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

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

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

(not visible)
4. Shelf guides

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

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

(do not remove)
10. Lower heating element

(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

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

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

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

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across 
the shelf guides, making sure that the side with the 
raised edge is facing upwards.
Other accessories, such as the drip tray and the 
baking tray, are inserted horizontally in the same way 
as the wire shelf.
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
• To remove the shelf guides, lift the guides up and

then gently pull the lower part out of its seating:
The shelf guides can now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove 
the protective plastic from the sliding runners.
Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide 
and slide it along as far as it will go. Lower the other 
clip into position. To secure the guide, press the lower 
portion of the clip firmly against the shelf guide. 
Make sure that the runners can move freely. Repeat 
these steps on the other shelf guide on the same 
level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.
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FUNCTIONS
6th SENSE
hese allow a fully automatic cooking for all 

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

FORCED AIR + STEAM
Combining the properties of steam with those 

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

FORCED AIR
For cooking different foods that require the 

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

TRADITIONALS FUNCTIONS

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

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

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

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

• SPECIAL FUNCTIONS
» MAXI COOKING

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

to confirm.

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

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

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

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

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

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

SETTINGS
For adjusting the oven settings.

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

FAVORITES
For retrieving the list of 10 favorite functions.
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change it, then press to confirm and continue with 
the settings that follow (if possible).
In the same way, it is possible to set the grill level: 
There are three defined power levels for grilling: 3 
(high), 2 (mid), 1 (low).
In “Forced Air + Steam” function, you can select the 
amount of steam from the following values: 1 (Low), 2 
(Mid), 3 (High).
Please note: Once the function has been activated, the 
temperature/grill level can be changed using or .
DURATION

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Pyro
Press or to select the desired cycle, then press

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

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

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

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

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

“PLEASE DESCALE” MESSAGE APPEARS 
AFTER

WHAT TO DO

15 cycles of steam cooking
Descale is recommended

22 hours of steam cooking duration

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

cycle will be carried out30 hours of steam cooking duration

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

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

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

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

(of cook time)
LEVEL AND 

ACCESSORIES

LASAGNA - 0.5 - 3 kg - 2

MEAT

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

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

Pork-roasted
Roast 0.6 - 2.5 kg - 3

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

Chicken-roasted
Whole 0.6 - 3 kg - 2

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

Kebabs one grid 1/2 5 4

FISH
Fillets 0.5 - 3 (cm) - 3 2

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

VEGETABLES

Vegetables-roasted

Potatoes 0.5 - 1.5 kg - 3

Vegetables-stuffed 0.1 - 0.5 kg cad - 3

Vegetables-roasted 0.5 - 1.5 kg - 3

Vegetables-gratin

Potatoes one tray - 3

Tomatoes one tray - 3

Peppers one tray - 3

Broccoli one tray - 3

Cauliflowers one tray - 3

Others one tray - 3

CAKES & 
PASTRIES

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

Pastries & filled pies

Cookies 0.2 - 0.6 kg - 3

Choux pastry one tray - 3

Tart 0.4 - 1.6kg - 3

Strudel 0.4 - 1.6kg - 3

Fruit filled pie 0.5 -2 kg - 3

QUICHE - 0.8 - 1.2 kg - 2

BREAD

Rolls 60 - 150 g each - 3

Sandwich Loaf in tin 400 - 600 g each - 2

Big bread 0.5 - 2.0 kg - 2

Baguettes 200 - 300 g each - 3

PIZZA

Thin round - tray - 2

Thick round - tray - 2

Frozen 1 - 4 layers - 2

ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin  

on wire shelf

Drip tray /  
Baking tray or oven tray 

on wire shelf
Drip tray / Baking tray Drip tray with  

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

(MIN.)
SHELF AND 

ACCESSORIES

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

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

Leavened cakes LOW Yes 170 - 180 40 - 60 2

Sponge cakes LOW Yes 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia LOW Yes 200 - 220 20 - 40 3

Bread loaf LOW Yes 170 -180 70 - 100 3

Small bread LOW Yes 200 - 220 30 - 50 3

Baguette LOW Yes 200 - 220 30 - 50 3

Roast potatoes MID Yes 200 - 220 50 - 70 3

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Fish fillet HIGH Yes 180 - 200 15 - 30 3

ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tin on 
wire shelf

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

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

SHELF AND 
ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

Yes 170 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 4 1

Filled cakes  
(cheesecake, strudel, apple pie)

Yes 160 – 200 30 - 85 3

Yes 160 – 200 35 - 90 4   1

Cookies / Shortbread

Yes 150 20 - 40 3

Yes 140 30 - 50 4

Yes 140 30 - 50 4 1

Yes 135 40 - 60 5 3 1

Small cakes / Muffin

Yes 170 20 - 40 3

Yes 150 30 - 50 4

Yes 150 30 - 50 4 1

Yes 150 40 - 60 5 3 1

Choux buns

Yes 180 - 200 30 - 40 3

Yes 180 - 190 35 - 45 4 1

Yes 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Meringues

Yes 90 110 - 150 3

Yes 90 130 - 150 4 1

Yes 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Yes 190 - 230 20 - 50 4 1

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

Frozen pizza

Yes 250 10 - 15 3

Yes 250 10 - 20 4 1

Yes 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Savoury pies 
(vegetable pie,quiche)

Yes 180 - 190 45 - 55 3 

Yes 180 - 190 45 - 60 4 1

Yes 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / Puff pastry crackers

Yes 190 - 200 20 - 30
3

Yes 180 - 190 20 - 40
4 1

Yes 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

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

ACCESSORIES

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

3

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

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

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

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

Baked fish / en papillote 
(fillets, whole)

Yes 180 - 200 40 - 60 3

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

Toast — 3 (High) 3 - 6 5

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

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

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

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

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

Vegetable gratin — 3 (High) 10 - 25 3

Cookies
Cookies

Yes 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarts
Tarts

Yes 170 50 - 70 5 3 2 1

Round pizzas
Pizza

Yes 210 40 - 60 5 3 2 1

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

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

Yes 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 100 * 4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 100 * 4 1

Fish & Vegetebles Yes 180 30 - 50 * 4 1

Stuffed roasting joints — 200 80 - 120 * 3

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

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

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

ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tin on 
wire shelf

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

water
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CLEANING AND MAINTENANCE
Make sure that the oven has 
cooled down before carrying out 
any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

•	 The oven door can be removed to facilitate 
cleaning.

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

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

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

Please note: Only use 20‑40 W/230 ~ V type G9, T300°C 
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically 
designed for domestic appliances and is not suitable for 
general room lighting within the home (EC Regulation 
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales 
Service.
- If using halogen bulbs, do not handle them with your 
bare hands as your fingerprints could cause damage. Do 
not use the oven until the light cover has been refitted.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1. To remove the door, open it fully and lower the

catches until they are in the unlock position.

2.	

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

5.	

“CLICK”

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

TROUBLESHOOTING
PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

The oven is not working.
Power cut.
Disconnection from the mains.

Check for the presence of mains electrical power and 
whether the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists. 

The display shows the letter “F” followed 
by a number or letter. Oven failure. Contact you nearest Client After-sales Service Centre and 

state the number following the letter “F”.

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

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

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

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

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

When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's 
identification plate.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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KÖSZÖNJÜK, HOGY A WHIRLPOOL TERMÉKÉT 
VÁLASZTOTTA
Teljes körű szolgáltatásaink eléréséhez, 
kérjük, regisztrálja termékét honlapunkon: 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

A készülék használata előtt olvassa el figyelmesen a 
biztonsági útmutatót!

A TERMÉK BEMUTATÁSA
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9
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1. Vezérlőpanel
2. Ventilátor
3. Kör alakú fűtőelem

(nem látható)
4. Polcvezető sínek

(a szintek a sütő elején vannak
feltüntetve)

5. Ajtó
6. Vízbetöltő fiók
7. Felső fűtőelem/grill
8. Világítás
9. Adattábla

(ne távolítsa el)
10. Alsó fűtőelem

(nem látható)

A KEZELŐPANEL BEMUTATÁSA

1 2 3 4 5 76 8 9
1. BE / KI
A sütő be- és kikapcsolása vagy
funkciók leállítása.
2. FUNKCIÓK KÖZVETLEN
ELÉRÉSE
A funkciók és a menü gyors 
elérése.
3. MÍNUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a
funkciókhoz tartozó beállítások
vagy értékek csökkentése.

4. VISSZA
Visszatérés az előző menübe.
A beállítások módosítása sütés
közben.
5. KIJELZŐ
Egy funkció azonnali indítása.
6. JÓVÁHAGYÁS
A kiválasztott funkció vagy érték
jóváhagyása.

7. PLUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a
funkciókhoz tartozó beállítások
vagy értékek növelése.
8. OPCIÓK/FUNKCIÓK
KÖZVETLEN ELÉRÉSE
Funkciók, időtartamok, beállítások 
és kedvencek gyors elérése.
9. START
Funkció indítására szolgál
a megadott vagy a gyári
beállításokkal.
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TARTOZÉKOK

SÜTŐRÁCS CSEPPFELFOGÓ TÁLCA SÜTEMÉNYES TEPSI KIHÚZHATÓ 
TARTÓSÍNEK *

Étel sütésére szolgál, illetve 
tepsi, sütőforma és egyéb 
hőálló edény helyezhető rá.

Használható sütőtepsiként 
hús, hal, zöldségek, focaccia 
stb. készítéséhez, vagy a 
sütőrács alá helyezve a 
sütéskor lecsöpögő szaft 
összegyűjtésére.

Használható különféle 
kenyerek és sütemények, 
valamint sültek, sütőpapírban 
sült hal stb. készítéséhez.

A tartozékok behelyezését és 
kivételét segíti. 

* Kizárólag bizonyos típusok esetén
A tartozékok száma és típusa a megvásárolt modelltől függ.
A készülékhez ingyenesen nem járó egyéb tartozékok a vevőszolgálatnál külön is megvásárolhatók.

A SÜTŐRÁCS ÉS EGYÉB TARTOZÉKOK 
BEHELYEZÉSE
Tegye be a sütőrácsot vízszintesen a polcvezető sínek 
mentén, és ügyeljen rá, hogy a rács felfelé hajló vége 
valóban felfelé álljon.
Az egyéb tartozékokat, mint például a zsírfogó tálcát 
és a süteményes tepsit, ugyanúgy vízszintesen kell 
behelyezni, mint a sütőrácsot.
A POLCVEZETŐ SÍNEK ELTÁVOLÍTÁSA ÉS 
VISSZAHELYEZÉSE
•	 A polcvezető sínek eltávolításához emelje 

fel a síneket, majd óvatosan húzza ki az alsó 
részt a helyéből: A polcvezető sínek ekkor már 
eltávolíthatók.

•	 A polcvezető sínek visszahelyezéséhez először 
illessze azokat vissza a felső illesztésekbe. Felfelé 
tartva csúsztassa őket a sütőtérbe, majd engedje le 
őket az alsó illesztésben lévő helyzetükbe.

A KIHÚZHATÓ TARTÓSÍNEK FELSZERELÉSE  
(HA VANNAK)
Távolítsa el a polcvezető síneket a sütőből, 
és távolítsa el a védő műanyagot a kihúzható 
tartósínekről.
Rögzítse a tartósín felső kapcsát a polcvezető sínhez, 
majd csúsztassa végig annak mentén ütközésig. 
Engedje le a helyére a másik kapcsot. A polcvezető 
sín rögzítéséhez erőteljesen nyomja neki a kapocs 
alját a polcvezető sínnek. Győződjön meg arról, hogy 
a tartósínek szabadon tudnak mozogni. Ismételje 
meg ezeket a lépéseket az azonos szinten lévő másik 
polcvezető sínnel is.

Ne feledje: A kihúzható tartósínek bármely szintre 
felszerelhetők.
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FUNKCIÓK
6th SENSE
Ezek lehetővé teszik bármilyen típusú étel 

teljesen automatikus elkészítését (lasagna, hús, hal, 
zöldségek, sütemények, sós sütemények, kenyér, pizza).
A funkció optimális használatához kövesse a 
vonatkozó sütési táblázat utasításait.

HŐLÉGBEFÚVÁS + GŐZ
A gőz és a hőlégbefúvás tulajdonságainak 

kombinálásával ez a funkció lehetővé teszi, hogy 
kellemesen ropogósra pirítsa az ételek külsejét, 
miközben belül puhák és szaftosak maradnak. A 
legjobb sütési eredmény érdekében javasoljuk, hogy 
MAGAS gőzszintet válasszon hal, KÖZEPES szintet hús 
és ALACSONY szintet kenyér és desszertek sütéséhez.

HŐLÉGBEFÚVÁS
Ugyanazt az elkészítési hőmérsékletet igénylő, 

de különböző ételek több (legfeljebb három) 
szinten történő egyidejű sütése. Ezzel a funkcióval 
elkerülhető, hogy különböző ételek egyszerre történő 
sütésekor azok átvegyék egymás szagát.

HAGYOMÁNYOS FUNKCIÓK

• LÉGKEV. SÜTÉS
Hús vagy töltött torták sütéséhez egyszerre csak
egy szinten.

• COOK 4 FUNKCIÓK
Ez akkor hasznos, ha egyszerre 4 szinten olyan
különböző ételeket süt, amelyek azonos hőfokon
készülnek. Lehet vele kekszeket, tortákat, kerek
pizzát (akár fagyasztottan) sütni, vagy akár egy
teljes menüt elkészíteni egyszerre. Kövesse a
sütési táblázat javaslatait a legjobb eredmény
elérése érdekében.

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

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

• SPECIÁLIS FUNKCIÓK
» XXL HÚSSÜTÉS

Nagyobb darab (2,5 kg feletti) húsok sütése.
Sütés közben ajánlatos forgatni a húst, hogy
mindkét oldala egyenletesen tudjon pirulni.
A túlzott kiszáradás megelőzése érdekében
érdemes néha meglocsolni a húst.

» KELESZTÉS
Sós vagy édes tészták optimális mértékű
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne

aktiválja ezt a funkciót, ha az előző sütési 
ciklus miatt a sütő még mindig forró.

» KIOLVASZTÁS
Fagyasztott élelmiszerek gyors kiengedéséhez.
Helyezze az ételt a középső szintre. Hagyja az
ételt a csomagolásában, hogy ne száradjon ki
a külseje.

» MELEGEN TARTÁS
A frissen elkészült ételek melegen és
ropogósan tartása.

» ECO HŐLÉGBEFÚVÁS
Töltött sültek és húsfilék egy szinten
történő sütéséhez. A kíméletes, szakaszos
hőlégbefúvás megakadályozza az étel
túlzott mértékű kiszáradását. Az ECO funkció
használatakor a lámpa kikapcsolva marad
a sütés ideje alatt. Az energiahatékony ECO
ciklus használata alatt a sütőajtót nem szabad
kinyitni addig, amíg az étel el nem készült.

ALSÓ+FELSŐ SÜT
Tetszőleges étel egyetlen szinten történő 

sütése.
GRILL
Steak, kebab és kolbászok grillezése, rakott 

zöldségek sütése és kenyérpirítás. Hús sütésekor 
javasoljuk a cseppfelfogó tálca használatát a 
kicsöpögő húslé és szaft összegyűjtéséhez: Helyezze 
a tálcát a sütőrács alatt lévő bármelyik szintre, és 
öntsön bele 500 ml vizet.

GYORS ELŐMELEG.
A sütő gyors előmelegítése.
IDŐZÍTŐK
A funkcióhoz tartozó időtartamok módosítása.
PERCSZÁMLÁLÓ
Időmérés funkció bekapcsolása nélkül.
TISZTÍTÁS

• AUTOMATIKUS SÜTŐTISZTÍTÁS - PIROL. TISZT
A sütés közbeni kifröccsenések eltávolítása
nagyon magas hőmérsékletű ciklus használatával.
Kétféle öntisztítási ciklus közül lehet választani:
teljes ciklus (Pirol. tiszt) és egy rövidebb ciklus
(Eco pirol.t.). Azt javasoljuk, hogy rendszeres
időközönként a gyorsabb ciklust használja, míg
a teljes ciklust csak akkor, ha a sütő nagyon
elszennyeződött.

• LEERESZTÉS
A forralóban maradt víz automatikus leeresztése
arra az esetre, ha a készüléket előreláthatóan egy
ideig nem fogják használni.

• VÍZKŐMENTESÍTÉS
A vízkőlerakódások eltávolítása a forralóból.
Javasoljuk, hogy ezt a funkciót rendszeres
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ELSŐ HASZNÁLAT
1. A NYELV KIVÁLASZTÁSA
A készülék első bekapcsolásakor be kell állítani a 
kívánt nyelvet és a pontos időt: a kijelzőn az „English” 
beállítás látható.

English
A  és  gombokkal lépkedhet a választható 
nyelvek listájában. Válassza ki a kívánt nyelvet, 
majd nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz. 
Megjegyzés: A nyelv bármikor módosítható a 
„BEÁLLÍTÁSOK” menüben lévő „NYELV” lehetőségnél. Ehhez 
nyomja meg a  gombot.
2. AZ ENERGIAFOGYASZTÁS BEÁLLÍTÁSA
A sütő úgy van beprogramozva, hogy annyi 
elektromos áramot fogyasszon, amennyi kompatibilis 
a 3 kW-nál (16) nagyobb besorolású lakossági 
áramhálózattal: Ha az Ön háztartásában kisebb a 
teljesítmény, az értéket csökkenteni kell (13).

TELJESÍTMÉNY
Nyomja meg a  vagy a  gombot a 16-os 
„High” (Magas) vagy 13-as „Low” (Alacsony) érték 
beállításához, majd nyomja meg a  gombot a 
mentéshez.

3. AZ IDŐ BEÁLLÍTÁSA
A teljesítmény kiválasztása után be kell állítania 
a pontos időt: A kijelzőn villog az órát jelző két 
számjegy.

ÓRA
Állítsa be az órát a  és  gombokkal, majd nyomja 
meg a  gombot: A kijelzőn villog a perceket jelző 
két számjegy. 
Állítsa be a percet a  és  gombokkal, majd nyomja 
meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
Megjegyzés: Hosszabb áramkimaradás után újra be kell 
állítani a pontos időt. Válassza az „ÓRA” lehetőséget a 
„BEÁLLÍTÁSOK” menüben. Ehhez nyomja meg a  gombot.
4. A SÜTŐ FELMELEGÍTÉSE
Az új sütő a gyártásból visszamaradt szagot 
bocsáthat ki: ez teljesen normális. 
Ezért mielőtt a sütőt étel készítésére használná, azt 
javasoljuk, hogy melegítse fel üresen a lehetséges 
szagok eltávolítása érdekében. Távolítson el minden 
védőkartont vagy átlátszó filmréteget a sütőről, 
és távolítson el minden tartozékot a belsejéből. 
Melegítse fel a sütőt nagyjából egy órán keresztül 
200 °C-ra, lehetőleg egy légkeveréses funkció 
(pl. „Hőlégbefúvás” vagy „Légkeveréses sütés”) 
használatával.
Megjegyzés: A készülék első használatát követően érdemes 
kiszellőztetni a helyiséget.

NAPI HASZNÁLAT
1. A FUNKCIÓ KIVÁLASZTÁSA
Kapcsolja be a sütőt a  gombbal: a kijelzőn az 
utoljára használt elsődleges funkció vagy a főmenü 
látható. 
A funkciók kiválasztásához nyomja meg az egyik 
elsődleges funkcióhoz tartozó szimbólumot, vagy 
léptessen a menüben: A menüből úgy választhat ki 
egy elemet (a kijelzőn az első elérhető elem látszik), 
hogy megnyomja a  vagy a  gombot a kívánt 

opció kiválasztásához, majd nyomja meg a  
gombot a megerősítéshez.
2. FUNKCIÓ BEÁLLÍTÁSA
A kívánt funkció kiválasztása után megváltoztathatja 
annak beállításait. A kijelzőn egymás után 
megjelennek a módosítható beállítások. A  
gombbal módosítható az előző beállítás.

időközönként használja. Ha nem így tesz, a 
kijelzőn emlékeztető jelzés jelenik meg.

BEÁLLÍTÁSOK
A sütő beállításainak módosítása.

Ha az „ECO” üzemmód aktív, energiatakarékossági okokból 
a kijelző fényereje csökken, és a világítás 1 perc elteltével 
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol bármely gomb 
megnyomásakor.
Ha a „DEMO” üzemmód aktív, minden parancs és 
menüpont használható, de a sütő nem melegszik fel. Az 
üzemmód kikapcsolásához lépjen a „DEMO” menüpontra a 
„BEÁLLÍTÁSOK” menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.
A „GYÁRI ÉRTÉKEK” lehetőség kiválasztásakor a készülék 

kikapcsol, és visszatér az első használatkor érvényes 
beállításokhoz. Minden beállítás törlődik.

KEDVENC
Itt tárolható a 10 kedvenc funkció.
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HŐMÉRSÉKLET / GRILLFOKOZAT / PÁROLÁSI 
SZINT

HŐMÉRSÉKLET
Ha az érték villog a kijelzőn, módosításához használja 
a  és  gombokat, majd nyomja meg a  
gombot a jóváhagyáshoz. Ezután továbbléphet a 
következő beállításokra (ha vannak).
A grillfokozat is beállítható: A grillezéshez 
meghatározott áramerősségi szintek tartoznak: 3 
(magas), 2 (közepes), 1 (alacsony).
A „Hőlégbefúvás + gőz” funkció esetén a következő 
gőzmennyiségek közül választhat: 1 (alacsony), 
2 (közepes), 3 (magas).
Megjegyzés: A funkció bekapcsolása után a hőmérséklet/
grillfokozat a  és  gombokkal módosítható.
IDŐTARTAM

IDŐTARTAM
Ha a szimbólum villog a kijelzőn, állítsa be a kívánt 
sütési időt a  és  gombokkal, majd nyomja meg 
a  gombot a jóváhagyáshoz. Ha végig felügyelni 
kívánja a sütést (időzítés használata nélkül), nem kell 
beállítania a sütési időt: Nyomja meg a  vagy 
gombot a jóváhagyáshoz és a funkció indításához. 
Ennél az üzemmódnál nem állítható be késleltetett 
indítás.
Megjegyzés: A beállított sütési idő módosítható a sütés 
közben a  gombbal: a módosításhoz használja a  és 

 gombokat, majd nyomja meg a  gombot a 
jóváhagyáshoz.
BEFEJEZÉSI IDŐ (KÉSLELTETÉS)
Miután beállította a sütési időt, számos funkciónál 
használható a késleltetett indítás úgy, hogy megadja 
a befejezési időt. A kijelzőn látható a befejezési idő, 
és az  szimbólum villog.

BEFEJEZÉSI IDŐ
A  és  gombokkal állítsa be, mikor érjen 
véget a sütés, majd nyomja meg a gombot 
a jóváhagyáshoz és a funkció bekapcsolásához. 
Helyezze az ételt a sütőbe, és csukja be az ajtót: A 
funkció automatikusan bekapcsol, amikor letelik 
a sütés elkészültéhez megadott időpont alapján 
kiszámított időtartam.
Megjegyzés: Ha a sütéshez késleltetett indítást állít be, az 
előmelegítés nem elérhető: A sütő a szükséges 
hőmérsékletet fokozatosan éri el, tehát a sütési idők kissé 
hosszabbak lesznek a sütési táblázatban megadott 
időtartamoknál. A várakozási idő alatt a  és  
gombokkal módosítható a beállított befejezési idő, illetve a 

 gombbal módosíthatók az egyéb beállítások. Az 
gomb megnyomásakor megtekinthető a befejezési idő és 
az időtartam.
. 6th SENSE
Ezekkel a funkcióval automatikusan beállítható 
az elérhető ételek sütéséhez optimális üzemmód, 
hőmérséklet és időtartam. 
Szükség esetén az optimális eredmény érdekében 
adja meg az étel jellemzőit.
SÚLY / MAGASSÁG / PIZZA (KEREK-TÁLCA-
RÉTEGEK)

KILOGRAMM
A funkció megfelelő beállításához kövesse a kijelzőn 
megjelenő utasításokat. Ha a készülék jelez, a  
és  gombokkal állítsa be a kívánt értéket, majd 
nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
ÁLLAPOT / PIRÍTÁS
Bizonyos 6th Sense funkciók használatakor 
beállítható az étel készültségi állapota.

ÁLLAPOT
Ha a készülék jelez, a  és  gombokkal állítsa 
be a kívánt fokozatot a véres (-1) és az átsütött (+1) 
szintek között. Nyomja meg a  vagy  gombot a 
jóváhagyáshoz és a funkció indításához.
Hasonló módon, ahol lehetséges, bizonyos 6th Sense 
funkciók használatakor beállítható a pirítási fokozat 
alacsony (-1) és magas (1) között.
. FŐZÉS GŐZZEL
A „Hőlégbefúvás + Gőz” funkció vagy a számos 
speciális 6th Sense recept egyikének kiválasztásával 
a gőz használatának köszönhetően bármilyen típusú 
étel elkészíthető. 
A gőz gyorsabban és egyenletesebben járja át az ételt 
az alsó+felső sütésre jellemző forró levegőhöz képest: 
ez csökkenti a sütési időt, megőrzi az étel értékes 
tápanyagait, és biztosítja, hogy minden receptjével 
kiváló, igazán ízletes eredményt érhessen el.  
A gőzpárolás teljes időtartama alatt zárva kell tartani 
az ajtót.
Ha gőzpárolással folytatná a sütést, töltse fel a sütő 
belsejében található tartályt a vezérlőpanelen lévő 
fiók használatával. 
Amikor a kijelzőn megjelenik a „VÍZ HOZZÁADÁSA” 
vagy a „TARTÁLY FELTÖLT” jelzés, enyhén benyomva 
nyissa ki a fiókot. 
Lassan töltsön bele csapvizet, amíg a kijelzőn meg 
nem jelenik a „MEGTELT” felirat. A tartály maximális 
űrtartalma kb. 1,5 liter. 
Óvatosan a panel felé nyomva zárja be teljesen a 
fiókot. A fióknak a vízbetöltés kivételével mindig 
zárva kell lennie.
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Víz hozzáadása csak akkor szükséges, ha a tartály 
feltöltése nem elég a párolás befejezéséig.  
Kerülje a tartály feltöltését, miközben a sütő 
kikapcsolt állapotban van, illetve amíg a kijelzőn ilyen 
üzenet meg nem jelenik.
3. A FUNKCIÓ INDÍTÁSA
Ha az alapértelmezett beállítások megfelelőek, vagy
megadta a kívánt beállításokat, nyomja meg a
gombot a funkció bekapcsolásához.
Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a  gombot,
a sütő rákérdez, hogy törli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elindítja-e a funkciót.
Megjegyzés: A funkció kiválasztása után a kijelzőn
megjelenik az ahhoz javasolt optimális szint.
A bekapcsolt funkció bármikor leállítható a  gombbal.
Ha a sütő forró, és a funkciónak egy adott maximum
hőmérsékletre van szüksége, a kijelzőn értesítés
jelenik meg. A  gombbal lépjen vissza az előző
képernyőre, és válasszon másik funkciót, vagy várja
meg, amíg a sütő teljesen lehűl.
4. ELŐMELEGÍTÉS
Bizonyos funkcióknál a sütő előmelegíthető:
A funkció indításakor a kijelző jelzi, hogy az
előmelegítés folyamatban van.

ELŐMELEGÍTÉS
A szakasz végeztével hangjelzés hallható, és a 
kijelzőn üzenet jelzi, hogy a sütő elérte a megadott, 
„ÉTEL HOZZÁADÁSA” hőmérsékletet. 
Ekkor nyissa ki az ajtót, tegye az ételt a sütőbe, 
csukja be az ajtót, és indítsa el a sütést a  vagy 
gombbal.
Megjegyzés: Ha az ételt az előmelegítési fázis befejezése 
előtt teszi a sütőbe, a sütési eredmény elmaradhat a várttól. 
Az ajtó kinyitásakor az előmelegítés leáll/szünetel.
A sütési időbe nem számít bele az előmelegítési 
szakasz. A sütő kívánt hőmérséklete bármikor 
módosítható a  és  gombokkal.
5. SÜTÉS SZÜNETELTETÉSE / ÉTEL
MEGFORDÍTÁSA VAGY ELLENŐRZÉSE
Az ajtó nyitásakor a sütés ideiglenesen leáll (ehhez a 
készülék kikapcsolja a fűtőelemeket). 
A sütés folytatásához csukja be az ajtót.
Egyes 6th Sense funkcióknál szükség lehet az étel 
megfordítására sütés közben.

ÉTEL MEGFORGAT
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzőn látható a 
szükséges művelet. Nyissa ki az ajtót, hajtsa végre a 
kijelzőn látható műveletet, majd csukja be az ajtót, és 
nyomja meg a  gombot a sütés folytatásához.
Hasonló módon, a sütési idő 10%-ával a sütés 
befejezése előtt a sütő figyelmeztet az étel 
ellenőrzésére.

ÉTEL ELLENŐRZÉSE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzőn látható a 
szükséges művelet. Ellenőrizze az ételt, csukja be 
az ajtót, majd nyomja meg a  vagy  gombot a 
sütés folytatásához.
Megjegyzés: A műveletek kihagyásához nyomja meg a 
gombot. Ellenkező esetben, ha egy bizonyos ideig nem hajt 
végre műveletet, a sütés folytatódik.
6. A SÜTÉS VÉGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelző jelzi, hogy a sütés
befejeződött.

VÉGE
A sütés manuális (időzítés nélküli) üzemmódban 
történő folytatásához nyomja meg a  gombot. 
Ha növelni kívánja a sütési időt, nyomja meg a 
gombot az új időtartam megadásához. A sütési 
beállítások mindkét esetben változatlanok maradnak.
PIRÍTÁS
A sütő egyes funkciói lehetővé teszik az étel 
felületének megpirítását a grill aktiválása révén a 
sütés befejezését követően.

PIRÍTÁS: v
Ha a kijelzőn megjelenik a vonatkozó üzenet, szükség 
esetén nyomja meg a  gombot az 5 perces pirítási 
ciklus elindításához. A funkció bármikor leállítható a 

 gombbal, amely kikapcsolja a sütőt.
. KEDVENC
A sütés végeztével a kijelzőn megjelenik a kérdés, 
hogy kívánja-e menteni a funkciót a kedvencek 
listájára (1–10. pozícióba).

KEDVENC HOZZÁAD?
Ha kedvencként kíván elmenteni egy funkciót, és 
tárolni szeretné az aktuális beállításokat későbbi 
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használatra, nyomja meg a  gombot; ha nem kíván 
élni a lehetőséggel, nyomja meg a  gombot.
A  gomb megnyomása után válassza ki a pozíciót a 

 és  gombokkal, majd nyomja meg a  gombot 
a jóváhagyáshoz.
Megjegyzés: Ha a memória megtelt, vagy a választott 
pozíció már foglalt, a sütő rákérdez, hogy felülírja-e a 
korábban mentett funkciót.
A mentett funkciók későbbi előhívásához nyomja 
meg a  gombot: a kijelzőn megjelenik a kedvenc 
funkciók listája.

1. ALSÓ+FELSŐ SÜT
Válassza ki a funkciót a  és  gombokkal, hagyja 
jóvá a beállítást a  gombbal, majd nyomja meg a 

 gombot a bekapcsoláshoz.
. TISZTÍTÁS
• AUTOMATIKUS SÜTŐTISZTÍTÁS – PIROL. TISZT

Ne érintse meg a sütőt a pirolitikus ciklus alatt.
A pirolitikus ciklus működésének időtartama alatt 
és után (amíg a helyiség ki nem szellőzött) tartsa 
távol a gyerekeket és az állatokat a sütőtől.

Vegyen ki a sütőből minden tartozékot – beleértve a 
polcvezető síneket is – a funkció aktiválása előtt. Ha 
a sütőt főzőlap alá szerelték be, győződjön meg róla, 
hogy a főzőlap összes gázrózsája vagy elektromos 
főzőzónája ki van kapcsolva a sütő öntisztítási 
ciklusa közben. Az optimális tisztítási eredményhez 
a pirolitikus funkció használata előtt távolítsa el a 
sütőtérben maradt ételmaradékokat, és tisztítsa 
meg a belső ajtóüveget. Kizárólag akkor javasolt 
a pirolitikus tisztítás, amikor a készülék erősen 
szennyezett, vagy ha kellemetlen szagokat bocsát 
ki sütés közben. Nyomja meg a  gombot. Ekkor 
megjelenik a „Pyro” felirat a kijelzőn.

Pirol. tiszt
A  vagy a  gomb segítségével válassza ki a 
kívánt ciklust, majd mentse el a  gombbal. A ciklus 
kiválasztása után a  vagy a  gombbal állítsa be 
a befejezési időpontot (késleltetett indítás), majd 
mentse el a  gombbal.
Tisztítsa meg az ajtót, és távolítson el minden 
tartozékot az utasításnak megfelelően, majd zárja 
be az ajtót, és nyomja meg a  gombot: A sütő 
elindítja az öntisztítási ciklust, és a sütő ajtaja 
automatikusan bezáródik. A kijelzőn megjelenik egy 
figyelmeztető üzenet és egy visszaszámlálás, amely a 
ciklus előrehaladását mutatja.
A ciklus végeztével az ajtó mindaddig zárva 
marad, amíg a sütőn belüli hőmérséklet visszatér a 
biztonságos szintre.

Ne feledje: A pirolitikus ciklus akkor is aktiválható, ha a 
tartályt vízzel töltik fel.

• LEERESZTÉS
A leeresztés funkcióval leengedhető a víz, így
elkerülhető, hogy állott víz maradjon a tartályban. A
készülék optimális használata érdekében javasoljuk,
hogy minden esetben végezze el a leeresztést, miután a
sütő gőzölési programját használta.

A „Leeresztés” funkció 
kiválasztása után nyomja meg a 

 gombot, és hajtsa végre a 
következő műveleteket: Nyissa 
ki az ajtót, és helyezzen egy 
nagy edényt a leeresztő kifolyó 
alá, a panel jobb alsó részénél. 
Ha elkezdte a leeresztést, 
tartsa az edényt a helyén 

a művelet befejezéséig. A teljes leeresztés átlagos 
időtartama körülbelül három perc. Szükség esetén a 
leeresztési folyamat a VISSZA vagy STOP gombokkal 
szüneteltethető (például, ha a tartály megtelik vízzel a 
leeresztési folyamat közben).
Az edény legalább 2 literes legyen.
Ne feledje: annak érdekében, hogy a víz mindenképpen hideg 
legyen, ez a művelet csak akkor végezhető el, ha az utolsó 
program (vagy a készülék utolsó bekapcsolása) óta legalább 4 
óra eltelt. A várakozási idő alatt a kijelzőn a következő felirat 
látható: „A VÍZ FORRÓ – KIS TÜRELMET”.

• VÍZKŐMENTESÍTÉS
E speciális funkció rendszeres lefuttatásával
biztosítható a tartály és a gőzölőrendszer kiváló
állapota. A kijelzőn megjelenő <VÍZKŐMENTESÍTSEN>
üzenet figyelmeztet arra, hogy rendszeresen végezze
el a műveletet. A vízkőmentesítési figyelmeztetés
az utolsó vízkőmentesítési program óta lefuttatott
gőzpárolási programok száma vagy a gőzforraló
üzemórái függvényében kapcsol be (lásd a lenti
táblázatot).

„VÍZKŐMENTESÍTSEN” ÜZENET 
LÁTHATÓ

TEENDŐ

15 gőzpárolási ciklus
Vízkőmentesítés javasolt

22 órányi gőzpárolás

20 gőzpárolási ciklus Gőzölési program csak a 
vízkőmentesítési ciklus 

lefuttatása után indítható30 órányi gőzpárolás

Emellett a vízkőmentesítés tetszés szerint bármikor elindítható, 
ha a felhasználó alaposabban ki kívánja tisztítani a tartályt és a 
belső gőzölőrendszert.

A funkció átlagos időtartama kb. 180 perc. A 
funkció indítása után kövesse a kijelzőn megjelenő 
utasításokat.
Ne feledje: A funkció szüneteltethető, de ha bármikor leállítja 
azt, a teljes vízkőmentesítési ciklust az elejétől kell 
megismételni.

» 1. SZAKASZ: LEERESZTÉS (max. 3 perc)
Ha a kijelzőn a <TEGYEN EGY EDÉNYT A KIFOLYÓ ALÁ> 
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üzenet látható, végezze el a leeresztési műveletet a 
vonatkozó Leeresztés részben jelzettek szerint.
Ne feledje: annak érdekében, hogy a víz mindenképpen hideg 
legyen, ez a művelet csak akkor végezhető el, ha az utolsó 
program (vagy a készülék utolsó bekapcsolása) óta legalább 4 
óra eltelt. A várakozási idő alatt a kijelzőn a következő felirat 
látható: „A VÍZ FORRÓ – KIS TÜRELMET”. 
Az edény legalább 2 literes legyen.

» 2. SZAKASZ: VÍZKŐMENTESÍTÉS (kb. 120 perc)
Ha a kijelzőn az <ADJON HOZZÁ 1,7 L OLDATOT> 
üzenet látható, öntse a vízkőmentesítő oldatot a 
rekeszbe. Javasoljuk, hogy a vízkőmentesítő oldatot 
a következők szerint készítse el: 3 tasak (azaz 75 g) 
speciális WPRO* vízkőmentesítő sütőhöz, 1,7 liter 
szobahőmérsékletű ivóvíz.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Miután beöntötte a vízkőmentesítő oldatot a rekeszbe, 
nyomja meg a  gombot a fő vízkőmentesítési 
folyamat indításához. A vízkőmentesítési szakaszok 
elvégzése alatt nem kell a készüléknél várnia. Az 
egyes szakaszok végét hangjelzés jelzi, és a kijelzőn 
megjelennek a következő szakaszra vonatkozó 
utasítások.

» 3. SZAKASZ: LEERESZTÉS (max. 3 perc)
Ha a kijelzőn a <TEGYEN EGY EDÉNYT A KIFOLYÓ ALÁ> 
üzenet látható, végezze el a leeresztési műveletet a 
vonatkozó Leeresztés részben jelzettek szerint.

» 4. SZAKASZ: ÖBLÍTÉS (kb. 20 perc)
A tartály és a gőzölőrendszer tisztításához öblítési 
ciklust kell végrehajtani.
Ha a kijelzőn az <ADJON HOZZÁ VIZET AZ 
ÖBLÍTÉSHEZ> ÜZENET LÁTHATÓ, öntsön ivóvizet 
a rekeszbe, amíg a kijelzőn meg nem jelenik a 
„MEGTELT” üzenet, majd nyomja meg a  gombot 
az első öblítés indításához.

» 5. SZAKASZ: LEERESZTÉS (max. 3 perc)
» 6. SZAKASZ: ÖBLÍTÉS (KB. 20 perc)
» 7. SZAKASZ: LEERESZTÉS (max. 3 perc)
» 8. SZAKASZ: ÖBLÍTÉS (KB. 20 perc)
» 9. SZAKASZ: LEERESZTÉS (max. 3 perc)

Az utolsó leeresztési művelet után nyomja meg az OK 
gombot a vízkőmentesítés befejezéséhez.
A vízkőmentesítési folyamat elvégzése után ismét 
használható az összes gőzölési funkció.
* A sütő gőzölő funkciójának kiváló hatékonyságú
karbantartásához a professzionális WPRO vízkőmentesítő
javasolt. Kövesse a termék csomagolásán található

használati utasításokat. Rendelés vagy információkérés a 
vevőszolgálaton vagy a www.whirlpool.eu webhelyen 
keresztül lehetséges
A Whirlpool nem vállal felelősséget a piacon elérhető más 
tisztítószerek által okozott bármilyen károkért.
. PERCSZÁMLÁLÓ
Ha a sütő ki van kapcsolva, a kijelzőt időzítőként 
is használhatja. A funkció bekapcsolása előtt 
ellenőrizze, hogy a sütő ki van-e kapcsolva, majd 
nyomja meg a  vagy  gombot. A kijelzőn az 
szimbólum villog.
Állítsa be a kívánt időtartamot a  és  gombokkal, 
majd nyomja meg a  gombot az időzítő 
bekapcsolásához.

PERCSZÁMLÁLÓ
Ha a percszámlálón beállított idő letelt, hangjelzés 
hallható, és a kijelzőn megjelenik a vonatkozó jelzés.
Megjegyzés: A percszámláló nem aktivál sütési funkciót. Az 
időzítőn beállított idő a  és  gombokkal módosítható.
A percszámláló bekapcsolása után kiválaszthat és 
aktiválhat funkciókat.
Nyomja meg a  gombot a sütő bekapcsolásához, 
majd válassza ki a kívánt funkciót. 
A funkció indítása után az időzítő a funkciótól 
függetlenül folytatja a visszaszámlálást.
Megjegyzés: Ebben a szakaszban a percszámláló nem 
látható (csak a szimbólum látható a kijelzőn), a 
visszaszámlálás a háttérben zajlik. A percszámláló 
megjelenítéséhez, azaz az aktív funkció leállításához nyomja 
meg a  gombot.
. GOMBZÁR
A gombzár aktiválásához nyomja meg és tartsa 
lenyomva legalább öt másodpercig a  gombot. A 
gombzár ugyanilyen módon feloldható.

GOMBZÁR
Megjegyzés: Ez a funkció ételkészítés közben is aktiválható. 
Biztonsági okból a sütő bármikor kikapcsolható a 
gombbal.
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SÜTÉSI TÁBLÁZAT

ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK AJÁNLOTT MENNYISÉG
MEGFORDÍTÁS 

(a sütési idő ekkora 
részének elteltekor)

SZINT ÉS 
TARTOZÉKOK

LASAGNA - 0,5-3 kg - 2

HÚS

Marha-roston
Sült (0 állapot) 0,6-2 kg - 3

Hamburger (0 állapot) 1,5-3 cm 3/5 5 4

Sertés-roston
Sült 0,6-2,5 kg - 3

Kolbász és virsli 1,5-4 cm 2/3 5 4

Csirke-sült
Egész 0,6-3 kg - 2

Filé és mell 1-5 cm 2/3 5 4

Kebabfélék egy rács 1/2 5 4

HAL
Filé 0,5-3 (cm) - 3 2

Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - 3 2

ZÖLDSÉGEK

Zöldség-sült

Burgonya 0,5-1,5 kg - 3

Zöldség-töltött 0,1-0,5 kg/db - 3

Zöldség-sült 0,5-1,5 kg - 3

Zöldség-csőben sült

Burgonya egy tálca - 3

Paradicsom egy tálca - 3

Paprika egy tálca - 3

Brokkoli egy tálca - 3

Karfiol egy tálca - 3

Egyebek egy tálca - 3

SÜTEMÉNYEK

Kelt tésztás sütemény 
formában Piskóta 0,5-1,2 kg - 3

Sütemény, töltött pite

Aprósütemények 0,2-0,6 kg - 3

Hajtog. tészta egy tálca - 3

Torta 0,4-1,6 kg - 3

Rétes 0,4-1,6 kg - 3

Gyümölcsös pite 0,5-2 kg - 3

SÓS 
SÜTEMÉNYEK - 0,8-1,2 kg - 2

KENYÉR

Tekercsek 60-150 g/db - 3

Szendvicskenyérformában 400-600 g/db - 2

Nagy kenyér 0,5-2,0 kg - 2

Baguette 200-300 g/db - 3

PIZZA

Vékony kerek tálca - 2

Vastag kerek tálca - 2

Fagyasztott 1-4 réteg - 2

TARTOZÉKOK
Sütőrács Sütőtepsi vagy sütőforma  

a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca /  
süteményes tepsi vagy 
sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
sütőtepsi

Cseppfelfogó tálca  
500 ml vízzel
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HŐLÉGBEFÚVÁS + GŐZPÁROLÁSI TÁBLÁZAT
RECEPT PÁROLÁSI SZINT ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM 

(PERC)
SZINT ÉS 

TARTOZÉKOK

Keksz / Aprósütemények ALACSONY Igen 140-150 35-55 3
 

Kis méretű torta / Muffin ALACSONY Igen 160-170 30-40 3

Kelt tészták ALACSONY Igen 170-180 40-60 2

Piskóta ALACSONY Igen 160-170 30-40 2

Focaccia ALACSONY Igen 200-220 20-40 3

Kenyér, vekni ALACSONY Igen 170-180 70-100 3

Zsemle ALACSONY Igen 200-220 30-50 3

Bagett ALACSONY Igen 200-220 30-50 3

Sült burgonya KÖZEPES Igen 200-220 50-70 3

Borjú / Marha / Sertés 1 kg KÖZEPES Igen 180-200 60-100 3

Borjú / Marha / Sertés (darabok) KÖZEPES Igen 160-180 60-80 3

Marhasült angolosan 1 kg KÖZEPES Igen 200-220 40-50 3

Marhasült angolosan 2 kg KÖZEPES Igen 200 55-65 3

Báránycomb KÖZEPES Igen 180-200 65-75 3

Pörkölt sertéscsülök KÖZEPES Igen 160-180 85-100 3

Csirke / Gyöngytyúk / Kacsa 1–1,5 kg KÖZEPES Igen 200-220 50-70 3

Csirke / Gyöngytyúk / Kacsa (darabok) KÖZEPES Igen 200-220 55-65 3

Töltött zöldségek  
(paradicsom, cukkini, padlizsán) KÖZEPES Igen 180-200 25-40 3

Halfilé MAGAS Igen 180-200 15-30 3

TARTOZÉKOK Sütőrács Sütőtepsi vagy sütőforma 
a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
süteményes tepsi vagy 
sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
sütőtepsi

Zsírfogó tálca 500 ml 
vízzel



HU

11

SÜTÉSI TÁBLÁZAT
RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM 

(PERC)
SZINT ÉS 

TARTOZÉKOK

Kelt sütemények / Piskóta

Igen 170 30-50 2

Igen 160 30-50 2

Igen 160 30-50 4 1

Töltött piték  
(sajttorta, rétes, almás pite)

Igen 160-200 30-85 3

Igen 160-200 35-90 4   1

Aprósütemények / Keksz

Igen 150 20-40 3

Igen 140 30-50 4

Igen 140 30-50 4 1

Igen 135 40-60 5 3 1

Kisebb torta / Muffin

Igen 170 20-40 3

Igen 150 30-50 4

Igen 150 30-50 4 1

Igen 150 40-60 5 3 1

Képviselőfánk

Igen 180-200 30-40 3

Igen 180-190 35-45 4 1

Igen 180-190 35-45 * 5 3 1

Habcsók

Igen 90 110-150 3

Igen 90 130-150 4 1

Igen 90 140-160 * 5 3 1

Pizza / kenyér / focaccia
Igen 190-250 15-50 2

Igen 190-230 20-50 4 1

Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 25-50 * 5 3 1

Fagyasztott pizza

Igen 250 10-15 3

Igen 250 10-20 4 1

Igen 220-240 15-30 5 3 1

Sós pite 
(zöldséges pite, quiche)

Igen 180-190 45-55 3 

Igen 180-190 45-60 4 1

Igen 180-190 45-70 * 5 3 1

Vols-au-vent / leveles tésztából készült 
sütemények

Igen 190-200 20-30
3

Igen 180-190 20-40
4 1

Igen 180-190 20-40 * 5 3 1

FUNKCIÓK
Alsó+felső süt Hőlégbefúvás Légkev. Sütés Grill Turbo grill XXL hússütés Cook 4 Eco 

hőlégbefúvás
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RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM 
(perc)

SZINT ÉS 
TARTOZÉKOK

Lasagna / felfújtak (flán) / tepsis tészta 
/ cannelloni Igen 190-200 45-65

3

Bárány/borjú/marha/sertés, 1 kg Igen 190-200 80-110
3

Bőrös sertéssült 2 kg - 170 110-150
2

Csirke/nyúl/kacsa, 1 kg Igen 200-230 50-100 3

Pulyka/liba, 3 kg Igen 190-200 80-130 2

Sült hal/fóliában sült hal 
(filék, egész)

Igen 180-200 40-60 3

Töltött zöldségek  
(paradicsom, cukkini, padlizsán) Igen 180-200 50-60 2

Pirítós - 3 (magas) 3-6 5

Halfilék / Sült szelet - 2 (közepes) 20-30 ** 4 3

Kolbász / Kebabfélék / Oldalas / 
Hamburger - 2-3 (közepes–

magas) 15-30 ** 5 4

Sült csirke 1-1,3 kg - 2 (közepes) 55-70 *** 2 1

Báránycomb/csülök - 2 (közepes) 60-90 *** 3

Sült burgonya - 2 (közepes) 35-55 *** 3

Csőben sült zöldség - 3 (magas) 10-25 3

Aprósütemények
Aprósütemények

Igen 135 50-70 5 4 3 1

Torta
Torta

Igen 170 50-70 5 3 2 1

Kerek pizza
Pizza

Igen 210 40-60 5 3 2 1

Teljes fogás: gyümölcstorta (5. szint) / 
lasagne (3. szint) / hús (1. szint) Igen 190 40-120 * 5 3 1

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) 
/ sült zöldségek (4. szint) / lasagne (2. 
szint) / hússzeletek (1. szint) Menü

Igen 190 40-120 * 5 4 2 1

Lasagna és hús Igen 200 50-100 * 4 1

Húsok és burgonya Igen 200 45-100 * 4 1

Hal és zöldségek Igen 180 30-50 * 4 1

Töltött sültek - 200 80-120 * 3

Hússzeletek  
(nyúl, csirke, bárány) - 200 50-100 * 3

* Becsült időtartam: Az ételek kivehetők a sütőből ettől eltérő időpontokban is, személyes preferenciáktól függően. 
** A sütési idő felénél fordítsa meg az ételt. 
*** Fordítsa meg az ételt a sütési idő kétharmadánál (ha szükséges).

A SÜTÉSI TÁBLÁZAT HASZNÁLATA
Ez a táblázat a különböző típusú ételekhez legjobban használható funkciót, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sütési idő az étel sütőbe helyezésével kezdődik, nem tartalmazza az előmelegítést (ahol ez szükséges).
A sütési hőmérsékletek és időtartamok hozzávetőlegesek, és az étel mennyiségétől, valamint a használt tartozék típusától függnek.
Kezdetben használja a legalacsonyabb ajánlott beállításokat, és ha az étel nem sül eléggé, kapcsoljon át magasabb beállításokra.
Használja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetőleg sötét színű fém süteményes formákat és tepsiket. Ugyancsak használhat jénai vagy kőtálakat és 
tartozékokat, de ne feledje, hogy a sütési időtartamok kissé hosszabbak lesznek.

TARTOZÉKOK Sütőrács Sütőtepsi vagy sütőforma 
a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
süteményes tepsi vagy 
sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
sütőtepsi

Zsírfogó tálca 500 ml 
vízzel
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TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS
Bármilyen karbantartási vagy 
tisztítási munka előtt győződjön 
meg arról, hogy a sütő teljesen 
kihűlt.
Ne használjon gőzzel tisztító 
berendezéseket.

Ne használjon acélgyapotot, 
súrolókefét vagy dörzshatású/
maró hatású tisztítószereket, 
mivel ezek károsíthatják a 
készülék felületeit.
Viseljen védőkesztyűt.

A sütőt bármilyen karbantartási 
munka előtt le kell választani az 
elektromos hálózatról.

KÜLSŐ BURKOLATOK
• A felületeket nedves, mikroszálas törlőkendővel

tisztítsa.
Ha nagyon szennyezett a felület, tegyen a kendőre
pár csepp pH-semleges tisztítószert. Törölje le egy
száraz ruhával.

• Ne használjon maró vagy súroló hatású
tisztítószereket. Ha ezek közül bármelyik termék
véletlenül kapcsolatba kerül a készülék felületével,
azonnal tisztítsa meg a készüléket egy nedves,
mikroszálas törlőkendővel.

BELSŐ BURKOLATOK
• Minden használat után hagyja kihűlni a sütőt, de

lehetőleg akkor takarítsa ki, amikor még meleg,
és távolítsa el az ételfoltokat és lerakódásokat.
A magas nedvességtartalmú ételek sütése során
kicsapódott párát a teljesen kihűlt sütőből egy
ronggyal vagy szivaccsal törölje ki.

• Ha makacs szennyeződés van a belső felületeken,
a tökéletes tisztítási eredmény érdekében az

automatikus tisztítási funkciót javasoljuk.
• Az ajtó üvegét megfelelő folyékony tisztítószerrel

tisztítsa.
• A sütő ajtaját a tisztítás megkönnyítése érdekében

le lehet venni.
TARTOZÉKOK
A tartozékokat minden használat után áztassa be 
mosogatószeres vízbe, használjon sütőkesztyűt, ha 
még forrók. Az ételmaradékok mosogatókefével vagy 
szivaccsal távolíthatók el.
FORRALÓ
Annak érdekében, hogy a sütő mindig optimális 
teljesítményt nyújtson, és hogy megelőzze 
a vízkőlerakódások kialakulását, javasoljuk, 
hogy rendszeresen használja a „Leeresztés” és 
„Vízkőmentesítés” funkciókat.
Ha hosszabb ideje nem használja a „Hőlégbefúvás 
+ Gőzölés” funkciót, erősen ajánlott a sütési ciklus
elindítása üres sütővel, a víztartály teletöltése után.

A BELSŐ VILÁGÍTÁS CSERÉJE
1. Válassza le a sütőt az elektromos hálózatról.
2. Vegye ki a polcvezető síneket.
3. Vegye le a lámpa burkolatát.
4. Cserélje ki az izzót.
5. Helyezze vissza a lámpabúrát, és nyomja be

határozottan, amíg a helyére nem kattan.
6. Tegye vissza a polcvezető síneket.
7. Csatlakoztassa vissza a sütőt az elektromos

hálózatra.

Megjegyzés: Kizárólag 20-40 W/230 V, G9, T300 °C típusú 
halogénizzókat használjon. A termékben lévő izzót 
kifejezetten háztartási gépekhez tervezték, ezért helyiségek 
megvilágítására nem alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az 
izzólámpák beszerezhetők a vevőszolgálattól.
- Halogénizzó használatakor ne nyúljon hozzájuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok károsíthatják az izzót. Ne
működtesse a sütőt, ha a lámpabura nincs visszahelyezve.
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AZ AJTÓ LEVÉTELE ÉS VISSZAHELYEZÉSE
1. Az ajtó levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje

le a kallantyúkat, amíg kioldási helyzetbe nem
kerülnek.

2.	

b

a

Csukja be az ajtót, amennyire tudja. Fogja meg 
erősen az ajtót két kézzel – ne a fogantyúnál fogva 
tartsa. 
Egyszerűen távolítsa el az ajtót úgy, hogy folytatja 
a becsukását, és ezzel egyidejűleg húzza felfelé, 
amíg kireteszelődik az illesztéséből. Helyezze le az 
ajtót az egyik oldalára egy puha felületen.

a

b

~15°

3. Illessze vissza az ajtót úgy, hogy a sütő elé
emeli, az ajtón található mélyedéseket a zsanérok
kampóira illeszti, majd rögzíti a felső részt a
zsanérba.

4. Engedje le az ajtót, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyúkat az eredeti helyzetükbe:
győződjön meg arról, hogy teljes mértékben
leengedte őket.

b

a

Óvatos nyomással ellenőrizze, hogy a kallantyúk 
megfelelő helyzetben vannak-e. 

5.	

“CLICK”

Próbálja meg becsukni az ajtót, és ellenőrizze, 

hogy illeszkedik-e a kezelőpanelhez. Ha nem, 
akkor ismételje meg a fenti lépéseket. Az ajtó 
megsérülhet, ha nem megfelelően működik.

HIBAELHÁRÍTÁS
PROBLÉMA LEHETSÉGES OK MEGOLDÁS

A készülék nem működik.
Áramkimaradás.
Nincs csatlakoztatva a 
hálózathoz.

Ellenőrizze, hogy van-e hálózati feszültség, és hogy a sütő 
elektromos bekötése megtörtént-e.
Kapcsolja ki a sütőt, majd kapcsolja be újra, hogy lássa, 
fennáll-e még a probléma. 

A kijelzőn az „F” betű, majd egy szám 
vagy egy betű látható. Sütőhiba. Hívja a legközelebbi ügyfélszolgálatot, és olvassa be az „F” 

betű után látható számot.

A sütő nem melegszik fel.
A funkció nem indul. 

A BOLTI DEMÓ üzemmód fut. Nyissa meg a „DEMO” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.

A fény kialszik. „ECO” üzemmód „Be”. Nyissa meg az „ECO” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.

Az ajtó nem nyílik ki. Tisztítási ciklus van folyamatban. Várja meg, amíg a funkció befejeződik, és a sütő lehűl.

A szabályzatok, a szabványos dokumentáció és a termékkel kapcsolatos további információk az 
alábbi elérhetőségeken találhatók:
• a docs‌.‌whirlpool‌.‌eu honlapon
• a QR-kód segítségével
• Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevőszolgálattal (a telefonszámot lásd a garanciafüzetben). 

Amennyiben a vevőszolgálathoz fordul, kérjük, adja meg a termék adattábláján feltüntetett kódokat. XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 
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GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO 
WHIRLPOOL
Per ricevere un'assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

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

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
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1. Pannello comandi
2. Ventola
3. Resistenza circolare

(non visibile)
4. Griglie laterali

(il livello è indicato sulla parte
frontale del forno)

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

(da non rimuovere)
10. Resistenza inferiore

(non visibile)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

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

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

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

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

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

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

Per facilitare l'inserimento o 
la rimozione degli accessori. 

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

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

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

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

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

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

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

TERMOVENTILATO + VAPORE
Combinando le proprietà del vapore con 

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

TERMOVENTILATO
Per cuocere contemporaneamente su più 

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

FUNZIONI TRADIZIONALI

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

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

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

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

•	 FUNZIONI SPECIALI
	» MAXI COOKING

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

	» LIEVITAZIONE IN CORSO
Per ottenere una lievitazione ottimale di 
impasti dolci o salati. Per preservare la qualità 
della lievitazione, non attivare la funzione se il 

forno è ancora caldo dopo un ciclo di cottura.
	» SCONGELAMENTO

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

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

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

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo 

ripiano.
GRILL
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare 

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

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

•	 PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI
Per eliminare lo sporco generato dalla cottura 
tramite un ciclo ad altissima temperatura. E’ 
possibile selezionare due cicli di autopulizia: 
un ciclo completo (Pirolisi) e un ciclo più breve 
(Pirolisi Eco). Si suggerisce di utilizzare il ciclo 
rapido a intervalli regolari e quello completo solo 
in caso di forno molto sporco.

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

•	 DECALCIFICAZIONE
Per rimuovere i depositi di calcare dalla caldaia. Si 
consiglia di attivare la funzione a intervalli regolari. In 
caso contrario, sul display comparirà un messaggio 
per ricordare che è necessario pulire il forno.
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PRIMO UTILIZZO
1. SELEZIONE DELLA LINGUA
Alla prima accensione, è necessario impostare lingua 
e ora: Sul display compare “English”.

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

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

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

OROLOGIO
Premere o per impostare l'ora corrente e 
premere : sul display lampeggiano le due cifre 
relative ai minuti. 
Premere o per impostare i minuti e premere
per confermare.
Nota: dopo un'interruzione prolungata della corrente 
potrebbe essere necessario impostare nuovamente l’ora. 
Selezionare “OROLOGIO” nel menu “IMPOSTAZIONI”, 
accessibile premendo .
4. 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 a 
200°C per circa 1 ora utilizzando preferibilmente una 
funzione ventilata (“Termoventilato” o “Ventilato”).
Nota: è opportuno ventilare la stanza durante e dopo il 
primo utilizzo.

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

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE
Dopo avere selezionato la funzione desiderata è 
possibile modificarne le impostazioni. Il display 
mostra in sequenza i valori che è possibile modificare. 
Premendo è possibile modificare nuovamente 
l'impostazione precedente.
TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

TEMPERATURA
Quando il valore lampeggia sul display, premere o

IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

Attivando la modalità “ECO”, la luminosità del display si 
riduce e la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare 
energia. Il display si riattiva automaticamente premendo un 
tasto qualsiasi.
Se la modalità “DEMO” è impostata su “On”, tutti i comandi 
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non 
viene riscaldato. Per disattivare questa modalità, accedere a 
“DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere “Off”.

Selezionando “RESET”, l'apparecchio si spegne e vengono 
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le 
impostazioni successive vengono cancellate.

PREFERITI
Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.
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per regolarlo, quindi premere per confermare e 
procedere con le impostazioni seguenti (per i valori 
che è possibile modificare).
Usare la stessa procedura per impostare la potenza 
del grill: Sono disponibili tre livelli di potenza per il 
grill: 3 (alto), 2 (medio), 1 (basso).
Nella funzione “Termoventilato + Vapore”, è possibile 
scegliere la quantità di vapore tra i seguenti valori: 1 
(Basso), 2 (Medio), 3 (Alto).
Nota: una volta attivata la funzione, sarà possibile modificare 
la temperatura o la potenza del grill usando o .
DURATA

DURATA
Quando l’icona lampeggia sul display, premere

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

FINE COTTURA
Premere o per impostare l’ora di fine cottura 
desiderata, quindi premere per confermare 
e attivare la funzione. Inserire gli alimenti nel 
forno e chiudere la porta: la funzione si avvierà 
automaticamente dopo un periodo di tempo 
calcolato per terminare la cottura all’orario impostato.
Nota: programmare l’avvio ritardato di una cottura, disattiva 
in ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la 
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente, 
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente 
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura. Durante il 
tempo di attesa, è possibile premere o per regolare l’ora 
di fine programmata oppure premere per modificare altre 
impostazioni. Premendo , è possibile alternare la 
visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.
. 6th SENSE
Queste funzioni selezionano automaticamente la 
modalità, la temperatura e la durata di cottura più 
adatte per ottenere risultati ottimali. 
Alla richiesta, sarà sufficiente indicare le caratteristiche 
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA / PIZZA (LIVELLI TEGLIA 
ROTONDA)

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

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

PRERISCALDA
Al termine di questa fase, un segnale acustico e il 
display indicheranno che il forno ha raggiunto la 
temperatura impostata e comparirà la richiesta “AGG. 
ALIMENTO”. 
A questo punto aprire la porta, infornare gli alimenti, 
chiudere la porta e avviare la cottura premendo o

.
Nota: Introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del 
preriscaldamento può avere effetti negativi sui risultati della 
cottura. Aprendo la porta durante la fase di 
preriscaldamento, questa si interrompe temporaneamente.
Il tempo di cottura non comprende la fase di 
preriscaldamento. La temperatura finale del forno 
può essere modificata usando o .
5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O 
CONTROLLARE GLI ALIMENTI
Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e 
la cottura viene temporaneamente interrotta. 
Per riprendere la cottura, chiudere la porta.
Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti 
vengano girati durante la cottura.

GIRA ALIMENTO
Questa richiesta sarà segnalata da un segnale 

acustico e da un messaggio corrispondente sul 
display. Aprire la porta, eseguire l'operazione indicata 
sul display, chiudere la porta e premere per 
continuare la cottura.
Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di 
cottura impostato, il forno richiede di controllare gli 
alimenti.

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

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

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

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

1. STATICO
Premere o per selezionare la funzione, 
confermarla premendo e attivarla premendo .
. PULIZIA
• PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

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

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

Pirolisi
Premere o per selezionare il ciclo desiderato, 
quindi premere per confermare. Dopo avere 
selezionato un ciclo, è possibile premere o per 
impostare l'ora di fine cottura (o di avvio ritardato) e 
premere per confermare.
Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli 
accessori, quindi chiudere la porta e premere : il 
forno avvia il ciclo di autopulizia e la porta si blocca 
automaticamente: sul display compare un messaggio 
di avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato 
di avanzamento del ciclo in corso.
A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a 
quando non viene raggiunta una temperatura sicura.
Nota: Il ciclo pirolitico può essere attivato anche quando il 
serbatoio è pieno d’acqua.

• SCARICO
Questa funzione permette di scaricare l’acqua per
impedire che ristagni nel serbatoio. Per un utilizzo
ottimale dell’apparecchio, si consiglia di effettuare

sempre lo scarico ogni volta che si utilizza il forno con 
un ciclo a vapore.

Una volta selezionata la 
funzione “Scarico”, premere 

 e seguire le azioni indicate: 
aprire la porta e appoggiare una 
caraffa capiente sotto l’ugello 
di scarico, situato nella parte in 
basso a destra del pannello. Una 
volta iniziato lo scarico, tenere 
la caraffa in posizione fino al 

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

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

IL MESSAGGIO "DECALCIFICARE" 
APPARE DOPO

COSA FARE

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

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

di decalcificazione
30 ore di cottura a vapore

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

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

» FASE 1: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)
Quando il display visualizza <POSIZIONARE UN 
RECIPIENTE DI RACCOLTA SOTTO L’UGELLO>, procedere 
con lo scarico come descritto nel paragrafo dedicato 
allo Scarico.
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Nota: per garantire che l’acqua sia fredda, non è possibile 
eseguire questa attività prima che siano trascorse 4 ore 
dall’ultimo ciclo (o dall’ultima volta che il prodotto è stato 
alimentato). Durante questo tempo di attesa il display 
mostrerà il seguente feedback “L’ACQUA È CALDA - 
ATTENDERE”. 
La caraffa deve avere una capienza minima di 2 litri.

» FASE 2: DECALCIFICAZIONE IN CORSO (~120
min.)

Quando il display visualizza <AGGIUNGERE 1,7 L DI 
SOLUZIONE>, versare la soluzione decalcificante 
nel cassetto. Si consiglia di preparare la soluzione 
decalcificante versando 3 bustine (corrispondenti a 
75g) di anticalcare specifico Oven WPRO * in 1,7 litri 
d’acqua potabile a temperatura ambiente.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

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

» FASE 3: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)
Quando il display visualizza <POSIZIONARE UN 
RECIPIENTE DI RACCOLTA SOTTO L’UGELLO>, procedere 
con lo scarico come descritto nel paragrafo dedicato 
allo Scarico.

» FASE 4: RISCIACQUO (~20 min.)
Il ciclo di risciacquo ha la funzione di pulire il 
serbatoio e il circuito del vapore.
Quando il display visualizza <AGGIUNGERE ACQUA 
PER RISCIACQUARE, versare l’acqua potabile nel 
cassetto, fino a quando il display mostra “SERBATOIO 
PIENO”, quindi premere  per avviare il primo 
risciacquo.

» FASE 5: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)
» FASE 6: RISCIACQUO (~20 min.)
» FASE 7: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)
» FASE 8: RISCIACQUO (~20 min.)
» FASE 9: SCARICO IN CORSO (fino a 3 min.)

Dopo l’ultima operazione di scarico premere OK per 
completare la decalcificazione.

Quando la procedura di decalcificazione è 
completata, sarà possibile utilizzare tutte le funzioni 
del vapore.
*Il decalcificante WPRO è il prodotto professionale
consigliato per il mantenimento delle migliori prestazioni
della funzione vapore nel forno. Seguire le istruzioni
riportate sulla confezione del prodotto. Per ordini e
informazioni, contattare il Servizio Assistenza o
www.whirlpool.eu
Whirlpool non sarà responsabile per i danni causati
dall’impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.
. CONTA MINUTI
Quando il forno è spento, il display può essere 
utilizzato come contaminuti. Per attivare questa 
funzione, assicurarsi che il forno sia spento e premere

o : sul display lampeggerà l'icona .
Premere o per impostare il tempo desiderato, 
quindi premere per attivare il timer.

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

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

CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITÀ CONSIGLIATA
GIRARE 

(del tempo di 
cottura)

LIVELLO E 
ACCESSORI

LASAGNA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

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

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

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

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

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

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

Spiedini una griglia 1/2 5 4

PESCE
Filetti 0,5 - 3 cm - 3 2

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

VERDURE

Verdure-arrostite

Patate 0,5 - 1,5 kg - 3
        

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

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

Verdure-gratinate

Patate una teglia - 3

Pomodori una teglia - 3
               

Peperoni una teglia - 3

Broccoli una teglia - 3

Cavolfiori una teglia - 3

Altro una teglia - 3

TORTE & DOLCI

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

Pasticceria & torte ripiene

Biscotti 0,2 - 0,6 kg - 3

Bigné una teglia - 3

Crostata 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

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

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

PANE

Panini 60 - 150 g l'uno - 3

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

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

Baguette 200 - 300 g l'uno - 3

PIZZA

Sottile Teglia rotonda - 2

Alta Teglia rotonda - 2

Surgelata Livelli 1 - 4 - 2

ACCESSORI
Griglia Pirofila o tortiera  

su griglia

Leccarda /  
piastra dolci o teglia su 

griglia
Leccarda / teglia Leccarda con  

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

RIPIANO E 
ACCESSORI

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

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

Torte lievitate BASSO Sì 170 - 180 40 - 60 2

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

Focaccia BASSO Sì 200 - 220 20 - 40 3

Pagnotta BASSO Sì 170 -180 70 - 100 3

Panini BASSO Sì 200 - 220 30 - 50 3

Baguette BASSO Sì 200 - 220 30 - 50 3

Patate arrosto MEDIO Sì 200 - 220 50 - 70 3

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ACCESSORI Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda / piastra dolci o 
teglia su griglia Leccarda / teglia Leccarda con 500 ml di 

acqua
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TABELLA DI COTTURA
RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA  (MIN.)

RIPIANO E 
ACCESSORI

Torte lievitate / Pan di Spagna

Sì 170 30 - 50 2

Sì 160 30 - 50 2

Sì 160 30 - 50 4 1

Torte ripiene  
(cheesecake, strudel, torta di mele)

Sì 160 – 200 30 - 85 3

Sì 160 – 200 35 - 90 4   1

Biscotti / Pasta frolla

Sì 150 20 - 40 3

Sì 140 30 - 50 4

Sì 140 30 - 50 4 1

Sì 135 40 - 60 5 3 1

Tortine / Muffin

Sì 170 20 - 40 3

Sì 150 30 - 50 4

Sì 150 30 - 50 4 1

Sì 150 40 - 60 5 3 1

Bigné

Sì 180 - 200 30 - 40 3

Sì 180 - 190 35 - 45 4 1

Sì 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Meringhe

Sì 90 110 - 150 3

Sì 90 130 - 150 4 1

Sì 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Sì 190 - 230 20 - 50 4 1

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

Pizza surgelata

Sì 250 10 - 15 3

Sì 250 10 - 20 4 1

Sì 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Torte salate  
(torta di verdure, quiche)

Sì 180 - 190 45 - 55 3 

Sì 180 - 190 45 - 60 4 1

Sì 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia

Sì 190 - 200 20 - 30
3

Sì 180 - 190 20 - 40
4 1

Sì 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNZIONI
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco 

Termoventilato
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RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA  (min.)
RIPIANO E 

ACCESSORI

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

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

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

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

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

Pesce al forno / al cartoccio 
(filetti, intero)

Sì 180 - 200 40 - 60 3

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

Pane tostato - 3 (Alto) 3 - 6 5

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

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

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

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

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

Verdure gratinate - 3 (Alto) 10 - 25 3

Biscotti
Biscotti

Sì 135 50 - 70 5 4 3 1

Crostate
Crostate

Sì 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza tonda
Pizza

Sì 210 40 - 60 5 3 2 1

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

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

Sì 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne e carne Sì 200 50 - 100 * 4 1

Carne e patate Sì 200 45 - 100 * 4 1

Pesce e verdure Sì 180 30 - 50 * 4 1

Arrosti ripieni - 200 80 - 120 * 3

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

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

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

ACCESSORI Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda / piastra dolci o 
teglia su griglia Leccarda / teglia Leccarda con 500 ml di 

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

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

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

SUPERFICI ESTERNE
• Pulire le superfici con un panno in microfibra

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

• Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE
• 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 con un elevato contenuto
di acqua, usare a forno freddo un panno o una
spugna.

• In caso di sporco tenace sulle superfici interne,
si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia

automatica.
• Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi

specifici.
• Per facilitare la pulizia della porta è possibile

rimuoverla.
ACCESSORI
Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti 
dopo l’uso, maneggiandoli con guanti da forno, se 
ancora caldi. I residui di cibo possono essere rimossi 
con una spazzola per piatti o con una spugna.
CALDAIA
Per garantire prestazioni ottimali nel tempo, ed 
evitare incrostazioni dovute al deposito di calcare, si 
consiglia di attivare con regolarità le funzioni “Scarico 
acqua” e “Decalcif.”.
Se la funzione “Termoventilato + Vapore” è rimasta 
inutilizzata per un lungo periodo, si consiglia di 
effettuare un ciclo di cottura a forno vuoto riempiendo 
completamente il serbatoio.

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

fermezza fino a quando scatta in posizione.
6. Riapplicare le griglie laterali.
7. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

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

abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2.	

b

a

Chiudere la porta fino a quando è possibile. 
Prendere saldamente la porta con entrambe le 
mani, evitando di tenerla per la maniglia. 
Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e 
contemporaneamente tirarla verso l’alto finché 
non esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla 
su un piano morbido.

a

b

~15°

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

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

b

a

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

5.	

“CLICK”

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE

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

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

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

specificare il numero che segue la lettera “F”.

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

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

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

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

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

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

di garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Tecnica, prepararsi a fornire i codici 
riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011713988


