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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, 
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a 
complete meal. Follow the cooking table to obtain 
the best results.

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

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

•	 SPECIAL FUNCTIONS
	» MAXI COOKING

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

to confirm.

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

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



12

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. XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 
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TAK FORDI DU HAR KØBT ET WHIRLPOOL 
PRODUKT
Registrér venligst dit produkt på 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register, for at modtage en mere 
komplet assistance

Læs sikkerhedsanvisningerne med omhu, før apparatet 
tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Betjeningspanel
2. Ventilator
3. Ringvarmelegeme

(ikke synligt)
4. Skinner

(niveauet vises på ovnens
forside)

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

(må ikke fjernes)
10. Nederste varmelegeme

(ikke synligt)

BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

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

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

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



2

TILBEHØR
RIST DRYPPEBAKKE BRADEPANDE GLIDESKINNER *

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

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

Bruges til at tilberede brød 
og tærter, men også 
flæskesteg, fisk i fad, etc.

Gør det lettere at indsætte 
eller udtage tilbehør. 

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

ISÆTNING AF RIST OG ANDET TILBEHØR
Indsæt risten vandret ved at lade den glide langs 
skinnerne og sørg for, at siden med den ophøjede 
kant vender opad.
Andet tilbehør såsom drypbakken og bagepladen 
isættes vandret på samme måde som risten.
AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE
• For at tage skinnerne ud, skal man løfte dem op og

derefter forsigtigt trække den nederste del ud af
lejet: Nu kan du tage skinnerne ud.

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

MONTERING AF GLIDESKINNER 
(AFHÆNGIGT AF MODEL)
Tag skinnerne ud af ovnen og fjern den beskyttende 
plast fra glideskinnerne.
Fastgør glideskinnens øverste klips til skinnen, og 
skub den så langt, den kan komme. Sænk den anden 
klemme, og skub den på plads. Tryk det nedre afsnit 
af klipsen hårdt mod skinnen, for at sikre den. Sørg 
for, at glideskinnerne kan bevæges frit. Gentag disse 
trin på den anden skinne på det samme niveau.

Bemærk: Glideskinnerne kan isættes på et hvilket som helst 
niveau.
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FUNKTIONER
6th SENSE
De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle 

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

 VARMLUFT+DAMP
Kombinerer dampens egenskaber med 

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

VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver 

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

TRADITIONELLE FUNKTIONER

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

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

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

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

• SPECIALFUNKTIONER
» MAXI COOKING

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

UR
Tryk på eller  for at indstille det nuværende timetal, 
og tryk på : De to minuttal på displayet vil blinke. 
Tryk på eller  for at indstille minutterne og tryk på

 for at bekræfte.
Bemærk: Du skal muligvis indstille klokkeslættet igen efter 
længerevarende strømafbrydelser. Vælg “UR” i menuen 
“INDSTILLINGER”, hvortil man tager adgang ved at trykke på

.
4. VARM OVNEN
En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers fra
fremstillingen: Det er helt normalt.
Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, før du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film fra
ovnen, og tag alt tilbehøret ud. Varm ovnen op til 200 °C
i cirka en time. Det er ideelt at anvende en funktion med
luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller “Over/Underv.”).
Bemærk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for første gang.

DAGLIG BRUG
1. VÆLG EN FUNKTION
Tryk på  for at tænde for ovnen: Displayet viser den
seneste kørte hovedfunktion eller hovedmenuen.
Funktionerne kan vælges ved at trykke på en af
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en
menu: For at vælge et emne i en menu (på displayet vises
det første disponible emne), skal man trykke på eller

, for at vælge det ønskede, og herefter trykke på , 
for at bekræfte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN
Man kan ændre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan
ændres, i rækkefølge. Tryk på  giver dig mulighed for
at ændre den foregående indstilling igen.

INDSTILLINGER
Til justering af ovnens indstillinger.

Når funktionen “ØKO” er aktiv, reduceres displayets lysstyrke 
for at spare energi og lyset slukkes efter 1 minut. Det 
genaktiveres automatisk, når der trykkes på en af knapperne.
Når “DEMO” er “On” er alle betjeningsanordningerne aktive 
og alle menuerne tilgængelige, men ovnen varmes ikke op. 
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til “DEMO” fra 
menuen “INDSTILLINGER” og vælge “Off”.

Ved at markere “FABRIKSNULSTIL” slukkes produktet og 
vender herefter tilbage til tilstanden ved første tænding. Alle 
indstillinger vil blive slettede.

FAVORIT
Bruges til at få adgang til listen over 10 

favoritfunktioner.
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TEMPERATUR / GRILLNIVEAU / DAMPNIVEAU

TEMPERATUR
Når værdien blinker på displayet anvendes  eller  
til at ændre den, hvorefter man trykker på , for at 
bekræfte, og fortsætte med at ændre den efterfølgende 
indstilling (hvis dette er muligt).
På samme måde, er det muligt at indstille grillniveauet: 
Der er tre definerede effektniveauer til grillstegning: 
3 (høj), 2 (mid), 1 (lav). I tilstanden “Varmluft + Damp” 
kan du vælge mængden af damp blandt de følgende 
værdier: 1 (lav), 2 (mid), 3 (høj,).
Bemærk: Efter aktivering af funktionen kan temperaturen/
grillniveauet ændres vha. eller .
VARIGHED

VARIGHED
Når ikonet  blinker på displayet, anvendes eller  
til at indstille den ønskede varighed af tilberedningen. 
Tryk herefter på  for at bekræfte. Det er ikke 
nødvendigt, at indstille tilberedningens varighed, hvis 
du vil administrere tilberedningen manuelt (uden timer): 
Tryk på eller  for at bekræfte og starte funktionen. 
Når denne tilstand vælges, kan du ikke programmere en 
forsinket start.
Bemærk: Man kan justere den indstillede 
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke 
på : Tryk på eller  for at ændre, og tryk herefter på

 for at bekræfte.
SLUTTID (FORSINKET START)
I mange funktioner kan funktionens start udskydes, 
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved at 
programmere dens sluttid. På displayet vises sluttiden 
mens ikonet  blinker.

SLUTTID
Tryk på eller  for at indstille tidspunktet, som 
tilberedningen ønsket afsluttet på, tryk herefter på  for 
at bekræfte og aktivere funktionen. Sæt retten i ovnen 
og luk lågen: Funktionen starter automatisk efter den 
beregnede periode for at tilberedningen slutter på det 
tidspunkt, du har indstillet.
Bemærk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil 
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist 
oparbejde den påkrævede temperatur, hvilket medfører, at 
tilberedningens varighed vil være en smule længere, end 
den anførte i tilberedningstabellen. Under ventetiden kan 
man trykke på eller  for at ændre den programmerede 
sluttid, eller trykke på  for at ændre andre indstillinger. Ved 
at trykke på , for at visualisere informationen, er det muligt 
at skifte mellem sluttid og varighed.

. 6th SENSE
Disse funktioner vælger automatisk den bedste 
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed til 
tilberedning, stegning eller bagning af alle de disponible 
retter. 
Angiv blot fødevarens egenskaber, når dette forespørges, 
for at opnå et optimalt resultat.
VÆGT / HØJDE / PIZZA (RUND-BAKKE-LAG)

KILOGRAM
Følg anvisningerne på displayet, for at indstille 
funktionen korrekt og tryk, på anmodning, på eller
for at indstille den påkrævede værdi, og tryk herefter på

 for at bekræfte.
FÆRDIGHEDSGRAD / BRUNING
I visse 6th Sense funktioner kan færdighedsgraden 
justeres.

FÆRDIGHEDSGRAD
Tryk, på anmodning, på eller for at vælge det 
ønskede niveau mellem rødstegt (-1) og gennemstegt 
(+1). Tryk på eller  for at bekræfte og starte 
funktionen.
På samme måde, i visse 6th Sense funktioner, kan man 
justere bruningsgraden på mellem lav (-1) og høj (1).
. TILBEREDNING MED DAMP
Ved at vælge “Varmluft + Damp” eller en af de adskillige 
dedicerede 6th Sense opskrifter kan man tilberede alle 
slags retter ved hjælp af dampen. 
Damp fordeles hurtigere og mere jævnt i 
madvaren i forhold til blot den typiske varme luft 
ved over-/undervarmefunktioner: Dette afkorter 
tilberedningstiden, værner om fødevarens næringsværdi 
og sikrer dig et excellent og meget lækkert resultat med 
alle dine opskrifter.  
Lågen skal holdes lukket under hele dampfunktionen.
Tilberedning med damp kræver, at man fylder 
beholderen i ovnen vha. skuffen på betjeningspanelet. 
Åbn skuffen ved at trykke let herpå, når meddelelsen 
”TILSÆT VAND” eller ”FYLD SKUFFEN” vises på displayet. 
Hæld langsomt drikkevand i, indtil ”TANK FULD” vises på 
displayet. Beholderens rumfang er på cirka 1,5 liter. 
Luk skuffen ved forsigtigt at skubbe den i retning af 
panelet, til den er helt lukket. Skuffen skal altid holdes 
lukket, bortset fra når man fylder vand heri.
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Det vil kun være nødvendigt at tilsætte vand hvis 
beholderen ikke indeholder nok til at fuldføre 
tilberedningen. Undgå at fylde beholderen for slukket 
ovn eller før displayet anmoder herom.
3. START FUNKTIONEN
Hvis standardværdierne er som ønsket, eller når du har
udført de ønskede indstillinger, kan du når som helst
trykke på  for at aktivere funktionen.
Under forsinkelsen vil ovnen spørge dig, om du vil
afbryde denne fase og straks starte funktionen, hvis man
trykker på .
Bemærk: Når funktionen er blevet valgt vil displayet foreslå
det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion.
Du kan stoppe den aktiverede funktion når som helst ved at
trykke på .
Hvis ovnen er varm og funktionen kræver en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
på displayet. Tryk på  for at vende tilbage til det
foregående skærmbillede og vælge en anden funktion
eller vent, for at fuldføre afkølingen.
4. FORVARME
Visse funktioner har en forvarmningsfase: Når funktionen
er startet angiver displayet den forvarmningsfase, som er
blevet aktiveret.

FORVARME
Når denne fase er afsluttet, høres der et lydsignal, og 
displayet angiver, at ovnen har nået den indstillede 
temperatur og viser meddelelsen “SÆT MAD IND”. 
Åbn herefter lågen, stil retten i ovnen, luk lågen og start 
tilberedningen ved at trykke på eller .
Bemærk: Hvis du sætter retten i ovnen, inden forvarmningen 
er afsluttet, kan det endelige resultat blive påvirket på en 
negativ måde. Åbning af lågen under forvarmningsfasen vil 
stoppe den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en 
forvarmningsfase. Man kan altid ændre temperaturen, 
som ønskes oparbejdet, ved hjælp af  eller .
5. PAUSE I TILBEREDNING / VEND ELLER
KONTROLLÉR MADEN
Når lågen åbnes vil tilberedningen blive afbrudt 
midlertidigt ved, at varmeelementerne inaktiveres. 
Luk lågen, for at genoptage tilberedningen.
Visse 6th Sense funktioner kræver, at man maden vendes 
under tilberedningen.

VEND MAD
Der høres et lydsignal og på displayet vises handlingen, 
der skal udføres. Åbn lågen, udfør den handling som 
display opfordrer til og luk lågen igen. Tryk herefter på

 for at fortsætte tilberedningen.
På samme måde vil ovnen, ved 10% før tilberedningens 
afslutning, anmode dig om at tjekke tilberedningen.

KONTROLLÉR MADEN
Der høres et lydsignal og på displayet vises handlingen, 
der skal udføres. Kontrollér maden, luk lågen og tryk på

eller for at fortsætte tilberedningen.
Bemærk: Tryk på for at springe disse handlinger over. 
Ellers vil ovnen fortsætte tilberedningen efter et stykke tid 
uden nogen handling.
6. ENDT TILBEREDNING
Der lyder et hørbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldført.

SLUT
Tryk på for at fortsætte tilberedningen i den manuelle 
tilstand (uden timer) eller tryk på for at forlænge 
tilberedningstiden ved at indstille en ny varighed. I 
begge tilfælde bibeholdes tilberedningens parametre.
BRUNING
Med visse ovnfunktioner kan du brune madens overflade 
ved at aktivere grillen, når tilberedningen er færdig.

TRYK v BRUNING
Når displayet viser den relevante meddelelse, kan 
man, om nødvendigt, trykke på , for at starte en 
bruningscyklus på fem minutter. Du kan stoppe 
funktionen når som helst ved at trykke på knappen , 
for at slukke ovnen.
. FAVORITTER
Når tilberedningen er fuldført vil displayet anmode dig 
om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og 10 på 
din liste over favoritter.

FCOOK
Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og gemme 
de aktuelle indstillinger til fremtidig brug, skal du trykke 
på , i modsat fald kan du afvise opfordringen ved at 
trykke på .
Når du har trykket på , skal du trykke på eller for 
at vælge nummeret på positionen, og tryk herefter på
for at bekræfte.
Bemærk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte tal 
allerede er optaget, vil ovnen spørge dig om at bekræfte, at 
funktionen skal overskrives.
For at hente de funktioner, du har gemt, på et senere 
tidspunkt tryk på : Displayet viser listen over dine 
favoritfunktioner.
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1. OVER/UNDERV.
Tryk på eller  for at vælge funktionen, bekræft ved 
at trykke på  og tryk herefter på  for at aktivere.
. RENGØRING
• AUTOMATISK RENGØRING - PYROLYSE

Rør ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
Hold børn og dyr væk fra ovnen under og efter 
(indtil ovnrummet har afsluttet udluftningen) 
udførelsen af pyrolysecyklussen.

Fjern alt tilbehør - inklusiv skinnerne - fra ovnen, før du 
aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret under en 
kogesektion, skal man kontrollere, at alle blussene eller 
kogepladerne er slukkede under selvrensningscyklussen. 
For at opnå optimale rengøringsresultater, bør du 
eliminere overdrevne rester i ovnrummet og rengøre 
lågens interne glasrude, før du bruger pyrolysecyklussen.
Det anbefales kun at køre pyrolysefunktionen, vis 
apparatet er meget snavset eller udsender ubehagelige 
lugte under tilberedning.
Tryk på for at vise “Pyro” på displayet.

Pyrolyse
Tryk på eller , for at vælge den ønskede cyklus og 
tryk herefter på , for at bekræfte. Når du har valgt en 
cyklus, kan du indstille sluttiden, ved at trykke på eller

, for at indstille den forsinkede start, og herefter trykke 
på , for at bekræfte. engør lågen og tag alt tilbehør ud 
som forespurgt. Luk herefter lågen og tryk på , når 
dette er gjort: Ovnen vil starte selvrensningscyklussen, 
mens lågen blokeres automatisk: Der vises en advarsel 
på displayet samt en nedtælling, der viser statussen for 
den igangværende cyklus. Når cyklussen er fuldført, kan 
lågen ikke åbnes, før temperaturen i ovnrummet er nået 
ned på et sikkert niveau.
Bemærk: Pyrolyse-cyklussen kan også aktiveres, når tanken 
er fyldt med vand.

• UDTØM
Drænfunktionen gør det muligt, at tømme vandet ud, for at
undgå at det stagnerer i tanken. Det anbefales altid at
afvikle en udtømning hver gang ovnen er blevet brugt med
en dampcyklus, for at opnå optimal brug af apparatet.

Vælg funktionen “Udtøm”, tryk 
på  og udfør de anviste 
handlinger: Åbn lågen og sæt en 
stor kande under afløbsdysen 
i højre side af panelets bund. 
Hold kanden i denne position 
efter start af udtømningen og 
indtil handlingen er fuldført. 
Udtømning af en fuld fyldning 

varer gennemsnitligt cirka tre minutter.

Om nødvendigt kan udtømningsprocessen stilles i bero 
ved at trykke på knappen TILBAGE eller STOP (for eksempel 
i tilfælde af, at kanden allerede skulle være fuld af vand 
halvvejs igennem udtømningsprocessen).
Kanden skal have en størrelse på mindst 2 liter.
Bemærk: for at sikre at vandet er koldt, er det ikke muligt at 
udføre denne aktivitet før der er gået 4 timer siden den seneste 
cyklus (eller sidste gang produktet blev tændt). Under denne 
ventetid vises det følgende feedback “VANDET ER VARMT - 
VENT” på displayet.

• AFKALKNING
Denne specialfunktion, aktiveret med jævne
mellemrum, giver dig mulighed for at holde tanken og
dampkredsløbet i den bedste tilstand.
Meddelelsen <AFKALK VENLIGST> vil blive vist på
displayet, for at minde dig om at denne handling skal
udføres regelmæssigt.
Afkalkning udløses af antallet af udførte
damptilberedningscyklusser, eller anvendelsestimer af
dampkedlen siden den seneste afkalkningscyklus (se
nedenstående tabel).

MEDDELELSEN “AFKALK VENLIGST” 
KOMMER EFTER

HVAD SKAL DU GØRE

15 cyklusser af damptilberedning
Afkalkning anbefales22 timers damptilberedning 

varighed

20 cyklusser af damptilberedning Det er ikke muligt at køre en 
dampcyklus, før der er udført 

en afkalkningscyklus
30 timers damptilberedning 

varighed

Afkalkningsproceduren kan også udføres når brugeren ønsker 
en dybere rengøring af tanken og det interne dampkredsløb.

Den gennemsnitlige varighed er på cirka 180 minutter. 
Følg alle de anviste trin på displayet, når funktionen er 
startet.
Bemærk: Funktionen kan stilles på pause, men hvis funktionen 
annulleres på et tidspunkt, skal hele afkalkningscyklussen 
gentages fra begyndelsen.

» FASE 1: UDTØMNING (op til 3 min.)
Udfør venligst udtømningen som beskrevet i afsnittet om 
udtømning når <ANBRING EN BEHOLDER UNDER DYSEN> 
vises på displayet.
Bemærk: for at sikre at vandet er koldt, er det ikke muligt at 
udføre denne aktivitet før der er gået 4 timer siden den seneste 
cyklus (eller sidste gang produktet blev tændt). Under denne 
ventetid vises det følgende feedback “VANDET ER VARMT 
- VENT” på displayet.
Kanden skal have en størrelse på mindst 2 liter.
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» FASE 2: AFKALKNING (~120 min.)
Hæld venligst den afkalkende opløsning i skuffen 
når <TILSÆT 1,7 L OPLØSNING> vises på displayet. 
For at opnå de bedste resultater, anbefales det at 
tilberede en opløsning af afkalkningsmiddel, ved at 
blande 3 poser (svarende til 75g) af det specifikke 
WPRO* afkalkningsmiddel i 1,7 liter drikkevand med 
stuetemperatur.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Tryk på  for at starte afkalkningsprocessen, når den 
afkalkende opløsning er blevet hældt i skuffen. Under 
afkalkningen behøver du ikke være ved apparatet. Efter 
hver fase er udført, vil du kunne høre et akustisk signal, og 
displayet vil vise instruktioner om hvordan du fortsætter til 
den næste fase.

» FASE 3: UDTØMNING (op til 3 min.)
Udfør venligst udtømningen som beskrevet i afsnittet om 
udtømning når <ANBRING EN BEHOLDER UNDER DYSEN> 
vises på displayet.

» FASE 4: SKYLNING (~20 min.)
Skyllecyklussen skal afvikles, for at rengøre tanken og 
dampkredsløbet.
Når <TILSÆT VAND FOR AT SKYLLE> vises på displayet, 
skal du hælde drikkevand i skuffen indtil “TANK FULD” 
vises på displayet og herefter trykke på , for at starte 
den første skylning.

» FASE 5: UDTØMNING (op til 3 min.)
» FASE 6: SKYLNING (~20 MIN.)
» FASE 7: UDTØMNING (op til 3 min.)
» FASE 8: SKYLNING (~20 MIN.)
» FASE 9: UDTØMNING (op til 3 min.)

Tryk på OK for at afslutte afkalkningen efter den sidste 
afkalkningshandling.
Når afkalkningsproceduren er fuldført, er det muligt at 
bruge alle dampfunktionerne igen.
*WPRO-afkalkningsmidlet er det anbefalede professionelle
produkt til at bibeholde dampfunktions bedste ydeevne i
ovnen. Følg venligst brugsanvisningerne på emballagen.
Kontakt serviceafdelingen eller www.whirlpool.eu for at
bestille eller indhente oplysninger
Whirlpool kan ikke drages til ansvar for eventuel skade
forårsaget af brug af andre rengøringsprodukter, som står til
rådighed på markedet.

. TIMER
Når ovnen er slukket, kan displayet bruges som minutur. 
Sørg for, at ovnen er slukket for at aktivere funktionen, og 
tryk så på  eller : Ikonet  blinker på displayet.
Tryk på eller  for at indstille den mængde tid, du har 
brug for, og tryk så på for at aktivere minuturet.

TIMER
Der lyder et hørbart signal og displayet vil angive at 
minuturet er færdig med nedtællingen af det valgte 
tidsrum.
Bemærk: Minuturet aktiverer ikke nogen af 
tilberedningscyklusserne. Tryk på eller for at ændre den 
indstillede varighed på timeren.
Når minuturet er aktiveret kan man også markere og 
aktivere en funktion.
Tryk på for at tænde for ovnen, og vælg herefter den 
ønskede funktion. 
Når funktionen er startet vil minuturet fortsætte 
nedtællingen, uden at påvirke selve funktionen.
Bemærk: Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun 
ikonet vil blive vist), men det fortsætter nedtællingen. 
Vend tilbage til minuturets skærmbillede ved at trykke på

når du vil stoppe den igangværende funktion.
. TRYK V BRUNE
Tryk og hold trykket i mindst fem sekunder, for at 
blokere tastaturet. Gentag proceduren for at oplås 
tastaturet.

TRYK V BRUNE
Bemærk: Funktionen kan også aktiveres under 
tilberedningen. Af sikkerhedsmæssige årsager kan ovnen til 
enhver tid slås fra ved at trykke på knappen .
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TILBEREDNINGSTABEL
MADKATEGORIER ANBEFALET MÆNGDE VEND  

(af tilberedningstid)
NIVEAU OG 
TILBEHØR

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

KØD

Oksekød-stegt
Steg (færdighedsgrad 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hamburgere 
(færdighedsgrad 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Svinekød-stegt
Steg 0,6 - 2,5 kg - 3

Pølser & hotdogpølser 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Kylling-stegt
Hele 0,6 - 3 kg - 2

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

Kebab en rist 1/2 5 4

FISK
Fileter 0,5 - 3 (cm) - 3 2

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

GRØNTSAGER

Grøntsager-stegte

Kartofler 0,5 - 1,5 kg - 3

Grøntsager-fyldte 0,1 - 0,5 kg hver - 3

Grøntsager-stegte 0,5 - 1,5 kg - 3

Grøntsager-gratinerede

Kartofler en form - 3

Tomater en form - 3

Peberfrugter en form - 3

Broccoli en form - 3

Blomkål en form - 3

Andet en form - 3

KAGER & 
BAGVÆRK

Hævning til kager i form Sandkage 0,5 - 1,2 kg - 3

Bagværk & fyldte tærter

Småkager 0,2 - 0,6 kg - 3

Æbleskiver en form - 3

Tærte 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Frugttærte 0,5 -2 kg - 3

MADTÆRTER - 0,8 - 1,2 kg - 2

BRØD

Rundstykker 60 - 150 g hver - 3

Sandwichbrød i form 400 - 600 g hver - 2

Stort brød 0,5 - 2,0 kg - 2

Flutes 200 - 300 g hver - 3

PIZZA

Tynd rund - form - 2

Tyk rund - form - 2

Frossen 1 - 4 lag - 2

TILBEHØR
Rist Ovnfast fad eller 

tærteform på rist

Dryppebakke /  
bradepande eller ovnfast 

fad på rist

Dryppebakke / 
Bradepande

Dryppebakke med  
500 ml vand
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VARMLUFT + DAMP TILBEREDNINGSTABEL
OPSKRIFT DAMPNIVEAU FORVARME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (MIN.)

RIBBE OG 
TILBEHØR

Mørdejskage / Småkager LAV Ja 140 - 150 35 - 55 3

Lille kage / Muffin LAV Ja 160 - 170 30 - 40 3

Kager med hævemiddel LAV Ja 170 - 180 40 - 60 2

Sandkage LAV Ja 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia LAV Ja 200 - 220 20 - 40 3

Brød LAV Ja 170 -180 70 - 100 3

Kuvertbrød LAV Ja 200 - 220 30 - 50 3

Flute LAV Ja 200 - 220 30 - 50 3

Steg kartofler MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kalvekød / oksekød / svinekød 1 kg MID Ja 180 - 200 60 - 100 3

Kalvekød / oksekød / svinekød (udskåret) MID Ja 160 - 180 60-80 3

Roastbeef - rød 1 kg MID Ja 200 - 220 40 - 50 3

Roastbeef - rød 2 kg MID Ja 200 55 - 65 3

Lammekølle MID Ja 180 - 200 65 - 75 3

Grydestegt svineskank MID Ja 160 - 180 85 - 100 3

Kylling / perlehøne / and 1 - 1,5 kg MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kylling / perlehøne / and (udskåret) MID Ja 200 - 220 55 - 65 3

Fyldte grøntsager  
(tomater, courgetter, auberginer) MID Ja 180 - 200 25 - 40 3

Fiskefilet HØJ Ja 180 - 200 15 - 30 3

TILBEHØR Rist Bradepande eller 
tærteform på rist

Dryppebakke / bageplade 
eller bradepande på rist

Dryppebakke / 
Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 
vand
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TILBEREDNINGSTABEL
OPSKRIFT FUNKTION FORVARME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (MIN.)

RIBBE OG 
TILBEHØR

Surdejskager / Sandkage

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Bagværk med fyld  
(oste- og æbletærter, strudel)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4   1

Småkager / Mørdejskage

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4

Ja 140 30 - 50 4 1

Ja 135 40 - 60 5 3 1

Mindre kager / Muffin

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4

Ja 150 30 - 50 4 1

Ja 150 40 - 60 5 3 1

Vandbakkelser

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Brød / Focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Frossen pizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Krydrede tærter  
(grønsagstærter, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent / butterdejssnitter

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNKTIONER
Over/underv. Varmluft Over/Underv. Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 ØKO-varmluft
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (Min.)
RIBBE OG 
TILBEHØR

Lasagne / Flan / Pastaret i ovn / 
Cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65

3

Lam/kalv/okse/svin 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110
3

Flæskesteg med sprød svær 2 kg — 170 110 - 150
2

Kylling, kanin, and 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkun / gås 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Ovnstegt fisk / en papillote 
(fileter, hel)

Ja 180 - 200 40 - 60 3

Fyldte grøntsager  
(tomater, courgetter, auberginer) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Toast — 3 (Høj) 3 - 6 5

Fiskekoteletter/-fileter — 2 (Mid) 20 - 30 ** 4 3

Medisterpølse / grillspyd / spareribs / 
hakkebøf — 2 - 3 (Mid – Høj) 15 - 30 ** 5 4

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

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

Steg kartofler — 2 (Mid) 35 - 55 *** 3

Grønsagsgratin — 3 (Høj) 10 - 25 3

Småkager
Småkager

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Tærter
Tærter

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Runde pizzaer
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplet måltid: Frugttærte (niveau 5)/
lasagne (niveau 3)/kød (niveau 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplet måltid: Frugttærte (niveau 5) 
/ stegte grøntsager (niveau 4) / lasagne 
(niveau 2) / udskåret kød (niveau 1) Menu

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne og kød Ja 200 50 - 100 * 4 1

Kød og kartofler Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisk & Grønsager Ja 180 30 - 50 * 4 1

Farserede stege — 200 80 - 120 * 3

Udskåret kød  
(kanin, kylling, lam) — 200 50 - 100 * 3

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

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

TILBEHØR Rist Bradepande eller 
tærteform på rist

Dryppebakke / bageplade 
eller bradepande på rist

Dryppebakke / 
Bradepande

Dryppebakke med 500 ml 
vand
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RENGØRING OG VEDLIGEHOLDELSE
Sørg for, at ovnen er kold, inden 
du foretager vedligeholdelse 
eller rengøring.
Anvend ikke damprensere.

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

Brug beskyttelseshandsker.
Ovnens strømforsyning skal 
afbrydes før enhver form for 
vedligeholdelse.

UDVENDIGE OVERFLADER
• Rengør overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre.

Tilføj et par dråber neutralt rengøringsmiddel, hvis de
er meget snavsede. Tør efter med en tør klud.

• Brug aldrig ætsende rengøringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennævnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks rengøres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER
• Lad altid ovnen køle af efter brug, og rengør den

herefter, helst mens den stadig er varm, for at
eliminere aflejringer eller pletter af føderester. Lad
ovnen køle helt af, og tør herefter eventuel kondens
fra tilberedning af fødevarer med et højt vandindhold
væk med en klud eller en svamp.

• Hvis der er fastbrændt snavs på ovnens
indvendige flader, bør man køre den automatiske
rengøringsfunktion, for at opnå optimale

rengøringsresultater.
• Anvend et velegnet flydende rengøringsmiddel til

rengøring af ruden i ovnens låge.
• Ovndøren kan tages af hængslerne, så rengøringen

lettes.
TILBEHØR
Vask altid tilbehøret i en opvaskemiddelopløsning efter 
brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehøret stadig er varmt. 
Madrester fjernes let med en opvaskebørste eller en 
svamp.
KEDEL
Vi anbefaler at bruge funktionerne "Tøm" og "Afkalk" 
jævnligt for at sikre, at ovnen altid fungerer på optimal 
måde, og fremme forebyggelse af kalkaflejringer over tid.
Det anbefales varmt at aktivere tilberedningscyklussen med 
tom ovn og fylde tanken helt op, efter en lang periode uden 
brug af funktionen “Varmluft + damp”.

UDSKIFTNING AF PÆREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.
2. Sådan udtages skinnerne.
3. Tag lampeglasset af.
4. Udskift pæren.
5. Sæt lampeglasset på igen, og tryk herpå indtil det

klikker på plads.
6. Sådan genmonteres skinnerne.
7. Sæt stikket i stikkontakten igen.

Bemærk: Brug udelukkende halogenpærer 20-40 W/230 ~ V 
af typen G9, T300°C. Pæren i produktet er specielt designet 
til husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig 
belysning i hjemmet (Rådets forordning EF 244/2009). 
Pærerne kan købes hos eftersalgs-serviceafdelingen.
- Rør ikke ved pærerne med bare hænder, hvis du bruger
halogenpærer, da dine fingeraftryk kan medføre
beskadigelse. Ovnen må ikke tages i brug, før lampeglasset
er blevet genmonteret.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LÅGEN
1. For at fjerne lågen skal du åbne den helt, og sænke

spærhagerne, indtil de er i ulåst position.

2.	

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

Udøv et let tryk for at tjekke, at spærhagerne er i den 
rigtige position. 

5.	

“CLICK”

Prøv at lukke lågen, og tjek for at sikre, at den flugter 
betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfældet, skal du 
gentage ovenstående trin: Lågen kan tage skade, hvis 
den ikke fungerer rigtigt.

FEJLFINDING
PROBLEM MULIG ÅRSAG AFHJÆLPNING

Ovnen fungerer ikke.
Ingen strøm.
Afbrydelse fra lysnettet.

Kontrollér, om der er strømafbrydelse, og om stikket 
sidder i stikkontakten.
Sluk og tænd igen for ovnen, for at kontrollere, om fejlen 
er afhjulpet. 

Displayet viser bogstavet "F", efterfulgt 
af et tal eller bogstav. Fejl i ovn. Kontakt din nærmeste kundeserviceafdeling og angiv 

nummeret, der står efter bogstavet "F".

Ovnen varmer ikke op.
Funktionen starter ikke. 

Funktionen “DEMO” er aktiv. Tag adgang til “DEMO” gennem “INDSTILLINGER” og vælg 
“Off”.

Lyset slukker. “ØKO” tilstanden er “On”. Tag adgang til “ØKO” gennem “INDSTILLINGER” og vælg 
“Off”.

Lågen er blokeret. Rengøringscyklus i gang. Vent på, at funktionen er færdig og på, at ovnen køler af.

Policer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:
• Besøge vores website docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Ved hjælp af QR-koden
• Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihæftet). Når

du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne på dit produkts identifikationsskilt.
XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 
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GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO 
WHIRLPOOL
Para recibir una asistencia más completa, registre su 
producto en www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

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

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

(no visible)
4. Guías para estantes

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

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

(no debe retirarse)
10. Resistencia inferior

(no visible)

DESCRIPCIÓN DEL PANEL DE CONTROL

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

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

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

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

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

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

Para facilitar la inserción y 
extracción de accesorios. 

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

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

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

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

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

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

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

AIRE FORZADO + VAPOR
Gracias a la combinación de las propiedades 

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

AIRE FORZADO
Para hacer diferentes alimentos que requieren 

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

FUNCIONES TRADICIONALES

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

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

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

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

•	 FUNCIONES ESPECIALES
	» MAXI COOKING

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

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

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

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

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

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un 

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

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

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

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

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

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

para confirmar.

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

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

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

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

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

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

AJUSTES
Para establecer los ajustes del horno.

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

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

FAVORITOS
Para recuperar la lista de las 10 funciones 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

EL MENSAJE «DESINCRUSTAR» APARECE 
AL CABO DE

QUÉ HACER

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

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

ciclo de vapor hasta que se 
haya realizado un ciclo de 

descalcificación
30 horas de duración de cocción al 

vapor

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

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

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

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Una vez añadida la solución descalcificante al cajón, pulse 
 para iniciar el proceso de descalcificación principal. 

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

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

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

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

Después de la última operación de drenaje, pulse OK para 
completar la descalcificación.

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

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

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

CATEGORÍAS DE ALIMENTOS CANTIDAD 
RECOMENDADA

DAR LA VUELTA 
(del tiempo de 

cocción)

NIVEL Y 
ACCESORIOS

LASAÑA - 0,5-3 kg - 2

CARNE

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

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

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

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

Pollo asado
Entero 0,6-3 kg - 2

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

Pinchos morunos una rejilla 1/2 5 4

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

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

VERDURAS

Verduras asadas

Patatas 0,5-1,5 kg - 3

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

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

Verduras gratinadas

Patatas una bandeja - 3

Tomates una bandeja - 3

Pimientos una bandeja - 3

Brócoli una bandeja - 3

Coliflor una bandeja - 3

Otros una bandeja - 3

TARTAS Y 
PASTELES 
DULCES

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

Tartas dulces y tartas 
rellenas

Galletas 0,2-0,6 kg - 3

Pasta choux una bandeja - 3

Tarta 0,4-1,6 kg - 3

Strudel 0,4-1,6 kg - 3

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

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

PAN

Bollos 60-150 g cada uno - 3

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

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

Baguettes 200-300 g cada uno - 3

PIZZA

Fina bandeja redonda - 2

Gruesa bandeja redonda - 2

Congelada 1 - 4 capas - 2

ACCESORIOS
Rejilla Bandeja de horno o 

molde sobre rejilla

Grasera /  
Bandeja pastelera o 

bandeja de horno sobre 
rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera

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

(MIN.)
REJILLA Y 

ACCESORIOS

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

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

Tartas esponjosas BAJO Sí 170 - 180 40 - 60 2

Bizcochos BAJO Sí 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia BAJO Sí 200 - 220 20 - 40 3

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

Panecillo BAJO Sí 200 - 220 30 - 50 3

Baguette BAJO Sí 200 - 220 30 - 50 3

Patatas asadas MEDIO Sí 200 - 220 50 - 70 3

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ACCESORIOS Rejilla Bandeja de horno o 
molde sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera o bandeja de 

horno sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera

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

(MIN.)
REJILLA Y 

ACCESORIOS

Bizcochos esponjosos

Sí 170 30 - 50 2

Sí 160 30 - 50 2

Sí 160 30 - 50 4 1

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

Sí 160 – 200 30 - 85 3

Sí 160 – 200 35 - 90 4   1

Galletas / Galletas de pastaflora

Sí 150 20 - 40 3

Sí 140 30 - 50 4

Sí 140 30 - 50 4 1

Sí 135 40 - 60 5 3 1

Pastelitos / Magdalenas

Sí 170 20 - 40 3

Sí 150 30 - 50 4

Sí 150 30 - 50 4 1

Sí 150 40 - 60 5 3 1

Lionesas

Sí 180 - 200 30 - 40 3

Sí 180 - 190 35 - 45 4 1

Sí 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Merengues

Sí 90 110 - 150 3

Sí 90 130 - 150 4 1

Sí 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Sí 190 - 230 20 - 50 4 1

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

Pizza congelada

Sí 250 10 - 15 3

Sí 250 10 - 20 4 1

Sí 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tartas saladas 
(tarta de verdura, quiche)

Sí 180 - 190 45 - 55 3 

Sí 180 - 190 45 - 60 4 1

Sí 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Volovanes / Canapés de hojaldre

Sí 190 - 200 20 - 30
3

Sí 180 - 190 20 - 40
4 1

Sí 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

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

REJILLA Y 
ACCESORIOS

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

3

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

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

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

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

Pescado al horno/en papillote 
(filetes, entero)

Sí 180 - 200 40 - 60 3

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

Tostada - 3 (Alta) 3 - 6 5

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

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

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

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

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

Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10 - 25 3

Galletas
Galletas

Sí 135 50 - 70 5 4 3 1

Tartas
Tartas

Sí 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza redonda
Pizza

Sí 210 40 - 60 5 3 2 1

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

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

Sí 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasañas y carnes Sí 200 50 - 100 * 4 1

Carnes y patatas Sí 200 45 - 100 * 4 1

Pescado y verduras Sí 180 30 - 50 * 4 1

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

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

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

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

ACCESORIOS Rejilla Bandeja de horno o 
molde sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera o bandeja de 

horno sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera

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

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

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

SUPERFICIES EXTERIORES
• Limpie las superficies con un paño húmedo de

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

• No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, límpielo de inmediato
con un paño húmedo de microfibra.

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

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

• Si hay suciedad persistente en las superficies

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

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

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

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

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

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

pestillos hasta que estén en posición desbloqueada.

2.	

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

5.	

“CLICK”

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

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS
PROBLEMA POSIBLE CAUSA SOLUCIÓN

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

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

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

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

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

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

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

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

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

teléfono en el folleto de la garantía). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa , 
deberá indicar los códigos que figuran en la placa de características de su producto. XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 
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KIITOS SIITÄ, ETTÄ OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Täyden tuen saamiseksi on tuote rekisteröitävä 
osoitteessa www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen käyttöä.

TUOTTEEN KUVAUS
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9
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1. Käyttöpaneeli
2. Puhallin
3. Pyöreä lämmitysvastus

(ei näkyvissä)
4. Hyllykköohjaimet

(taso osoitetaan uunin edessä)
5. Luukku
6. Vesilaatikko
7. Ylempi lämpövastus/grilli
8. Valo
9. Tunnistekilpi

(älä poista)
10. Alempi lämpövastus

(ei näkyvissä)

KÄYTTÖPANEELIN KUVAUS

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Kytkee uunin päälle ja pois
päältä sekä keskeyttää aktiivisen
toiminnon.
2. SUORA PÄÄSY TOIMINTOIHIN
Nopea pääsy toimintoihin ja
valikkoon.
3. SELAUSPAINIKE,
MIINUSPAINIKE
Käytetään valikon selaamiseen ja 
toimintojen arvojen tai asetusten 
laskemiseen.

4. TAKAISIN
Palaa edelliseen näkymään.
Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentämisen
aikana.
5. NÄYTTÖ
Käynnistä toiminto välittömästi.
6. VAHVISTUS
Vahvistaa valitun asetuksen tai
asetetun arvon.

7. SELAUSPAINIKE, PLUSPAINIKE
Käytetään valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
nostamiseen.
8. VALINNAT / SUORA PÄÄSY
TOIMINTOIHIN
Nopea pääsy toimintoihin, 
kestoon, asetuksiin ja suosikkeihin.
9. KÄYNNISTYS
Käynnistää toiminnon ilmoitettuja
tai perusasetuksia käyttäen.
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VARUSTEET
RITILÄ UUNIPANNU LEIVINPELTI LIUKUKISKOT *

Käytetään ruoan 
kypsentämiseen sekä tasona 
pannuille, kakkuvuoille sekä 
muille uuninkestäville 
keittoastioille.

Käytetään uunipeltinä lihan, 
kalan, vihannesten, focaccian, 
jne. paistoon tai ritilän alle 
asetettuna valuvien 
nesteiden keräämiseen.

Käytetään leivän ja 
leivonnaisten, mutta myös 
paistien, foliossa 
kypsennettävän kalan jne. 
paistamiseen.

Helpottaa lisävarusteiden 
paikalleen laittamisessa tai 
niiden poistamisessa. 

* Saatavana vain eräissä malleissa
Varusteiden määrä ja tyyppi vaihtelevat ostetun mallin mukaan.
Muita lisävarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILÄN JA MUIDEN VARUSTEIDEN LAITTAMINEN
Aseta ritilä vaakasuoraan työntämällä se 
hyllykköohjaimiin ja varmista, että kohotetulla 
reunalla varustettu puoli osoittaa ylöspäin.
Muut lisävarusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti, 
laitetaan uuniin vaakasuoraan asentoon samalla 
tavalla kuin ritilä.
HYLLYKKÖOHJAIMIEN IRROTUS JA TAKAISIN 
ASETUS
•	 Poista hyllykköohjaimet nostamalla niitä ylös 

ja vetämällä sitten varovaisesti alaosa pois 
paikaltaan: Nyt hyllykköohjaimet voidaan irrottaa.

•	 Laita hyllykköohjaimet takaisin asettamalla ne 
ensin ylemmälle paikalleen. Pidä niitä ylhäällä 
samalla liu´uttaen ne kypsennysosastoon ja laske 
ne sitten alemmalle paikalleen.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS (MALLIKOHTAINEN)
Irrota hyllykköohjaimet uunista ja poista suojamuovi 
liukukiskoista.
Kiinnitä liukukiskon ylempi pidike hyllykköohjaimeen 
ja liu´uta sitä niin pitkälle kuin se menee. 
Laske toinen pidike paikalleen. Varmista ohjain 
paikalleen painamalla pidikkeen alaosaa tiukasti 
hyllykköohjainta vasten. Varmista, että liukukiskot 
voivat liikkua vapaasti. Toista nämä vaiheet toiselle 
hyllykköohjaimelle samalla tasolla.

Huomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittää mille tasolle 
tahansa.
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TOIMINNOT
6th SENSE
Näiden ansiosta voit valmistaa automaattisesti 

kaikentyyppisiä ruokia (lasagne, liha, kala, 
vihannekset, kakut ja leivonnaiset, suolaiset 
leivonnaiset, leipä, pizza).
Jotta saisit kaiken irti tästä toiminnosta, noudata 
kyseisessä kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

KIERTOILMA + HÖYRY
Yhdistämällä höyryn ja kiertoilman ominaisuudet 

tällä toiminnolla saadaan ulkopuolelta miellyttävän 
rapeita ja kauniin ruskeita ruokia, jotka kuitenkin 
ovat pehmeitä ja mehukkaita sisältä. Parhaiden 
kypsennystulosten saamiseksi suosittelemme 
asettamaan KORKEAN höyrytason kalalle, KESKITASON 
lihalle ja MATALAN leivälle sekä jälkiruoille.

KIERTOILMA
Kypsentää ruoat, joiden vaatima 

kypsennyslämpötila on sama, käyttämällä eri tasoja 
(enintään kolmea) samanaikaisesti. Tällä toiminnolla 
voit kypsentää useampia ruokalajeja ilman, että 
tuoksut siirtyvät ruoasta toiseen.

PERINTEISET TOIMINNOT

• KONVEKTIOUUNI
Lihan kypsentämiseen ja täytettä sisältävien
kakkujen paistamiseen vain yhdellä tasolla.

• COOK 4 -TOIMINNOT
Kypsentää ruoat, joiden vaatima
kypsennyslämpötila on sama, neljällä tasolla
samanaikaisesti. Tätä toimintoa voidaan käyttää
pikkuleipien, kakkujen, pyöreiden pizzojen (myös
pakastettujen) paistamiseen sekä kokonaisen
aterian valmistamiseen. Saat parhaat tulokset
kypsennystaulukkoa noudattamalla.

• TURBO GRILLI
Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti,
broileri). Suosittelemme käyttämään uunipannua
valuvien nesteiden keräämiseksi: Aseta pelti mille
tahansa ritilän alla olevalle tasolle ja lisää 500 ml
juomakelpoista vettä.

• PAISTETTAVA PAKASTE
Toiminto automaattisesti valitsee ihanteellisen
kypsennyslämpötilan ja tilan 5:tä erilaista
valmispakastetta varten. Uunia ei tarvitse
esikuumentaa.

• ERIKOISTOIMINNOT
» MAXI COOKING

Kypsentää suurikokoisia lihapaloja (yli 2,5 kg).
On suositeltavaa kääntää lihaa kypsennyksen
aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti molemmin
puolin. On hyvä kostuttaa sitä silloin tällöin,
jotta se ei pääse kuivumaan liikaa.

» KOHOTUS
Makeiden ja suolaisten taikinoiden
optimaalinen kohotus. Kohotustuloksen

takaamiseksi toimintoa ei saa käynnistää, 
jos uuni on vielä kuuma edellisen 
kypsennysjakson jäljiltä.

» SULATUS
Elintarvikkeiden sulatuksen nopeuttaminen.
Laita ruoka uunin keskitasolle. Anna ruoan olla
pakkauksessaan, jotta sen pinta ei kuivu.

» LÄMPIMÄNÄPITO
Säilytä juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja
rapeana.

» ECO-KIERTOILMA
Kypsennä täytettyjä paisteja tai lihafileitä
yhdellä tasolla. Ruoka ei kuiva liikaa hellän
ja jaksollisen ilmankierron ansiosta. Tämän
säästötoiminnon ollessa käytössä valo ei
pala kypsennyksen aikana. Käytettäessä
energiankulutusta optimoivaa SÄÄSTÖ-jaksoa
uunin luukkua ei pitäisi avata ennen kuin
ruoka on täysin kypsynyt.

PERINTEINEN
Kypsentää kaikenlaisia ruokia vain yhdellä tasolla.
GRILLI
Grillaa pihvit, vartaat ja makkarat, kypsentää 

vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipää. Lihaa 
grillattaessa suosittelemme käyttämään uunipannua 
valuvien nesteiden keräämiseksi: Aseta pannu mille 
tahansa ritilän alla olevalle tasolle ja lisää 500 ml 
juomakelpoista vettä.

NOPEA ESIKUUMEN.
Uunin nopea esikuumennus.
AJASTIMET
Toimintojen aika-arvojen muuttamista varten.
AJASTIN
Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitään toimintoa.
PUHDISTUS

• UUNIN AUTOMAATTINEN PUHDISTUS -
PYROLYYSITOIMINTO

Poistaa paistoroiskeet erittäin korkeassa 
lämpötilassa toimivalla jaksolla. On mahdollista 
valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa: koko jakso 
(Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso (Pyro/puhd./Eco). 
Suosittelemme käyttämän nopeampaa jakso 
säännöllisin väliajoin ja täydellistä jaksoa vain, kun 
uuni on erittäin likainen.

• TYHJENNYS
Tyhjentää boilerin automaattisesti, jotta estetään
veden jääminen sen sisälle, kun laitetta ei käytetä
pidempään aikaan.

• KALKINPOISTO
Poistaa kalkkijäämät boilerista. Suosittelemme
käyttämään tätä toimintoa säännöllisin
väliajoin. Jos näin ei tehdä, näytölle tulee uunin
puhdistamisesta muistuttava viesti.



4

ENSIMMÄINEN KÄYTTÖKERTA
1. VALITSE KIELI
Kun laite kytketään päälle ensimmäisen kerran, on
asetettava kieli ja kellonaika: Näyttöön tulee “English”.

English
Selaa kielivalintoja painamalla - tai -painiketta ja 
valitse haluamasi. 
Vahvista valintasi painamalla . 
Huomaa: Kieltä voidaan myöhemmin muuttaa valitsemalla 
“KIELI”-valikkokohta “ASETUKSET”-valikosta painamalla .
2. ASETA VIRRANKULUTUS
Uuni on ohjelmoitu käyttämään sähkövirtaa tasolla,
joka sopii kodin sähköverkkoon, jonka luokitus on
enemmän kuin 3 kW (16): Jos kodin sähköverkon teho
on alhaisempi, sinun on laskettava kyseistä arvoa
(13).

TEHO
Painamalla tai valitset 16 “korkea” tai 13 “matala” 
ja vahvista sitten painamalla .

3. ASETA AIKA
Tehon valinnan jälkeen on asetettava tämänhetkinen
aika: Näytössä vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa
numeroa.

KELLO
Aseta oikea aika painamalla - tai -painiketta ja 
paina sitten : Näytössä vilkkuu kaksi minuutteja 
tarkoittavaa numeroa. 
Aseta minuutit painamalla - tai -painiketta ja 
vahvista painamalla .
Huomaa: Sinun on ehkä asetettava aika uudelleen pitkän 
sähkökatkon jälkeen. Valitse “KELLO”-valikkokohta 
“ASETUKSET”-valikosta painamalla .
4. LÄMMITÄ UUNI
Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat
jääneet siihen valmistuksen aikana: tämä on täysin
normaalia.
Tämän vuoksi ennen ruokien kypsennystä
suosittelemme lämmittämään uunia tyhjänä, jotta
poistetaan mahdolliset hajut. Poista mahdollinen
suojapahvi tai kalvo uunista ja poista myös kaikki sen
sisällä olevat varusteet. Lämmitä uunia 200 °C:ssa
noin tunnin ajan ja käytä mieluiten ilmankierrolla
varustettua ohjelmaa (esim. "Kiertoilma" tai
"Perinteinen leivonta”).
Huomaa: Suositellaan tuulettamaan huone laitteen
ensimmäisen käytön jälkeen.

PÄIVITTÄINEN KÄYTTÖ
1. VALITSE TOIMINTO
Käynnistä uuni painamalla : näyttöön tulee
viimeinen käytössä ollut päätoiminto tai päävalikko.
Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta,
silloin kuin kyseessä on jokin päätoiminnoista, tai
selaamalla valikon läpi: Haluttu valikkokohta valitaan
(näytöllä näkyy ensimmäinen valittavissa oleva kohta)
painamalla tai ja vahvistamalla sitten painamalla

.

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET
Haluamasi toiminnon valitsemisen jälkeen
voit muuttaa sen asetuksia. Näytöllä näkyvät
järjestyksessä asetukset, joita voit muuttaa. Jos haluat
muuttaa edellistä asetusta uudelleen, paina .

ASETUKSET
Säätää uunin asetukset.

Kun ECO-tila on aktiivinen, näytön kirkkautta vähennetään 
energian säästämiseksi ja lamppu sammuu 1 minuutin 
kuluttua. Se aktivoidaan uudelleen automaattisesti, kun 
painetaan mitä tahansa painiketta.
Kun “DEMO”-tila on päällä, kaikki komennot ovat 
käytettävissä ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. 
Tämä tila laitetaan pois päältä menemällä “DEMO”-tilaan 
“ASETUKSET”-valikosta ja valitsemalla “Pois päältä”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU.” tuote sammuu ja palaa sitten 
ensimmäisen käynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset 
pyyhkiytyvät pois.

SUOSIKKI
Siirtää 10 suosikkitoiminnon luetteloon.
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LÄMPÖTILA / GRILLIN TASO / HÖYRYTASO

LÄMPÖTILA
Kun arvo vilkkuu näytöllä, voit muuttaa sitä 
painamalla tai , minkä jälkeen vahvista se 
painamalla ; jatka sitten seuraavien asetusten 
muuttamista (jos mahdollista).
Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso: 
Grillaukselle on kolme ennalta määritettyä tehotasoa: 
3 (korkea), 2 (keski), 1 (matala).
“Kiertoilma + höyrytys” -toiminnossa voit valita 
höyryn määrän seuraavien arvojen joukosta: 1 
(Matala), 2 (Keskitaso), 3 (Korkea).
Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, lämpötilaa/grillin tasoa 
voidaan muuttaa käyttämällä - tai -painiketta.
KESTO

KESTO
Kun näytöllä vilkkuu kuvake , aseta haluamasi 
kypsennysaika painamalla - tai -painiketta 
ja vahvista sitten painamalla painiketta . 
Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat 
seurata kypsennystä manuaalisesti (ilman ajastinta): 
Vahvista ja käynnistä toiminto painamalla  tai 
. Jos valitset tämän toimintatilan, et voi ohjelmoida 
viivästettyä käynnistystä.
Huomaa: Voit säätää kypsennyksen aikana asetettua 
kypsennysaikaa painamalla : korjaa sitä painamalla tai 

ja vahvista sitten painamalla .
PÄÄTTYMISAIKA (KÄYNNISTYSVIIVE)
Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen 
jälkeen mahdollista viivästää toiminnon käynnistymistä 
ohjelmoimalla sen päättymisaika. Näytöllä näkyy 
päättymisaika samalla kun kuvake  vilkkuu.

PÄÄTTYMISAIKA
Aseta haluamasi kypsennyksen päättymisaika 
painamalla - tai -painiketta; vahvista ja aktivoi 
toiminto sitten painamalla . Laita ruoka uuniin ja 
sulje luukku: Toiminto käynnistyy automaattisesti 
sen jälkeen, kun on kulunut laskettu aika, joka 
tarvitaan siihen, että kypsennys päättyy asetettuna 
ajankohtana.
Huomaa: Kypsennyksen viivästetyn käynnistysajan 
ohjelmoiminen sulkee pois käytöstä uunin 
esikuumennusvaiheen: uuni saavuttaa haluamasi 
lämpötilan vaiheittain, minkä vuoksi kypsennysajat ovat 
hieman kypsennystaulukossa lueteltuja pitempiä. 
Odotusaikana voit korjata ohjelmoitua päättymisaikaa 
painamalla  tai  tai muuttaa muita asetuksia 
painamalla . Jos haluat katsella tietoja, painamalla 
voit vaihtaa näyttöön päättymisajan tai keston.

. 6th SENSE
Nämä toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan 
kypsennystavan, lämpötilan sekä kypsennyksen ja 
paistamisen keston kaikille tarjolla oleville ruokalajeille. 
Näin halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan 
ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.
PAINO / KORKEUS / PIZZA (PYÖREÄ-UUNIPELTI-
KERROKSET)

KILOGRAMMAT
Toiminto asetetaan oikein seuraamalla näytön ohjeita. 
Kehotettaessa aseta tarvittava arvo painamalla tai

 ja vahvista sitten painamalla .
KYPSYYSTASO / RUSKISTUS
Eräissä 6th Sense -toiminnoissa on mahdollista säätää 
kypsyystasoa.

KYPSYYSTASO
Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso 
raa'asta (-1) erittäin kypsään (+1) painamalla tai . 
Vahvista ja käynnistä toiminto painamalla  tai .
Samalla tavoin on eräissä 6th Sense -toiminnoissa 
mahdollista säätää ruskistustasoa matalasta (-1) 
korkeaan (1).
. KYPSENTÄMINEN HÖYRYTYKSELLÄ
Valitsemalla “Kiertoilma + höyrytys” tai jokin useista 
6th Sense -resepteistä on mahdollista valmistaa 
kaikentyyppisiä ruokia höyrytystä käyttäen. 
Höyry leviää nopeammin ja tasaisemmin ruoan 
sisään verrattuna ainoastaan kuumaan ilmaan, kuten 
tapahtuu perinteisissä toiminnoissa: tämä lyhentää 
kypsennysaikoja, säilyttää ruoan kallisarvoiset 
ravintoaineet ja varmistaa, että saat erinomaisia ja 
todella herkullisia tuloksia kaikilla resepteilläsi.  
Luukku on pidettävä suljettuna koko 
höyrytystoiminnon ajan.
Höyrytyksen suorittamista varten on uunin sisällä oleva 
säiliö täytettävä ohjauspaneelin laatikkoa käyttäen. 
Kun näyttöön tulee teksti ”LISÄÄ VESI” tai ”TÄYTÄ 
LAATIKKO”, avaa laatikko painamalla sitä kevyesti. 
Kaada sisään hitaasti hieman juomakelpoista vettä, 
kunnes näytössä lukee ”TÄYSI TANKKI”. Säiliön 
maksimitäyttömäärä on noin 1,5 litraa. 
Sulje laatikko työntämällä sitä varovasti paneelia 
kohden, kunnes se on täysin suljettu. Laatikon on 
aina pysyttävä suljettuna, veden täyttämistä lukuun 
ottamatta.



6

Vettä on lisättävä vasta, kun säiliö ei ole tarpeeksi 
täynnä kypsennyksen loppuun saattamista varten. 
Vältä säiliön täyttämistä silloin, kun uuni on 
sammutettuna tai kunnes näytöllä näkyy kehotus 
suorittaa täyttäminen.
3. KÄYNNISTÄ TOIMINTO
Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt
haluamasi asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin
tahansa painamalla .
Jos painat viivevaiheen aikana painiketta
, uuni kysyy, haluatko hypätä tämän vaiheen yli ja
käynnistää toiminnon välittömästi.
Huomaa: Kun toiminto on valittu, näytöltä näkyy sopivin
taso kutakin toimintoa varten.
Voit pysäyttää aktivoidun toiminnon milloin tahansa
painamalla .
Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain
erityistä maksimilämpötilaa, näyttöön tulee tästä
ilmoittava viesti. Edelliseen näkymään palataan
painamalla ; tällöin voidaan joko valita jokin
toinen toiminto tai odottaa uunin jäähtymistä.
4. ESIKUUMENNU
Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin 
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on käynnistynyt, 
näyttö ilmoittaa, että esikuumennusvaihe on 
käynnistynyt.

ESIKUUMENNU
Kun tämä vaihe on päättynyt, kuuluu äänimerkki ja 
näyttö osoittaa, että uuni on saavuttanut asetetun 
lämpötilan; “LISÄÄ RUOKA”. 
Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja 
aloita kypsennys painamalla  tai .
Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin 
esikuumennus on päättynyt, se saattaa vaikuttaa 
negatiivisesti lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun 
avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen 
keskeytymisen.
Kypsennysaikaan ei sisälly esikuumennusvaihetta. 
Voit aina muuttaa lämpötilaa, jonka haluat uunin 
saavuttavan, käyttämällä - tai  -painikkeita.
5. KYPSENNYKSEN KESKEYTTÄMINEN / RUOAN
KÄÄNTÄMINEN TAI TARKASTAMINEN
Kun avaat luukun, kypsennys keskeytyy väliaikaisesti, 
sillä kuumennusvastukset kytkeytyvät pois päältä. 
Kypsennys jatkuu, kun luukku suljetaan.
Eräissä 6th Sense -toiminnoissa ruokaa on 
käännettävä kypsennyksen aikana.

KÄÄNNÄ RUOKA
Tällöin kuuluu äänimerkki ja näytöllä näkyy 
suoritettava toimenpide. Avaa luukku, suorita näytön 
ilmoittama toimenpide ja sulje luukku; jatka sitten 

kypsennystä painamalla .
Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jäljellä 10 %, 
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

TARKISTA RUOKA
Tällöin kuuluu äänimerkki ja näytöllä näkyy 
suoritettava toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku 
ja jatka kypsentämistä painamalla tai .
Huomaa: Hyppää näiden toimintojen yli painamalla . 
Jos mitään toimenpidettä ei kuitenkaan suoriteta tietyn 
ajan kuluessa, uuni jatkaa kypsentämistä.
6. KYPSENNYKSEN PÄÄTTYMINEN
Kuuluu äänimerkki ja näyttö ilmoittaa, että kypsennys
on päättynyt.

LOPPU
Jatka kypsentämistä manuaalisesti (ilman ajastinta) 
painamalla tai aseta uusi kestoaika painamalla 

, jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin 
tapauksessa kypsennysparametrit säilyvät.
RUSKISTUS
Joidenkin toimintojen avulla voit ruskistaa ruoan 
pinnan aktivoimalla grillin kypsennyksen päättymisen 
jälkeen.

PAINA v RUSKIST.
Kun näytöllä näkyy kyseinen viesti, voit tarvittaessa 
käynnistää viisi minuuttia kestävän ruskistusjakson 
painamalla . Voit pysäyttää toiminnon milloin 
tahansa painamalla , jolloin uuni menee pois 
päältä.
. SUOSIKKI
Kun kypsennys on viety loppuun, näyttö kehottaa 
tallentamaan toiminnon numeroon välillä 1–10 
suosikkiluettelossasi.

LISÄÄ SUOSIKKI?
Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja säilyttää 
nykyiset asetukset tulevaa käyttöä varten, paina 

, muussa tapauksessa jätä viesti huomioimatta 
painamalla .
Painettuasi  valitse numeron sijoitus painamalla
tai  ja vahvista sitten painamalla .
Huomaa: Jos muisti on täynnä, tai valittu numero on jo 
käytetty, uuni pyytää vahvistusta edeltävän toiminnon 
ylikirjoittamiseen.
Tallennettuja toimintoja haetaan myöhemmin 
painamalla : Näyttöön ilmestyy 
suosikkitoimintojen luettelo.
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1. PERINTEINEN
Valitse toiminto painamalla tai , vahvista 
painamalla ja aktivoi sitten painamalla .
. PUHDISTUS
• AUTOMAATTINEN PUHDISTUS -
PYROLYYSIPUHDISTUS

Älä koske uuniin pyrolyysipuhdistusjakson aikana.
Pidä lapset ja eläimet kaukana uunista 
pyrolyysipuhdistusjakson aikana ja sen jälkeen 
(kunnes huone on tuuletettu).

Poista kaikki varusteet – myös hyllykköohjaimet – 
uunista ennen toiminnon käynnistämistä. Jos uuni 
on asennettu keittotason alle, on varmistettava, 
että kaikki polttimet tai sähkölevyt on sammutettu, 
kun itsepuhdistusjakso on käynnissä. Optimaalisten 
puhdistustulosten saamiseksi on liiallinen lika 
poistettava uunitilasta ja luukun sisälasi puhdistettava 
ennen pyrolyysitoiminnon käyttämistä. Suosittelemme 
käyttämään pyrolyysipuhdistustoimintoa ainoastaan, 
jos laite on erittäin likainen tai siitä tulee hajua 
kypsennyksen aikana.
Kun painat , näytölle tulee “Pyro”.

Pyrolyysipuhd.
Valitse haluttu jakso painamalla tai  ja 
vahvista sitten painamalla . Kun jakso on 
vaittu, haluttaessasi voit asettaa päättymisajan 
(viivästetty käynnistys) painamalla tai ; 
vahvista sitten painamalla . Puhdista luukku ja 
ota pois kaikki varusteet kehotuksen mukaisesti; 
kun olet valmis, sulje luukku ja paina : uuni 
aloittaa itsepuhdistusjakson ja luukku lukkiutuu 
automaattisesti: näytölle tulee varoitusviesti sekä 
lähtölaskenta, joka ilmoittaa käynnissä olevan 
jakson tilasta. Kun jakso on päättynyt, luukku pysyy 
lukittuna, kunnes uunin sisäinen lämpötila on 
palannut turvalliselle tasolle.
Huomaa: Pyrolyysijakso voidaan myös käynnistää kun 
säiliössä on vettä.

• TYHJENNYS
Tyhjennystoiminto mahdollistaa veden tyhjentämisen
säiliön puhtaana pitämiseksi. Laitteen optimaalisen
käytön takaamiseksi on suositeltavaa suorittaa
tyhjennys aina kun uunia on käytetty höyryjaksolla.

Kun “Tyhjennys”-toiminto on 
valittu, paina  ja noudata 
annettuja ohjeita: Avaa luukku 
ja aseta suuri astia paneelin 
oikeassa alakulmassa olevan 
tyhjennyssuuttimen alle. Kun 
tyhjennys alkaa, anna astian olla 
paikoillaan, kunnes toimenpide 

on suoritettu. Täydellä kuormituksella suoritettavan 
tyhjennyksen keskimääräinen kesto on noin kolme 
minuuttia.
Tarvittaessa tyhjennysprosessi voidaan keskeyttää 
painamalla TAKAISIN- tai PYSÄYTYS-painiketta (jos 
esimerkiksi kannu on jo täynnä vettä tyhjennysprosessin 
puolivälissä).
Kannun on oltava vähintään 2 litran vetoinen.
Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole mahdollista 
suorittaa tätä toimenpidettä ennen kuin 4 tuntia on kulunut 
viimeisestä jaksosta (tai siitä kun tuote on viimeksi kytketty 
virtaan). Tämän odotusajan aikana näytöllä lukee teksti ”VESI 
ON KUUMAA - ODOTA”.

• KALKINPOISTO
Tämä säännöllisin aikavälein aktivoitava
erikoistoiminto mahdollistaa säiliön ja höyrypiirin
pitämisen parhaassa mahdollisessa kunnossa.
Näytöllä näkyy viesti <POISTA KALKKI>, joka
muistuttaa tämän toiminnon säännöllisestä
suorittamisesta.
Kalkinpoisto tulee tarpeelliseksi kun on suoritettu
tietty määrä höyrykypsennysjaksoja tai höyryboileri
on toiminut tietyn tuntimäärän viimeisen
kalkinpoistojakson jälkeen (ks. alla oleva taulukko).

“POISTA KALKKI” VIESTI TULEE 
NÄKYVIIN KUN

MITÄ TEHDÄ

15 höyrykypsennysjaksoa
Kalkinpoistoa suositellaan

22 tuntia höyrykypsennystä

20 höyrykypsennysjaksoa Ei ole mahdollista suorittaa 
höyrytysjakso ennen 

kuin kalkinpoistojakso on 
suoritettu

30 tuntia höyrykypsennystä

Kalkinpoistotoiminto voidaan suorittaa myös aina kun käyttäjä 
haluaa puhdistaa säiliön ja sisäisen höyrypiirin tarkemmin.

Koko toiminnon keskimääräinen kesto on noin 180 
minuuttia. Kun toiminto on käynnistetty, noudata 
näytöllä näkyviä ohjeita.
Huomaa: Toiminto voidaan keskeyttää, mutta jos se 
peruutetaan missä tahansa vaiheessa, koko kalkinpoistojakso 
on toistettava alusta alkaen.

» VAIHE 1: TYHJENNYS (kork. 3 min.)
Kun näytöllä lukee <ASETA ASTIA NOKAN ALLE>, 
suorita tyhjennys kyseisessä Tyhjennys-kappaleessa 
kuvatulla tavalla.
Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole mahdollista 
suorittaa tätä toimenpidettä ennen kuin 4 tuntia on kulunut 
viimeisestä jaksosta (tai siitä kun tuote on viimeksi kytketty 
virtaan). Tämän odotusajan aikana näytöllä lukee teksti ”VESI 
ON KUUMAA - ODOTA”. 
Astian tilavuuden tulee olla vähintään 2 litraa.
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» VAIHE 2: KALKINPOISTO (~120 min.)
Kun näytöllä lukee <LISÄÄ 1.7 L LIUOSTA>, 
kaada kalkinpoistoliuos laatikkoon. Valmista 
kalkinpoistoliuos lisäämällä 3 pussia (vastaa 75 
grammaa) erityistä Oven WPRO* -kalkinpoistoainetta 
1,7 litraan juomakelpoista, huoneenlämpöistä vettä.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Kun kalkinpoistoliuos on kaadettu laatikkoon, aloita 
varsinainen kalkinpoistoprosessi painamalla  . 
Kalkinpoistovaiheen aikana ei ole tarpeen oleskella 
laitteen edessä. Jokaisen vaiheen loputtua kuuluu 
äänimerkki ja näyttöön tulee ohje seuraavan vaiheen 
suorittamisesta.

» VAIHE 3: TYHJENNYS (kork. 3 min.)
Kun näytöllä lukee <ASETA ASTIA NOKAN ALLE>, 
suorita tyhjennys kyseisessä Tyhjennys-kappaleessa 
kuvatulla tavalla.

» VAIHE 4: HUUHTELU (~20 min.)
Jotta säiliö ja höyrypiiri voidaan puhdistaa, laitteelle 
on suoritettava huuhtelujakso.
Kun näytöllä näkyy <LISÄÄ VESI HUUHTELUA 
VARTEN>, kaada juomakelpoista vettä laatikkoon, 
kunnes näytöllä lukee “TÄYSI TANKKI”, ja paina sitten 

 ensimmäisen huuhtelun aloittamiseksi.
» VAIHE 5: TYHJENNYS (kork. 3 min.)
» VAIHE 6: HUUHTELU (~20 MIN.)
» VAIHE 7: TYHJENNYS (kork. 3 min.)
» VAIHE 8: HUUHTELU (~20 MIN.)
» VAIHE 9: TYHJENNYS (kork. 3 min.)

Viimeisen tyhjennystoimenpiteen jälkeen vie 
kalkinpoisto loppuun painamalla OK.
Kun kalkinpoistoprosessi on viety loppuun, on 
mahdollista käyttää kaikkia höyrytoimintoja.
*Suosittelemme käyttämään kunnossapitoon
ammattimaista WPRO-kalkinpoistoainetta, jotta uunin
höyrytoiminto toimisi parhaalla mahdollisella tavalla.
Noudata pakkauksen käyttöohjeita. Tilauksia ja lisätietoja
varten voit ottaa yhteyttä huoltopalveluun tai katsoa
sivustolta www.whirlpool.eu
Whirlpool ei ole vastuussa mistään mahdollisista vaurioista,
jotka johtuvat muiden markkinoilla olevien
puhdistustuotteiden käyttämisestä.

. AJASTIN
Kun uuni kytketään pois päältä, näyttöä voidaan 
käyttää ajastimena. Ennen toiminnon aktivoimista 
on varmistettava, että uuni on sammutettu, minkä 
jälkeen painetaan tai : Näytöllä vilkkuu kuvake

.
Aseta tarvittavan ajan pituus painamalla - tai 
-painikkeita ja aktivoi sitten ajastin painamalla .

AJASTIN
Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan käänteisen 
laskennan, kuuluu äänimerkki ja näytöllä näkyy tätä 
koskeva ilmoitus.
Huomaa: Ajastin ei kytke päälle mitään kypsennysjaksoja. 
Muuta ajastimeen asetettua aikaa painamalla tai .
Kun ajastin on aktivoitu, voit myös valita ja aktivoida 
jonkin toiminnon.
Käynnistä uuni painamalla  ja valitse sitten 
haluamasi toiminto. 
Kun toiminto on käynnistynyt, ajastin jatkaa 
lähtölaskentaa itsenäisesti, puuttumatta itse 
toimintoon.
Huomaa: Tämän vaiheen aikana ei ole mahdollista nähdä 
ajastinta (näkyy vain kuvake ), joka jatkaa jäljelle jäävän 
ajan laskemista taustalla. Ajastimen näyttö palautetaan 
pysäyttämällä parhaillaan aktiivisena oleva toiminto 
painamalla .
. LUKKO
Painikkeet lukitaan painamalla ja pitämällä sitä 
painettuna vähintään viiden sekunnin ajan. Toimi 
samoin näppäimistölukon avaamiseksi.

LUKKO
Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myös kypsennyksen 
aikana. Turvallisuussyistä uuni voidaan kytkeä pois päältä 
milloin tahansa painamalla .
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KYPSENNYSTAULUKKO

RUOKALUOKAT SUOSITELTU MÄÄRÄ
KÄÄNTÄMINEN  

(suhteessa 
kypsennysaikaan)

TASO JA 
VARUSTEET

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

LIHA

Pihvi-paistettu
Paistit (kypsyystaso 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hampurilaiset (kypsyystaso 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Paistettu porsas
Paistit 0,6 - 2,5 kg - 3

Makkarat & nakit 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Paistettu kana
Kokonainen 0,6 - 3 kg - 2

Filee/rintapala 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebabit yksi ritilä 1/2 5 4

KALA
Fileet 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Fileet-pakastetut 0,5 - 3 (cm) - 3 2

VIHANNEKSET

Vihannekset-paistetut

Perunat 0,5 - 1,5 kg - 3

Vihannekset-täytetyt 0.1 - 0.5 kg kukin - 3

Vihannekset-paistetut 0,5 - 1,5 kg - 3

Vihannekset-gratinoidut

Perunat yksi pelti - 3

Tomaatit yksi pelti - 3

Paprikat yksi pelti - 3

Parsakaali yksi pelti - 3

Kukkakaalit yksi pelti - 3

Muut yksi pelti - 3

KAKUT& 
LEIVONNAISET

Kakkujen kohotus 
uunipellillä Sokerikakku 0,5 - 1,2 kg - 3

Täytetyt kakut & piirakat

Keksit 0,2 - 0,6 kg - 3

Tuulihatut yksi pelti - 3

Torttu 0,4 - 1,6 kg - 3

Struudeli 0,4 - 1,6 kg - 3

Hedelmillä täytetty piirakka 0,5 -2 kg - 3

PIIRAAT - 0,8 - 1,2 kg - 2

LEIPÄ

Sämpylät 60 - 150 g kukin - 3

Limppu uunipellillä 400 - 600 g kukin - 2

Iso leipä 0,5 - 2,0 kg - 2

Patongit 200 - 300 g kukin - 3

PITSA

Ohut pyöreä - vuoka - 2

Paksu pyöreä - vuoka - 2

Pakaste 1 - 4 kerrosta - 2

VARUSTEET
Ritilä Uunipelti tai kakkuvuoka  

ritilällä

Uunipannu /  
leivinpelti tai uunipelti 

ritilän päällä
Uunipannu / leivinpelti Uunipannu ja  

500 ml vettä
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KIERTOILMA + HÖYRYTYS -KYPSENNYSTAULUKKO
RESEPTI HÖYRYTASO ESIKUUMENNUS LÄMPÖTILA (°C) KESTO (MIN.)

TASO JA 
VARUSTEET

Murokeksit / Keksit MATALA Kyllä 140 - 150 35 - 55 3

Pieni kakku / Muffinit MATALA Kyllä 160 - 170 30 - 40 3

Kohoavat kakut MATALA Kyllä 170 - 180 40 - 60 2

Sokerikakku MATALA Kyllä 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia MATALA Kyllä 200 - 220 20 - 40 3

Leipä, limppu MATALA Kyllä 170 -180 70 - 100 3

Pieni leipä MATALA Kyllä 200 - 220 30 - 50 3

Patonki MATALA Kyllä 200 - 220 30 - 50 3

Paistetut perunat KESKI Kyllä 200 - 220 50 - 70 3

Vasikka / Nauta / Sika 1 kg KESKI Kyllä 180 - 200 60 - 100 3

Vasikka / Nauta/ Porsas (palat) KESKI Kyllä 160 - 180 60-80 3

Raaka paahtopaisti 1 kg KESKI Kyllä 200 - 220 40 - 50 3

Raaka paahtopaisti 2 kg KESKI Kyllä 200 55 - 65 3

Lampaankoipi KESKI Kyllä 180 - 200 65 - 75 3

Porsaan potkapata KESKI Kyllä 160 - 180 85 - 100 3

Broileri / helmikana / ankka 1–1,5 kg KESKI Kyllä 200 - 220 50 - 70 3

Broileri / helmikana / ankka (palat) KESKI Kyllä 200 - 220 55 - 65 3

Täytetyt kasvikset  
(tomaatit, kesäkurpitsat, munakoisot) KESKI Kyllä 180 - 200 25 - 40 3

Kalafilee KORKEA Kyllä 180 - 200 15 - 30 3

VARUSTEET Ritilä Uunipelti tai kakkuvuoka 
ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai 
uunipelti ritilän päällä Uunipannu / leivinpelti Uunipannu, jossa 500 ml

vettä
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KYPSENNYSTAULUKKO
RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS LÄMPÖTILA (°C) KESTO (MIN.)

TASO JA 
VARUSTEET

Nostatetut kakut / Sokerikakut

Kyllä 170 30 - 50 2

Kyllä 160 30 - 50 2

Kyllä 160 30 - 50 4 1

Täytetyt kakut  
(juustokakku, struudeli, omenapiirakka)

Kyllä 160 – 200 30 - 85 3

Kyllä 160 – 200 35 - 90 4   1

Keksit / Murokeksit

Kyllä 150 20 - 40 3

Kyllä 140 30 - 50 4

Kyllä 140 30 - 50 4 1

Kyllä 135 40 - 60 5 3 1

Pienet kakut / Muffinssit

Kyllä 170 20 - 40 3

Kyllä 150 30 - 50 4

Kyllä 150 30 - 50 4 1

Kyllä 150 40 - 60 5 3 1

Tuulihatut

Kyllä 180 - 200 30 - 40 3

Kyllä 180 - 190 35 - 45 4 1

Kyllä 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Marengit

Kyllä 90 110 - 150 3

Kyllä 90 130 - 150 4 1

Kyllä 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Leipä / Focaccia
Kyllä 190 - 250 15 - 50 2

Kyllä 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Ohut, paksu, focaccia) Kyllä 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pakastepizza

Kyllä 250 10 - 15 3

Kyllä 250 10 - 20 4 1

Kyllä 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Suolaiset piiraat  
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka)

Kyllä 180 - 190 45 - 55 3 

Kyllä 180 - 190 45 - 60 4 1

Kyllä 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vannikkeet/voitaikinapasteijat

Kyllä 190 - 200 20 - 30
3

Kyllä 180 - 190 20 - 40
4 1

Kyllä 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

TOIMINNOT
Perinteinen Kiertoilma Konvektiouuni Grilli Turbo grilli Maxi Cooking Cook 4 Eco-kiertoilma
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RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS LÄMPÖTILA (°C) KESTO (min.)
TASO JA 

VARUSTEET

Lasagne / Piirakat / Uunipasta / 
Cannelonit Kyllä 190 - 200 45 - 65

3

Lammas / vasikka / nauta / porsas 1 kg Kyllä 190 - 200 80 - 110
3

Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg — 170 110 - 150
2

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

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

Uunissa/"paketissa" paistettu kala 
(fileet, kokonainen)

Kyllä 180 - 200 40 - 60 3

Täytetyt kasvikset  
(tomaatit, kesäkurpitsat, munakoisot) Kyllä 180 - 200 50 - 60 2

Paahtoleipä — 3 (korkea) 3 - 6 5

Kalafileet / viipaleet — 2 (keski) 20 - 30 ** 4 3

Makkarat/lihavartaat/grillikylki/
jauhelihapihvit — 2 - 3 (keski – korkea) 15 - 30 ** 5 4

Broileri 1 - 1,3 kg — 2 (keski) 55 - 70 *** 2 1

Lampaan reisi/potka — 2 (keski) 60 - 90 *** 3

Paistetut perunat — 2 (keski) 35 - 55 *** 3

Vihannesgratiini — 3 (korkea) 10 - 25 3

Pikkuleivät
Pikkuleivät

Kyllä 135 50 - 70 5 4 3 1

Marjapiirakat
Marjapiirakat

Kyllä 170 50 - 70 5 3 2 1

Pyöreät pizzat
Pitsa

Kyllä 210 40 - 60 5 3 2 1

Kokonainen ateria: Hedelmäpiirakka 
(taso 5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1) Kyllä 190 40 - 120 * 5 3 1

Kokonainen ateria: Hedelmäpiirakka 
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / 
lasagne (taso 2) / paloiteltu liha (taso 1) Valikko

Kyllä 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne ja liha Kyllä 200 50 - 100 * 4 1

Liha ja perunat Kyllä 200 45 - 100 * 4 1

Kala & Vihannekset Kyllä 180 30 - 50 * 4 1

Täytetyt paistit — 200 80 - 120 * 3

Paloiteltu liha  
(jänis, broileri, lammas) — 200 50 - 100 * 3

* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilökohtaisista mieltymyksistä riippuen. 
** Käännä ruokaa kypsennyksen puolivälissä. 
*** Käännä ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN
Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan käyttää erityyppisille ruoille.
Paistoaika alkaa siitä hetkestä, jolloin ruoka laitetaan uuniin. Aika ei sisällä esikuumennusta (mikäli se on vaadittu).
Kypsennyksen lämpötilat ja ajat ovat viitteellisiä ja ne riippuvat ruoan määrästä ja käytettävien varusteiden tyypistä.
Käytä ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin.
Käytä toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipeltejä. Voit käyttää myös pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta 
muista, että tällöin paistoajat ovat hieman pidempiä.

VARUSTEET Ritilä Uunipelti tai kakkuvuoka 
ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai 
uunipelti ritilän päällä Uunipannu / leivinpelti Uunipannu, jossa 500 ml

vettä



FI

13

PUHDISTUS JA HUOLTO
Varmista, että uuni on jäähtynyt, 
ennen kuin aloitat huolto- tai 
puhdistustoimenpiteet.
Älä käytä höyrypesuria.

Älä käytä teräsvillaa, hankaavia 
kaapimia tai hankaavia/
syövyttäviä puhdistusaineita, 
koska ne voivat vahingoittaa 
laitteen pintaa.

Käytä suojakäsineitä.
Uuni on kytkettävä irti 
sähköverkosta ennen minkään 
tyyppisten huoltotöiden 
aloittamista.

ULKOPINNAT
•	 Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. 

Jos ne ovat erittäin likaisia, lisää muutama pisara 
pH-neutraalia puhdistusainetta. Kuivaa lopuksi 
kuivalla liinalla.

•	 Älä käytä syövyttäviä tai hankaavia 
puhdistusaineita. Jos jotain tällaista ainetta pääsee 
vahingossa kosketukseen laitteen pintojen kanssa, 
pyyhi se heti pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISÄPINNAT
•	 Anna uunin jäähtyä jokaisen käyttökerran jälkeen 

ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vielä 
hieman lämmin; näin saat pois ruoasta jääneet 
tahrat ja roiskeet. Kuivaa runsaasti vettä sisältävien 
ruokien kypsennyksestä syntynyt kosteus 
antamalla uunin jäähtyä kokonaan ja pyyhi se 
sitten liinalla tai sienellä.

•	 Jos sisäpinnoilla on pinttynyttä likaa, 
on suositeltavaa käyttää automaattista 
puhdistustoimintoa parhaiden puhdistustulosten 

saamiseksi.
•	 Puhdista luukun lasi nestemäisellä 

erikoispesuaineella.
•	 Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen 

helpottamiseksi.
VARUSTEET
Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa käytön 
jälkeen ja käsittele niitä uunikintailla, jos ne ovat vielä 
kuumia. Ruoantähteet voidaan poistaa harjalla tai 
sienellä.
BOILERI
Jotta varmistetaan uunin paras mahdollinen toiminta 
ja vältetään kalkkijäämien muodostuminen ajan 
kanssa, suosittelemme käyttämään tyhjennys- ja 
kalkinpoistotoimintoja säännöllisesti.
Jos “Kiertoilma + Höyry” -toimintoa ei ole käytetty 
pitkään aikaan, on kypsennysjakso suositeltavaa 
käynnistää uunin ollessa tyhjä ja täyttämällä säiliö 
kokonaan.

LAMPUN VAIHTAMINEN
1.	 Kytke uuni irti sähköverkosta.
2.	 Irrota hyllykköohjaimet.
3.	 Poista lampun suojus.
4.	 Vaihda lamppu.
5.	 Laita lampun suojus takaisin ja työnnä sitä seinään 

päin, kunnes se napsahtaa paikalleen.
6.	 Laita hyllykköohjaimet takaisin paikoilleen.
7.	 Kytke uuni sähköverkkoon.

Huomaa: Käytä ainoastaan halogeenilamppuja, 20‑40 
W/230 ~ V tyyppi G9, T300°C. Tuotteessa käytetty lamppu 
on suunniteltu erityisesti kodinkoneita varten eikä se sovellu 
yleiseen huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). 
Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.
- Jos käytetään halogeenilamppuja, älä käsittele niitä paljain 
käsin, koska sormenjäljet voivat vahingoittaa niitä. Älä käytä 
uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin 
paikalleen.
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LUUKUN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS
1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla

varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2.	

b

a

Sulje luukkua niin paljon kuin voit. Ota tukeva ote 
luukusta molemmilla käsillä – älä pidä siitä kiinni 
vain yhdellä kädellä. 
Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen 
sulkemista ja vetämällä sitä samalla ylöspäin, 
kunnes se vapautuu paikaltaan. Laita luukku 
sivuun asettaen sen pehmeälle pinnalle.

a

b

~15°

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

4. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan. Laske
varmistimet takaisin niiden alkuperäiseen
asentoon: Varmista, että laskit ne kokonaan.

b

a

Paina hieman tarkistaaksesi, että varmistimet ovat 
oikeassa asennossa. 

5.	

“CLICK”

Yritä sulkea luukku ja tarkista, että se osuu 
kohdalleen ohjauspaneelin kanssa. Jos se ei 
ole oikeassa asennossa, toista edelliset vaiheet: 
Luukku saattaa vahingoittua, jos se ei toimi 
kunnolla.

VIANMÄÄRITYS
VIKA MAHDOLLINEN SYY RATKAISU

Uuni ei toimi.
Sähkökatkos.
Kytkeytynyt irti verkkovirrasta.

Tarkista, että verkossa on jännite ja että uuni on kytketty 
verkkoon.
Kytke uuni pois päältä ja uudelleen päälle ja tarkista, onko 
vika poistunut. 

Näytölle tulee “F”-kirjain ja jokin numero 
tai kirjain. Uunissa on vikaa. Ota yhteys lähimpään huoltopalvelupisteeseen ja ilmoita 

“F”-kirjaimen perässä oleva numero.

Uuni ei kuumene.
Toiminto ei käynnisty. 

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

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

Luukku ei avaudu. Puhdistusjakso käynnissä. Odota, että toiminto päättyy ja uuni jäähtyy.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio sekä tuotetta koskevat lisätiedot ovat saatavissa 
osoitteesta:
• Verkkosivustolta docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Käyttämällä QR-koodia
• Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttä asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat 

yhteyttä asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit. XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 



FRGuide rapide

1

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d’une assistance complète, 
veuillez enregistrer votre appareil sur 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

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

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

(invisible)
4.	 Supports de grille  

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

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

grill
8.	 Ampoule
9.	 Plaque signalétique  

(ne pas enlever)
10.	Élément chauffant inférieur  

(invisible)

DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

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

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

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

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

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

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

Pour insérer ou enlever les 
accessoires plus facilement. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 CHALEUR PULSÉE
Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux 

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

FONCTIONS TRADITIONNELLES

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

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

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

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

•	 FONCTIONS SPÉCIALES
	» MAXI COOKING

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

PUISSANCE
Appuyez sur ou sélectionnez 16 « Haut » ou 13 « Bas 
» et appuyez sur pour confirmer.

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

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

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

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

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

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

 RÉGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

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

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

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

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

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

.
DURÉE

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

ou pour le modifier, puis appuyez sur pour 
confirmer.
HEURE DE FIN (DÉPART RETARD)
Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le 
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la 
fonction en programmant l'heure de fin de cuisson. L'écran 
affiche l'heure de fin tandis que l'icône  clignote.

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

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

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

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

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

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

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

RETOURNER ALIMEN
Un signal sonore retentira et l'écran affichera l'action à 
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez l'action demandée 
par l'écran et fermez la porte, puis appuyez sur pour 
poursuivre la cuisson.
De la même façon, à 10% du temps avant la fin de la 
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

LE MESSAGE «  DÉTARTRER SVP » 
APPARAÎT

QUE FAIRE

15 cycles de cuisson à la vapeur
Un détartrage est 

recommandé22 heures de durée de cuisson à la 
vapeur

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

été réalisé
30 heures de durée de cuisson à la 

vapeur

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

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

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

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CATÉGORIES D'ALIMENTS QUANTITÉ SUGGÉRÉE
RETOURNEMENT 

(du temps de 
cuisson)

NIVEAU ET 
ACCESSOIRES

LASAGNES - 0,5 - 3 kg - 2

VIANDES

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

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

Rôti de porc
Rôti 0,6 - 2,5 kg - 3

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

Poulet rôti
Entier 0,6 - 3 kg - 2

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

Brochettes une grille 1/2 5 4

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

Filets surgelés 0,5 - 3 (cm) - 3 2

LÉGUMES

Légumes rôtis

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

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

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

Légumes en gratin

Pommes de terre un lèchefrite - 3

Tomates un lèchefrite - 3
               

Poivrons un lèchefrite - 3

Broccolis un lèchefrite - 3

Chou-fleur un lèchefrite - 3

Autres un lèchefrite - 3

GÂTEAUX & 
PÂTISSERIES

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

Gâteaux & tartes garnies

Biscuits 0,2 - 0,6 kg - 3

Pâte à choux un lèchefrite - 3

Tarte 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Tarte aux fruits 0,5 -2 kg - 3

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

PAIN

Petits pains 60 - 150 g chacun - 3

Pain carré 400 - 600 g chacun - 2

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

Baguettes 200 - 300 g chacun - 3

PIZZA

Fine ronde - plateau - 2

Épaisse ronde - plateau - 2

Produits surgelés 1 - 4 couches - 2

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau  

sur la grille métallique

Lèchefrite /  
plaque de cuisson ou plat 

de cuisson sur la grille 
métallique

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson

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

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

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

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

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

Génoise FAIBLE Oui 160 - 170 30 - 40 2

Fougasse FAIBLE Oui 200 - 220 20 - 40 3

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

Petit pain FAIBLE Oui 200 - 220 30 - 50 3

Baguettes FAIBLE Oui 200 - 220 30 - 50 3

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

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

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

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

Rosbif saignant 2 kg MOYEN Oui 200 55 - 65 3

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

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

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

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

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

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

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

grille métallique

Lèchefrite / plaque de 
cuisson ou plat de cuisson 

sur la grille métallique

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson

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

CLAYETTE ET 
ACCESSOIRES

Gâteaux à pâte levée / Génoise

Oui 170 30 - 50 2

Oui 160 30 - 50 2

Oui 160 30 - 50 4
        

1

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

Oui 160 – 200 30 - 85 3

Oui 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Biscuits / Petit pain

Oui 150 20 - 40 3

Oui 140 30 - 50 4
               

Oui 140 30 - 50 4
                               

1

Oui 135 40 - 60 5
  

3 1

Petits gâteaux / Muffins

Oui 170 20 - 40 3

Oui 150 30 - 50 4
               

Oui 150 30 - 50 4
                               

1

Oui 150 40 - 60 5
  

3 1

Chouquettes

Oui 180 - 200 30 - 40 3

Oui 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Oui 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Meringues

Oui 90 110 - 150 3

Oui 90 130 - 150 4
 

1

Oui 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Oui 190 - 230 20 - 50 4 1

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

Pizza surgelée

Oui 250 10 - 15 3

Oui 250 10 - 20 4 1

Oui 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tourtes  
(Tourtes aux légumes, quiches)

Oui 180 - 190 45 - 55 3 

Oui 180 - 190 45 - 60 4 1

Oui 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent/Feuilletés

Oui 190 - 200 20 - 30
3

Oui 180 - 190 20 - 40
4 1

Oui 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

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

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

3

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

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

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

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

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

Oui 180 - 200 40 - 60 3

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

Rôtie - 3 (Élevée) 3 - 6 5

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

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

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

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

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

Légumes gratinés - 3 (Élevée) 10 - 25 3

Biscuits
Biscuits

Oui 135 50 - 70 5 4 3 1

Tartes
Tartes

Oui 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizzas ronde
Pizza

Oui 210 40 - 60 5 3 2 1

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

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

Oui 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 100 * 4 1

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

Poisson & légumes Oui 180 30 - 50 * 4 1

Rôtis farcis - 200 80 - 120 * 3

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

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

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

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

grille métallique

Lèchefrite / plaque de 
cuisson ou plat de cuisson 

sur la grille métallique

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson

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

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

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

SURFACES EXTÉRIEURES
•	 Nettoyez les surfaces à l’aide d’un chiffon en microfibre 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

2.	

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

5.	

“CLICK”

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

GUIDE DE DÉPANNAGE
PROBLÈME CAUSE POSSIBLE SOLUTION

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

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

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

contactez le Service Après-vente le plus près.

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

Le mode « DÉMO » ne fonctionne 
pas.

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

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

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

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

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

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

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

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

(non visibile)
4. Griglie laterali

(il livello è indicato sulla parte
frontale del forno)

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

(da non rimuovere)
10. Resistenza inferiore

(non visibile)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

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

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

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

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

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

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

Per facilitare l'inserimento o 
la rimozione degli accessori. 

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

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

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

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

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

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

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

 TERMOVENTILATO + VAPORE
Combinando le proprietà del vapore con 

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

 TERMOVENTILATO
Per cuocere contemporaneamente su più 

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

FUNZIONI TRADIZIONALI

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

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

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

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

• FUNZIONI SPECIALI
» MAXI COOKING

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

fondo di cottura per evitare che si asciughi 
eccessivamente.

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

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

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

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

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo 

ripiano.
GRILL
Per grigliare costate, spiedini e salsicce, 

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

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

funzione.
PULIZIA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

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

energia. Il display si riattiva automaticamente premendo un 
tasto qualsiasi.
Se la modalità “DEMO” è impostata su “On”, tutti i comandi 
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non 
viene riscaldato. Per disattivare questa modalità, accedere a 
“DEMO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere “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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TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

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

FINE COTTURA
Premere per continuare la cottura in modalità manuale 
(senza timer) o premere per prolungare il tempo di 
cottura impostando una nuova durata. In entrambi i casi, i 
parametri di cottura saranno mantenuti.
DORATURA
Con alcune funzioni, alla 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.
Dopo avere premuto , premere o per selezionare il 
numero di posizione, quindi premere per confermare.
Nota: se la memoria è piena o la posizione è già occupata, 
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione 
precedente.
Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere 

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

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

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

Pirolisi
Premere o per selezionare il ciclo desiderato, quindi 
premere per confermare. Dopo avere selezionato un 
ciclo, è possibile premere o per impostare l'ora di 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 acqua”, 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 caraffa 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 "DECALCIF." APPARE 
DOPO

COSA FARE

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

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

di decalcificazione
30 ore di cottura a vapore

La procedura di 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 
CONTENITORE SOTTO L’UGELLO>, procedere con lo scarico 
come descritto nel paragrafo dedicato allo Scarico.
Nota: per garantire che l’acqua sia fredda, non è possibile eseguire 
questa attività prima che siano trascorse 4 ore dall’ultimo ciclo (o 
dall’ultima volta che il prodotto è stato alimentato). Durante 
questo tempo di attesa il display mostrerà il seguente feedback 
“L’ACQUA È CALDA - ATTENDERE”. 
La caraffa deve avere una capienza minima di 2 litri.
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» FASE 2: DECALCIFICAZIONE IN CORSO (~120 min.)
Quando il display visualizza <AGG. 1,7 L DI SOLUZIONE>, 
versare la soluzione 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 
CONTENITORE SOTTO L’UGELLO>, procedere con lo scarico 
come descritto nel paragrafo dedicato allo Scarico.

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

» FASE 5: SCARICO (fino a 3 min.)
» FASE 6: RISCIACQUO (~20 min.)
» FASE 7: SCARICO (fino a 3 min.)
» FASE 8: RISCIACQUO (~20 min.)
» FASE 9: SCARICO (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 conta minuti. Per attivare questa funzione, assicurarsi 
che il forno sia spento e premere o : sul display 
lampeggerà l'icona .
Premere o per impostare il tempo desiderato, quindi 
premere per attivare il timer.

CONTA MINUTI
Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto 
alla rovescia è terminato.
Nota: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura. 
Premere o per 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 contaminuti, 
premere per interrompere la funzione correntemente 
attiva.
. BLOCCO TASTI
Per bloccare i tasti, tenere premuto per almeno cinque 
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

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

CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITÀ CONSIGLIATA
GIRARE 

(del tempo di 
cottura)

LIVELLO E 
ACCESSORI

LASAGNA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

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

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

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

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

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

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

Spiedini una griglia 1/2 5 4

PESCE
Filetti 0,5 - 3 cm - 3 2

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

VERDURE

Verdure-arrostite

Patate 0,5 - 1,5 kg - 3

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

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

Verdure-gratinate

Patate una teglia - 3

Pomodori una teglia - 3

Peperoni una teglia - 3

Broccoli una teglia - 3

Cavolfiori una teglia - 3

Altro una teglia - 3

TORTE & DOLCI

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

Pasticceria & torte ripiene

Biscotti 0,2 - 0,6 kg - 3

Bigné una teglia - 3

Crostata 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

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

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

PANE

Panini 60 - 150 g l'uno - 3

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

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

Baguette 200 - 300 g l'uno - 3

PIZZA

Sottile Teglia rotonda - 2

Alta Teglia rotonda - 2

Surgelati Livelli 1 - 4 - 2

ACCESSORI
Griglia 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.
GLI ACCESSORI
Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti dopo 
l’uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi. I 
residui di cibo possono essere rimossi con una spazzola per 
piatti o con una spugna.
MANUTENZIONE DEL SERBATOIO
Per garantire prestazioni ottimali nel tempo, ed evitare 
incrostazioni dovute al deposito di calcare, si consiglia 
di attivare con regolarità le funzioni “Scarico acqua” e 
“Decalcificazione”.
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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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA 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. XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 
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MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJØPT ET 
WHIRLPOOL-PRODUKT
For å motta en mer fullstendig assistanse, 
vennligst registrer produktet ditt på 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Før du bruker apparatet må du lese sikkerhetsanvisningene 
nøye.

PRODUKTBESKRIVELSE

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1. Kontrollpanel
2. Vifte
3. Sirkulært varmeelement

(ikke synlig)
4. Ristenes spor

(nivået er indikert framme på
ovnen)

5. Dør
6. Vannskuff
7. Øvre varmeelement/grill
8. Lyspære
9. Identifikasjonsskilt

(må ikke fjernes)
10. Nedre varmeelement

(ikke synlig)

BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET

1 2 3 4 5 76 8 9
1. PÅ / AV
For å slå ovnen av og på, og for å
stoppe en aktiv funksjon.
2. FUNKSJONER DIREKTE
TILGANG
For å få rask tilgang til funksjoner 
og meny.
3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS
For å bla gjennom en meny og
redusere innstillingene eller
verdiene til en funksjon.

4. TILBAKE
Får å gå tilbake til forrige meny.
Gjør det mulig å endre innstillinger
mens tilberedningen pågår.
5. DISPLAY
For å starte en funksjon
umiddelbart.
6. BEKREFT
For å bekrefte en valgt funksjon
eller en fastsatt verdi.

7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS
For å bla gjennom en meny og øke
innstillingene eller verdiene til en
funksjon.
8. OPSJONER / FUNKSJONER
DIREKTE TILGANG
For å få rask tilgang til 
funksjonene, varighet, innstillinger 
og favoritter.
9. START
For å starte en funksjon ved
å benytte de spesifikke eller
grunnleggende innstillingene.
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TILBEHØR
RIST LANGPANNE BAKEBRETT GLIDESKINNER*

Bruk for å tilberede mat og 
som støtte til panner, 
kakeformer og andre ildfaste 
former.

For bruk som ovnspanne ved 
tilberedning av kjøtt, fisk, 
grønnsaker, focaccia, etc. 
eller for å plasseres under 
risten for å samle opp 
stekesjyen.

Bruk for å steke alle brød og 
andre bakverk, men også for 
steker, fisk i pakke (en 
papillote) osv.

For å gjøre det enklere å 
sette inn eller fjerne tilbehør. 

* Kun tilgjengelig på noen modeller
Antall og type tilbehør kan variere avhengig av hvilken modell som du kjøpt.
Annet tilbehør kan kjøpes separat fra Ettersalgsservicen.

SETT INN RISTEN OG ANDRE TILBEHØR
Innfør risten horisontalt ved å skyve den over ristens 
skinner, og pass på at siden med den opphøyde 
kanten er vendt oppover.
Annet tilbehør, som langpannen og stekebrettet 
settes inn horisontalt på samme måte som risten.
DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS 
SKINNER
• For å fjerne ristenes spor, løft sporene opp og trekk

forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristenes
spor kan nå fjernes.

• For å installere ristenes spor igjen, sett de først
tilbake i det øvre festet. Hold de oppe, skyv de
inn i ovnsrommet, senk de deretter på plass i det
nedre
festet.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER 
(HVIS DISSE FINNES)
Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra 
de glidende sporene.
Fest den øvre klemmen på skinnen til sporet og la 
den gli så langt det går. Senk den andre klemmen 
på plass. For å feste sporene, trykk den nedre delen 
av klemmen bestemt mot rillens spor. Sørg for at 
skinnene kan bevege seg fritt. Gjenta disse trinnene 
på det andre sporet til rillen på samme nivå.

Merk: Glideskinner kan monteres på alle nivåer.
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FUNKSJONER
6th SENSE
Disse gjør det mulig med automatisk 

tilberedning av alle typer mat (Lasagne, Kjøtt, Fisk, 
Grønnsaker, Kaker & Bakst, Middagspaier, Brød, Pizza).
For å få det beste ut av denne funksjonen, følg 
indikasjonene i tilberedningstabellen som medfølger.

 VARMLUFT + DAMP
Ved å kombinerer egenskapene til dampen med 

de til tvungen luft, kan du med denne funksjonen 
lage retter som er sprø med fin brunfarge utvendig, 
mens de samtidig er myke og saftige innvendig. For 
å oppnå det beste stekeresultatet, anbefaler vi at 
du velger et HØYT nivå for damp når du steker fisk, 
MIDDELS for kjøtt og LAV for brød og desserter.

VARMLUFT
For å steke ulike mattyper som krever samme 

steketemperatur på flere hyller (maksimalt tre) på 
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til å 
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak 
av hverandre.

TRADISJONELLE FUNKSJONER

• OVER/UNDERV.
For steking av kjøtt, bake kaker med fyll på én
enkel rist.

• COOK 4 FUNKSJONER
For å steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur på fire nivå samtidig. Denne
funksjonen kan benyttes for å steke småkaker,
kaker, runde pizzaer (også frosne) og for å
tilberede et helt måltid. Følg steketabellen for å
oppnå best resultat.

• TURBO GRILL
For grilling av store kjøttstykker (lårstek, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler å bruke en langpanne for å
samle inn stekesjyen: Plasser pannen på noen av
nivåene under risten og tilsett 500 ml drikkevann.

• FROSSEN BAKST
Funksjonen velger automatisk den ideelle
tilberedningstemperaturen og -modusen for 5
ulike typer frossen ferdigmat. Ovnen trenger ikke
å forvarmes.

• SPESIALFUNKSJONER
» MAXI COOKING

For steking av store steker (over 2,5 kg). Det
anbefales å snu kjøttet under tilberedningen,
slik at du får jevn bruning på begge sider. Det
lønner seg å fukte det litt en gang i blant, slik
at det ikke blir tørt.

» HEVING
For å oppnå en optimal heving av deig. For å
oppnå et godt resultat, må ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.

» TINING
For hurtig tining av matvarer. Vi anbefaler
å bruke den midterste rillen. La matvarene
ligge i emballasjen, slik at de ikke blir tørre på
utsiden.

» KEEP WARM
For å holde mat som nettopp er blitt tilberedt
varm og sprø.

» ØKO VARMLUFT
For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjøtt på ett enkelt nivå. Mat forhindres
fra å tørke ut for mye ved hjelp av en mild,
forbigående luftsirkulasjon. Når ØKO-
funksjonen er brukt, blir lyset være slukket
under tilberedningen. For å benytte ØKO-vask
og dermed optimere energiforbruket, må
ovnsdøren ikke åpnes før maten er helt stekt.

OVER-/UNDERV.
For å tilberede en hvilken som helst matrett på

ett nivå.
GRILL
For grilling av biff, kebab og pølser, tilberedning 

av grønnsaker au gratin eller ristet brød. Ved grilling 
av kjøtt, anbefaler vi å bruke en langpannen for 
å samle inn stekesjyen: Plasser langpannen på et 
hvilket som helst av nivåene under risten og tilsett 
500 ml drikkevann.

RASK FORVARMING
For å forvarme ovnen raskt.
TIMER
For endring av funksjonstidenes verdier.
TIMER
For å holde tiden uten å aktivere en funksjon.
RENGJØRING

• AUTOMATISK OVNSRENS - PYRO
For å eliminere flekker fra matlaging ved en syklus
med svært høy temperatur. To selvrensende
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus
(Pyro) og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler
å bruke en raskere syklus med jevne mellomrom,
og hele syklusen bare når ovnen er svært skittent.

• TØMMING
For å drenere boileren automatisk for å hindre at
restvann blir igjen i det når apparatet ikke skal
brukes på en stund.

• AVKALKNING
For å fjerne kalkavleiringer fra kjelen. Vi anbefaler
at du bruker denne funksjonen med jevne
mellomrom. Dersom du ikke gjør dette, vil det
komme til syne en melding på display som minner
deg om å gjøre ovnen ren.
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FØRSTE GANGS BRUK
1. VELG SPRÅKET
Du må stille inn språket og tiden når du slår på
apparatet for første gang: “English” vil vises på
display.

English
Trykk på eller bla igjennom listen over 
tilgjengelige språk og velg språket du ønsker. 
Trykk på for å bekrefte valget ditt. 
Vennligst merk deg: Språket kan senere endres ved å velge 
“SPRÅK” i menyen “INNSTILLINGER”, som er tilgjengelig ved 
å trykke på .
2. STILL INN STRØMFORBRUKET
Ovnen er programmert for å konsumere et nivå
av elektrisk energi som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi på mer
enn 3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere
effekt, må du redusere denne verdien (13).

EFFEKT
Trykk eller for å velge 16 “Høy” eller 13 “Lav” og 
trykk for å bekrefte.

3. STILL INN TIDEN
Når du har valgt effekten, må du stille inn den
aktuelle tiden: De to sifrene for timer vil blinke på
displayet.

KLOKKE
Trykk på eller for å stille inn nåværende time 
og trykk : De to sifrene for minutter vil blinke på 
displayet. 
Trykk på eller for å stille inn minuttene og trykk 

for å bekrefte.
Vennligst merk deg: Du må kanskje stille inn klokken på 
nytt etter langvarige strømbrudd. Velg “KLOKKE” i menyen 
“INNSTILLINGER”, som er tilgjengelig ved å trykke .
4. VARM OVNEN
En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.
Før du begynner å lage maten, anbefaler vi at
du varmer opp ovnen når den er tom for å fjerne
eventuell lukt. Fjern eventuell beskyttende papp
eller gjennomsiktig film fra ovnen og fjern eventuelle
tilbehør i den. Varm ovnen til 200 °C i rundt en time,
helst ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f.
eks "Varmluft" eller "Konveksjonssteking").
Vennligst merk deg: Det er lurt å lufte rommet etter bruker
apparatet for første gang.

DAGLIG BRUK
1. VELG EN FUNKSJON
Trykk på for å slå på ovnen: displayet vil vise den
siste hovedfunksjonen eller hovedmenyen.
Funksjonene kan velges ved å trykke på ikonet til én
av hovedfunksjonene eller ved å bla igjennom en
meny: For å velge et element fra menyen (display vil
vise de første tilgjengelige elementene), trykk eller

for å velge det som ønskes, trykk deretter for å 
bekrefte.
2. STILL INN FUNKSJONEN
Etter at du har valgt funksjonen du ønsker, kan
du endre dens innstillinger. Displayet vil vise
innstillingene som kan endres i sekvens. Ved å trykke

vil du kunne endre den tidligere innstillingen igjen.

TEMPERATUR / GRILLNIVÅ / DAMPNIVÅ

TEMPERATUR
Når verdien blinker på display, trykk på eller 
for å endre den, trykk deretter på for å bekrefte og 
fortsett innstillingene som følger (hvis dette er mulig).
På samme måte er det mulig å stille inn nivået for 
grilling: Det finnes definerte effektnivå for grilling: 3 
(høy), 2 (middels), 1 (lav).
For funksjonen “Varmluft + Damp”, kan du velge 

INNSTILLINGER
For justering av ovnens innstillinger.

Når “ØKO” modus er aktiv, vil lysstyrken på skjermen 
reduseres for å spare energi og lyset slår seg av etter 1 
minutt. Den aktiveres automatisk når det trykkes på en av 
knappene.
Når “DEMO” er “On” er alle kommandoene aktive og 
menyene er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For 
å deaktivere denne modusen, få tilgang til “DEMO” fra 
menyen “INNSTILLINGER” og velg “Off”.

Ved å velge “FABRIKKINNST.”, slår produktet seg av og 
deretter returnerer det til første påslåing. Alle innstillingene 
vil bli slettet.

FAVORITT
For å hente fram listen over de 10 

favorittfunksjonene.
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mengden damp blant de følgende verdiene: 1 (lav), 2 
(mid), 3 (høy).
Vennligst merk deg: Når denne funksjonen har blitt aktivert, 
kan temperaturen/grillnivå endres ved å benytte eller .
VARIGHET

VARIGHET
Når ikonet blinker på display, trykk på eller 

for å stille inn steketiden du ønsker og trykk 
deretter på for å bekrefte. Du trenger ikke stille 
inn steketiden dersom du ønsker å styre stekingen 
manuelt (uten tidsinnstilling): Trykk på eller 
for å bekrefte og start funksjonen. Ved å velge denne 
modusen, kan du programmere en utsatt start.
Vennligst merk deg: Du kan regulere steketiden som er stilt 
inn mens stekingen pågår ved å trykke : trykk på eller 

for å endre det og trykk deretter på for å bekrefte.
SLUTTID (UTSATT START)
For mange funksjoner, når du først har stilt inn 
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved 
å programmere tidspunktet for slutt. Display viser 
sluttiden mens ikonet blinker.

SLUTTID
Trykk på eller for å stille inn tidspunktet du 
ønsker at tilberedningen skal avslutte, trykk deretter 
på for å bekrefte og aktivere denne funksjonen. 
Sett maten inn i ovnen og lukk døren: Funksjonen 
vil starte automatisk etter den tidsperioden som er 
beregnet for at tilberedningen skal være ferdig på det 
tidspunktet du har angitt.
Vennligst merk deg: Ved å programmere en utsatt start for 
steking vil en alltid utelukke fasen for forvarming av ovnen: 
Ovnen vil gradvis nå temperaturen du ønsker, dette betyr 
at steketiden blir noe lenger enn det som vises i 
tilberedningstabellen. Mens du venter, kan du trykke på 
eller for å endre programmets sluttid eller trykk på 
for å endre innstillingene. Ved å trykke på , for å vise 
informasjonen, er det mulig å skifte fra sluttid til varighet.
. 6th SENSE
Disse funksjonene velger automatisk beste modus 
for tilberedning, temperatur og varighet for 
koking, steking eller baking av alle rettene som er 
tilgjengelige. 
Når det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens 
egenskaper for å oppnå et optimalt resultat.
VEKT / HØYDE / PIZZA (RUNDT-BRETT-LAG)

KILOGRAM
For å stille inn den riktige funksjonen, følg 
indikasjonene på display når du blir minnet om det, 

og trykk på eller for å stille inn ønsket verdi og 
trykk på for å bekrefte.
STEKEGRAD / BRUNING
Med noen 6th Sense funksjonene er det mulig å 
justere stekegraden.

STEKEGRAD
Når du blir minnet om det, trykk på eller 
for å velge ønsket nivå mellom rå (-1) til godt stekt 
(+1). Trykk på eller for å bekrefte og start 
funksjonen.
På samme måte, der det tillates, for noen 6th Sense 
funksjoner, er det mulig å regulere nivået for bruning 
mellom lav (-1) og høy (1).
. TILBEREDNING MED DAMP
Ved å velge “Varmluft + Damp” eller en av de flere 
oppskriftene til 6th Sense funksjonen er det mulig 
å tilberede enhver type mat takket være bruken av 
damp. 
Damp sprer seg raskere og mer jevnt igjennom 
maten sammenlignet med bare den varme luften 
som er typisk for de konvensjonelle funksjonene: 
dette reduserer steketiden, hindrer at de dyrebare 
næringsstoffene forsvinner og sikrer at du oppnår 
utmerkede og virkelig gode resultat med alle 
oppskriftene dine.  
Så lenge dampkokingen pågår må døren være lukket.
For å fortsette med dampkoking vil være nødvendig 
å fylle tanken inne i ovnen ved hjelp av skuffen på 
kontrollpanelet. 
Når du blir minnet om det på display med 
indikasjonene ”TILSETT VANN” eller ”FYLL SKUFF”, må 
du åpne skuffen ved å trykke forsiktig på den. 
Fyll skuffen langsomt med drikkevann helt til display 
viser ”TANK FULL”. Den maksimale kapasiteten til 
tanken er 1,5 liter. 
Lukk skuffen ved å dytte den forsiktig mot panelet, 
til den er helt lukket. Skuffen må alltid være lukket, 
bortsett fra ved påfylling av vann.

Det vil være nødvendig å fylle på vann kun når 
tanken ikke er full nok til å fullføre tilberedningen.  
Unngå å fylle på tanken når ovnen er slått av eller før 
du blir bedt om det fra display.
3. START FUNKSJONEN
Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som
ønskes, eller når du har brukt innstillingene du
ønsker, trykk på for å aktivere funksjonen.
I løpet av fasen for utsetting, vil ovnen, ved at du
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trykker på spørre om du ønsker å hoppe over 
denne fasen, og starte funksjonen med det samme.
Vennligst merk deg: Når funksjonen er valgt, vil display 
anbefale det best egnede nivået for hver funksjon. 
Du kan stanse funksjonen som er aktivert når som helst ved 
å trykke på .
Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt 
maksimaltemperatur, vil det vises en melding på 
display. Trykk på for å returnere til skjermbildet 
framfor og velg en annen funksjon eller vent til ovnen 
er helt nedkjølt.
4. FORVARMING
Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Når funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

FORVARMING
Når denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal høres 
og displayet vil indikere at ovnen har nådd innstilt 
temperatur og “LEGG INN MAT”. 
På dette punktet må du åpne døren, sette maten inn 
i ovnen, lukke døren og start tilberedningen ved å 
trykke på eller .
Vennligst merk deg: Plassere maten i ovnen før forvarming 
er ferdig kan ha en negativ effekt på det endelige 
tilberedningsresultatet. Ved å åpne døren mens fasen for 
forvarming pågår, vil fasen settes på pause.
Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming. Du 
kan alltid endre temperaturen du ønsker at ovnen 
skal nå ved å benytte eller .
5. PAUSE I STEKINGEN / SNU ELLER KONTROLLER
MATEN
Ved å åpne døren, vil tilberedningen midlertidig 
settes på pause ved at varmeelementene deaktiveres. 
Lukk døren for å gjenoppta tilberedningen.
Noen 6th Sense funksjoner vil kreve at maten skal 
snus under stekingen.

SNU MATEN
Du vil høre et signal og på display vises handlingen 
som må utføres. Åpne døren, utfør handlingen som 
vises på display og lukk døren, trykk deretter på 
for å fortsette tilberedningen.
På samme måte, når det gjenstår 10% av tiden 
for tilberedning, minner ovnen deg om at du må 
kontrollere maten.

SJEKK MATEN
Du vil høre et signal og på display vises handlingen 
som må utføres. Kontroller maten, lukk døren og 
trykk på eller for å fortsette stekingen.

Vennligst merk deg: Trykk på for å hoppe over disse 
handlingene. Dersom det ikke gjøres noe etter en viss tid, 
fortsetter ovnen tilberedningen.
6. ENDT STEKING
Du vil høre et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

SLUTT
Trykk på for å fortsette stekingen i manuell modus 
(uten tidsinnstilling) eller trykk på for å utvide 
steketiden ved å stille inn en ny varighet. I begge 
tilfeller vil parametrene for steking opprettholdes.
BRUNING
Enkelte funksjoner av ovnen gjør det mulig å brune 
overflaten av maten ved å aktivere grillen når 
matlagingen er avsluttet.

TRYKK v BRUNING
Når display viser den aktuelle meldingen, dersom 
det er nødvendig, trykk  for å starte en syklus for 
bruning på fem minutter. Du kan stanse funksjonen 
når som helst ved å trykke på for å slå av ovnen.
. FAVORITT
Når tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg 
om å lagre funksjonen på et nummer mellom 1 og 10 
i din favorittliste.

LEGG TIL FAV?
Hvis du ønsker å lagre en funksjon som en favoritt 
og lagre de gjeldende innstillingene for senere bruk, 
trykk på ellers, for å overse forespørselen må du 
trykke på .
Når er trykket ned, trykk på eller for å 
velge nummerposisjonen, trykk deretter på for å 
bekrefte.
Vennligst merk deg: Dersom minnet er fullt eller dersom 
nummeret som er valgt allerede er opptatt, vil ovnen be 
deg bekrefte ved å skrive over den forrige funksjonen.
Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret 
på et senere tidspunkt, trykk på : Displayet vil vise 
listen over favorittfunksjonene dine.

1. OVER-/UNDERV.
Trykk på eller for å velge funksjonen, bekreft 
ved å trykke på , og trykk deretter på for å 
aktivere.
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. RENGJØRING
• AUTOMATISK RENGJØRING - PYROLYTISK
RENSING

Berør ikke ovnen under Pyro-syklusen.
Hold barn og dyr borte fra ovnen under og etter 
Pyro-syklusen (inntil rommet er helt luftet).

Fjern alt tilbehør - inkludert glideskinnene - fra ovnen 
før du aktiverer funksjonen. Hvis ovnen er installert 
under en platetopp, må du forsikre deg om at 
brennerne eller de elektriske kokeplatene er slått av 
mens den selvrensende syklusen pågår. For optimale 
resultat ved renhold, bør en fjerne rester fra innsiden 
av ovnsrommet og deretter gjøre ren dørglasset 
før en benytter den pyrolytiske funksjonen. Vi 
anbefaler at du kun benytter Pyro-funksjonen hvis 
apparatet har svært skitten eller avgir vond lukt 
under tilberedningen. Trykk på for å vise “Pyro” på 
display.

Pyro
Trykk på eller for å velge ønsket syklus, trykk 
deretter på for å bekrefte. Når syklusen er valgt, 
hvis en ønsker det, trykk på eller for å still 
inn sluttid (start utsettelse), trykk deretter for å 
bekrefte.
Gjør ren døren og fjern alt tilbehør når du blir 
minnet om det, lukk deretter døren og trykk 
når du har gjort dette: ovnen vil begynne syklusen 
for selv-rengjøring, mens døren låses automatisk: en 
advarsel kommer til syne på display, sammen med en 
nedtelling som indikerer tilstanden til syklusen under 
utføring.
Når syklusen er avsluttet, vil døren være sperret inntil 
temperaturen ikke utgjør noen fare.
Merk: Pyrolytisk syklus kan også aktiveres når tanken er fylt 
med vann.

• TØMMING
Dreneringsfunksjonen gjør at vannet dreneres for å
unngå fortetning i tanken. For optimal bruk av
apparatet, anbefales det å tømme det hver gang ovnen
har vært i bruk med en dampsyklus.

Når funksjonen “Tømming” 
er valgt, trykk  og følg 
handlingene som indikeres: 
Åpne døren og plasser en stor 
mugge under dreneringstuten 
på nedre høyre side av 
panelet. Når dreneringen har 
begynt, holdes muggen på 
plass til oppgaven er fullført. 

Dreneringen av full beholder varer i gjennomsnitt i 
omtrent tre minutter.
Dersom det er nødvendig, er det mulig å ta en pause i 
dreneringsprosessen ved å trykk på knappen TILBAKE 
eller STOPP (for eksempel dersom muggen er full av 
vann midt under dreneringsprosessen).

Kannen må ha et volum som minst rommer 2 liter.
Merk: for å garantere at vannet er kaldt, er det ikke mulig å 
utføre denne aktiviteten før det har gått 4 timer fra siste syklus 
(eller siste gang produktet bli tilført energi). I løpet av denne 
ventetiden, viser display følgende tilbakemelding “VANNET ER 
VARMT - VENT LITT”.

• AVKALKNING
Denne spesialfunksjonen, som aktiveres med jevne
mellomrom, lar deg holde tanken og dampkretsen i
best mulig stand. Meldingen <AVKALKE NÅ> vil vises
på displayet ditt for å minne deg på å utføre denne
handlingen med jevne mellomrom.
Meldingen om at det bør avkalkes løses ut etter at
et visst antall dampkokingssykluser er utførte eller
når dampkokeren når en gitt funksjonstid siden siste
avkalkingssyklus (se tabellen nedenfor).

MELDINGEN “AVKALKE NÅ” VISES ETTER HVA SKAL GJØRES

15 sykluser med dampkoking
Avkalking anbefales

22 timer med dampkoking

20 sykluser med dampkoking Det er ikke mulig å 
kjøre en dampsyklus før 

avkalkingssyklusen utføres30 timer med dampkoking

Avkalkingsprosedyren kan også utføres når brukeren ønsker å 
gjennomføre en grundigere rengjøring av tanken og den 
interne dampkretsen.

Full funksjon varer i gjennomsnitt omtrent 180 
minutter. Når funksjonen startes, følges alle stegene 
vist på displayet.
Merk: Funksjonen kan settes på pause, men dersom den 
slettes, må hele avkalkingssyklusen gjentas fra begynnelsen av.

» FASE 1: TØMMING (inntil 3 min.)
Når display viser meldingen <PLASSER EN BEHOLDER 
UNDER DYSEN>, start dreneringen slik det beskrives i 
avsnittet om Drenering.
Merk: for å garantere at vannet er kaldt, er det ikke mulig å 
utføre denne aktiviteten før det har gått 4 timer fra siste syklus 
(eller siste gang produktet bli tilført energi). I løpet av denne 
ventetiden, viser display følgende tilbakemelding “VANNET ER 
VARMT - VENT LITT”. 
Muggen må være minst 2 liter stor.

» FASE 2: AVKALKNING (~120 min.)
Når display viser meldingen <TILSETT 1.7 L AV 
LØSNINGEN>, må du tømme avkalkingsløsningen 
over i skuffen. Vi anbefaler vi at du lager til 
avkalkingsløsningen ved å benytte 3 poser (som 
tilsvarer 75g) av det spesifikke avkalkingsmiddelet for 
ovner WPRO* blandet i 1,7 liter lunkent drikkevann.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3
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Når løsningen med avkalkingsmiddel er tømt over 
i skuffen, trykk på  for å starte avkalkingens 
hovedprosess. Du trenger ikke stå framfor apparatet 
mens avkalkingsfasene pågår. Etter at hver fase fullføres, 
vil du få en akustisk tilbakemelding og display vil vise 
instrukser for hvordan fortsette med den neste fasen.

» FASE 3: TØMMING (inntil 3 min.)
Når display viser meldingen <<PLASSER EN BEHOLDER 
UNDER DYSEN>, start dreneringen slik det beskrives i 
det egne avsnittet om Drenering.

» FASE 4: SKYLLING (~20 min.)
For å rengjøre tanken og dampkretsen, må 
skyllesyklusen utføres.
Når display viser <TILSETT VANN FOR Å SKYLLE>, 
vennligst tøm drikkevann over i beholderen, helt til 
display viser “TANKEN ER FULL”, trykk deretter  for 
å starte den første skyllingen.

» FASE 5: TØMMING (inntil 3 min.)
» FASE 6: SKYLLING (~20 MIN.)
» FASE 7: TØMMING (inntil 3 min.)
» FASE 8: SKYLLING (~20 MIN.)
» FASE 9: TØMMING (inntil 3 min.)

Etter siste drenering, trykk OK for å fullføre 
avkalkingen.
Når avkalkingsprosedyren er avsluttet, vil det være 
mulig å bruke alle dampfunksjonene.
*Avkalkingsmiddelet WPRO er det profesjonelle produktet
som anbefales for å opprettholde optimal ytelse ved
ovnens dampfunksjon. Vennligst følg instruksene for bruk
som står på pakken. For bestilling og informasjon ta kontakt
med ettersalgsservicen eller www.whirlpool.eu
Whirlpool vil ikke stå til ansvar for ev. skader som skyldes
bruk av andre produkt for rengjøring som er tilgjengelige
på markedet.

. TIMER
Når ovnen er slått av, kan skjermen brukes som en 
timer. For å aktivere denne funksjonen, påse at ovnen 
er slått av og trykk på eller : ikonet vil blinke 
på display.
Trykk på eller for å angi ønsket tidslengde og 
trykk deretter på for å aktivere timeren.

TIMER
Du vil høre et lydsignal og display vil indikere når 
minutturet har avsluttet nedtellingen av den valgte 
tiden.
Vennligst merk deg: Minuttelleren aktiverer ikke noen av 
syklusene for steking. Trykk på eller for å endre tiden 
du har stilt inn på timeren.
Når minutturet er aktivert, kan du også velge og 
aktivere en funksjon.
Trykk for å slå på ovnen og still deretter inn 
funksjonen du ønsker. 
Når funksjoner er startet, vil timeren fortsette 
nedtellingen uavhengig uten å forstyrre selve 
funksjonen.
Vennligst merk deg: I løpet av denne fasen, er det ikke 
mulig å se minutturet (kun ikonet vil vises), som vil 
fortsette nedtellingen i bakgrunnen. For å returnere til 
skjermen med minuttelleren, trykk på for å stanse 
funksjonen som for øyeblikket er aktiv.
. TASTELÅS
For å låse tastaturet, trykk og hold nede i minst 
fem sekund. Gjør dette på nytt for å låse opp 
tastaturet.

TASTELÅS
Merk: Denne funksjonen kan også velges under 
tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slås 
av når som helst ved å trykke på .
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TABELL FOR TILBEREDNING
MATVAREKATEGORIER ANBEFALT MENGDE SNU 

(av steketid)
NIVÅ OG 

TILBEHØR

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

KJØTT

Ovnsstekt biff
Steik (stekegrad 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hamburgere (stekegrad 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Ovnsstekt svin
Steke 0,6 - 2,5 kg - 3

Pølser og wienerpølser 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Stekt kylling
Hel 0,6 - 3 kg - 2

Filet og bryst 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebab ett gitter 1/2 5 4

FISK
Fileter 0,5 - 3 (cm) - 3 2

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

GRØNNSAKER

Ovnsstekte grønnsaker

Poteter 0,5 - 1,5 kg - 3

Grønnsaker-fylte 0.1 - 0.5 kg hver - 3

Ovnsstekte grønnsaker 0,5 - 1,5 kg - 3

Grønnsaksgrateng

Poteter et brett - 3

Tomater et brett - 3

Paprika et brett - 3

Brokkoli et brett - 3

Blomkål et brett - 3

Annet et brett - 3

KAKER & BAKST

Kaker med hevemiddel i 
form Sukkerbrød 0,5 - 1,2 kg - 3

Søte kaker & fylte paier

Småkaker 0,2 - 0,6 kg - 3

Vannbakkels et brett - 3

Terte 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Fruktfylt pai 0,5 -2 kg - 3

SALTE KAKER - 0,8 - 1,2 kg - 2

BRØD

Rundstykker 60 - 150 g hver - 3

Formbakt brød 400 - 600 g hver - 2

Stort brød 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguettes 200 - 300 g hver - 3

PIZZA

Tynn rundt - brett - 2

Tykk rundt - brett - 2

Frossen 1 - 4 lag - 2

TILBEHØR
Rist

Ovnsfast panne eller 
kakeform  

på rist

Langpanne /  
bakebrett eller ovnsfast 

panne på rist
Langpanne/Bakebrett Langpanne med  

500 ml vann
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TABELL FOR VARMLUFT + DAMPTILBEREDNING
OPPSKRIFT DAMPNIVÅ FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET  (MIN.)

RILLE OG 
TILBEHØR

Kjeks / Småkaker LAV Ja 140 - 150 35 - 55 3

Liten kake / Muffin LAV Ja 160 - 170 30 - 40 3

Kaker med hevemidler/gjær LAV Ja 170 - 180 40 - 60 2

Sukkerbrød LAV Ja 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia LAV Ja 200 - 220 20 - 40 3

Brødskive LAV Ja 170 -180 70 - 100 3

Lite brød LAV Ja 200 - 220 30 - 50 3

Baguett LAV Ja 200 - 220 30 - 50 3

Stekte poteter MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kalv / Oksekjøtt / Svin 1 kg MID Ja 180 - 200 60 - 100 3

Kalv / Oksekjøtt / Svin (stykker) MID Ja 160 - 180 60-80 3

Roastbiff, rød 1 kg MID Ja 200 - 220 40 - 50 3

Roastbiff, rød 2 kg MID Ja 200 55 - 65 3

Lammelår MID Ja 180 - 200 65 - 75 3

Stuede svineknokler MID Ja 160 - 180 85 - 100 3

Kylling / perlehøne / and 1 - 1,5 kg MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kylling / perlehøne / and (stykker) MID Ja 200 - 220 55 - 65 3

Fylte grønnsaker  
(tomater, squash, auberginer) MID Ja 180 - 200 25 - 40 3

Fiskefilet HØY Ja 180 - 200 15 - 30 3

TILBEHØR Rist Ovnsfast pannel eller 
kakeform på rist

Langpanne / bakebrett 
eller ovnsfast panne på 

rist
Langpanne/Bakebrett Langpanne med 500 ml 

vann
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TILBEREDNINGSTABELL
OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET  (MIN.)

RILLE OG 
TILBEHØR

Kaker av gjærdeig / Sukkerbrød

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Fylte kaker  
(ostekake, strudel, eplepai)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4   1

Småkaker / Kjeks

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4

Ja 140 30 - 50 4 1

Ja 135 40 - 60 5 3 1

Små kaker / Muffin

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4

Ja 150 30 - 50 4 1

Ja 150 40 - 60 5 3 1

Vannbakkels

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Brød / Focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Tynn, tykk, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Frossen pizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Middagspaier 
(grønnsakspai, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Butterdeigsskall/småkaker av butterdeig

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNKSJONER
Over-/Underv. Varmluft Konveksjonssteking Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Øko varmluft
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) Varighet  (min.)
RILLE OG 
TILBEHØR

Lasagne / Flans / Bakt pasta / Cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65
3

Lam /kalv /okse /svin 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110
3

Svinestek med svor 2 kg — 170 110 - 150
2

Kylling /kanin /and 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkun/gås 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Ovnsstekt/foliebakt fisk 
(filleter, hele)

Ja 180 - 200 40 - 60 3

Fylte grønnsaker  
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Ristet brød — 3 (høy) 3 - 6 5

Fiskefileter / Biffer — 2 (Mid) 20 - 30 ** 4 3

Pølser / grillspyd / spareribs / 
hamburgere — 2 - 3 (Mid – Høy) 15 - 30 ** 5 4

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

Lammelår / skanker — 2 (Mid) 60 - 90 *** 3

Stekte poteter — 2 (Mid) 35 - 55 *** 3

Gratinerte grønnsaker — 3 (høy) 10 - 25 3

Kjeks
Kjeks

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Terter
Terter

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Rund pizza
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplett måltid: Fruktterte (nivå 5) / 
lasagne (nivå 3) / kjøtt (nivå 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplett måltid: Fruktterte (nivå 5) / 
stekte grønnsaker (nivå 4) / lasagne 
(nivå 2) / kjøttstykker (nivå 1) Meny

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne og kjøtt Ja 200 50 - 100 * 4 1

Kjøtt og poteter Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisk & Grønnsaker Ja 180 30 - 50 * 4 1

Fylte steker — 200 80 - 120 * 3

Kjøttstykker  
(kanin, kylling, lam) — 200 50 - 100 * 3

* Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen når den er stekt slik du vil ha den.
** Snu maten halvveis under stekingen. 
*** Snu maten når 2/3 av tiden er gått (hvis nødvendig).

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehørene og nivået som skal brukes for å lage forskjellige typer mat.
Tilberedningstidene gjelder fra maten settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det kreves).
Tilberedningstemperaturene og tidene er kun veiledende og avhenger av mengden mat og hvilken type tilbehør som brukes.
Bruk til å begynne med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du ønsker, velger du høyere innstillinger.
Bruk tilbehøret som medfølger, mørke kakeformer og bakebrett i metall er å foretrekke. Det er også mulig å benytte gryter og tilbehør i pyrex eller 
keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

TILBEHØR Rist Ovnsfast pannel eller 
kakeform på rist

Langpanne / bakebrett 
eller ovnsfast panne på rist Langpanne/Bakebrett Langpanne med 500 ml 

vann
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RENGJØRING OG VEDLIKEHOLD
Pass på at ovnen er avkjølt før 
du utfører vedlikehold eller 
rengjøring.
Ikke bruk 
damprengjøringsutstyr.

Ikke bruk stålull, skuresvamper 
eller slipende/etsende 
rengjøringsmidler, da disse kan 
skade apparatets overflate.
Bruk vernehansker.

Ovnen må alltid frakobles 
strømnettet før du utfør noe 
vedlikeholdsarbeid.

UTVENDIGE OVERFLATER
• Rengjør overflatene med en fuktig mikrofiberklut.

Hvis de er svært tilsmussede, tilsettes noen dråper
nøytralt rengjøringsmiddel. Tørk med en tørr klut.

• Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom
et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med ovnens overflater, må
man umiddelbart tørke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER
• Etter hver bruk, la ovnen kjøle ned og gjør den

ren, helst mens den fortsatt er varm, for å fjerne
avsetninger eller flekker forårsaket av matrester.
For å tørke kondens som har dannet seg som følge
av tilberedning av mat med høyt vanninnhold, la
ovnen kjøles helt ned før du tørker den med en
klut eller svamp.

• Dersom det er inngrodd skitt på de innvendige
overflatene, anbefaler vi at du kjører den
automatiske rengjøringsfunksjonen for å oppnå

optimalt rengjøringsresultat.
• Rengjør dørglasset med et egnet flytende

vaskemiddel.
• Ovnsdøren kan fjernes for å forenkle rengjøringen.
TILBEHØR
Sett tilbehøret til bløt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vært i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan lett fjernes med
en egnet børste eller med en svamp.
KOKER
For å sikre at ovnen alltid fungerer med optimal 
ytelse og for å hindre oppbygging av kalk over tid, 
anbefaler vi at du bruker funksjonene "tømme" og 
"avkalking" regelmessig.
Etter en lengre periode hvor funksjonen “Varmluft + 
Damp” har stått ubrukt, anbefaler vi på det sterkeste å 
aktivere en tilberedningssyklus med den tomme ovnen 
ved å fylle tanken helt.

SKIFTE LYSPÆRE
1. Koble ovnen fra strømnettet.
2. Fjern rillenes skinner.
3. Fjern pærens deksel.
4. Skift ut lysepæren.
5. Sett lampens deksel tilbake på plass, dytt det

bestemt til det faller på plass.
6. Montere rillenes spor tilbake på plass.
7. Koble ovnen til strømnettet igjen.

Vennligst merk deg: Bruk kun 20‑40 W/230 ~ V type G9, 
T300°C halogenpærer. Pæren som er brukt i produktet er 
spesielt fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal 
ikke brukes til vanlig innendørs opplysning (Kommisjonens 
forordning (EF) nr. 244/2009). Pærer kan fås fra 
kundeservice.
- Hvis du bruker halogenpærer, skal du ikke håndtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem.
Bruk ikke ovnen før lysets deksel er satt tilbake på plass.
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DEMONTERING OG INSTALLASJON AV DØREN
1. For å fjerne døren, åpne den helt opp og senk

sperrene til de er i åpen stilling.

2.	

b

a

Lukk døren så mye du kan. Ta et fast tak i døren 
med begge hender - ikke hold den i håndtaket. 
Bare fjerne døren ved å fortsette å lukke den mens 
du trekker den oppover samtidig til den er løst fra 
sin plass. Sette døren til den ene siden, la den hvile 
på et mykt underlag.

a

b

~15°

3. Sett tilbake døren ved å flytte den mot ovnen,
rette inn krokene på hengslene med setene og
sikre den øvre delen på sin plass.

4. Senk døren og deretter åpne den helt. Senk
sperrene til sin opprinnelige stilling: Pass på at du
senker dem helt ned.

b

a

Påfør lett trykk for å sjekke at sperrene er i riktig 
posisjon. 

5.	

“CLICK”

Prøv å lukke døren og sjekk for å være sikker på at 
den er på linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke 
gjør det, gjenta trinnene ovenfor: Døren kan bli 
skadet hvis det ikke fungerer som den skal.

PROBLEMLØSNING
PROBLEM MULIG ÅRSAK LØSNING

Ovnen virker ikke.
Strømbrudd.
Den er koplet fra nettet.

Kontroller at det ikke er strømbrudd og påse at ovnen er 
tilkoblet strømnettet.
Slå av og på ovnen og se om problemet har løst seg. 

Displayet viser bokstaven "F" etterfulgt 
av et nummer eller en bokstav. Feil ved ovnen. Kontakte nærmeste kundeservice med tjenester på 

ettermarkedet og oppgi nummeret etter bokstaven "F".

Ovnen varmes ikke opp.
Funksjonen starter ikke. 

“DEMO” modus pågår. Gå til “DEMO” fra “INNSTILLINGER” og velg “Off”.

Lysene slukkes. “ØKO” modus er “On”. Gå til “ØKO” fra “INNSTILLINGER” og velg “Off”.

Døren vil ikke kan åpnes. Rengjøringssyklus pågår. Vent til funksjonen er ferdig, og ovnen er avkjølt.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du finne ved å:
• besøke vårt nettsted docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Ved å benytte QR-koden
• Alternativt kan du kontakte vår Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Når du 

kontakter vår Ettersalgsservice, vennligst oppgi kodene du finner på produktets typeskilt.
XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 
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DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy 
prosimy zarejestrować urządzenie na stronie 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Przed użyciem urządzenia należy uważnie przeczytać 
instrukcje bezpieczeństwa.

OPIS PRODUKTU
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3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1.	 Pulpit sterujący
2.	 Wentylator
3.	 Grzałka okrągła 

(niewidoczna)
4.	 Prowadnice półek  

(poziom jest zaznaczony na 
froncie piekarnika)

5.	 Drzwiczki
6.	 Szuflada na wodę
7.	 Grzałka górna / grill
8.	 Oświetlenie
9.	 Tabliczka znamionowa  

(nie usuwać)
10.	Dolna grzałka  

(niewidoczna)

OPIS PANELU STEROWANIA

1 2 3 4 5 76 8 9
1. WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE 
(ON/OFF)
Do włączania lub wyłączania 
kuchenki mikrofalowej, a także 
wyłączania lub wstrzymania 
wykonywania funkcji.
2. FUNKCJE BEZPOŚREDNIEGO 
DOSTĘPU
Aby uzyskać szybki dostęp do 
funkcji i głównego menu.
3. PRZYCISK NAWIGACYJNY 
MINUS
Aby przewijać menu oraz 
zmniejszać ustawienia i wartości 
funkcji.

4. COFNIJ
Aby wrócić do poprzedniego 
ekranu.
Aby zmieniać ustawienia podczas 
gotowania.
5. WYŚWIETLACZ
Służy do natychmiastowego 
uruchomienia funkcji.
6. POTWIERDZIĆ
Do potwierdzania wyboru danej 
funkcji lub ustawień.

 7. PRZYCISK NAWIGACYJNY 
PLUS
Aby przewijać menu oraz 
zwiększać ustawienia i wartości 
funkcji.
8. OPCJE / BEZPOŚREDNI 
DOSTĘP DO FUNKCJI 
Szybki dostęp do funkcji, czasu 
trwania, ustawień i ulubionych.
9. START
Do włączania funkcji z użyciem 
specjalnych lub podstawowych 
ustawień.
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AKCESORIA

RUSZT BLACHA NA 
ŚCIEKAJĄCY TŁUSZCZ BLACHA DO PIECZENIA WYSUWANE 

PROWADNICE *

Służy do pieczenia potraw 
lub jako miejsce do 
położenia patelni, form do 
pieczenia i innych naczyń 
żaroodpornych.

Do stosowania jako blacha 
do pieczenia mięsa, ryb, 
warzyw, focaccii itp. lub w 
przypadku umieszczenia 
pod rusztem, do zbierania 
ociekającego tłuszczu i 
soków.

Służy do pieczenia 
wszelkiego rodzaju ciast i 
chleba oraz mięsa, ryb w folii 
itd.

Ułatwiają wkładanie i 
wyjmowanie akcesoriów. 

* Dostępne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoriów może różnić się w zależności od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria można nabyć oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIÓW
Umieścić ruszt poziomo, przesuwając go wzdłuż 
prowadnic, upewniając się, czy strona z uniesioną 
krawędzią jest skierowana ku górze.
Inne akcesoria, takie jak blacha na ściekający tłuszcz 
czy blacha do pieczenia, są wsuwane poziomo, w taki 
sam sposób, jak ruszt.
WYJMOWANIE I PONOWNY MONTAŻ 
PROWADNIC
•	 Aby wyjąć prowadnice półek, należy je podnieść 

i następnie delikatnie wyciągnąć dolną część 
z miejsca zamocowania: Teraz można wyjąć 
prowadnice.

•	 Aby z powrotem włożyć prowadnice półek, 
najpierw trzeba je umieścić w górnym miejscu 
zamocowania. Trzymając prowadnice uniesione 
ku górze, wsunąć je do piekarnika, a następnie 
opuścić do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC 
(JEŚLI TA OPCJA JEST DOSTĘPNA)
Wyjąć prowadnice z piekarnika i zdjąć plastikowe 
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.
Zamocować górny zacisk szyny do prowadnicy 
półki i przesunąć ją wzdłuż tak daleko, jak to 
możliwe. Opuścić drugi zacisk tak, aby znalazł się w 
odpowiednim miejscu. Aby zabezpieczyć prowadnicę, 
należy docisnąć mocno dolną część zacisku do 
prowadnicy półki. Sprawdzić, czy szyny przesuwają 
się swobodnie. Powtórzyć powyższe czynności dla 
drugiej prowadnicy półki na tym samym poziomie.

Uwaga: Przesuwane prowadnice mogą być zamontowane 
na dowolnym poziomie.
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FUNKCJE
6th SENSE
Umożliwiają one w pełni automatyczne pieczenie 

różnych typów potraw (lasagna, mięso, ryby, warzywa, 
ciasta i ciastka, słone ciasta, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzystać możliwości tej funkcji, należy 
stosować się do wskazówek zawartych w danej tabeli 
gotowania.

TERMOOBIEG + PARA
Łącząc właściwości pary z wymuszonym obiegiem 

powietrza, ta funkcja pozwala przygotować potrawy, które 
będą przyjemnie chrupiące i zarumienione na zewnątrz, ale 
jednocześnie delikatne i soczyste w środku. Aby uzyskać 
najlepsze wyniki pieczenia, zalecamy wybranie WYSOKIEGO 
poziomu pary do pieczenia ryb, ŚREDNIEGO do mięsa i 
NISKIEGO do pieczywa i deserów.

TERMOOBIEG
Do pieczenia różnych potraw w tej samej 

temperaturze, jednocześnie na kilku półkach (maksymalnie 
trzech). Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego 
przenikania się zapachów pieczonych potraw.

TRADYCYJNE FUNKCJE

•	 PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia mięsa, ciast z nadzieniem tylko na jednej 
półce.

•	 FUNKCJE COOK 4
Do pieczenia różnych potraw w tej samej temperaturze, 
jednocześnie na czterech poziomach. Funkcji tej można 
używać do pieczenia ciasteczek, ciast, okrągłej pizzy 
(również mrożonej) oraz do przygotowywania całych 
posiłków. Należy postępować zgodnie ze wskazówkami 
z tabeli pieczenia, aby uzyskać najlepsze rezultaty.

•	 TURBO GRILL
Do pieczenia dużych kawałków mięsa (udziec, rostbef, 
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na ściekający 
tłuszcz: Blachę na ściekający tłuszcz można umieścić na 
dowolnym poziomie poniżej blachy do pieczenia i nalać 
do niej ok. 500 ml wody pitnej. 

•	 WYPIEK Z MROŻ.
Funkcja automatycznie dobiera optymalną temperaturę 
oraz tryb pieczenia dla 5 różnych kategorii gotowych 
dań mrożonych. Nie trzeba wstępnie nagrzewać 
piekarnika.

•	 FUNKCJE SPECJALNE
	» MAXI COOKING

Do pieczenia dużych kawałków mięsa (powyżej 2,5 
kg). Zaleca się obrócenie mięsa podczas pieczenia w 
celu zapewnienia równomiernego przyrumienienia 
z obu stron. Od czasu do czasu należy podlać mięso, 
aby nie dopuścić do jego nadmiernego wysuszenia.

	» WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie różnych rodzajów 
ciast. Aby zachować wysoką jakość wyrastania 
ciasta, nie należy włączać tej funkcji, kiedy 

urządzenie jest wciąż gorące po poprzednim cyklu 
pieczenia.

	» ROZMRAŻANIE
Do przyspieszania rozmrażania artykułów 
spożywczych. Zaleca się umieszczenie potrawy na 
środkowym poziomie. Zaleca się pozostawienie 
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu 
jej powierzchni.

	» KEEP WARM
Pozwala utrzymać ciepło i chrupkość świeżo 
upieczonych potraw.

	» WYM. OBIEG ECO
Do pieczenia nadziewanych kawałków mięsa i 
filetów na jednej półce. Delikatny, przerywany obieg 
powietrza zapobiega nadmiernemu wysychaniu 
potraw. Jeżeli funkcja ECO jest włączona, 
światełko kontrolki pozostanie wyłączone podczas 
pieczenia. Aby skorzystać z funkcji ECO i tym 
samym zoptymalizować zużycie energii, drzwiczki 
piekarnika nie powinny być otwierane, dopóki 
potrawa nie będzie gotowa.

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym 

poziomie.
GRILL
Do grillowania steków, kebabów i kiełbasek, 

zapiekania warzyw lub tostowania pieczywa. Podczas 
grillowania mięsa zaleca się stosowanie blachy na ściekający 
tłuszcz: Blachę na ściekający tłuszcz można umieścić na 
dowolnym poziomie poniżej blachy do pieczenia i nalać do 
niej ok. 500 ml wody pitnej.

SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
CZASOMIERZ
Do edycji wartości czasowych funkcji.
MINUTNIK
Do liczenia czasu bez konieczności uruchamiania 

żadnej funkcji.
CZYSZCZENIE

•	 AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE PIEKARNIKA - PYRO
Do usuwania zabrudzeń powstałych w wyniku 
pieczenia, przy użyciu cyklu w bardzo wysokiej 
temperaturze. Można wybrać jeden z dwóch cykli 
samoczyszczenia: Cykl pełny (Pyro) oraz cykl skrócony 
(Pyro Eco). Zalecamy korzystanie z krótszego cyklu w 
regularnych odstępach czasu. Natomiast pełnego cyklu 
należy używać tylko wtedy, gdy piekarnik jest bardzo 
mocno zabrudzony.

•	 OPRÓŻ. WODY
Służy do automatycznego opróżniania komory 
piekarnika, aby nie pozostawiono resztek wody 
wewnątrz urządzenia, gdy planowana jest dłuższa 
przerwa w jego eksploatacji.
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PIERWSZE UŻYCIE
1. WYBÓR JĘZYKA
Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy wybrać 
język i czas: Na wyświetlaczu pojawi się “English”.

English
Wcisnąć lub , aby przewinąć listę dostępnych języków 
i wybrać żądany język. 
Aby potwierdzić wybór, należy wcisnąć . 
Uwaga: Można dokonać późniejszej zmiany języka, wybierając 
“JĘZYK” w menu “USTAWIENIA”, dostępny po naciśnięciu 
przycisku .
2. USTAWIENIE ZUŻYCIA ENERGII
Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zużywać energię 
elektryczną w stopniu zgodnym z poborem mocy przez 
domową instalację elektryczną, większym niż 3 kW (16): 
Jeśli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest 
mniejsza moc, należy zmniejszyć tę wartość (13).

ZASILANIE
Nacisnąć lub aby wybrać 16 „High” (Wysoki) lub 13 
„Low” (Niski), a następnie nacisnąć , aby potwierdzić.

3. USTAWIENIE CZASU
Po dokonaniu wyboru mocy należy ustawić bieżący czas: 
Na wyświetlaczu będą migać dwie cyfry godziny.

ZEGAR
Wcisnąć lub , aby ustawić bieżącą godzinę, po czym 
wcisnąć : Na wyświetlaczu będą migać dwie cyfry minut. 
Wcisnąć lub , aby ustawić minuty, po czym wcisnąć 

w celu potwierdzenia.
Uwaga: W przypadku dłuższej przerwy w dostawie prądu może 
zajść potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrać “ZEGAR” 
w menu “USTAWIENIA”, dostępny po naciśnięciu przycisku .
4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA
Nowe urządzenie może mieć wyczuwalny zapach, który jest 
pozostałością po produkcji: jest to zjawisko normalne. 
Dlatego przed przystąpieniem do przygotowywania 
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika „na pusto", co 
ułatwi pozbycie się tego zapachu. Należy wyjąć z komory 
urządzenia wszystkie kartony zabezpieczające i zdjąć 
przezroczystą folię, a także usunąć wszystkie znajdujące się 
w niej akcesoria. Rozgrzać piekarnik do 200 °C i pozostawić 
go włączonym przez około godzinę, najlepiej stosując 
funkcję z obiegiem powietrza (np. „Termoobieg” lub „Piecz. 
konwekcyjne”).
Uwaga: Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się 
przewietrzyć pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA
1. WYBÓR FUNKCJI
Aby włączyć kuchenkę, wcisnąć : Na wyświetlaczu 
pokaże się ostatnio używana główna funkcja lub menu 
główne. 
Funkcje można wybierać, naciskając ikonę jednej z 
głównych funkcji lub przewijając menu: Aby wybrać 
pozycję z menu (na wyświetlaczu pojawi się pierwsza 
dostępna pozycja), nacisnąć przycisk lub , aby 
wybrać żądaną, a następnie nacisnąć przycisk celem 
potwierdzenia.

2. USTAWIENIE FUNKCJI
Po wybraniu żądanej funkcji można zmienić jej ustawienia. 
Na wyświetlaczu będą pojawiać się kolejno ustawienia, 
które można zmieniać. Wciśnięcie pozwala ponownie 
zmienić poprzednie ustawienie.

•	 ODKAMIENIANIE
Służy do usuwania kamienia odkładającego się w 
wytwornicy pary. Zaleca się włączanie tej funkcji w 
regularnych odstępach czasu. Jeśli funkcja nie była 
długo włączana, na wyświetlaczu pojawi się komunikat 
przypominający o konieczności wyczyszczenia 
piekarnika.

USTAWIENIA
Do zmiany ustawień urządzenia.

Gdy tryb ECO jest aktywny, jasność wyświetlacza zostaje 
zmniejszona w celu zredukowania zużycia energii, a po upływie 
1 min światło wyłącza się. Wyświetlacz włączy się ponownie 
automatycznie, gdy tylko zostanie wciśnięty któryś z 

przycisków.
Kiedy opcja “DEMO” jest włączona ("On"), wszystkie polecenia 
są aktywne, a wszystkie menu są dostępne, ale piekarnik nie 
nagrzewa się. Aby wyłączyć ten tryb, należy przejść do “DEMO” 
z menu “USTAWIENIA” i wyłączyć (“Off”).
Po wybraniu opcji “UST. FABRYCZNE” urządzenie wyłącza się i 
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia 
użytkownika zostają anulowane.

ULUBIONE
Aby odtworzyć listę 10 ulubionych funkcji.
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TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM PARY

TEMPERATURA
Gdy na ekranie miga wartość, wcisnąć lub , by ją 
zmienić, a następnie nacisnąć , by potwierdzić i przejść 
do kolejnych ustawień (jeśli to możliwe).
W ten sam sposób można ustawić poziom grillowania: 
Istnieją trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3 
(wysoki), 2 (średni), 1 (niski).
W funkcji „Termoobieg + Para” można wybrać ilość 
potrzebnej pary z następujących poziomów: 1 (niski), 2 
(średni), 3 (wysoki).
Uwaga: Po włączeniu funkcji można zmienić temperaturę/
poziom grillowania za pomocą lub .
CZAS TRWANIA

CZAS TRWANIA
Gdy na ekranie miga ikona , wcisnąć lub 
, by ustawić wybrany czas gotowania i potwierdzić, 
wciskając . Jeśli użytkownik chce przyrządzić potrawę 
samodzielnie (bez określania czasu), nie ma potrzeby 
ustawiania czasu gotowania/pieczenia: Wcisnąć lub 
, aby zatwierdzić i aktywować funkcję. Wybór tego trybu 
uniemożliwia zaprogramowanie opóźnionego startu.
Uwaga: Można zmienić czas ustawiony w trakcie gotowania, 
naciskając : Wcisnąć lub , aby dostosować wartość i 
zatwierdzić, naciskając .
KONIEC (OPÓŹNIONY START)
Dla wielu funkcji, po ustawieniu czasu gotowania/pieczenia, 
można opóźnić uruchomienie funkcji, programując czas jej 
zakończenia. Gdy ikona miga, wyświetlacz pokazuje czas 
zakończenia pieczenia.

KONIEC
Wcisnąć lub , aby ustawić żądany czas zakończenia 
pieczenia, a następnie wcisnąć , aby zatwierdzić i 
uruchomić funkcję. Włożyć potrawę do komory i zamknąć 
drzwiczki: Funkcja włączy się automatycznie po upłynięciu 
czasu obliczonego tak, aby cykl pieczenia zakończył się o 
ustalonej godzinie.
Uwaga: Programowanie czasu opóźnienia gotowania/pieczenia 
powoduje wyłączenie fazy wstępnego nagrzewania: Piekarnik 
osiągnie żądaną temperaturę stopniowo, co oznacza, że czas 
pieczenia będzie nieznacznie dłuższy niż ten podany w tabeli 
pieczenia. W trakcie oczekiwania można nacisnąć lub , 
aby ponownie dostosować czas zakończenia, lub wcisnąć , 
aby zmienić inne ustawienia. Wciskając w celu wyświetlenia 
informacji, możliwe jest przejście od czasu zakończenia do 
czasu trwania.

6th SENSE
Te funkcje automatycznie wybierają optymalny tryb 
gotowania, opiekania, temperaturę i czas trwania dla 
wszystkich dostępnych potraw. 
Jeśli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazać cechy 
produktu i cieszyć się wspaniałym efektem.
WAGA / WYSOKOŚĆ / PIZZA (OKRĄGŁA -TACA-
WARSTWY)

KILOGRAMY
Aby poprawnie ustawić funkcję, należy kierować się 
wskazówkami na wyświetlaczu. Gdy pojawi się odpowiedni 
komunikat, wcisnąć lub , aby ustawić żądaną wartość, 
po czym zatwierdzić przyciskiem .
WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE
Niektóre funkcje 6th Sense umożliwiają dostosowanie 
stopnia wypieczenia potrawy.

WYPIECZENIE
Po wyświetleniu nakazu, nacisnąć przycisk  lub , żeby 
wybrać żądany poziom wypieczenia od surowego (-1) 
do dobrze wypieczonego (+1). Wcisnąć lub , aby 
zatwierdzić i aktywować funkcję.
W ten sam sposób, gdy jest to dozwolone, niektóre 
funkcje 6th Sense umożliwiają dostosowanie poziomu 
przyrumieniania między niskim (-1) i wysokim (1).
. PIECZENIE NA PARZE
Wybierając „Termoobieg + Para” lub jeden z dedykowanych 
przepisów funkcji 6th Sense, na parze można piec każdy 
rodzaj potrawy. 
Para rozprzestrzenia się szybciej i bardziej równomiernie 
przez potrawę, w porównaniu do mechanizmu 
oddziaływania tylko gorącego powietrza, typowego 
dla funkcji konwencjonalnych: skraca to czas pieczenia, 
ogranicza utratę cennych składników odżywczych potraw 
i zapewnia uzyskanie doskonałych, naprawdę smacznych 
wyników przy wszystkich zastosowanych przepisach.  
Przez cały czas pieczenia na parze drzwiczki muszą być 
zamknięte.
Aby przystąpić do pieczenia na parze, konieczne będzie 
napełnienie zbiornika, znajdującego się wewnątrz 
piekarnika, za pomocą szuflady na panelu sterowania. 
Po pojawieniu się na wyświetlaczu oznaczeń „DODAJ 
WODY” lub „ZAPEŁNIJ POZIOM”, otworzyć szufladę, lekko ją 
naciskając. 
Wlać powoli trochę wody pitnej, aż na wyświetlaczu pojawi 
się komunikat „POJEMNIK PEŁNY”. Maksymalna pojemność 
zbiornika wynosi około 1,5 litra. 
Zamknąć szufladę pchając ją ostrożnie w stronę panelu, 
aż do pełnego zamknięcia. Szuflada musi być zawsze 
zamknięta z wyjątkiem wypełniania zbiornika wodą.
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Dodanie wody będzie konieczne tylko wtedy, gdy zbiornik 
nie zostanie wystarczająco napełniony, aby zakończyć 
pieczenie.  
Należy unikać napełniania zbiornika, gdy piekarnik jest 
wyłączony lub gdy zostanie przełączony do żądanego 
sygnału funkcji na wyświetlaczu.
3. ROZPOCZĘCIE DZIAŁANIA FUNKCJI
W dowolnym momencie, jeśli ustawienia początkowe są 
odpowiednie lub po zaprogramowaniu żądanych ustawień, 
wcisnąć w celu aktywowania funkcji.
W fazie opóźnienia po wciśnięciu  piekarnik wygeneruje 
pytanie, czy faktycznie należy ominąć tę fazę i natychmiast 
uruchomić funkcję.
Uwaga: Po wybraniu danej funkcji, wyświetlacz zaproponuje 
najbardziej odpowiedni poziom dla każdej z nich. 
W dowolnym momencie można zatrzymać aktywowaną 
funkcję, wciskając przycisk .
Jeśli piekarnik jest gorący, a funkcja wymaga konkretnej 
temperatury maksymalnej, na wyświetlaczu pojawi się 
komunikat. Wcisnąć , aby powrócić do poprzedniego 
ekranu i wybrać inną funkcję lub poczekać do całkowitego 
ostygnięcia.
4. NAGRZEWANIE
Niektóre funkcje posiadają fazę wstępnego nagrzewania: 
po włączeniu funkcji wyświetlacz pokazuje, że faza 
wstępnego nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE
Po zakończeniu tej fazy, rozlegnie się sygnał dźwiękowy, 
a na wyświetlaczu pojawi się komunikat, że piekarnik 
osiągnął ustawioną temperaturę, wymaganą, aby „DODAJ 
POTRAWĘ”. 
W tym momencie należy otworzyć drzwiczki, umieścić 
jedzenie w komorze urządzenia, zamknąć drzwiczki i 
rozpocząć gotowanie, naciskając lub .
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed końcem 
procesu wstępnego nagrzewania może mieć wpływ na jakość 
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy 
wstępnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstępnego nagrzewania. 
Zawsze można zmienić żądaną temperaturę za pomocą 
lub .
5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBRÓCENIE LUB 
SPRAWDZENIE POTRAWY
Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo 
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementów 
grzejących. 
Aby wznowić proces gotowania, zamknąć drzwiczki.

Niektóre funkcje 6th Sense wymagają obracania potraw 
podczas pieczenia.

OBRÓĆ POTRAWĘ
Urządzenie wyda sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu 
pojawi się wskazówka mówiąca o konieczności wykonania 
czynności. Otworzyć drzwiczki, wykonać czynność 
wskazaną na wyświetlaczu i zamknąć drzwiczki, po czym 
wcisnąć , aby kontynuować gotowanie.
W ten sam sposób, w momencie kiedy pozostanie 10% 
czasu do zakończenia pieczenia, piekarnik wyświetla 
komunikat, aby sprawdzić potrawę.

SPRAWDŹ POTRAWĘ
Urządzenie wyda sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu 
pojawi się wskazówka mówiąca o konieczności wykonania 
czynności. Sprawdzić potrawę, zamknąć drzwiczki i wcisnąć 

lub , aby kontynuować gotowanie.
Uwaga: Aby pominąć te czynności, wcisnąć . W 
przeciwnym razie, jeśli żadna czynność nie zostanie wykonana 
po określonym czasie, piekarnik będzie kontynuował pieczenie.
6. KONIEC GOTOWANIA
Sygnał dźwiękowy i wskazanie na wyświetlaczu oznaczają, 
że gotowanie zostało zakończone.

KONIEC
Nacisnąć , żeby kontynuować pieczenie w trybie 
ręcznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnąć , 
żeby wydłużyć czas pieczenia, ustawiając nową wartość. W 
obu przypadkach wartości gotowania zostaną zachowane.
PRZYRUMIENIANIE
Niektóre funkcje piekarnika pozwalają na przyrumienienie 
potrawy poprzez włączenie funkcji grill po zakończeniu 
pieczenia.

v BY PRZYRUMIEN.
Gdy na wyświetlaczu pojawi się odpowiedni komunikat, w 
razie potrzeby nacisnąć , aby rozpocząć pięciominutowy 
cykl przyrumieniania. W dowolnym momencie funkcję 
można zatrzymać naciskając , aby wyłączyć piekarnik.
. ULUBIONE
Po zakończeniu gotowania na wyświetlaczu zostanie 
wyświetlony komunikat zachęcający do zapisania funkcji na 
liście ulubionych pod numerem od 1 do 10.

DODAĆ ULUBIONE?
Chcąc zapamiętać jakąś funkcję jako ulubioną i zapisać 
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bieżące ustawienia do wykorzystania w przyszłości, należy 
nacisnąć , aby ignorować nacisnąć .
Po wciśnięciu wcisnąć lub , aby wybrać numer 
pozycji i zatwierdzić przyciskiem .
Uwaga: Jeśli pamięć jest pełna lub dany numer został już 
wykorzystany, należy zatwierdzić nadpisanie poprzedniej 
funkcji na danym numerze.
Aby w późniejszym czasie wywołać zapisane funkcje, 
nacisnąć : Na wyświetlaczu pojawi się lista ulubionych 
funkcji użytkownika.

1. KONWENCJONALNE
Za pomocą lub wybrać funkcję, zatwierdzić, 
naciskając , a następnie nacisnąć , aby uaktywnić.
. CZYSZCZENIE
•	 AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Nie należy dotykać piekarnika w trakcie cyklu 
czyszczenia Pyro.
Uważać, aby dzieci i zwierzęta pozostawały z dala 
od piekarnika w trakcie i po zakończeniu cyklu 
czyszczenia pyro (aż pomieszczenie zostanie 
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia Pyro należy 
wyjąć wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice 
poziomu). Jeśli piekarnik jest zainstalowany pod płytą 
grzejną, należy sprawdzić, czy w czasie działania funkcji 
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola 
grzejne są wyłączone. Dla uzyskania optymalnych 
wyników czyszczenia należy usunąć pozostałości 
wewnątrz wnęki i oczyścić wewnętrzną szybę drzwiczek 
przed zastosowaniem funkcji pyrolitycznego czyszczenia 
piekarnika. Funkcję „Piroliza" należy włączać tylko wtedy, 
jeżeli urządzenie jest bardzo brudne lub wydziela 
nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.
Nacisnąć , aby wyświetlić „Pyro” na wyświetlaczu.

Pyro
Nacisnąć lub ,aby wybrać żądany cykl a następnie 
nacisnąć ,aby potwierdzić. Po wybraniu cyklu, jeśli 
chcemy, nacisnąć lub ,aby ustawić godzinę 
zakończenia cyklu (opóźnienie rozpoczęcia), następnie 
nacisnąć ,aby potwierdzić.
Wyczyścić drzwiczki i wyjąć wszystkie akcesoria zgodnie 
z podpowiedzią, następnie zamknąć drzwiczki i nacisnąć 

po wykonaniu tych czynności: piekarnik rozpocznie 
cykl samoczynnego czyszczenia a drzwiczki zamkną się 
automatycznie: na wyświetlaczu pojawi się komunikat z 
ostrzeżeniem i rozpocznie się odliczanie czasu, wskazujące 
stan cyklu. Po ukończeniu cyklu drzwiczki pozostaną 
zamknięte do czasu, aż temperatura wewnątrz piekarnika 
powróci do bezpiecznego poziomu.
Uwaga: Cykl pirolityczny można włączyć również wtedy, gdy 
zbiornik jest wypełniony wodą.

• OPRÓŻNIANIE
Funkcja opróżniania umożliwia ujście wody, aby nie 
pozostawała w zbiorniku. W celu optymalnego wykorzystania 
urządzenia zawsze zaleca się opróżnianie piekarnika za 
każdym razem, gdy piekarnik był używany w cyklu parowym.

Po wybraniu funkcji „Opróżnianie” 
nacisnąć  i wykonać wskazane 
czynności: Otworzyć drzwiczki i 
włożyć duży dzbanek pod dyszę 
spustową znajdującą się u dołu 
po prawej stronie panelu. Po 
rozpoczęciu opróżniania, utrzymać 
dzbanek w niezmienionej pozycji, 
aż do zakończenia operacji. Średni 
czas trwania opróżniania przy 

pełnym obciążeniu wynosi około trzech minut.
W razie potrzeby można wstrzymać proces opróżniania, 
naciskając przycisk WSTECZ lub STOP (na przykład w 
przypadku, gdy dzbanek był już wypełniony wodą w połowie 
procesu opróżniania).
Naczynie musi mieć pojemność 2 litrów.
Uwaga: aby zapewnić, żeby woda była zimna, nie jest możliwe 
przeprowadzenia tej czynności przed upływem 4 godzin od 
ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia produktu). W 
czasie oczekiwania na wyświetlaczu pojawi się następujący 
komunikat „GORĄCA WODA! - CZEKAJ”.

• ODKAMIENIAJ
Ta specjalna funkcja, włączana w regularnych odstępach 
czasu, umożliwia utrzymanie zbiornika i obieg przepływu 
pary w najlepszym stanie.
Na wyświetlaczu będzie pojawiać się komunikat 
<ODKAMIENIAJ>przypominający o konieczności 
regularnego wykonywania tej operacji. 
Wymóg odkamieniania jest uruchamiany przez liczbę 
wykonanych cykli gotowania na parze lub liczbę godzin 
pracy parowaru od ostatniego cyklu odkamieniania (patrz 
tabela poniżej).

KOMUNIKAT „USUŃ KAMIEŃ” POJAWIA 
SIĘ PO

CO ROBIĆ

15 cykli gotowania na parze
Zaleca się odkamienianie

22 godziny gotowania na parze

20 cykli gotowania na parze Nie jest możliwe 
przeprowadzenie cyklu 

Gotowania na parze, dopóki 
nie zostanie przeprowadzony 

cykl Odkamieniania
30 godziny gotowania na parze

Procedura odkamieniania może być również wykonywana, gdy 
użytkownik życzy sobie głębszego oczyszczenia zbiornika i 
wewnętrznego obwodu pary.

Przeciętny czas trwania całej funkcji to około 180 minut. 
Po uruchomieniu funkcji należy wykonać wszystkie kroki 
wskazane na wyświetlaczu.
Uwaga: Funkcję można przerwać, ale jeśli zostanie przerwana w 
dowolnym momencie, cały cykl odkamieniania musi być 
powtórzony od początku.

	» FAZA 1: OPRÓŻNIANIE (do 3 min.)
Gdy na wyświetlaczu pojawi się komunikat <WŁÓŻ 
POJEMNIK POD DYSZĘ>, należy wykonać opróżnianie 
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zgodnie z opisem w odpowiednim paragrafie Opróżnianie.
Uwaga: aby zapewnić, żeby woda była zimna, nie jest możliwe 
przeprowadzenia tej czynności przed upływem 4 godzin od 
ostatniego cyklu (lub od ostatniego uruchomienia produktu). W 
czasie oczekiwania na wyświetlaczu pojawi się następujący 
komunikat „GORĄCA WODA! - CZEKAJ”. 
Naczynie musi mieć pojemność 2 litrów.

	» FAZA 2: ODKAMIENIANIE (~120 min.)
Gdy na wyświetlaczu pojawi się komunikat <DODAJ 1,7 
L ROZTWORU>, należy wlać roztwór odkamieniający 
do szuflady. Zalecane jest przygotowanie roztworu 
odkamieniającego poprzez dodanie 3 saszetki (co 
odpowiada 75 g) specjalnego odkamieniacza Oven WPRO 
* do piekarnika do 1,7 litra wody pitnej o temperaturze 
otoczenia.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Gdy roztwór odkamieniający zostanie nalany do szuflady, 
nacisnąć  , aby rozpocząć główny proces odkamieniania. 
Fazy odkamieniania nie wymagają przebywania przed 
urządzeniem. Po zakończeniu każdej z faz zostanie 
odtworzone powiadomienie dźwiękowe, a na wyświetlaczu 
pojawi się instrukcja przejścia do następnej fazy.

	» FAZA 3: OPRÓŻNIANIE (do 3 min.)
Gdy na wyświetlaczu pojawi się komunikat <WŁÓŻ 
POJEMNIK POD DYSZĘ>, należy wykonać opróżnianie zgodnie 
z opisem w odpowiednim paragrafie Opróżnianie.

	» FAZA 4: PŁUKANIE (~20 min.)
Aby wyczyścić zbiornik i obwód przepływu pary, należy 
wykonać cykl płukania.
Gdy na wyświetlaczu pojawi się komunikat <DODAJ WODY 
ABY WYPŁUKAĆ>, wlać wodę pitną do szuflady, aż na 
wyświetlaczu pojawi się napis „POJEMNIK PEŁNY”, następnie 
nacisnąć , aby rozpocząć pierwsze płukanie.

	» FAZA 5: OPRÓŻNIANIE (do 3 min.)
	» FAZA 6: PŁUKANIE (~20 MIN.)
	» FAZA 7: OPRÓŻNIANIE (do 3 min.)
	» FAZA 8: PŁUKANIE (~20 MIN.)
	» FAZA 9: OPRÓŻNIANIE (do 3 min.)

Po ostatniej operacji opróżniania nacisnąć OK, aby 
zakończyć odkamienianie.
Po zakończeniu procedury odkamieniania będzie można 
korzystać ze wszystkich funkcji gotowania na parze.
*Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem 
zalecanym do  utrzymania najlepszego działania funkcji 
pary w piekarniku. Prosimy przestrzegać wskazówek 
dotyczących użytkowania podanych na opakowaniu. W 
przypadku zamówień i potrzeby zasięgnięcia informacji 

należy skontaktować się z serwisem posprzedażowym lub  
www.whirlpool.eu
Whirlpool nie ponosi odpowiedzialności za jakiekolwiek 
uszkodzenie spowodowane użyciem innych środków 
czyszczących dostępnych na rynku.
. MINUTNIK
Kiedy urządzenie jest wyłączone, wyświetlacz może służyć 
za czasomierz. Aby włączyć tę funkcję, należy upewnić się, 
że kuchenka jest wyłączona, i nacisnąć lub : Ikona 
będzie migać na wyświetlaczu.
Nacisnąć lub , by ustawić żądany czas, a następnie 
wcisnąć , by rozpocząć odliczanie czasu.

MINUTNIK
Gdy tylko minutnik zakończy odliczanie wybranego czasu, 
na wyświetlaczu pojawi się komunikat i rozlegnie się sygnał 
dźwiękowy.
Uwaga: Minutnik nie włącza żadnego z cykli gotowania. 
Nacisnąć lub , by zmienić czas ustawiony w timerze.
Gdy minutnik jest aktywny, można także wybrać i włączyć 
funkcję.
Nacisnąć , aby włączyć piekarnik, a następnie wybrać 
żądaną funkcję. 
Po uruchomieniu funkcji czasomierz będzie niezależnie 
kontynuował odliczanie, bez ingerencji w działanie samej 
funkcji.
Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyświetla się (widać 
jedynie ikonę ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby 
przywrócić ekran minutnika, wcisnąć , przerywając obecnie 
aktywną funkcję.
. BLOK. KLAWIATURY
Aby zablokować przyciski, wcisnąć i przytrzymać 
przez co najmniej pięć sekund. Powtórzenie tej procedury 
spowoduje zdjęcie blokady klawiatury.

BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkcję tę można włączyć również podczas 
przygotowywania potrawy. Ze względów bezpieczeństwa w 
każdym momencie piekarnik można wyłączyć, wciskając .
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TABELA PIECZENIA
KATEGORIE ŻYWNOŚCI SUGEROWANA ILOŚĆ OBRÓCIĆ 

(czas pieczenia)
POZIOM I 

AKCESORIA

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

MIĘSO

Pieczeń wołowa
Pieczeń (wypieczenie 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hamburgery (wypieczenie 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Pieczeń wieprz.
Pieczeń 0,6 - 2,5 kg - 3

Kiełbaski i parówki 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Pieczony kurczak
W całości 0,6 - 3 kg - 2

Filety i piersi 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebab jeden ruszt 1/2 5 4

RYBY
Filety 0,5 - 3 cm - 3 2

Filety mrożone 0,5 - 3 cm - 3 2

WARZYWA

Warzywa pieczone

Ziemniaki 0,5 - 1,5 kg - 3
        

Warzywa nadziewane 0,1 - 0,5 kg cad - 3

Warzywa pieczone 0,5 - 1,5 kg - 3
            

Warzywa gratin

Ziemniaki jedna taca - 3

Pomidory jedna taca - 3
               

Papryka jedna taca - 3

Brokuły jedna taca - 3

Kalafior jedna taca - 3

Inne jedna taca - 3

CIASTA I 
CIASTKA

Wyrastanie ciast w formie Biszkopt 0,5 - 1,2 kg - 3

Ciastka i ciasta nadziewane

Herbatniki 0,2 - 0,6 kg - 3

Ptysie jedna taca - 3

Tarta 0,4 - 1,6 kg - 3

Strucla 0,4 - 1,6 kg - 3

Ciasto owocowe 0,5 -2 kg - 3

SŁONE CIASTA - 0,8 - 1,2 kg - 2

CHLEB

Bułki 60 - 150 g na sztukę - 3

Chleb tostowy w formie 400 - 600 g na sztukę - 2

Duży bochenek 0,5 - 2,0 kg - 2

Bagietki 200 - 300 g na sztukę - 3

PIZZA

Cienkie ciasto okrągła - taca - 2

Grube ciasto okrągła - taca - 2

Mrożone 1 - 4 poziomy - 2

AKCESORIA
Ruszt Taca lub forma do ciasta  

na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz /  

Blacha do pieczenia lub 
taca na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz  

napełniona 500 ml wody
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TABELA PIECZENIA TERMOOBIEG + PARA
PRZEPIS POZIOM PARY NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA 

(MIN.)
PÓŁKA I 

AKCESORIA

Ciasteczka / herbatniki NISKI Tak 140 - 150 35 - 55 3
 

Małe ciasta / muffiny NISKI Tak 160 - 170 30 - 40 3

Ciasta drożdżowe NISKI Tak 170 - 180 40 - 60 2

Biszkopty NISKI Tak 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia NISKI Tak 200 - 220 20 - 40 3

Bochenek chleba NISKI Tak 170 -180 70 - 100 3

Mały chleb NISKI Tak 200 - 220 30 - 50 3

Bagietka NISKI Tak 200 - 220 30 - 50 3

Pieczone ziemniaki ŚREDNI Tak 200 - 220 50 - 70 3

Cielęcina / wołowina / wieprzowina 1 kg ŚREDNI Tak 180 - 200 60 - 100 3

Cielęcina / wołowina / wieprzowina (kawałki) ŚREDNI Tak 160 - 180 60-80 3

Befsztyk krwisty 1 kg ŚREDNI Tak 200 - 220 40 - 50 3

Befsztyk krwisty 2 kg ŚREDNI Tak 200 55 - 65 3

Pieczeń jagnięca ŚREDNI Tak 180 - 200 65 - 75 3

Duszona golonka wieprzowa ŚREDNI Tak 160 - 180 85 - 100 3

Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg ŚREDNI Tak 200 - 220 50 - 70 3

Kurczak / perliczka / kaczka (kawałki) ŚREDNI Tak 200 - 220 55 - 65 3

Warzywa faszerowane  
(pomidory, cukinie, bakłażany) ŚREDNI Tak 180 - 200 25 - 40 3

Filety rybne WYSOKI Tak 180 - 200 15 - 30 3

AKCESORIA Ruszt Taca lub forma do ciasta 
na ruszcie

Blacha-ociekacz/ Blacha 
do pieczenia lub taca na 

ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz napełniona 500 ml 

wody
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TABELA PIECZENIA
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA 

(°C)
CZAS TRWANIA 

(MIN.)
PÓŁKA I 

AKCESORIA

Ciasta drożdżowe / biszkopty

Tak 170 30 - 50 2

Tak 160 30 - 50 2

Tak 160 30 - 50 4
        

1

Ciasta z nadzieniem  
(sernik, strucla, szarlotka)

Tak 160 – 200 30 - 85 3

Tak 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Ciasteczka / Kruche ciasteczka

Tak 150 20 - 40 3

Tak 140 30 - 50 4
               

Tak 140 30 - 50 4
                               

1

Tak 135 40 - 60 5
  

3 1

Ciastka / Muffiny

Tak 170 20 - 40 3

Tak 150 30 - 50 4
               

Tak 150 30 - 50 4
                               

1

Tak 150 40 - 60 5
  

3 1

Ptysie

Tak 180 - 200 30 - 40 3

Tak 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Tak 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Bezy

Tak 90 110 - 150 3

Tak 90 130 - 150 4
 

1

Tak 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 250 15 - 50 2

Tak 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (na cienkim lub grubym cieście, 
focaccia) Tak 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Mrożona pizza

Tak 250 10 - 15 3

Tak 250 10 - 20 4 1

Tak 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tarty pikantne 
(warzywne, zapiekanki)

Tak 180 - 190 45 - 55 3 

Tak 180 - 190 45 - 60 4 1

Tak 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Nadziewane ciasto francuskie/ przekąski 
z ciasta ptysiowego

Tak 190 - 200 20 - 30
3

Tak 180 - 190 20 - 40
4 1

Tak 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNKCJE
Konwencjonalne Termoobieg Piecz. Konwek. Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Wym. obieg Eco
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA 
(Min.)

PÓŁKA I 
AKCESORIA

Lasagne/ Tarta / Z.makaronowa / 
Cannelloni Tak 190 - 200 45 - 65

3

Jagnięcina / Cielęcina / Wołowina / 
Wieprzowina 1 kg Tak 190 - 200 80 - 110

3

Pieczeń wieprzowa z chrupiącą skórką 
2 kg - 170 110 - 150

2

Kurczak / królik / kaczka 1 kg Tak 200 - 230 50 - 100 3

Indyk / Gęś 3 kg Tak 190 - 200 80 - 130 2

Ryba pieczona/w folii 
(filety, w całości)

Tak 180 - 200 40 - 60 3

Warzywa faszerowane  
(pomidory, cukinie, bakłażany) Tak 180 - 200 50 - 60 2

Tosty - 3 (Wysoka) 3 - 6 5

Filety / kawałki ryb - 2 (Środkowa) 20 - 30 ** 4 3

Kiełbaski/ szaszłyki/ żeberka/ 
hamburgery - 2 - 3 (Środkowa 

– Wysoka) 15 - 30 ** 5 4

Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Środkowa) 55 - 70 *** 2 1

Udziec jagnięcy/ golonka - 2 (Środkowa) 60 - 90 *** 3

Pieczone ziemniaki - 2 (Środkowa) 35 - 55 *** 3

Zapiekanka warzywna - 3 (Wysoka) 10 - 25 3

Herbatniki
Herbatniki

Tak 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarty
Tarty

Tak 170 50 - 70 5 3 2 1

Okrągła pizza
Pizza

Tak 210 40 - 60 5 3 2 1

Pełne danie: Tarta owocowa (poziom 5) / 
lasagne (poziom 3) / mięso (poziom 1) Tak 190 40 - 120 * 5 3 1

Pełne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ 
warzywa pieczone (poziom 4) / lazania 
(poziom 2) / plastry mięsa (poziom 1) Menu

Tak 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne i mięso Tak 200 50 - 100 * 4 1

Mięso i ziemniaki Tak 200 45 - 100 * 4 1

Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 * 4 1

Nadziewane i pieczone kawałki mięsa - 200 80 - 120 * 3

Plastry mięsa  
(królik, kurczak, jagnięcina) - 200 50 - 100 * 3

* Szacowany czas: Potrawy można wyjmować z piekarnika w różnym czasie, w zależności od indywidualnych preferencji. 
** Obrócić potrawę po upływie połowy czasu pieczenia. 
*** Obrócić potrawę po upływie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

JAK POSŁUGIWAĆ SIĘ TABELĄ PIECZENIA
Tabela zawiera listę najkorzystniejszych funkcji, akcesoriów i poziomów pieczenia dla różnych rodzajów potraw.
Czasy pieczenia są liczone od momentu włożenia potrawy do piekarnika, z wyjątkiem potraw wymagających nagrzewania wstępnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia są orientacyjne i zależą od ilości potrawy lub od rodzaju akcesoriów.
Początkowo należy stosować najniższe sugerowane ustawienia, a jeśli potrawa nie jest wystarczająco dopieczona, należy użyć wyższych.
Zaleca się stosowanie akcesoriów dołączonych w zestawie lub, w miarę możliwości, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Można stosować 
również naczynia i akcesoria ze szkła żaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco się wtedy wydłuży.

AKCESORIA Ruszt Taca lub forma do ciasta 
na ruszcie

Blacha-ociekacz/ Blacha 
do pieczenia lub taca na 

ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz napełniona 500 ml 

wody
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CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych lub czyszczenia 
upewnić się, że piekarnik ostygł.
Nie stosować urządzeń 
czyszczących parą.

Nie stosować wełny szklanej, 
szorstkich gąbek lub ściernych/
żrących środków do czyszczenia, 
ponieważ mogą one uszkodzić 
powierzchnie urządzenia.
Używać rękawic ochronnych.

Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych upewnić się, że 
urządzenie zostało odłączone od 
zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNĘTRZNE
•	 Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką z 

mikrofibry. 
Jeśli są silnie zabrudzone, dodać kilka kropel detergentu 
o neutralnym pH. Wytrzeć do sucha ściereczką.

•	 Nie stosować żrących ani ściernych detergentów. 
Jeśli tego rodzaju substancje zostały przypadkowo 
rozprowadzone po powierzchni urządzenia, należy 
natychmiast je usunąć za pomocą wilgotnej ściereczki z 
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNĘTRZNE
•	 Po każdym użyciu pozostawić piekarnik do schłodzenia, 

a następnie oczyścić, najlepiej jeżeli urządzenie jest 
jeszcze ciepłe, i usunąć resztki jedzenia lub plamy. 
Aby usunąć wilgoć zgromadzoną podczas pieczenia 
produktów o dużej zawartości wody, pozostawić 
piekarnik do całkowitego schłodzenia, a następnie 
osuszyć szmatką lub gąbką.

•	 jeśli występują uporczywe zabrudzenia we wnętrzu 
piekarnika, zalecamy przeprowadzenie cyklu 
automatycznego czyszczenia dla uzyskania optymalnych 

rezultatów czyszczenia.
•	 Wyczyścić szybę drzwiczek odpowiednim płynem do 

mycia.
•	 Aby ułatwić czyszczenie urządzenia, można 

zdemontować drzwiczki.
AKCESORIA
Po każdym użyciu akcesoria należy namoczyć w wodzie 
z dodatkiem płynu do mycia naczyń. Jeżeli są one jeszcze 
gorące skorzystać z rękawic kuchennych. Resztki żywności 
można usunąć za pomocą szczotki do mycia naczyń lub 
gąbki.
KOMORA PIEKARNIKA
Aby piekarnik zawsze pracował z optymalną wydajnością 
i aby zapobiegać nagromadzaniu się osadów kamienia, 
zaleca się regularne stosowanie funkcji „Opróżnianie” i 
„Odkamienianie”.
Po długim okresie nieużywania funkcji „Termoobieg + para”, 
zaleca się aktywować cykl pieczenia z pustym piekarnikiem, 
przy całkowitym napełnieniu zbiornika.

WYMIANA LAMPY
1.	 Odłączyć piekarnik od zasilania.
2.	 Wyjąć prowadnice półek.
3.	 Zdjąć osłonę lampy.
4.	 Wymienić lampę.
5.	 Zamontować osłonę lampy wpychając ją mocno, aż 

zaskoczy na miejsce.
6.	 Włożyć z powrotem prowadnice półek.
7.	 Ponownie podłączyć piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosować tylko żarówki halogenowe o mocy 20‑40 
W/230 V typ G9, T300°C. Żarówka stosowana w tym piekarniku 
jest przeznaczona do urządzeń domowych i nie nadaje się do 
ogólnego oświetlania pomieszczeń w gospodarstwie 
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Żarówki można kupić w 
autoryzowanym serwisie.
- Jeśli używane są żarówki halogenowe, nie wolno dotykać ich 
gołymi rękami – ślady palców pozostawione na powierzchni 
mogą doprowadzić do uszkodzenia żarówek. Nie używać 
piekarnika, dopóki osłona lampy nie zostanie ponownie 
zamontowana.
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ZDEJMOWANIE I ZAKŁADANIE DRZWICZEK
1. Aby zdjąć drzwiczki, należy je całkowicie otworzyć i

odblokować, opuszczając zaczepy.

2.	

b

a

Przymknąć drzwiczki, tak dokładnie, jak to możliwe. 
Mocno przytrzymać drzwiczki obiema rękami – nie 
trzymać ich za uchwyt. 
Można teraz łatwo zdjąć drzwiczki, zamykając je i 
jednocześnie wyciągając do góry, aż wysuną się z miejsc 
zamocowania. Odłożyć drzwiczki na bok, kładąc je na 
miękkim podłożu.

a

b

~15°

3. Założyć drzwiczki, przysuwając je w stronę
piekarnika, wyrównując haki zawiasów z miejscami ich
zamocowania i blokując górną część na swoim miejscu.

4. Opuścić drzwiczki, a następnie całkowicie je otworzyć.
Opuścić zaczepy do ich pierwotnego położenia:
Upewnić się, czy zostały opuszczone do końca.

b

a

Delikatnie nacisnąć, aby sprawdzić, czy położenie 
zaczepów jest prawidłowe. 

5.	

“CLICK”

Spróbować zamknąć drzwiczki i sprawdzić, czy ich 
położenie jest wyrównane z panelem sterowania. 
W przeciwnym wypadku powtórzyć wyżej opisane 
czynności: Drzwiczki mogą ulec zniszczeniu, jeśli nie 
działają prawidłowo.

USUWANIE USTEREK
PROBLEM MOŻLIWE PRZYCZYNY ROZWIĄZANIE

Piekarnik nie działa.
Awaria zasilania.
Urządzenie odłączone od 
zasilania.

Sprawdzić, czy działa zasilanie i czy urządzenie jest 
prawidłowo podłączone do sieci.
Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, aby sprawdzić, 
czy usterka nie ustąpiła. 

Wyświetlacz pokazuje literę „F”, po której 
następuje liczba lub litera. Awaria piekarnika. Skontaktować się z najbliższym Biurem Obsługi Klienta i 

podać numer następujący po literze „F”.

Piekarnik nie nagrzewa się.
Funkcja nie włącza się. 

Tryb „DEMO” jest uruchomiony. Przejść do „DEMO” w „USTAWIENIA” i wybrać „Wył”.

Lampka wyłącza się. Tryb „ECO” jest „Wł”. Przejść do „ECO” w „USTAWIENIA” i wybrać „Wył”.

Nie można otworzyć drzwiczek. Wykonywany jest cykl czyszczenia. Poczekać, aż wykonywanie funkcji zostanie zakończone i 
piekarnik ostygnie.

Zasady, standardową dokumentację oraz dodatkowe informacje o produkcie można znaleźć:
• Odwiedzając naszą stronę internetową docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Używając kodu QR
• Ewentualnie można skontaktować się z naszą obsługą posprzedażową (patrz numer telefonu w 

książeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszą obsługą posprzedażową, prosimy podać 
kody z tabliczki znamionowej produktu. XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 
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VĂ MULŢUMIM CĂ AŢI ACHIZIŢIONAT UN PRODUS 
WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de 
asistenţă, vă rugăm să vă înregistraţi produsul pe 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Înainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie instrucţiunile 
de siguranţă.

DESCRIEREA PRODUSULUI
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1.	 Panou de comandă
2.	 Ventilator
3.	 Rezistenţă circulară  

(nu este vizibilă)
4.	 Ghidaje pentru grătar  

(nivelul este indicat pe partea frontală 
a cuptorului)

5.	 Uşă
6.	 Sertar apă
7.	 Rezistenţă superioară/grill
8.	 Becul
9.	 Plăcuţa cu datele de identificare  

(a nu se demonta)
10.	 Rezistenţă inferioară  

(nu este vizibilă)

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDĂ

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Pentru pornirea şi oprirea cuptorului, 
precum şi pentru oprirea unei funcţii 
active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCŢII
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor şi 
meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu şi 
reducerea setărilor sau valorilor unei 
funcţii.

4. ÎNAPOI
Pentru revenirea la ecranul anterior.
În timpul preparării, permite 
modificarea setărilor.

5. AFIŞAJ
Pentru activarea imediată a unei funcţii.

6. CONFIRMARE
Pentru confirmarea unei funcţii 
selectate sau a unei valori setate.

 7. BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu şi 
creşterea setărilor sau valorilor unei 
funcţii.

8. ACCES DIRECT LA OPŢIUNI / 
FUNCŢII 
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor, 
duratei, setărilor şi favoritelor.

9. PORNIRE
Pentru a porni o funcţie folosind setările 
specificate sau de bază.
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ACCESORIILE

GRĂTAR METALIC TAVĂ DE COLECTARE A 
PICĂTURILOR TAVĂ DE COPT GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea 
alimentelor sau ca suport pentru 
tigăi, forme pentru prăjituri şi alte 
articole ale accesoriilor pentru 
gătit adecvate pentru cuptor.

Pentru utilizare ca tavă de cuptor 
pentru a prepara carne, peşte, 
legume, focaccia etc. sau 
poziţionarea sub grătarul metalic 
pentru a colecta zeama rezultată 
în urma preparării.

Utilizare pentru coacerea pâinii şi 
produselor de patiserie, dar şi 
pentru fripturi, peşte în papiotă 
etc.

Pentru a facilita introducerea sau 
scoaterea accesoriilor. 

* Disponibile numai la anumite modele
Numărul şi tipul de accesorii poate varia în funcţie de modelul achiziţionat.
Alte accesorii pot fi achiziţionate separat de la serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare.

INTRODUCEREA GRĂTARULUI METALIC ŞI A 
ALTOR ACCESORII
Introduceţi grătarul metalic orizontal, culisându-l pe ghidaje 
şi asigurându-vă că partea cu marginea ridicată este orientată 
în sus.
Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picăturilor şi tava 
de copt, sunt introduse orizontal, în acelaşi mod ca grătarul 
metalic.

DEMONTAREA ŞI REMONTAREA GHIDAJELOR 
PENTRU GRĂTAR
•	 Pentru a demonta ghidajele pentru grătar, ridicaţi-

le şi apoi trageţi uşor partea inferioară din locaş: 
Ghidajele pentru grătar pot fi acum demontate.

•	 Pentru a remonta ghidajele pentru grătar, 
reintroduceţi-le mai întâi în locaşul superior. 
Menţinându-le ridicate, culisaţi-le în 
compartimentul pentru preparare, apoi coborâţi-le 
în poziţia aferentă în locaşul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE 
(DACĂ INTRĂ ÎN DOTARE)
Demontaţi ghidajele pentru grătar din cuptor şi îndepărtaţi 
folia protectoare din plastic de pe şinele culisante.
Cuplaţi clema superioară a ghidajului pe ghidajul pentru 
grătar şi culisaţi-l până la capăt. Coborâţi şi cealaltă clemă 
în poziţie. Pentru a fixa ghidajul, apăsaţi ferm porţiunea 
inferioară a clemei spre ghidajul pentru grătar. Asiguraţi-vă 
că şinele se pot deplasa liber. Repetaţi aceşti paşi şi pentru 
celălalt ghidaj pentru grătar de la acelaşi nivel.

Vă rugăm să reţineţi: Şinele culisante pot fi montate pe orice nivel.
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FUNCŢII
6th SENSE
Acestea permit prepararea automată integrală pentru 

toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peşte, legume, 
prăjituri şi produse de patiserie, plăcinte, pâine, pizza).
Pentru a utiliza în mod optim această funcţie, urmaţi indicaţiile 
din tabelul cu informaţii privind prepararea.

AER FORŢAT + ABURI
Prin combinarea proprietăţilor aburului cu cele ale 

aerului forţat, această funcţie vă permite să gătiţi alimente 
crocante şi rumenite frumos la exterior, dar fragede şi suculente 
la interior. Pentru a obţine rezultate de preparare optime, vă 
recomandăm să selectaţi un nivel RIDICAT de aburi pentru 
prepararea peştelui, MEDIU pentru carne şi REDUS pentru pâine 
şi deserturi.

AER FORŢAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesită aceeaşi 

temperatură de preparare, pe mai multe niveluri (maximum trei) 
în acelaşi timp. Această funcţie poate fi folosită pentru a prepara 
diverse alimente fără ca mirosurile să treacă de la un aliment la 
altul.

 FUNCŢII CONVENŢIONALE

•	 CONVECŢIE
Pentru a prepara carnea, a coace prăjituri cu 
umplutură numai pe un singur nivel.

•	 FUNCŢII COOK 4
Pentru prepararea diferitelor alimente care necesită 
aceeaşi temperatură de preparare, pe patru niveluri 
în acelaşi timp. Această funcţie poate fi utilizată 
pentru a prepara fursecuri, prăjituri, pizza rotundă 
(şi congelată) şi pentru a prepara o masă completă. 
Respectaţi tabelul cu informaţii privind prepararea 
pentru a obţine cele mai bune rezultate.

•	 TURBO GRILL
Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, muşchi 
de vită, carne de pui). Vă recomandăm să utilizaţi 
o tavă de colectare a picăturilor pentru a colecta 
zeama rezultată în urma preparării: Poziţionaţi tava 
pe oricare dintre nivelurile de sub grătarul metalic şi 
adăugaţi 500 ml de apă potabilă. 

•	 GAT CONGELATE
Funcţia selectează automat temperatură ideală 
şi cel mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri 
diferite de alimente congelate. Nu este necesar să 
preîncălziţi cuptorul.

•	 FUNCŢII SPECIALE
	» MAXI COOKING

Pentru prepararea bucăţilor mari de carne (peste 2,5 kg). 
Se recomandă să întoarceţi carnea în timpul procesului 
de preparare, pentru a obţine o rumenire uniformă pe 
ambele părţi. Se recomandă să o stropiţi din când în 
când pentru a nu se usca excesiv.

	» DOSPIRE
Pentru dospirea optimă a aluaturilor dulci sau sărate. 
Pentru a menţine calitatea dospirii, nu activaţi funcţia 
în cazul în care cuptorul este încă fierbinte după 
finalizarea unui ciclu de preparare.

	» DECONGELARE
Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Poziţionaţi 
alimentele pe nivelul din mijloc. Lăsaţi alimentele în 
ambalaj pentru a se evita deshidratarea acestora la 
suprafaţă.

	» KEEP WARM
Pentru a menţine calde şi crocante alimentele proaspăt 
gătite.

	» ECO AER FORŢAT
Pentru prepararea fripturilor umplute şi a fileurilor 
de carne pe un singur nivel. Alimentele nu se usucă 
excesiv datorită circulaţiei delicate şi intermitente a 
aerului. Atunci când se utilizează funcţia ECO, lumina va 
rămâne stinsă pe parcursul desfăşurării procesului de 
preparare. Pentru a utiliza ciclul ECO şi, în consecinţă, 
pentru a optimiza consumul de energie, uşa cuptorului 
nu trebuie deschisă până când alimentele nu sunt gătite 
complet.

CONVENŢIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

FUNCŢIA GRILL
Pentru prepararea la grill a medalioanelor, frigăruilor şi 

cârnaţilor, pentru a gratina legume sau pentru a prăji pâinea. 
Atunci când frigeţi carnea pe grill, vă recomandăm să utilizaţi o 
tavă de colectare a picăturilor pentru a colecta zeama rezultată 
în urma preparării: Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile 
de sub grătarul metalic şi adăugaţi 500 ml de apă potabilă.

PREÎNC RAPIDĂ
Pentru preîncălzirea rapidă a cuptorului.

TEMPORIZATOARE
Pentru editarea valorilor aferente duratelor funcţiilor.

TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fără a fi necesară activarea unei funcţii.

CURĂŢAREA

•	 CURĂŢARE AUTOMATĂ A CUPTORULUI - PYRO
Pentru eliminarea depunerilor care apar în timpul 
preparării prin intermediul unui ciclu de curăţare 
la temperatură înaltă. Sunt disponibile două cicluri 
de autocurăţare: Un ciclu complet (Pyro) şi un ciclu 
mai scurt (Pyro Eco). Vă recomandăm să utilizaţi 
ciclul mai rapid la intervale regulate şi ciclul complet 
numai atunci când cuptorul este foarte murdar.

•	 EVACUARE
Pentru drenarea automată a boilerului în vederea 
eliminării resturilor de apă reziduală atunci când 
aparatul nu va fi utilizat o anumită perioadă de timp.

•	 DECALCIFIERE
Pentru îndepărtarea depunerilor de calcar din 
boiler. Vă recomandăm să utilizaţi această funcţie la 
intervale regulate. În caz contrar, pe afişaj va apărea 
un mesaj prin care vi se va reaminti să curăţaţi 
cuptorul.
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PRIMA UTILIZARE
1. SELECTAREA LIMBII
Va trebui să setaţi limba şi ora atunci când porniţi aparatul pentru 
prima dată: Pe afişaj va apărea „English”.

English
Apăsaţi sau pentru a derula prin lista cu limbile disponibile 
şi selectaţi-o pe cea dorită. 
Apăsaţi pentru a confirma selecţia. 
Vă rugăm să reţineţi: Limba poate fi schimbată ulterior selectând 
opţiunea „LIMBĂ” din meniul „SETĂRI”, disponibil prin apăsare pe .

2. SETAŢI CONSUMUL DE ENERGIE
Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel de energie 
electrică compatibil cu reţeaua internă, care are o capacitate de 
peste 3 kW (16): Dacă locuinţa este alimentată cu putere mai 
mică, va trebui să reduceţi această valoare (13).

PUTERE
Apăsaţi sau pentru a selecta 16 „Ridicat” sau 13 „Redus” şi 
apăsaţi pentru confirmare.

3. SETAREA OREI
După selectarea puterii, va trebui să setaţi ora curentă: Cele două 
cifre care reprezintă ora vor clipi pe afişaj.

CEAS
Apăsaţi sau pentru a seta ora curentă şi apăsaţi : Cele 
două cifre care reprezintă minutele vor clipi pe afişaj. 
Apăsaţi sau pentru a seta minutele şi apăsaţi pentru a 
confirma.
Vă rugăm să reţineţi: După întreruperi îndelungate ale alimentării cu 
energie electrică, ar putea fi necesar să setaţi din nou ora. Selectaţi 
„CEAS” din meniul „SETĂRI”, disponibil prin apăsare pe .

4. ÎNCĂLZIŢI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri rămase din timpul 
procesului de fabricaţie: Acest lucru este absolut normal. 
Prin urmare, înainte de a începe să preparaţi alimentele, vă 
recomandăm să încălziţi cuptorul gol pentru a îndepărta 
posibilele mirosuri neplăcute. Îndepărtaţi elementele de protecţie 
din carton sau foliile transparente ale cuptorului şi scoateţi 
accesoriile din interiorul acestuia. Încălziţi cuptorul la 200 °C timp 
de aproximativ o oră, folosind în mod ideal o funcţie de circulaţie 
a aerului (de exemplu „Aer forţat” sau „Coacere cu convecţie”).
Vă rugăm să reţineţi: Se recomandă să aerisiţi încăperea după 
utilizarea aparatului pentru prima dată.

UTILIZAREA ZILNICĂ
1. SELECTAREA UNEI FUNCŢII
Apăsaţi pentru a porni cuptorul: pe afişaj va fi prezentată 
ultima funcţie principală care a rulat sau meniul principal. 
Funcţiile pot fi selectate apăsând pe pictograma uneia dintre 
funcţiile principale sau derulând printr-un meniu: Pentru a 
selecta un element din meniu (pe afişaj va apărea primul element 
disponibil), apăsaţi sau pentru a selecta elementul dorit, 
apoi apăsaţi pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCŢIEI
După selectarea funcţiei dorite, puteţi modifica setările acesteia. 
Pe afişaj vor fi prezentate secvenţial setările care pot fi modificate. 
Prin apăsarea pe , aveţi posibilitatea de a modifica din nou 
setarea anterioară.

TEMPERATURĂ / NIVEL GRILL / NIVEL ABURI

TEMPERATURĂ
Când valoarea clipeşte pe afişaj, apăsaţi sau pentru a o 
modifica, apoi apăsaţi pentru a confirma şi continuaţi cu 
setările care urmează (dacă este posibil).
În mod similar, puteţi seta nivelul de putere pentru grill: Există 
trei niveluri definite de putere pentru gril: 3 (ridicat), 2 (mediu), 1 
(redus).
În cazul funcţiei „Aer forţat + Aburi”, puteţi selecta volumul de 
aburi dintre următoarele valori: 1 (redus), 2 (mediu), 3 (ridicat).
Vă rugăm să reţineţi: Odată ce funcţia a fost activată, temperatura/
nivelul grill poate fi modificată folosind sau .

 SETĂRI
Pentru reglarea setărilor cuptorului.

Când modul „ECO” este activ, luminozitatea afişajului va fi redusă 
pentru a economisi energie, iar becul se va stinge după 1 minut. 
Acesta se va reaprinde automat atunci când este apăsat orice buton.
Când modul „DEMO” este în starea „On” (Pornire), toate comenzile sunt 
active şi meniurile sunt disponibile, însă cuptorul nu se încălzeşte. 
Pentru a dezactiva acest mod, accesaţi „DEMO” din meniul „SETĂRI” şi 
selectaţi „Off” (Oprire).
Selectând „SETĂRI FABRICĂ”, produsul se opreşte şi revine la setările de 
la prima pornire. Toate setările vor fi şterse.

FAVORITE
Pentru accesarea listei de 10 funcţii favorite.
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DURATĂ

DURATĂ
Când pictograma clipeşte pe afişaj, apăsaţi sau
pentru a seta durata de preparare dorită, apoi apăsaţi
pentru a confirma. Nu este necesar să setaţi durata de preparare 
dacă doriţi să gestionaţi manual procesul de preparare 
(necronometrat): Apăsaţi sau pentru a confirma şi porniţi 
funcţia. Prin selectarea acestui mod, nu puteţi programa o pornire 
temporizată.
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi regla durata de preparare care a fost 
setată în timpul desfăşurării procesului de preparare apăsând pe : 
apăsaţi pe sau pentru a modifica durata, apoi apăsaţi pe 
pentru a confirma.

ORĂ TERMINARE (PORNIRE CU ÎNTÂRZIERE)
În cazul mai multor funcţii, odată ce aţi setat o durată de 
preparare, puteţi amâna pornirea funcţiei prin programarea orei 
de finalizare a acesteia. Pe afişaj este prezentată ora de finalizare 
în timp de pictograma clipeşte.

ORĂ TERMINARE
Apăsaţi sau pentru a seta ora la care doriţi să se termine 
procesul de preparare, apoi apăsaţi pentru a confirma şi 
activaţi funcţia. Introduceţi alimentele în cuptor şi închideţi uşa: 
Funcţia va porni automat după calcularea perioadei de timp 
necesară pentru finalizarea preparării la ora setată.
Vă rugăm să reţineţi: Programarea unei ore de începere temporizată 
a procesului de preparare va dezactiva etapa de preîncălzire a 
cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura necesară, adică 
duratele de preparare vor fi puţin mai lungi decât cele indicate în 
tabelul cu informaţii privind prepararea. În perioada de aşteptare, 
puteţi apăsa pe sau pentru a modifica ora de finalizare 
programată sau apăsaţi pentru a schimba alte setări. Pentru a 
vizualiza informaţii, prin apăsare pe puteţi comuta între ora de 
finalizare şi durată.

. 6th SENSE
Aceste funcţii selectează automat modul de preparare, 
temperatura şi durata optime pentru prepararea, frigerea sau 
coacerea tuturor preparatelor disponibile. 
Dacă este necesar, pur şi simplu indicaţi caracteristica alimentului 
pentru a obţine un rezultat optim.

GREUTATE / ÎNĂLŢIME / PIZZA (STRATURI TĂVI 
ROTUNDE)

KILOGRAME
Pentru a seta funcţia corect, urmaţi indicaţiile de pe afişaj; atunci 
când vi se solicită acest lucru, apăsaţi sau pentru a seta 
valoarea necesară, apoi apăsaţi pentru a confirma.

GRAD PREPARARE / RUMENIRE
În cazul anumitor funcţii 6th Sense, puteţi regla gradul de 
preparare.

GRAD PREPARARE
Atunci când vi se solicită acest lucru, apăsaţi pe sau pentru 
a selecta nivelul dorit, de la preparate în sânge (-1) la preparate 
bine făcute (+1). Apăsaţi sau pentru a confirma şi porniţi 
funcţia.
În acelaşi mod, unde este permis, pentru unele funcţii 6th Sense, 
este posibilă reglarea nivelului de rumenire de la redus (-1) la 
ridicat (1).

. PREPARARE CU ABURI
Prin selectarea funcţiei „Aer forţat + Aburi” sau a uneia dintre cele 
câteva reţete dedicate 6th Sense este posibilă gătirea oricăror 
alimente datorită utilizării aburului. 
Aburul se răspândeşte mai rapid şi mai uniform prin alimente 
decât în cazul tipic funcţiilor convenţionale unde se utilizează 
doar aer fierbinte: aceasta reduce duratele de preparare, blocând 
în interiorul alimentelor nutrienţi preţioşi şi asigurând obţinerea 
unor rezultate excelente, cu adevărat delicioase, pentru toate 
reţetele dumneavoastră.  
Pe întreaga durată a preparării cu aburi, uşa trebuie menţinută 
închisă.
Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este necesar să 
umpleţi rezervorul din interiorul cuptorului folosind sertarul de 
pe panoul de comandă. 
Atunci când apare pe afişaj cu indicaţiile „ADĂUGAŢI APĂ” sau 
„UMPLEŢI SERTARUL”, deschideţi sertarul apăsând uşor. 
Turnaţi uşor apă de băut până când pe afişaj apare mesajul 
„RECIPIENT PLIN”. Capacitatea maximă a rezervorului este de 
aproximativ 1,5 litri. 
Închideţi sertarul împingându-l cu atenţie spre panou până când 
se închide complet. Sertarul trebuie să rămână întotdeauna 
închis, cu excepţia cazului când se efectuează umplerea cu apă.

  
Va fi necesar să adăugaţi apă doar atunci când rezervorul nu va fi 
umplut suficient pentru a finaliza prepararea.  
Evitaţi să umpleţi rezervorul când cuptorul este oprit sau până 
când afişajul nu indică astfel.

3. ACTIVAREA FUNCŢIEI
În orice moment, dacă valorile implicite sunt cele dorite sau odată 
ce aţi aplicat setările necesare, apăsaţi pentru a activa funcţia.
În timpul etapei de amânare, prin apăsare pe , cuptorul vă va 
întreba dacă doriţi că treceţi peste această etapă, pornind funcţia 
imediat.
Vă rugăm să reţineţi: Odată ce a fost selectată o funcţie, pe afişaj vi se 
va recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare funcţie. 
Puteţi opri oricând funcţia activată apăsând pe .
Dacă cuptorul este fierbinte şi funcţia necesită o temperatură 
maximă specifică, va apărea un mesaj pe afişaj. Apăsaţi pentru 
a reveni la ecranul anterior şi selectaţi o funcţie diferită sau 
aşteptaţi răcirea completă.

4. PREÎNCĂLZIR
Unele funcţii includ o fază de preîncălzire a cuptorului: Odată 
funcţia pornită, pe afişaj este indicat faptul că faza de preîncălzire 
a fost activată.
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PREÎNCĂLZIR
Odată ce această etapă este finalizată, se va emite un semnal 
sonor, iar afişajul va indica faptul că cuptorul a atins temperatura 
setată, fiind necesar să „ADAUGĂ ALIMENTE”. 
În acest moment, deschideţi uşa, introduceţi alimentele în cuptor, 
închideţi uşa şi începeţi prepararea prin apăsare pe sau .
Vă rugăm să reţineţi: Introducerea alimentelor în cuptor înainte de 
finalizarea preîncălzirii poate avea un efect negativ asupra 
rezultatului de preparare final. Deschiderea uşii în timpul fazei de 
preîncălzire o va întrerupe.
Durata de preparare nu include şi faza de preîncălzire. Puteţi 
modifica oricând temperatura pe care doriţi să o atingă cuptorul 
utilizând sau .

5. ÎNTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE / 
ÎNTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Dacă se deschide uşa, procesul de preparare va fi întrerupt 
temporar prin dezactivarea rezistenţelor. Pentru a relua procesul 
de preparare, închideţi uşa.
Anumite funcţii 6th Sense vor necesita întoarcerea alimentelor în 
timpul procesului de preparare.

ALIMENTE
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicată acţiunea 
care trebuie desfăşurată. Deschideţi uşa, executaţi acţiunea 
indicată pe afişaj şi închideţi uşa, apoi apăsaţi pentru a 
continua procesul de preparare. În acelaşi mod, când a rămas 
10% din timpul de preparare, cuptorul va solicita să verificaţi 
alimentele.

VERIFICAŢI ALIME
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicată acţiunea 
care trebuie desfăşurată. Verificaţi alimentele, închideţi uşa şi 
apăsaţi pe sau pentru a continua prepararea.
Vă rugăm să reţineţi: Apăsaţi pentru a omite aceste acţiuni. În caz 
contrar, după o anumită perioadă de timp în care nu este efectuată 
nicio acţiune, cuptorul va continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE
Va fi emis un semnal sonor, iar pe afişaj se va indica faptul că 
prepararea a fost finalizată.

TERMINARE
Apăsaţi pe pentru a continua procesul de preparare în modul 
manual (necronometrat) sau apăsaţi pe pentru a prelungi 
durata de preparare setând o durată nouă. În ambele cazuri, 
parametrii de preparare vor fi memoraţi.

RUMENIRE
Unele funcţii ale cuptorului permit rumenirea suprafeţei 
alimentelor prin activarea grillului odată ce prepararea a fost 
finalizată.

APASA v RUMENIRE
Atunci când pe afişaj apare mesajul aferent, dacă este necesar, 
apăsaţi pe pentru a porni un ciclu de rumenire de cinci minute. 
Puteţi opri funcţia oricând apăsând pentru a opri cuptorul.

. FAVORIT
Odată terminat procesul de preparare, pe afişaj va apărea un 
mesaj prin care vi se va solicita să memoraţi funcţia la un număr 
cuprins între 1 şi 10 în lista dumneavoastră de funcţii favorite.

FAVORITE?
Dacă doriţi să memoraţi o funcţie ca favorită şi să salvaţi setările 
curente pentru utilizare ulterioară, apăsaţi ; în caz contrar, 
pentru a ignora solicitarea, apăsaţi .
Odată ce aţi apăsat pe , apăsaţi sau pentru a selecta 
poziţia numerotată, apoi apăsaţi pentru a confirma.
Vă rugăm să reţineţi: Dacă memoria este plină sau dacă numărul ales 
este deja utilizat, cuptorul vă va solicita să confirmaţi suprascrierea 
funcţiei anterioare.
Pentru a apela funcţiile memorate la o dată ulterioară, apăsaţi : 
Pe afişaj apare lista cu funcţiile dumneavoastră favorite.

1. CONVENŢIONAL
Apăsaţi sau pentru a selecta funcţia, confirmaţi apăsând , 
apoi apăsaţi pentru a activa.

. CURĂŢARE
•	 CURĂŢARE AUTOMATĂ - PYRO

Nu atingeţi cuptorul în timpul derulării ciclului Pyro.
Nu lăsaţi copiii şi animalele de casă în apropierea 
cuptorului în timpul şi la finalizarea derulării ciclului Pyro 
(până când s-a terminat aerisirea încăperii).

Scoateţi din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele pentru 
grătar, înainte de a activa funcţia. În cazul în care cuptorul este 
montat sub o plită, asiguraţi-vă că toate arzătoarele cu gaz sau 
zonele de gătit electrice sunt oprite în timpul derulării ciclului 
de autocurăţare. Pentru a obţine rezultate optime de curăţare, 
îndepărtaţi reziduurile excesive din interiorul cavităţii şi curăţaţi 
geamul uşii interioare înainte de a utiliza funcţia de piroliză.
Vă recomandăm să activaţi funcţia Pyro numai în cazul în care 
aparatul este foarte murdar sau dacă emană mirosuri neplăcute în 
timpul procesului de preparare.
Apăsaţi pe pentru ca mesajul „Pyro” să apară pe afişaj.

Pyro
Apăsaţi sau pentru a selecta ciclul dorit, apoi apăsaţi
pentru a confirma. Odată ce a fost selectat un ciclu, dacă doriţi, 
apăsaţi sau pentru a seta ora de finalizare (pornire cu 
întârziere), apo apăsaţi pentru a confirma.
Curăţaţi uşa şi scoateţi toate accesoriile conform indicaţiilor, apoi 
închideţi uşa şi apăsaţi când aţi terminat: cuptorul porneşte 
ciclul de autocurăţare, în timp ce uşa se blochează automat: pe 
afişaj apare un mesaj de avertisment, alături de numărătoarea 
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inversă, indicând starea ciclului aflat în desfăşurare.
Odată cu finalizarea ciclului, uşa rămâne blocată până când 
temperatura din interiorul cuptorului revine la o valoare de 
siguranţă.
Vă rugăm să reţineţi: Ciclul pirolitic poate fi, de asemenea, activat 
atunci când rezervorul este umplut cu apă.

• EVACUARE
Funcţia de evacuare permite evacuarea apei pentru a preveni 
stagnarea acesteia în rezervor. Pentru utilizarea în mod optim a 
aparatului, se recomandă să efectuaţi întotdeauna evacuarea de 
fiecare dacă când cuptorul a fost utilizat cu un ciclu de preparare 
cu aburi.

Odată selectată funcţia „Evacuare”, 
apăsaţi pe  şi urmaţi acţiunile 
indicate: Deschideţi uşa şi aşezaţi o 
carafă mare sub duza de evacuare 
amplasată în partea inferioară, în 
dreapta panoului. Odată începută 
evacuarea, menţineţi carafa în poziţie 
până când se finalizează operaţiunea. 
Durata medie pentru evacuarea 
completă este de aproximativ trei 

minute.
Dacă este necesar, puteţi întrerupe procesul de evacuare apăsând 
butonul ÎNAPOI sau STOP (de exemplu, în cazul în care cana ar fi 
deja plină cu apă la mijlocul procesului de evacuare).
Cana trebuie să aibă o capacitate de cel puţin 2 litri.
Vă rugăm să reţineţi: pentru a vă asigura că apa este rece, nu este 
posibilă efectuarea acestei activităţi înainte de a se fi scurs 4 ore de la 
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului). În acest timp 
de aşteptare, pe afişaj va apărea următorul feedback „APA FIERBINTE 
- AŞTEPTAŢI”.
• DECALCIFIERE
Această funcţie specială, activată la intervale regulate, vă permite 
să păstraţi starea optimă a rezervorului şi circuitului de aburi.
Pe afişaj va apărea mesajul <DECALCIFIAŢI> pentru a vă reaminti 
să efectuaţi această operaţie cu regularitate. 
Solicitarea de decalcifiere este declanşată de numărul de cicluri 
de preparare cu aburi sau de numărul de ore de funcţionare a 
boilerului cu aburi de la ultimul ciclu de decalcifiere (consultaţi 
tabelul de mai jos).

MESAJUL „DECALCIFIAŢI” APARE DUPĂ CE TREBUIE FĂCUT

15 cicluri de preparare cu aburi
Se recomandă decalcifiereaDurată de 22 de ore de preparare 

cu aburi

20 de cicluri de preparare cu aburi Nu puteţi rula un ciclu de 
preparare cu aburi până când 

nu a fost efectuat ciclul de 
decalcifiere

Durată de 30 de ore de preparare 
cu aburi

De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi efectuată oricând 
utilizatorul are nevoie de o curăţare mai amănunţită a rezervorului şi 
a circuitului intern de aburi.
Durata medie a funcţiei complete este de aproximativ 180 de 
minute. De îndată ce este pornită această funcţie, urmaţi toţi paşii 
indicaţi pe afişaj.
Vă rugăm să reţineţi: Funcţia poate fi întreruptă însă, dacă este 
anulată în orice moment, întregul ciclu de decalcifiere trebuie 
repetat de la început.

	» FAZA 1: EVACUARE (până la 3 min.)
Când pe afişaj apare mesajul <AŞEZAŢI UN RECIPIENT SUB DUZĂ>, 
vă rugăm să efectuaţi sarcina de evacuare conform descrierii din 
paragraful Evacuare aferent.
Vă rugăm să reţineţi: pentru a vă asigura că apa este rece, nu este 

posibilă efectuarea acestei activităţi înainte de a se fi scurs 4 ore de la 
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului). În acest timp 
de aşteptare, pe afişaj va apărea următorul feedback „APA FIERBINTE 
- AŞTEPTAŢI”. 
Cana trebuie să aibă o capacitate de cel puţin 2 litri.
FAZA 2: DECALCIFIERE (~120 min.)
Când pe afişaj apare mesajul <ADĂUGAŢI 1.7 L DE SOLUŢIE>, vă 
rugăm să turnaţi soluţia de decalcifiere în sertar. Vă recomandăm 
să preparaţi soluţia de decalcifiere adăugând 3 pacheţele 
(echivalent cu 75 g) de soluţie de decalcifiere WPRO* adecvată 
pentru cuptor în 1,7 litri de apă potabilă la temperatura 
ambientală.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Odată ce soluţia de decalcifiere este turnată în sertar, apăsaţi 
pe  pentru a începe procesul principal de decalcifiere. 
Pentru derularea fazelor de decalcifiere nu trebuie să staţi în faţa 
aparatului. După finalizarea fiecărei faze, va fi redat un feedback 
acustic şi pe afişaj vor apărea instrucţiuni aferente trecerii la faza 
următoare.

	» FAZA 3: EVACUARE (până la 3 min.)
Când pe afişaj apare mesajul <AŞEZAŢI UN RECIPIENT SUB DUZĂ>, 
vă rugăm să efectuaţi sarcina de evacuare conform descrierii din 
paragraful Evacuare aferent.

	» FAZA 4: CLĂTIRE (~20 min.)
Pentru a curăţa rezervorul şi circuitul de aburi, trebuie efectuat 
ciclul de clătire.
Când pe afişaj apare mesajul <ADĂUGAŢI APĂ PENTRU A CLĂTI>, 
vă rugăm să turnaţi apă potabilă în sertar, până când pe afişaj 
apare mesajul „RECIPIENT PLIN”, apoi apăsaţi pe  pentru a 
începe prima clătire.

	» FAZA 5: EVACUARE (până la 3 min.)

	» FAZA 6: CLĂTIRE (~20 min.)

	» FAZA 7: EVACUARE (până la 3 min.)

	» FAZA 8: CLĂTIRE (~20 min.)

	» FAZA 9: EVACUARE (până la 3 min.)
După ultima operaţie de evacuare, apăsaţi OK pentru a finaliza 
decalcifierea.
Când procedura de decalcifiere este finalizată, veţi putea utiliza 
toate funcţiile de preparare cu aburi.
*Soluţia de decalcifiere WPRO este produsul profesional 
recomandat pentru menţinerea celei mai bune performanţe a 
funcţiei de preparare cu aburi în cuptor. Vă rugăm să urmaţi 
instrucţiunile de utilizare de pe ambalaj. Pentru comenzi şi 
informaţii, contactaţi serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare sau  
www.whirlpool.eu
Whirlpool nu îşi asumă răspunderea pentru daunele cauzate de 
utilizarea altor produse de curăţare disponibile pe piaţă.
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. TEMPORIZATOR
Când cuptorul este oprit, afişajul poate fi utilizat ca temporizator. 
Pentru a activa această funcţie, asiguraţi-vă că este oprit cuptorul 
şi apăsaţi pe sau : Pictograma se va aprinde intermitent 
pe afişaj.
Apăsaţi pe sau pentru a seta durata de timp necesară, apoi 
apăsaţi pe pentru a activa temporizatorul.

TEMPORIZATOR
Odată ce temporizatorul a finalizat numărătoarea inversă a 
duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor, iar pe 
afişaj va fi indicat acest lucru.
Vă rugăm să reţineţi: Temporizatorul nu activează niciunul din 
ciclurile de preparare. Apăsaţi sau pentru a modifica durata de 
timp setată la temporizator.
Odată ce temporizatorul a fost activat, puteţi, de asemenea, 
selecta şi activa o funcţie.
Apăsaţi pentru a porni cuptorul şi apoi selectaţi funcţia 
necesară. 
Odată ce funcţia a pornit, temporizatorul va continua 
numărătoarea inversă în mod independent, fără a influenţa 
funcţia în sine.
Vă rugăm să reţineţi: În această etapă, nu este posibilă vizualizarea 
temporizatorului (va fi afişată numai pictograma ), care va 
continua numărătoarea inversă în plan secund. Pentru a invoca 
ecranul temporizatorului, apăsaţi pentru a opri funcţia activă în 
mod curent.

. BLOCARE TASTE
Pentru a bloca tastatura, apăsaţi şi menţineţi apăsat timp 
de cel puţin cinci secunde. Pentru a debloca tastatura, efectuaţi 
aceeaşi procedură.

BLOCARE TASTE
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi activa această funcţie şi în timpul 
procesului de preparare a alimentelor. Din motive de siguranţă, 
cuptorul poate fi oprit în orice moment apăsând butonul .



RO

9

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA

CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE RECOMANDATĂ
ÎNTOARCEŢI  

(din timpul de 
preparare)

NIVEL ŞI 
ACCESORII

LASAGNA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

Vită-friptă

Friptură (nivelul de  
rumenire 0) 0,6 - 2 kg — 3

Hamburgeri (nivelul de 
rumenire 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Porc-fript
Friptură 0,6 - 2,5 kg - 3

Cârnaţi şi crenvurşti 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Pui-fript
Întreg 0,6 - 3 kg - 2

File şi piept 1 - 5 cm 2/3 5 4

Frigărui un grătar 1/2 5 4

PEŞTE
Fileuri 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Fileuri-congelate 0,5 - 3 (cm) - 3 2

LEGUME

Legume-fripte

Cartofi 0,5 - 1,5 kg — 3
        

Legume-umplute 0,1 - 0,5 kg cad — 3

Legume-fripte 0,5 - 1,5 kg - 3
            

Legume-gratinate

Cartofi o tavă - 3

Roşii o tavă - 3
               

Ardei graşi o tavă — 3

Broccoli o tavă - 3

Conopidă o tavă - 3

Altele o tavă - 3

PRĂJITURI ŞI 
PATISERIE

Prăjituri in forma Pandişpan 0,5 - 1,2 kg — 3

Patiserie şi plăcinte

Fursecuri 0,2 - 0,6 kg - 3

Profiterol o tavă - 3

Tartă 0,4 - 1,6 kg — 3

Ştrudel 0,4 - 1,6 kg — 3

Plăcintă umplută cu fructe 0,5 -2 kg — 3

PLĂCINTE - 0,8 - 1,2 kg - 2

PÂINE

Chifle 60 - 150 g fiecare - 3

Chiflă sandviş în tavă de copt 400 - 600 g fiecare — 2

Pâine mare 0,5 - 2,0 kg — 2

Baghete 200 - 300 g fiecare - 3

PIZZA

Subţire tavă rotundă - 2

Pufoasă tavă rotundă - 2

Congelate 1 - 4 straturi - 2

ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau formă 
pentru prăjituri,  

pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/ 

tavă de copt sau tavă de 
cuptor, pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor  

cu 500 ml de apă
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TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA CU AER FORŢAT + 
ABURI

REŢETĂ NIVEL ABURI PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ (MIN.)
RAFTUL ŞI 
ACCESORII

Biscuiţi fragezi / Fursecuri REDUS Da 140 - 150 35 - 55 3
 

Prăjitură mică / Brioşă REDUS Da 160 - 170 30 - 40 3

Torturi dospite REDUS Da 170 - 180 40 - 60 2

Pandişpan REDUS Da 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia REDUS Da 200 - 220 20 - 40 3

Franzelă REDUS Da 170 -180 70 - 100 3

Pâine mică REDUS Da 200 - 220 30 - 50 3

Baghetă REDUS Da 200 - 220 30 - 50 3

Cartofi copţi MEDIU Da 200 - 220 50 - 70 3

Carne de viţel / vită / porc, 1 kg MEDIU Da 180 - 200 60 - 100 3

Carne de viţel / vită / porc (tăiată în bucăţi) MEDIU Da 160 - 180 60-80 3

Friptură de vită, în sânge, 1 kg MEDIU Da 200 - 220 40 - 50 3

Friptură de vită, în sânge, 2 kg MEDIU Da 200 55 - 65 3

Friptură de miel MEDIU Da 180 - 200 65 - 75 3

But de porc pentru tocăniţă MEDIU Da 160 - 180 85 - 100 3

Carne de pui/bibilică/raţă 1 – 1,5 kg MEDIU Da 200 - 220 50 - 70 3

Carne de pui /bibilică / raţă (tăiată în bucăţi) MEDIU Da 200 - 220 55 - 65 3

Legume umplute 
(roşii, dovlecei, vinete) MEDIU Da 180 - 200 25 - 40 3

File de peşte RIDICAT Da 180 - 200 15 - 30 3

ACCESORII Grătar metalic
Tavă de cuptor sau formă 
pentru prăjituri, pe grătar 

metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/tavă de copt 
sau tavă de cuptor, pe 

grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt

Tavă de colectare a 
grăsimii scurse cu 500 ml 

de apă
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TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ 

(MIN.)
RAFTUL ŞI 
ACCESORII

Torturi dospite/pandişpanuri

Da 170 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 4
        

1

Prăjituri umplute  
(prăjitură cu brânză, ştrudel, plăcintă cu 
mere)

Da 160 – 200 30 - 85 3

Da 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Fursecuri / biscuiţi fragezi

Da 150 20 - 40 3

Da 140 30 - 50 4
               

Da 140 30 - 50 4
                               

1

Da 135 40 - 60 5
  

3 1

Prăjiturele / brioşe

Da 170 20 - 40 3

Da 150 30 - 50 4
               

Da 150 30 - 50 4
                               

1

Da 150 40 - 60 5
  

3 1

Choux à la crème

Da 180 - 200 30 - 40 3

Da 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Da 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Bezele

Da 90 110 - 150 3

Da 90 130 - 150 4
 

1

Da 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / pâine / focaccia
Da 190 - 250 15 - 50 2

Da 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (blat subţire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza congelată

Da 250 10 - 15 3

Da 250 10 - 20 4 1

Da 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Plăcinte picante  
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 190 45 - 55 3 

Da 180 - 190 45 - 60 4 1

Da 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj

Da 190 - 200 20 - 30
3

Da 180 - 190 20 - 40
4 1

Da 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNCŢII
Convenţional Aer forţat Coacere cu 

convecţie Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco aer forţat
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REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ (min.)
RAFTUL ŞI 
ACCESORII

Lasagna / budinci / paste la cuptor / 
cannelloni Da 190 - 200 45 - 65

3

Miel / viţel / vită / porc 1 kg Da 190 - 200 80 - 110
3

Friptură de porc cu şorici 2 kg - 170 110 - 150
2

Carne de pui / iepure / raţă, 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 3

Carne de curcan/gâscă, 3 kg Da 190 - 200 80 - 130 2

Peşte la cuptor/în papiotă 
(fileuri, întreg)

Da 180 - 200 40 - 60 3

Legume umplute 
(roşii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50 - 60 2

Pâine prăjită - 3 (Ridicată) 3 - 6 5

Fileuri / medalioane de peşte - 2 (Mediu) 20 - 30 ** 4 3

Cârnaţi / frigărui / coaste / hamburgeri - 2 - 3 (Medie - Ridicată) 15 - 30 ** 5 4

Friptură de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55 - 70 *** 2 1

Pulpă de miel / but - 2 (Mediu) 60 - 90 *** 3

Cartofi copţi - 2 (Mediu) 35 - 55 *** 3

Legume gratinate - 3 (Ridicată) 10 - 25 3

Fursecuri
Fursecuri

Da 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarte
Tarte

Da 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza rotundă
Pizza

Da 210 40 - 60 5 3 2 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivelul 
5) /lasagna (nivelul 3)/carne (nivelul 1) Da 190 40 - 120 * 5 3 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivel 
5) / legume la cuptor (nivel 4) / lasagna 
(nivel 2) / bucăţi de carne (nivel 1) Meniu

Da 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna şi carne Da 200 50 - 100 * 4 1

Carne şi cartofi Da 200 45 - 100 * 4 1

Peşte şi legume Da 180 30 - 50 * 4 1

Fripturi umplute - 200 80 - 120 * 3

Bucăţi de carne  
(iepure, pui, miel) - 200 50 - 100 * 3

* Durata de timp estimată: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, în funcţie de preferinţele personale. 
** Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare. 
*** Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi din durata de preparare (dacă este necesar).

CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
Tabelul indică funcţiile, accesoriile şi nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a găti diferite tipuri de alimente.
Duratele de coacere încep din momentul în care alimentele sunt introduse în cuptor, fără a se lua în calcul şi preîncălzirea (în cazurile în care este 
necesară).
Temperaturile şi duratele de preparare au caracter orientativ şi depind de cantitatea de alimente şi de tipul de accesorii utilizate.
La început, folosiţi cele mai mici setări recomandate, apoi, dacă alimentele nu sunt gătite suficient, treceţi la setări mai mari.
Se recomandă să folosiţi accesoriile din dotare, precum şi tăvi de copt şi forme pentru prăjituri din metal, de culoare închisă. De asemenea, puteţi folosi 
cratiţe şi accesorii Pyrex sau din ceramică, dar, în cazul acestora, duratele de preparare vor fi puţin mai mari.

ACCESORII Grătar metalic
Tavă de cuptor sau formă 
pentru prăjituri, pe grătar 

metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/tavă de copt 
sau tavă de cuptor, pe 

grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt

Tavă de colectare a 
grăsimii scurse cu 500 ml 

de apă
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CURĂŢAREA ŞI ÎNTREŢINEREA
Asiguraţi-vă că s-a răcit cuptorul 
înainte de efectuarea oricăror 
activităţi de întreţinere sau 
curăţare.
Nu utilizaţi aparate de curăţare 
cu aburi.

Nu utilizaţi bureţi de sârmă, 
bureţi abrazivi sau produse 
de curăţare abrazive/corozive, 
deoarece acestea ar putea 
deteriora suprafaţa aparatului.
Purtaţi mănuşi de protecţie.

Cuptorul trebuie să fie 
deconectat de la reţeaua 
electrică înainte de a efectua 
orice fel de operaţie de 
întreţinere.

SUPRAFEŢELE EXTERIOARE
•	 Curăţaţi suprafeţele cu ajutorul unei lavete umede din 

microfibre. 
Dacă acestea sunt foarte murdare, adăugaţi câteva 
picături de detergent cu pH neutru. La final, ştergeţi 
cu o lavetă uscată.

•	 Nu folosiţi detergenţi corozivi sau abrazivi. Dacă 
un asemenea produs intră accidental în contact cu 
suprafeţele aparatului, curăţaţi-l imediat cu o lavetă 
din microfibre umedă.

SUPRAFEŢELE INTERIOARE
•	 După fiecare utilizare, lăsaţi cuptorul să se răcească şi 

apoi curăţaţi-l, de preferat cât încă este cald, pentru a 
îndepărta depunerile sau petele cauzate de resturile 
de alimente. Pentru a îndepărta condensul care s-a 
format în urma preparării alimentelor cu un conţinut 
de apă ridicat, lăsaţi cuptorul să se răcească complet şi 
apoi ştergeţi-l folosind o lavetă sau un burete.

•	 În cazul în care există depuneri persistente pe 
suprafeţele interioare, vă recomandăm să rulaţi 

funcţia de curăţare automată pentru a obţine 
rezultate optime de curăţare.

•	 Utilizaţi un detergent lichid adecvat pentru a curăţa 
geamul uşii.

•	 Uşa cuptorului poate fi demontată pentru a facilita 
curăţarea.

ACCESORIILE
După utilizare, puneţi accesoriile la înmuiat în apă cu detergent 
lichid de spălare, manipulându-le cu mănuşi pentru cuptor dacă 
sunt încă fierbinţi. Resturile de mâncare pot fi îndepărtate cu o 
perie de curăţare sau cu un burete.

FIERBĂTOR
Pentru a asigura funcţionarea permanentă la performanţe 
optime a cuptorului şi pentru a contribui la prevenirea acumulării 
depunerilor de calcar în timp, vă recomandăm să folosiţi funcţiile 
„Evacuare” şi „Decalcifiere” în mod regulat.
După o perioadă lungă de neutilizare a funcţiei „Aer forţat + 
Aburi”, se recomandă să activaţi ciclul de gătire cu cuptorul 
gol, umplând complet rezervorul.

ÎNLOCUIREA BECULUI
1.	 Deconectaţi cuptorul de la reţeaua de alimentare cu energie 

electrică.
2.	 Scoateţi ghidajele pentru grătar.
3.	 Scoateţi capacul becului.
4.	 Înlocuiţi becul.
5.	 Puneţi la loc capacul becului şi împingeţi-l cu putere până 

când se fixează.
6.	 Remontaţi ghidajele pentru grătar.
7.	 Conectaţi din nou cuptorul la reţeaua de alimentare cu 

energie electrică.

Vă rugăm să reţineţi: Utilizaţi numai becuri cu halogen de 20‑40 
W/230 ~ V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul produsului este 
proiectat special pentru aparate de uz casnic şi nu este destinat 
iluminatului unei încăperi dintr-o locuinţă (Regulamentul CE nr. 
244/2009). Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenţă 
tehnică post-vânzare.
- Dacă folosiţi becuri cu halogen, nu le manevraţi cu mâinile 
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora. Nu 
folosiţi cuptorul până ce capacul becului nu a fost montat la loc.
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DEMONTAREA ŞI REMONTAREA UŞII
1. Pentru a demonta uşa, deschideţi-o complet şi coborâţi

dispozitivele de oprire până când se află în poziţia de
deblocare.

2.	

b

a

Închideţi uşa cât de mult posibil. Apucaţi bine uşa cu ambele 
mâini – nu o ţineţi de mâner. 
Demontaţi pur şi simplu uşa, continuând să o închideţi şi 
trăgând-o în sus în acelaşi timp, până când se eliberează din 
locaş. Lăsaţi uşa deoparte, sprijinită pe o suprafaţă moale.

a

b

~15°

3. Remontaţi uşa deplasând-o spre cuptor, aliniind cuplajele
balamalelor cu locaşurile şi fixând partea superioară în locaş.

4. Coborâţi uşa şi apoi deschideţi-o complet. Coborâţi
dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: Asiguraţi-vă că le-aţi
coborât complet.

b

a

Aplicaţi o presiune uşoară pentru a verifica dacă dispozitivele 
de oprire se află în poziţia corectă. 

5.	

“CLICK”

Încercaţi să închideţi uşa şi asiguraţi-vă că se aliniază cu 
panoul de comandă. În caz contrar, repetaţi paşii de mai sus: 
Uşa s-ar putea deteriora dacă nu funcţionează corespunzător.

REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR
PROBLEMĂ CAUZĂ POSIBILĂ SOLUŢIE

Cuptorul nu funcţionează.
Pană de curent.
Deconectare de la reţeaua 
electrică.

Asiguraţi-vă că nu este întrerupt curentul electric, iar 
cuptorul este conectat la reţeaua electrică.
Opriţi şi reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă 
defecţiunea persistă. 

Pe afişaj apare litera „F” urmată de un 
număr sau o literă. Defecţiune cuptor.

Contactaţi cel mai apropiat centru de servicii de asistenţă 
tehnică post-vânzare pentru clienţi şi precizaţi numărul 
care este prezentat după litera „F”.

Cuptorul nu se încălzeşte.
Funcţia nu se activează. 

Modul „DEMO” este în funcţiune. Accesaţi „DEMO” din “SETĂRI” şi selectaţi „Off” (Oprire).

Lumina se stinge. Modul „ECO” este „On” (activ). Accesaţi „ECO” din „SETĂRI” şi selectaţi „Off” (Oprire).

Uşa nu se deschide. Ciclul de curăţare în curs de 
desfăşurare. Aşteptaţi finalizarea funcţiei şi răcirea cuptorului.

Politicile, documentaţia standard şi informaţii suplimentare despre produs pot fi găsite:
• Vizitând site-ul nostru web docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Utilizând codul QR
• Ca alternativă, contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare (consultaţi numărul 

de telefon din certificatul de garanţie). Când contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-
vânzare, vă rugăm să precizaţi codurile specificate pe plăcuţa 
 cu date de identificare a produsului dumneavoastră. XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 
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TACK FÖR ATT DU HAR KÖPT EN PRODUKT FRÅN 
WHIRLPOOL
För att få en mer omfattande support, vänligen 
registrera din produkt på www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register

Läs säkerhetsinstruktionerna noga innan du använder 
apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
8

9

10

5

7

6
1.	 Kontrollpanel
2.	 Fläkt
3.	 Runt värmeelement (dolt)
4.	 Ugnsstegar  

(nivån anges på  
ugnens framsida)

5.	 Lucka
6.	 Vattenlåda
7.	 Övre värmeelement/

grillelement
8.	 Lampa
9.	 Identifieringsskylt  

(ska inte tas bort)
10.	Nedre värmeelement  

(dolt)

BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

1 2 3 4 5 76 8 9
1. PÅ/AV
För att sätta på och stänga av 
ugnen eller stoppa en aktiverad 
funktion.
2. MENY/DIREKTÅTKOMST TILL 
FUNKTIONER
För snabb åtkomst till 
funktionerna och menyn.
3. MINUS (NAVIGERINGSKNAPP)
Använd den här knappen för 
att bläddra i menyn och minska 
inställningar eller värden för en 
funktion.

4. TILLBAKA
För återgång till föregående skärm.
Gör det möjligt att ändra 
inställningarna under tillagning.
5. DISPLAY
För att omedelbart starta en 
funktion.
6. BEKRÄFTA
För att bekräfta en vald funktion 
eller ett inställt värde.

 7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)
Använd den här knappen för 
att bläddra i menyn och öka 
inställningar eller värden för en 
funktion.
8. DIREKTÅTKOMST TILL VAL/
FUNKTIONER 
För att få snabb åtkomst 
till funktioner, varaktighet, 
inställningar och favoriter.
9. START
För att starta en funktion med 
angivna inställningar eller 
basinställningarna.
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TILLBEHÖR
GALLER DROPPBRICKA BAKPLÅT RÖRLIGA SKENOR *

Används för att tillaga mat 
eller som stöd till 
ugnsformar, bakformar och 
andra ugnssäkra kärl.

Används som ugnsplåt för 
tillagning av kött, fisk, 
grönsaker, focaccia etc. eller 
för att samla upp köttsafter 
placerad under gallret.

Används för att baka bröd 
och bakverk, men även för 
köttstekar, inbakad fisk, etc.

Används för att underlätta 
in- och uttagning av 
tillbehör. 

* Endast på vissa modeller
Antalet och typ av tillbehör kan variera beroende på modellen du köpt.
Andra tillbehör kan köpas separat från Kundservice.

SÄTTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHÖR
Sätt in gallret vågrätt genom att skjuta det över 
ugnsstegarna och säkerställ att sidan med den 
upphöjda kanten är vänd uppåt.
Övriga tillbehör, såsom långpannan och bakplåten, 
sätts in horisontellt på samma sätt som gallret.
TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA
•	 För att ta bort ugnsstegarna, lyft upp dem och dra 

ut den undre delen av fästena: Ugnsstegarna kan 
nu tas bort.

•	 För att montera tillbaka ugnsstegarna, passa först 
in dem i deras övre fästen. Håll kvar dem uppe, 
skjut in den i ugnsutrymmet och sänk dem sedan 
på plats i de undre fästena.

MONTERING AV RÖRLIGA SKENOR  
(FINNS PÅ VISSA MODELLER)
Ta bort ugnsstegarna ur ugnen och ta bort 
skyddsplasten från de rörliga skenorna.
Fäst den rörliga skenans övre klämma på ugnsstegen 
och låt den glida in så långt som den går. Sänk 
ner den andra klämman på plats. För att säkra 
ugnsstegen, tryck den nedre delen av klämman 
stadigt mot ugnsstegen. Säkerställ att de rörliga 
skenorna kan röra sig fritt. Upprepa dessa steg på den 
andra ugnsstegen på samma nivå.

Observera: De rörliga skenorna kan monteras på alla nivåer.
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FUNKTIONER
6th SENSE
Dessa tillåter en helt automatisk tillagning av 

alla typer av mat (lasagne, kött, fisk, grönsaker, kakor 
& bakverk, salta kakor, bröd, pizza).
Följ anvisningarna i lämplig tillagningstabell för att 
använda funktionen på bästa sätt.

VARMLUFT + ÅNGA
Genom att kombinera egenskaperna hos ånga 

med dem hos varmluft tillåter denna funktion dig 
att tillaga rätter som är krispiga och brynade på 
utsidan, men på samma gång möra och saftiga på 
insidan. För att uppnå de bästa tillagningsresultaten 
rekommenderar vi en HÖG ångnivå för tillagning av 
fisk, MEDIUM för kött och LÅG för bröd och desserter.

VARMLUFT
För tillagning av olika livsmedel som kräver 

samma tillagningstemperatur på flera falsar (högst 
tre) på samma gång. Denna funktion kan användas 
för att tillaga olika sorters mat utan att de drar åt sig 
lukter från varandra.

TRADITIONELLA TILLAGNINGSFUNKTIONER

•	 ÖVER/UNDERV.
För att steka kött, baka tårtor med fyllningar på 
endast en nivå.

•	 TILLAGA COOK 4
För samtidig tillagning på fyra nivåer av olika 
rätter som kräver samma ugnstemperatur. Denna 
funktion kan användas för att tillaga kakor, runda 
pizzor (även frusna) och tillaga en hel måltid. Följ 
tillagningstabellen för att få de bästa resultaten.

•	 TURBOGRILL
För att steka större köttbitar (lammstek, rostbiff, 
kyckling). Vi rekommenderar att du använder en 
droppbricka för att samla upp steksky: Placera 
långpannan på en av falsarna under gallret och 
tillsätt 500 ml kranvatten. 

•	 FRYSBAK
Funktionen används för att automatiskt ställa in 
optimal tillagningstemperatur och läge för 5 typer 
av infryst färdigmat. Ugnen behöver inte vara 
förvärmd.

•	 SPECIALFUNKTIONER
	» MAXI COOKING

För att steka stora köttbitar (över 2,5 kg). Vänd 
gärna köttet under tillagningen för att få 
jämnare bryning på båda sidorna. Det är bra 
att ösa köttet då och då för att förhindra att 
det torkar ut.

	» JÄSNING
För optimal jäsning av söta bakverk och 
matbröd. För att garantera ett bra resultat 
ska funktionen inte aktiveras om ugnen 
fortfarande är varm efter en tillagningscykel.

	» UPPTINING
För att påskynda upptining av livsmedel. 
Placera livsmedlet på den mittersta ugnsfalsen. 
Låt livsmedlet ligga kvar i förpackningen. Det 
förhindrar att ytan blir torr.

	» VARMHÅLLNING
För att hålla nylagade rätter varma och knapriga.

	» ECO VARMLUFT
För tillagning av fyllda stekar och köttfiléer 
på en enda fals. Med hjälp av en försiktig, 
intermittent luftcirkulation hindras maten 
från att torka ut alltför mycket. När denna 
ECO-funktion är aktiv är lampan släckt under 
tillagning. För att använda ECO-funktionen 
och således minska elförbrukningen ska 
man inte öppna ugnsluckan förrän maten är 
färdiglagad.

 ÖVER/UNDERVÄRME
För tillagning av alla slags rätter på en enda fals.
GRILL
För grillning av stekar, kebab och korv, gratinera 

grönsaker eller rosta bröd. När du grillar kött 
rekommenderar vi att du använder en långpanna för 
att samla upp steksky: Placera långpannan på en av 
falsarna under gallret och tillsätt 500 ml kranvatten.

SNABB FÖRVÄRMNING
For snabb förvärmning av ugnen.
KLOCKA
Används för att redigera tidsvärden för funktioner.
TIMER
Används för att hålla koll på tiden utan att 

behöva aktivera någon funktion.
RENGÖRING

•	 AUTOMATISK PYROLYSRENGÖRING
För att få bort matlagningsstänk med hjälp av 
ett program med mycket hög temperatur. Två 
automatiska rengöringsprogram finns tillgängliga: 
Ett komplett program (Pyro) och ett kortare 
program (Pyro Eco). Vi rekommenderar att du 
använder den snabbare cykeln med jämna 
mellanrum och den fullständiga cykeln endast när 
ugnen är mycket smutsig.

•	 TÖMNING
För att tömma kokaren automatiskt och förhindra 
att restvatten stannar kvar när apparaten inte ska 
användas på ett tag.

•	 AVKALKNING
För att ta bort kalkavlagringar från kokaren. Vi 
rekommenderar att du använder denna funktion 
med jämna mellanrum. Om du inte gör det 
kommer ett meddelande att visas på displayen för 
att påminna dig om att rengöra ugnen.
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ANVÄNDNING FÖRSTA GÅNGEN
1. VÄLJA SPRÅK
Du kommer att behöva ställa in språk och tid när du 
slår på apparaten för första gången: På displayen 
visas ”English”.

English
Tryck på eller för att bläddra i listan med 
tillgängliga språk och välj önskat språk. 
Bekräfta ditt val genom att trycka på . 
Observera: Du kan ändra språk senare genom att välja 
SPRÅK i menyn INSTÄLLNINGAR som du kommer åt genom 
att trycka på .
2. STÄLL IN STRÖMFÖRBRUKNINGEN
Ugnen är programmerad för att förbruka en 
mängd elektrisk ström som är kompatibel med ett 
hemmanätverk vars nominella värde är över 3 kW 
(16): Om ditt hushåll använder en lägre effekt ska 
detta värde sänkas (13).

EFFEKT
Tryck eller för att välja 16 “Hög” eller 13 “Låg” och 
tryck för att bekräfta.

3. STÄLLA IN KLOCKAN
När du har valt effekten ska du ställa in aktuell tid: På 
displayen blinkar de två siffrorna för timma.

KLOCKA
Tryck på eller för att ange aktuell timma och 
tryck sedan på : På displayen blinkar de två 
siffrorna för minuter. 
Ange minuter med eller och tryck sedan på 
för att bekräfta.
Observera: Du kan behöva ställa in klockan igen efter långa 
strömavbrott. Tryck på och välj KLOCKA i menyn 
INSTÄLLNINGAR.
4. VÄRM UGNEN
En ny ugn kan frigöra lukter som har lämnats kvar 
under tillverkningen: Detta är helt normalt. 
Innan du börjar laga mat rekommenderar vi att du 
värmer ugnen utan innehåll för att avlägsna eventuella 
lukter. Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm 
från ugnen och avlägsna eventuella tillbehör från dess 
insida. Värm ugnen till 200°C i cirka en timme, helst 
med hjälp av en funktion med luftcirkulation (t.ex. 
"Varmluft" eller "Över/underv.& fläkt").
Observera: Vi rekommenderar att du vädrar rummet efter 
att du använt apparaten första gången.

DAGLIG ANVÄNDNING
1. VÄLJ ÖNSKAD FUNKTION
Slå på ugnen genom att trycka på : Den senast 
använda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas på 
displayen. 
Välj funktion genom att trycka på ikonen för någon 
av huvudfunktionerna eller bläddra i menyn: För att 
välja något från en menu (displayen kommer att visa 
första tillgängliga artikel), tryck eller för att välja 
önskad artikel och tryck sedan för att bekräfta.

2. STÄLLA IN FUNKTIONEN
Efter att ha valt önskad funktion kan du ändra dess 
inställningar. Displayen visar de inställningarna som 
kan ändras efter varandra. Genom att trycka på 
kan du ändra föregående inställning igen.
TEMPERATUR / GRILLNIVÅ / ÅNGNIVÅ

TEMPERATUR
När värdet blinkar på displayen, använd eller för 
att ändra det. Tryck sedan på för att bekräfta och 
fortsätt för att ändra nästa inställning (om möjligt).

INSTÄLLNINGAR
Används för att justera ugnsinställningarna.

När ECO-läget är aktiverat dämpas displayens 
bakgrundsbelysning och lampan släcks efter en minut för 
att spara energi. Den återaktiveras automatiskt när någon 
av knapparna trycks ned.
När DEMO-läget är aktiverat är alla kommandon aktiva och 
samtliga menyer tillgängliga, men ugnen värms inte upp. 
Om du vill avaktivera det här läget går du till DEMO i 
menyn INSTÄLLNINGAR och väljer Av.
Om du väljer FABRIKSÅTERST. stängs produkten av och 
återgår till inställningarna från första gången du använde 
produkten. Alla valda inställningar raderas.

FAVORIT
För att komma åt listan över tio 

favoritfunktioner.
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På samma sätt går det att ställa in grillnivån: Det 
finns tre definierade effektnivåer för grill: 3 (hög), 2 
(medel), 1 (låg).
För funktionen ”Varmluft + ånga” kan du välja 
mängden ånga mellan dessa värden: 1 (låg), 2 
(mellan), 3 (hög).
Observera: När funktionen har aktiverats kan du ändra 
temperaturen/grillnivå med hjälp av eller .
TIDSLÄNGD

TIDSLÄNGD
När ikonen blinkar på displayen, använd eller 

för att ställa in önskad tillagningstid och tryck 
sedan på för att bekräfta. Du behöver inte ställa 
in tillagningstiden om du vill hantera tillagningen 
manuellt (tidsoberoende): Tryck på eller för 
att bekräfta och starta funktionen. Det går inte att 
programmera en fördröjd start i det här läget.
Observera: Du kan justera den inställda tillagningstiden 
under tillagningen genom att trycka på : Tryck på 
eller för att ändra och sedan på för att bekräfta.
AVSLUTNINGSTID (FÖRDRÖJNING START)
I många av funktionerna kan du fördröja starten 
efter att ha ställt in tillagningstiden genom 
att programmera dess sluttid. Displayen visar 
avslutningstiden och ikonen blinkar.

AVSLUTNINGSTID
Tryck på eller för att ställa in avslutningstiden 
och tryck sedan på för att bekräfta och aktivera 
funktionen. Sätt in maten i ugnen och stäng luckan: 
Funktionen startar automatiskt efter den tid som har 
beräknats för att tillagningen ska vara klar vid inställd 
tid.
Observera: När en fördröjd start programmeras avaktiveras 
ugnens förvärmningsfas: Ugnen kommer att uppnå önskad 
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna är 
något längre än de som listas i tillagningstabellen. Det går 
att ändra den programmerade avslutningstiden genom att 
trycka på eller , samt ändra övriga inställningar 
genom att trycka på under tiden. Tryck på för att 
visa informationen och ändra avslutningstid och tidslängd 
efter behov.
. 6th SENSE
Med dessa funktioner väljs optimalt tillagningsläge, 
effekt, temperatur och tidslängd för maträtterna eller 
bakningen automatiskt. 
Ange vid behov typ av livsmedel för att uppnå bästa 
resultat.

VIKT / HÖJD / PIZZA (RUND-BRICKA-LAGER)

KILOGRAM
Följ anvisningarna på displayen för att ställa in 
funktionen på rätt sätt. Tryck på eller för att 
ange det värde som krävs, och tryck sedan på för 
att bekräfta.
TILLAGNING / BROWNING
Det går att justera tillagningsnivån med vissa 6th 
Sense-funktioner.

TILLAGNING
Vid uppmaning trycker du på eller för att välja 
önskad nivå mellan röd (-1) till välstekt (+1). Tryck på 

eller för att bekräfta och starta funktionen.
På samma sätt, där det tillåts, är det möjligt att med 
vissa 6th Sense-funktioner justera bryningsnivån 
mellan låg (-1) and hög (1).
. TILLAGNING MED ÅNGA
Genom att välja “Varmluft + Ånga” eller en av flera 6th 
Sense-dedikerade recept är det möjligt att tillaga vilken 
sorts mat som helst tack vare användning av ånga. 
Ånga sprids snabbare och jämnare genom 
mat jämfört med bara het luft som typisk för 
Conventional- (Över-/Undervärme) funktioner. detta 
minskar tillagningstider och låser in matens värdefulla 
näringsämnen, vilket säkerställer att du får utmärkta, 
verkligt delikata resultat med alla dina recept.  
Under hela tiden ångtillagning varar måste luckan 
hållas stängd.
För att hålla igång ångtillagning är det nödvändigt 
att fylla tanken inne i ugnen genom att använda 
lådan på kontrollpanelen. 
När displayen uppmanar dig med meddelandena 
”TILLSÄTT VATTEN” eller ”FYLL LÅDA”, öppna lådan 
genom att trycka på den lätt. 
Häll i långsamt lite dricksvatten tills displayen visar 
”TANKEN FULL”. Maximal tankkapacitet är cirka 1,5 liter. 
Stäng lådan genom att föra in den försiktigt mot 
panelen tills den stängts helt. Lådan måste hållas 
stängd, förutom vid vattenpåfyllning.

  
Det är endast nödvändigt att tillsätta vatten när 
tanken inte kommer vara tillräckligt full för att 
slutföra tillagningen.  
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Undvik att fylla tanken när ugnen är avstängd eller 
före du uppmanas göra det av displayen.
3. STARTA FUNKTIONEN
Om du vill använda standardvärdena eller har valt 
önskade inställningar kan du aktivera funktionen 
genom att trycka på .
Om du trycker på  under fördröjningsfasen visas 
en fråga om du vill hoppa över denna fas och starta 
funktionen direkt.
Observera: När du valt en funktion kommer displayen att 
rekommendera den mest lämpliga nivån för varje funktion. 
Du kan stoppa funktionen när som helst genom att trycka 
på knappen .
Om ugnen är varm och en specifik maxtemperatur 
krävs för funktionen visas ett meddelande på 
displayen. Tryck på för att återgå till tidigare 
skärm och välja en annan funktion, eller vänta på att 
ugnen svalnat av helt.
4. FÖRVÄRMNING
Vissa funktioner inbegriper en förvärmningsfas: 
När funktionen har startat anger displayen att 
förvärmningsfasen har aktiverats.

FÖRVÄRMNING
När denna fas är klar avges en ljudsignal och 
displayen anger att ugnen har nått inställd 
temperatur och att maten ska tillsättas. 
Öppna då luckan, ställ in maten i ugnen, stäng luckan 
och starta tillagningen genom att trycka på  eller 

.
Observera: Att sätta in maten i ugnen innan förvärmningen 
är klar kan ha en negativ effekt på det slutliga 
tillagningsresultatet. Om luckan öppnas under 
förvärmningsfasen kommer den att avbrytas tillfälligt.
Tillagningstiden inbegriper inte en förvärmningsfas. 
Du kan alltid ändra temperaturen som ska uppnås 
med hjälp av eller .
5. PAUSA TILLAGNING/VÄND PÅ ELLER 
KONTROLLERA MATEN
När du öppnar luckan pausas tillagningen och 
uppvärmningselementen avaktiveras. 
För att återuppta tillagningen, stäng luckan.
Vissa 6th Sense-funktioner kräver att maten rörs om 
under tillagning.

VÄND MATEN
När en åtgärd måste utföras avges en ljudsignal och 
informationen visas på displayen. Öppna luckan, 
utför åtgärden som visas på displayen och stäng 
luckan igen. Tryck sedan på  för att återuppta 
tillagningen.
På samma sätt, när 10% av tillagningstiden återstår 
ber ugnen dig att kontrollera maten.

TITTA TILL MAT
När en åtgärd måste utföras avges en ljudsignal 
och informationen visas på displayen. Titta till 
maten, stäng luckan och tryck på  eller  för att 
återuppta tillagningen.
Observera: Tryck på för att hoppa över dessa åtgärder. 
Ugnen återupptar tillagningen efter en stund även om 
ingen åtgärd utförs.
6. TILLAGNINGENS SLUT
En ljudsignal avges och displayen talar om att 
tillagningen är klar.

SLUT
Tryck på för att fortsätta tillaga manuellt (utan 
timer) eller tryck på för att ange ny tid och därmed 
förlänga tillagningstiden. Tillagningsparametrarna 
bibehålls i båda alternativen.
BROWNING
Vissa funktioner i ugnen gör att du kan bryna matens 
yta genom att aktivera grillen när tillagningen är klar.

VÄLJ v = BROWN
När displayen visar det avsedda meddelandet, 
tryck på om du önskar starta en fem minuters 
bryningscykel. Du kan stoppa funktionen när som 
helst genom att trycka på ugnens off-knapp.
. FAVORIT
När tillagningen är klar uppmanas du att spara 
funktionen med ett nummer mellan 1 och 10 i din 
lista över favoriter på displayen.

NY FAVORIT?
Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de 
aktuella inställningarna för framtida bruk, trycker du 
på när tillagningen är klar. Om du inte vill spara 
inställningarna trycker du på .
När du har tryckt på trycker du sedan på eller 

för att välja nummerplatsen. Bekräfta genom att 
trycka på .
Observera: Om minnet är fullt eller om numret redan är 
upptaget blir du uppmanad att skriva över den tidigare 
funktionen för att bekräfta.
För att hämta funktioner som sparats vid ett annat 
tillfälle, tryck på : På displayen visas listan över 
dina favoritfunktioner.
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1. ÖVER-/UNDERV.
Tryck på eller för att välja funktion, bekräfta 
genom att trycka på och tryck sedan på för att 
aktivera.
. RENGÖRING
•	 AUTOMATISK RENGÖRING - PYROLYS

Rör inte vid ugnen under pyrolysrengöringen.
Håll barn och djur borta från ugnen under och 
efter pyrolysrengöringen (tills rummet har 
vädrats).

Ta bort alla lösa delar (inklusive ugnsstegarna) från 
ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen är 
installerad under en spishäll måste du se säkerställa 
att alla gasbrännare eller elplattor är avstängda 
medan den automatiska rengöringscykeln körs. 
Ta bort alltför stora rester inne i hålrummet och 
rengör det inre dörrglaset innan du använder den 
pyrolysfunktionen för ett optimalt rengöringsresultat. 
Vi rekommenderar att bara köra pyrolysfunktionen 
om apparaten är kraftigt nedsmutsad eller avger 
dålig lukt under tillagningen.
Tryck på för att visa "Pyro" på displayen.

Pyro
Tryck eller för att välja önskad cykel, tryck sedan

för att bekräfta. Så snart en cykel har valts tryck
eller för att, om så önskas, ställa in sluttid 

(startfördröjning), tryck sedan för att bekräfta.
Rengör luckan och avlägsna allt tillbehör omedelbart, 
stäng sedan luckan och tryck när det är klart: 
Ugnen kommer att starta självrengöringscykeln, och 
luckan låses automatiskt: Ett varningsmeddelande 
visas på displayen tillsammans med en nedräkning 
som anger status för det pågående programmet.
När programmet har slutförts förblir luckan låst tills 
ugnens temperatur har sjunkit till en säker nivå.
Observera: Pyrolytcykeln kan även aktiveras när tanken fylls 
med vatten.

• TÖMNING
Förhindra att vatten blir kvar i tanken med hjälp av 
tömningsfunktionen. För optimal användning av 
apparaten är det lämpligt att alltid tömma varje gång 
ugnen har använts med en ångcykel.

När du väl har valt ”Tömning”-
funktionen, tryck på  och 
följ de angivna åtgärderna: 
Öppna luckan och placera 
en stor kanna under 
tömningspipen som finns 
nere till höger på panelen. Så 
snart som tömningen startat, 

håll kannan på plats tills tömningen har slutförts. Den 
genomsnittliga varaktigheten för full tömning är cirka 
tre minuter.
Vid behov är det möjligt att pausa tömningsprocessen 
genom att trycka på knappen BACK eller STOP (till 
exempel om kannan redan skulle vara full av vatten mitt 
under tömningsprocessen).
Kannan måste rymma minst 2 liter.
Observera: för att säkerställa att vattnet är kallt är det inte 
möjligt att utföra denna aktivitet innan 4 timmar har förflutit 
från den sista cykeln (eller förra gången produkten användes). 
Under denna väntetid visar displayen följande meddelande 
”VATTNET ÄR VARMT - VÄNLIGEN VÄNTA”.

• AVKALKA
Med den här specialfunktionen som aktiveras 
med regelbundna intervall håller du tanken och 
ångkretsloppet i optimalt skick.
Meddelandet <AVKALKNINGSDAGS> visas på 
displayen för att påminna dig om att utföra 
avkalkningsproceduren regelbundet. 
Avkalkningskravet utlöses av antalet utförda 
ångtillagningscykler eller ångpannans driftstid sedan 
den senaste avkalkningscykeln (se tabellen nedan).

MEDDELANDET ”AVKALKNINGSDAGS” 
VISAS EFTER

VAD DU SKA GÖRA

15 cykler för ångtillagning
Avkalkning rekommenderas

22 timmar ångtillagning varaktighet

20 cykler för ångtillagning Det är inte möjligt att 
köra en ångcykel förrän 
en avkalkningscykel har 

genomförts
30 timmar ångtillagning varaktighet

Avkalkningsproceduren kan också utföras när användaren 
önskar en djupare rengöring av tanken och den inre 
ångkretsen.

Genomsnittlig varaktighet på hela funktionen är cirka 
180 minuter. Då funktionen har startat, följ samtliga 
steg som visas på displayen.
Observera: Funktionen kan pausas men om den avbryts när 
som helst måste hela avkalkningscykeln upprepas från början.

	» FAS 1: TÖMNING (upp till 3 min.)
När displayen visar <PLACERA EN BEHÅLLARE UNDER 
TAPPEN>, utför tömningen så som beskrivs i det 
särskilda avsnittet om tömning.
Observera: för att säkerställa att vattnet är kallt är det inte 
möjligt att utföra denna aktivitet innan 4 timmar har förflutit 
från den sista cykeln (eller förra gången produkten användes). 
Under denna väntetid visar displayen följande meddelande 
”VATTNET ÄR VARMT - VÄNLIGEN VÄNTA”. 
Kannan måste rymma minst 2 liter.
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	» FAS 2: AVKALKNING (~120 min.)
När displayen visar <TILLS. 1,7 L LÖSNING>, 
häll avkalkningslösningen i lådan. För bästa 
resultat rekommenderar vi att du förbereder 
avkalkningslösningen och lägger till 3 påsar 
(motsvarande 75 g) av den specifika WPRO-
avkalkningen för ugn i1,7 liter rumstempererat 
dricksvatten.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

När avkalkningslösningen hälls in i lådan trycker 
du på  för att starta den huvudsakliga 
avkalkningsprocessen. Vid avkalkningsfaserna behöver 
du inte stå framför apparaten. När varje fas är klar 
kommer en akustisk återkoppling att spelas upp och 
displayen visar instruktioner för att gå vidare till nästa 
fas.

	» FAS 3: TÖMNING (upp till 3 min.)
När displayen visar <PLACERA EN BEHÅLLARE UNDER 
TAPPEN>, utför tömningen så som beskrivs i det 
särskilda avsnittet om tömning.

	» FAS 4: SKÖLJER (~20 min.)
För att rengöra tanken och ångkretsen måste en 
sköljningscykel utföras.
När displayen visar <TILLSÄTT VATTEN FÖR 
SKÖLJNING>, häll dricksvatten i lådan tills displayen 
visar ”TANKEN FULL” och tryck sedan på  för att 
starta den första sköljningen.

	» FAS 5: TÖMNING (upp till 3 min.)
	» FAS 6: SKÖLJER (~20 min.)
	» FAS 7: TÖMNING (upp till 3 min.)
	» FAS 8: SKÖLJER (~20 min.)
	» FAS 9: TÖMNING (upp till 3 min.)

Efter den senaste tömningsprocessen trycker du på 
OK för att slutföra avkalkningen.
När avkalkningsproceduren är klar är det möjligt att 
använda alla ångfunktioner.
*WPRO-avkalkningsmedel är den rekommenderade 
professionella produkten för att upprätthålla bästa 
prestanda hos ångfunktionen i din ugn. Var god och följ 
anvisningarna på förpackningen. För ordrar och 
information, kontakta kundtjänsten eller www.whirlpool.eu
Whirlpool kommer inte att hållas ansvarigt för skador som 
orsakats av användning av andra rengöringsprodukter som 
finns tillgängliga på marknaden.

. TIMER
När ugnen är avstängd kan displayen användas som 
timer. För att aktivera funktionen, se till att ugnen är 
avstängd och tryck sedan på eller : Ikonen 
blinkar på displayen.
Tryck på eller för att ställa in hur lång tid du 
behöver och tryck sedan på för att aktivera timern.

TIMER
En ljudsignal avges och displayen visar när timern har 
slutat räkna ner den valda tiden.
Observera: Timern aktiverar inte någon av 
tillagningscyklerna. Tryck på eller för att ändra den 
inställda tiden på timern.
När timern har aktiverats kan du fortfarande välja och 
aktivera en funktion.
Tryck på för att sätta på ugnen och välj sedan 
önskad funktion. 
När funktionen har startat fortsätter timern att räkna 
ner tiden utan någon inverkan på själva funktionen.
Observera: Timern visas inte under den här fasen (endast 
ikonen visas), men den fortsätter att räkna ner i 
bakgrunden. Tryck på för att återgå till timerskärmen 
och avsluta den nuvarande funktionen.
. LÅS
För att låsa knappsatsen, tryck på och håll den 
intryckt i minst fem sekunder. Gör det igen för att låsa 
upp knappsatsen.

LÅS
Observera: Denna funktion kan även aktiveras under 
tillagning. Av säkerhetsskäl kan ugnen stängas av när som 
helst genom att trycka på .
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TILLAGNINGSTABELL
LIVSMEDELSKATEGORIER FÖRESLAGEN MÄNGD VÄND  

(av tillagningstiden)
NIVÅ OCH 

TILLBEHÖR

LASAGNE - 0,5-3 kg - 2

KÖTT

Nötkött - stek
Stekar (tillagningsgrad 0) 0,6-2 kg - 3

Hamburgare (tillagningsgrad 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Fläskkött - stek
Stekar 0,6-2,5 kg - 3

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

Kyckling - hel
Hel 0,6-3 kg - 2

Filéer & bröst 1 - 5 cm 2/3 5 4

Grillspett ett galler 1/2 5 4

FISK
Filéer 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Frysta filéer 0,5 - 3 (cm) - 3 2

GRÖNSAKER

Ugnsstekta grönsaker

Potatis 0,5-1,5 kg - 3
        

Grönsaker - fyllda 0,1 - 0,5 kg - 3

Ugnsstekta grönsaker 0,5-1,5 kg - 3
            

Grönsaksgratäng

Potatis en bricka - 3

Tomater en bricka - 3
               

Paprika en bricka - 3

Broccoli en bricka - 3

Blomkål en bricka - 3

Övrigt en bricka - 3

KAKOR & 
BAKVERK

Kaka som jäser i formen Sockerkaka 0,5-1,2 kg - 3

Bakverk & pajer

Kakor 0,2-0,6 kg - 3

Petit-choux en bricka - 3

Mördegstårta 0,4 - 1,6kg - 3

Äppelstrudel 0,4 - 1,6kg - 3

Fruktpaj 0,5-2 kg - 3

PAJER - 0,8-1,2 kg - 2

BRÖD

Bullar 60 - 150 g vardera - 3

Formbakad limpa 400 - 600 g vardera - 2

Stora bröd 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguetter 200 - 300 g vardera - 3

PIZZA

Tunn rund - bricka - 2

Pan rund - bricka - 2

Fryst 1 - 4 lager - 2

TILLBEHÖR
Galler

Ugnsfast form eller 
kakform  
på galler

Långpanna/bakplåt eller 
ugnsfast form på galler Långpanna/Bakplåt Långpanna med  

500 ml vatten
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VARMLUFT + ÅNGTILLAGNINGSTABELL
RECEPT ÅNG NIVÅ FÖRVÄRMNING TEMPERATUR (°C) TIDSLÄNGD 

(MIN.)
NIVÅ OCH 

TILLBEHÖR

Kakor / Mördegskaka LÅG Ja 140 - 150 35 - 55 3
 

Små bakverk LÅG Ja 160 - 170 30 - 40 3

Tårtor LÅG Ja 170 - 180 40 - 60 2

Sockerkakor LÅG Ja 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia LÅG Ja 200 - 220 20 - 40 3

Brödlimpa LÅG Ja 170 -180 70 - 100 3

Småbröd LÅG Ja 200 - 220 30 - 50 3

Baguette LÅG Ja 200 - 220 30 - 50 3

Ugnsstekt potatis MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kalv / Nöt / Fläsk 1 kg MID Ja 180 - 200 60 - 100 3

Kalv / nöt / fläsk, stycken MID Ja 160 - 180 60-80 3

Rostbiff, blodig 1 kg MID Ja 200 - 220 40 - 50 3

Rostbiff, blodig 2 kg MID Ja 200 55 - 65 3

Lammlägg MID Ja 180 - 200 65 - 75 3

Stuvning med fläsklägg MID Ja 160 - 180 85 - 100 3

Kyckling/pärlhöna/anka 1-1,5 kg MID Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kyckling / pärlhöna / anka, stycken MID Ja 200 - 220 55 - 65 3

Fyllda grönsaker  
(tomater, zucchini, aubergine) MID Ja 180 - 200 25 - 40 3

Fiskfilé HÖG Ja 180 - 200 15 - 30 3

TILLBEHÖR Galler Bakplåt eller kakform på 
galler

Långpanna/bakplåt eller 
ugnsfast form på galler Långpanna/Bakplåt Långpanna med 500 ml 

vatten
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TILLAGNINGSTABELL
RECEPT FUNKTIONER FÖRVÄRMNING TEMPERATUR (°C) TIDSLÄNGD 

(MIN.)
NIVÅ OCH 

TILLBEHÖR

Jästa tårtor/sockerkakor

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
        

1

Fyllda tårtor  
(cheesecake, strudel, äppelpaj)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Kakor / Mördegskaka

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
               

Ja 140 30 - 50 4
                               

1

Ja 135 40 - 60 5
  

3 1

Småkakor / Muffins

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
               

Ja 150 30 - 50 4
                               

1

Ja 150 40 - 60 5
  

3 1

Petit-chouer

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Maränger

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4
 

1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Bröd / Focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (tunn, tjock, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Fryst pizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Matpajer  
(grönsakspajer, quicher)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent/Mördegsbakning

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNKTIONER
Över/undervärme Varmluft Över- och undervärme & fläkt Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Eco Varmluft
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RECEPT FUNKTIONER FÖRVÄRMNING TEMPERATUR (°C) TIDSLÄNGD 
(Min.)

NIVÅ OCH 
TILLBEHÖR

Lasagne / Brylépudding / Baked pasta / 
Cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65

3

Lamm / Kalv / Nöt / Fläsk 1kg Ja 190 - 200 80 - 110
3

Grillat fläskkött med knaprig svål 2 kg — 170 110 - 150
2

Kyckling / kanin / anka 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkon / Gås 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Fiskgratäng / en papillote 
(filéer, hela)

Ja 180 - 200 40 - 60 3

Fyllda grönsaker  
(tomater, zucchini, aubergine) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Rostat bröd — 3 (Hög) 3 - 6 5

Fiskfiléer / kotletter — 2 (medel) 20 - 30 ** 4 3

Korv/grillspett / revbensspjäll / 
hamburgare — 2 - 3 (Medel - Hög) 15 - 30 ** 5 4

Grillad kyckling, 1 - 1,3 kg — 2 (medel) 55 - 70 *** 2 1

Lammlägg / Fläsklägg — 2 (medel) 60 - 90 *** 3

Ugnsstekt potatis — 2 (medel) 35 - 55 *** 3

Grönsaksgratäng — 3 (Hög) 10 - 25 3

Kakor
Kakor

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarteletter
Tarteletter

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Runda pizzor
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplett måltid: Frukttårtor (nivå 5) / 
lasagne (nivå 3) / kött (nivå 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplett måltid: Frukttårtor (nivå 5) 
/ rostade grönsaker (nivå 4) / lasagne 
(nivå 2) / köttstycken (nivå 1) Meny

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne och kött Ja 200 50 - 100 * 4 1

Kött och potatis Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisk och grönsaker Ja 180 30 - 50 * 4 1

Fyllda ugnsstekta stekar — 200 80 - 120 * 3

Köttbitar  
(kanin, kyckling, lamm) — 200 50 - 100 * 3

* Beräknad tid: Maten kan tas ut från ugnen vid olika tidpunkter beroende på hur du vill ha maten tillagad. 
** Vänd maten efter halva tillagningstiden. 
*** Vänd maten efter två tredjedelar av tillagsningstiden (om nödvändigt).

HUR DU SKA LÄSA TILLAGNINGSTABELLEN
Tabellen listar den bästa funktionen, tillbehören och nivån som ska användas för att laga olika typer av mat.
Tillagningstiden startar från när du sätter in maten i ugnen, men inkluderar inte uppvärmningen (där sådan krävs).
Tillagningstemperaturer och tider är ungefärliga och beror på mängden mat och på vilka tillbehör som används.
Använd i början de lägsta inställningarna som rekommenderas och om tillagningen inte blir som du tänkt dig kan du övergå till de högre inställningarna.
Använd de medföljande tillbehören och helst tårtformar och ugnsfasta plåtar i mörk metall. Det går även att använda formar och tillbehör i pyrex-glas 
eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning längre.

TILLBEHÖR Galler Bakplåt eller kakform på 
galler

Långpanna/bakplåt eller 
ugnsfast form på galler Långpanna/Bakplåt Långpanna med 500 ml 

vatten
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RENGÖRING OCH UNDERHÅLL
Se till att apparaten har svalnat 
innan du utför underhåll eller 
rengöring.
Använd inte ångtvätt.

Använd inte stålull, slipsvampar 
eller slipande/frätande 
rengöringsmedel, eftersom 
dessa kan skada apparatens ytor.

Ha på dig skyddshandskar.
Ugnen måste kopplas bort från 
elnätet innan du utför någon 
form av underhållsarbete.

YTTRE YTOR
•	 Rengör ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. 

Om de är mycket smutsiga, tillsätt några droppar 
pH-neutralt rengöringsmedel. Torka med en torr 
duk.

•	 Använd inte frätande eller slipande 
rengöringsmedel. Om en produkt av denna 
typ av misstag skulle spillas på apparaten ska 
du omedelbart rengöra med en fuktig trasa av 
mikrofiber.

INRE YTOR
•	 Efter varje användning, låt ugnen svalna och 

rengör den sedan, helst medan den fortfarande är 
varm, för att ta bort eventuella avlagringar eller 
fläckar som orsakas av matrester. För att torka 
eventuell kondens som bildas som ett resultat av 
tillagning av mat med hög vattenhalt, låt ugnen 
svalna helt och torka sedan av den med en trasa 
eller svamp.

•	 Om det sitter envist smuts på de inre väggarna 
rekommenderar vi att köra den automatiska 

rengöringsfunktionen för bästa rengöringsresultat.
•	 Rengör luckans glas med ett lämpligt flytande 

rengöringsmedel.
•	 Det går att ta av ugnsluckan för att underlätta 

rengöring av ugnen.
TILLBEHÖR
Blötlägg tillbehören i en lösning med handdiskmedel 
efter användning. Hantera dem med grytlappar om 
de fortfarande är varma. Matrester kan avlägsnas med 
en diskborste eller svamp.
KOKARE
För att säkerställa att ugnen alltid fungerar 
med optimal prestanda och för att förhindra 
kalkavlagringar med tiden, rekommenderar vi att du 
använder funktionerna "Avlopp" och "Avkalkning" 
regelbundet.
Då funtionen “Varmluft + Ånga” inte blivit använd på 
en lång tid rekommenderar vi starkt att du aktiverar 
en tillagningscykel med tom ugn genom att du fyller 
tanken helt.

BYTE AV LAMPA
1.	 Skilj ugnen från elnätet.
2.	 Ta bort ugnsstegarna.
3.	 Avlägsna lampskyddet.
4.	 Byt ut lampan.
5.	 Placera tillbaka lampskyddet och tryck på det med 

ett fast tryck ända tills det knäpper fast på plats.
6.	 Sätt tillbaka ugnsstegarna.
7.	 Anslut ugnen till elnätet igen.

Observera: Använd endast halogenlampor av typ 20‑40 
W/230 ~ V typ G9, T300°C. Glödlampan som används i 
produkten är särskilt utformad för hushållsapparater och 
lämpar sig inte för allmän rumsbelysning i hemmet (EG-
förordning 244/2009). Glödlamporna finns att köpa av vår 
kundservice.
- Om du använder halogenlampor ska du inte hantera dem 
med bara händerna eftersom dina fingeravtryck kan orsaka 
skador. Använd inte ugnen förrän du har satt tillbaka 
lamplocket.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN
1. För att ta bort luckan, öppna den helt och sänk

spärrarna tills de är i olåst läge.

2.	

b

a

Stäng luckan så mycket som det går. Ta ett fast tag 
i dörren med båda händerna–håll inte i handtaget. 
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsätta att 
stänga den samtidigt som du drar den uppåt tills 
den lossnar från fästet. Lägg ned luckan på sidan 
på ett mjukt underlag.

a

b

~15°

3. Montera tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen, rikta in gångjärnens krokar i höjd med dess
fästen och säkra den övre delen i fästet.

4. Sänk luckan och öppna den sedan helt. Sänk
hakarna till ursprungligt läge: Säkerställ att du
sänker dem helt.

b

a

Tryck försiktigt för att kontrollera att hakarna är i 
rätt läge. 

5.	

“CLICK”

Testa att stänga luckan och kontrollera att den är i 
linje med kontrollpanelen. Om den inte är det, 
upprepa stegen ovan: Dörren kan skadas om den 
inte fungerar som den ska.

FELSÖKNING
PROBLEM MÖJLIG ORSAK LÖSNING

Ugnen fungerar inte.
Strömavbrott.
Inte ansluten till elnätet.

Kontrollera att ström finns och att ugnen är ansluten till 
elnätet.
Stäng av ugnen och slå på den igen för att se om felet 
kvarstår. 

Displayen visar bokstaven "F" följt av ett 
nummer eller en bokstav. Fel på ugnen. Kontakta närmaste kundservice och ange numret efter 

bokstaven ”F”.

Ugnen värms inte upp.
Funktionen startar inte. 

Demoläge är igång. Få åtkomst till “DEMO” via “INSTÄLLNINGAR" och välj “Av”.

Ljuset stängs av. Ekoläget är aktivt. Få åtkomst till “ECO” via “INSTÄLLNINGAR" och välj “Av”.

Ugnsluckan öppnas inte. Rengöringscykel pågår. Vänta tills funktionen är slut och låt ugnen svalna.

Du kan få åtkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom 
att:
• Besöka vår webbsida docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Använda QR-koden
• Eller kontakta vår kundservice (Se telefonnumret i garantihäftet). När du kontaktar vår 

kundservice, ange koderna som står på produktens typskylt. XXXXXXXXXXXXXX Model: xxxXXXXxx 

400011708638
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