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BRUGERVEJLEDNING

TAK FORDI DU HAR K@BT ET

WHIRLPOOL PRODUKT

Med henblik pa at modtage en omfattende
service og support, bedes du registrere dit
produkt pd www.whirlpool.eu/register

(Svww

Du kan downloade Sikkerheds- og Brugs- og
vedligeholdelsesvejledningen ved at ga ind
pa vores website docs.whirlpool.eu og falge
anvisningerne pa bagsiden af dette haefte.

' Laes Sundheds- og sikkerhedsvejledningen grundigt, for apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

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

1. Betjeningspanel
2. 6™ Sense Fugtighedssensor
3. Blaeser og ringvarmelegeme
(ikke synligt)
4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)
Ovnlage
@verste varmelegeme/grill
Lampe
Stegetermometerets
iseetningspunkt
9. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

10. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)
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BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

6 & B - 7
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. TILBAGE 7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS

Bruges til at teende og slukke for
ovnen og stoppe en aktiv funktion.
2. DIREKTE ADGANG TIL
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner og menu.

3. NAVIGATIONSKNAPPEN MINUS

Anvendes til at gennemse en menu
og til at reducere en funktions
indstillinger eller vaerdier.

Bruges til at vende tilbage til det
forrige skeermbillede.

Giver mulighed for at aendre

indstillinger under tilberedningen.

5. DISPLAY
6. BEKRAFT

Bruges til at bekraefte en markeret
funktion eller indstille en veerdi.

Anvendes til at gennemse en
menu og til at forage en funktions
indstillinger eller veerdier.

8. DIREKTE ADGANG TIL
VALGMULIGHEDER / FUNKTIONER
Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner, indstillinger og favoritter.
9. START

Til start af en funktion med de specificerede
indstillinger eller med basisindstillinger.
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TILBEH@R

DRYPPEBAKKE

RIST

Bruges som et ovnfast fad til
at tilberede kad, fisk,
grentsager, focaccia etc,, eller
til at anbringe under risten for
at opsamle safter.

Bruges til at tilberede mad
eller som statte til pander,
teerteforme og andet ovnfast
kogegre.

GLIDESKINNER *

—

Ggr det lettere at indseette
eller udtage tilbehar.

BRADEPANDE
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Bruges til at tilberede brad og
teerter, men ogsa flaeskesteg,
fisk i fad, etc.

K@DTERMOMETER

B

%\

Til maling af madvarens
kernetemperatur under
tilberedningen.

* Kun disponibel pa visse modeller

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.

Yderligere tilbehar kan kabes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

Indsaet risten vandret ved at lade den glide langs
skinnerne og serg for, at siden med den ophgjede kant
vender opad.

Andet tilbehar sasom drypbakken og bagepladen
isettes vandret pa samme made som risten.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

« For at tage skinnerne ud, skal man Igfte dem op og
derefter forsigtigt traekke den nederste del ud af
lejet: Nu kan du tage skinnerne ud.

« For at iseette skinnerne igen, skal man farst saette
dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovhrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub dem
derefter pa plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHANGIGT AF
MODEL)

Tag skinnerne ud af ovnen og fjern den beskyttende
plast fra glideskinnerne.

Fastger glideskinnens gverste klemme til skinnen, og
skub den sa langt, den kan. Saenk den anden klemme,
og skub den pa plads.

Tryk det nedre afsnit af klipsen hardt mod skinnen, for
at sikre den. Sgrg for, at glideskinnerne kan bevages
frit. Gentag disse trin pa den anden skinne pa det
samme niveau.

Bemeerk: Glideskinnerne kan isaettes pa et hvilket som helst
niveau.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Seet stegetermometeret dybt i kadet,
og undga ben eller fedtrige omrader.
Indsaet spidsen pa langs midt i
brystet, nar det er fjerkree, og undga
hule omrader.

Saet retten i ovnen, og seet stikket

i kontakten pa hgjre side af
ovnrummet.




FUNKTIONER

' DA

y 6™ SENSE

seise De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fodevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grgntsager, Kager &
Bagveerk, Teerter, Brad, Pizza).

Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel,
for at fa det bedste ud af denne funktion.

@|COOK4

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa fire
niveauer. Denne funktion kan anvendes til at bage
smadkager, kager, runde pizzaer (ogsa frosne) og til at
tilberede et fuldt maltid. Felg tilberedningstabellen, for
at fa de bedste resultater.

VARMLUFT

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere
(maks. tre) niveauer. Denne funktion kan anvendes
til tilberedning af forskellige retter, uden at lugten
overfogres fra den ene til den anden.

TRADITIONELLE

- OVER/UNDERV.

Til tilberedning af ked, bagning af kager med fyld pa
kun en ribbe.

« TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (kgller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke til
at opsamle saften fra kadet: Stil bakken hvor som
helst under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

« FROSSENT BAG

Funktionen veelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige
kategorier af frosne feerdigretter. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

+  SPECIALFUNKTIONER

»  MAXI COOKING

Til tilberedning af store kadstykker (mere end
2,5 kg). Det anbefales at vende kgdet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa
begge sider. Dryp stegen af og til, s den ikke
bliver for tor.

» HAVNING
Til optimal haevning af bred- og kagedej. Undlad
at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig er
varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
haevningens kvalitet.

» OPTONING

Bruges til hurtig optening af madvarer. Anbring
maden pa midterste ribbe. Lad madvaren blive i
emballagen, sa overfladen ikke terrer ud.

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

»  @KO-VARMLUFT

Til tilberedning af farserede stege og fileter

af ked pa én ribbe. Maden undgar at terre

for meget ud med skdnsom, intermitterende
luftcirkulation. Ved brug af denne @KO funktion
vil lyset veere slukket under tilberedningen. Ved
brug af @KO cyklussen, og med henblik pa at
optimere stremforbruget, bor ovnens lage ikke
abnes fer maden er feerdig.

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

Til grilning af beffer, kebab og medisterpalse, til
gratinering af grentsager og ristning af bred. Nar du
griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kadet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilsaet 500 ml drikkevand.

2/)) HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen.

TIMERE

Til redigering af funktionernes tidsveerdier.
TIMER

Til at overvage tiden, uden at aktivere en funktion.
;| AUTOMATISK PYRO RENG@RING AF OVNEN

~ Til eliminering af staenk fra tilberedningen vha.
en cyklus med en meget hgj temperatur. Der star to
selvrensningscyklusser til rddighed: En komplet
funktion (Pyrolyse) og en reduceret funktion (Pyrolyse
@ko). Vi anbefaler at anvende den hurtigere cyklus med
jeevne mellemrum og kun den komplette cyklus, nar
ovnen er meget snavset.

FAVORIT

Bruges til at fa adgang til listen over 10
favoritfunktioner.
@0 INDSTILLINGER

Til justering af ovnens indstillinger.
Nar funktionen "@KO” er aktiv, reduceres displayets lysstyrke
for at spare energi og lyset slukkes efter 1 minut. Det
genaktiveres automatisk, nar der trykkes pa en af knapperne.
Nar “DEMQ" er “On” er alle betjeningsanordningerne aktive og
alle menuerne tilgaengelige, men ovnen varmes ikke op.
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til “DEMO” fra
menuen “INDSTILLINGER" og vaelge “Off".
Ved at markere "FABRIKSNULSTIL" slukkes produktet og vender
herefter tilbage til tilstanden ved fgrste taending. Alle
indstillinger vil blive slettede.

A\ 24
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FORSTEGANGSBRUG

1. VALG SPROG

Du skal indstille sproget og klokkeslattet farste gang,
du teender for apparatet: Pa displayet vises “English”.

Tryk pa + eller — for at gennemse listen over
disponible sprog, og veelg den gnskede.

Tryk pa v for at bekrafte dit valg.

Bemeaerk: Sproget kan aendres pa et senere tidspunkt ved at
markere “SPROG" i menuen “INDSTILLINGER" hvortil man tager
adgang ved at trykke pd & .

2. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16): Hvis din husstand
bruger mindre effekt, skal du reducere denne veerdi
(13).

Tryk pa + eller —, for at veelge 16 “Hgj” eller 13 “Lav” og
tryk pd v, for at bekreeft.

DAGLIG BRUG

3. INDSTIL KLOKKESLATTET

Nar du har valgt effekten, skal du indstille det

nuvaerende klokkeslaet: De to timetal pa displayet vil
blinke.

Tryk pd + eller — for at indstille det nuveerende timetal,
og tryk pa v : De to minuttal pa displayet vil blinke.
Tryk pa + eller — for at indstille minutterne og tryk pa
v for at bekrzefte.
Bemaerk: Du skal muligvis indstille klokkeslzettet igen efter
lzengerevarende stremafbrydelser. Veelg “UR” i menuen
“INDSTILLINGER", hvortil man tager adgang ved at trykke pé
&

4. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers fra
fremstillingen: Det er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, for du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent

film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen

op til 200 °Cii cirka en time. Det er ideelt at anvende
en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller
“Varmluftsbagning”).

Bemeerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for fgrste gang.

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pa [@] for at teende for ovnen: Displayet viser den
seneste korte hovedfunktion eller hovedmenuen.
Funktionerne kan vaelges ved at trykke pa en af
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en menu:
For at veelge et emne i en menu (pa displayet vises det forste
disponible emne), skal man trykke pa + eller —, for at veelge
det @nskede, og herefter trykke pd v, for at bekraefte.

(i e
(i

2. INDSTIL FUNKTIONEN
Man kan andre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan
aendres, i reekkefglge. Tryk pa <« giver dig mulighed for
at eendre den foregaende indstilling igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Nar veerdien blinker pa displayet anvendes + eller —

til at eendre den, hvorefter man trykker pa v, for at
bekraefte, og fortseette med at eendre den efterfalgende
indstilling (hvis dette er muligt).

P4 samme made, er det muligt at indstille grillniveauet:
Der er tre definerede effektniveauer til grillstegning: 3
(hgj), 2 (mid), 1 (lav).

Bemaerk: Efter aktivering af funktionen kan temperaturen/
grillniveauet eendres vha. + eller — .

VARIGHED

Nar ikonet (& blinker pa displayet, anvendes + eller —
til at indstille den gnskede varighed af tilberedningen.
Tryk herefter pad v for at bekrzefte. Det er ikke
ngdvendigt, at indstille tilberedningens varighed,

hvis du vil administrere tilberedningen manuelt (uden
timer): Tryk pd v eller [>] for at bekraefte og starte
funktionen. Nar denne tilstand valges, kan du ikke
programmere en forsinket start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede tilberedningsvarighed
under tilberedningen, ved at trykke pd & : Tryk pa + eller —
for at eendre, og tryk herefter pd v for at bekreefte.
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SLUTTID (FORSINKET START)

I mange funktioner kan funktionens start udskydes, efter at
have indstillet en tilberedningsvarighed, ved at programmere
dens sluttid. Pa displayet vises sluttiden mens ikonet @ blinker.

N
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Tryk pa + eller — for at indstille tidspunktet, som
tilberedningen gnsket afsluttet pa, tryk herefter pa v/
for at bekraefte og aktivere funktionen. Saet retten i
ovnen og luk lagen: Funktionen starter automatisk efter
den beregnede periode for at tilberedningen slutter pa
det tidspunkt, du har indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist
oparbejde den pdkraevede temperatur, hvilket medfarer, at
tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere, end den
anfgrte i tilberedningstabellen. Under ventetiden kan man
trykke pd + eller — for at @endre den programmerede sluttid,
eller trykke pa <« for at eendre andre indstillinger. Ved at
trykke pd & , for at visualisere informationen, er det muligt at
skifte mellem sluttid og varighed.

. 6" SENSE

Disse funktioner vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed til
tilberedning, stegning eller bagning af alle de disponible retter.

Herudover, takket vaere en speciel sensor, der er i stand
til at vurdere fedevarens fugtindhold, giver visse af 6th
Sense funktionerne dig mulighed for at opna en optimal
tilberedning af enhver fedevaretype, uden behov for
indstilling: Sensoren vil stoppe tilberedningen pa

det perfekte tidspunkt. Kun i de sidste par minutter

af tilberedningen vil der blive vist en nedtzalling pa
displayet, som angiver den tilbagevarende tid.

Undlad at abne lagen, nar du tilbereder med sensoren:
Hvis den abnes, inaktiveres sensoren. Man kan fortsaette
tilberedningen ved hjaelp af den traditionelle (manuelle)
tilstand.

Luk 1dgen og tryk pa [>], for at fortseette tilberedningen.

Til opskrifter, der ikke forudser brug af sensoren, kan du
blot, om ngdvendigt, angive fedevarens egenskaber, for
at opna det optimale resultat.

VAGT / HOJDE (RUND-BAKKE-LAG)
6

sssss

Felg anvisningerne pa displayet, for at indstille funktionen
korrekt og tryk, pd anmodning, pa + eller — for at indstille
den pdkraevede veerdi, og tryk herefter pa v for at bekraefte.
FARDIGHEDSGRAD / BRUNING

| visse 6" Sense funktioner kan faerdighedsgraden justeres.

Tryk, pd anmodning, pa + eller — for at veelge det gnskede

DA
niveau mellem rgdstegt (-1) og gennemstegt (+1). Tryk pad
v eller [>]for at bekraefte og starte funktionen.

Pa samme made, i visse 6™ Sense funktioner, kan man
justere bruningsgraden pa mellem lav (-1) og hgj (+1).

3. START FUNKTIONEN

Hvis standardvaerdierne er som gnsket, eller ndr du har
udfert de gnskede indstillinger, kan du nar som helst
trykke pa [>] for at aktivere funktionen.

Under forsinkelsen vil ovnen afbryde denne fase og
straks starte funktionen, hvis man trykker pa[>].

Bemaerk: Nar funktionen er blevet valgt vil displayet foresla
det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion.

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst ved at
trykke pd [@].

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
pa displayet. Tryk pa <« for at vende tilbage til det
foregdende skeermbillede og veelge en anden funktion
eller vent, for at fuldfere afkalingen.

4. FORVARMNING

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

Nar denne fase er afsluttet, heres der et lydsignal, og
displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur og viser meddelelsen “SAT MAD IND".

Abn herefter 13gen, stil retten i ovnen, luk 1dgen og start
tilberedningen.

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen er
afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket pa en negativ
made. Abning af 13gen under forvarmningsfasen vil stoppe den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase. Man kan altid eendre temperaturen,
som gnskes oparbejdet, ved hjalp af + eller —.

5. VEND ELLER TJEK MADEN

Visse 6t Sense funktioner kreever, at man maden vendes
under tilberedningen.

Der heres et lydsignal og pa displayet vises handlingen,
der skal udferes. Abn ldgen, udfgr den handling som
display opfordrer til og luk lagen igen, for at genoptage
tilberedningen.

P& samme made vil ovnen, ved 10% for tilberedningens
afslutning, anmode dig om at tjekke tilberedningen.

Der hores et lydsignal og pa displayet vises handlingen,
der skal udferes. Tjek maden, luk ldgen og genoptag
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tilberedningen.

Bemazerk: Tryk pa [>]for at springe disse handlinger over. Ellers
vil ovnen fortsaette tilberedningen efter et stykke tid uden
nogen handling.

6. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert.

Tryk pa =1 for at fortsaette tilberedningen i den manuelle
tilstand (uden timer) eller tryk pa -+ for at forlenge
tilberedningstiden ved at indstille en ny varighed. |
begge tilflde bibeholdes tilberedningens parametre.

BRUNING

Med visse ovnfunktioner kan du brune madens overflade
ved at aktivere grillen, nar tilberedningen er faerdig.

nedvendigt, trykke pd v/, for at starte en bruningscyklus
pa fem minutter. Du kan stoppe funktionen nar som helst
ved at trykke pa knappen [@], for at slukke ovnen.

. FAVORIT

Nar tilberedningen er fuldfert vil displayet anmode dig
om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og 10 pa
din liste over livretter.

Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og
gemme de aktuelle indstillinger til fremtidig brug,
skal du trykke pd v, i modsat fald kan du afvise
opfordringen ved at trykke pd <« .

Nar du har trykket pa v, skal du trykke pa + eller — for
at veelge nummeret pa positionen, og tryk herefter pa
v for at bekraefte.

Bemaerk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte tal
allerede er optaget, vil ovnen spgrge dig om at bekrzefte, at
funktionen skal overskrives.

For at hente de funktioner, du har gemt, pa et senere
tidspunkt tryk pa Q : Displayet viser listen over dine
favoritfunktioner.

Tryk pa + eller — for at veelge funktionen, bekraft ved
at trykke pa v/ og tryk herefter pa [>] for at aktivere.

. AUTOMATISK RENG@RING - PYRO

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

Hold bern og dyr vaek fra ovnen under og efter
(indtil ovnrummet har afsluttet udluftningen)
udferelsen af pyrolysecyklussen.

Fjern alt tilbehar - inklusiv skinnerne - fra ovnen, fgr du
aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret under en
kogesektion, skal man kontrollere, at alle blussene eller
kogepladerne er slukkede under
selvrensningscyklussen. For at opnd optimale
renggringsresultater, bar du eliminere overdrevne rester
i ovnrummet og rengere ldgens interne glasrude, for du
bruger pyro-cyklussen. Det anbefales kun at kare
pyrolysefunktionen, vis apparatet er meget snavset eller
udsender ubehagelige lugte under tilberedning.

Tryk pd + eller —, for at veelge den gnskede cyklus og
tryk herefter pd v, for at bekraefte. Nar du har valgt en
cyklus, kan du indstille sluttiden, ved at trykke pa +
eller —, for at indstille den forsinkede start, og herefter
trykke pa v, for at bekraefte.

Renggr ldgen og tag alt tilbehgr ud som forespurgt. Luk
herefter ldgen og tryk pa [>], nar dette er gjort: Ovnen
vil starte selvrensningscyklussen, mens ldgen blokeres
automatisk: Der vises en advarsel pa displayet samt en
nedtealling, der viser statussen for den igangvarende
cyklus.

Nar cyklussen er fuldfert, kan ldgen ikke dbnes, for
temperaturen i ovnrummet er naet ned pa et sikkert
niveau.

. TIMER

Nar ovnen er slukket, kan displayet bruges som minutur.
Serg for, at ovnen er slukket for at aktivere funktionen,
og tryk sa pa + eller — : Ikonet & blinker pd displayet.
Tryk pd + eller — for at indstille den mangde tid, du
har brug for, og tryk sa pa v for at aktivere minuturet.

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at
minuturet er faerdig med nedtallingen af det valgte
tidsrum.

Bemaerk: Minuturet aktiverer ikke nogen af
tilberedningscyklusserne. Tryk pad + eller — for at aendre den
indstillede varighed pa timeren.

Nar minuturet er aktiveret kan man ogsa markere og
aktivere en funktion.

Tryk pa [@] for at teende for ovnen, og veelg herefter den
onskede funktion.

Nar funktionen er startet vil minuturet fortsaette
nedtallingen, uden at pavirke selve funktionen.
Bemaerk: Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun
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ikonet @& vil blive vist), men det fortsaetter nedtzellingen. Vend
tilbage til minuturets skaermbillede ved at trykke pa nar
du vil stoppe den igangvaerende funktion.

. TRYKV BRUNE

Tryk og hold <« trykket i mindst fem sekunder, for at
blokere tastaturet. Gentag proceduren for at oplas
tastaturet.

C

Bemazerk: Funktionen kan ogsa aktiveres under tilberedningen.
Af sikkerhedsmaessige drsager kan ovnen til enhver tid slds fra
ved at trykke pa knappen [@].

.BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHANGIGT
AF MODEL)

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for

at male kedets temperatur under tilberedningen, for
at sikre, at det nar den optimale temperatur. Ovnens
temperatur varierer alt efter den valgte funktion, men
tilberedningen er altid programmeret il at afslutte, nar
den specificerede temperatur er naet.

Nar termometeret er sat i, lyder det et signal og
“Termometer til” vises pa displayet.

6 TILBEREDNINGSTABEL

Veelg den gnskede funktion, blandt de kompatible (Over/
Undervarme, Varmluft, Varmluftsbagning, Turbogrill, @ko-
varmluft, Maxi Cooking, 6™ Sense funktioner): Displayet
anmoder om at du indstiller termometerets maltemperatur:
Tryk pa + eller —, for at indstille det, og tryk pa v, for at
indstille de falgende tilberedningsparametre.

Da tilberedningen er programmeret til at afslutte, nar
den gnskede temperatur er ndet, vil det ikke vaere
muligt at indstille tilberedningstiden eller et specifikt
tidspunkt for tilberedningens afslutning. Lyset forbliver
teendt, indtil termometeret tages ud.

Hvis termometeret tages ude under tilberedningen, vil
denne fortsaette traditionelt (uden timer).

Der lyder et signal, og displayet angiver, at
termometeret har naet den gnskede temperatur.

Bemaerk: For senere at zendre indstillingerne, skal du trykke pa
+ eller — [for termometerets temperatur, eller pd << ,for
andre indstillinger. Hvis brug af termometer ikke er
kompatibel med den udferte handling, vil der lyde et signal
og en meddelelse, der oplyser dig herom, visualiseres. |
sddanne tilfaelde skal termometeret tages ud.

VEND
MADKATEGORIER MANGDE (AF TILBERED- NIVEAU OG TILBEH@R
NINGSTID)
LASAGNE - 05-3kg _ 2

3 Aallr

j Steg 06-2kg - - 3 s S
Okseked-stegt Hamburgere 1,5-3cm 3/5 _\”_5.__,_ Li\f
: Steg-Langtidsstegning 06-2kg - - 3 s
: Steg 06-25kg - L3 e
§Svinekwd—stegt Svinekglle 05-20kg ) 3 ) S~
: Polser & hotdogpaglser 15-4cm 2/3 =\...5...;= 1 4 r
 Kalv-stegt 0,6-25kg - 3 e
Steg 0,6-25kg - 2

K@D :Lam-stegt 5

3 Kolle 05-20kg - T
: Hele 06-3kg - 2 s
Ky|||ng-5tegt HeI—fyIdt 06-3 kg - - 2 ~ q\
: Filet & bryst 1-5cm 2/3 n...S...F lwf4
; Hele 0,6-3kg - 2
: Hel kalkun-stegt

3 Hel-fyldt 06-3kg - 2
Kebab 1 rist 1/2 _\”_5.__,_ 1 4 r




MADKATEGORIER

MZANGDE

VEND
(AF TILBERED-
NINGSTID)

NIVEAU OG TILBEH@R

Kartofler

05-3cm

05-15kg*

Kartofler-frosne

05-15kg*

Grgntsager-stegte
: Grgntsager-fyldte

0,1-0,5 kg hver

Grgntsager-stegte

05-15 kg

: Kartofler 1 form -
GR@NTSAGER :
: Tomater 1 form -

Peberfrugter 1 form -

Grgntsager-gratinerede

Broccoli 1 form -

Blomkal 1 form -

e

§]IC-|aevning til kageri sandkage
:form

05-12kg

gMuffins & smakager

40-80 g hver*

Smakager

03-06kg*

KAGER &

BAGVARK Ableskiver

1 form

04-16kg*

Bagvaerk & fyldte taerter Teerte
: Strudel

04-16kg

Frugtteerte

:Quiche Lorraine

MADTARTER :
: Madtaerter

Rundstykker

60 - 150 g hver *

gMiddeIstarreIse

200 - 500 g hver *

gSandwichbmd i form

400 - 600 g hver *

BR@D :
: Stort bred

07-20kg*

gFIutes

200 - 300 g hver *

§Specialbmd

rund - form *

rund - form *

PIZZA &
FOCACCIA

Frossen
1 5 3 1
: AFAs Al s s

5 4 2 1
AaFArs A Ar A s 1

:Focaccia

* Anbefalet maengde.

.Mq\

Dryppebakke med
500 ml vand

[ ===V
Ovnfast fad eller
Rist teerteform
pa rist

J
Dryppebakke /
bradepande eller
ovnfast fad pa rist

Whjr/lﬁool
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TILBEHZR Dryppebakke /

Bradepande Kadtermometer




TILBEREDNINGSTABEL

FORVAR- o RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION ME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (MIN.) TILBEH@R
=] Ja 170 30- 50 =
Surdejskager / Sandkage Ja 160 30-50 -\éu-
4 1
Ja 160 30-50 et e
Bagvaerk med fyld s 160 -200 30-85 %‘3
(oste- og eebletzerter, strudel) I3 160 - 200 3590 4 1];1
ArTrree S~ A ~
= Ja 150 20- 40 L3
Ja 140 30-50 4
Smakager / Mordejskage
? e Ja 140 30-50 4 1
5 3 1
Ja 135 40-60 R Y A T
=] Ja 170 20-40 3
Ja 150 30-50 4
Mindre kager / Muffin 2 1
Ja 150 30-50
) I S S——
5 3 1
Ja 150 40-60 =
=] Ja 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 ]
% 5 3 1
Ja 180 - 190 35-45 e i
=] Ja 90 110- 150 3
Marengs @ Ja 90 130 - 150 A
ArTrre Y2l W
% 5 3 1
Ja 90 140-160 aAs s =1s _r
=] Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bred / Focaccia
Ja 190 - 230 20- 50 —
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220-240 25-50* ; |_i_, !
Al & AT Vol WSS
=] Ja 250 10-15 L3
Frossen pizza Ja 250 10-20 .\,,,i—,,.,- 7=r]
Ja 220- 240 15 - 30 LS 3T
Ja 180 - 190 4555 —
Smaretter ) ) 4 1
(grensagsteerter, quiche) s 180-190 4560 e AR
Ja 180-190 45-70% -«...5|:'..r -«...3;._'..)- ;ﬂ
E Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180- 190 20-40 ! 4 j 1
Ja 180 - 190 20-40* NI
R =l = = [ ®)
Over/ Varmluft Varmlgftsbag— Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 @KO-varmluft
undervarme ning

Whj;lﬁool



FORVAR- o RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION ME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (MIN.) TILBEH@R
Lasagne / postejer / pastaretiovn / ) . 3
cannelloni EI Ja 190 - 200 45-65 —J
Lam/kalv/okse/svin 1 kg EI Ja 190 - 200 80-110 L 3 J
Fleeskesteg med sprad svaer 2 kg XCL@ - 170 110-150 L 2 J
Kylling, kanin, and 1 kg =] Ja 200- 230 50-100 L3
Kalkun / gés 3 kg =] Ja 190 - 200 80- 130 L2
Ovnstegt fisk / Fisk i fad ) ) 3
Fletor el =] Ja 180 - 200 40-60 3
Fyldte gregntsager B _ 2
(tomater, courgetter, auberginer) Ja 180 - 200 >0-60 AF=r
Toast ] . 3 (Ho) 3-6 Lo
Fiskekoteletter/-fileter EI - 2 (Mid) 20-30%** _\”.4“_’_ 1 3 [
Medisterpealse / grillspyd / spareribs / . . e Cap e 5 4
hakkebgf EI 2-3 (Mid - Hoj) 15-30 R, SN
Stegt kylling 1-1,3 kg . 2 (Mid) ss-zoxe 2 L1
Lammekglle / skank - 2 (Mid) 60 - 90 *** L 3 J
Ovnstegte kartofler - 2 (Mid) 35 - 55 **¥ L 3 j
Grgnsagsgratin - 3 (Hg)) 10-25 L 3 J
Smakager D’ Ja 135 50-70 > -\...i—...,- _\mi_m’_ !
Smakager
r= 5 4 3 1
Teerter I: Ja 170 50-70 Alr AaFr alr AR
Teerter
. &
Runde pizzaer . Ja 210 40-60 -\...i_...r -\...i_...r -\...i—...r «%p
izza
Komplet maltid: Frugttaerte (ribbe 5) / . * 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) Ja 190 40-120 A AEn L
Komplet maltid: Frugttaerte (niveau 5) =
A oo’/ 5 4 2 1
/ s_tegte grantsagﬂer (niveau .4) / lasagne I: Ja 190 40-120% —r —1r
(niveau 2) / udskaret ked (niveau 1) Menu
Lasagne og ked Ja 200 50-100* _\é’_ \ ! J
Ked og kartofler Ja 200 45-100% AT
Fisk & Grensager Ja 180 30-50% _\%ﬁ \ ! J
Farserede stege e - 200 80-120* L 3 J
Udskaret ked e ) 200 50-100 * 3

(kanin, kylling, lam)

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengigt af personlig praeference.
**Vend maden, ndr halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
***Vend maden, ndr to tredjedele af tilberedningstiden er géet (om ngdvendigt).

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og niveau til tilberedningen af flere forskellige typer mad. Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt,
retten sattes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er vejledende og afhzenger af
mangden af madvarer og den anvendte type tilbeher. Start med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er
tilberedt tilstreekkeligt. Brug det medfelgende tilbehgr, og anvend om muligt teerteforme og bageplader af markt metal. Pyrex- eller stentajs-gryder og
-tilbehgr kan ogsa anvendes, men dette forlaenger tilberedningstiderne lidt.

[ W s~ ab=r | O ~__ r .M %\
Ovnfast fad eller Dryppebakke /
TILBEHOR Rist terteform brac)jlggande aller Dryppebakke / Dryppebakke med Stegetermometer
0 rist ovnfast fad pa rist Bradepande 500 ml vand (om forudset)

" Whjr/lﬁool



RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Serg for, at ovnen er kold, inden

du foretager vedligeholdelse eller

rengoring.

Anvend ikke damprensere.
overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

+ Rengeor overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.

Tilfgj et par drdber neutralt renggringsmiddel, hvis
de er meget snavsede. Tor efter med en tor klud.

« Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

Efter hver brug, skal ovnen afkele og sa rengeares,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. For at tgrre eventuel kondens, der har
dannet sig som fglge af tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold, skal du lade ovnen kgle helt af og
derefter torre den af med en klud eller svamp.

Brug ikke metalsvampe,
skuremidler eller slibende/
etsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens stremforsyning skal
afbrydes for enhver form for
vedligeholdelse.

« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens lage.

- Ovndgren kan tages af haengslerne, sa renggringen
lettes.

TILBEHOR

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplgsning efter
brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig er varmt.
Madrester fjernes let med en opvaskebgrste eller en
svamp.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne lagen skal du abne den helt, og seenke
spaerhagerne, indtil de er i ulast position.

2. Luklagen, sa meget du kan. Tag godt fat om lagen med
begge hander - hold den ikke i handtaget.
Fjern lagen ved ganske enkelt at fortsaette med at lukke den,
mens du samtidigt treekker den opad, indtil, den frigares fra
lejet. Laeg ldgen pa den ene side pa en blgd overflade.

Genmonter lagen ved at flytte den hen imod ovnen

og lade hangslernes kroge flugte med deres lejer og

fastgere den gverste del pa lejet.

3. Sank lagen, og abn den helt. Seenk spaerhagerne til
deres oprindelige position: Segrg for, at du saeenker
dem helt ned.

Udgv et let tryk for at tjekke, at spaerhagerne er i den
rigtige position.

betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfaeldet, skal du
gentage ovenstaende trin: Lagen kan tage skade,
hvis den ikke fungerer rigtigt.

Whj;lﬁool i



UDSKIFTNING AF PAREN
5. Tag stikket ud af stikkontakten.

6. Skru lampeglasset af lampen, udskift paeren, og skru
lampeglasset pa lampen igen.
7. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug udelukkende halogenpaerer 20-40 W/230 ~ V
af typen G9, T300°C. Pzeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet (Radets forordning EF 244/20009).
Paererne kan kabes hos eftersalgs-serviceafdelingen.

- Rar ikke ved paererne med bare haender, hvis du bruger
halogenpaerer, da dine fingeraftryk kan medfere beskadigelse.
Ovnen ma ikke tages i brug, fer lampeglasset er blevet
genmonteret.

FEJLFINDING

PROBLEM MULIG ARSAG AFHJALPNING
Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om stikket sidder
Ingen strgm. i stikkontakten.

Ovnen fungerer ikke. Afbrydelse fra lysnettet.

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

Displayet viser bogstavet "F", efterfulgt af

et tal eller bogstav. Fejliovn.

Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere, om
problemet er lgst.

Prov at foretage en “FABRIKSNULSTIL” som vaelges i
“INDSTILLINGER".

Kontakt din nzermeste kundeserviceafdeling og angiv
nummeret, der star efter bogstavet "F".

En 6™ sense tilberedningsfunktion
afslutter uden at visualisere en
nedtzelling. Tilberedningen slutter for

afslutningen af nedtaellingen. tilberedning.

Anden mangde mad en hvad
anbefalet. Aben lage under

Abn 1dgen og kontrollér madens faerdighedsgrad. Fuldend,
om ngdvendigt, tilberedningen ved at vaelge en traditionel
funktion.

Ovnen varmer ikke op.

sekunder.

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

DEMO vises pa displayet hver 60.

Tag adgang til “DEMO” gennem “INDSTILLINGER” og vaelg
“Off".

Lyset slukker. “@KO" tilstanden er “On".

Tag adgang til “@KO” gennem “INDSTILLINGER” og veelg
“Off”_

Lagen er blokeret.

Rengearingscyklus i gang.

Vent p3, at funktionen er feerdig og p4a, at ovnen koler af.

Hjemmets strom svigter. Forkert effektindstilling.

Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en nominel
veerdi pa over 3 kW. | modsat fald skal effekten indstilles
pa 13 ampere. Tag adgang til "EFFEKT” gennem
“INDSTILLINGER" og veelg “LAV".

OPLYSNINGSSKEMA

@www produktets oplysningsskema med energidata kan
downloades fra websitet docs.whirlpool.eu

SADAN FAR DU FAT PA BRUGS- 0G
VEDLIGEHOLDELSESVEJLEDNINGEN PA
> @ww pownload Brugs- og
vedligeholdelsesvejledningen fra vores
website docs.whirlpool.eu (du kan bruge
denne QR-kode), ved at angive produktets
kommercielle kode.

E}-‘EI
[=]

> Som alternativ kan du ringe til vores
kundeserviceafdeling.

SADAN KONTAKTER DU VORES
SERVICEAFDELING

Du kan finde vores

kontaktoplysninger —
i garantihaeftet. Nar “ O LY
du kontakter vores
kundeserviceafdeling,
bedes du angive e AR Gl
koderne pa dit produkts
N [ 1T
400011261990
Trykt i ltalien
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