzwiczki

  Szuflada na wodę

  Grzałka górna/grill

  Oświetlenie piekarnika

  Miejsce umieszczenia sondy do 
potraw

  Tabliczka znamionowa
(nie usuwać)

  Grzałka dolna
(niewidoczna)

W CELU UZYSKANIA 
SZCZEGÓŁOWYCH INFORMACJI, 
NALEŻY ZESKANOWAĆ KOD 
QR NA URZĄDZENIU

Włączanie i wyłączanie piekarnika.

Aby uzyskać szybki dostęp do
menu głównego.

Odtworzenie listy ulubionych 
funkcji 

Do wybierania spośród kilku 
opcji piekarnika oraz do zmiany 
ustawień i preferencji.

Blokada elementów sterujących 
umożliwia zablokowanie 
przycisków na ekranie dotykowym, 
tak aby nie można było ich 
nacisnąć przez przypadek.

Aby włączyć/wyłączyć lampę 
piekarnika.

Tę funkcję można aktywować 
podczas używania jakiejś 
funkcji pieczenia lub jedynie do 
zachowania czasu.

Aby uruchomić funkcję gotowania.



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

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

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

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

Ułatwiają wkładanie i 
wyjmowanie akcesoriów.

Służy do dokładnego 
pomiaru temperatury 
wewnątrz potraw 
podczas pieczenia. Dzięki 
sztywnemu podparciu 
może być stosowana do 
mięsa i ryb, a także do 
chleba, ciast i wypieków.

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

Umieścić ruszt poziomo, przesuwając go wzdłuż prowadnic i 
upewniając się, że strona z uniesioną krawędzią jest skierowana 
ku górze. 

Inne akcesoria, takie jak blacha na ściekający tłuszcz czy blacha 
do pieczenia, są wsuwane poziomo, w taki sam sposób, jak 
ruszt.

• Aby wymontować prowadnice, należy wykręcić śruby 
mocujące (jeśli są obecne) po obu stronach za pomocą monety.
Podnieść prowadnice do góry i wyciągnąć dolne części z ich 
gniazd: teraz prowadnice półek można wyjąć. 

• Aby ponownie zamontować prowadnice półek, najpierw 
dopasuj je z powrotem w górnym gnieździe. Trzymając 
prowadnice uniesione ku górze, wsunąć je do komory 
piekarnika, a następnie opuścić do dolnego miejsca 
zamocowania.

Lewą („L”) i prawą („R”) prowadnicę 
półki można rozpoznać po logo 
wskazanym na tej ilustracji.

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

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

Uwaga: Prowadnice wysuwane można montować na dowolnym 
poziomie.



 TRYBY RĘCZNE

• KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym 
poziomie.

• PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia mięsa, ciast z nadzieniem tylko na jednej 
półce.

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

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

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

• SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

• COOK 4
Do pieczenia różnych potraw w tej samej temperaturze, 
jednocześnie na czterech poziomach. Funkcji tej można 
używać do pieczenia ciasteczek, ciast, okrągłej pizzy 
(również mrożonej) oraz do przygotowywania całych 
posiłków. Należy postępować zgodnie ze wskazówkami z 
tabeli pieczenia, aby uzyskać najlepsze rezultaty.

• PARA

  PARA AUTOMATYCZNA

Łącząc właściwości pary z właściwościami 
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na 
gotowanie potraw, które będą przyjemnie chrupiące 
i zarumienione na zewnątrz, a przy tym jednocześnie 
delikatne i soczyste w środku.
Piekarnik automatycznie wtryskuje odpowiednią ilość 
pary w oparciu o wybraną temperaturę, aby osiągnąć 
optymalne wyniki gotowania.

  PARA+POWIETRZE
Łącząc właściwości pary z właściwościami 
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na 
gotowanie potraw, które będą przyjemnie chrupiące 
i zarumienione na zewnątrz, a przy tym jednocześnie 
delikatne i soczyste w środku. Aby uzyskać najlepsze 
efekty gotowania, zalecamy wybór WYSOKIEGO 
poziomu pary do gotowania ryb, ŚREDNIEGO do mięsa 
oraz NISKIEGO do chleba i deserów.
Aby uzyskać więcej informacji na temat ręcznych cykli 
gotowania z wymuszonym obiegiem powietrza i pary, 
przejdź do tabeli gotowania „Para + powietrze”.

• FUNKCJE SPECJALNE

  PIZZA

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

  SMAŻENIE BEZ TŁ.

Funkcja ta umożliwia przyrządzanie frytek, nuggetsów 
z kurczaka i innych potraw przy użyciu mniejszej 
ilości oleju, dzięki czemu są one przyjemnie 
chrupiące. Elementy grzewcze pracują cyklicznie, aby 
odpowiednio ogrzać komorę, podczas gdy wentylator 
wymusza cyrkulację gorącego powietrza. Najlepsze 
oczekiwane wyniki przyrządzania można osiągnąć 
tylko przy użyciu blachy do smażenia bez tłuszczu 
(dostarczanej z niektórymi modelami). Umieścić 
żywność na blasze do smażenia bez tłuszczu w jednej 
warstwie i postępować zgodnie z instrukcjami tabeli 
smażenia bez tłuszczu, aby uzyskać najlepsze rezultaty. 
Należy unikać używania więcej niż jednej blachy, aby 
zapobiec nierównomiernemu przyrządzaniu.

  ROZMRAŻANIE

Do przyspieszania rozmrażania artykułów 
spożywczych. Zaleca się umieszczenie potrawy na 
środkowym poziomie.

  UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymać ciepło i chrupkość świeżo 
upieczonych potraw.

  WYRASTANIE

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

  MROŻONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw, 
przechowywanych w temperaturze pokojowej lub 
w lodówce (biszkopty, różne ciasta, muffi  nki, dania 
z makaronu oraz pieczywo). Za pomocą tej funkcji 
można szybko i delikatnie upiec wszelkie potrawy oraz 
podgrzać wcześniej upieczoną potrawę. Nie trzeba 
wstępnie nagrzewać piekarnika. Należy przestrzegać 
wskazówek dotyczących przygotowania podanych na 
opakowaniu.

  PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb 
przyrządzania potraw i temperaturę pieczenia dużych 
kawałków mięs (powyżej 2,5 kg). Zaleca się obrócenie 



mięsa podczas pieczenia w celu zapewnienia 
równomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu 
do czasu należy podlać mięso, aby nie dopuścić do jego 
nadmiernego wysuszenia.

  CYKL ECO *

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

• MROŻONA ŻYWNOŚĆ

Funkcja automatycznie dobiera optymalną temperaturę 
oraz tryb pieczenia dla 5 różnych kategorii gotowych dań 
mrożonych. Nie trzeba wstępnie nagrzewać piekarnika.

 AUTO MODES
Funkcja ta umożliwia w pełni zautomatyzowane pieczenie 
wszystkich rodzajów potraw. Aby najlepiej wykorzystać 
możliwości tej funkcji, należy stosować się do wskazówek 
zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba wstępnie 
nagrzewać piekarnika.

* Funkcja używana jako punkt odniesienia dla deklarowanej 
efektywności energetycznej, zgodnie z rozporządzeniem (UE) nr 
65/2014.

Aby wybrać lub zatwierdzić:

Dotknąć ekranu, aby wybrać wymaganą 
wartość lub pozycję z menu.

Aby przewinąć menu lub listę:

Wystarczy przeciągnąć palcem wzdłuż 
wyświetlacza, aby przewinąć pozycje lub 
wartości.

Aby potwierdzić ustawienia lub przejść do 
następnego ekranu:

Dotknąć „USTAW” lub „DALEJ”.

Aby powrócić do poprzedniego ekranu:

Dotknąć .

Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy je 
skonfigurować.
Ustawienia można ponownie zmienić poprzez naciśnięcie 

, aby wejść do menu „Narzędzia”.
1. WYBÓR PREFERENCJI JĘZYKOWYCH
Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy 
ustawić język i czas.
• Przeciągnąć palcem wzdłuż ekranu, aby przewinąć 

listę dostępnych języków.
•  Dotknąć wybranego języka.

2. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY
Połączenie piekarnika z domową siecią sprawi, 
że godzina i data ustawią się automatycznie. 
W przeciwnym razie konieczne będzie ręczne 
ustawienie godziny i daty
• Wprowadzić odpowiednie liczby, aby ustawić 

godzinę.
• Dotknąć „USTAW”, aby potwierdzić.
Po ustawieniu godziny należy ustawić datę
• Wprowadzić odpowiednie liczby, aby ustawić datę.
• Dotknąć „USTAW”, aby potwierdzić.
Po długiej przerwie w zasilaniu należy ponownie 
ustawić godzinę i datę.
3. USTAWIANIE ZUŻYCIA ENERGII
Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zużywać 
energię elektryczną w stopniu zgodnym z poborem 
mocy przez domową instalację elektryczną, większym 
niż 3 kW (16 amperów): Jeśli w gospodarstwie 
domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, należy 
zmniejszyć tę wartość (13 amperów).

• Dotknąć wartości po prawej stronie, aby wybrać 
moc.

• Dotknąć „OK”, aby zakończyć początkową 
konfigurację.

4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOŚCI WODY
Aby umożliwić wydajną pracę piekarnika i 
zagwarantować, że będzie on regularnie monitował 
użytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w 
razie potrzeby, ważne jest ustawienie prawidłowego 
poziomu twardości wody. Aby go ustawić, włącz 
piekarnik, naciskając przycisk , naciśnij . 
Otwórz sekcję Preferencje i wybierz opcję „TWARDOŚĆ 
WODY”. Dotknąć „USTAW”, aby potwierdzić. Wybierz 
odpowiedni poziom dla wody w swoim obszarze, w 
oparciu o poniższą tabelę:

TABELA POZIOMÓW TWARDOŚCI WODY

Poziom
°dH

Niemiecki
stopnie

°fH
Francuski
stopnie

°Clark
Polski

stopnie

1
Bardzo 
miękka

0-6 0-10 0-7

2 Miękka 7-11 11-20 8-14

3 Średnie 12-16 21-29 15-20

4 Twarda 17-34 30-60 21-42

5
Bardzo 
twarda

35-50 61-90 43-62

Dotknąć „USTAW”, aby potwierdzić.
Dla poziomu twardości wody, wstępnie ustawiona jest 
wartość "Twarda".



5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA
Nowe urządzenie może mieć wyczuwalny zapach, 
który jest pozostałością po produkcji: jest to 
zjawisko normalne. Dlatego przed przystąpieniem 
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie 
piekarnika „na pusto", co ułatwi pozbycie się tego 
zapachu.

Należy wyjąć z komory urządzenia wszystkie kartony 
zabezpieczające i zdjąć przezroczystą folię, a także 
usunąć wszystkie znajdujące się w niej akcesoria. 
Rozgrzać piekarnik do 200° C na około godzinę. 
Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się przewietrzyć 
pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI
Aby włączyć piekarnik, nacisnąć  lub dotknąć 
ekranu w dowolnym miejscu.
Wyświetlacz pozwala na wybór pomiędzy trybami 
Ręcznymi a trybami 6th Sense.
• Dotknąć głównej żądanej funkcji, aby przejść do 

odpowiedniego menu.
• Przewijać do góry lub w dół, aby zapoznać się z 

listą.
• Wybrać żądaną funkcję, dotykając jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RĘCZNYCH
Po wybraniu żądanej funkcji istnieje możliwość 
zmiany jej ustawień. Na wyświetlaczu będą pojawiać 
się ustawienia, które można zmieniać.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM 
PARY

• Dotknąć głównej żądanej funkcji, aby przejść do 
odpowiedniego menu.

W zależności od wybranej funkcji można aktywować 
lub dezaktywować podgrzewanie za pomocą 
specjalnego przełącznika. 
CZAS TRWANIA
Nie trzeba ustawiać czasu pieczenia, jeśli ma być 
używany tryb ręczny. W trybie ograniczonym czasowo 
piekarnik piecze potrawę przez ustawiony wcześniej 
okres. Po zakończeniu czasu pieczenia kończy się ono 
automatycznie.
• Aby ustawić czas trwania, dotknij sekcji Czas lub 

„Ustaw czas gotowania” po naciśnięciu przycisku 
START.

• Wprowadzić odpowiednie liczby, aby ustawić 
żądany czas pieczenia.

• Dotknąć „DALEJ”, aby potwierdzić.
Aby anulować ustawiony czas trwania podczas 
gotowania, a więc ręcznie zarządzać zakończeniem 
gotowania, można dotknąć wartości wskazującej ten 
czas i ustawić „0” lub otworzyć menu w postaci trzech 
kropek oraz edytować czas gotowania.

Jeśli chcesz zatrzymać cykl, otwórz menu z trzema 
kropkami i wybierz opcję „Zatrzymaj gotowanie”.
3. USTAWIANIE TRYBÓW AUTOMATYCZNYCH 6TH 
SENSE 

Tryby automatyczne 6th Sense umożliwiają 
przygotowywanie szerokiej gamy potraw poprzez 
wybranie potrawy z listy. Większość ustawień 
pieczenia jest wybierana automatycznie przez 
urządzenie w celu osiągnięcia najlepszych rezultatów.
Co więcej, dzięki specjalnemu czujnikowi, który jest 
w stanie rozpoznać zawartość wilgoci w żywności, 
niektóre z funkcji 6th Sense pozwalają osiągnąć 
optymalne gotowanie dla każdego rodzaju żywności 
bez żadnych ustawień: czujnik zatrzyma gotowanie 
w idealnym momencie. Tylko podczas ostatnich 
kilku minut gotowania na wyświetlaczu pojawi się 
odliczanie wskazujące pozostały czas gotowania.
• Wybrać przepis z listy.
Funkcje są wyświetlane według kategorii żywności w 
menu „ŻYWNOŚĆ 6th SENSE” (patrz odpowiednie tabele).

• Po wybraniu funkcji należy po prostu wskazać 
cechy potrawy (ilość, waga itp.), która ma być 
pieczona, aby uzyskać idealny efekt.

. PIECZENIE NA PARZE

Wybierając opcję „Para” lub „Termoobieg + Para” w 
funkcjach ręcznych albo jeden z kilku dedykowanych 
przepisów funkcji 6th Sense, na parze można piec każdy 
rodzaj potrawy. Para rozprzestrzenia się szybciej i 
bardziej równomiernie przez potrawę, w porównaniu 
do mechanizmu oddziaływania tylko gorącego 
powietrza, typowego dla funkcji konwencjonalnych: 
skraca to czas pieczenia, ogranicza utratę cennych 
składników odżywczych potraw i zapewnia uzyskanie 
doskonałych, naprawdę smacznych wyników przy 
wszystkich zastosowanych przepisach. Przez cały czas 
pieczenia na parze drzwiczki muszą być zamknięte.
Aby przystąpić do gotowania na parze, konieczne 
będzie doprowadzenie wody do komory piekarnika 
znajdującego się wewnątrz piekarnika za pomocą 
wysuwanej szuø ady na panelu sterowania.
Gdy na wyświetlaczu pojawi się komunikat „NAPEŁNIJ 
SZUFLADĘ”, wyciągnij szuø adę, otwórz pokrywę 
szuø ady i napełnij ją wodą do poziomu wskazanego na 
wyświetlaczu. Zamknij szuø adę pchając ją ostrożnie w 
stronę panelu, aż do pełnego zamknięcia. Po włożeniu 
szuø ady naciśnij przycisk START, aby kontynuować 
cykl gotowania. Szuø ada musi być zawsze zamknięta z 
wyjątkiem wypełniania zbiornika wodą.



Po pierwszym napełnieniu, w przypadku dłuższych 
cykli gotowania, gdy woda się skończy, konieczne 
może być jej ponowne dolanie w celu dokończenia 
cyklu: piekarnik podpowie to w razie potrzeby.

4. USTAWIANIE OPÓŹNIENIA STARTU PIECZENIA
Można opóźnić pieczenie przed rozpoczęciem 
działania funkcji: Funkcja rozpocznie działanie o 
godzinie, która zostanie wcześniej ustawiona. 

• Naciśnij „OPÓŹNIENIE”, aby ustawić wymaganą 
godzinę. Można wybrać czas rozpoczęcia lub 
czas, w którym potrawa ma być gotowa zgodnie z 
wybranymi funkcjami.

• Po ustawieniu żądanego opóźnienia, dotknij opcji 
„USTAW”, aby rozpocząć czas oczekiwania.

• Włożyć potrawę do piekarnika i zamknąć 
drzwiczki: Funkcja rozpocznie działanie 
automatycznie po okresie, który został obliczony.

Programowanie czasu opóźnienia pieczenia powoduje 
wyłączenie fazy wstępnego nagrzewania: Piekarnik 
osiągnie żądaną temperaturę stopniowo, co oznacza, 
że czas pieczenia będzie nieznacznie dłuższy niż ten 
podany w tabeli pieczenia.
• Aby natychmiast włączyć funkcję i anulować 

zaprogramowany czas opóźnienia, dotknij opcji 
„POMIŃ OPÓŹNIENIE” .

5. WŁĄCZANIE FUNKCJI
• Po skonfigurowaniu ustawień, dotknąć 

„ROZPOCZNIJ”, aby aktywować funkcję.
Jeśli piekarnik jest gorący, a funkcja wymaga konkretnej 
temperatury maksymalnej, na wyświetlaczu pojawi się 
komunikat. W każdym momencie podczas pieczenia 
można zmienić wartości, które zostały ustawione, 
dotykając wartości, która ma być zmieniona. Wszystkie 
opcje dostępne do modyfikacji można przeglądać, 
otwierając menu z trzema kropkami w lewej dolnej 
części wyświetlacza.
W dowolnym momencie można zatrzymać aktywowaną 
funkcję, wciskając przycisk .

6. NAGRZEWANIE

Jeśli wcześniej została aktywowana, po włączeniu 
funkcji wyświetlacz pokazuje status fazy wstępnego 
nagrzewania. Po zakończeniu tej fazy rozlegnie się 
sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu pojawi się 
komunikat „PIEKARNIK GOTOWY”

• Otworzyć drzwiczki.
• Włożyć danie.
• Zamknij drzwiczki i naciśnij przycisk „Uruchom 

teraz” lub "START", aby rozpocząć gotowanie.
Umieszczenie potraw w piekarniku przed końcem 
procesu wstępnego nagrzewania może mieć wpływ na 
jakość przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek 
w trakcie fazy wstępnego nagrzewania przerwie 
nagrzewanie piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy 
wstępnego nagrzewania.
Można zmienić domyślne ustawienie opcji 
podgrzewania dla funkcji gotowania, które 
umożliwiają robienie tego ręcznie.

• Wybierz funkcję, która umożliwia ręczne wybranie 
funkcji podgrzewania.

• Użyj dedykowanego przełącznika podgrzewania w 
prawym dolnym rogu wyświetlacza, aby włączyć 
lub wyłączyć podgrzewanie. Zostanie to ustawione 
jako opcja domyślna.

7. OBRÓCENIE LUB KONTROLA POTRAWY
Niektóre tryby automatyczne 6th Sense wymagają 
obracania potraw podczas pieczenia. Urządzenie 
wyda sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu pojawi 
się wskazówka mówiąca o konieczności wykonania 
czynności.

• Otworzyć drzwiczki.
• Przeprowadzić czynność wskazaną na 

wyświetlaczu.
• Zamknij drzwiczki, następnie dotknij opcji „START”, 

aby wznowić pieczenie.
W ten sam sposób, w momencie kiedy pozostanie 5% 
czasu do zakończenia pieczenia, piekarnik wyświetli 
komunikat, aby sprawdzić potrawę. 
Urządzenie wyda sygnał dźwiękowy, a na 
wyświetlaczu pojawi się wskazówka mówiąca o 
konieczności wykonania czynności.
• Sprawdź potrawę
• Zamknij drzwiczki, następnie dotknij opcji „START”, 

aby wznowić pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA
Sygnał dźwiękowy i wskazanie na wyświetlaczu 
oznaczają, że pieczenie zostało zakończone. Przy 
niektórych funkcjach, po zakończeniu pieczenia 
można dodatkowo przyrumienić potrawę, wydłużyć 
czas pieczenia lub zapisać funkcję jako ulubioną.

• Dotknij opcji „DODAJ DO ULUBIONYCH”, aby 
zapisać ją w ulubionych.

• Wybrać „Dodatkowe przyrumienienie”, aby 
rozpocząć pięciominutowy cykl przyrumieniania.

• Dotknij opcji „+5 min”, aby wydłużyć czas pieczenia

9. ULUBIONE



Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika 
dla ulubionych przepisów użytkownika.
Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczęściej 
używane funkcje. Po kilku użyciach danego przepisu 
urządzenie zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.
JAK ZAPISAĆ FUNKCJĘ
Po zakończeniu funkcji dotknij opcji „DODAJ DO 
ULUBIONYCH", aby zapisać ją jako ulubioną. Umożliwi 
to szybkie używanie danej funkcji w przyszłości przy 
zachowaniu tych samych ustawień. 

WCZEŚNIEJ ZAPISANE
Aby zobaczyć menu Ulubione nacisnąć : Wszystkie 
zapisane funkcje zostaną wyświetlone w tym menu. 
Dotknij opcji „ROZPOCZNIJ”, aby aktywować wybraną 
funkcję.

ZMIANA USTAWIEŃ
Na ekranie Ulubionych można dodać do ulubionych 
obraz lub nazwę, aby dostosować funkcję do swoich 
preferencji.
• Wybrać funkcję, która ma być zmieniona.
• Dotknij ikony trzech kropek w prawym górnym rogu.
• Wybrać właściwość, która ma być zmieniona.
• Dotknąć „ZAPISZ”, aby zatwierdzić zmiany.
Jeśli chcesz usunąć określoną funkcję, w tym menu 
znajdziesz opcję „USUŃ ULUBIONĄ”.
10. NARZĘDZIA
Nacisnąć , aby otworzyć menu „Narzędzia” w 
dowolnym momencie. To menu umożliwia wybór spośród 
kilku opcji oraz zmianę ustawień lub preferencji dla 
urządzenia lub wyświetlacza.

 MINUTNIK KUCHENNY
Tę funkcję można aktywować podczas używania 
jakiejś funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania 
czasu. Po włączeniu funkcji minutnik kuchenny 
będzie nadal niezależnie odliczać czas, nie zakłócając 
działania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest 
aktywny, można także wybrać i włączyć funkcję.
Minutnik będzie nadal odliczał czas w prawym górnym rogu 
ekranu.
Aby przywrócić lub zmienić minutnik kuchenny:
• Naciśnij opcję timera kuchennego.
Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie końca, 
pojawi się komunikat na wyświetlaczu i rozlegnie się 
sygnał dźwiękowy. 
• Dotknij opcji „WSTRZYMAJ”, jeśli chcesz wstrzymać 

timer. Następnie możesz dotknąć opcji „WZNÓW”, 
aby ponownie uruchomić timer.

• Dotknij opcji „ANULUJ”, aby anulować ustawienia 
minutnika lub ustawić nowy czas trwania.

• Dotknij opcji „+1 min”, aby wydłużyć czas trwania o 
1 minutę.

OŚWIETLENIE
Aby włączyć/wyłączyć lampę piekarnika.

SMARTCLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu 
czyszczenia brud i resztki jedzenia można z łatwością 
usunąć za pomocą pary. Na dno piekarnika wlać 200 
ml pitnej wody i uruchomić funkcję, upewniając się, że 
piekarnik jest zimny.

SAMOCZYSZCZENIE PIROLITYCZNE
Do usuwania zabrudzeń powstałych w wyniku pieczenia, 
przy użyciu cyklu w bardzo wysokiej temperaturze. 
Dostępne są trzy cykle samoczyszczenia o różnej długości: 
Wysoki, średni, niski. 

• Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia 
należy wyjąć wszystkie akcesoria z piekarnika (w 
tym prowadnice poziomu). Jeśli piekarnik jest 
zainstalowany pod płytą grzejną, należy sprawdzić, 
czy w czasie działania funkcji samoczyszczenia 
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne są 
wyłączone. 

• Dla uzyskania optymalnych wyników czyszczenia 
należy usunąć pozostałości wewnątrz wnęki i oczyścić 
wewnętrzną szybę drzwiczek przed zastosowaniem 
funkcji pirolitycznego czyszczenia piekarnika.

• Wybrać jeden z dostępnych cykli dostosowany do 
potrzeb użytkownika.

• Dotknij opcji „ROZPOCZNIJ”, aby aktywować 
wybraną funkcję. Piekarnik rozpocznie cykl 
samoczynnego czyszczenia, natomiast drzwiczki 
zamkną się automatycznie: na wyświetlaczu 
pojawi się komunikat z ostrzeżeniem i rozpocznie 
się odliczanie czasu, wskazujące stan cyklu.

Po ukończeniu cyklu drzwiczki pozostaną zamknięte 
do czasu, aż temperatura wewnątrz piekarnika 
powróci do bezpiecznego poziomu.
Uwaga: Cykl pirolityczny można włączyć również wtedy, 
gdy zbiornik jest wypełniony wodą.
Po wybraniu cyklu można opóźnić rozpoczęcie 
automatycznego czyszczenia. Dotknąć „OPÓŹNIENIE”, 
aby ustawić czas zakończenia czyszczenia, zgodnie z 
opisem w odpowiednim paragrafie.

 ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, włączana w regularnych 
odstępach czasu, umożliwia utrzymanie układu 
przepływu pary w najlepszym stanie. Po 
uruchomieniu funkcji należy wykonać wszystkie kroki 
wskazane na wyświetlaczu. Średni czas trwania całej 
funkcji to około 140 minut.

Usuwanie kamienia może zostać zainicjowane w 
dowolnym momencie przez użytkownika z poziomu 
menu czyszczenia.
Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie 
to wskazane na wyświetlaczu (patrz poniższa tabela).



KOMUNIKAT DOTYCZĄCY 
ODKAMIENIANIA

ZNACZENIE

<ZALECANE ODKAMIENIA-
NIE>

Pojawia się po około 15 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

Zaleca się przeprowadzenie 
cyklu odkamieniania.

<POTRZEBNE ODKAMIENIA-
NIE>

Pojawia się po około 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

Odkamienienie jest wymaga-
ne. Nie jest możliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na 

parze, dopóki nie zostanie 
przeprowadzony cykl odka-

mieniania.

*bazując na domyślnym poziomie twardości wody (4 
– Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka 
musi minąć, aby pojawiły się komunikaty dotyczące 
odkamieniania, zależy od poziomu twardości wody 
ustawionego w urządzeniu.
Procedura odkamieniania może być również 
wykonywana, gdy użytkownik życzy sobie głębszego 
oczyszczenia wewnętrznego obwodu pary.
Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urządzenie 
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajdują się resztki 
wody i w razie potrzeby może zostać wykonany cykl 
opróżniania. W takim przypadku konieczne będzie 
opróżnienie szuø ady po zakończeniu cyklu opróżniania 
przed kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewnić, żeby woda była zimna, nie jest 
możliwe przeprowadzenia tej czynności przed upływem 
30 minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego 
uruchomienia produktu). W czasie oczekiwania na 
wyświetlaczu pojawi się następujący komunikat zwrotny 
„WODA JEST GORĄCA".

 » FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyświetlaczu pojawi się komunikat <DODAJ 
0,25 L ROZTWORU>, należy wlać roztwór 
odkamieniający do szuø ady. Aby uzyskać najlepsze 
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napełnienie 
zbiornika roztworem składającym się z 75 g 
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitnej. 
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem 
zalecanym do utrzymania najlepszego działania funkcji 
pary w piekarniku. W przypadku zamówień i potrzeby 
zasięgnięcia informacji należy skontaktować się z 
serwisem posprzedażowym lub .
Whirlpool nie ponosi odpowiedzialności za jakiekolwiek 
uszkodzenie spowodowane użyciem innych środków 
czyszczących dostępnych na rynku.

Gdy roztwór odkamieniający zostanie nalany do 

szuø ady, nacisnąć , aby rozpocząć główny proces 
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagają 
przebywania przed urządzeniem. Po zakończeniu każdej 
z faz zostanie odtworzone powiadomienie dźwiękowe, a 
na wyświetlaczu pojawi się instrukcja przejścia do 
następnej fazy.
Po zakończeniu fazy odkamieniania, komora piekarnika 
zostanie opróżniona: roztwór odkamieniający użyty w tej 
fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuø ady. Opróżnić 
szuø adę.

 » FAZA 2/2: PŁUKANIE (30 MIN.)

Aby usunąć pozostałości kamienia z szuø ady i 
obiegu pary, należy wykonać cykl płukania. Gdy na 
wyświetlaczu pojawi się <DODAJ 0,25 L WODY>, 
należy napełnić zbiornik 0,25 l wody pitnej, a następnie 
nacisnąć , aby rozpocząć płukanie. Nie wyłączać 
piekarnika, dopóki wszystkie czynności wymagane przez 
funkcję nie zostaną zakończone.
Uwaga: W razie potrzeby system może zażądać opróżnienia 
szuø ady i powtórzenia tej operacji.
Po zakończeniu procedury odkamieniania zaleca się 
osuszenie wnęki z potencjalnych pozostałości wody. Teraz 
będzie można korzystać ze wszystkich funkcji gotowania 
na parze. Opróżnić szuø adę. Cykl usuwania kamienia 
został zakończony.
Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania może być słyszalny 
hałas, ponieważ uruchamiane są pompy piekarnika w celu 
zagwarantowania optymalnej wydajności odkamieniania.
Po rozpoczęciu cyklu konserwacji nie należy wyjmować 
szuø ady, chyba że urządzenie tego zażąda.
Uwaga: Po napełnieniu komory piekarnika roztworem 
odkamieniającym i wyświetleniu na wyświetlaczu 
komunikatu „FAZA ODKAMIENIANIA 1/2” nie należy 
przerywać cyklu, w przeciwnym razie cały cykl 
odkamieniania należy powtórzyć przed uruchomieniem 
jakiejkolwiek funkcji pary.

 SONDA DO POTRAW
Sonda umożliwia mierzenie temperatury wewnątrz 
różnych potraw podczas pieczenia. Zapewnia to 
osiągnięcie optymalnej temperatury potrawy. 
Temperatura w piekarniku różni się w zależności od 
wybranej funkcji, ale zakończenie gotowania jest 
zawsze zaprogramowane po osiągnięciu określonej 
temperatury. Umieścić potrawę w piekarniku i 
podłączyć sondę do potraw do gniazda. Trzymać 
sondę jak najdalej od źródła ciepła, jak to możliwe. 
Zamknąć drzwiczki piekarnika. Dotknąć . Jeżeli 
użycie sondy jest dozwolone lub wymagane, można 
wybrać pomiędzy funkcjami ręcznymi (wg metody 
gotowania) i 6th Sense (wg rodzaju potrawy).
Po uruchomieniu funkcji gotowania zostanie ona anulowana, 
jeśli sonda zostanie wyjęta Zawsze odłączaj i wyjmuj sondę z 
piekarnika podczas wyjmowania potrawy.
KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW
Włożyć potrawę do piekarnika i podłączyć wtyczkę, 
wkładając ją do gniazdka znajdującego się na prawej 
stronie komory piekarnika.



Kabel jest półsztywny i może być ukształtowany 
zgodnie z potrzebą, aby włożyć sondę do różnych 
potraw w najbardziej efektywny sposób. Upewnić się, 
czy kabel nie dotyka górnego elementu grzejnego 
podczas gotowania.

: Umieścić sondę do potraw głęboko w pieczonym 
mięsie, omijając kości i tłuste fragmenty. W przypadku 
drobiu, umieścić sondę na całej długości w środku piersi, 
omijając puste przestrzenie.

 (w całości): Umieść końcówkę sondy w 
najgrubszym miejscu, omijając ości.

: Włożyć 
końcówkę głęboko do ciasta, kształtując kabel, aby 
uzyskać optymalny kąt sondy. Aby ugotować tego 
rodzaju żywność z wykorzystaniem sterowania 
sondą, wymagane jest użycie kompatybilnych 
funkcji 6th Sense. Jeśli użytkownik użyje sondy 
podczas pieczenia z funkcjami 6th Sense, pieczenie 
zostanie przerwane automatycznie, gdy wybrany 
przepis osiągnie idealną temperaturę rdzenia, bez 
konieczności ustawiania temperatury piekarnika.

Lasagne Cały kurczak

Ryby Bułki

Chleb duży Ciasto

 BLOKADA ELEMENTÓW STERUJĄCYCH
Blokada elementów sterujących umożliwia 
zablokowanie przycisków na ekranie dotykowym, tak 
aby nie można było ich nacisnąć przez przypadek. 
Aby odblokować urządzenie, naciśnij i przytrzymaj 
przycisk blokady na panelu dotykowym.

 PREFERENCJE

Umożliwia zmianę kilku ustawień piekarnika, wybranie 
trybu Szabasowego i wyłączenie „Trybu demo”.

 INFORMACJE

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie. 

. UWAGI
• Nie przykrywać wnętrza piekarnika folią 

aluminiową.

• Nie należy przeciągać form ani patelni po dnie 
piekarnika, ponieważ może to porysować jego 
emaliowaną powierzchnię.

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

• Ze względu na wyższą temperaturę cyklu Pizza 
należy spodziewać się nieco mocniejszego 
chłodzenia.



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

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

MIĘSO
Użyć dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia 
żaroodpornego dostosowanego do wielkości 
przyrządzanej porcji mięsa. W przypadku pieczeni 
zaleca się wlanie na dno naczynia niewielkiej ilości 
rosołu, aby nieco zwilżyć mięso i dodać smaku. Należy 
pamiętać, że w trakcie tej operacji jest wytwarzana 
para. Gdy pieczeń jest już gotowa, zostawić ją w 
piekarniku na ok. 10–15 min lub zawinąć w folię 
aluminiową.

Przygotowując mięso do grillowania należy pamiętać, 
że najlepsze wyniki uzyskuje się, gdy kawałki mają tę 
samą grubość. Bardzo grube porcje mięsa wymagają 
dłuższego czasu przyrządzania. Aby zapobiec 
przypaleniu powierzchni mięsa, należy je odsunąć od 
grzałki grilla i umieścić ruszt na niższym poziomie. 
Obrócić mięso po upływie dwóch trzecich czasu 
pieczenia. Ostrożnie otworzyć drzwi, ponieważ z 
urządzenia może wydostać się gorąca para.

Zaleca się stosowanie tacy, na której będą gromadzić 
się ściekające soki — należy do niej wlać pół litra 
wody i umieścić bezpośrednio pod rusztem, na 
którym grillowane są produkty. W razie potrzeby 
uzupełniać wodę.

DESERY
Delikatne desery należy piec z wykorzystaniem 
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym 
poziomie.

Stosować formy z ciemnego metalu i stawiać je 
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. 
Do pieczenia na kilku poziomach należy wybierać 
funkcję termoobiegu i ustawiać formy na ruszcie 
w taki sposób, aby zapewnić swobodną cyrkulację 
powietrza.

Aby sprawdzić, czy ciasto jest już gotowe, wsunąć 
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyższym 
punkcie. Jeśli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest 
gotowe.

Nie smarować masłem ścianek form, w których 
zastosowano nieprzywierającą powłokę. W 
przeciwnym razie, ciasto może nierówno wyrosnąć po 
bokach.

Jeśli wypiek „pęcznieje” podczas pieczenia, 
następnym razem należy ustawić niższą temperaturę 
i rozważyć zmniejszenie ilości dodawanego płynu lub 
łagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami 
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagają użycia 
funkcji „Piecz. Konwekcyjne”. Jeśli spód ciasta jest 
zbyt wilgotny, należy skorzystać z niższego poziomu 
i wyłożyć spód bułką tartą lub pokruszonymi 
herbatnikami przed włożeniem nadzienia.

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



KATEGORIE ŻYWNOŚCI ILOŚĆ
STOPIEŃ
WYSMA-

ŻENIA

STOPIEŃ 
PRZYRUMIE-

NIENIA

OBRÓCIĆ
(CZAS 

PIECZENIA)
POZIOM I AKCESORIA

ZAPIEKANKA I 
PIECZONY 

MAKARON 

Świeże 
Lasagne 0,5 - 3 kg * - ŚREDNI -

2

Cannelloni 0,5 - 3 kg * - ŚREDNI -
2

Mrożone
Lasagne 0,5 - 3 kg - - -

2

Cannelloni 0,5 - 3 kg - - -
2

MIĘSO

Wołowina

Pieczeń wołowa 0,6 - 2 kg * ŚREDNI ŚREDNI -
3

Pieczeń cielęca 0,6 - 2,5 kg * - ŚREDNI -
3

Stek 2 - 4 cm ŚREDNI - 2/3
5

Kotlety mielone 1,5 - 3 cm - - 3/5
5 4

Wolne gotowanie 0,6 - 2 kg * ŚREDNI - -
3

Wieprzo-
wina

Pieczona wieprzowina 0,6 - 2,5 kg * - ŚREDNI -
3

Golonka 0,5 - 2,0 kg * - ŚREDNI -
3

Żeberka wieprzowe 0,5 - 2,0 kg * - - 2/3
5 4

Bekon 0,5 - 1,5 cm - - 1/2
5

Jagnięcina

Pieczona jagnięcina 0,6 - 2,5 kg * ŚREDNI ŚREDNI -
2

Żeberka jagnięce 0,5 - 2,0 kg * ŚREDNI ŚREDNI -
2

Gicz 0,5 - 2,0 kg * ŚREDNI ŚREDNI -
2

Kurczak

Pieczony 
kurczak 

Pieczony kurczak 0,6 - 3 kg * - ŚREDNI -
2

Pieczony kurczak 
faszerowany

0,6 - 3 kg * - ŚREDNI -
2

Porcje kurczaka 0,6 - 3 kg * - ŚREDNI -
2

Kurczak 
smażony 
beztłusz-
czowo

Cały kurczak 0,6 - 2,5 kg - - -
4 2

Pierś z kurczaka 1 - 4 cm - - -
4 2

Porcje kurczaka 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Podudzia z kurczaka - - - -
4 2

Kotlet panierowany 1 - 4 cm - - -
4 2

Skrzydełka kurczęce 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Nuggetsy z kurczaka 
[mrożone]

- - - -
4 2

Skrzydełka kurczaka 
[mrożone]

- - - -
4 2

Pieczona 
kaczka

Pieczona kaczka 0,6 - 3 kg * - ŚREDNI -
2

Pieczona kaczka faszerowana 0,6 - 3 kg * - ŚREDNI -
2

Porcje kaczki 0,6 - 3 kg * - ŚREDNI -
2

* Sugerowana ilość

AKCESORIA

Ruszt

Blacha piekarnika / blacha 

do ciasta / okrągła taca do 

pizzy na ruszcie

Blacha na ściekający 

tłuszcz/ blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 

tłuszcz napełniona 

500 ml wody

Blacha do smażenia 

bez tłuszczu
Sonda do potraw



KATEGORIE ŻYWNOŚCI ILOŚĆ
STOPIEŃ
WYSMA-

ŻENIA

STOPIEŃ 
PRZYRUMIE-

NIENIA

OBRÓCIĆ
(CZAS 

PIECZENIA)
POZIOM I AKCESORIA

MIĘSO

Pieczona 
kaczka

Filet / Pierś z kaczki 1 - 5 cm - - 2/3
5

Pieczony 
indyk

Pieczony indyk i gęś 0,6 - 3 kg * - ŚREDNI -
2

Pieczony indyk nadziewany 0,6 - 3 kg * - ŚREDNI -
2

Porcje indyka i gęsi 0,6 - 3 kg * - ŚREDNI -
2

Filet / pierś z indyka 1 - 5 cm - - 2/3
5 4

Mięso 
smażone 
beztłusz-
czowo

Szaszłyki mięsne 0,2 - 1,5 kg - - 1/2
4 2

Kotlety wieprzowe 1 - 4 cm - - -
4 2

Kotlety mielone 1 - 4 cm - - -
4 2

Kiełbasy i parówki 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Kotlet panierowany 1 - 4 cm - - -
4 2

RYBY I OWOCE 
MORZA

Pieczone 
ö lety i steki

Stek z tuńczyka 1 - 3 cm ŚREDNI - 3/4
3 2

Stek z łososia 1 - 3 cm ŚREDNI - 3/4
3 2

Stek z miecznika 0,5 - 3 cm - - 3/4
3 2

Filet z dorsza 0,1 - 0,3 kg - - -
3 2

Filet z labraksa 0,05 - 0,15 kg - - -
3 2

Filet z morlesza 0,05 - 0,15 kg - - -
3 2

Pozostałe ö lety 0,5 - 3 cm - - -
3 2

Filety [mrożone] 0,5 - 3 cm - - -
3 2

Owoce 
morza 
grillowane

Przegrzebki jedna taca * - - -
4

Małże jedna taca * - - -
4

Krewetki jedna taca * - - -
4 3

Krewetki królew jedna taca * - - -
4 3

Pieczona ryba w całości 0,2 - 1,5 kg * - - -
4 3

Ryba w posypce solnej 0,2 - 1,5 kg * - - -
3 3

Ryba 
smażona 
beztłusz-
czowo

Ryba panierowana 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Filet rybny 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Ryba w całości 0,4 - 0,8 kg - - -
4 2

Skorupiaki - - - -
4 2

* Sugerowana ilość

AKCESORIA

Ruszt

Blacha piekarnika / blacha 

do ciasta / okrągła taca do 

pizzy na ruszcie

Blacha na ściekający 

tłuszcz/ blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 

tłuszcz napełniona 

500 ml wody

Blacha do smażenia 

bez tłuszczu
Sonda do potraw



KATEGORIE ŻYWNOŚCI ILOŚĆ
STOPIEŃ
WYSMA-

ŻENIA

STOPIEŃ 
PRZYRUMIE-

NIENIA

OBRÓCIĆ
(CZAS 

PIECZENIA)
POZIOM I AKCESORIA

WARZYWA

Pieczone 
warzywa

Ziemniaki 0,5 - 1,5 kg* - ŚREDNI -
3

Ziemniaki [mrożone] 0,5 - 1,5 kg* - ŚREDNI -
4

Warzywa faszerowane
0,1 - 0,5 kg 

[sztuka]
- - -

3

Inne warzywa 0,5 - 1,5 kg - ŚREDNI -
3

Zapiekane 
warzywa

Zapiekanka ziemniaczana jedna taca * - - -
3

Zapiekanka pomidorowa jedna taca * - - -
3

Zapiekanka paprykowa jedna taca * - - -
3

Zapiekane brokuły jedna taca * - - -
3

Zapiekanka kalaö orowa jedna taca * - - -
3

Zapiekane warzywa jedna taca * - - -
3

Warzywa 
smażone 
beztłusz-
czowo

Domowe frytki 0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Łódeczki ziemn 1 - 4 cm - - -
4 2

Warzywa mieszane 0,3 - 0,8 kg - - 2/3
4 2

Frytki z cukinii 0,2 - 0,5 kg - - -
4 2

Smażone ziemniaki [mrożone] 0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Sajgonki [mrożone] - - - -
4 2

WYROBY 
PIEKARNICZE 

SŁONE

Słone ciasto 0,8 - 1,2 kg * - ŚREDNI -
2

Strudel warzywny 0,5 - 1,5 kg - ŚREDNI -
2

Chleb

Bułki 
60 - 150 g 
[sztuka]*

- - -
3

Chleb średniej wielkości
200 - 500 g 

[sztuka]*
- - -

2

Bochenek kanapkowy 
400 - 600 g 
[sztuka] *

- - -
2

Chleb duży 0,7 - 2,0 kg* - - -
2

Bagietki 
200 - 300 g 

[sztuka]*
- - -

3

Chleb nietypowy jedna taca * - - -
2

Pizza i 
focaccia

Pizza okrągła Okrągła - - -
2

Pizza na grubym cieście Blacha - - -
2

Pizza [mrożona]

1 warstwa* - - -
2

2 warstwy* - - -
4 1

3 warstwy* - - -
5 3 1

4 warstwy* - - -
5 4 2 1

* Sugerowana ilość

AKCESORIA

Ruszt

Blacha piekarnika / blacha 

do ciasta / okrągła taca do 

pizzy na ruszcie

Blacha na ściekający 

tłuszcz/ blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 

tłuszcz napełniona 

500 ml wody

Blacha do smażenia 

bez tłuszczu
Sonda do potraw



KATEGORIE ŻYWNOŚCI ILOŚĆ
STOPIEŃ
WYSMA-

ŻENIA

STOPIEŃ 
PRZYRUMIE-

NIENIA

OBRÓCIĆ
(CZAS 

PIECZENIA)
POZIOM I AKCESORIA

WYROBY 
PIEKARNICZE 

SŁONE

Pizza i 
focaccia

Focaccia cienka jedna taca * - - -
2

Focaccia gruba jedna taca * - - -
2

WYROBY 
PIEKARNICZE 

SŁODKIE

Ciasta 
rosnące

Biszkopt 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Ciasto owocowe w blaszce 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Ciasto czekoladowe 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Ciasteczka 0,2 - 0,6 kg* - - -
3

Babeczka i ciastko
40 - 80g  
[sztuka]*

- - -
3

Rogaliki jedna taca * - - -
3

Croissanty [mrożone] jedna taca * - - -
3

Ciasto ptysiowe jedna taca * - - -
3

Bezy
10 - 30 g 
[sztuka]

- - -
3

Tarta 0,4 - 1,6 kg* - - -
3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - - -
3

Ciasto z owocami 0,5 -2 kg - - -
2

* Sugerowana ilość

AKCESORIA

Ruszt

Blacha piekarnika / blacha 

do ciasta / okrągła taca do 

pizzy na ruszcie

Blacha na ściekający 

tłuszcz/ blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 

tłuszcz napełniona 

500 ml wody

Blacha do smażenia 

bez tłuszczu
Sonda do potraw



PRZEPIS POZIOM PARY* NAGRZEWANIE
TEMPERATURA 

(°C)

CZAS TRWANIA

(MIN.)
BLACHY I AKCESORIA

Ciasteczka / herbatniki NISKI TAK 140 - 150 35–55
3

Małe ciasta / muffinka NISKI TAK 160 - 170 30 - 40
3

Ciasta drożdżowe NISKI TAK 170–180 40–60
2

Biszkopty NISKI TAK 160 - 170 30 - 40
2

Focaccia NISKI TAK 200 - 220 20 - 40
3

Bochenek chleba NISKI TAK 170 -180 70 - 100
3

Mały chleb NISKI TAK 200 - 220 30–50
3

Bagietka NISKI TAK 200 - 220 30–50
3

Pieczone ziemniaki ŚREDNIE TAK 200 - 220 50 - 70
3

Cielęcina / wołowina / wieprzowina 1 kg ŚREDNIE TAK 180 - 200 60 - 100
3

Cielęcina / wołowina / kawałki ŚREDNIE TAK 160 - 180 60-80
3

Pieczeń wołowa 1 kg ŚREDNIE TAK 200 - 220 40 - 50
3

Pieczeń wołowa 2 kg ŚREDNIE TAK 200 55 - 65
3

Udziec jagnięcy ŚREDNIE TAK 180 - 200 65 - 75
3

Duszona golonka wieprzowa ŚREDNIE TAK 160 - 180 85 - 100
3

Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg ŚREDNIE TAK 200 - 220 50 - 70
3

Kurczak / perliczka / kaczka (kawałki) ŚREDNIE TAK 200 - 220 55 - 65
3

Warzywa faszerowane
(pomidory, cukinia, bakłażan)

ŚREDNIE TAK 180 - 200 25 - 40
3

Filet rybny WYSOKI TAK 180 - 200 15 - 30
3

*W przypadku wybrania funkcji automatycznej pary ta korelacja musi zostać pominięta. Piekarnik automatycznie 
wybierze najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury. 

AKCESORIA

Ruszt
blacha lub blacha na ciasta 

na ruszcie

Blacha na ściekający 

tłuszcz/ blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 

tłuszcz napełniona 500 ml 

wody

Sonda do potraw



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

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie

PRZEPIS FUNKCJA SUGEROWANA 
ILOŚĆ

NAGRZEWANIE
TEMPERATURA 

(°C)

CZAS TRWANIA

(MIN.)

BLACHY I 
AKCESORIA

M
R

O
Ż

O
N

A
 

Ż
Y

W
N

O
Ś

Ć

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

Mrożone nuggetsy z 
kurczaka

500 g Tak 200 15 - 20
4 2

Paluszki rybne 500 g Tak 220 15 - 20
4 2

Krążki cebuli 500 g Tak 200 15 - 20
4 2

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

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

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

M
IĘ

S
O

 I 
R

Y
B

Y

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

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

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

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

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

FUNKCJE

Smażenie bez tł.



Leavened cakes / Ciasta drożdżowe / 
biszkopty

Tak 170 30–50
2

Tak 160 30–50
2

Tak 160 30–50
4 1

Ciasta z nadzieniem 
(sernik, strudel, szarlotka)

Tak 160 - 200 30 - 85
3

Tak 160 - 200 30 - 90
4 1

Ciasteczka

Tak 150 20 - 40
3

Tak 140 30–50
4

Tak 140 30–50
4 1

Tak 135 40–60
5 3 1

Ciastka / Muffi  ny

Tak 170 20 - 40
3

Tak 150 30–50
4

Tak 150 30–50
4 1

Tak 150 40–60
5 3 1

Ptysie

Tak 180 - 200 30 - 40
3

Tak 180 - 190 35–45
4 1

Tak 180 - 190 35 - 45 *
5 3 1

Bezy

Tak 90 110 - 150
3

Tak 90 130 - 150
4 1

Tak 90 140 - 160 *
5 3 1

Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190–250 15–50

2

Tak 190 - 230 20–50
5 3 1

Pizza (na cienkim lub grubym cieście, 
focaccia)

Tak 310 7 - 12
2

Tak 220 - 240 25 - 50 *
5 3 1

Mrożona pizza

Tak 250 10 - 15
3

Tak 250 10 - 20
4 1

Tak 220 - 240 15 - 30
5 3 1

Tarty pikantne 
(warzywne, zapiekanki)

Tak 180 - 190 45 - 55
3

Tak 180 - 190 45–60
4 1

Tak 180 - 190 45 - 70 *
5 3 1

AKCESORIA
Ruszt

Blacha piekarnika / blacha do ciasta / 

okrągła taca do pizzy na ruszcie

 Blacha-ociekacz/ Blacha do 

pieczenia lub taca na ruszcie

Blacha na ściekający tłuszcz/ 

blacha do pieczenia

Blacha na ściekający tłuszcz 

napełniona 500 ml wody

FUNKCJE

Konwencjonalne Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza



Nadziewane ciasto francuskie/ przekąski 
z ciasta ptysiowego

Tak 190–200 20–30
3

Tak 180 - 190 20 - 40
4 1

Tak 180 - 190 20 - 40 *
5 3 1

Lazania / ø an/ zapiekanka makaronowa 
/ cannelloni

Tak 190–200 45–65
3

Jagnięcina / Cielęcina / Wołowina / 
Wieprzowina 1kg

Tak 190–200 80–110
3

Kotlety wieprzowe z chrupiącą skórką 
2 kg

- 170 110 - 150
2

Kurczak / Królik / Kaczka 1 kg Tak 200–230 50–100
3

Indyk / Gęś 3 kg Tak 190–200 80 - 130
2

Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 
papierze (ö let, w całości)

Tak 180 - 200 40–60
3

Warzywa faszerowane
(pomidory, cukinia, bakłażan)

Tak 180 - 200 50 - 60
2

Tost - 3 (Wysoka) 3 - 6
5

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

Kiełbaski/ kebab/ żeberka/ hamburger -
2 - 3 (Środkowa – 

Wysoka)
15 - 30 **

5 4

Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Środkowa) 55 - 70 ***
2 1

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

Pieczone ziemniaki - 2 (Środkowa) 35 - 55 ***
3

Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10 - 25
3

Ciasteczka
Ciasteczka

Tak 135 50 - 70
5 4 3 1

Tarty
Tarty

Tak 170 50 - 70
5 3 2 1

Pizza okrągła
Pizza

Tak 210 40–60
5 3 2 1

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

Tak 190 40 - 120 *
5 3 1

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

Tak 190 40 - 120 *
5 4 2 1

Lazania i mięso Tak 200 50 - 100 *
4 1

Mięso i ziemniaki Tak 200 45 - 100 *
4 1

Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 *
4 1

Nadziewane i pieczone kawałki mięsa - 200 80 - 120 *
3

Plastry mięsa 
(królik, kurczak, jagnięcina)

- 200 50 - 100 *
3

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

AKCESORIA
Ruszt

Blacha piekarnika / blacha do ciasta / 

okrągła taca do pizzy na ruszcie

 Blacha-ociekacz/ Blacha do 

pieczenia lub taca na ruszcie

Blacha na ściekający tłuszcz/ 

blacha do pieczenia

Blacha na ściekający tłuszcz 

napełniona 500 ml wody

FUNKCJE

Konwencjonalne Termoobieg Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza



JAK POSŁUGIWAĆ SIĘ TABELĄ PIECZENIA

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

• Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką 
z mikrofibry. Jeśli są silnie zabrudzone, dodać kilka 
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrzeć do 
sucha ściereczką.
• Nie stosować żrących ani ściernych detergentów. 
Jeśli tego rodzaju substancje zostały przypadkowo 
rozprowadzone po powierzchni urządzenia, należy 
natychmiast je usunąć za pomocą wilgotnej ściereczki 
z mikrofibry.

• Po każdym użyciu należy poczekać, aż piekarnik 
ostygnie i wyczyścić go (najlepiej gdy wciąż 
jest ciepły), usuwając z niego wszystkie osady i 
zabrudzenia powstałe z resztek potraw. Aby usunąć 
wszelkie skropliny, które powstały w wyniku pieczenia 
potraw z dużą zawartością wody, należy pozostawić 
piekarnik do całkowitego ostygnięcia, a następnie 
wytrzeć go szmatką lub gąbką.
• Aby jak najlepiej wyczyścić wewnętrzne 
powierzchnie urządzenia, włączyć funkcję „Smart 
Clean”. (Tylko w niektórych modelach).
• Wyczyścić szybę drzwiczek odpowiednim płynem 
do mycia.
• Aby ułatwić sobie czyszczenie piekarnika, można 
zdemontować drzwiczki.
 

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

Uwaga: Szuflada na wodę nie nadaje się do mycia w 
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!
Po zakończeniu każdego cyklu gotowania na parze, 
po około 30 minutach piekarnik automatycznie 
wykonuje cykl opróżniania trwający około jednej 

minuty, odprowadzając w ten sposób całą wodę z 
systemu do wyjmowanej szuflady.
Uwaga: Należy unikać pozostawiania wody w instalacji 
dłużej niż przez 2 dni.
W celu całkowitego usunięcia wody lub 
wyczyszczenia wewnętrznych powierzchni można 
otworzyć szufladę na wodę:

1. Popchnij do góry tylną 
klapkę, aby zdjąć górną 
pokrywę szuflady na wodę.

2. Po zakończeniu 
czyszczenia można zamknąć 
szufladę, wkładając dwie 
przednie klapki do przednich 
otworów i popychając tylną 
stronę w dół.

Do napełniania szuflady na wodę należy używać 
wyłącznie wody o temperaturze pokojowej: gorąca 
woda może wpływać na działanie układu pary. 
Używać wyłącznie wody pitnej.

Aby piekarnik zawsze pracował z optymalną 
wydajnością oraz aby zapobiec gromadzeniu się 
kamienia w miarę upływu czasu, zalecamy regularne 
korzystanie z funkcji „Odkamieniania”. Po długim 
okresie nieużywania funkcji przyrządzania na parze 
Steam, zaleca się włączenie cyklu przyrządzania 
na parze przy pustym piekarniku, przy całkowitym 
napełnieniu zbiornika.



 Aby zdjąć drzwiczki, należy je całkowicie otworzyć 
i odblokować, opuszczając zaczepy.

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

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

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

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

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

W celu wymiany lampy należy skontaktować się z serwisem posprzedażowym.



Piekarnik nie działa.
Odcięcie zasilania.

Urządzenie odłączone od 
zasilania.

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

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

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

Problem związany z 
oprogramowaniem.

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

Funkcja gotowania 6th Sense 
kończy się bez wyświetlania 
odliczania. Gotowanie kończy 
się przed końcem odliczania.

Ilość jedzenia różni się 
od zalecanego zakresu. 
Drzwiczki otwarte podczas 
gotowania.

Otwórz drzwiczki i sprawdź stopień wysmażenia 
potrawy. W razie potrzeby dokończ gotowanie, 
wybierając funkcję tradycyjną.

Piekarnik nie nagrzewa się.

Kiedy opcja „DEMO” jest 
włączona „On”, wszystkie 
polecenia są aktywne 
oraz wszystkie menu są 
dostępne, ale piekarnik nie 
nagrzewa się.

Co każde 60 s na 
wyświetlaczu pojawia się 
opcja DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejść do DEMO i wybrać 
Wyłącz.

Światło gaśnie. Włączony tryb “ECO”. Z opcji "USTAWIENIA" wejść do “ECO” i wybrać 
“Off" (Wyłącz).

Drzwiczki nie zamykają się 
prawidłowo.

Zaczepy bezpieczeństwa 
znajdują się w złym 
położeniu.

Upewnić się, że zatrzaski zabezpieczające 
są ustawione poprawnie, przestrzegając 
instrukcji demontażu i ponownego montażu 
przedstawionej w rozdziale „Czyszczenie i 
konserwacja”.

Zasilanie w domu zostaje 
wyłączone. Błąd ustawień poboru mocy.

Sprawdzić, czy pobór mocy domowej sieć 
elektrycznej ma wartość nie mniejszą niż 3 kW. 
W przeciwnym wypadku zmniejszyć moc do 
13 amperów. Z opcji "USTAWIENIA" wejść do 
"ZASILANIE" i wybrać “NISKI”.

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

Sonda do żywności nie jest 
prawidłowo podłączona. Sprawdzić podłączenie sondy do żywności.

• Korzystając z kodu QR w urządzeniu

• Odwiedzając naszą stronę internetową 

• Ewentualnie można  (patrz numer telefonu w książeczce 
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszą obsługą posprzedażową, prosimy podać kody z tabliczki znamionowej 
produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.



För att få en mer omfattande support, vänligen 
registrera din produkt på .

Läs säkerhetsinstruktionerna noga innan du 
använder apparaten.

  Kontrollpanel

  Fuktsensor

  Fläkt och runt värmeelement
(dolt)

  Sidostegar 
(nivån anges på ugnens framsida)

  Lucka

  Vattenlåda

  Övre värmeelement/grillelement

  Lampa

  Instickstermometerns 
införingspunkt

  Identifieringsskylt 
(ska inte tas bort)

  Nedre värmeelement
(dolt)

SKANNA QR-KODEN PÅ DIN 
APPARAT FÖR ATT FÅ MER 
INFORMATION

För att sätta på och stänga av 
ugnen.

För snabb åtkomst till
huvudmenyn.

För att komma åt listan över dina 
favoritfunktioner.

För att välja mellan olika alternativ 
och även ändra inställningarna hos 
och preferenserna för ugnen.

Med detta “knapplås" kan du låsa 
knapparna på pekplattan så att de 
inte kan tryckas ned av misstag.

För att tända eller släcka 
ugnslampan.

Denna funktion kan antingen 
aktiveras när tillagningsfunktionen 
används eller ensam för att hålla 
tiden.

För att starta tillagningsfunktionen.



Antalet och typ av tillbehör kan variera beroende på 
modellen du köpt.
Andra tillbehör kan köpas separat. För beställningar och 
information, kontakta kundservice.
* Endast tillgänglig på vissa modeller

Används för att laga mat 
eller som stöd för formar, 
kakformar och andra 
ugnsfasta köksredskap.

Används som ugnsplåt 
för att tillaga kött, fisk, 
grönsaker, focaccia osv. 
eller placeras under 
gallret för att samla upp 
köttsaften.

Används för att baka 
bröd och bakverk, men 
även för stekar, inbakad 
fisk osv.

För att underlätta 
att sätta in och ta ut 
tillbehör.

För att mäta maträttens 
innertemperatur 
noggrant under 
tillagning. Tack vare 
dess styva stöd kan den 
användas för kött och 
fisk, och även för bröd, 
kakor och bakverk.

Ska användas när 
man lagar mat med 
Luftfriterafunktionen, 
med en bakplåt placerad 
på en lägre nivå för att 
samla upp eventuella 
smulor och droppar. Den 
kan diskas i diskmaskin.

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.

• För att ta bort sidostegarna, ta bort fästskruvarna (i 
förekommande fall) på båda sidorna med hjälp av ett 
mynt.
Lyft dem uppåt och ta ut den nedre delen från deras 
fästen: sidostegarna kan nu tas bort. 

• För att montera tillbaka sidostegarna, passa först in 
dem i det övre fästet. Håll kvar dem uppe, skjut in 
dem i ugnsutrymmet och sänk dem sedan på plats i 
de undre fästena.

Du kan identifiera vänster ("L") 
och höger ("R") sidostege på 
logotypen som visas i den här 
bilden.

Ta bort ugnsstegarna från 
ugnen och ta bort 
skyddsplasten från 
teleskopskenorna.
Fäst den utdragbara skenans 
övre klämma på sidostegen 
och låt den glida så långt 
som möjligt. Sänk ner den 
andra klämman på plats.

För att säkra sidostegen, 
tryck den nedre delen av 
klämman stadigt mot 
sidostegen. Säkerställ att 
teleskopskenorna kan röra 
sig fritt. Upprepa dessa steg 
på den andra ugnsstegen på 
samma nivå.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras på alla nivåer.



 MANUELLA FUNKTIONER

• ÖVER/UNDERVÄRME
För att laga alla slags maträtter på en enda 
ugnsfals.

• KONVEKTIONS BAKNING
För att steka kött, baka tårtor med fyllningar på 
endast en nivå.

• VARMLUFT
För tillagning av olika livsmedel som kräver samma 
tillagningstemperatur på flera falsar (högst tre) 
samtidigt. Denna funktion kan användas för att 
laga olika rätter utan att lukt överförs från en rätt 
till en annan.

• GRILL
För att grilla stekar, grillspett och korv, tillaga 
grönsaksgratäng 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.

• TURBO GRILL
För att steka större köttbitar (lammlägg, rostbiff, 
kyckling). Vi rekommenderar 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.

• 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 komplett måltid. 
Följ tillagningstabellen för att få de bästa resultaten.

• ÅNGA

  ÅNGA AUTO

Genom att kombinera egenskaperna hos ånga 
med dem hos varmluft tillåter denna funktion 
dig att tillaga rätter som är krispiga och brynta 
på utsidan, men på samma gång möra och 
saftiga på insidan.
Ugnen sprutar automatiskt in rätt mängd ånga 
baserat på den valda temperaturen för att 
uppnå optimala tillagningsresultat.

  ÅNGA+LUFT
Genom att kombinera egenskaperna hos ånga 
med dem hos varmluft tillåter denna funktion 
dig att tillaga rätter som är krispiga och brynta 
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, MEDEL för 
kött och LÅG för bröd och desserter.
Mer information om manuella 
tillagningsprogram med varmluft + ånga finns i 
tillagningstabellen "Ånga + Luft".

• SPECIAL FUNKTIONER

  PIZZA

Med den här funktionen kan du laga god 
hemlagad pizza på mindre än 10 minuter, 
precis som på en restaurang.
Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar 
med temperaturer över 300 grader Celsius 
och ger en pizza som är mjuk inuti, krispig i 
kanterna och med en perfekt jämn brynt yta.
Genom att kombinera denna funktion med 
tillbehöret Pizzasten WPro och förvärma i 30 
minuter kan en pizza gräddas på 5-8 min. 
För beställningar och information, kontakta 
kundtjänst eller www.whirlpool.eu

  LUFTFRITERA

Med denna funktion går det att laga 
pommes frites, kycklingnuggets m.m. 
genom att använda mindre olja och ändå 
få dem krispiga. Värmeelementen värmer 
upp insidan till rätt värme och fläkten gör 
så att varmluft cirkulerar. Bästa förväntade 
tillagningsresultat erhålls bara om man 
använder en luftfriteringsplåt (medföljer vissa 
modeller). Lägg maten i ett enda lager på 
luftfriteringsplåten och följ instruktionerna i 
luftfriteringstabellen för bästa resultat. Undvik 
att använda mer än en plåt för att förhindra 
ojämn tillagning.

  UPPTINING

För att påskynda upptining av livsmedel. 
Placera maten på den mittersta ugnsfalsen.

  VARMHÅLLNING

För att hålla nylagade rätter varma och 
knapriga.

  JÄSNING

För optimal jäsning av söta bakverk 
och matbröd. För att garantera ett bra 
jäsningsresultat får inte funktionen aktiveras 
om ugnen fortfarande är varm efter en 
tillagning.

  BEKVÄMLIGHET

För att laga färdigmat, som förvaras vid 
rumstemperatur eller i kylskåpet (kex, tårtmix, 
muffins, pastarätter och brödprodukter). 
Funktionen tillagar alla rätter snabbt och 
försiktigt och kan också användas för att 
värma upp mat som redan har tillagats. 
Ugnen behöver inte vara förvärmd. Följ 
instruktionerna på förpackningen.

  MAXI COOKING

Funktionen väljer automatiskt det bästa 
tillagningssättet och den bästa temperaturen 
för att tillaga stora köttstycken (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.

  ECOPROGRAM *

För tillagning av fyllda stekar och köttfiléer 
på en enda fals. När detta EKO-program är 
aktivt är lampan släckt under tillagning. För att 
använda Eko-programmet och således minska 
effektförbrukningen ska man inte öppna 
ugnsluckan förrän maten är färdiglagad.

• FRYST MAT
Funktionen används för att automatiskt ställa 

in optimal tillagningstemperatur och läge för 5 
typer av fryst färdigmat. Ugnen behöver inte vara 
förvärmd.

 AUTO MODES
Dessa gör så att all mat kan tillagas helt automatiskt. 
Följ anvisningarna i lämplig tillagningstabell för att 
använda funktionen på bästa sätt. Ugnen behöver 
inte vara förvärmd.

* Funktionen används som referens i förklaringen om 
energieffektivitet i enlighet med förordning (EU) nr 
65/2014

För att välja eller bekräfta:

Tryck på skärmen för att välja värdet eller 
menyalternativet du behöver.

För att skrolla genom en meny eller lista:

Svep helt enkelt ditt finger över displayen för 
att skrolla genom objekten eller värdena.

För att bekräfta inställningar eller komma till nästa 
skärm:

Tryck på "STÄLL IN" eller "NÄSTA".

För att gå tillbaka till föregående skärm:

Tryck på .

Du måste konfigurera produkten när du slår på 
apparaten för första gången.
Du kan även ändra inställningarna genom att trycka på för 
att öppna menyn "Verktyg".
1. VÄLJA ÖNSKAT SPRÅK
Du kommer att behöva ställa in språk och tid när du 
slår på apparaten för första gången.
• Svep över skärmen för att skrolla genom listan 

över tillgängliga språk.
•  Tryck på språket du behöver.

2. STÄLL IN KLOCKSLAG OCH DATUM
Klockslag och datum ställs in automatiskt när ugnen 
ansluts till ditt hemnätverk. I annat fall måste du 
ställa in dem manuellt
• Tryck på relevanta siffror för att ställa in 

klockslaget.
• Tryck “STÄLL IN” för att bekräfta.
När du har ställt in klockslaget måste du ställa in datumet
• Tryck på relevanta siffror för att ställa in datumet.
• Tryck “STÄLL IN” för att bekräfta.
Efter ett långvarigt strömavbrott behöver tid och datum 
ställas in igen.
3. STÄLLA IN STRÖMFÖRBRUKNINGEN
Ugnen är programmerad för att förbruka en 
mängd elektrisk ström som är kompatibel med ett 
hemmaelnät vars nominella värde är över 3 kW (16 
Ampere): Om ditt hushåll använder en lägre effekt ska 
detta värde sänkas (13 Ampere).
• Tryck på värdet till höger för att välja effekt.
• Tryck på “OKEJ” för att avsluta 

förstagångsinställning.

4. STÄLLA IN VATTENHÅRDHET
För att ugnen ska kunna fungera korrekt och för 
att garantera att den regelbundet ber användaren 
att köra ett avkalkningsprogram när det krävs är 
det viktigt att ställa in rätt vattenhårdhet. För att 
ställa in den, slå på ugnen genom att trycka på

 och tryck sedan på . Öppna Favoriter och 
välj “VATTENHÅRDHET”. Tryck på “STÄLL IN” för att 
bekräfta. Välj rätt nivå för vattnet i ditt område, 
baserat på följande tabell:

TABELL MED VATTENHÅRDHETSNIVÅER

Nivå
°dH

Tyska
grader

°fH
Franska
grader

°Clarke
Svenska
grader

1
Mycket 
mjukt

0-6 0-10 0-7

2 Mjukt 7-11 11-20 8-14

3 Medel 12-16 21-29 15-20

4 Hårt 17-34 30-60 21-42

5
Mycket 

hårt
35-50 61-90 43-62

Tryck “STÄLL IN” för att bekräfta.
Vattenhårdhetsnivån är förinställd på “Hårt”.

5. VÄRMA UGNEN
En ny ugn kan frigöra lukter som har lämnats kvar 
under tillverkningen: Detta är helt normalt. Innan du 
börjar laga mat rekommenderar vi därför att värma 
ugnen utan innehåll för att avlägsna eventuella 



lukter.
Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent 
film från ugnen och ta bort eventuella tillbehör inuti 
den. Värm upp ugnen till 200 °C i ungefär en timme. 

Vi rekommenderar att vädra rummet efter att ha använt 
apparaten den första gången.

1. VÄLJ ÖNSKAD FUNKTION
Tryck på  eller rör var som helst på skärmen för att 
starta ugnen.
Displayen tillåter dig att välja mellan manuella 
funktioner och 6th Sense-funktioner.
• Tryck på önskad huvudfunktion för att öppna 

motsvarande meny.
• Skrolla upp och ned för att utforska listan.
• Välj funktionen du behöver genom att trycka på 

den.

2. STÄLL IN MANUELLA FUNKTIONER
Efter att ha valt önskad funktion kan du ändra dess 
inställningar. Displayen visar de inställningarna som 
kan ändras.

TEMPERATUR / GRILLNIVÅ / ÅNGNIVÅ

• Tryck på önskad huvudfunktion för att öppna 
motsvarande meny.

Beroende på vald funktion kan du aktivera eller 
avaktivera förvärmningen med en specifik knapp. 
TIDSLÄNGD
Du behöver inte ställa in tillagningstiden ifall du vill 
hantera tillagningen manuellt. I tidinställt läge är 
ugnen igång så länge som du ställt in den att vara. 
I slutet av tillagningstiden stoppas tillagningen 
automatiskt.
• För att ställa in tidslängden trycker du på tidsdelen 

eller på "Ställ in tillagningstid" efter att ha tryckt 
på START.

• Tryck på de relevanta numren för att ställa in 
tillagningstiden du behöver.

• Tryck på "NÄSTA" för att bekräfta.
För att radera en inställd tidslängd under tillagningen 
och på så sätt bestämma tillagningens slut manuellt 
kan du trycka på tidsvärdet och ställa in "0" eller så 
kan du öppna menyn med tre punkter och redigera 
tillagningstiden.

Om du vill stoppa programmet öppnar du menyn med 
tre punkter och väljer "Stoppa tillagning".
3. STÄLLA IN AUTOMATISKA 6TH SENSE
FUNKTIONER 
De automatiska 6th Sense-funktionerna gör att du kan 
tillaga ett brett utval av rätter genom att välja bland 
dem som visas i listan. Produkten väljer de flesta 
tillagningsinställningarna automatiskt för att uppnå 
bäst resultat.
Dessutom, tack vare en särskild sensor som känner 
igen matens fuktiga innehåll, tillåter några av 6th 
Sense-funktionerna dig att uppnå optimal tillagning 
av alla sorters mat utan några särskilda inställningar: 

sensorn avslutar tillagningen vid rätt ögonblick. 
Först under de sista tillagningsminuterna börjar en 
nedräkning som anger återstående tillagningstid 
synas på displayen.
• Välj ett recept från listan.
Funktionerna visas efter livsmedelskategori i menyn "6th 
SENSE MAT" (se motsvarande tabeller).

• När du har valt en funktion anger du helt enkelt 
egenskaperna (mängd, vikt etc.) på maten som du 
vill tillaga för att uppnå perfekt resultat.

. ÅNGTILLAGNING

Genom att välja "Ånga" eller “Varmluft + Ånga” i de 
manuella funktionerna eller en av de många olika 
6th Sense-dedikerade recepten kan vilken sorts mat 
som helst tillagas med ånga. Ånga sprids snabbare 
och jämnare genom maten jämfört med bara het luft 
som är typiskt för Över/Undervärmefunktioner: detta 
minskar tillagningstider, stänger in matens värdefulla 
näringsämnen och säkerställer att du får utmärkta, 
riktigt delikata resultat med alla dina recept. Under 
hela ångtillagningens varaktighet måste luckan hållas 
stängd.
För att kunna starta ångtillagningen måste du först 
fylla på vatten i boilern som finns inne i ugnen genom 
att använda den utdragbara lådan på kontrollpanelen.
När displayen visar "FYLL LÅDAN" ska du dra ut 
lådan, öppna lådans lock och fylla den med vatten 
tills den nivå som anges på displayen har uppnåtts. 
Stäng lådan genom att föra in den försiktigt mot 
panelen tills den stängts helt. Efter att ha satt in 
lådan igen trycker du på START för att fortsätta med 
tillagningsprogrammet. Lådan måste hållas stängd, 
förutom vid vattenpåfyllning.

Efter den första påfyllningen kan det vara nödvändigt 



att fylla på igen för att kunna slutföra programmet, 
om det valda tillagningsprogrammet varar länge och 
vattnet tar slut: ugnen kommer att be dig att göra 
detta om det krävs.

4. STÄLLA IN FÖRDRÖJD STARTTID
Du kan fördröja tillagningen före du startar en 
funktion: Funktionen startar vid klockslaget som du 
har ställt in i förväg. 

• Tryck på "FÖRDRÖJ" för att ställa in önskad starttid. 
Du kan antingen välja starttid eller den tid då 
du vill att maten ska vara klar enligt de valda 
funktionerna.

• När du har ställt in önskad fördröjning, tryck på 
“SET” för att starta väntetiden.

• Sätt in maten i ugnen och stäng luckan: Denna 
funktion startar automatiskt efter beräknad 
tidsperiod.

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.
• För att aktivera funktionen direkt och ta bort 

den programmerade fördröjningstiden, tryck på 
"HOPPA ÖVER FÖRDRÖJNING".

5. STARTA FUNKTIONEN
• Tryck på "START" för att aktivera funktionen när du 

har konfigurerat inställningarna.
Om ugnen är het och en specifik maxtemperatur krävs 
för funktionen visas ett meddelande på displayen. Du 
kan när som helst ända värdena som har ställts in under 
tillagningen genom att trycka på värdet som du vill 
ändra. Alla tillgängliga alternativ som ska ändras kan 
utforskas genom att öppna menyn med tre punkter 
längst ned till vänster i displayen.
Du kan stoppa funktionen när som helst genom att 
trycka på knappen .

6. FÖRVÄRMNING
Om aktiverad, när funktionen har startat anger 
displayen att förvärmningsfasen har aktiverats. 
När denna fas har avslutats hörs en ljudsignal och 
displayen visar "UGN REDO".

• Öppna luckan.
• Sätt in maten i ugnen.
• Stäng luckan och tryck på knappen "Starta nu" 

eller "START" för att starta tillagningen.
Att placera maten i ugnen innan förvärmningen är 
klar kan ha en negativ inverkan på slutresultatet. Om 
luckan öppnas under förvärmningsfasen kommer den 
att avbrytas tillfälligt. Tillagningstiden inbegriper inte en 
förvärmningsfas.
Du kan ändra förvärmningsalternativets 
standardinställning för de tillagningsfunktioner som 
tillåter att göra det manuellt.

• Välj en funktion som tillåter att välja 
förvärmningsfunktionen manuellt.

• Aktivera eller avaktivera förvärmningen med hjälp 
av den avsedda växlingsknappen längst ned till 

höger på displayen. Den kommer att ställas in som 
standardval.

7. VÄND ELLER KONTROLLERA MATEN
Vissa automatiska 6th Sense-funktioner kräver att 
maten rörs om under tillagning. När en åtgärd måste 
utföras avges en ljudsignal och informationen visas på 
displayen.

• Öppna luckan.
• Utför åtgärden som visas på displayen.
• Stäng luckan och tryck sedan på "START" för att 

återuppta tillagningen.
På samma sätt, när 5% av tiden för tillagningens slut 
återstår ber ugnen dig att kontrollera maten. 
När en åtgärd måste utföras avges en ljudsignal och 
informationen visas på displayen.
• Kontrollera maten
• Stäng luckan och tryck sedan på "START" för att 

återuppta tillagningen.

8. TILLAGNINGENS SLUT
En ljudsignal avges och displayen talar om att 
tillagningen är klar. Med vissa funktioner kan du 
förlänga tillagningstiden eller spara funktionen som 
en favorit efter att tillagningen har avslutats.

• Tryck på “LÄGG TILL FAVORIT” för att spara den 
som en favorit.

• Välj ”Extra bryning” för att starta en fem minuters 
bryningscykel.

• Tryck på “+ 5 min” för att förlänga tillagningen.

9. FAVORITER
Favorit-funktionen lagrar ugnens inställningar för 
dina favoritrecept.
Ugnen känner automatiskt igen de mest använda 
funktionerna. Efter ett visst antal tillämpningar 
uppmanas du att lägga till funktionen till dina favoriter.
GÖR SÅ HÄR FÖR ATT SPARA EN FUNKTION
När en funktion är klar trycker du på "LÄGG TILL 
FAVORIT" för att spara den som en favorit. Detta 
gör att du snabbt kan använda den i framtiden och 
behålla samma inställningar. 

NÄR DEN ÄR SPARAD
För att visa menyn med favoriter trycker du på

: Alla sparade funktioner listas i denna meny. 
Tryck på “START” för att aktivera den valda 
tillagningsfunktionen.

ÄNDRA INSTÄLLNINGARNA
På skärmen med favoriter kan du lägga till en bild 
eller ett namn till varje favorit för att anpassa den till 
dina preferenser.
• Välj funktionen som du vill ändra.
• Tryck på ikonen med tre prickar i det övre högra 

hörnet.
• Välj attributet som du vill ändra.
• Tryck på “SPARA” för att bekräfta dina ändringar.
Om du vill ta bort en viss funktion hittar du 
alternativet "TA BORT FAVORIT" i den här menyn.



10. VERKTYG
Tryck på för att när som helst öppna menyn 
"Verktyg". Denna meny tillåter dig att välja mellan 
flera olika alternativ och även ändra inställningarna 
eller preferenserna för din produkt eller displayen.

 KÖKSTIMER
Denna funktion kan antingen aktiveras när 
tillagningsfunktionen används eller ensam för 
att hålla tiden. När den har startats, fortsätter att 
räkna ned helt oberoende utan att påverka själva 
funktionen. När timern har aktiverats kan du 
fortfarande välja och aktivera en funktion.
Timern kommer att fortsätta räkna ned längst upp i det högra 
hörnet av skärmen.
För att hämta eller ändra kökstimern:
• Tryck på alternativet för kökstimer.
En ljudsignal avges och displayen visar när timern har 
slutat räkna ner från den valda tiden. 
• Tryck på ”PAUS” om du vill pausa timern. Du kan sedan 

trycka på ”ÅTERUPPTA” för att starta om timern.
• Tryck på ”RADERA” för att avbryta timern eller ställa in 

en ny tidslängd för timern.
• Tryck på ”+1 min” för att öka tidslängden med 1 minut.

 UGNSLAMPA
För att tända eller släcka ugnslampan.

 SMARTCLEAN
Effekten av ångan som släpps ut under detta 
specialrengöringsprogram med låg temperatur 
tillåter enkel borttagning av smuts och matrester. 
Häll 200 ml kranvatten i botten på ugnen och aktivera 
funktionen när ugnen är kall.

 PYROSJÄLVRENGÖRING
För att eliminera matlagningsstänk med ett program 
med mycket hög temperatur. Tre 
självrengöringscykler med olika varaktigheter finns 
tillgängliga: Hög, mellan, låg. 

• Ta bort alla tillbehör delar (inklusive sidostegarna) 
från ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen 
är placerad under en spishäll måste du se till att 
gasbrännare och elplattor är avstängda medan 
rengöringsprogrammet körs. 

• För bästa rengöringsresultat ska du torka bort 
den värsta smutsen från ugnsutrymmet och 
rengöra luckans inre glas innan pyrolysfunktionen 
aktiveras.

• Välj en av de tillgängliga cyklerna enligt det du 
behöver.

• Tryck på “START” för att aktivera den valda 
funktionen. Ugnen kommer att starta 

självrengöringscykeln, medan 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.
När du har valt en cykel kan du fördröja starten av den 
automatiska regöringen. Tryck på “FÖRDRÖJ” för att 
ställa in sluttiden så som anges i det avsedda avsnittet.

 AVKALKA

Med den här specialfunktionen som aktiveras med 
regelbundna intervall hålls ångsystemet i optimalt 
skick. Då funktionen har startat, följ samtliga steg 
som visas på displayen. Genomsnittlig tidslängd för 
hela funktionen är cirka 140 minuter.

Avkalkningen kan påbörjas när som helst av 
användaren från rengöringsmenyn.
Displayen talar om för användaren när det är dags att 
köra ett avkalkningsprogram (se tabellen nedan).

AVKALKNINGSMEDDELANDE BETYDELSE

<AVKALKNING REKOMMEN-
DERAS>

Det visas efter ca 15 timmar 
med ångprogram*

Det rekommenderas att köra 
ett avkalkningsprogram.

<AVKALKNING KRÄVS>
Det visas efter ca 20 timmar 

med ångprogram*

Avkalkning måste göras. Det 
går inte att köra ett ångpro-
gram förrän ett avkalknings-

program har genomförts.

*beaktar standardvärdet (4 - Hård) för vattnets 
hårdhetsnivå. Antalet timmar med ångprogram som 
måste passera innan avkalkningsmeddelanden visas 
beror på vilken vattenhårdhetsnivå som ställts in på 
apparaten.
Avkalkningsproceduren kan också utföras när 
användaren önskar en djupare rengöring av den inre 
ångkretsen.
Innan ett avkalkningsprogram körs kommer 
apparaten att kontrollera om det finns vatten kvar i 
boilern och den kör en tömningscykel om så krävs. I 
så fall måste lådan tömmas efter tömningscykeln 
innan avkalkningsfasen kan fortsättas.

Observera: för att säkerställa att vattnet är kallt kan inte 
denna aktivitet utföras innan det har gått 30 minuter 
sedan det senaste programmet (eller sista gången 
produkten användes). Under denna väntetid visar 
displayen följande meddelande “VATTNET ÄR VARMT”.

 » FAS 1/2: AVKALKNING (70 MIN)

När displayen visar <TILLSÄTT 0,25 L LÖSNING> ska 
användaren hälla avkalkningslösningen i lådan. För 
bästa avkalkningsresultat rekommenderar vi att fylla 
tanken med en lösning som består av 75 g av den 
specifika WPRO-produkten och 250 ml kranvatten. 
WPRO-avkalkningsmedel är den rekommenderade 
professionella produkten för att upprätthålla bästa 



prestanda hos ångfunktionen i din ugn. För 
beställningar och information, kontakta kundtjänst 
eller .
Whirlpool kommer inte att hållas ansvarigt för skador 
som orsakats av användning av andra 
rengöringsprodukter som finns tillgängliga på 
marknaden.

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 har slutförts 
avges en akustisk återkoppling och displayen visar 
instruktioner för att gå vidare till nästa fas.
När avkalkningsfasen har avslutats kommer boilern att 
tömmas. Avkalkningslösningen som använts under 
denna fas kommer att hällas ut i en utdragbar låda. Töm 
sedan lådan.

 » FAS 2/2: SKÖLJNING (30 MIN.)

För att få bort rester av avkalkningsmedel från 
lådan och ångkretsen måste ett sköljprogram köras. 
När displayen visar <TILLSÄTT 0,25 L VATTEN> ska 
användaren fylla tanken med 0,25 liter kranvatten och 
sedan trycka på  för att starta sköljningen. Stäng 
inte av ugnen innan alla steg som krävs av funktionen 
har slutförts.
Observera: Om så krävs av systemet kan det begäras att 
tömma lådan och att upprepa denna åtgärd.
Vi rekommenderar att torka insidan från eventuellt 
kvarvarande vatten när avkalkningsproceduren har 
slutförts. Sedan går det att använda alla ångfunktioner. 
Töm sedan lådan. Avkalkningsprogrammet är klart.
Observera: Under avkalkningsprogrammet kan det avges 
lite ljud eftersom ugnens pumpar aktiveras för att garantera 
optimal avkalkningseff ektivitet.
När underhållsprogrammet har startat får du inte ta bort 
lådan om inte apparaten ber dig om det.
Observera: När boilern fyllts med avkalkningslösning och 
displayen visar "AVKALKNING FAS 1/2" får programmet 
inte avbrytas, annars måste hela avkalkningsprogrammet 
upprepas innan någon ångfunktion kan köras.

 INSTICKSTERMOMETER
Med instickstermometern kan du mäta 
kärntemperaturen på olika typer av mat under 
tillagningen för att försäkra dig om att optimal 
temperatur uppnås. Ugnens temperatur varierar 
beroende på funktionen som har valts, men 

tillagningen programmeras alltid så att den är klar 
när den angivna temperaturen har uppnåtts. Placera 
maten i ugnen och anslut instickstermometern till 
sockeln. Håll instickstermometern så långt borta 
som möjligt från värmekällan. Stäng ugnsluckan. 
Tryck på . Du kan välja mellan de manuella 
funktionerna (efter tillagningsmetod) och 6th Sense-
funktionerna (efter typ av mat) om användning av 
instickstermometern tillåts eller krävs.
När en tillagningsfunktion har startats kommer den att 
avbrytas om instickstermometern tas bort. Koppla alltid ur 
instickstermometern och ta bort den från ugnen när du tar ut 
maten.
ANVÄNDNING AV INSTICKSTERMOMETERN
Sätt in maten i ugnen och anslut kontakten 
genom koppla in den i anslutningen som ö nns på 
ugnsutrymmets högra sida.
Kabeln är halvstyv och kan formas enligt behov för att 
sätta in instickstermometern i olika slags mat på det 
eff ektivaste sättet. Säkerställ att kabeln inte vidrör det 
övre värmeelementen under tillagning.

: Sätt i termometern djupt in i köttet, undvik ben eller 
feta områden. För fågel ska termometern föras in i mitten av 
bröstet. Undvik ihåliga områden.

 (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen, undvik 
ryggraden.

: För in spetsen djupt i degen 
genom att forma kabeln så att du får en optimal 
vinkel för instickstermometern. Det är nödvändigt att 
använda de kompatibla 6th Sense-funktionerna för att 
kunna utföra en termometerstyrd tillagning av sådan 
typ av mat. Om du använder instickstermometern 
med 6th Sense-funktionerna kommer tillagningen 
att stoppas automatiskt när det valda receptet når 
sin ideala kärntemperatur, detta utan att du behöver 
ställa in ugnstemperaturen.

Lasagne Hel kyckling

Fisk Bullar

Stort bröd Tårta

 REGLAGELÅS
Med detta “knapplås” kan du låsa knapparna på 
pekplattan så att de inte kan tryckas ned av misstag. 
För att låsa upp apparaten, tryck länge på låsknappen 



på pekplattan.

 PREFERENSER

För att ändra ø era ugnsinställningar, välja Sabbath-läge 
och stänga av ”Demo-läge”.

 INFO

För ytterligare information om produkten. 

. ANMÄRKNINGAR
• Täck inte ugnens inre väggar med aluminiumfolie.

• Dra inte kokkärlen på ugnens botten eftersom 
detta kan skada emaljen.

• Lägg inte tunga vikter på luckan och håll dig inte 
fast i luckan.

• På grund av den högre temperaturen i Pizza-
programmet förväntas att uppleva en något högre 
kylning.



HUR DU SKA LÄSA TILLAGNINGSTABELLEN
Tabellen listar den bästa funktionen, tillbehören och 
nivån som ska användas för att laga olika typer av 
mat. Tillagningstiderna börjar från det ögonblick som 
rätten placeras i ugnen, exklusive förvärmning (vid 
behov). Temperaturer 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.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT
Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters 
mat samtidigt (t.ex. fisk och grönsaker) på olika 
ugnsfalsar. Ta ut den maträtt som kräver kortare 
tillagningstid och låt tillagningen fortsätta för 
maträtter som kräver längre tid.

KÖTT
Använd alla typer av formar eller pyrexformar som 
passar för storleken på det köttstycke som skall 
tillagas. När du steker kött är det bra om du häller lite 
buljong i botten på kokkärlet och öser köttet under 
tillagningen för att ge det smak. Se upp för ångan 
som skapas när detta görs. När steken är klar, låt den 
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller slå in den 
i aluminiumfolie.

När du ska grilla kött blir tillagningen mer jämn om 
du använder bitar som är lika tjocka. Köttbitar som 
är mycket tjocka kräver längre tillagningstid. För att 
undvika att de bränns på ytan, placera dem på större 
avstånd från grillen genom att sätta gallret på en 
lägre ugnsfals. Vänd på köttet när 2/3 av tiden har 
gått. Var försiktig när du öppnar luckan eftersom ånga 
kommer ut.

För att samla upp köttsaften rekommenderar vi 
att placera en långpanna fylld med en halvliter 
kranvatten strax under gallret där maten ligger. Fyll 
på om nödvändigt.

DESSERTER
Baka efterrätter med Över/undervärme på en enda 
ugnsfals.

Använd bakformar i mörk metall och placera dem 
alltid på det medföljande gallret. För tillagning 
på flera nivåer, välj funktionen med varmluft och 
placera tårtformarna i sicksack på gallren, så att 
luftcirkulationen fungerar väl.

För att se om ett jäst bakverk är klart, för in en sticka 
i den högsta delen av kakan. Om stickan kommer ut 
ren är kakan färdig.

Om du använder teflonformar ska du inte smörja 
kanterna eftersom kakan då kanske inte jäser jämnt 
på sidorna.

Om bakverket "sväller" under gräddningen, använd 
en lägre temperatur nästa gång och minska 
eventuellt mängden tillsatt vätska eller blanda 
smeten mer försiktigt.

För efterrätter med flytande fyllning (såsom 
cheesecake eller fruktpaj), använd funktionen "Över/
underv.& Fläkt". Om botten på en tårta är blöt, så sänk 
falsen och strö bröd- eller kaksmulor på kakbotten 
före du tillsätter fyllningen.

JÄSNING
Vi rekommenderar att du alltid täcker över deg som 
ska jäsas innan du placerar den i ugnen. Jäsningstiden 
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel 
jämfört med jäsningstid i rumstemperatur (20-25 °C). 
Jäsningstiden för pizza är ungefär en timme för 1 kg 
deg.



LIVSMEDELSKATEGORIER MÄNGD TILLAG-
NINGSGRAD

BRYNINGS-
GRAD

VÄND 
(AV TILLAG-

NINGSTIDEN)
NIVÅ OCH TILLBEHÖR

GRYTA och 
UGNSBAKAD 

PASTA 

Färsk(a) 
Lasagne 0,5 - 3 kg * - MED -

2

Cannelloni 0,5 - 3 kg * - MED -
2

Fryst
Lasagne 0,5-3 kg - - -

2

Cannelloni 0,5-3 kg - - -
2

KÖTT

Nötkött

Rostbiff 0,6 - 2 kg * MED MED -
3

Kalvstek 0,6 - 2,5 kg * - MED -
3

Stek 2 - 4 cm MED - 2/3
5

Burgerbiffar 1,5 - 3 cm - - 3/5
5 4

Långkok 0,6 - 2 kg * MED - -
3

Fläsk

Fläskstek 0,6 - 2,5 kg * - MED -
3

Lägg 0,5 - 2,0 kg* - MED -
3

Revbensspjäll 0,5 - 2,0 kg* - - 2/3
5 4

Bacon 0,5 - 1,5 cm - - 1/2
5

Lamm 

Grillat lamm 0,6 - 2,5 kg * MED MED -
2

Lammrack 0,5 - 2,0 kg* MED MED -
2

Lammlägg 0,5 - 2,0 kg* MED MED -
2

Kyckling

Grillad 
kyck-

ling

Grillad kyckling 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Fylld grillad 
kyckling

0,6 - 3 kg * - MED -
2

Kycklingbitar 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Luftfri-
terad 
kyck-
ling

Hel kyckling 0,6-2,5 kg - - -
4 2

Kycklingbröst 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Kycklingbitar 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Kycklingklub-
bor

- - - -
4 2

Panerad 
kotlett

1 - 4 (cm) - - -
4 2

Kycklingvingar 0,2 - 1,5 kg - - -
4 2

Kycklingnuggets 
[frysta]

- - - -
4 2

Kycklingvingar 
[frysta]

- - - -
4 2

Grillad 
Anka

Grillad anka 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Fylld grillad anka 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Ankdelar 0,6 - 3 kg * - MED -
2

* Föreslagen mängd

TILLBEHÖR

Galler
Ugnsform / Tårtform / 

Rund pizzaplåt på galler
Långpanna/bakplåt

Långpanna med 500 

ml vatten
Luftfriteringsplåt Instickstermomter



LIVSMEDELSKATEGORIER MÄNGD TILLAG-
NINGSGRAD

BRYNINGS-
GRAD

VÄND 
(AV TILLAG-

NINGSTIDEN)
NIVÅ OCH TILLBEHÖR

KÖTT

Grillad 
anka

Ankfilé / Bröst 1 - 5 cm - - 2/3
5

Grillad 
kalkon

Grillad kalkon och gås 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Fylld grillad kalkon 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Kalkon- och gåsbitar 0,6 - 3 kg * - MED -
2

Kalkon, filé / bröst 1 - 5 cm - - 2/3
5 4

Luftfrite-
rat kött

Köttspett 0,2 - 1,5 kg - - 1/2
4 2

Fläskkotletter 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Burgerbiffar 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Korv och wurstel 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Panerad kotlett 1 - 4 (cm) - - -
4 2

FISK & 
SKALDJUR

Grillade 
filéer och 
biffar

Tonfiskskiva 1 - 3 (cm) MED - 3/4
3 2

Lax i skiva 1 - 3 (cm) MED - 3/4
3 2

Svärdfisk i skiva 0,5 - 3 (cm) - - 3/4
3 2

Torskfilé 0,1 - 0,3 kg - - -
3 2

Havsaborrfilé 0,05 - 0,15 kg - - -
3 2

Braxenfilé 0,05 - 0,15 kg - - -
3 2

Övriga filéer 0,5 - 3 (cm) - - -
3 2

Filéer [frysta] 0,5 - 3 (cm) - - -
3 2

Grillad 
fisk och 
skaldjur

Kammusslor en plåt * - - -
4

Musslor en plåt * - - -
4

Räkor en plåt * - - -
4 3

Räkor en plåt * - - -
4 3

Grillad hel fisk 0,2 - 1,5 kg * - - -
4 3

Fisk i saltskorpa 0,2 - 1,5 kg * - - -
3 3

Luftfrite-
rad fisk

Panerad fisk 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Fiskfiléer 1,5 - 3,5 (cm) - - -
4 2

Hel fisk 0,4 - 0,8 kg - - -
4 2

Skaldjur - - - -
4 2

* Föreslagen mängd

TILLBEHÖR

Galler
Ugnsform / Tårtform / 

Rund pizzaplåt på galler
Långpanna/bakplåt

Långpanna med 500 

ml vatten
Luftfriteringsplåt Instickstermomter



LIVSMEDELSKATEGORIER MÄNGD TILLAG-
NINGSGRAD

BRYNINGS-
GRAD

VÄND 
(AV TILLAG-

NINGSTIDEN)
NIVÅ OCH TILLBEHÖR

GRÖNSAKER

Grillade 
Grönsaker

Potatis 0,5 - 1,5 kg * - MED -
3

Potatis [fryst] 0,5 - 1,5 kg * - MED -
4

Fyllda grönsaker
0,1 - 0,5 kg 
[vardera]

- - -
3

Andra grönsaker 0,5-1,5 kg - MED -
3

Gratinera-
de 
grönsaker

Potatisgratäng en plåt * - - -
3

Tomatgratäng en plåt * - - -
3

Paprikagratäng en plåt * - - -
3

Broccoligratäng en plåt * - - -
3

Blomkålsgratäng en plåt * - - -
3

Grönsaksgratäng en plåt * - - -
3

Luftfritera-
de 
grönsaker

Hemlagade pommes 
frites

0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Klyftpotatis 1 - 4 (cm) - - -
4 2

Blandade grönsaker 0,3 - 0,8 kg - - 2/3
4 2

Zucchinichips 0,2 - 0,5 kg - - -
4 2

Pommes frites [frysta] 0,3 - 0,8 kg - - -
4 2

Vårrullar [frysta] - - - -
4 2

SALT BAKNING

Middagspajer 0,8 - 1,2 kg * - MED -
2

Grönsaksstrudel 0,5-1,5 kg - MED -
2

Bröd

Småfranskor 
60 - 150 g 
[vardera]*

- - -
3

Medelstorlek på bröd
200 - 500 g 
[vardera]*

- - -
2

Smörgåslimpa 
400 - 600 g 
[vardera]*

- - -
2

Storbröd 0,7 - 2,0 kg * - - -
2

Baguetter 
200 - 300 g 
[vardera]*

- - -
3

Specialbröd en plåt * - - -
2

PIZZA & 
FOCACCIA

Runda pizzor Rund - - -
2

Pizza tjock Plåt - - -
2

Pizza [fryst]

1 lager* - - -
2

2 lager* - - -
4 1

3 lager* - - -
5 3 1

4 lager* - - -
5 4 2 1

* Föreslagen mängd

TILLBEHÖR

Galler
Ugnsform / Tårtform / 

Rund pizzaplåt på galler
Långpanna/bakplåt

Långpanna med 500 

ml vatten
Luftfriteringsplåt Instickstermomter



LIVSMEDELSKATEGORIER MÄNGD TILLAG-
NINGSGRAD

BRYNINGS-
GRAD

VÄND 
(AV TILLAG-

NINGSTIDEN)
NIVÅ OCH TILLBEHÖR

SALT BAKNING
Pizza och 
focaccia

Tunn focaccia en plåt * - - -
2

Tjock focaccia en plåt * - - -
2

SÖTA BAKELSER

Jäs-
ningstår-
tor

Sockerkaka 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Fruktkaka i form 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Chokladkaka 0,5 - 1,2 kg * - - -
2

Cookies 0,2 - 0,6 kg* - - -
3

Muffins och Cup Cake
40 - 80 g 

[vardera]*
- - -

3

Croissants en plåt * - - -
3

Croissants [frysta] en plåt * - - -
3

Petit-choux en plåt * - - -
3

Maränger
10 - 30 g 
[vardera]

- - -
3

Mördegspaj 0,4 - 1,6 kg* - - -
3

Strudel 0,4 - 1,6kg - - -
3

Fruktpaj 0,5-2 kg - - -
2

* Föreslagen mängd

TILLBEHÖR

Galler
Ugnsform / Tårtform / 

Rund pizzaplåt på galler
Långpanna/bakplåt

Långpanna med 500 

ml vatten
Luftfriteringsplåt Instickstermomter



RECEPT ÅNGA NIVÅ* FÖRVÄRMNING
TEMPERATUR 

(°C)

TIDSLÄNGD

(MIN.)

UGNSFALS OCH 
TILLBEHÖR

Kakor / Mördegskakor LÅG JA 140 - 150 35 - 55
3

Småkakor / Muffins LÅG JA 160 - 170 30 - 40
3

Jästa kakor 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 MEDEL JA 200 - 220 50 - 70
3

Kalv / Nötkött / Fläsk 1 kg MEDEL JA 180 - 200 60 - 100
3

Kalv / Nötkött / fläsk (delar) MEDEL JA 160 - 180 60-80
3

Rostbiff, blodig 1 kg MEDEL JA 200 - 220 40 - 50
3

Rostbiff, blodig 2 kg MEDEL JA 200 55 - 65
3

Lammlägg MEDEL JA 180 - 200 65 - 75
3

Stuvning med fläsklägg MEDEL JA 160 - 180 85 - 100
3

Kyckling / pärlhöna / anka 1-1,5 kg MEDEL JA 200 - 220 50 - 70
3

Kyckling / pärlhöna / anka (bitar) MEDEL JA 200 - 220 55 - 65
3

Fyllda grönsaker 
(tomater, zucchini, aubergine)

MEDEL JA 180 - 200 25 - 40
3

Fiskfilé HÖG JA 180 - 200 15 - 30
3

*Denna korrelation ska hoppas över om funktionen Ånga auto väljs. Ugnen väljer automatiskt den ångnivå som passar 
bäst för den valda temperaturen. 

TILLBEHÖR

Galler
Ugnsfast form eller 

kakform på galler
Långpanna/bakplåt

Långpanna med 500 ml 

vatten
Instickstermometer



TILLBEHÖR
Luftstekningplåt Ugnsfast form eller kakform på galler

Långpanna/bakplåt eller

ugnsfast form på galler

RECEPT FUNKTIONER FÖRESLAGEN 
MÄNGD

FÖRVÄRMNING
TEMPERATUR 

(°C)

TIDSLÄNGD

(MIN.)

UGNSFALS OCH 
TILLBEHÖR

Fryst pommes frites 650 - 850g Ja 200 25 - 30
4 2

Frysta kycklingnuggets 500g Ja 200 15 - 20
4 2

Fiskpinnar 500g Ja 220 15 - 20
4 2

Lökringar 500g Ja 200 15 - 20
4 2

G
R

Ö
N

S
A

K
E

R Färsk panerad zucchini 400g Ja 200 15 - 20
4 2

Hemlagade pommes frites 300-800 g Ja 200 20 - 40
4 2

Blandade grönsaker 300-800 g Ja 200 20 - 30
4 2

K
Ö

T
T

 O
C

H
 F

IS
K Kycklingbröst 1 - 4 cm Ja 200 20 - 40 

4 2

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

Panerad kotlett 1 - 4 cm Ja 220 20 - 50 
4 2

Fiskfilé 1 - 4 cm Ja 220 15 - 25
4 2

Vid tillagning av färsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas över matens yta.
För att garantera ett jämnt tillagningsresultat, rör om i maten när halva rekommenderade tillagningstiden har gått.

FUNKTIONER

Luftfritera



Jästa kakor/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 30 - 90
4 1

Kakor

Ja 150 20 - 40
3

Ja 140 30 - 50
4

Ja 140 30 - 50
4 1

Ja 135 40 - 60
5 3 1

Småkakor / Muffi  ns

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
5 3 1

Pizza (tunn, pan, focaccia)
Ja 310 7 - 12

2

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, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55
3

Ja 180 - 190 45 - 60
4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 *
5 3 1

TILLBEHÖR
Galler

Ugnsform / Tårtform / 

Rund pizzaplåt på galler

 Långpanna/bakplåt eller 

ugnsfast form på galler
Långpanna/bakplåt

Långpanna med 500 ml 

vatten

FUNKTIONER

Över/undervärme Varmluft Konvektions bakning Grill Turbo grill Maxi Tillagning Cook 4 EKO-PROGRAM Pizza



Vol-au-vent/salta kex

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 *
5 3 1

Lasagne / Pudding / Ugnsbakad pasta / 
Cannelloni

Ja 190 - 200 45 - 65
3

Lamm / Kalv / Nöt / Fläsk 1kg Ja 190 - 200 80 - 110
3

Grillat ø äskkött 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

Ugnsbakad ö sk / ö skpaket (ö lé eller hel) Ja 180 - 200 40 - 60
3

Fyllda grönsaker 
(tomater, zucchini, aubergine)

Ja 180 - 200 50 - 60
2

Rostat bröd - 3 (Hög) 3 - 6
5

Fiskö léer / Stekar - 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 / Lägg - 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

Pajer
Pajer

Ja 170 50 - 70
5 3 2 1

Runda pizzor
Pizza

Ja 210 40 - 60
5 3 2 1

Komplett måltid: Fruktpaj (nivå 5) / 
lasagne (nivå 3) / kött (nivå 1)

Ja 190 40 - 120 *
5 3 1

Komplett måltid: Frukttårtor (nivå 5) / 
grillade grönsaker (nivå 4) / lasagne (nivå 
2) / köttbitar (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 tillagningstiden (om nödvändigt).

TILLBEHÖR
Galler

Ugnsform / Tårtform / 

Rund pizzaplåt på galler

 Långpanna/bakplåt eller 

ugnsfast form på galler
Långpanna/bakplåt

Långpanna med 500 ml 

vatten

FUNKTIONER

Över/undervärme Varmluft Konvektions bakning Grill Turbo grill Maxi Tillagning Cook 4 EKO-PROGRAM Pizza



HUR DU SKA LÄSA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bästa funktionen, tillbehören och nivån som ska användas för att laga olika typer av mat.
Tillagningstiderna börjar från det ögonblick som rätten placeras i ugnen, exklusive förvärmning (vid behov).
Temperaturer 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.

• 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.

• 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 kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med 
högt vatteninnehåll ska du lämna luckan öppen och 
sedan torka av med en trasa eller svamp.
• Aktivera Smart Clean-funktionen för optimal 
rengöring av de inre ytorna. (Endast på vissa 
modeller).
• Rengör luckans glas med ett lämpligt flytande 
rengöringsmedel.
• Det går att ta av ugnsluckan för att underlätta 
rengöring av ugnen.
 

Blötlägg tillbehören i diskmedel blandat med 
vatten efter användning och hantera dem med 
ugnshandskar om de fortfarande är varma. Matrester 
kan avlägsnas med en diskborste eller svamp.
Rengör inte instickstermometern och köttermometern 
(om sådana finns) i diskmaskin.
Luftfriteringsplåten (om sådan ö nns) kan rengöras i 
diskmaskin.

Observera: Vattenlådan kan inte diskas i diskmaskin: 
Risk för skada!
I slutet av varje tillagningsprogram med ångfunktion 
kommer ugnen att automatiskt utföra en 
tömningscykel efter cirka 30 minuter som varar i 
ungefär en minut, vilket flyttar allt vatten i systemet 
till den utdragbara lådan.

Observera: Undvik att lämna kvar vattnet i systemet i 
mer än 2 dagar.
För att få bort allt vatten på insidan eller rengöra de 
invändiga ytorna kan du öppna vattenlådan:

1. Tryck den bakre klaffen 
uppåt för att ta bort 
vattenlådans övre lock.

2. När rengöringen är 
klar kan du stänga lådan 
genom att föra in de två 
främre klaffarna i de främre 
öppningarna och trycka 
baksidan nedåt.

Använd bara rumsvarmt vatten för att fylla på 
vattenlådan: varmt vatten kan påverka ångsystemets 
funktion. Använd bara kranvatten.

För att säkerställa att ugnen alltid fungerar med 
optimal prestanda och för att förhindra att det 
bildas kalkavlagringar rekommenderar vi att 
regelbundet använda funktionen ”Avkalkning”. 
Om ångfunktionerna inte har använts på 
länge rekommenderar vi starkt att aktivera ett 
ångtillagningsprogram med tom ugn och att fylla 
tanken helt.



 För att ta bort luckan, öppna den helt och sänk 
spärrarna tills de är i olåst läge.

 Stäng luckan så långt det går.
Ta ett fast tag i luckan med båda händerna – håll inte 
i handtaget.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsätta stänga 
den medan du samtidigt drar den uppåt tills den 
lämnar sitt säte. Lägg ned luckan på sidan på ett 
mjukt underlag.

 Montera tillbaka luckan genom att föra den mot 
ugnen och rikta in gångjärnens krokar med deras 
fästen. Säkra den övre delen i fästet.

 Sänk luckan och öppna den sedan helt.
Sänk spärrarna till deras ursprungliga läge: Se till att 
de har sänkts helt.

Tryck en aning på dem för att kontrollera att spärrarna 
är i korrekt läge.

 Försök att stänga luckan och kontrollera att den är 
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de 
ovannämnda stegen: Luckan kan skadas om den inte 
fungerar som den ska. 

För att byta ut lampan, kontakta kundtjänst.



Ugnen fungerar inte.
Strömavbrott.

Inte ansluten till elnätet.

Kontrollera att spänningen kommer fram till 
eluttaget då 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. Programvaruproblem. Kontakta vårt callcenter och uppge det nummer 

som kommer efter bokstaven "F".

En 6th sense-
tillagningsfunktion avslutas 
utan att en nedräkning visas i 
displayen. Tillagningen avslutas 
innan nedräkningen har 
avslutats.

Matmängd som avviker 
från den rekommenderade 
mängden. Öppen lucka 
under tillagning.

Öppna luckan och kontrollera om maten är 
färdigtillagad. Om det behövs, färdigtillaga maten 
genom att välja en traditionell funktion.

Ugnen värms inte upp.

När DEMO-läget är aktiverat 
är alla kommandon aktiva 
och samtliga menyer 
tillgängliga, men ugnen 
värms inte upp.

DEMO visas på displayen var 
60:e sekund.

Gå till "DEMO" via "INSTÄLLNINGAR" och välj "Av".

Ljuset släcks. “ECO”-läge är "På". Använd ECO via INSTÄLLNINGAR och välj Av.

Luckan stängs inte korrekt. Säkerhetsspärrarna är i fel 
läge.

Se till att säkerhetsspärrarna är i rätt läge genom 
att följa anvisningarna för avlägsnande och 
återställning av dörren i avsnittet "Rengöring och 
underhåll".

Strömmen bryts i hemmet. Effektnivå fel.

Kontrollera om ditt hemmanätverk har minst 
en värdering på mer än 3 kW. Om inte, minska 
effekten till 13 Ampere. Använd EFFEKT via 
INSTÄLLNINGAR och välj Låg.

Tillagningscykeln med 
instickstermometer avslutades 
utan en uppenbar orsak eller så 
visas fel F3E3 på skärmen.

Instickstermometern är inte 
korrekt ansluten. Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

• Använda QR-koden på din apparat

• Besöka vår webbplats 

• Eller  (Se telefonnumret i garantihäftet). När du kontaktar vår kundservice, ange koderna som 
står på produktens typskylt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Producerad under licens.


