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PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL DESCRIPTION

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) 

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 
decrease the settings or values of a 
function.

4. BACK
For returning to the previous screen.
During cooking allows to change 
settings.
5. DISPLAY
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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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.
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FUNCTIONS

ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY SLIDING RUNNERS *

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across the 
shelf guides, making sure that the side with the raised 
edge is facing upwards.
Other accessories, such as the drip tray and the baking 
tray, are inserted horizontally in the same way as the 
wire shelf.
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
. To remove the shelf guides, lift the guides up and then 
gently pull the lower part out of its seating: The shelf 
guides can now be removed.
. To refit the shelf guides, first fit them back into their 
upper seating. Keeping them held up, slide them 
into the cooking compartment, then lower them into 
position in the lower seating.

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

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

6th SENSE
These 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.

TRADITIONAL 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 
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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

• SMART CLEAN
The action of the steam released during this special 
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food 
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of 
drinking water on the bottom of the oven and only 
activate the function when the oven is cold.

• 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 yo do not, a message will appear on the display 
reminding you to clean the oven.

SETTINGS
For adjusting the oven settings.

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

FAVORITE
For retrieving the list of 10 favorite functions.

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.

1. 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).
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POWER
Turn the adjustment knob 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 corrent hour and press : The 
two digits for the minutes will flash on the display.

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

DAILY USE
1. SELECT A FUNCTION
Press to switch on the oven: the display will show 
the last running main function or the main menu. 
The functions can be selected by pressing the icon for 
one of the main functions or by scrolling through a 
menu: To select an item from a menu (the display will 
show the first available item), press or to select the 
desired one, then press to confirm.
2. SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you can 
change its settings. The display will show the settings 
that can be changed in sequence. Pressing allows 
you to change the previous setting again.
TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

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

DURATION
When the icon flashes on the display, press or
to set the cooking time you require and then press to 
confirm. You do not have to set the cooking time if you 

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

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

KILOGRAMS
To set the function correctly, follow the indications on 
the display: when prompted, 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 approx. 
1.5 litre.

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.
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 
start 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.
Please note: Placing the food in the oven before preheating 
has �nished may have an adverse e�ect on the �nal cooking 
result. Opening the door during the preheating phase will 
stop pause it.
The cooking time does not include a preheating phase. 
You can always change the temperature you want the 
oven to reach using or .
5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD
By opening the door, the cooking will be temporarily 
paused through deactivating heating elements. 
To resume the cooking, close the door.
Some 6th Sense functions will require the food to be 
turned during cooking.

TURN FOOD
An audible signal will sound and the display the display 
shows the action to be done. Open the door, do the 
action prompted by the display and close the door and 
resume 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 displays shows the 
action must to be done. Check the food, close the door 
and resume cooking.
Please note: Press to skip these actions. Otherwise, if no 
action is done after a certain time the oven will continue the 
cooking.
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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. Once the food has been removed, leave the 
oven cooling down with the door closed.
BROWNING
Some functions of the oven enable you to brown the 
surface of the food by activating the grill once cooking 
is complete.

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

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

1. CONVENTIONAL
Press or to select the function, confirm by pressing

, and then press to activate.
CLEANING
• SMARTCLEAN
Press to show “Smart Clean” on the display.

Smart clean
Press to activate the function: the display will 

prompt you to do all actions needed to obtain the 
best cleaning results: Follow the indications and then 
press when done. Once you have done all steps, 
when required press to activate the cleaning cycle.
Please note: It is reccommended to do not open the oven 
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor 
that could get an adverse e�ect on the �nal cleaning result. 
An appropriate message will start flashing on the 
display once the cycle has finished. Leave the oven to 
cool and then wipe and dry the interior surfaces with 
a cloth or sponge.

• 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
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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.

» 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; press or to switch the timer o� at any time.
Once the minuteminder has been activated, you can 
also select and activate a function.
Press to switch on the oven and then select the 
function you require.
Once the function has started, the timer will continue to 
count down independently without interfering with the 
function itself.
Please note: During this phase, it isn’t possible to see the 
minuteminder (only the icon will be displayed), that will 
continue counting down in background. To retrieve the 
minuteminder screen press to stop the function that is 
currently active.
. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold for at least five 
seconds. Do this again to unlock the keypad.

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

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

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 0.7 - 2.0 kg - 2

Baguettes 200 - 300 g each - 3

PIZZA

Thin round - tray - 2

Thick round - tray - 2

Frozen 1 - 4 layers - 2
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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

FORCED AIR + STEAM COOKING TABLE

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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FUNCTIONS
Conventional Forced air Convection bake Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air

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

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

ACCESSORIES Wire shelf
Oven tray or cake tin 

on wire shelf
Drip tray / Baking tray 

or oven tray on wire shelf
Drip tray / Baking tray

Drip tray with 
500 ml of water

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 4 3 1

Round pizzas
Pizza

Yes 210 40 - 60 5 4 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
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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.
. Activate the “Smart Clean” function for optimum 
cleaning of the internal surfaces.
. 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 higly 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.

This product contains a light source of energy efficiency 
class G.

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

b

a

2. 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. 

“CLICK”

          

5. 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.
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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.

Turn off the oven and restart it to see if the problem persists.
Try to perform the “FACTORY RESET” from, selectable from 
“SETTINGS”.
Contact you nearest Client After-sales Service Centre and state 
the number following the letter “F”.

The oven does not heat up.

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

DEMO appears on display every 
60 seconds.

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

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

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

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

contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identi�cation 
plate. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx



CSStručný návod k obsluze
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POPIS VÝROBKU

POPIS OVLÁDACÍHO PANELU

1. Ovládací panel
2. Ventilátor
3. Kruhový topný článek

(není vidět) 
4. Vodicí rošt

(úroveň je vyznačena 
na přední straně trouby) 

5. Dvířka
6. Zásobník na vodu 
7. Horní topné těleso / gril
8. Žárovka
9. Identifikační štítek

(neodstraňujte) 
10. Spodní topné těleso

(není vidět) 

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)
Zapnutí nebo vypnutí trouby 
a přerušení nebo vypnutí aktivní 
funkce.
2. FUNKCE RYCHLÉHO PŘÍSTUPU
Pro rychlý přístup k funkcím 
a nabídce. 
3. NAVIGAČNÍ TLAČÍTKO SE 
ZNAMÉNKEM MINUS
Pro procházení nabídkou a snížení 
parametrů nastavení nebo hodnot 
dané funkce.

4. ZPĚT
Návrat na předcházející obrazovku.
Umožňuje úpravu nastavení během 
vaření.
5. DISPLEJ
6. POTVRZENÍ
Pro potvrzení vybrané funkce nebo 
nastavené hodnoty.

7. NAVIGAČNÍ TLAČÍTKO SE 
ZNAMÉNKEM PLUS
Pro procházení nabídkou a zvýšení 
parametrů nastavení nebo hodnot 
dané funkce.
8. VOLBY / FUNKCE RYCHLÉHO 
PŘÍSTUPU 
Pro rychlý přístup k funkcím, době 
trvání, nastavení a oblíbeným 
položkám.
9. START
Pro spuštění funkce pomocí 
speciálního nebo základního nastavení.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

8

9

10

5

7

6

1 2 3 4 5 76 8 9

DĚKUJEME, ŽE JSTE SI ZAKOUPILI VÝROBEK 
WHIRLPOOL
Přejete-li si získat plnou podporu, zaregistrujte svůj 
výrobek na www.whirlpool.eu/register

Před použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte Bezpečnostní 
pokyny.
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PŘÍSLUŠENSTVÍ
ROŠT ODKAPÁVACÍ PLECH PLECH NA PEČENÍ POSUVNÉ DRÁŽKY *

Použití: k pečení pokrmů 
nebo jako podložka pro 
nádoby, dortové formy a jiné 
žáruvzdorné nádobí.

Použití: jako plech pro účely 
pečení masa, ryb, zeleniny, 
chlebového pečiva typu 
„focaccia“ atd. nebo 
k zachycování uvolňujících se 
šťáv, je-li umístěn pod rošt.

Použití: k pečení chleba 
a pečiva, jakož i přípravě 
pečeného masa, ryb 
pečených v papilotě atd.

Pro usnadnění vkládání 
a vyjmutí příslušenství. 

* Dostupné pouze u určitých modelů
Počet kusů a typ příslušenství se může v závislosti na zakoupeném modelu lišit.
V servisním středisku si můžete zakoupit další příslušenství.

VLOŽENÍ ROŠTU A DALŠÍHO PŘÍSLUŠENSTVÍ
Vložte mřížku horizontálně zasunutím do vodicích roštů, 
přičemž se ujistěte, že strana se zvednutým okrajem je 
otočená nahoru.
Další příslušenství, jako je např. odkapávací nebo pečicí 
plech, se zasunují svisle, a to stejným způsobem jako 
rošt.
DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ BOČNÍCH 
VODICÍCH MŘÍŽEK
. Přejete-li si odstranit boční vodicí mřížky, nazdvihněte 
je a poté jemně zatáhněte spodní část směrem ven 
z usazení: Nyní lze boční vodicí mřížky vyjmout.
. Přejete-li si boční vodicí mřížky opět nasadit, nejprve 
je nasaďte do jejich usazení v horní části. Držte je 
zdvihnuté a zasuňte je do vnitřní části trouby a poté 
posuňte směrem dolů do polohy pro usazení v dolní 
části.

NASAZENÍ POSUVNÝCH DRÁŽEK (JSOU-LI 
U MODELU)
Z trouby odstraňte boční vodicí mřížky a z posuvných 
drážek ochranné fólie.
Připevněte horní sponu drážky k vodicí mřížce a suňte 
ji po celé délce až na doraz . Druhou sponu posuňte 
směrem dolů, dokud nedosáhne správné polohy. Aby 
byla vodicí mřížka dobře zajištěna, zatlačte pevně 
spodní část spony oproti vodicí mřížce. Ujistěte se, 
že drážkami lze volně pohybovat. Postupujte stejně 
i na druhé straně vodicí mřížky v rámci stejné výškové 
úrovně.

         
Vezměte prosím na vědomí: Posuvné drážky lze nainstalovat 
do kterékoli úrovně.
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FUNKCE

6th SENSE
Umožňuje automatické pečení všech druhů jídla 

(lasagne, maso, ryby, zelenina, koláče a cukroví, slané koláče, 
chléb, pizza).
Abyste použitím této funkce dosáhli co nejlepších výsledků, 
řiďte se pokyny uvedenými v příslušné tabulce příprav.

 HORKÝ VZDUCH + PÁRA
Kombinací vlastností páry s horkým vzduchem umožňuje 

tato funkce dosažení křupavých a zlatavých pokrmů, které 
zůstávají uvnitř měkké a šťavnaté. Pro dosažení nejlepších 
výsledků pečení doporučujeme úroveň páry VYSOKOU pro 
pečení ryb, STŘEDNÍ pro pečení masa a NÍZKOU pro chléb 
a dezerty.

HORKÝ VZDUCH 
Pro přípravu různých druhů jídel, které vyžadují stejnou 

teplotu na několika úrovních současně (maximálně třech). 
U této funkce nedochází ke vzájemnému přenosu vůní mezi 
jednotlivými jídly.

TRADIČNÍ FUNKCE

• TRADIČ. PEČENÍ
Slouží k pečení masa či plněných koláčů pouze na jedné 
úrovni.

• FUNKCE COOK 4
Slouží k současné přípravě několika různých jídel, která 
vyžadují odlišnou teplotu pečení, na čtyřech úrovních. 
Tato funkce se používá k pečení sušenek, koláčů, kulaté 
pizzy (i mražené) a k přípravě kompletního pokrmu. Pro 
dosažení nejlepších výsledků se řiďte pokyny v tabulce 
pečení.

• TURBO GRILL
K pečení velkých kusů masa (kýt, rostbífů, kuřat). 
K zachycení uvolňujících se šťáv doporučujeme používat 
odkapávací plech: Plech umístěte na kteroukoli úroveň 
dospod roštu a přidejte 500 ml pitné vody. 

• ZMRAŽENÁ JÍDLA
Funkce automaticky zvolí nejlepší teplotu i režim pečení 
pro 5 různých kategorií hotových mražených jídel. Troubu 
nemusíte předehřívat.

• SPECIÁLNÍ FUNKCE
» MAXI PEČENÍ

Slouží k pečení velkých kusů masa (nad 2,5 kg). Během 
pečení maso obracejte, aby rovnoměrně zhnědlo po 
obou stranách. Doporučujeme maso občas polít, aby se 
moc nevysušilo.

» KYNUTÍ
Slouží k dosažení optimálního vykynutí sladkého nebo 
slaného těsta. Chcete-li zachovat kvalitu vykynutí, 
nezapínejte funkci, pokud je trouba stále horká po 
dokončení cyklu pečení.

» ROZMRAZIT
Slouží k urychlení rozmrazování potravin. Doporučujeme 
vložit jídlo do střední úrovně drážek. Jídlo ponechte 

v původním obalu, aby se povrch příliš nevysušil.
» UCHOVAT TEPLÉ

Slouží k udržení právě upečených jídel teplých 
a křupavých.

» EKO S HORKÝM VZDUCHEM
Pro pečení nadívaného masa a řízků na jedné úrovni. Díky 
pozvolné a střídavé cirkulaci vzduchu je jídlo chráněno 
před nadměrným vysušením. Je-li úsporná funkce 
„EKO“ aktivní, osvětlení zůstává během pečení vypnuté. 
Při použití cyklu „EKO“, tedy při optimalizaci spotřeby 
energie, by se dvířka trouby neměla otevírat, dokud se 
pokrm zcela neupeče.

TRADIČNÍ
Slouží k pečení jakéhokoli jídla pouze na jednom roštu.
GRILL  
Ke grilování steaků, kebabů a uzenin, k zapékání nebo 

gratinování zeleniny nebo k opékání topinek. K zachycení 
uvolňujících se šťáv při grilování masa doporučujeme použít 
odkapávací plech: Plech umístěte na kteroukoli úroveň dospod 
roštu a přidejte 500 ml pitné vody.

RYCHLÝ PŘEDEHŘEV
Pro rychlý předehřev trouby. 
ČASOVÉ SPÍNAČE
Pro úpravu nastavení časových hodnot funkcí.
MINUTKA 
Pro dodržení času bez aktivace funkce.
ČIŠTĚNÍ

• SMART CLEAN
Díky působení páry, která se uvolňuje při tomto čisticím cyklu 
za nízké teploty, umožňuje tato funkce snadno odstranit 
nečistoty a zbytky jídla. Na dno trouby nalijte 200 ml pitné 
vody a poté, co trouba vychladne, funkci spusťte.

• VYPOUŠTĚNÍ
Slouží k automatickému vyprázdnění nádržky, aby v ní 
nezůstala zbytková voda v případě, že spotřebič nebude po 
určitou dobu používán. 

• ODVÁPNĚNÍ
Slouží k odstranění vodního kamene z nádržky. 
Doporučujeme používat tuto funkci pravidelně. Pokud tak 
neučiníte, na displeji se objeví zpráva, která vám připomene, 
že je třeba troubu vyčistit.

NASTAVENÍ
Pro přizpůsobení nastavení trouby.

Je-li aktivní úsporný režim „EKO“, jas displeje se za účelem úspory 
energie ztlumí a světlo po uplynutí 1 minuty zhasne. Při každém 
stisku tlačítka se automaticky znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce 
„DEMO“, aktivní jsou všechny ovládací prvky a nabídky, trouba 
však nehřeje. Pro deaktivaci tohoto režimu vyberte v nabídce 
„NASTAVENÍ“ položku „DEMO“ a zvolte „O�“ (vypnout).
Výběrem položky „TOVÁRNÍ NASTAV.“ se spotřebič vypne a vrátí 
se do režimu prvního zapnutí. Veškerá nastavení budou 
vymazána.
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PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
1. VOLBA JAZYKA
Při prvním zapnutí spotřebiče budete muset nastavit jazyk a čas: 
Na displeji se zobrazí položka „English“.

1. English
K procházení seznamem dostupných jazyků stiskněte nebo 

a z nich vyberte ten, který požadujete.
Pro potvrzení své volby stiskněte . 
Upozornění: Jazyk lze následně změnit výběrem položky „JAZYK“ 
v nabídce „NASTAVENÍ“, která je dostupná po stisknutí .
2. NASTAVENÍ SPOTŘEBY ENERGIE
Trouba je naprogramována tak, aby spotřebovávala takové 
množství elektrické energie, kolik umožňuje domácí síť, která má 
hodnotu zatížení vyšší než 3 kW (16): Pokud má vaše domácí síť 
nižší výkon, bude třeba tuto hodnotu snížit (13).

VÝKON
Otočte kno�íkem nastavení a zvolte 16 „vysoké“ nebo 13 „nízké“ 
a pro potvrzení stiskněte .

3. NASTAVTE ČAS
Po volbě výkonu bude třeba nastavit aktuální čas: Na displeji 
budou blikat dvě číslice pro hodinu.

HODINY
Stiskněte  nebo  a nastavte aktuální hodinu. Poté stiskněte 

: Na displeji budou blikat dvě číslice pro minuty.
Stiskněte nebo a nastavte aktuální stav minut a pro 
potvrzení stiskněte .
Vezměte prosím na vědomí: Čas může být nutné nastavit znovu po 
delším výpadku napájení. V nabídce „NASTAVENÍ“ vyberte položku 
„HODINY“, která je dostupná po stisknutí 
4. ZAHŘÁTÍ TROUBY
Z nové trouby se mohou uvolňovat pachy, které souvisejí 
s proběhlým procesem výroby: Jedná se o zcela běžný jev.
Před započetím vaření tedy doporučujeme zahřát troubu 
prázdnou za účelem odstranění jakéhokoli případného zápachu. 
Z trouby odstraňte všechny ochranné kartóny nebo fólie 
a vyjměte rovněž i veškeré uvnitř uložené příslušenství. Přibližně 
na jednu hodinu zahřejte troubu na 200 °C, ideální je funkce 
s cirkulací vzduchu (např. funkce „Horký vzduch“ nebo „Tradiční 
pečení“).
Upozornění: Při prvním použití trouby doporučujeme prostor větrat.

KAŽDODENNÍ POUŽÍVÁNÍ
1. ZVOLTE FUNKCI
Pro zapnutí trouby stiskněte : Na displeji se zobrazí poslední 
probíhající hlavní funkce nebo hlavní nabídka. 
Funkce lze vybrat stiskem ikony jedné z hlavních funkcí nebo 
procházením nabídky: Pro výběr položky z nabídky (na displeji se 
zobrazí první dostupná položka) stiskněte nebo a zvolte 
požadovanou položku. Pro potvrzení stiskněte .
2. NASTAVENÍ FUNKCE
Nastavení můžete měnit po provedení výběru požadované 
funkce. Na displeji se zobrazí nastavení, které lze postupně měnit. 
Předchozí nastavení lze opětovně změnit stisknutím .

TEPLOTA / GRILL ÚROV.VÝK. / ÚROVEŇ PÁRY

TEPLOTA
Jakmile požadované hodnoty blikají na displeji, stiskněte 
nebo pro provedení změny a poté, pro potvrzení volby, 
stiskněte a pokračujte v provádění následujícího nastavení 
(je-li to možné).
Stejným způsobem lze nastavit úroveň grilu: Pro grilování jsou 
de�novány tři úrovně výkonu: 3 (vysoká), 2 (střední), 1 (nízká).
U funkce „Horký vzduch + pára“ můžete volit množství páry 
z následujících možností: 1 (nízká), 2 (střední), 3 (vysoká).
Upozornění: Po spuštění funkce lze teplotu / úroveň grilu změnit 
pomocí  nebo .
DOBA TRVÁNÍ

DOBA TRVÁNÍ
Jakmile ikona  bliká na displeji, stiskněte  nebo  pro 
nastavení požadované doby přípravy a poté, pro potvrzení, 
stiskněte . Dobu pečení nemusíte nastavovat, pokud si 
přejete pečení řídit ručně (bez použití časovače): Stiskněte 
nebo pro potvrzení a aktivujte funkci. V tomto režimu nelze 
naprogramovat odložený start.

OBLÍBENÉ
Pro vyvolání seznamu 10 oblíbených funkcí.
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Upozornění: Čas pečení, který jste nastavili během pečení, můžete 
nastavit stisknutím : stiskněte  nebo  pro opravu a poté, 
pro potvrzení, stiskněte .
ČAS UKONČENÍ (ODLOŽENÝ START)
Pokud jste nastavili čas pečení, můžete u mnoha funkcí odložit 
spuštění funkce naprogramováním času jejího ukončení. Na 
displeji se objeví čas ukončení a současně bliká ikona .

ČAS UKONČENÍ
Stiskněte nebo pro nastavení času, kdy si přejete přípravu 
ukončit. Poté potvrďte stiskem a funkci spusťte. Vložte pokrm 
do trouby a zavřete dvířka: Funkce se spustí automaticky po 
určité době, která byla vypočtena tak, aby příprava pokrmu byla 
dokončena ve vámi nastaveném čase.
Upozornění: Naprogramování času spuštění odloženého pečení 
deaktivuje fázi předehřívání trouby: Trouba dosahuje požadované 
výše teploty postupně, což znamená, že doby přípravy mohou být 
o něco delší, než je uvedeno v tabulce pro tepelnou úpravu. Po dobu 
čekání můžete stisknout  nebo  a upravit čas ukončení 
programu, popřípadě  pro změnu dalšího nastavení. Stiskem 
je za účelem zobrazení informací možné přepínat mezi časem 
ukončení a délkou trvání.
. 6th SENSE
Tyto funkce automaticky vybírají nejvhodnější režim přípravy, 
teplotu a dobu trvání vaření nebo pečení pro všechny dostupné 
pokrmy. 
Pro dosažení optimálních výsledků jednoduše zadejte 
charakteristiku potravin.
HMOTNOST / VÝŠKA / PIZZA (KULATÝ PLECH)

KILOGRAMY
Pro správné nastavení funkce se řiďte pokyny na displeji: po 
výzvě stiskněte  nebo  a nastavte požadovanou hodnotu. 
Následně pro potvrzení stiskněte .
STUPEŇ PEČENÍ / ZAPÉKÁNÍ
U některých funkcí „6th Sense“ je možné nastavit úroveň 
propečení.

STUPEŇ PEČENÍ
Po vyzvání stiskněte nebo a zvolte si požadovanou 
úroveň od rare (-1) po well done (+1). Stiskněte nebo pro 
potvrzení a aktivujte funkci.
Stejný způsobem je u některých funkcí 6th Sense možné nastavit 
úroveň zapečení od nízké (-1) po vysokou (1).
VAŘENÍ V PÁŘE
Po výběru funkce „Horký vzduch + pára“ nebo jednoho z receptů 
6th Sense je možné díky využití páry připravit jakýkoli pokrm.
Pára se pokrmem šíří rychleji a rovnoměrněji než horký vzduch 
typický pro tradiční funkce: díky tomu se zkracuje doba přípravy, 
v jídle zůstanou zachovány vzácné živiny, a vy dosáhnete 
vynikajících, chutných výsledků u všech receptů. 

Po celou dobu trvání vaření v páře musí zůstat dvířka zavřená.
Před vařením v páře je nutné naplnit nádrž uvnitř trouby pomocí 
zásuvky na ovládacím panelu.
Když se na displeji objeví výzva „PŘILIJTE VODU“ nebo „NAPLŇTE 
ZÁSUVKU“, lehkým zatlačením na zásuvku ji otevřete.
Pomalu ji plňte pitnou vodou, dokud se na displeji nezobrazí 
„PLNÁ NÁDRŽ“. Maximální kapacita nádrže je asi 1,5 litru.

Vodu bude nutné přidat pouze tehdy, když nebude nádrž 
dostatečně plná na dokončení vaření. 
Nádrž nenaplňujte, když je spotřebič vypnutý nebo dokud se 
neobjeví výzva k plnění na displeji.
3. SPUŠTĚNÍ FUNKCE
Pokud výchozí hodnoty odpovídají požadovaným, popřípadě 
jakmile provedete požadovaná nastavení, stiskněte a kdykoli 
funkci aktivujte.
V rámci probíhající fáze odložení startu trouba po stisku
automaticky spustí danou funkci okamžitě.
Upozornění: Po provedení výběru funkce se na displeji zobrazí 
doporučení nejvhodnější úrovně každé funkce.
Zastavit spuštěnou funkci můžete stisknutím .
Je-li trouba horká a funkce vyžaduje zvláštní maximální teplotu, 
na displeji se zobrazí zpráva. Stiskněte pro návrat na 
předchozí obrazovku a zvolte jinou funkci, popřípadě vyčkejte až 
do úplného vychladnutí.
4. PŘEDEHŘEV
Některé funkce mají fázi předehřátí trouby: Po spuštění funkce se 
na displeji zobrazí, že fáze předehřátí byla aktivována.

PŘEDEHŘEV
Po ukončení této fáze zazní zvukový signál a displej bude 
indikovat dosažení nastavené teploty a zobrazovat pokyn 
„VLOŽTE JÍDLO“.
V tomto okamžiku otevřete dveře, vložte pokrm do trouby, 
zavřete dveře a začněte pečení.
Upozornění: Vložení jídla do trouby před uplynutím doby předehřevu 
může nežádoucím způsobem ovlivnit konečný výsledek. Otevřením 
dveří během fáze předehřátí se tato fáze zastaví.
Čas pečení fázi předehřátí nezahrnuje. Pomocí nebo 
můžete vždy požadovanou teplotu změnit.
5. PŘERUŠENÍ PŘÍPRAVY / OTOČENÍ NEBO KONTROLA 
JÍDLA
Otevřením dvířek dojde k dočasnému pozastavení přípravy 
deaktivací vyhřívacích prvků. 
Pokud si přejete proces přípravy obnovit, zavřete dvířka.
Některé funkce 6th Sense mohou požadovat otočení jídla během 
pečení.



6

OBRAŤTE JÍDLO
Zazní zvukový signál a displej bude indikovat ukončení akce. 
Otevřete dvířka, proveďte krok požadovaný displejem, dvířka 
uzavřete a pokračujte v pečení.
Stejným způsobem vás 10 % doby před koncem pečení trouba 
vyzve, abyste jídlo zkontrolovali.

ZKONTROLUJTE JÍD
Zazní zvukový signál a displej bude indikovat, co je třeba udělat. 
Zkontrolujte jídlo, zavřete dvířka a pokračujte v pečení.
Upozornění: Pro přeskočení těchto kroků stiskněte . Pokud 
nebude proveden žádný zásah, trouba bude po uplynutí určité doby 
pokračovat v pečení.
6. KONEC PEČENÍ
Zazní zvukový signál a na displeji se zobrazí, že je pečení 
ukončeno.

KONEC
Stisknutím budete pokračovat ve vaření s ručním režimem 
(bez časovače). Stisknutím prodloužíte dobu vaření 
o nastavenou dobu. V obou případech budou nastavené 
parametry pro přípravu zachovány.
Po vyjmutí jídla zavřete dvířka a nechte troubu vychladnout.
ZAPÉKÁNÍ
Některé funkce trouby umožňují zlátnutí povrchu pokrmu 
aktivací grilu těsně po dokončení pečení.

STISK v ZAPÉKÁNÍ
Když se na displeji zobrazí příslušná zpráva, v případě potřeby 
stiskněte pro spuštění pětiminutového cyklu zhnědnutí. 
Zastavit funkci a vypnout troubu můžete kdykoliv stisknutím 
.
. OBLÍBENÉ
Po ukončení přípravy vás displej vyzve k uložení funkce na váš 
seznam oblíbených funkcí pod číslem 1 až 10.

PŘIDAT OBLÍBENÉ?
Přejete-li si uložit funkci jako oblíbenou a uchovat aktuální 
nastavení pro použití v budoucnu, stiskněte . V opačném 
případě tento požadavek ignorujte stisknutím .
Poté, co stisknete , stiskněte nebo a vyberte číslo 
pozice. Následně pro potvrzení stiskněte .
Upozornění: Je-li paměť plná, nebo pokud je zvolené číslo již 
obsazeno, trouba se vás dotáže na potvrzení přepsání předchozí 
funkce.
Pro vyvolání funkcí, které jste uložili naposledy, stiskněte : Na 

displeji se zobrazí seznam vašich oblíbených funkcí.

1. TRADIČNÍ
Pro výběr funkce stiskněte nebo , potvrďte stiskem 
a poté, pro spuštění, stiskněte .
ČIŠTĚNÍ
• SMARTCLEAN
Po stisknutí se na displeji zobrazí „Smart Clean“.

Smart clean
Stisknutím  se funkce aktivuje: Displej vás bude informovat 
o všech krocích, které je třeba provést, aby bylo dosaženo co 
nejlepšího výsledku čištění: Řiďte se těmito pokyny a po jejich 
dokončení stiskněte . Po provedení všech kroků spusťte 
cyklus čištění stisknutím tlačítka .
Upozornění: Během čisticího cyklu doporučujeme neotevírat dvířka, 
aby nedocházelo k úniku vodní páry, což by mohlo negativně ovlivnit 
výsledky čištění. 
Jakmile cyklus skončí, na displeji začne problikávat příslušná 
zpráva. Nechejte troubu vychladnout a poté pomocí hadříku 
nebo houbičky její vnitřek vytřete a vysušte.

• VYPOUŠTĚNÍ VODY
Funkce vypouštění umožňuje vypustit vodu, aby nezůstávala 
v nádržce. Za účelem zachování optimálních podmínek pro 
provoz spotřebiče doporučujeme vypouštět vodu pokaždé, když 
u trouby použijete parní cyklus.

Po vybrání funkce „Vypustit vodu“ 
stiskněte  a proveďte uváděné 
kroky: Otevřete dvířka a pod 
vypouštěcí trysku na spodní straně 
panelu vložte velkou nádobu. 
Jakmile se spustí vypouštění, držte 
nádobu na místě, dokud není proces 
dokončen. Průměrná doba odtoku 
vody při plném naplnění je přibližně 

tři minuty.
V případě potřeby je možné proces vypouštění pozastavit 
stisknutím tlačítka BACK nebo STOP (například pokud by se 
nádoba naplnila již v průběhu vypouštění).
Nádoba musí mít objem alespoň 2 litry.
Upozornění: Aby bylo zajištěno, že voda bude studená, tento úkon 
není možné provést dříve, než uplynou 4 hodiny od posledního cyklu 
(nebo od chvíle, kdy byl spotřebič připojen k napájení). Během této 
vyčkávací doby se na displeji zobrazí následující hlášení: „VODA JE 
HORKÁ – POČKEJTE PROSÍM“.

• ODVÁPNĚNÍ
Tato speciální funkce, pokud se používá v pravidelných 
intervalech, umožňuje udržovat nádržku a parní okruh v tom 
nejlepším stavu.
Na displeji se zobrazí zpráva <PLEASE DESCALE>, která vám 
připomene, abyste tuto akci prováděli pravidelně.
Požadavek na odstranění vodního kamene se aktivuje po určitém 
počtu provedených parních cyklů, popřípadě po určitém počtu 
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provozních hodin parního kotle od provedení posledního 
odvápňovacího cyklu (viz tabulka níže).

Poté se objeví ZPRÁVA „ODVÁPNIT 
PROSÍM“

CO UDĚLAT

15 cyklů pečení v páře
Odvápnění je doporučenoPečení v páře v délce trvání 

22 hodin

20 cyklů pečení v páře Dokud neprovedete 
odvápnění, parní cyklus 
nebude možné zapnout

Pečení v páře v délce trvání 30 
hodin

Postup odstraňování vodního kamene lze provést i kdykoli jindy, 
pokud si uživatel přeje vyčistit nádržku a vnitřní parní okruh 
důkladněji.

Průměrná doba trvání kompletní funkce je asi 180 minut. Po 
spuštění funkce postupujte podle pokynů zobrazených na 
displeji.
Upozornění: Funkci lze pozastavit, ale pokud ji přerušíte, je nutné 
opakovat celý proces odvápnění.

» FÁZE 1: VYPOUŠTĚNÍ (až 3 min)
Jakmile se na displeji objeví výzva <UMÍSTĚTE NÁDOBU POD 
TRYSKU>, začněte vypouštět vodu, jak je popsáno v odstavci 
„Vypouštění vody“.
Upozornění: Aby bylo zajištěno, že voda bude studená, tento úkon 
není možné provést dříve, než uplynou 4 hodiny od posledního cyklu 
(nebo od chvíle, kdy byl spotřebič připojen k napájení). Během této 
vyčkávací doby se na displeji zobrazí následující hlášení: „VODA JE 
HORKÁ – POČKEJTE PROSÍM“.
Nádoba musí mít objem alespoň 2 litry.

» FÁZE 2: ODVÁPŇOVÁNÍ (~ 120 MIN.)
Jakmile se na displeji objeví <PŘIDEJTE 1,7 L ROZTOKU>, do 
zásobníku nalejte odvápňovací roztok. Pro dosažení optimálních 
výsledků doporučujeme při přípravě odvápňovacího roztoku 
rozpustit 3 sáčky (odpovídá hmotnosti 75 g) speciálního 
odvápňovacího prostředku Oven WPRO* v 1,7 litru pitné vody 
o pokojové teplotě.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Po nalití odvápňovacího prostředku do zásobníku stiskněte 
pro spuštění odvápňovacího procesu. Odvápňovací 

proces nevyžaduje vaši přítomnost u spotřebiče. Po dokončení 
jednotlivých fází zazní zvukový signál coby zpětná informace a na 
displeji se objeví pokyny pro přechod na další fázi.

» FÁZE 3: VYPOUŠTĚNÍ (až 3 min)
Jakmile se na displeji objeví výzva <UMÍSTĚTE NÁDOBU POD 
TRYSKU>, začněte vypouštět vodu, jak je popsáno v odstavci 
„Vypouštění vody“.

» FÁZE 4: PROPLACHOVÁNÍ (~ 20 min)
Pro vyčištění nádržky a parního okruhu je nutné provést proplach.
Jakmile se na displeji zobrazí výzva <PŘIDEJTE VODU NA 

PROPLACH>, nalejte prosím vodu do zásobníku, dokud se na 
displeji neobjeví hlášení „Plná nádrž“ a následně stiskněte 
pro zahájení prvního proplachu.

» FÁZE 5: VYPOUŠTĚNÍ (až 3 min.)
» FÁZE 6: PROPLACHOVÁNÍ (~ 20 MIN)
» FÁZE 7: VYPOUŠTĚNÍ (až 3 min)
» FÁZE 8: PROPLACHOVÁNÍ (~ 20 MIN)
» FÁZE 9: VYPOUŠTĚNÍ (až 3 min)

Po posledním propláchnutí stiskněte OK, čímž se proces 
odvápnění dokončí.
Po dokončení procesu odvápnění bude možné používat všechny 
parní funkce.

Odvápňovací prostředek *WPRO je námi doporučovaný 
profesionální přípravek pro zachování maximálního výkonu parní 
funkce vaší trouby. Dbejte pokynů k použití uvedených na obalu. 
S objednávkami nebo žádostmi o informace se obracejte na 
poprodejní servis nebo www.whirlpool.eu
Společnost Whirlpool nenese žádnou odpovědnost za škody vzniklé 
použitím jiného čisticího prostředku dostupného na trhu.
. MINUTKA
Když je trouba vypnutá, displej je možné používat jako 
samostatný časový spínač. Pokud chcete funkci aktivovat, ujistěte 
se, že trouba je vypnutá, a poté stiskněte nebo : Na displeji 
začne blikat ikona .
K nastavení požadované doby stiskněte nebo a časový 
spínač aktivujte stiskem .

MINUTKA
Po ukončení odpočítávání času nastaveného na minutce zazní 
signál a na displeji se zobrazí upozornění.
Vezměte prosím na vědomí: Minutka neaktivuje žádný z cyklů vaření/
pečení. Stiskněte  nebo  pro změnu času nastaveného na 
časovém spínači. Stisknutím  nebo  časový spínač kdykoli 
vypnete.
Poté, co byla minutka aktivována, můžete vybrat a spustit funkci.
Pro zapnutí trouby stiskněte a následně vyberte 
požadovanou funkci.
Po spuštění funkce časový spínač pokračuje nezávisle v odpočtu 
a do samotné funkce nezasahuje.
Upozornění: Během této fáze není možné vidět minutku (bude 
zobrazena pouze ikona ), která bude pokračovat v odpočítávání 
na pozadí. Pro opětovné zobrazení minutky stiskněte , čímž 
zastavíte právě probíhající funkci.
. ZÁMEK KLÁVES
Pro uzamknutí tlačítek stiskněte a alespoň na pět sekund podržte 

. Stejným postupem klávesnici odemknete.

ZÁMEK KLÁVES
Upozornění: Tuto funkci lze zapnout také během pečení. 
Z bezpečnostních důvodů lze troubu kdykoliv vypnout stisknutím 

.
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TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt Pečicí plech nebo dortová 

forma na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení nebo plech na 

pečení na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Hluboký plech s 
500 ml vody

KATEGORIE POTRAVIN DOPORUČENÉ MNOŽSTVÍ OTÁČENÍ
(z doby pečení)

ÚROVEŇ 
A PŘÍSLUŠENSTVÍ

LASAGNE - 0,5–3 kg - 2

MASO

Hovězí pečeně

Pečeně (stupeň pečení 0) 0,6–2 kg - 3

Hamburgery (stupeň 
pečení 0) 1,5–3 cm 3/5 5 4

Vepřové pečené
Pečené 0,6–2,5 kg – 3

Párky a klobásy 1,5–4 cm 2/3 5 4

Kuřecí pečeně
Celé 0,6–3 kg – 2

Řízek a prso 1–5 cm 2/3 5 4

Kebaby jedna mřížka 1/2 5 4

RYBA
Filety 0,5–3 cm - 3 2

Zmražené filety 0,5–3 cm - 3 2

ZELENINA

Pečená zelenina

Brambory 0,5–1,5 kg – 3
        

Plněná zelenina 0,1–0,5 kg (kus) – 3

Pečená zelenina 0,5–1,5 kg – 3
            

Gratinovaná zelenina

Brambory jeden plech - 3

Rajčata jeden plech – 3
               

Papriky jeden plech – 3

Brokolice jeden plech – 3

Květák jeden plech – 3

Jiné jeden plech – 3

KOLÁČE A 
CUKROVÍ

Kynuté koláče ve formě Piškotový koláč 0,5–1,2 kg – 3

Cukroví & plněné koláče

Sušenky 0,2–0,6 kg - 3

Zákusky z odpalovaného 
těsta jeden plech – 3

Koláč 0,4–1,6 kg – 3

Závin 0,4–1,6 kg – 3

Plněný ovocný koláč 0,5–2 kg - 3

SLANÉ KOLÁČE - 0,8–1,2 kg - 2

CHLÉB

Žemle 60–150 g každý – 3

Sendvičový bochník ve formě 400–600 g každý – 2

Velký chléb 0,7–2,0 kg - 2

Bagety 200–300 g každý - 3

PIZZA

Tenké kulatý plech – 2

Silné kulatý plech – 2

Mražené 1–4 vrstvy – 2
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RECEPT ÚROVEŇ PÁRY PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ 
(min)

ROŠT A 
PŘÍSLUŠENSTVÍ

Sušenky / linecké pečivo NÍZKÁ Ano 140–150 35–55 3

Malý moučník / muffin NÍZKÁ Ano 160–170 30–40 3

Kynuté koláče NÍZKÁ Ano 170–180 40–60 2

Piškotový koláč NÍZKÁ Ano 160–170 30–40 2

Focaccia NÍZKÁ Ano 200–220 20–40 3

Bochník chleba NÍZKÁ Ano 170 -180 70–100 3

Malý chléb NÍZKÁ Ano 200–220 30–50 3

Bageta NÍZKÁ Ano 200–220 30–50 3

Opékané brambory STŘEDNÍ Ano 200–220 50–70 3

Telecí/hovězí/vepřové 1 kg STŘEDNÍ Ano 180–200 60–100 3

Telecí/hovězí/vepřové kousky STŘEDNÍ Ano 160–180 60–80 3

Krvavý rostbíf o hmotnosti 1 kg STŘEDNÍ Ano 200–220 40–50 3

Krvavý rostbíf o hmotnosti 2 kg STŘEDNÍ Ano 200 55–65 3

Jehněčí kýta STŘEDNÍ Ano 180–200 65–75 3

Dušené vepřové koleno STŘEDNÍ Ano 160–180 85–100 3

Kuře/perlička/kachna 1–1,5 kg STŘEDNÍ Ano 200–220 50–70 3

Kuře/perlička/kachna, kousky STŘEDNÍ Ano 200–220 55–65 3

Plněná zelenina 
(rajčata, cukety, lilky)

STŘEDNÍ Ano 180–200 25–40 3

Rybí filé VYSOKÝ Ano 180–200 15–30 3

TABULKA PEČENÍ PRO HORKÝ VZDUCH + PÁRA

PŘÍSLUŠENSTVÍ Rošt Pečicí plech nebo dortová 
forma na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení nebo plech na 

pečení na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Hluboký plech s 
500 ml vody
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FUNKCE
Tradiční Horký vzduch Tradiční pečení Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Eko s horkým 

vzduchem

TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ (min)

ROŠT A 
PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kynuté koláče / koláče z piškotového 
těsta

Ano 170 30–50 2

Ano 160 30–50 2

Ano 160 30–50 4
        

1

Plněné koláče 
(tvarohový koláč, závin, jablečný koláč)

Ano 160–200 30–85 3

Ano 160–200 35–90 4   
            

1

Sušenky / linecké pečivo

Ano 150 20–40 3

Ano 140 30–50 4
               

Ano 140 30–50 4
                               

1

Ano 135 40–60 5
  

3 1

Koláčky/muffiny

Ano 170 20–40 3

Ano 150 30–50 4
               

Ano 150 30–50 4
                               

1

Ano 150 40–60 5
  

3 1

Odpalované pečivo

Ano 180–200 30–40 3

Ano 180–190 35–45 4
               

1

Ano 180–190 35–45 * 5
  

3 1

Pusinky

Ano 90 110–150 3

Ano 90 130–150 4 1

Ano 90 140–160 * 5 3 1

Pizza / chléb / chléb „focaccia“
Ano 190–250 15–50 2

Ano 190–230 20–50 4 1

Pizza (tenká, silná, focaccia) Ano 220–240 25–50 * 5 3 1

Mražená pizza

Ano 250 10–15 3

Ano 250 10–20 4 1

Ano 220–240 15–30 5 3 1

Slané koláče
(zeleninový koláč, quiche)

Ano 180–190 45–55 3 

Ano 180–190 45–60 4 1

Ano 180–190 45–70 * 5 3 1

Pečivo z listového těsta

Ano 190–200 20–30
3

Ano 180–190 20–40
4 1

Ano 180–190 20–40 * 5 3 1
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* Odhadovaná doba přípravy: Jídlo lze z trouby kdykoli vytáhnout, záleží na vašich požadavcích. 
** Po uplynutí poloviny doby pečení jídlo obraťte. 
*** Po uplynutí dvou třetin doby pečení jídlo obraťte (je-li to třeba).

JAK POUŽÍVAT TABULKU PRO TEPELNOU ÚPRAVU
Tabulka udává nejlepší funkci, příslušenství a úroveň, kterou je třeba použít pro přípravu různých druhů jídel.
Doba pečení se počítá od okamžiku vložení jídla do trouby bez doby předehřátí (které je u některých receptů nutné).
Teploty a doby pečení mají pouze orientační charakter, neboť se odvíjejí od množství jídla a použitého příslušenství.
Nastavte nejprve nejnižší doporučené hodnoty a není-li jídlo dostatečně propečené, teprve pak tyto hodnoty zvyšte.
Použijte dodané příslušenství a nejlépe tmavě zbarvené kovové dortové formy a plechy na pečení. Můžete použít také nádoby a příslušenství z pyrexu 
nebo kameniny, ale pamatujte, že se tím doba pečení mírně prodlouží.

PŘÍSLUŠENSTVÍ Rošt Pečicí plech nebo dortová 
forma na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení nebo plech na 

pečení na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Hluboký plech s 
500 ml vody

RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ (min)
ROŠT A 

PŘÍSLUŠENSTVÍ

Lasagne / flan (pečený puding) / 
zapékané těstoviny / cannelloni Ano 190–200 45–65

3

Jehněčí/telecí/hovězí/vepřové 1 kg Ano 190–200 80–110
3

Vepřová pečeně s kůží 2 kg - 170 110–150
2

Kuře/králík/kachna 1 kg Ano 200–230 50–100 3

Husa/krocan 3 kg Ano 190–200 80–130 2

Ryba pečená v troubě/alobalu 
(filé, celá)

Ano 180–200 40–60 3

Plněná zelenina 
(rajčata, cukety, lilky)

Ano 180–200 50–60 2

Topinky - 3 (vysoké) 3–6 5

Rybí filety / řízky - 2 (střední) 20–30 ** 4 3

Klobásy/kebaby/žebírka/hamburgery - 2–3 (střední–vysoká) 15–30 ** 5 4

Pečené kuře 1–1,3 kg - 2 (střední) 55–70 *** 2 1

Jehněčí kýta/kýty - 2 (střední) 60–90 *** 3

Opékané brambory - 2 (střední) 35–55 *** 3

Zapékaná zelenina - 3 (vysoké) 10–25 3

Sušenky
Sušenky

Ano 135 50–70 5 4 3 1

Linecké koláče Linecké 
koláče

Ano 170 50–70 5 4 3 1

Kulatá pizza
Pizza

Ano 210 40–60 5 4 2 1

Kompletní jídlo: Ovocný dort (úroveň 5) 
/ lasagne (úroveň 3) / maso (úroveň 1) Ano 190 40–120 * 5 3 1

Kompletní jídlo: Ovocný dort (úroveň 5) / 
pečená zelenina (úroveň 4) / lasagne 
(úroveň 2) / porce masa (úroveň 1) Nabídka

Ano 190 40–120 * 5 4 2 1

Lasagne a maso Ano 200 50–100 * 4 1

Maso a brambory Ano 200 45–100 * 4 1

Ryby a zelenina Ano 180 30–50 * 4 1

Nadívané maso - 200 80–120 * 3

Nakrájené maso
(králík, kuře, jehněčí)

- 200 50–100 * 3
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ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA
Před prováděním jakékoliv údržby 
a čištění se ujistěte, že trouba 
stihla vychladnout.
Nepoužívejte parní čističe.

Nepoužívejte drátěnku, drsné 
houbičky nebo abrazivní/žíravé 
prostředky, protože by mohlo dojít 
k poškození povrchu spotřebiče.
Používejte bezpečnostní rukavice.

Před prováděním jakékoliv údržby 
musí být trouba odpojena od 
elektrické sítě.

VNĚJŠÍ POVRCHY
. Povrchy čistěte vlhkým hadříkem z mikrovláken.
Jsou-li velmi znečištěné, přidejte několik kapek pH 
neutrálního čisticího prostředku. Nakonec je otřete 
suchým hadříkem.
. Nepoužívejte korozivní ani brusné čisticí prostředky. 
Jestliže se tyto prostředky přesto nedopatřením 
dostanou do styku s troubou, ihned potřísněný povrch 
otřete vlhkým hadříkem z mikrovlákna.
VNITŘNÍ POVRCHY
Po každém použití nechejte troubu vychladnout 
a teprve poté ji vyčistěte – nejlépe, je-li stále ještě teplá, 
aby se dobře odstraňovaly veškeré usazeniny nebo 
zbytky jídla. Pro vysušení kondenzátu vytvořeného 
v důsledku pečení jídel s vysokým obsahem vody 
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytřete 
pomocí hadříku nebo houbičky.
. Pro optimální čištění vnitřních povrchů aktivujte funkci 
snadného čištění „Smart Clean“.
. Sklo dveří čistěte vhodným tekutým prostředkem.
. Pro usnadnění čištění lze dvířka vymontovat z pantů .

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Ihned po použití vložte příslušenství do roztoku 
mycího prostředku na nádobí. Je-li ještě horké, použijte 
kuchyňské chňapky. Zbytky jídel odstraníte vhodným 
kartáčkem nebo houbičkou na nádobí.
NÁDRŽKA
Z důvodu zajištění trvalé optimální výkonnosti trouby 
a zabránění vzniku usazování vodního kamene vám 
doporučujeme pravidelně používat funkce „Vypouštění“ 
a „Odvápnění“.
Pokud jste delší dobu nepoužívali funkci „Horký vzduch 
+ Pára“, důrazně doporučujeme aktivovat cyklus pečení 
s prázdnou troubou úplným naplněním nádržky.

VÝMĚNA ŽÁROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od elektrické sítě.
2. Vyjměte boční vodicí mřížky.
3. Sejměte kryt žárovky.
4. Vyměňte žárovku.
5. Kryt žárovky nasaďte zpět a pevně jej zatlačte, aby 
dobře zapadl.
6. Instalujte zpět boční vodicí mřížky.
7. Znovu připojte troubu k elektrické síti.

Tento produkt obsahuje zdroj osvětlení energetické 
třídy G.

Upozornění: Používejte pouze halogenové žárovky T300 °C, 
20–40 W/230 V typu G9. Žárovka, kterou je spotřebič vybaven, 
je speciálně navržena pro domácí spotřebiče a není vhodná 
pro všeobecné osvětlení místností v domácnostech (směrnice 
EU 244/2009). Žárovky lze zakoupit v servisním středisku.
– Používáte-li halogenové žárovky, nemanipulujte s nimi 
holýma rukama, neboť otisky prstů je mohou poškodit. 
Nepoužívejte troubu bez nainstalovaného krytu žárovky.
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DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
1. Přejete-li si dvířka demontovat, zcela je otevřete 
a posouvejte západky směrem dolů, dokud nedojde 
k jejich odjištění.

b

a

2. Dvířka dobře uzavřete. Pevně je držte oběma rukama 
– nedržte je za rukojeť.
Dvířka snadno vysadíte tak, že je budete nepřetržitě 
zavírat a současně za ně táhnout, dokud se neuvolní 
z usazení. Odložte dvířka na stranu na měkký povrch.

a

b

~15°

3. Dvířka opět nasadíte tak, že je přiložíte k troubě, 
nasměrujete háčky pantů oproti jejich usazení a do 
příslušného usazení zajistíte i horní část.
4. Dvířka posuňte směrem dolů a poté je naplno 
otevřete. Posuňte západky směrem dolů do jejich 
původní polohy: Ujistěte se, že jste je posunuli dolů až 
na doraz.

b

a

Správnou polohu západek zkontrolujete tak, že na ně 
lehce zatlačíte. 

“CLICK”

          

5. Zkuste dvířka zavřít a zkontrolujte, zda jsou v jedné 
rovině s ovládacím panelem. Pokud tomu tak není, 
výše uvedený postup opakujte: Pokud dvířka správně 
nefungují, mohou se poškodit.
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ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
Problém Možná příčina Řešení

Trouba nefunguje.
Přerušení napájení.
Odpojení od elektrické sítě.

Zkontrolujte, zda je síť pod napětím a zda je trouba připojená 
k elektrickému napájení.
Vypněte a opět zapněte troubu. Zjistíte tak, zda porucha stále 
trvá. 

Na displeji je písmeno „F“ 
následované číslem nebo 
písmenem.

Trouba je rozbitá.

Vypněte a opět zapněte troubu. Zjistíte tak, zda porucha stále 
trvá.
Pokuste se obnovit „TOVÁRNÍ NASTAV.“ dostupné z nabídky 
„NASTAVENÍ“.
Kontaktujte nejbližší centrum poprodejních služeb pro 
zákazníky a uveďte číslo následující za písmenem „F“.

Trouba se nezahřívá.

Je-li zapnuta funkce „DEMO“, 
aktivní jsou všechny ovládací 
prvky a nabídky, trouba však 
nehřeje.

Každých 60 sekund se na displeji 
zobrazí nápis „DEMO“.

V nabídce „NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „DEMO“ a zvolte 
„Vyp“.

Světlo se zhasne. Úsporný režim „EKO“ je „Zap“. V nabídce „NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „EKO“ a zvolte 
„Vyp“.

Dojde k výpadku elektrické 
energie v domě. Chybné nastavení napájení. 

Zkontrolujte, zda je zatížitelnost domácí sítě alespoň 3 kW. 
Pokud není, snižte výkon na 13 A. V nabídce „NASTAVENÍ“ 
vyhledejte možnost „VÝKON“ a zvolte „NÍZKÝ“.

Zásady, standardní dokumentaci a další informace o výrobku naleznete na webových stránkách:
• z naší webové stránky docs.whirlpool.eu,
• pomocí naskenování QR kódu,
• případně kontaktujte náš poprodejní servis (telefonní číslo naleznete v záručním listě). Při 

kontaktování našeho poprodejního servisu prosím uveďte kódy na identi�kačním štítku produktu.
XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx
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PRODUKTBESCHREIBUNG

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1. Bedienfeld
2. Gebläse
3. Rundes Heizelement

(nicht sichtbar) 
4. Laufschienen

(die Einschubebene wird auf der  
Vorderseite des Ofens angezeigt) 

5. Tür
6. Wasserschublade 
7. Oberes Heizelement/Grill
8. Beleuchtung
9. Typenschild

(nicht entfernen) 
10. Unteres Heizelement

(nicht sichtbar) 

1. EIN / AUS
Zum Ein- und Ausschalten des Ofens 
und zum Stoppen einer aktiven 
Funktion.
2. DIREKTZUGRIFF AUF 
FUNKTIONEN
Für den Schnellzugriff auf die 
Funktionen und das Menü. 
3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Menüs und 
zum Verringern der Einstellungen 
oder Werte einer Funktion.

4. ZURÜCK
Für die Rückkehr zur vorherigen 
Ansicht.
Ermöglicht während des Garens das 
Ändern der Einstellungen.
5. DISPLAY
6. BESTÄTIGEN
Zum Bestätigen einer ausgewählten 
Funktion oder der Einstellung eines 
Wertes.

7. NAVIGATIONSTASTE PLUS
Zum Durchlaufen eines Menüs und 
zum Erhöhen der Einstellungen oder 
Werte einer Funktion.
8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF 
AUF FUNKTIONEN 
Für den Schnellzugriff auf die 
Funktionen, Dauer, Einstellungen 
und Favoriten.
9. START
Die angegebenen Einstellungen 
oder die Grundeinstellungen zum 
Starten einer Funktion verwenden.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

8

9

10

5

7

6

1 2 3 4 5 76 8 9

DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN WHIRLPOOL 
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

Lesen Sie vor Gebrauch des Geräts die Sicherheitshinweise 
aufmerksam durch.
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ZUBEHÖRTEILE
ROST FETTPFANNE BACKBLECH BACKAUSZÜGE *

Zum Garen von Speisen oder 
zum Abstellen von Töpfen, 
Kuchenformen und anderem 
ofenfesten Kochgeschirr.

Für die Verwendung als Bräter 
zum Garen von Fleisch, Fisch, 
Gemüse, Fladenbrot oder zum 
Aufsammeln von 
Gar�üssigkeiten bei 
Positionierung unter dem 
Rost.

Zum Backen von Bäckerei- 
und Konditoreierzeugnissen, 
aber auch für die Zubereitung 
von Braten, Fisch in der Folie 
usw.

Um das Einsetzen und 
Entfernen von Zubehörteilen 
zu erleichtern. 

*nur für bestimmte Modelle erhältlich
Die Anzahl und Art der Zubehörteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehörteile sind separat über den Kundenservice erhältlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHÖRTEILE 
EINSETZEN
Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die 
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die 
Seite mit dem erhöhten Rand nach oben zeigt.
Andere Zubehörteile, wie Fettpfanne oder Backblech, 
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt wie 
der Rost.
ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER 
SEITENGITTER
. Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben und 
den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz ziehen: Jetzt 
können die Seitengitter entfernt werden.
. Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese 
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die Seitengitter 
halten, in den Garraum schieben und anschließend in 
die Position im unteren Sitz herablassen.

ANBRINGEN DER BACKAUSZÜGE (FALLS 
VORHANDEN)
Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den 
Kunststoffschutz von den Backauszügen entfernen.
Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter 
befestigen und ihn so weit wie möglich entlang gleiten 
lassen. Den anderen Clip in seine Position absenken. 
Um die Führungen zu sichern, den unteren Teil des 
Clips fest gegen das Seitengitter drücken. Sicherstellen, 
dass sich die Backauszüge frei bewegen können. Diese 
Schritte am anderen Seitengitter auf der gleichen 
Einschubebene wiederholen.

         
Bitte beachten: Die Backauszüge können auf einer beliebigen 
Einschubebene angebracht werden.
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DE
FUNKTIONEN

6th SENSE
Diese ermöglichen ein vollautomatisches Kochen 
aller Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, 

Gemüse, Kuchen und Gebäck, salzige Kuchen, Brot, Pizza).
Folgen Sie den Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle, 
um die besten Ergebnisse zu erzielen.

HEISSLUFT + DAMPF
Durch Kombination der Eigenschaften des Dampfes mit 

denen der Heißluft ermöglicht Ihnen diese Funktion, außen 
angenehm knusprige und gebräunte Speisen zu garen, die 
gleichzeitig innen zart und saftig sind. Um beste Garergebnisse 
zu erzielen, empfehlen wir, eine HOHE Dampfstufe zum Garen 
von Fisch, eine MITTLERE für Fleisch und eine NIEDRIGE für Brot 
und Desserts auszuwählen.

HEISSLUFT 
Für gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen 

auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher 
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne 
Geschmacksübertragung von einer Speise auf die anderen.

NORMALE GARFUNKTIONEN

• UMLUFT
Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit 
Füllungen auf nur einer Einschubebene.

• COOK 4 FUNKTIONEN
Zum Garen verschiedener Speisen, welche die gleiche 
Gartemperatur auf vier Ebenen zur gleichen Zeit 
benötigen. Mit dieser Funktion können Plätzchen, 
Kuchen, runde Pizzen (auch tiefgefroren) und eine 
komplette Mahlzeit zubereitet werden. Um die besten 
Ergebnisse zu erzielen, die Gartabelle beachten.

• TURBO GRILL
Zum Garen großer Fleischstücke (Keulen, Roastbeef, 
Hähnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne 
zum Aufsammeln der Gar�üssigkeiten empfohlen: Das 
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter den 
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufügen. 

• TIEFKÜHLWARE
Die Funktion wählt automatisch die ideale Gartemperatur 
sowie den Modus für 5 verschiedene tiefgekühlte 
Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht 
notwendig.

• SPEZIALFUNKTIONEN
» MAXI COOKING

Zum Garen von großen Fleischstücken (über 2,5 kg). Es 
wird empfohlen, das Fleisch während des Garvorgangs 
zu wenden, um eine gleichmäßigere Bräunung 
auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, 
das Fleisch ab und an zu begießen, damit es nicht 
austrocknet.

» AUFGEHEN
Für optimales Gehen lassen von süßen oder herzhaften 
Hefeteigen. Damit die Qualität beim Gehen lassen 
gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn 
der Backofen nach einem Garzyklus noch heiß ist.

» AUFTAUEN
Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen. Es wird 
empfohlen, das Gargut auf die mittlere Einschubebene 
zu geben. Es wird empfohlen, die Lebensmittel in ihrer 
Verpackung aufzutauen, um dem Austrocknen der 
Ober�äche vorzubeugen.

» KEEP WARM
Damit frisch gegarte Speisen heiß und knusprig 
bleiben.

» ECO HEISSLUFT
Zum Garen von gefüllten Bratenstücken und 
Fleisch�lets auf einer Einschubebene. Durch 
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein 
übermäßiges Austrocknen der Speise vermieden. 
Bei der Verwendung dieser ÖKO-Funktion bleibt 
das Licht während des Garvorgangs ausgeschaltet. 
Zur Verwendung des ÖKO-Zyklus und somit zur 
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die Ofentür 
nicht geö�net werden, bis die Speise vollständig gegart 
ist.

O/UNTERHITZE
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer 

Einschubebene.
GRILL  
Zum Grillen von Steaks, Grillspießen und Bratwürsten, 

zum Überbacken von Gemüse oder Rösten von Brot. Beim 
Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne 
zum Aufsammeln der Gar�üssigkeiten empfohlen: Die 
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den 
Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufügen.

SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens. 
TIMER
Zum Bearbeiten der Zeitwerte der Funktionen.
KURZZEITWECKER 
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer 
Funktion.
REINIGUNG

• SMART CLEAN
Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm 
bei niedriger Temperatur entsteht, ermöglicht das einfache 
Entfernen von Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml 
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren Sie die 
Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.

• ENTLEEREN
Zum automatischen Entleeren des Boilers, um zu 
vermeiden, dass Restwasser zurückbleibt, wenn das Gerät 
für einen gewissen Zeitraum nicht verwendet wird. 

• ENTKALKEN
Zum Entfernen von Kalkablagerungen aus dem Boiler. Es 
wird empfohlen, diese Funktion regelmäßig zu verwenden. 
Sollten Sie dies nicht tun, erscheint eine Meldung auf der 
Anzeige, um Sie daran zu erinnern, den Ofen zu reinigen.

EINSTELLUNGEN
Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Bei aktiviertem “ECO“-Modus wird die Helligkeit des Displays 
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich 
nach 1 Minute aus. Das Display wird automatisch erneut 
aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedrückt wird.
Wenn „DEMO“ „Ein“ ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle 
Menüs verfügbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum 
Ausschalten dieses Modus über das Menü „EINSTELLUNGEN“ 
auf „DEMO“ zugreifen und „Aus“ auswählen.
Durch Auswahl von „WERKSEINSTELLUNG“ schaltet sich das 
Gerät aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurück. Alle 
Einstellungen werden gelöscht.
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ERSTER GEBRAUCH
1. SPRACHE AUSWÄHLEN
Wenn das Gerät zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die 
Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem Display 
erscheint “English”.

1. English
 oder drücken, um die Liste der verfügbaren Sprachen 

durchzublättern und die gewünschte Sprache auszuwählen.
Drücken Sie  zur Bestätigung der Auswahl. 
Bitte beachten: Die Sprache kann später durch Auswahl von 
„SPRACHE“ im Menü „EINSTELLUNGEN“geändert werden, das durch 
Drücken auf  verfügbar ist.
2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS
Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung 
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer 
Leistung von mehr als 3 kW (16) kompatibel ist: Wird in Ihrem 
Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert 
vermindert werden (13).

LEISTUNGSSTUFE
Den Einstellknopf drehen, um 16 “Hoch” oder 13 “Niedrig” 
auszuwählen und zur Bestätigung drücken.

3. ZEIT EINSTELLEN
Nach der Auswahl der Leistung muss die aktuelle Zeit eingestellt 
werden: Auf dem Display blinken die beiden Stundenzi�ern.

UHR
 oder  drücken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen und
 drücken: Auf dem Display blinken die beiden Minutenzi�ern.
oder drücken, um die Minuten einzustellen. Drücken Sie
zum Bestätigen.

Bitte beachten: Nach einem längeren Stromausfall muss die Zeit 
unter Umständen erneut eingestellt werden. Wählen Sie „UHR” im 
Menü „EINSTELLUNGEN“ durch Drücken von
4. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei der Herstellung 
zurückgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den 
Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um mögliche Gerüche 
zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen 
entfernen und die Zubehörteile entnehmen. Den Ofen für 
ungefähr eine Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die 
Verwendung einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. „Heißluft“ 
oder „Umluft“).
Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten 
Gebrauch des Geräts zu lüften.

TÄGLICHER GEBRAUCH
1. AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Drücken Sie zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display 
erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das 
Hauptmenü. 
Die Funktionen können durch Drücken des Symbols einer 
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Menüs 
ausgewählt werden: Um ein Element aus einem Menü 
auszuwählen (auf dem Display wird das erste verfügbare 
Element angezeigt), oder drücken, um das gewünschte 
Element auszuwählen, dann zur Bestätigung drücken.
2. DIE FUNKTION EINSTELLEN
Nach Auswahl der gewünschten Funktion, können Sie die 
Einstellungen ändern. Das Display zeigt die Einstellungen an, 
die nacheinander geändert werden können. Durch Drücken von 

können Sie die vorige Einstellung erneut ändern.
TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL / DAMPFSTUFE

TEMPERATUR
Wenn der Wert auf dem Display blinkt, drücken Sie oder , 
um diesen zu ändern. Bestätigen Sie dann mit und fahren Sie 
mit den folgenden Einstellungen fort (wenn möglich).
Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt 
drei feste Temperaturstufen für das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel), 1 
(niedrig).
Bei der „Heißluft + Dampf“ Funktion können Sie die 
Dampfmenge aus folgenden Werten auswählen: 1 (niedrig), 2 
(mittel), 3 (hoch).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die 
Temperatur/die Grillleistung mit oder geändert werden.
DAUER

DAUER
Wenn das Symbol auf dem Display blinkt, drücken Sie 
oder zum Einstellen der gewünschten Garzeit, und drücken 
Sie anschließend zur Bestätigung. Die Garzeit muss nicht 
eingestellt werden, wenn der Garvorgang manuell gehandhabt 
wird (ohne Timer): Drücken Sie oder zur Bestätigung und 
zum Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus können 
Sie keinen verzögerten Start programmieren.
Bitte beachten: Die eingestellte Garzeit kann während des 
Garvorgangs durch Drücken von  angepasst werden: Drücken 
Sie oder zum Anpassen und drücken Sie dann zur 
Bestätigung.
ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)
Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach 
Einstellung der Garzeit verzögert werden, indem ihr Garzeitende 
programmiert wird. Das Display zeigt die Endzeit, während das 
Symbol blinkt.

ABSCHALTZEIT
Drücken Sie oder zum Einstellen der Zeit für das Ende 
des Garvorgangs. Drücken Sie zur Bestätigung und 

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.
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Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen und 
die Tür schließen: Die Funktion startet automatisch nach der 
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit 
endet.
Bitte beachten: Die Programmierung einer verzögerten Garstartzeit 
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewünschte 
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas 
länger sind, als in der Gartabelle angegeben. Währen der Wartezeit 
können Sie oder drücken, um die programmierte Abschaltzeit 
anzupassen, oder , um andere Einstellungen zu ändern. Durch 
Drücken von , um Informationen anzuzeigen, kann zwischen 
Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.
. 6th SENSE
Diese Funktionen wählen automatisch den besten Garmodus, 
Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder Backen aller 
verfügbaren Gerichte aus. 
Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des 
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.
GEWICHT / HÖHE / PIZZA (RUND-BLECH-EBENEN)

KILOGRAMM
Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den 
Anweisungen auf dem Display: Drücken Sie oder zum 
Einstellen des geforderten Wertes und dann zur Bestätigung.
GARGRAD / ANBRÄUNEN
Bei einigen 6th Sense Funktionen kann der Garzustand angepasst 
werden.

GARGRAD
Nach Au�orderung oder drücken, um die gewünschte 
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1) 
auszuwählen. Drücken Sie oder zur Bestätigung und zum 
Starten der Funktion.
Auf die gleiche Art und wo möglich, kann in einigen 6th Sense-
Funktionen die Stufe des Anbräunens zwischen niedrig (-1) und 
hoch (1) eingestellt werden.
. GAREN MIT DAMPF
Durch Auswahl von “Heißluft + Dampf” oder eines der 
verschiedenen 6th Sense speziellen Garrezepte können alle Arten 
von Speisen unter Verwendung von Dampf gegart werden.
Dampf verteilt sich im Vergleich zur heißer Luft, die typisch 
für Ober-/Unterhitze ist, schneller und gleichmäßiger in der 
Speise: Dies verringert Garzeiten, hält die wertvollen Nährsto�e 
in den Speisen und sorgt dafür, dass Sie mit all Ihren Rezepten 
hervorragende, wirklich köstliche Ergebnisse erzielen. 
Die Tür muss während der gesamten Dauer des Dampf-
Garvorgangs geschlossen bleiben.
Für das Dampfgaren muss der Behälter im Ofen über die 
Schublade am Bedienfeld gefüllt werden.
Wenn am Display mit den Anzeigen ”ZUM SPÜLEN IN“ oder 
”WASSER AUFFÜLLEN” gefordert, die Schublade durch leichtes 
Drücken ö�nen.
Gießen Sie langsam etwas Trinkwasser hinein, bis das Display 
”TANK VOLL” zeigt. Das maximale Fassungsvermögen des 
Behälters beträgt etwa 1,5 Liter.

Es ist nur notwendig, Wasser hinzuzufügen, wenn der Behälter 
nicht genug gefüllt ist, um den Garvorgang abzuschließen. 
Vermeiden Sie es, den Behälter zu füllen, wenn der Ofen 
ausgeschaltet ist oder bis es vom Display angefordert wird.
3. DIE FUNKTION STARTEN
Wenn die Standardwerte den gewünschten entsprechen oder 
Sie Ihre gewünschten Einstellungen vorgenommen haben, 
drücken Sie zum Aktivieren der Funktion.
Drücken Sie während der Startzeitvorwahlphase, wird der 
Ofen die Funktion sofort starten.
Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewählt wurde, 
emp�ehlt das Display die am besten geeignete Ebene für jede 
Funktion.
Sie können die aktivierte Funktion jederzeit durch Drücken von
stoppen.
Wenn der Ofen heiß ist und die Funktion eine spezielle 
Höchsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der Anzeige 
angezeigt. Drücken Sie , um zur vorhergehenden Ansicht 
zurückzukehren und eine andere Funktion auszuwählen oder 
warten Sie die vollständige Abkühlung ab.
4. VORHEIZEN
Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem 
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase 
aktiviert wurde.

VORHEIZEN
Sobald diese Phase beendet ist, ertönt ein akustisches Signal 
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte 
Temperatur erreicht hat und die Au�orderung "GARGUT 
ZUFÜGEN".
An dieser Stelle die Tür ö�nen, die Speise in den Ofen stellen, die 
Tür schließen und den Garvorgang starten.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das 
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das 
endgültige Garergebnis haben. Wird die Tür während der 
Vorheizphase geö�net, wird diese unterbrochen.
Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen zu 
erreichende Temperatur kann immer mit oder geändert 
werden.
5. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT ZUGEBEN 
ODER KONTROLLIEREN
Durch das Ö�nen der Backofentür wird der Garvorgang 
vorübergehend durch Abschaltung von Heizelementen 
unterbrochen. 
Zum Weitergaren, die Tür schließen.
Bei einigen 6th Sense-Funktionen muss die Speise während dem 
Garen gewendet werden.

GARGUT WENDEN
Ein akustisches Signal ertönt und das Display zeigt an, welche 
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Tätigkeit auszuführen ist. Ö�nen Sie die Tür, um die über das 
Display geforderte Tätigkeit auszuführen. Schließen Sie die Tür 
und setzen Sie den Garvorgang fort.
Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor Garende 
dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

SPEISE PRÜFEN
Ein akustisches Signal ertönt und das Display zeigt an, welche 
Tätigkeit auszuführen ist. Kontrollieren Sie die Speise, schließen 
Sie die Tür und nehmen Sie den Garvorgang wieder auf.
Bitte beachten: Drücken Sie , um diese Tätigkeiten zu 
überspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingri� erfolgt, 
nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.
6. ENDE DES GARVORGANGS
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der 
Garvorgang beendet ist.

ENDE
Drücken Sie , um das Garen manuell fortzusetzen (ohne 
Timer) oder drücken Sie , um die Garzeit durch Einstellen 
einer neuen Dauer zu verlängern. In beiden Fällen werden die 
Parameter des Garvorgangs beibehalten.
Nach Entnahme der Speise, den Ofen bei geschlossener Tür 
abkühlen lassen.
ANBRÄUNEN
Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Ober�äche der 
Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung des 
Garvorgangs gebräunt werden.

v ZUM BRÄUNEN
Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt, bei 
Bedarf drücken, um einen fünfminütigen Bräunungszyklus zu 
starten. Die Funktion kann jederzeit durch Drücken von
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.
. FAVORIT
Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das Display 
dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1 und 10 in 
der Favoritenliste zu speichern.

FAVORIT ZUFÜGEN?
Möchten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die 
aktuellen Einstellungen für zukünftige Verwendung bewahren, 
drücken Sie . Zum Ignorieren der Anforderung drücken Sie 
hingegen .
Nachdem gedrückt wurde, drücken Sie oder zum 
Auswählen der Positionsnummer, dann drücken Sie zur 
Bestätigung.
Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer bereits 
verwendet, verlangt der Ofen die Bestätigung, dass die 
vorhergehende Funktion überschrieben werden soll.
Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem späteren Zeitpunkt 
gespeichert wurden, drücken: Das Display zeigt die Liste der 
Favoriten-Funktionen an.

1. O/UNTERHITZE
oder zur Auswahl der Funktion verwenden, durch 

Drücken von bestätigen und anschließend zur 
Aktivierung drücken.
REINIGUNG
• SMARTCLEAN
Drücken Sie , um „Smart Clean” auf dem Display anzuzeigen.

Smart clean
Drücken Sie zum Aktivieren der Funktion: Das Display 
fordert Sie auf, alle notwendigen Tätigkeiten auszuführen, um 
die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Befolgen Sie die 
Anweisungen und drücken Sie , sobald diese erledigt sind. 
Nachdem Sie alle Schritte abgeschlossen haben, drücken Sie

, wenn gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.
Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentür während dem 
Reinigungszyklus nicht zu ö�nen, um zu vermeiden, dass 
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das endgültige 
Reinigungsergebnisse haben könnte. 
Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display zu 
blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen abkühlen 
lassen und dann die Innenober�ächen mit einem Tuch oder 
Schwamm wischen und trocknen.
• ABPUMPEN
Mit der Entleerungsfunktion kann das Wasser entleert werden, 
um einer Stagnation im Behälter vorzubeugen. Für einen 
optimalen Gebrauch des Geräts wird empfohlen, das 
“Abpumpen” nach jeder Verwendung des Ofens auszuführen.

Nachdem die Funktion „Abpumpen“ 
ausgewählt wurde, drücken Sie 
und befolgen die angegebenen 
Maßnahmen: Die Tür ö�nen 
und eine große Kanne unter die 
Abpumpdüse rechts unter dem 
Bedienfeld positionieren. Nachdem 
das Abpumpen gestartet wurden, 
den Krug in dieser Position halten, 
bis der Vorgang beendet ist. Die 

durchschnittliche Dauer für das vollständige Entleeren beträgt 
etwa drei Minuten. Falls erforderlich, ist es möglich, den 
Entleerungsvorgang durch Drücken der Taste BACK oder STOP 
zu unterbrechen (beispielsweise, wenn der Krug bereits während 
des Entleerungsvorgangs mit Wasser voll ist).
Die Kanne muss ein Fassungsvermögen von mindestens 2 Litern 
aufweisen. Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt 
ist, müssen 4 Stunden nach dem letzten Zyklus (oder nachdem das 
Produkt eingeschaltet war) verstreichen, bevor diese Tätigkeit 
ausgeführt werden kann. Während dieser Wartezeit zeigt das Display 
die Meldung „WASSER IST HEISS - BITTE WARTEN“.

• ENTKALKEN
Diese Sonderfunktion hilft Ihnen, bei regelmäßiger Aktivierung, 
den Behälter und den Dampfkreislauf in optimalem Zustand 
zu halten. Anhand der auf dem Display angezeigten Meldung 
<BITTE ENTKALKEN> werden Sie daran erinnert, diesen Vorgang 
regelmäßig auszuführen. Die Au�orderung zum Entkalken 
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wird durch die Anzahl der ausgeführten Dampfgarzyklen 
oder die Dampferzeuger-Betriebsstunden seit dem letzten 
Entkalkungszyklus ausgelöst (siehe Tabelle unten).

Die MELDUNG „BITTE ENTKALKEN” 
erscheint nach

ABHILFE

15 Dampfgarzyklen
Entkalken wird empfohlen

22 Stunden Dampfgar- Dauer
20 Dampfgarzyklen Es ist nicht möglich, einen 

Dampfzyklus auszuführen, 
bis ein Entkalkungszyklus 

ausgeführt wird
30 Stunden Dampfgar-Dauer

Der Entkalkungsvorgang kann auch ausgeführt werden, wenn der 
Benutzer eine gründlichere Reinigung des Tanks und des inneren 
Dampfkreislaufs wünscht.
Die durchschnittliche Dauer der Komplettfunktion beträgt etwa 
180 Minuten. Nachdem die Funktion gestartet wurde, alle auf 
dem Display angezeigten Schritte befolgen.
Bitte beachten: Wenn die Funktion kann unterbrochen werden. Wird 
sie jedoch zu irgendeinem Zeitpunkt abgebrochen, muss der 
gesamte Entkalkungsvorgang von Anfang an wiederholt werden.

» PHASE 1: LEEREN (bis zu 3 min)
Wenn das Display <EINEN BEHÄLTER UNTER DIE DÜSE 
STELLEN> zeigt, fahren Sie bitte mit dem Entleeren fort, wie im 
entsprechenden Abschnitt Abpumpen beschrieben.
Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt ist, müssen 4 
Stunden nach dem letzten Zyklus (oder nachdem das Produkt 
eingeschaltet war) verstreichen, bevor diese Tätigkeit ausgeführt 
werden kann. Während dieser Wartezeit zeigt das Display die 
Meldung „WASSER IST HEISS - BITTE WARTEN“. Die Kanne muss ein 
Fassungsvermögen von mindestens 2 Litern aufweisen.

» PHASE 2: ENTKALKEN (~120 MIN)
Wenn das Display <1,7 L LÖSUNG HINZUFÜGEN> anzeigt, 
leeren Sie bitte die Entkalkungslösung in das Schubfach. Wir 
empfehlen, die Zubereitung der Entkalkungslösung durch 
Zugabe von 3 Portionsbeuteln (entspricht 75 g) des speziellen 
Backofen WPRO* Entkalkers in 1,7 Liter Trinkwasser bei 
Raumtemperatur.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Nachdem die Entkalkungslösung in das Schubfach geleert 
wurde, drücken Sie , um den Hauptentkalkungsvorgang 
zu starten. Sie müssen sich während der Entkalkungsphasen 
nicht vor dem Gerät aufhalten. Nachdem jede Phase beendet 
wurde, ertönt ein akustisches Feedback und das Display zeigt die 
Anweisungen zum Fortfahren mit der nächsten Phase.

» PHASE 3: LEEREN (bis zu 3 min)
Wenn das Display <EINEN BEHÄLTER UNTER DIE DÜSE 
STELLEN> zeigt, fahren Sie bitte mit dem Entleeren fort, wie im 
entsprechenden Abschnitt Abpumpen beschrieben.

» PHASE 4: SPÜLEN (~20 min)
Zum Reinigen des Behälters und des Dampfkreislaufs muss ein 

Spülzyklus durchgeführt werden. Wenn das Display <WASSER 
ZUM SPÜLEN HINZUFÜGEN zeigt>, leeren Sie Trinkwasser in das 
Schubfach, bis das Display “TANK VOLL” zeigt, dann drücken Sie 

, um den ersten Spülvorgang zu starten.
» PHASE 5: LEEREN (bis zu 3 min)
» PHASE 6: SPÜLEN (~20 MIN)
» PHASE 7: LEEREN (bis zu 3 min)
» PHASE 8: SPÜLEN (~20 MIN)
» PHASE 9: LEEREN (bis zu 3 min)

Nach dem letzten Entleerungsvorgang drücken Sie OK, um das 
Entkalken zu beenden.
Wenn der Entkalkungsvorgang beendet ist, ist es möglich, alle 
Damp�unktionen zu verwenden.
*Der WPRO-Entkalker ist das empfohlene professionelle Produkt, 
damit die bestmögliche Leistungsfähigkeit Ihrer Damp�unktion am 
Ofen erhalten bleibt. Folgen Sie bitte den Anwendungshinweisen 
auf der Verpackung. Wenn Sie eine Bestellung tätigen möchten oder 
Informationen benötigen, wenden Sie sich an den Kundendienst 
oder besuchen Sie die Website www.whirlpool.eu
Whirlpool trägt keine Verantwortung für Schäden, die durch den 
Einsatz von anderen Reinigungsprodukten, die auf dem Markt 
angeboten werden, entstehen.
. KURZZEITWECKER
Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer verwendet 
werden. Für die Aktivierung dieser Funktion, sicherstellen, dass 
der Ofen ausgeschaltet ist und oder drücken: Das Symbol

blinkt auf dem Display. oder zur Einstellung der 
erwünschten Zeitdauer verwenden und anschließend zur 
Aktivierung des Zeitmessers drücken.

KURZZEITWECKER
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, sobald 
der Kurzzeitwecker das Rückzählen der ausgewählten Zeit 
beendet hat.
Bitte beachten: Der Kurzzeitwecker aktiviert keinen Garzyklus. 
Drücken Sie oder , um die am Timer eingestellte Zeit zu 
ändern;  oder  drücken, um den Timer zu einem beliebigen 
Zeitpunkt auszuschalten.
Nachdem der Kurzzeitwecker aktiviert wurde, können Sie 
auch eine Funktion auswählen und aktivieren. Mit den 
Ofen einschalten und anschließend die erforderliche Funktion 
auswählen. Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer 
eigenständig das Rückzählen fort, ohne die Funktion selbst zu 
beeinträchtigen.
Bitte beachten: Während dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht 
gesehen werden (nur das Symbol wird angezeigt), der das 
Rückzählen im Hintergrund fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-
Ansicht drücken Sie , um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.
. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste mindestens Sekunden 
gedrückt halten. Dies erneut zum Entsperren der Tastatur 
ausführen.

TASTENSPERRE
Bitte beachten: Die Funktion kann auch während eines Garvorgangs 
aktiviert werden. Aus Sicherheitsgründen kann der Ofen jederzeit 
durch Drücken der Taste ausgeschaltet werden.
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GARTABELLE

ZUBEHÖRTEILE
Rost Form oder Kuchenform 

auf Rost
Fettpfanne / Backblech 

oder Form auf Rost Fettpfanne / Backblech Fettpfanne mit 
500 ml Wasser

LEBENSMITTELKATEGORIEN EMPFOHLENE MENGE WENDEN
(nach Garzeit)

EBENE UND 
ZUBEHÖRTEILE

LASAGNE – 0,5 - 3 kg – 2

FLEISCH

Rinderbraten
Braten (Gargrad 0) 0,6 - 2 kg - 3

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

Schwein-gebraten
Braten 0,6 - 2,5 kg - 3

Bratwurst & Wurst 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Hähnchen-gebrat.
Ganz 0,6 - 3 kg - 2

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

Grillspiesse ein Rost 1/2 5 4

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

Filets-tiefgekühlt 0,5 - 3 (cm) - 3 2

GEMÜSE

Gemüse-gebraten

Kartoffeln 0,5 - 1,5 kg - 3         

Gemüse-gefüllt jeweils 0,1 - 0,5 kg - 3

Gemüse-gebraten 0,5 - 1,5 kg - 3             

Gemüse-Gratin

Kartoffeln ein Blech - 3

Tomaten ein Blech - 3                

Paprika ein Blech - 3

Brokkoli ein Blech - 3

Blumenkohl ein Blech - 3

Andere ein Blech - 3

KUCHEN & 
GEBÄCK

Kuchen in Backform Biskuitkuchen 0,5 - 1,2 kg - 3

Backwaren&gefüllte 
Kuchen

Plätzchen 0,2 - 0,6 kg - 3

Brandteig ein Blech - 3

Tart, Törtchen 0,4 - 1,6 kg – 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Gedeckter Obstkuchen 0,5 -2 kg - 3

QUICHES/HERZH - 0,8 - 1,2 kg - 2

BROT

Brötchen jeweils 60- 150 g - 3

Weißbrot in Backform jeweils 400- 600 g - 2

Großes Brot 0,7 - 2,0 kg - 2

Baguette jeweils 200 - 300 g - 3

PIZZA

Dünn Rund - Blech - 2

Dick Rund - Blech - 2

Tiefgekühlt 1 - 4Rost Ebenen - 2
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REZEPT DAMPFSTUFE VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ROST UND 
ZUBEHÖRTEILE

Buttergebäck / Kekse/Plätzchen NIEDRIG Ja 140 - 150 35 - 55 3

Kleiner Kuchen / Muffins NIEDRIG Ja 160 - 170 30 - 40 3

Hefekuchen NIEDRIG Ja 170 - 180 40 - 60 2

Biskuitkuchen NIEDRIG Ja 160 - 170 30 - 40 2

Fladenbrot NIEDRIG Ja 200 - 220 20 - 40 3

Brotlaib NIEDRIG Ja 170 -180 70 - 100 3

Brötchen NIEDRIG Ja 200 - 220 30 - 50 3

Baguette NIEDRIG Ja 200 - 220 30 - 50 3

Bratkartoffeln MITTEL Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kalb / Rind / Schwein 1 kg MITTEL Ja 180 - 200 60 - 100 3

Kalb / Rind / Schwein (in Stücken) MITTEL Ja 160 - 180 60-80 3

Roastbeef englisch 1 kg MITTEL Ja 200 - 220 40 - 50 3

Roastbeef englisch 2 kg MITTEL Ja 200 55 - 65 3

Lammkeule MITTEL Ja 180 - 200 65 - 75 3

Geschmorte Schweinshaxe MITTEL Ja 160 - 180 85 - 100 3

Hühnchen / Geflügel / Ente 1 – 1,5 kg MITTEL Ja 200 - 220 50 - 70 3

Hühnchen / Geflügel / Ente (in Stücken) MITTEL Ja 200 - 220 55 - 65 3

Gefülltes Gemüse 
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) MITTEL Ja 180 - 200 25 - 40 3

Fischfilet HOCH Ja 180 - 200 15 - 30 3

HEISSLUFT + DAMPF GARTABELLE

ZUBEHÖRTEILE Rost Form oder Kuchenform 
auf Rost

Fettpfanne / Backblech 
oder Form auf Rost Fettpfanne / Backblech Fettpfanne mit 

500 ml Wasser
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FUNKTIONEN
O/Unterhitze Heißluft Umluft Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Eco heissluft

GARTABELLE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ROST UND 

ZUBEHÖRTEILE

Hefekuchen / Biskuitkuchen

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
        

1

Gefüllter Kuchen 
(Käsekuchen, Strudel, Apfelkuchen)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4 
            

1

Plätzchen / Buttergebäck

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
               

Ja 140 30 - 50 4
                               

1

Ja 135 40 - 60 5
  

3 1

Kleingebäck/Muffins

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
               

Ja 150 30 - 50 4
                               

1

Ja 150 40 - 60 5
  

3 1

Beignets

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Meringen

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Brot / Fladenbrot
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (dünn, dick, Fladenbrot) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Tiefgekühlte Pizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Herzhaftes Gebäck
(Gemüsetorte, Quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Blätterteigtörtchen / Herzhaftes 
Blätterteiggebäck

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1
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* Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persönlichen Vorlieben können die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.
** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
LESEN DER GARTABELLE
Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehörteile und Einschubebenen auf, die für die verschiedenen Arten von Speisen zu verwenden sind.
Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zählt nicht dazu.
Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts und von den verwendeten Zubehörteilen abhängig.
Zunächst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wünschen entspricht, zu den höheren Einstellungen 
übergehen.
Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehörteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall zu verwenden. Es können 
auch Töpfe und Zubehörteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu berücksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch 
etwas verlängern.

ZUBEHÖRTEILE Rost Form oder Kuchenform 
auf Rost

Fettpfanne / Backblech 
oder Form auf Rost Fettpfanne / Backblech Fettpfanne mit 

500 ml Wasser

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (Min) ROST UND 
ZUBEHÖRTEILE

Lasagne / Flan / überbackene Nudeln / 
Cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65 3

Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110 3

Schweinebraten mit Kruste 2 kg - 170 110 - 150 2

Hähnchen / Kaninchen / Ente 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Truthahn / Gans 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Fisch gebacken / in Folie 
(Filets, Ganz) Ja 180 - 200 40 - 60 3

Gefülltes Gemüse 
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Toast - 3 (hoch) 3 - 6 5

Fischfilets / Steaks - 2 (mittel) 20 - 30 ** 4 3

Bratwürste / Grillspieße / Rippchen / 
Hamburger - 2- 3 (mittel - hoch) 15 - 30 ** 5 4

Brathähnchen 1-1,3 kg - 2 (mittel) 55 - 70 *** 2 1

Lammkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 - 90 *** 3

Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 - 55 *** 3

Gemüsegratin - 3 (hoch) 10 - 25 3

Plätzchen
Plätzchen

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Mürbeteigkuchen
Mürbeteigkuchen

Ja 170 50 - 70 5 4 3 1

Runde Pizzas
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 4 2 1

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Ebene 
5) / Lasagne (Ebene 3) /Fleisch (Ebene 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen 
(Ebene 5) / Gebratenes Gemüse (Ebene 
4) / Lasagne (Ebene 2) / Fleischstücke 
(Ebene 1) 

Menü
Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne, Fleisch Ja 200 50 - 100 * 4 1

Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisch & Gemüse Ja 180 30 - 50 * 4 1

Gefüllte Bratenstücke - 200 80 - 120 * 3

Fleischstücke
(Kaninchen, Hähnchen, Lamm) — 200 50 - 100 * 3
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REINIGUNG UND PFLEGE
Vor dem Ausführen 
beliebiger Wartungs- oder 
Reinigungsarbeiten sicherstellen, 
dass der Ofen abgekühlt ist.
Keine Dampfreiniger verwenden.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel 
oder aggressive/ätzende 
Reinigungsmittel verwenden, 
da diese die Flächen des Gerätes 
beschädigen können.

Schutzhandschuhe tragen.
Vor dem Ausführen beliebiger 
Wartungsarbeiten muss der Ofen 
von der Stromversorgung getrennt 
sein.

AUSSENFLÄCHEN
. Reinigen Sie die Flächen mit einem feuchten 
Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von 
pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie 
mit einem trockenen Tuch nach.
. Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel 
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit 
den Flächen des Geräts in Kontakt kommt, dieses sofort 
mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.
INNENFLÄCHEN
. Den Ofen nach jedem Gebrauch abkühlen lassen 
und anschließend reinigen, vorzugsweise wenn er 
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene 
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die 
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt 
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen 
vollständig abkühlen lassen und anschließend mit 
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.
Aktivieren Sie die „Smart Clean”-Funktion für die 
optimale Reinigung der Innenflächen.
. Das Glas der Backofentür mit einem geeigneten 
Flüssigreiniger reinigen.
. Die Backofentür kann zum Reinigen vollständig 
ausgehängt werden.

ZUBEHÖRTEILE
Weichen Sie das Zubehör nach Gebrauch in einer 
Spülmittellösung ein und behandeln Sie es, falls es 
noch heiß ist, mit Ofenhandschuhen. Speiserückstände 
können dann mit einer Spülbürste oder einem 
Schwamm entfernt werden.
BOILER
Um sicherzustellen, dass der Ofen stets mit optimaler 
Leistung arbeitet und hilft, die Bildung von 
Kalkablagerungen mit der Zeit zu verhindern, wird 
empfohlen, die Funktionen „Entleeren“ und „Entkalken“ 
regelmäßig zu verwenden.
Wurde die Funktion “Heißluft + Dampf” länger nicht 
verwendet, ist es sehr empfehlenswert, bei leerem 
Ofen und komplett gefülltem Behälter einen Garzyklus 
durchzuführen.

AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2. Entnehmen Sie die Seitengitter.
3. Nehmen Sie die Glühlampenabdeckung ab.
4. Ersetzen Sie die Lampe.
5. Setzen Sie die Lampenabdeckung wieder ein, indem 
Sie diese fest aufdrücken, bis sie in Einbaulage einrastet.
6. Bringen Sie die Seitengitter wieder an.
7. Schließen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Dieses Produkt enthält eine Lichtquelle der 
Energieeffizienzklasse G.

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 
~ V Typ G9, T300°C verwenden. Die im Gerät verwendete 
Lampe ist speziell für Elektrogeräte konzipiert und ist nicht 
für die Beleuchtung von Räumen geeignet (EU-Verordnung 
244/2009). Die Glühlampen sind über unseren Kundendienst 
erhältlich.
-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit 
bloßen Händen berühren, da sie durch die Fingerabdrücke 
beschädigt werden könnten. Den Backofen erst benutzen, 
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt 
wurde.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TÜR
1. Zur Entfernung der Tür, diese vollständig öffnen und 
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position 
befinden.

b

a

2. Die Tür so weit wie möglich schließen. Die Tür mit 
beiden Hände festhalten – diese nicht am Griff 
festhalten.
Die Tür einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen 
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich 
aus ihrem Sitz löst. Die Tür seitlich abstellen und auf 
eine weiche Oberfläche legen.

a

b

~15°

3. Die Tür erneut anbringen, indem sie zum Ofen 
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre 
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem 
Sitz sichern.
4. Die Tür senken und anschließend vollständig 
öffnen. Die Haken in ihre Ausgangsposition senken: 
Sicherstellen, dass die Haken vollständig gesenkt 
werden.

b

a

Einen leichten Druck ausüben, um zu überprüfen, dass 
sich die Haken in der korrekten Position befinden. 

“CLICK”

          

5. Versuchen, die Tür zu schließen und sicherstellen, 
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht 
der Fall, die oben aufgeführten Schritte wiederholen: 
Die Tür könnte beschädigt werden, wenn dies nicht 
richtig funktioniert.
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LÖSEN VON PROBLEMEN
Problem Mögliche Ursache Abhilfemaßnahme

Der Ofen funktioniert nicht.
Stromausfall.
Trennung von der 
Stromversorgung.

Überprüfen, ob das Stromnetz Strom führt und der Backofen an 
das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt. 

Das Display zeigt ein „F“ gefolgt 
von einer Nummer oder einem 
Buchstaben an.

Störung.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt.
Versuchen Sie die “WERKSEINSTELLUNG” im Menü 
“EINSTELLUNGEN” durchzuführen.
Den nächsten Kundendienst kontaktieren und die Nummer 
angeben, die dem Buchstaben „F“ folgt.

Der Ofen heizt nicht auf.

Wenn „DEMO“ „Ein“ ist, sind 
alle Steuerungen aktiv und alle 
Menüs verfügbar, der Ofen heizt 
sich jedoch nicht auf.

DEMO erscheint alle 60 
Sekunden auf dem Display.

Auf “DEMO” aus dem Menü “EINSTELLUNGEN” zugreifen und 
“Aus” auswählen.

Das Licht schaltet sich aus. ÖKO-Modus ist "EIN". Auf “ÖKO” aus dem Menü “EINSTELLUNGEN” zugreifen und “Aus” 
auswählen.

Die Hausstromversorgung schaltet 
sich aus.

Stromversorgungseinstellung 
falsch. 

Prüfen, dass Ihr Hausnetzwerk mit einer Leistung von mehr 
als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13 
Ampere verringern. Auf “LEISTUNGSSTUFE” aus dem Menü 
“EINSTELLUNGEN” zugreifen und “NIEDRIG” auswählen.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusätzliche Produktinformationen finden Sie unter:
• Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu
• Verwenden Sie den QR-Code
• Alternativ können Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem 

Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des 
Produkts angeben. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx



ETKiirjuhend

1

TOOTE KIRJELDUS

JUHTPANEELI KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator
3. Ringikujuline kütteelement

(pole nähtav) 
4. Riiulite juhised

(tasandi number on märgitud 
ahju esiküljel) 

5. Uks
6. Veesahtel 
7. Ülemine soojenduselement/grill
8. Lamp
9. Andmeplaat

(ärge eemaldage) 
10. Alumine kütteelement

(pole nähtav) 

1. ON / OFF
Ahju sisse- ja väljalülitamiseks või 
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPÄÄS 
FUNKTSIOONIDELE
Kiirtee funktsioonide ja menüü 
juurde. 
3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS
Menüü kerimiseks ning funktsiooni 
seadistuste ja väärtuste 
vähendamiseks.

4. TAGASI
Tagasi eelmisele lehele minekuks.
Võimaldab küpsetamise ajal 
seadistusi muuta.
5. EKRAAN
6. KINNITAGE
Valitud funktsiooni või seatud 
väärtuse kinnitamiseks.

7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS
Menüü kerimiseks ning 
funktsiooni seadete ja väärtuste 
suurendamiseks.
8. LISAVÕIMALUSED / 
OTSEJUURDEPÄÄS 
FUNKTSIOONIDELE 
Kiirtee funktsioonide, kestuse, 
seadete ja lemmikute juurde.
9. KÄIVITUS
Funktsiooni käivitamiseks määratud 
seadete või põhiseadetega.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

8

9

10

5

7

6

1 2 3 4 5 76 8 9

TÄNAME, ET OSTSITE WHIRLPOOL TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma 
seade aadressil www.whirlpool.eu/register

Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt läbi 
ohutusjuhend.



2

TARVIKUD
TRAATREST NÕRGUMISPANN KÜPSETUSPLAAT LIUGSIINID *

Toidu küpsetamiseks või 
pannide, koogivormide ja 
muude ahjukindlate 
küpsetusnõude aluseks.

Kasutamiseks ahjuplaadina 
liha, kala, köögiviljade, 
foccaccia jms küpsetamisel või 
siis küpsetusmahlade 
kogumiseks asetatuna resti 
alla.

Ahjusaia ja saiakeste 
küpsetamiseks, aga ka liha, 
kala küpsetuspaberis jms 
valmistamiseks.

Tarvikute ahju panemist ja 
ahjust välja võtmise 
hõlbustamiseks. 

* Saadaval ainult teatud mudelitel
Tarvikute arv ja tüübid võivad erineda sõltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE
Veenduge, et resti tõstetud äär on ülevalpool, ja lükake 
rest rõhtsalt mööda riiulisooni ahju.
Muud tarvikud, nt nõrgumispann ja küpsetusplaat, 
tuleb sarnaselt restiga rõhtsalt sisse lükata.
RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA 
ÜMBERPAIGUTAMINE
. Siinide eemaldamiseks, tõstke siine ülespoole ja 
tõmmake õrnalt alumine osa oma pesast välja: Nüüd 
saab siinid eemaldada.
. Riiulisiinide tagasi paigaldamisel paigutage kõigepealt 
oma pessa siinide ülemine osa. Hoidke neid üleval, 
libistage küpsetuskambrisse, seejärel laske alla oma 
kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUI ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini ülemine klamber riiulisoone külge ja 
libistage see nii kaugele, kui see liigub. Laske teine 
klamber alla oma kohta. Siini kinnitamiseks lükake 
klambri alumine osa tugevalt vastu riiulisiini. Veenduge, 
et siinid liiguvad vabalt. Korrake toimingut teisel samal 
tasemel asuval riiulisiinil.

         
Pange tähele: Liugsiinid võib kinnitada ükskõik millisele 
tasemele.
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FUNKTSIOONID

6th SENSE
Need võimaldavad igat tüüpi toitude 

täisautomaatset valmistamist (lasanje, liha, kala, köögivili, 
koogid ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa).
Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks järgige 
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

 SUNDÕHK + AUR
Auru ja sundõhu omaduste kombineerimisega 

võimaldab see funktsioon küpsetada road väljast meeldivalt 
krõbedaks ja pruunistatuks, jättes need seest hõrguks ja 
mahlaseks. Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame 
valida kalale KÕRGE aurutaseme, lihale KESKMISE aurutaseme 
ja leivale ning magustoitudele MADALA aurutaseme.

SUNDÕHK 
Samal ajal erinevate roogade küpsetamiseks mitmel 

erineval tasandil (kuni kolmel), mis vajavad valmimiseks 
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada 
erinevate toitude samaaegseks küpsetamiseks, ilma et ühe 
toidu lõhn või maitse kanduks üle teisele.

TRADITSIOONILISED FUNKTSIOONID

• KONVEKTSIOON
Liha, täidisega kookide küpsetamiseks ainult ühel riiulil.

• COOK 4 FUNKTSIOONI
Samal ajal erinevate roogade küpsetamiseks 
neljal erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle 
funktsiooniga saab valmistada küpsiseid, kooke, 
ümarpitsasid (ka külmutatud) ja terve söögikorra 
valmistamiseks. Järgige parimate tulemuste 
saavutamiseks küpsetustabelit.

• TURBO GRILL
Suurte lihatükkide (koivad, loomalihapraad, kanad) 
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla nõrgumispanni 
küpsetusmahlade kogumiseks: Paigutage 
nõrgumispann resti alla ükskõik millisele tasandile ja 
valage sinna 500 ml vett. 

• KÜLMUTATUD
Funktsioon valib viit eri tüüpi külmutatud 
valmistoitudele automaatselt parima 
küpsetustemperatuuri ja -režiimi. Ahju ei ole vaja 
eelkuumutada.

• ERIFUNKTSIOONID
» MAXI COOKING

Suurte lihatükkide (üle 2,5 kg) küpsetamine. Mõlemalt 
küljelt ühtlasema pruunistumise saavutamiseks on 
soovitatav lihatükki küpsetamise ajal pöörata. Hea 
oleks liha aeg-ajalt leemega üle valada, et vältida selle 
kuivamist.

» KERGITAMINE
Magusa või soolase taina paremaks kergitamiseks. 
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks ärge aktiveerige seda 
funktsiooni, kui ahi on eelmisest küpsetustsüklist veel 
kuum.

» ÜLESSULATAMINE
Külmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks. 
Paigutage toit keskmisele ahjutasandile. Jätke toit 
pakendisse, et vältida selle pealispinna kuivamist.

» SOOJASHOIDMINE
Äsja küpsetatud toidu sooja ja krõbedana hoidmine.

» SÄÄSTLIK SUNDÕHK
Ühel tasandil täidetud prae või �leelõikude 
küpsetamine. Õrn ja hootine õhuringlus takistab toidu 
kuivamist. Selle ÖKOFUNKTSIOONI kasutamisel ei sütti 
küpsetamise ajal tuli. Säästliku tsükli kasutamiseks 
ja seega voolutarbe vähendamiseks ei tohi ahjuust 
avada enne, kui toit on valmis.

TAVAPÄRANE
Mis tahes tüüpi roogade küpsetamine ainult ühel 

ahjutasandil.
GRILL  
Liha, kebabi ja vorstide grillimine, köögiviljade 

gratineerimine või leiva röstimine. Grillimisel soovitame 
asetada liha alla küpsetusmahlade kogumiseks 
nõrgumispanni: Paigutage nõrgumispann resti alla ükskõik 
millisele tasandile ja valage sinna 500 ml joogivett.

EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine. 
TAIMER
Funktsiooni ajaväärtuste muutmiseks.
TAIMER 
Aja arvestamiseks ilma funktsiooni käivitamata.
PUHASTAMINE

• SMART CLEAN
Spetsiaalne puhastustsükkel, mille käigus eraldatakse 
madalal temperatuuril veeauru, mis hõlbustab kõrbenud 
rasva- ja toidupritsmete eemaldamist. Valage külma ahju 
põhja 200 ml joogivett ja aktiveerige funktsioon.

• ÄRAVOOL
Aurustist vee automaatseks eemaldamiseks, et sinna ei 
jääks jääkvett, kui seade jääb mõneks ajaks kasutuseta. 

• KATLAKIVI
Katlakivi jääkide eemaldamiseks aurutist. Soovitame 
seda funktsiooni regulaarselt kasutada. Kui te seda ei tee, 
kuvatakse displeile sõnum, mis tuletab meelde, et ahju 
tuleks puhastada.

SEADED
Ahju seadistuste muutmiseks.

Kui “ECO” režiim on aktiivne, siis vähendatakse energia 
säästmiseks ekraani heledust ning lap lülitub 1 minuti 
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE
1. KEELE VALIMINE
Seadme esimesel sisselülitamisel tuleb määrata keel ja 
kellaaeg: Ekraanil kuvatakse inglise keel „English“.

1. English
Vajutage  või , et liikuda mööda pakutavate keelte 
loendit ja valige soovitud keel.
Valiku kinnitamiseks vajutage . 
Pange tähele: Keelt saab hiljem muuta, kui SEADED valida KEEL, 
milleks vajutada .
2. VÕIMSUSTARBE SEADMINE
Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses, mis vastab 
kodusele elektrivõrgule, mille nimivõimsus on suurem kui 3 
kW (16): Kui teie majapidamises on võimalik tarbitav võimsus 
väiksem, tuleb seda väärtust vähendada (13).

VÕIMSUS
Keerake reguleerimisnuppu, et valida 16 „Kõrge“ või 13 „Madal“ 
ja vajutage kinnitamiseks nuppu .

3. AJA SEADISTAMINE
Pärast võimsuse määramist tuleb sisestada kellaaeg: Ekraanil 
vilguvad tunninäidu kaks numbrit.

KELL
Vajutage tundide valimiseks nuppu või ja vajutage 
nuppu : Ekraanil vilguvad minutinäidu kaks numbrit.
Vajutage minutite määamiseks või  ja vajutage 
kinnitamiseks .
Pange tähele: Võimalik, et pärast pikemat voolukatkestust tuleb 
kellaaeg uuesti seada. Valige „KELL“ menüüs „SEADED“, mis 
kuvatakse nupu vajutamisel
4. AHJU KUUMUTAMINE
Uus ahi võib eraldada tootmisest jäänud lõhnu: see on täiesti 
tavapärane.
Soovitame enne esimest küpsetamist ahju tühjalt 
kuumutada, et eemalduksid võimalikud lõhnad. Eemaldage 
ahju pealt kõik kile- ja pappkatted ja seest kõik tarvikud. 
Kuumutage ahju umbes tund aega 200 °C juures ja 
soovitavalt mõne õhuringlust sisaldava funktsiooniga (nt 
Sundõhk või Konvektsioonküpsetus).
Pange tähele: Pärast seadme esmakordset kasutamist on 
soovitatav ruumi tuulutada.

IGAPÄEVANE KASUTAMINE
1. FUNKTSIOONI VALIMINE
Ahju sisselülitamiseks vajutage : ekraanile kuvatakse 
viimane põhifunktsioon või peamenüü. 
Funktsioonide valimiseks vajutage ühe põhifunktsiooni 
ikooni või kerige läbi menüü: Soovitud menüükirje valimiseks 
(ekraanil kuvatakse esimene saadavalolev kirje) vajutage 
nuppu või , seejärel vajutage kinnitamiseks nuppu .
2. FUNKTSIOONI SEADETE MUUTMINE
Pärast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle seadeid. 
Ekraanile kuvatakse järjekorras seaded, mida saab muuta. 
vajutamine võimaldab uuesti eelnevat seadet muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

TEMPERATUUR
Kui väärtus ekraanil vilgub, vajutage muutmiseks  või 
, ja seejärel vajutage kinnitamiseks . Pärast seda muutke 
järgnevaid seadeid (kui on võimalik).
Samamoodi on võimalik valida grillimise taset: Grillimiseks 
on määratud kolm võimsustaset: 3 (kõrge), 2 (keskmine), 1 
(madal).

Funktsioonis „Sundõhk + aur“ saate valida auru koguse 
järgmiste väärtuste hulgast: 1 (madal), 2 (keskmine), 3 (kõrge).
Pange tähele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab temperatuuri / 
grillimise taset muuta nuppudega ja .

KESTUS

KESTUS
Kui ekraanil vilgub ikoon , saate soovitud küpsetusaja 
määrata nuppudega või ja kinnitada nupuga . Kui 
soovite küpsetamist käsitsi juhtida (aeg määramata), ei pea te 
küpsetusaega määrama: Vajutage kinnitamiseks või  ja 
käivitage funktsioon. Selle režiimi valimisel ei saa viitkäivitust 
programmeerida.
Pange tähele: Küpsetamise ajal saab määratud küpsetusaega 
muuta nupuga : vajutage muutmiseks või  ja seejärel 
vajutage kinnitamiseks .
LÕPUAEG (VIITSTART)
Arvukates funktsioonides saab pärast küpsetusaja määramist 
kasutada funktsiooni viitkäivitust, programmeerides 
küpsetamise lõpetamise aja. Ekraanil kuvatakse lõpuaeg ja 

möödudes välja. See aktiveeritakse ükskõik, millist nuppu 
vajutades automaatselt uuesti.
Kui DEMOFUNKTSIOON on sisselülitatud, siis on kõik 
käsklused aktiivsed ja menüüd kasutatavad, kuid ahi ei 
soojene. Selle režiimi sisselülitamiseks minge SEADED 
DEMOFUNKTSIOONI ja valige Väljas (O�).

Kui valite tehaseseadmete lähtestamise TEHASELÄHTESTUS, 
siis lülitub seade välja ja seejärel taastatakse esimese lülituse 
olek. Kõik seaded kustutatakse.

LEMMIK
Kümne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.
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ikoon vilgub.

LÕPUAEG
Soovitud  küpsemise lõppemise aja seadmiseks vajutage 
või  ja seejärel vajutage funktsiooni kinnitamiseks ja 
aktiveerimiseks . Pange toit ahju ja sulgege uks: Funktsioon 
hakkab tööle automaatselt pärast arvutatud aja möödumist, 
et küpsetamine lõppeks teie seatud ajal.
Pange tähele: Käivitamise viitaja programmeerimisel keelatakse 
ahju eelsoojendus: Ahi jõuab soovitud temperatuurini aegamisi, 
mis tähendab, et küpsetusaeg võib olla natuke pikem, kui 
küpsetustabelis märgitud. Ootamise ajal võite vajutada või , 
et muuta programmeeritud lõpuaega, või vajutada muude 
seadete muutmiseks . Kui vajutate teabe nägemiseks , on 
võimalik lülituda lõpuaja ja kestuse vahel.
6th SENSE
Need funktsioonid valivad automaatselt parima 
küpsetusrežiimi, temperatuuri ja kestuse kõigi saadaolevate 
roogade valmistamiseks. 
Vajaduse korral lihtsalt näidake lihtsalt toidu omadus, et 
saavutada optimaalne tulemus.
KAAL / KÕRGUS / PITSA (ÜMAR-ALUS-KIHID)

KILOGRAMMID
Funktsiooni õigesti seadistamiseks järgige ekraanil kuvatud 
juhiseid: vastava viiba kuvamisel vajutage nuppu või , et 
valida nõutud väärtus, seejärel vajutage kinnitamiseks nuppu

.
KÜPSUS / PRUUNISTAMINE
Osades režiimi 6th Sense funktsioonides on võimalik 
reguleerida küpsustaset.

KÜPSUS
Vastava viiba kuvamisel vajutage nuppu või , et valida 
soovitud tase vahemikus pooltoores (–1) kuni küps (+1). 
Vajutage kinnitamiseks või  ja käivitage funktsioon.
Kui see on võimalik, saab samal viisil osades režiimi 6th Sense 
funktsioonides reguleerida pruunistustaset vahemikus madal 
(–1) kuni kõrge (1).
. AURUGA KÜPSETAMINE
Kui valite funktsiooni „Sundõhk + aur“ või ühe režiimi 6th

Sense valmisretseptidest, on võimalik auru kasutades 
valmistada igat tüüpi toite.
Aur levib toidus võrreldes tavapärastes funktsioonides 
kasutatava kuuma õhuga kiiremini ja ühtlasemalt: see 
lühendab küpsetusaega, säilitab toidus väärtuslikud toitained 
ja tagab imemaitsva tulemuse iga retseptiga. 
Auruga küpsetamise ajal peab uks alati kinni olema.
Auruga küpsetamiseks tuleb juhtpaneelil olevat sahtlit 
kasutades täita paak, mis asub ahju sees.
Kui ekraanil kuvatakse viip „LISAGE VESI“ või „TÄITKE SAHTEL“, 
vajutage õrnalt sahtlit, et see avada.

Kallake sellesse aeglaselt joogivett, kuni ekraanil kuvatakse 
tekst „PAAK TÄIS“. Paaki maksimaalne maht on 1,5 liitrit.

Vett tuleb lisada ainult siis, kui paak pole lõpuni 
küpsetamiseks piisavalt täis. 
Ärge täitke paaki, kui ahi on välja lülitatud ega enne vastava 
viiba kuvamist ekraanil.
3. FUNKTSIOONI KÄIVITAMINE
Kui vaikimisi väärtused on need, mida soovite, või kui olete 
vajaminevad seadistused määranud, siis vajutage funktsiooni 
käivitamiseks .
Kui vajutate viitfaasis nuppu , käivitab ahi funktsiooni 
kohe.
Pange tähele: Kui funktsioon on valitud, näitab ekraan iga 
funktsiooni jaoks kõige sobivamat tasandit.
Võite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks 
vajutage .
Kui ahi on kuum ja funktsioon nõuab kindlat 
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade. Vajutage 
eelmisele ekraanile naasmiseks ja valige mõni teine 
funktsioon või oodake täieliku jahtumiseni.
4. EELKUUMUTAMINE
Mõnel funktsioonil on ahju eelsoojenduse etapp: Pärast 
funktsiooni käivitamist näitab ekraan, et eelsoojendus on 
aktiveeritud.

EELKUUMUTAMI
Kui see etapp on lõppenud, kõlab helisignaal ja kuval 
viidatakse, tekstiga „LISAGE TOIT“, et ahi on saavutanud 
seatud temperatuuri ja toit tuleb ahju panna.
Nüüd saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja 
alustada küpsetamist.
Pange tähele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise 
lõppemist, võib see küpsetustulemusele halvasti mõjuda. Kui 
eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse eelsoojendus.
Küpsetusaeg ei sisalda eelsoojenduse aega. Soovitud 
sihttemperatuuri saab alati nupuga või muuta.
5. KÜPSETAMISE SEISKAMINE / PÖÖRAMINE VÕI 
TOIDU KONTROLLIMINE
Ukse avades patatakse ajutiselt söögivalmistamine, lülitades 
soojenduselemendid välja. 
Küpsetamise jätkamiseks sulgege uks.
Osad režiimi 6th Sense funktsioonid nõuavad toidu pööramist 
küpsetamise ajal.
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PÖÖRAKE TOITU
Kõlab helisignaal ja ekraanil viidatakse vajalikule toimingule. 
Avage uks, tehke ekraanil viidatud toiming ja sulgege uks 
küpsetamise jätkamiseks.
Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne kõpsetamise 
lõpuaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

KONTROLLIGE TOIT
Kõlab helisignaal ja ekraanil näidatakse, mida tuleb teha. 
Kontrollige toitu ja seejärel sulgege küpsetamise jätkamiseks 
uks.
Pange tähele: Vajutage nende toimingute vahelejätmiseks . 
Vastasel korral jätkab ahi küpsetamist, kui teatud aja jooksul 
ühtegi toimingut ei tehta.
6. KÜPSETAMISE LÕPP
Kõlab helisignaal ja ekraan annab teada, et küpsetamine on 
lõppenud.

LÕPP
Vajutage küpsetamise jätkamiseks manuaalrežiimis 
(aeg määramata) nuppu või vajutage nuppu , et 
küpsetusaega uut kestust valides pikendada. Mõlemal juhul 
säilitatakse küpsetusparameetrid.
Kui toit on eemaldatud, jätke ahi suletud uksega jahtuma.
PRUUNISTAMINE
Mõned funktsioonid võimaldavad toidu pealispinda 
pruunistada ja käivitavad selleks pärast küpsetamise 
lõppemist grilli.

v PRUUNISTUSEKS
Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse korral 
nuppu  viieminutilise pruunistustsükli käivitamiseks. Võite 
funktsiooni mis tahes ajal peatada, vajutades nuppu .
. LEMMIK
Kui küpsetamine on lõppenud, kuvatakse viip funktsiooni 
salvestamiseks lemmikute loendisse numbriga vahemikus 1 
kuni 10.

LISAN LEMMIKUKS?
Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks 
salvestada, vajutage , muul juhul vajutage palve 
eiramiseks .
Pärast nupu vajutamist vajutage nuppu või , et valida 
number, seejärel vajutage kinnitamiseks nuppu .
Pange tähele: Kui kogu mälu on täis või valitud mälupesa on juba 
kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni ülekirjutamist 

kinnitada.
Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage : Ekraanile 
kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

1. TAVAPÄRANE
Funktsiooni valimiseks vajutage  või , kinnitamiseks 
vajutage , ja seejärel vajutage aktiveerimiseks .
PUHASTAMINE
• SMARTCLEAN
Vajutage nuppu , et kuvada ekraanil Smart Clean.

Smart Clean
Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu : kuvatakse 
viip toimingutega, mis on vajalikud puhastamisel parima 
tulemuse saavutamiseks: Järgige juhiseid ja kui olete 
lõpetanud, vajutage nuppu . Kui kõik etapid on läbitud, 
vajutage puhastustsükli käivitamiseks nuppu .
Pange tähele: Puhastustsükli ajal on soovitatav ahju ust mitte 
avada, et vältida veeauru kadu, mis võib mõjuda halvasti 
puhastamise tulemusele. 
Kui tsükkel on lõpetatud, hakkab teade ekraanil vilkuma. 
Laske ahjul jahtuda ja seejärel pühkige ja kuivatage 
sisepinnad lapi või svammiga.

• ÄRAVOOL
Äravoolu funktsioon võimaldab vee väljalaskmist, et see 
katlasse paaki ei jääks. Seadme optimaalseks kasutuseks on 
soovitatav iga kord pärast aurutsükli kasutamist paak 
tühjendada.
Pärast tühjendusfunktsiooni valimist vajutage nuppu  ja 
tehke viidatud toimingud: Avage uks ja asetage suur kann 
äravooluotsaku alla, mis asub paneelist all paremal. Kui 
äravoolamine on alanud, hoidke kannu paigal, kuni toiming 
on lõpetatud. Täiskoguse äravooluks kulub ligikaudu kolm 
minutit.
Vajaduse korral on võimalik tühjendamine katkestada, 
vajutades nuppu TAGASI või STOPP (nt kui kann saab 
tühjenduse käigus täis).
Kannu maht peab olema vähemalt 2 liitrit.
Pange tähele: et vesi oleks külm, ei saa seda toimingut teha enne, 
kui viimasest tsüklist on möödunud 4 tundi (või kui toodet on 
viimati toidetud). Ooteajal on ekraanil kuvatud tekst „VESI ON 
KUUM– PALUN OODAKE“.

• KATLAKIVI
See regulaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab paagi ja 
auruahela heas korras.
Ekraanil kuvatakse teade <KATLAKIVI EEM.>, mis tuletab teile 
meelde toimingut regulaarselt teha.
Katlakivi eemaldamise nõude käivitab aurutamise tsüklite 
arv või aurukatla töötunnid viimasest katlakivi eemaldamise 
tsüklist (vt allolevat tabelit).
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“KATLAKIVI EEM.” SÕNUM ilmub peale MIDA TEHA

15 aurutamise tsüklit Katlakivi eemaldamine on 
soovitatav22 tundi aurutamist kestvus

20 aurutamise tsüklit Aurutamise-tsüklit pole 
võimalik käivitada enne 
katlakivi eemaldamist30 tundi aurutamist kestvus

Katlakivi eemaldamise protseduuri võib teha ka siis, kui kasutaja 
soovib paaki ja sisemist auruahelat põhjalikumalt puhastada.

Kogu funktsiooni keskmine kestus on ligikaudu 180 minutit. 
Pärast funktsiooni käivitamist järgige ekraanil kuvatud 
juhiseid.
Pange tähele: Funktsiooni saab peatada, kuid kui see suvalisel ajal 
tühistatakse, tuleb kogu katlakivi eemaldamise tsükkel algusest 
peale uuesti korrata.

» FAAS 1: ÄRAVOOLAMINE (kuni 3 min)
Kui ekraanil on kuvatud <ASETAGE MAHUTI DÜÜSI ALLA> , 
tühjendage paak, nagu on kirjeldatud jaotises „Äravool“.
Pange tähele: et vesi oleks külm, ei saa seda toimingut teha enne, 
kui viimasest tsüklist on möödunud 4 tundi (või kui toodet on 
viimati toidetud). Ooteajal on ekraanil kuvatud tekst „VESI ON 
KUUM– PALUN OODAKE“.
Kannu maht peab olema vähemalt 2 liitrit.

» FAAS 2: KATLAKIVI EEMALDAMINE (~120 MIN.)
Kui ekraanil kuvatakse <LISAGE 1.7 L LAHUSEST>, valage 
katlakivieemaldi lahus sahtlisse. Me soovitame valmistada 
katlakivieemaldi lahuse, lisades 3 kotti (75 g) spetsiaalset 
katlakivieemaldit Oven WPRO* 1,7 liitri toatemperatuuril 
joogivee hulka.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Kui olete katlakivieemaldi lahuse sahtlisse valanud, vajutage 
nuppu , et käivitada katlakivi eemaldamise põhiprotsess. 
Katlakivi eemaldamise etapid ei nõua seadme ees viibimist. 
Pärast iga faasi lõppu esitatakse akustiline tagasiside ja 
ekraanil kuvatakse juhised järgmise etapi jätkamiseks.

» FAAS 3: ÄRAVOOLAMINE (kuni 3 min)
Kui ekraanil on kuvatud <ASETAGE MAHUTI DÜÜSI ALLA>, 
tühjendage paak, nagu on kirjeldatud jaotises „Äravool“.

» FAAS 4: LOPUTAMINE (~20 min)
Paagi ja auruahela puhastamiseks kasutage loputustsüklit.
Kui ekraanil on kuvatud <LISAGE VESI LOPUTAMISEKS>,
kallake sahtlisse joogivett, kuni ekraanil kuvatakse „PAAK TÄIS“, 
seejärel vajutage nuppu , et alustada esimest loputust.

» FAAS 5: ÄRAVOOLAMINE (kuni 3 min)
» FAAS 6: LOPUTAMINE (~20 MIN.)
» FAAS 7: ÄRAVOOLAMINE (kuni 3 min)
» FAAS 8: LOPUTAMINE (~20 MIN.)

» FAAS 9: ÄRAVOOLAMINE (kuni 3 min)
Pärast viimast toimingut vajutage nuppu OK, et katlakivi 
eemaldamine lõpetada.
Kui katlakivi eemaldamine on lõpetatud, saab kasutada kõiki 
aurufunktsioone.

Ahju aurufunktsiooni heas seisukorras hoidmiseks on soovitatav 
kasutada *WPRO katlakivieemaldit. Järgige pakendil olevaid 
kasutusjuhiseid. Tellimine ja lisateave müügijärgsest teenindusest 
või veebisaidil www.whirlpool.eu
Whirlpool ei vastuta kahjustuste eest, mis tulenevad muu 
puhastusvahendi kasutamisest.
. TAIMER
Kui ahi on välja lülitatud, saab ekraani kasutada taimerina. 
Funktsiooni käivitamiseks veenduge, et ahi on välja lülitatud, 
ja seejärel vajutage  või : Ekraanil vilgub ikoon .
Soovitud kestuse seadmiseks vajutage või  ja seejärel 
vajutage taimeri aktiveerimiseks .

TAIMER
Kui minutilugeja on seatud aja lugemisel jõudnud nulli, kõlab 
helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.
Pange tähele: Minutilugeja ei aktiveeri ühtegi toiduvalmistamise 
tsüklit. Taimeril valitud aja muutmiseks vajutage nuppu või ; 
taimeri väljalülitamiseks võite ükskõik millal vajutada nuppu
või .
Kui minutilugeja on juba aktiveeritud, saate ka valida ja 
aktiveerida mõne funktsiooni.
Vajutage nuppu  ahju sisselülitamiseks ja valige siis 
soovitud funktsioon.
Kui funktsioon on käivitatud, jätkab taimer sellest sõltumata 
aja arvestamist, mõjutamata funktsiooni tööd.
Pange tähele: Selles faasis ei ole minutilugejat võimalik näha 
(kuvatakse ainult ikoon ), mis jätkab taustal minutite lugemist. 
Minutilugeja ekraani leidmiseks vajutage , et peatada hetkel 
aktiivne funktsioon.
. KLAHVILUKK
Klahvide lukustamiseks hoidke vähemalt 5 sekundit all . 
Nuppude avamiseks korrake toimingut.

KLAHVILUKK
Pange tähele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka 
toiduvalmistamise ajal. Ohutuse tagamiseks on võimalik ahi igal 
ajal välja lülitada, selleks vajutage .
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KÜPSETAMISTABEL

TARVIKUD
Traatrest

Ahjualus või koogivorm 
traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat 

või ahjualus traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat

Nõrgumispann ja 
500 ml vett

TOIDUKATEGOORIAD SOOVITUSLIK KOGUS PÖÖRAMINE
(küpsetusajast)

TASE JA 
TARVIKUD

LASANJE - 0,5–3 kg - 2

LIHA

Röst. loomaliha
Praeliha (küpsus 0) 0,6–2 kg - 3

Kotletid (küpsus 0) 1,5–3 cm 3/5 5 4

Röstitud sealiha
Praeliha 0,6–2,5 kg - 3

Vorstikesed 1,5–4 cm 2/3 5 4

Röstitud kana
Terve 0,6–3 kg - 2

Filee ja rinnak 1–5 cm 2/3 5 4

Kebab üks rest 1/2 5 4

KALA
Fileed 0,5–3 (cm) - 3 2

Külmutatud fileed 0,5–3 (cm) - 3 2

KÖÖGIVILI

Röstitud juurviljad

Kartulid 0,5–1,5 kg - 3
        

Täidetud juurviljad 0,1–0,5 kg cad - 3

Röstitud juurviljad 0,5–1,5 kg - 3
            

Gratäänitud juurviljad

Kartulid üks alus - 3

Tomatid üks alus — 3
               

Paprika üks alus — 3

Brokoli üks alus — 3

Lillkapsad üks alus — 3

Muu üks alus — 3

KOOGID JA 
PAGARITOOTED

Koogi kergitamine 
ahjuvormis Biskviitkook 0,5–1,2 kg - 3

Koogid ja täidisega 
pirukad

Küpsised 0,2–0,6 kg - 3

Keedutaigen üks alus — 3

Tort 0,4–1,6 kg - 3

Struudel 0,4–1,6 kg - 3

Puuviljapirukas 0,5–2 kg - 3

SOOLASED 
KOOGID - 0,8–1,2 kg - 2

LEIB

Kuklid 60–150 g tk — 3

Võileiva viil ahjuvormis 400–600 g tk — 2

Suur leib 0,7–2,0 kg - 2

Bagetid 200–300 g tk - 3

PITSA

Õhuke ümar, alus — 2

Paks ümar, alus - 2

Külmutatud 1–4 kihti - 2
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RETSEPT AURUTASE EELKUUMUTUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (min)
REST JA 

TARVIKUD

Küpsised MADAL Jah 140 - 150 35 - 55 3

Väike kook / muffin MADAL Jah 160 - 170 30 - 40 3

Pärmitainast koogid MADAL Jah 170 - 180 40 - 60 2

Biskviitkook MADAL Jah 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia MADAL Jah 200 - 220 20 - 40 3

Saiapäts MADAL Jah 170 -180 70 - 100 3

Väike sai MADAL Jah 200 - 220 30 - 50 3

Bagett MADAL Jah 200 - 220 30 - 50 3

Ahjukartulid KESKM Jah 200 - 220 50 - 70 3

Vasikas/loomaliha/sealiha 1 kg KESKM Jah 180 - 200 60 - 100 3

Vasikas/loomaliha/sealiha (tükid) KESKM Jah 160 - 180 60-80 3

Veisepraad pooltoores 1 kg KESKM Jah 200 - 220 40 - 50 3

Veisepraad pooltoores 2 kg KESKM Jah 200 55 - 65 3

Lambajalg KESKM Jah 180 - 200 65 - 75 3

Hautatud seakoot KESKM Jah 160 - 180 85 - 100 3

Kana/pärlkana/part 1–1,5 kg KESKM Jah 200 - 220 50 - 70 3

Kana/pärlkana/part (tükid) KESKM Jah 200 - 220 55 - 65 3

Täidetud aedvili 
(tomatid, suvikõrvitsad, baklažaan)

KESKM Jah 180 - 200 25 - 40 3

Kalafilee KÕRGE Jah 180 - 200 15 - 30 3

FUNKTSIOONI SUNDÕHK + AUR KÜPSETUSTABEL

TARVIKUD Traatrest
Ahjualus või koogivorm 

traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat 

või ahjualus traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat

Nõrgumispann ja 
500 ml vett
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FUNKTSIOONID
Tavapärane Sundõhk Konvektsioonküpsetus Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Säästlik sundõhk

KÜPSETAMISTABEL
RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (min)

REST JA 
TARVIKUD

Kerkinud/biskviitkoogid

Jah 170 30 - 50 2

Jah 160 30 - 50 2

Jah 160 30 - 50 4
        

1

Täitega koogid 
(juustukook, struudel, õunapirukas)

Jah 160 – 200 30 - 85 3

Jah 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Küpsised

Jah 150 20 - 40 3

Jah 140 30 - 50 4
               

Jah 140 30 - 50 4
                               

1

Jah 135 40 - 60 5
  

3 1

Väiksed koogid / muffinid

Jah 170 20 - 40 3

Jah 150 30 - 50 4
               

Jah 150 30 - 50 4
                               

1

Jah 150 40 - 60 5
  

3 1

Tuuletaskud

Jah 180 - 200 30 - 40 3

Jah 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Jah 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Besee

Jah 90 110 - 150 3

Jah 90 130 - 150 4 1

Jah 90 140 - 160 * 5 3 1

Pitsa/sai/focaccia
Jah 190 - 250 15 - 50 2

Jah 190 - 230 20 - 50 4 1

Pitsa (õhuke põhi, paks põhi, 
plaadipirukas) Jah 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Sügavkülmutatud pitsa

Jah 250 10 - 15 3

Jah 250 10 - 20 4 1

Jah 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Pikantsed saiakesed
(juurviljapirukas, lahtine plaadipirukas)

Jah 180 - 190 45 - 55 3 

Jah 180 - 190 45 - 60 4 1

Jah 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Volovanid / lehttainast küpsised

Jah 190 - 200 20 - 30
3

Jah 180 - 190 20 - 40
4 1

Jah 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1
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* Arvestuslik ajakulu: Toidu võib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust välja võtta erineval ajal. 
** Pöörake toitu poole küpsetusaja möödudes. 
*** Vajaduse korral pöörake toit ümber pärast 2/3 küpsetusaja möödumist.

KUIDAS KÜPSETUSTABELIT LUGEDA
Tabelis on eri toitude küpsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.
Küpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelsoojendamiseks kuluvat aega.
Küpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning sõltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kõige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt küps, siis kasutage kõrgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat värvi metallist koogivorme ja küpsetusplaate. Kasutada võib ka püreksklaasist ja keraamilisi 
nõusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on küpsetusajad veidi pikemad.

TARVIKUD Traatrest
Ahjualus või koogivorm 

traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat 

või ahjualus traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat

Nõrgumispann ja 
500 ml vett

RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS TEMPERATUUR (°C) KESTUS (min)
REST JA 

TARVIKUD

Lasanje / flan / küpsetatud pasta / 
kannelloonid Jah 190 - 200 45 - 65

3

Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/sealiha 
1 kg Jah 190 - 200 80 - 110

3

Krõbeda kamaraga seapraad (2 kg) - 170 110 - 150
2

Kana/küülik/part 1 kg Jah 200 - 230 50 - 100 3

Kalkun/hani 3 kg Jah 190 - 200 80 - 130 2

Küpsetatud kala / kalalõigud 
(fileed, terved)

Jah 180 - 200 40 - 60 3

Täidetud aedvili 
(tomatid, suvikõrvitsad, baklažaan)

Jah 180 - 200 50 - 60 2

Röstleib ja -sai - 3 (kõrge) 3 - 6 5

Kalafileed/-steigid - 2 (keskmine) 20 - 30 ** 4 3

Vorstid / kebab / ribi / kotletid - 2–3 (keskmine – kõrge) 15 - 30 ** 5 4

Röstitud kana 1–1,3 kg - 2 (keskmine) 55 - 70 *** 2 1

Lambakoot / -jalg - 2 (keskmine) 60 - 90 *** 3

Ahjukartulid - 2 (keskmine) 35 - 55 *** 3

Köögiviljagratään - 3 (kõrge) 10 - 25 3

Küpsised
Küpsised

Jah 135 50 - 70 5 4 3 1

Tordid
Tordid

Jah 170 50 - 70 5 4 3 1

Ümarpitsad
Pitsa

Jah 210 40 - 60 5 4 2 1

Terve söögikord: Puuviljatort (tase 5) /
lasanje (tase 3) / liha (tase 1)

Jah 190 40 - 120 * 5 3 1

Terve söögikord: Puuviljatort (tase 5) 
/ röstitud köögiviljad (tase 4) / lasanje 
(tase 2) / lihalõigud (tase 1) Menu

Jah 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasanje ja liha Jah 200 50 - 100 * 4 1

Liha ja kartulid Jah 200 45 - 100 * 4 1

Kala ja köögivili Jah 180 30 - 50 * 4 1

Täidetud praad - 200 80 - 120 * 3

Lihalõigud
(küülik, kana, lammas)

- 200 50 - 100 * 3
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PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE
Enne hooldamist või puhastamist 
veenduge, et ahi on maha 
jahtunud.
Ärge kasutage 
aurpuhastusseadmeid.

Ärge kasutage traatnuustikut, 
abrasiivseid küürimispastasid 
ega abrasiivseid/söövitavaid 
puhastusvahendeid, kuna need 
võivad kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.
Enne mis tahes hooldustööd tuleb 
ahi vooluvõrgust lahti ühendada.

VÄLISPIND
. Puhastage pindu niiske mikrokiudlapiga.
Kui see on väga must, lisage paar tilka neutraalse pH-ga 
puhastusvahendit. Lõpetage puhastamine kuiva lapiga.
. Ärge kasutage abrasiivseid ega söövitavaid 
puhastusvahendeid. Juhul kui mõni selline aine peaks 
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, pühkige 
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.
SISEPIND
. Pärast iga kasutust laske ahjul jahtuda ja 
seejärel (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) 
eemaldage võimalikud toidujäägid ja -plekid. Suure 
niiskusesisaldusega toitude küpsetamisel tekkinud 
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul täielikult maha 
jahtuda ja seejärel kuivatage lapi või käsnaga.
. Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige 
funktsioon Smart Clean.
. Puhastage ukseklaasi sobiva vedela 
puhastusvahendiga.
. Ust on võimalik puhastamise lihtsustamiseks 
eemaldada.

TARVIKUD
Leotage tarvikuid pärast kasutamist pesuvees, hoides 
neid kinni pajalappidega, juhul kui need on veel 
kuumad. Toidujääke saab kergesti eemaldada pesuharja 
või svammiga.
AURUTI
Et tagada ahju parim jõudlus ja ära hoida katlakivi teket, 
soovitame regulaarselt kasutada funktsioone Äravool ja 
Katlakivi eemaldamine.
Kui funktsiooni Sundõhk + aur ei kasutata pikka aega, 
tuleks aktiveerida küpsetustsükkel tühja ahjuga ja 
täielikult täidetud paagiga.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvõrgust.
2. Eemaldage riiulisiinid.
3. Eemaldage lambi kate.
4. Asendage lamp.
5. Pange lambikate tagasi, vajutades selle kindlalt oma 
kohale.
6. Paigaldage riiulisiinid tagasi.
7. Ühendage ahi uuesti elektrivõrku.

Tootes on kasutusel energiaklassi G valgusallikas.

Pange tähele: Kasutage ainult 20–40 W/230 ~ V tüüp G9, 
T300°C halogeenlampe. Seadmes kasutatav lambipirn on 
loodud spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade 
üldiseks valgustamiseks (EÜ määrus nr 244/2009). Pirnid on 
saadaval teeninduses.
- Kui paigaldate halogeenpirni, ärge võtke pirnist paljaste 
kätega kinni, kuna sõrmejäljed võivad seda kahjustada. Ärge 
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE
1. Ukse eemaldamiseks tehke see lõpuni lahti, laske 
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

b

a

2. Sulgege uks nii tihedalt kui võimalik. Võtke uksest 
mõlema käega kõvasti kinni – ärge hoidke seda 
käepidemest.
Ukse eemaldamiseks lükake seda edasi kinni, tõmmates 
samal ajal ülespoole, kuni see oma pesast lahti tuleb. 
Pange uks pehme pinna peale ühele küljele maha.

a

b

~15°

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu 
ahju, joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage 
ülemine osa oma pessa.
4. Laske uks alla ja seejärel avage täielikult. Langetage 
fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge, et need 
liiguvad lõpuni alla.

b

a

Nihutage õrnalt, et veenduda, et fiksaatorid on õiges 
asendis. 

“CLICK”

          

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks 
juhtpaneeliga ühel joonel. Kui pole, korrake 
ülalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult, 
võib see viga saada.
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RIKKEOTSING
Probleem Võimalik põhjus Lahendus

Ahi ei tööta.
Voolukatkestus.
Vooluvõrgust lahti ühendatud.

Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvõrku 
ühendatud.
Lülitage ahi välja ja uuesti sisse, et näha, kas viga püsib. 

Ekraanil on kuvatud täht F ja selle 
järel number või täht. Ahju rikked.

Lülitage ahi välja ja uuesti sisse, et näha, kas viga püsib.
Prooovige teha „TEHASELÄHTESTUS“, mille saate valida 
menüüst „SEADED“.
Võtke ühendust lähima teenindusega ja öelge neile F tähele 
järgnev number.

Ahi ei lähe soojaks.

Kui DEMOFUNKTSIOON on 
sisselülitatud, siis on kõik 
käsklused aktiivsed ja menüüd 
kasutatavad, kuid ahi ei soojene.

Iga 60 sekundi tagant kuvatakse 
ekraanil tekst DEMO.

Valige menüüst SEADED suvand DEMO ja valige selle 
väljalülitamiseks Off.

Tuli kustub. ÖKO-režiim on sisse lülitatud. Valige menüüst SEADED suvand ÖKO ja valige selle 
väljalülitamiseks Off.

Kodus läheb elekter ära. Vale võimsusseade. 
Kontrollige, kas teie kodune nimivõimsus on vähemalt 3 kW. Kui 
mitte, vähendage võimsus 13 amprini. Valige menüüst SEADED 
suvand VÕIMSUS ja valige MADAL.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke järgmist:
• Külastage meie veebilehte docs.whirlpool.eu
• QR-koodi kasutamine
• Teise võimalusena võtke ühendust meie müügijärgse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit 

garantiikirjas). Kui võtate ühendust müügijärgse teenindusega, siis teatage neile oma toote 
andmeplaadil olevad koodid. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx



FRGuide rapide

1

DESCRIPTION DU PRODUIT

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

1. Panneau de commande
2. Ventilateur
3. Résistance circulaire

(non visible) 
4. Guides pour les grilles

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

5. Porte
6. Tiroir d’eau 
7. Élément de chauffage supérieur/
grill
8. Ampoule
9. Plaque signalétique

(ne pas enlever) 
10. Résistance sole

(non visible) 

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, il permet de 
modifier les réglages.
5. ÉCRAN
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.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

8

9

10

5

7

6

1 2 3 4 5 76 8 9

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
A�n de pro�ter d’une assistance complète, 
veuillez enregistrer votre appareil sur 
www.whirlpool.eu/register

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant 
d’utiliser l’appareil.
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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 
son 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 di�érents aliments nécessitant la même 
température de cuisson. Cette fonction peut être utilisée 
pour cuire di�érents 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 di�érents aliments qui nécessitent la même 
température de cuisson sur quatre niveaux en même 
temps. Cette fonction peut être utilisée pour cuire des 
biscuits, des gâteaux, des pizzas rondes (même congelées) 
et pour préparer un repas complet. Suivez le tableau de 
cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

• TURBOGRIL
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 di�érents. Il n’est pas nécessaire de 
préchau�er le four.

• FONCTIONS SPÉCIALES
» GROSSES PIÈCES

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 les aliments dans 
leur emballage pour éviter qu'il ne sèche sur l'extérieur.

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

» ÉCO CHALEUR PULSÉE
Pour cuire les rôtis farcis et les �lets 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 �n 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 préchau�er le four rapidement. 
MINUTERIES
Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
MINUTEUR 
Pour garder du temps sans activer de fonction.
NETTOYAGE

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

• VIDANGE
Pour vidanger le chau�e-eau automatiquement et ainsi 
prévenir l’accumulation d’eau résiduelle lorsque l’appareil ne 
sera utilisé pour une certaine période de temps. 

• DÉTARTRER
Pour enlever les dépôts de calcaire dans le chau�e-eau. Nous 
vous conseillons d'utiliser cette fonction de façons régulières. 
Sinon, un message s’a�che 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 
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PREMIÈRE UTILISATION
1. SÉLECTIONNER LA LANGUE
Vous devez régler la langue et l'heure lorsque vous allumez 
l'appareil pour la première fois : L'a�cheur indiquera " English ".

1. English
Appuyez sur ou  pour faire dé�ler la liste de langues 
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur pour con�rmer votre sélection. 
Veuillez noter : La langue peut ensuite être changée en sélectionnant 
"LANGUE " dans le menu " RÉGLAGES ", disponible en appuyant sur

.
2. RÉGLER LA CONSOMMATION ÉNERGÉTIQUE
Le four est programmé pour consommer un niveau d'énergie 
électrique compatible avec un réseau domestique supérieur à 3 
kW (16) : Si votre résidence utilise un niveau d'énergie plus faible, 
vous devrez diminuer la valeur (13).

PUISSANCE
Tournez le bouton de réglage pour sélectionner 16 « Haut » ou 13 « 
Bas » et appuyez sur pour con�rmer.

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

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

UTILISATION QUOTIDIENNE
1. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Appuyez sur  pour allumer le four : l'écran a�chera la dernière 
fonction principale utilisée ou le menu principal. 
Les fonctions peuvent être sélectionnées en appuyant sur 
l'icône pour une des principales fonctions ou en faisant dé�ler 
un menu : Pour sélectionner un élément dans un menu (l'écran 
a�chera le premier élément disponible), appuyez sur ou 
pour sélectionner l'élément souhaité, puis appuyez sur  pour 
con�rmer.
2. RÉGLER UNE FONCTION
Après avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez changer 
les réglages. L'écran a�che en séquence les réglages qui peuvent 
être changés. En appuyant sur , vous pouvez changer à 
nouveau les réglages précédents.
TEMPERATURE / NIVEAU DU GRILL / NIVEAU DE VAPEUR

TEMPÉRATURE
Lorsque la valeur clignote sur l'écran, appuyez sur ou  pour 
la changer, puis appuyez sur pour con�rmer et continuez avec 
les réglages qui suivent (si possible).
De la même façon, il est possible de régler le niveau du grill : Il 

existe trois niveaux de puissance prédé�nis pour le grill : 3 (élevé), 
2 (moyen), 1 (faible).
En fonction "Chaleur pulsée + Vapeur", vous pouvez sélectionner 
la quantité de valeur à partir des valeurs suivantes : 1 (faible), 2 
(moyenne), 3 (élevé).
Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau de la 
température/du gril peut être modi�é en utilisant ou .
DURÉE

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

réduite pour économiser de l'énergie et la lampe s'éteint après 1 
minute. Il sera réactivé automatiquement lorsque l'un quelconque 
des boutons est enfoncé.
Lorsque le mode "DÉMO " est activé, toutes les commandes sont 
actives et les menus disponibles mais le four ne chau�e pas. Pour 
désactiver ce mode, accédez à “ DÉMO ” à partir du menu « 
RÉGLAGES » et sélectionnez "O�".

En sélectionnant " RÉINITIALISER ", le produit s'éteint et revient 
ensuite aux paramètres de son premier allumage. Tous les 
réglages seront e�acés.

FAVORI
Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.
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HEURE DE FIN (DÉPART RETARD)
Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le temps 
de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la fonction en 
programmant l'heure de �n de cuisson. L'écran a�che l'heure de 
�n tandis que l'icône  clignote.

HEURE DE FIN
Appuyez sur ou pour régler l'heure à laquelle vous 
souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur pour 
con�rmer et activer la fonction. Placez les aliments dans le four 
et fermer la porte : La fonction démarre automatique après une 
période de temps déterminée pour que la cuisson se termine au 
moment désiré.
Veuillez noter : La programmation d’un délai pour le début de la 
cuisson désactive la phase de préchau�age : Le four va atteindre la 
température désirée graduellement, ce qui signi�e que les temps de 
cuisson vont être légèrement plus longs que ceux indiqués dans le 
tableau de cuisson. Pendant le temps d'attente, vous pouvez appuyer 
sur ou pour modi�er l'heure de �n programmée ou appuyer 
sur pour changer d'autres réglages. En appuyant sur , a�n de 
visualiser l'information, il est possible de passer de l'heure de �n à la 
durée et inversement.
. 6th SENSE
Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur mode 
de cuisson, la température et la durée de cuisson de tous les plats 
disponibles.  Lorsque cela est requis, indiquez simplement la 
caractéristique de l'aliment pour obtenir un résultat optimal.
POIDS / HAUTEUR / PIZZA (COUCHES À PLATEAU ROND)

KILOGRAMMES
Pour régler la fonction correctement, suivre les indications à l'écran 
: lorsque cela vous est demandé, appuyez sur ou  pour 
régler la valeur requise puis appuyez sur pour con�rmer.
CUISSON DÉSIRÉE / BRUNISSAGE
Dans certaines fonctions 6th Sense, il est possible d'ajuster le 
niveau de cuisson.

CUISSON DÉSIRÉE
Lorsque cela est demandé, appuyez sur ou pour 
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien cuit (+1). 
Appuyez sur ou  pour con�rmer et démarrer la fonction.
De la même façon, lorsque cela est autorisé, dans certaines 
fonctions 6th Sense, il est possible d’ajuster le niveau de brunissage 
entre bas (-1) et élevé (1).
. CUISSON VAPEUR
En choisissant " Chaleur pulsée + Vapeur " ou l'une des recettes 
spéci�ques 6th Sense, il est possible de cuire toute sorte d'aliments 
grâce à l'utilisation de la vapeur.
La vapeur se répand plus rapidement et plus uniformément à 
travers les aliments par rapport au simple air chaud typique des 
Fonctions de convection : cela réduit les temps de cuisson, gardant 
les précieux nutriments des aliments et vous garantissant des 
résultats excellents, vraiment délicieux avec toutes vos recettes. 
Pendant toute la durée de la cuisson vapeur, la porte doit rester 

fermée.
Pour poursuivre la cuisson vapeur, il sera nécessaire de remplir 
le réservoir situé à l'intérieur du four en utilisant le tiroir sur le 
panneau de commande.
Lorsque cela vous est demandé sur l'a�chage par les indications 
"AJOUTER DE L'EAU" ou "REMPLIR TIROIR", ouvrir le tiroir en 
appuyant légèrement dessus.Verser lentement de l'eau potable 
jusqu'à ce que l'écran a�che "RÉSERVOIR PLEIN". La capacité 
maximale du réservoir est d'environ 1,5 litre.

Il sera nécessaire d'ajouter de l'eau uniquement lorsque le 
réservoir n'est pas su�samment rempli pour terminer la cuisson. 
Éviter de remplir le réservoir quand le four est éteint ou tant que 
cela ne vous est pas demandé sur l'a�chage.
3. DÉMARRER LA FONCTION
À tout moment, si les valeurs par défaut sont celles souhaitées ou 
une fois que vous avez appliqué les réglages que vous demandez, 
appuyez sur pour activer la fonction.
Pendant la phase de retard, en appuyant sur le four 
commencera immédiatement à fonctionner.
Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, l'écran 
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune d'elles.
À tout moment, vous pouvez arrêter la fonction qui a été activée en 
appuyant sur .
Si le four est chaud et que la fonction nécessite une température 
maximale spéci�que, un message apparaîtra sur l’écran. Appuyez 
sur  pour revenir à l'écran précédent et sélectionner une 
fonction di�érente ou attendre un refroidissement complet.
4. PRÉCHAUFFAGE
Certaines fonctions ont une phase de préchau�age : Une fois la 
fonction lancée, l'écran con�rme que la phase de préchau�age est 
aussi activée.

PRÉCHAUFFAG
Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore retentira 
et l'écran indiquera que le four a atteint la température réglée, 
nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ».
À ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four, et 
commencez la cuisson.
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la �n du 
préchau�age peut a�ecter la qualité de la cuisson. La phase de 
préchau�age sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le 
processus.
Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de préchau�age. 
Vous pouvez toujours changer la température désirée en utilisant 
le bouton  ou .
5. PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU 
VÉRIFICATION DES ALIMENTS
En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement interrompue 
en désactivant les éléments chau�ants. 
Pour reprendre la cuisson, fermez la porte. Dans certaines 
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fonctions 6th Sense, il est nécessaire de retourner les aliments 
pendant la cuisson.

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

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

FIN
Appuyez sur pour poursuivre la cuisson en mode manuel 
(sans minuterie) ou appuyez sur pour prolonger le temps 
de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les deux cas, les 
paramètres de cuisson seront conservés.
Une fois que l'aliment a été enlevé, laissez le four refroidir avec la 
porte fermée.
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 .
Une fois que vous avez appuyé sur , appuyez sur le ou
pour sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur 
pour con�rmer.
Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro choisi a déjà 
été pris, le four vous demandera de con�rmer l'écrasement de la 

fonction précédente.
Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées, appuyez 
sur : L'écran indiquera votre liste de fonctions préférées.

1.CONVECTION NAT
Appuyez sur  ou  pour sélectionner la fonction, con�rmez en 
appuyant sur , puis appuyez sur  pour activer.
NETTOYAGE
• SMART CLEAN
Appuyez sur  pour a�cher « Smart Clean » sur l'écran.

Smart clean
Appuyez sur  pour activer la fonction : l'écran vous invitera 
à faire toutes les actions nécessaires pour obtenir les meilleurs 
résultats de nettoyage : Suivez les indications, puis appuyez 
sur  une fois que c'est fait. Une fois que vous avez e�ectué 
toutes les étapes, si nécessaire, appuyez sur pour activer le 
cycle de nettoyage.
Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte du four 
durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre les vapeurs d'eau, 
le résultat de nettoyage �nal pourrait être négativement a�ecté. 
Un message clignotera à l'écran pour indiquer la �n du cycle. 
Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite les surfaces 
intérieures avec un linge ou une éponge.

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

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

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

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

15 cycles de cuisson à la vapeur
Un détartrage est 

recommandé22 heures de durée de cuisson à la 
vapeur

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

été réalisé
30 heures de durée de cuisson à la 

vapeur

La procédure de détartrage peut également être e�ectuée quand 
l’utilisateur souhaite un nettoyage plus approfondi du réservoir et du 
circuit de vapeur interne.
La durée moyenne de la fonction totale est d’environ 180 minutes. 
Une fois que la fonction a démarré, suivez toutes les étapes 
indiquées sur l’écran.
Veuillez noter : La fonction peut être mise en pause mais, si elle est 
annulée à quelque moment que ce soit, tout le cycle de détartrage 
doit être répété depuis le début.

» PHASE 1 : VIDANGE (jusqu’à 3 min.)
Lorsque l’écran a�che <PLACER UN RÉCIPIENT SOUS LA BUSE>, 
procédez à la vidange comme décrit dans le paragraphe Vidange 
dédié.
Veuillez noter : pour s’assurer que l’eau est froide, il n’est pas possible de 
vidanger le réservoir avant que 4 heures ne se soient écoulées depuis 
le dernier cycle (ou la dernière fois que le produit a été alimenté). 
Pendant ce temps d’attente, l’écran a�che la mention suivante « 
LL’EAU EST CHAUDE - PATIENTER SVP ».
la carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.

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

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

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

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

» PHASE 4 : RINÇAGE (~20 min.)
Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur, il faut e�ectuer un 

cycle de rinçage.
Lorsque l’écran a�che <AJOUTER EAU POUR RINCER>, versez 
de l’eau potable dans le tiroir, jusqu’à ce que l’écran a�che « 
RÉSERVOIR PLEIN » et appuyez sur  pour lancer le premier 
rinçage.

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

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

*Le détartrant WPRO est le produit professionnel suggéré pour le 
maintien des meilleures performances de votre fonction vapeur dans 
le four. Suivez les instructions sur l’emballage du produit. Pour toute 
commande et information, contactez le service après-vente ou 
www.whirlpool.eu
Whirlpool ne saurait être tenue pour responsable des éventuels 
dommages causés par l’utilisation d’autres produits détergents 
disponibles sur le marché.
. MINUTEUR
Lorsque le four est éteint, l’écran peut être utilisé comme 
minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-vous que le four est 
éteint et appuyez sur ou  : L'icône clignotera sur l'écran.
Appuyez sur ou pour régler la durée que vous souhaitez 
puis appuyez sur pour activer la minuterie.

MINUTEUR
Un signal sonore retentit et l'écran s'allumera une fois que la 
minuterie a terminé le compte à rebours.
Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de cuisson. 
Appuyez sur ou pour changer l'heure réglée sur la minuterie ; 
appuyez sur ou  pour éteindre la minuterie à tout moment.
Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez également 
sélectionner et activer une fonction. Appuyez sur pour 
allumer le four, puis sélectionner la fonction que vous souhaitez. 
Une fois que la fonction est activée, la minuterie continu son 
compte à rebours sans interférence avec la fonction.
Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la 
minuterie (seule l'icône sera a�chée), qui continuera de 
décompter 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

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau 

sur grille

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson ou plaque de 

cuisson sur la grille

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson

Lèchefrite avec 
500 ml d'eau

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 plateau - 3

Tomates un plateau - 3
               

Poivrons un plateau - 3

Brocolis un plateau - 3

Chou-fleur un plateau - 3

Autres un plateau - 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 plateau - 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 de mie en moule 400 - 600 g chacun - 2

Gros pain 0,7 - 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
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RECETTE NIVEAU DE 
VAPEUR PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C) DURÉE (Min.)

CLAYETTE ET 
ACCESSOIRES

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

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

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

Génoise BASSE Oui 160 - 170 30 - 40 2

Fougasse BASSE Oui 200 - 220 20 - 40 3

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

Petit pain BASSE Oui 200 - 220 30 - 50 3

Baguettes BASSE 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

Rôti de boeuf saignant 1 kg MOYEN Oui 200 - 220 40 - 50 3

Rôti de boeuf saignant 2 kg MOYEN Oui 200 55 - 65 3

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

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

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

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

Légumes farcis 
(tomates, courgettes, aubergines)

MOYEN Oui 180 - 200 25 - 40 3

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

TABLEAU DE CUISSON CHALEUR PULSÉE + VAPEUR

ACCESSOIRES Grille métallique
Plaque de cuisson ou 

moule à gâteau 
sur grille

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson ou plaque de 

cuisson sur la grille

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson

Lèchefrite avec 
500 ml d'eau
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FONCTIONS Convection 
naturelle Chaleur pulsée Convection 

forcé Grill Turbo Grill Grosses Pièces Cook 4 Éco Chaleur 
Pulsée

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 (Fine, épaisse, fougasse) 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
(tourte aux légumes, quiche et tarte)

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

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

ACCESSOIRES Grille métallique
Plaque de cuisson ou 

moule à gâteau 
sur grille

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson ou plaque de 

cuisson sur la grille

Lèchefrite / Plaque de 
cuisson

Lèchefrite avec 
500 ml d'eau

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 
(filets, entier)

Oui 180 - 200 40 - 60 3

Légumes farcis 
(tomates, courgettes, aubergines)

Oui 180 - 200 50 - 60 2

Pain grillé - 3 (Elevé) 3 - 6 5

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

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

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

Gigot d’agneau/jarrets - 2 (Moy) 60 - 90 *** 3

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

Gratin de légumes - 3 (Elevé) 10 - 25 3

Biscuits
Biscuits

Oui 135 50 - 70 5 4 3 1

Tartes
Tartes

Oui 170 50 - 70 5 4 3 1

Pizza ronde
Pizza

Oui 210 40 - 60 5 4 2 1

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) 
/ lasagnes (niveau 3) / viandes (niveau 1) Oui 190 40 - 120 * 5 3 1

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

Oui 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 100 * 4 1

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

Poisson & légumes Oui 180 30 - 50 * 4 1

Rôtis farcis - 200 80 - 120 * 3

Morceaux de viandes
(lapin, poulet, agneau)

- 200 50 - 100 * 3
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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 
microfibres 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, laisser 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, laisser le four refroidir complètement, et 
essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.
. Activez la fonction « Smart Clean » pour un nettoyage 
optimal des surfaces internes.
. 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.
CHAUFFE-EAU
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.

Ce produit contient une source lumineuse de classe 
d'efficacité énergétique G.

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

b

a

2. 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. 

“CLICK”

          

5. 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.
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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.

Éteignez puis rallumez le four pour voir si le problème persiste.
Essayez d'effectuer la « REINITIALISER » à partir de « RÉGLAGES 
».
Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez le
Service Après-vente le plus près.

Le four ne chauffe pas.

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

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

Accédez au mode « 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 ».

L’alimentation est coupée. Niveau de puissance erroné. 

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

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

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



HURövid útmutató

1

A TERMÉK BEMUTATÁSA

A KEZELŐPANEL BEMUTATÁSA

1. Kezelőpanel
2. Ventilátor
3. Kör alakú fűtőelem

(nem látható) 
4. Polctartó sínek

(a szint a sütő elején  
látható) 

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

(ne távolítsa el) 
10. Alsó fűtőelem

(nem látható) 

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

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

7. PLUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a 
funkciókhoz tartozó beállítások vagy 
értékek növelése.
8. OPCIÓK/FUNKCIÓK 
KÖZVETLEN ELÉRÉSE 
Funkciók, időtartamok, beállítások 
és kedvencek gyors elérése.
9. START
Funkció indítására szolgál 
a megadott vagy a gyári 
beállításokkal.
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2

1
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2
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1
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3

4

8

9

10
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7

6

1 2 3 4 5 76 8 9

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

A készülék használata előtt olvassa el figyelmesen a 
Biztonsági útmutatót.
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TARTOZÉKOK
SÜTŐRÁCS CSEPPFELFOGÓ TÁLCA SÜTŐTEPSI KIHÚZHATÓ 

TARTÓSÍNEK *

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

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

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

A tartozékok behelyezését és 
kivételét segíti. 

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

A SÜTŐRÁCS ÉS EGYÉB TARTOZÉKOK 
BEHELYEZÉSE
Tegye be a sütőrácsot vízszintesen a polcvezető sínek 
mentén, és ügyeljen rá, hogy a rács felfelé hajló vége 
valóban felfelé álljon.
Más tartozékokat, mint például a cseppfelfogó tálcát és 
a sütőtepsit is vízszintesen kell behelyezni a sütőbe, a 
sütőrácsokhoz hasonló módon.
A POLCVEZETŐ SÍNEK ELTÁVOLÍTÁSA ÉS 
VISSZAHELYEZÉSE
. A polcvezető sínek eltávolításához emelje fel a síneket, 
majd óvatosan húzza ki az alsó részt a helyéből: A 
polcvezető sínek ekkor már eltávolíthatók.
. A polcvezető sínek visszaszereléséhez először a felső 
helyükre szerelje őket vissza. Felfelé tartva csúsztassa 
őket a sütőtérbe, majd engedje le őket az alsó 
illesztésben lévő helyzetükbe.

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

         
Megjegyzés: A kihúzható tartósínek bármely szintre 
felszerelhetők.
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FUNKCIÓK

6th SENSE
Ez lehetővé teszi bármilyen típusú étel teljesen 

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

HŐLÉGBEFÚVÁS + GŐZ
A gőz és a hőlégbefúvás tulajdonságainak 

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

HŐLÉGBEFÚVÁS 
Ugyanazt az elkészítési hőmérsékletet igénylő, 

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

HAGYOMÁNYOS FUNKCIÓK

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

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

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

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

• SPECIÁLIS FUNKCIÓK
» XXL HÚSSÜTÉS

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

» KELESZTÉS
Sós vagy édes tészták optimális mértékű kelesztése. 
A kelesztés sikere érdekében ne aktiválja ezt a 
funkciót, ha az előző sütési ciklus miatt a sütő még 
mindig forró.

» KIOLVASZTÁS
Az ételek gyorsabb kiolvasztása. Helyezze az ételt a 
középső szintre. Hagyja az ételt a csomagolásában, 
hogy ne száradjon ki a külseje.

» MELEGENTARTÁS
A frissen elkészült ételek melegen és ropogósan 
tartása.

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

ALSÓ ÉS FELSŐ SÜTÉS
Tetszőleges étel egyetlen szinten történő sütése.
GRILL  
Steak, kebab és kolbászok grillezése, rakott 

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

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

• SMART CLEAN
A speciális, alacsony hőmérsékletű tisztítási ciklus során 
kibocsátott gőz megkönnyíti a szennyeződés és az 
ételmaradékok eltávolítását. Öntsön 200 ml csapvizet 
a sütő aljára, és csak akkor indítsa el a ciklust, ha a sütő 
teljesen kihűlt.

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

• VÍZKŐMENTESÍTÉS
A vízkőlerakódások eltávolítása a forralóból. Javasoljuk, 
hogy ezt a funkciót rendszeres időközönként használja. 
Ha nem így tesz, a kijelzőn emlékeztető jelzés jelenik 
meg.
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ELSŐ HASZNÁLAT
1. A NYELV KIVÁLASZTÁSA
A készülék első bekapcsolásakor be kell állítani a kívánt nyelvet 
és a pontos időt: a kijelzőn az „English” beállítás látható.

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

TELJ ES ÍTMÉ NY
Forgassa el a beállítógombot, és válassza a 16 „Magas” vagy a 
13 „Alacsony” lehetőséget, majd a jóváhagyáshoz nyomja meg 
a  gombot.

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

Ó RA
Állítsa be az órát a  és  gombokkal, majd nyomja meg a 

 gombot: A kijelzőn villog a perceket jelző két számjegy.
Állítsa be a percet a  és  gombokkal, majd nyomja meg a 

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

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

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

HŐMÉRSÉKLET / GRILLFOKOZAT / PÁROLÁSI SZINT

HėMÉRSÉKLET
Ha az érték villog a kijelzőn, módosításához használja a 

 és  gombokat, majd nyomja meg a  gombot a 
jóváhagyáshoz. Ezután továbbléphet a következő beállításokra 
(ha vannak).
A grillfokozat is beállítható: A grillezéshez meghatározott 
áramerősségi szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (közepes), 1 
(alacsony).
A „Hőlégbefúvás + gőz” funkció esetén a következő 
gőzmennyiségek közül választhat: 1 (alacsony), 2 (közepes), 3 
(magas).

BEÁLLÍTÁSOK
A sütő beállításainak módosítása.

Ha az „ECO” üzemmód aktív, energiatakarékossági okokból 
a kijelző fényereje csökken, és a világítás 1 perc elteltével 
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol bármely gomb 
megnyomásakor.
Ha a „DEMO” üzemmód aktív, minden parancs és 
menüpont használható, de a sütő nem melegszik fel. Az 

üzemmód kikapcsolásához lépjen a „DEMO” menüpontra a 
„BEÁLLÍTÁSOK” menüben, és válassza a „Ki” lehetőséget.
A „GYÁRI ÉRTÉKEK” lehetőség kiválasztásakor a készülék 
kikapcsol, és visszatér az első használatkor érvényes 
beállításokhoz. Minden beállítás törlődik.

KEDVENC
Itt tárolható a 10 kedvenc funkció.
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HU
Megjegyzés: A funkció bekapcsolása után a hőmérséklet/
grillfokozat a  és  gombokkal módosítható.
IDŐTARTAM

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

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

BE)EJEZÉSI IDė
A  és  gombokkal állítsa be, mikor érjen véget a sütés, 
majd nyomja meg a gombot a jóváhagyáshoz és a funkció 
bekapcsolásához. Helyezze az ételt a sütőbe, és csukja be az 
ajtót: A funkció automatikusan bekapcsol, amikor letelik a 
sütés elkészültéhez megadott időpont alapján kiszámított 
időtartam.
Megjegyzés: Ha a sütéshez késleltetett indítást állít be, az 
előmelegítés nem elérhető: A sütő a szükséges hőmérsékletet 
fokozatosan éri el, tehát a sütési idők kissé hosszabbak lesznek a 
sütési táblázatban megadott időtartamoknál. A várakozási idő alatt 
a  és  gombokkal módosítható a beállított befejezési idő, 
illetve a  gombbal módosíthatók az egyéb beállítások. Az 
gomb megnyomásakor megtekinthető a befejezési idő és az 
időtartam.
. 6th SENSE
Ezekkel a funkcióval automatikusan beállítható az elérhető 
ételek sütéséhez optimális üzemmód, hőmérséklet és 
időtartam. 
Szükség esetén az optimális eredmény érdekében adja meg az 
étel jellemzőit.
SÚLY / MAGASSÁG / PIZZA (KEREK-TÁLCA-RÉTEGEK)

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

ÁLLAPOT
Ha a készülék jelez, a  és  gombokkal állítsa be a kívánt 
fokozatot a véres (-1) és az átsütött (+1) szintek között. Nyomja 

meg a  vagy  gombot a jóváhagyáshoz és a funkció 
indításához.
Hasonló módon, ahol lehetséges, bizonyos 6th Sense funkciók 
használatakor beállítható a pirítási fokozat alacsony (-1) és 
magas (1) között.
. FŐZÉS GŐZZEL
A „Hőlégbefúvás + Gőz” funkció vagy a számos speciális 6th

Sense recept egyikének kiválasztásával a gőz használatának 
köszönhetően bármilyen típusú étel elkészíthető.
A gőz gyorsabban és egyenletesebben járja át az ételt 
az alsó+felső sütésre jellemző forró levegőhöz képest: ez 
csökkenti a sütési időt, megőrzi az étel értékes tápanyagait, 
és biztosítja, hogy minden receptjével kiváló, igazán ízletes 
eredményt érhessen el. 
A gőzpárolás teljes időtartama alatt zárva kell tartani az ajtót.
Ha gőzpárolással folytatná a sütést, töltse fel a sütő belsejében 
található tartályt a vezérlőpanelen lévő �ók használatával.
Amikor a kijelzőn megjelenik a „VÍZ HOZZÁADÁSA” vagy a 
„TARTÁLY FELTÖLT” jelzés, enyhén benyomva nyissa ki a �ókot.
Lassan töltsön bele csapvizet, amíg a kijelzőn meg nem jelenik 
a „MEGTELT” felirat. A tartály maximális űrtartalma kb. 1,5 liter.

Víz hozzáadása csak akkor szükséges, ha a tartály feltöltése 
nem elég a párolás befejezéséig. 
Kerülje a tartály feltöltését, miközben a sütő kikapcsolt 
állapotban van, illetve amíg a kijelzőn ilyen üzenet meg nem 
jelenik.
3. A FUNKCIÓ INDÍTÁSA
Ha az alapértelmezett beállítások megfelelőek, vagy megadta 
a kívánt beállításokat, nyomja meg a  gombot a funkció 
bekapcsolásához.
Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a  gombot, a sütő 
azonnal elindítja a funkciót.
Megjegyzés: A funkció kiválasztása után a kijelzőn megjelenik az 
ahhoz javasolt optimális szint.
A bekapcsolt funkció bármikor leállítható a  gombbal.
Ha a sütő forró, és a funkciónak egy adott maximum 
hőmérsékletre van szüksége, a kijelzőn értesítés jelenik meg. A 

 gombbal lépjen vissza az előző képernyőre, és válasszon 
másik funkciót, vagy várja meg, amíg a sütő teljesen lehűl.
4. ELŐMELEGÍTÉS
Bizonyos funkcióknál a sütő előmelegíthető: A funkció 
indításakor a kijelző jelzi, hogy az előmelegítés folyamatban 
van.

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

ÉTEL ME*)OR*AT
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzőn látható a szükséges 
művelet. Nyissa ki az ajtót, hajtsa végre a kijelzőn látható 
műveletet, majd csukja be az ajtót és folytassa a sütést.
Hasonló módon, a sütési idő 10%-ával a sütés befejezése előtt 
a sütő �gyelmeztet az étel ellenőrzésére.

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

VÉ*E
A sütés manuális (időzítés nélküli) üzemmódban történő 
folytatásához nyomja meg a  gombot. Ha növelni kívánja 
a sütési időt, nyomja meg a  gombot az új időtartam 
megadásához. A sütési beállítások mindkét esetben 
változatlanok maradnak.
Miután kivette az ételt, hagyja a sütőt kihűlni zárt ajtóval.
PIRÍTÁS
A sütő egyes funkciói lehetővé teszik az étel felületének 
megpirítását a grill aktiválása révén a sütés befejezését 
követően.

PIRÍTÁS :  v
Ha a kijelzőn megjelenik a vonatkozó üzenet, szükség esetén 
nyomja meg a  gombot az 5 perces pirítási ciklus 
elindításához. A funkció bármikor leállítható a  gombbal, 
ami kikapcsolja a sütőt.
. KEDVENC
A sütés végeztével a kijelzőn megjelenik a kérdés, hogy 
kívánja-e menteni a funkciót a kedvencek listájára (1–10. 
pozícióba).

KEDVEN& HOZZÁAD?
Ha kedvencként kíván elmenteni egy funkciót, és tárolni 
szeretné az aktuális beállításokat későbbi használatra, nyomja 

meg a  gombot; ha nem kíván élni a lehetőséggel, nyomja 
meg a  gombot.
A  gomb megnyomása után válassza ki a pozíciót a 

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

1.ALSÏ ÉS )ELSė 
Válassza ki a funkciót a  és  gombokkal, hagyja jóvá a 
beállítást a  gombbal, majd nyomja meg a  gombot a 
bekapcsoláshoz.
TISZTÍTÁS
• SMARTCLEAN
Nyomja meg a  gombot: a „Smart Clean” üzenet látható 
a kijelzőn.

S m a r t  c le a n
A funkció bekapcsolásához nyomja meg a 
gombot: a kijelzőn látható figyelmeztetések jelzik, 
milyen műveletek szükségesek a legjobb tisztítási 
eredményhez: Kövesse az utasításokat. Ha kész, 
nyomja meg a  gombot. Ha az összes lépést 
végrehajtotta, a megfelelő időben nyomja meg a 
gombot a tisztítási program bekapcsolásához.
Megjegyzés: A tisztítási ciklus ideje alatt lehetőleg ne nyissa ki a 
sütő ajtaját, mert ekkor vízgőz távozhat, ami hátrányosan 
befolyásolja a végső tisztítási eredményt. 
A ciklus befejezésekor egy ennek megfelelő üzenet kezd 
villogni a kijelzőn. Hagyja kihűlni a sütőt, majd egy ronggyal 
vagy szivaccsal törölje ki és szárítsa meg a belső felületeket.

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

A „Leeresztés” funkció kiválasztása 
után nyomja meg a  gombot, 
és hajtsa végre a következő 
műveleteket: Nyissa ki az ajtót, 
és helyezzen egy nagy edényt 
a leeresztő kifolyó alá, a panel 
jobb alsó részénél. Ha elkezdte 
a leeresztést, tartsa az edényt a 
helyén a művelet befejezéséig. A 
teljes leeresztés átlagos időtartama 
körülbelül három perc.

Szükség esetén a leeresztési folyamat a VISSZA vagy STOP 
gombokkal szüneteltethető (például, ha a tartály megtelik 
vízzel a leeresztési folyamat közben).
Az edény legalább 2 literes legyen.
Ne feledje: annak érdekében, hogy a víz mindenképpen hideg 
legyen, ez a művelet csak akkor végezhető el, ha az utolsó 
program (vagy a készülék utolsó bekapcsolása) óta legalább 4 óra 
eltelt. A várakozási idő alatt a kijelzőn a következő felirat látható: „A 
VÍZ FORRÓ – KIS TÜRELMET”.
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• VÍZKŐMENTESÍTÉS
E speciális funkció rendszeres lefuttatásával biztosítható a 
tartály és a gőzölőrendszer kiváló állapota.
A kijelzőn megjelenő <VÍZKŐMENTESÍTSEN> üzenet 
�gyelmeztet arra, hogy rendszeresen végezze el a műveletet.
A vízkőmentesítési �gyelmeztetés az utolsó vízkőmentesítési 
program óta lefuttatott gőzpárolási programok száma vagy 
a gőzforraló üzemórái függvényében kapcsol be (lásd a lenti 
táblázatot).

„VÍZKŐMENTESÍTSEN” ÜZENET látható TEENDŐ

15 gőzpárolási ciklus
Vízkőmentesítés javasolt

22 órányi gőzpárolás

20 gőzpárolási ciklus Gőzölési program csak a 
vízkőmentesítési ciklus 

lefuttatása után indítható30 órányi gőzpárolás

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

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

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

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

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

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

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

» 4. SZAKASZ: ÖBLÍTÉS (kb. 20 perc)
A tartály és a gőzölőrendszer tisztításához öblítési ciklust kell 
végrehajtani.

Ha a kijelzőn az <ADJON HOZZÁ VIZET AZ ÖBLÍTÉSHEZ> 
ÜZENET LÁTHATÓ, öntsön ivóvizet a rekeszbe, amíg a kijelzőn 
meg nem jelenik a „MEGTELT” üzenet, majd nyomja meg a 
gombot az első öblítés indításához.

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

Az utolsó leeresztési művelet után nyomja meg az OK gombot 
a vízkőmentesítés befejezéséhez.
A vízkőmentesítési folyamat elvégzése után ismét használható 
az összes gőzölési funkció.

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

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

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

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi vagy sütőforma 
a rácson

Cseppfelfogó tálca / 
Sütőtepsi vagy sütőtepsi a 

sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
Sütőtepsi

Cseppfelfogó tálca 
500 ml vízzel

ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK AJÁNLOTT MENNYISÉG
MEGFORDÍTÁS

(a sütési idő ekkora 
részének elteltekor)

SZINT ÉS 
TARTOZÉKOK

LASAGNE - 0,5-3 kg - 2

HÚS

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

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

Sertés-roston
Sült 0,6-2,5 kg - 3

Kolbász és virsli 1,5-4 cm 2/3 5 4

Csirke-sült
Egész 0,6-3 kg - 2

Filé és mell 1-5 cm 2/3 5 4

Kebabfélék egy rács 1/2 5 4

HAL
Filé 0,5-3 (cm) - 3 2

Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - 3 2

ZÖLDSÉGEK

Zöldség-sült

Burgonya 0,5-1,5 kg - 3
        

Zöldség-töltött 0,1-0,5 kg/db - 3

Zöldség-sült 0,5-1,5 kg - 3
            

Zöldség-csőben sült

Burgonya egy tálca - 3

Paradicsom egy tálca - 3
               

Paprika egy tálca - 3

Brokkoli egy tálca - 3

Karfiol egy tálca - 3

Egyéb egy tálca - 3

SÜTEMÉNYEK

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

Sütemény, töltött pite

Aprósütemények 0,2-0,6 kg - 3

Fánk egy tálca - 3

Torta 0,4-1,6 kg - 3

Rétes 0,4-1,6 kg - 3

Gyümölcsös pite 0,5-2 kg - 3

SÓS 
SÜTEMÉNYEK - 0,8-1,2 kg - 2

KENYÉR

Zsemlefélék 60-150 g/db - 3

Szendvicskenyér formában 400-600 g/db - 2

Nagy kenyér 0,7-2,0 kg - 2

Baguette 200-300 g/db - 3

PIZZA

Vékony kerek tálca - 2

Vastag kerek tálca - 2

Fagyasztott 1-4 réteg - 2
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RECEPT PÁROLÁSI SZINT ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM (perc)
SZINT ÉS 

TARTOZÉKOK

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

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

Kelt tészták ALACSONY Igen 170-180 40-60 2

Piskóta ALACSONY Igen 160-170 30-40 2

Focaccia ALACSONY Igen 200-220 20-40 3

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

Zsemle ALACSONY Igen 200-220 30-50 3

Bagett ALACSONY Igen 200-220 30-50 3

Sült burgonya KÖZEPES Igen 200-220 50-70 3

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

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

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

Marhasült angolosan 2 kg KÖZEPES Igen 200 55-65 3

Báránycomb KÖZEPES Igen 180-200 65-75 3

Pörkölt sertéscsülök KÖZEPES Igen 160-180 85-100 3

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

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

Töltött zöldség 
(paradicsom, cukkini, padlizsán)

KÖZEPES Igen 180-200 25-40 3

Halfilé MAGAS Igen 180-200 15-30 3

HŐLÉGBEFÚVÁS + GŐZPÁROLÁSI TÁBLÁZAT

TARTOZÉKOK Sütőrács
Sütőtepsi vagy sütőforma 

a rácson

Cseppfelfogó tálca / 
Sütőtepsi vagy sütőtepsi a 

sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
Sütőtepsi

Cseppfelfogó tálca 
500 ml vízzel



10

FUNKCIÓK Alsó és felső 
sütés Hőlégbefúvás Légkeveréses 

sütés Grill TurboGrill XXL hússütés Cook 4 Eco 
hőlégbefúvás

SÜTÉSI TÁBLÁZAT
RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET 

(°C)
IDŐTARTAM 

(perc)
SZINT ÉS 

TARTOZÉKOK

Kelt sütemények / piskóták

Igen 170 30 - 50 2

Igen 160 30 - 50 2

Igen 160 30 - 50 4
        

1

Töltött sütemények 
(sajttorta, rétes, almás pite)

Igen 160 – 200 30 - 85 3

Igen 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Aprósütemény / Keksz

Igen 150 20 - 40 3

Igen 140 30 - 50 4
               

Igen 140 30 - 50 4
                               

1

Igen 135 40 - 60 5
  

3 1

Kisebb torta / Muffin

Igen 170 20 - 40 3

Igen 150 30 - 50 4
               

Igen 150 30 - 50 4
                               

1

Igen 150 40 - 60 5
  

3 1

Képviselőfánk

Igen 180 - 200 30 - 40 3

Igen 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Igen 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Habcsók

Igen 90 110 - 150 3

Igen 90 130 - 150 4 1

Igen 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Igen 190 - 230 20 - 50 4 1

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

Fagyasztott pizza

Igen 250 10 - 15 3

Igen 250 10 - 20 4 1

Igen 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Sós torták
(zöldséges pite, quiche)

Igen 180 - 190 45 - 55 3 

Igen 180 - 190 45 - 60 4 1

Igen 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / leveles tésztából készült 
sütemények

Igen 190 - 200 20 - 30
3

Igen 180 - 190 20 - 40
4 1

Igen 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1
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* Becsült időtartam: Az ételek kivehetők a sütőből ettől eltérő időpontokban is, személyes preferenciáktól függően. 
** A sütési idő felénél fordítsa meg az ételt. 
*** Fordítsa meg az ételt a sütési idő kétharmadánál (ha szükséges).

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

TARTOZÉKOK Sütőrács
Sütőtepsi vagy sütőforma 

a rácson

Cseppfelfogó tálca / 
Sütőtepsi vagy sütőtepsi a 

sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
Sütőtepsi

Cseppfelfogó tálca 
500 ml vízzel

RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM (perc)
SZINT ÉS 

TARTOZÉKOK

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

3

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

Bőrös sertéssült 2 kg - 170 110 - 150
2

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

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

Sült hal/fóliában sült hal 
(filék, egész)

Igen 180 - 200 40 - 60 3

Töltött zöldség 
(paradicsom, cukkini, padlizsán)

Igen 180 - 200 50 - 60 2

Pirítós - 3 (magas) 3 - 6 5

Halfilé / steak - 2 (közepes) 20 - 30 ** 4 3

Kolbász / Kebab / Oldalas / Hamburger - 2-3 (közepes–
magas) 15 - 30 ** 5 4

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

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

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

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

Aprósütemények
Aprósütemények

Igen 135 50 - 70 5 4 3 1

Torta
Torta

Igen 170 50 - 70 5 4 3 1

Kerek pizza
Pizza

Igen 210 40 - 60 5 4 2 1

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) /
lasagne (3. szint) / hús (1 szint)

Igen 190 40 - 120 * 5 3 1

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

Igen 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna és hús Igen 200 50 - 100 * 4 1

Húsok és burgonya Igen 200 45 - 100 * 4 1

Hal és zöldségek Igen 180 30 - 50 * 4 1

Töltött sültek - 200 80 - 120 * 3

Hússzeletek
(nyúl, csirke, bárány)

- 200 50 - 100 * 3
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TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS
Bármilyen karbantartási vagy 
tisztítási munka előtt győződjön 
meg arról, hogy a sütő teljesen 
kihűlt.
Ne használjon gőzzel tisztító 
berendezéseket.

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

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

KÜLSŐ BURKOLATOK
. A felületeket nedves, mikroszálas törlőkendővel 
tisztítsa.
Nagyon szennyezett felület esetén használjon néhány 
csepp pH-semleges mosogatószert. Száraz ruhával 
törölje át a megtisztított felületeket.
. Ne használjon maró vagy súroló hatású tisztítószereket. 
Ha ezek közül bármelyik termék véletlenül kapcsolatba 
kerül a készülék felületével, azonnal tisztítsa meg a 
készüléket egy nedves, mikroszálas törlőkendővel.
BELSŐ BURKOLATOK
. Minden használat után hagyja kihűlni a sütőt, de 
lehetőleg akkor takarítsa ki, amikor még meleg, és 
távolítsa el az ételfoltokat és lerakódásokat. A magas 
nedvességtartalmú ételek sütése során kicsapódott 
párát a teljesen kihűlt sütőből egy ronggyal vagy 
szivaccsal törölje ki.
. A belső felületek optimális tisztításához használja a 
„Smart Clean” funkciót.
. Az ajtó üvegét megfelelő folyékony tisztítószerrel 
tisztítsa.
. A könnyebb tisztítás érdekében a sütőajtó levehető.

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

A BELSŐ VILÁGÍTÁS CSERÉJE
1. Válassza le a sütőt az elektromos hálózatról.
2. Vegye ki a polcvezető síneket.
3. Vegye le a lámpa burkolatát.
4. Cserélje ki az izzót.
5. Helyezze vissza a lámpabúrát, és nyomja be 
határozottan, amíg a helyére nem kattan.
6. Tegye vissza a polcvezető síneket.
7. Csatlakoztassa vissza a sütőt az elektromos hálózatra.

A készülék egy G energiahatékonysági osztályú 
fényforrást tartalmaz.

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

b

a

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

a

b

~15°

3. Illessze vissza az ajtót úgy, hogy a sütő elé emeli, a 
zsanérok kapcsait beilleszti a helyükre, majd rögzíti az 
ajtó felső részét az illesztékbe.
4. Engedje le az ajtót, majd nyissa ki teljesen. Engedje le 
a kallantyúkat az eredeti helyzetükbe: győződjön meg 
arról, hogy teljes mértékben leengedte őket.

b

a

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

“CLICK”

          

5. Próbálja meg becsukni az ajtót, és ellenőrizze, hogy 
illeszkedik-e a kezelőpanelhez. Ha nem, akkor ismételje 
meg a fenti lépéseket. Az ajtó megsérülhet, ha nem 
megfelelően működik.
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HIBAELHÁRÍTÁS
Probléma Lehetséges ok Megoldás

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

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

A kijelzőn az „F” betű, majd egy 
szám vagy egy betű látható. Sütőhiba.

Kapcsolja ki, majd ismét be a sütőt, és ellenőrizze, hogy a hiba 
továbbra is fennáll-e.
Hajtsa végre a „GYÁRI ÉRTÉKEK” visszaállítását, ami a 
„BEÁLLÍTÁSOK”-ból választható ki.
Hívja a vevőszolgálatot, és diktálja be az „F” betű után látható 
számot.

A sütő nem melegszik fel.

Ha a „DEMO” üzemmód aktív, 
minden parancs és menüpont 
használható, de a sütő nem 
melegszik fel.

A kijelzőn 60 másodpercenként a 
„DEMO” üzenet látható.

Nyissa meg a „DEMO” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” menüben, 
és válassza a „Ki” lehetőséget.

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

Áramkimaradás. Helytelen áramfogyasztási 
beállítás. 

Ellenőrizze, hogy a háztartási elektromos hálózat 
teljesítménye legalább 3 kW. Ha nem ez a helyzet, 
csökkentse a teljesítménybeállítást 13 amperre. Nyissa meg a 
„TELJESÍTMÉNY” menüpontot a „BEÁLLÍTÁSOK” menüben, és 
válassza az „ALACSONY” lehetőséget.

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

Amennyiben a vevőszolgálathoz fordul, kérjük, adja meg a termék adattábláján feltüntetett kódokat. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx
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DESCRIZIONE PRODOTTO

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

1. Pannello comandi
2. Ventola
3. Resistenza circolare

(non visibile) 
4. Griglie laterali

(il livello è indicato nella parte 
anteriore 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) 

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
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.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

8

9

10

5

7

6

1 2 3 4 5 76 8 9

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.
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ACCESSORI
GRIGLIA LECCARDA TEGLIA GUIDE SCORREVOLI *

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

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

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

Per facilitare l'inserimento o la 
rimozione degli accessori. 

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

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare 
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato 
orientato verso l’alto.
Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si 
inseriscono orizzontalmente come la griglia.
RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI
. Per togliere una griglia laterale, sollevarla e quindi 
estrarre delicatamente la parte inferiore dalla sede: 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 �letti 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 �no a 
completamento della cottura del cibo.

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo 

ripiano.
GRILL  
Per grigliare bistecche, 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 preriscaldare rapidamente il forno. 
TIMER
Per modi�care i tempi di cottura delle funzioni.
CONTA MINUTI 
Per impostare il timer senza attivare una funzione.
PULIZIA

• SMART CLEAN
L’azione del vapore rilasciato durante questo speciale ciclo 
di pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere 
facilmente sporco e residui di cibo. Versare 200 ml di acqua 
potabile sul fondo del forno, attivando la funzione a forno 
freddo.

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

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

1. 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
Ruotare la manopola di regolazione per selezionare 16 “Alto” o 13 
“Basso” e premere per confermare.

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

OROLOGIO
Premere o per impostare l'ora corrente e premere : sul 
display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere o per impostare i minuti e premere per 
confermare.
Nota: dopo un'interruzione prolungata della corrente potrebbe 
essere necessario impostare nuovamente l’ora. Selezionare 
“OROLOGIO” nel menu “IMPOSTAZIONI”, accessibile premendo
4. RISCALDARE IL FORNO
Un nuovo forno può rilasciare degli odori dovuti alla lavorazione 
di fabbrica: questo è normale.
Prima di cucinare gli alimenti è dunque raccomandato 
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore. 
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e 
togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a 200°C per 
circa 1 ora utilizzando preferibilmente una funzione ventilata 
(“Termoventilato” o “Ventilato”).
Nota: si raccomanda di ventilare la stanza dopo il primo utilizzo.

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

o per selezionare la voce desiderata, quindi premere
per confermare.
2. IMPOSTARE LA FUNZIONE
Dopo avere selezionato la funzione desiderata è possibile 
modi�carne le impostazioni. Il display mostra in sequenza i 
valori che è possibile modi�care. Premendo è possibile 
modi�care nuovamente l'impostazione precedente.
TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

TEMPERATURA
Quando il valore lampeggia sul display, premere o per 
regolarlo, quindi premere per confermare e procedere con le 
impostazioni seguenti (per i valori che è possibile modi�care).

Usare la stessa procedura per impostare la potenza del grill: 
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2 
(medio), 1 (basso).
Nella funzione “Termoventilato + Vapore”, è possibile scegliere 
la quantità di vapore tra i seguenti valori: 1 (Basso), 2 (Medio), 3 
(Alto).
Nota: una volta attivata la funzione, sarà possibile modi�care la 
temperatura o la potenza del grill usando o .
DURATA

DURATA
Quando l’icona lampeggia sul display, premere o per 
impostare il tempo di cottura desiderato, quindi premere per 
confermare. È possibile non impostare la durata se si preferisce 
gestire manualmente il tempo di cottura: Premere o per 
confermare e avviare la funzione. Selezionando questa modalità 
non è possibile programmare un avvio ritardato.
Nota: durante la cottura, premendo è possibile regolare il tempo 
impostato: premere o per modi�care il valore, quindi premere

per confermare.

 IMPOSTAZIONI
Per regolare le impostazioni del forno.

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

dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere “O�”.
Selezionando “RESET”, l'apparecchio si spegne e vengono 
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le 
impostazioni successive vengono cancellate.

PREFERITI
Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.
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FINE COTTURA (AVVIO RITARDATO)
In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura è 
possibile posticipare l’avvio della funzione programmando l’ora 
di �ne. Il display mostra l’ora di �ne mentre l’icona lampeggia.

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

CHILOGRAMMI
Per impostare questa funzione correttamente, seguire le 
indicazioni che compaiono sul display: alla richiesta, premere

o per impostare i valori desiderati, quindi premere per 
confermare.
GRADO DI COTTURA / DORATURA
In alcune funzioni 6th Sense è possibile regolare il grado di 
cottura.

GRADO DI COTTURA
Alla richiesta, premere o per selezionare il livello 
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato ben cotto 
(+1). Premere o per confermare e avviare la funzione.
Allo stesso modo, in alcune funzioni 6th Sense è possibile 
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un 
valore massimo (1).
. COTTURA A VAPORE
Selezionando la funzione “Termoventilato + Vapore” o una 
delle altre funzioni 6th Sense preimpostate, è possibile cuocere 
qualsiasi tipo di pietanza con l'uso del vapore. Il vapore penetra 
negli alimenti in modo più veloce e uniforme rispetto alla sola 
aria calda utilizzata nelle funzioni tradizionali: questa azione 
riduce i tempi di cottura, preservando le preziose sostanze 
nutritive degli alimenti e assicurando risultati eccellenti e 
saporiti in tutte le preparazioni. 
È importante che la porta del forno rimanga chiusa per l'intera 
durata della cottura a vapore.

Per procedere alla cottura a vapore, sarà necessario riempire il 
serbatoio interno del forno usando il cassetto posto sul pannello 
comandi.
Quando il display mostra i messaggi ”AGGIUNGI ACQUA” o 
”RIEMPI CASSETTO”, aprire il cassetto premendolo leggermente.
Versare acqua potabile �nché compare il messaggio 
”SERBATOIO PIENO”. Il serbatoio ha una capienza massima di 
circa 1,5 litri.

Sarà necessario aggiungere acqua solo se il livello del serbatoio 
non è su�ciente per completare la cottura. 
Si raccomanda di non riempire il serbatoio a forno spento o 
prima che compaia il messaggio corrispondente sul display.
3. AVVIARE LA FUNZIONE
Dopo avere confermato i valori prede�niti o avere applicato 
le impostazioni preferite, premere per attivare la funzione 
prescelta.
Se è stato impostato un avvio ritardato, premendo sarà 
possibile annullare il ritardo e avviare subito la funzione 
programmata.
Nota: dopo avere selezionato una funzione, il display consiglia il 
livello più adatto per quella funzione.
La funzione avviata può essere interrotta in qualsiasi momento 
premendo .
Se il forno è caldo e la funzione prevede una determinata 
temperatura massima, sul display compare un messaggio 
corrispondente. Premere per tornare alla schermata 
precedente e scegliere un'altra funzione, oppure attendere il 
completo ra�reddamento del forno.
4. PRERISCALDAMENTO
In alcune funzioni, è prevista una fase di preriscaldamento del 
forno: una volta avviata la funzione, il display segnala che si è 
attivata la fase di preriscaldamento.

PRERISCALDA
Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display 
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura 
impostata e comparirà la richiesta “AGG. ALIMENTO”.
A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti nel forno, 
chiudere la porta e procedere alla cottura.
Nota: introdurre gli alimenti nel forno prima della �ne del 
preriscaldamento può avere e�etti negativi sui risultati della cottura. 
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa si 
interrompe temporaneamente.
Il tempo di cottura non comprende la fase di preriscaldamento. 
La temperatura �nale del forno può essere modi�cata usando

o .
5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O 
CONTROLLARE GLI ALIMENTI
Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e la cottura 
viene temporaneamente interrotta. 
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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 e chiudere la porta per 
riprendere la cottura.
Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura 
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

CONTROLLARE IL C
Questa richiesta sarà segnalata da un segnale acustico e da un 
messaggio corrispondente sul display. Controllare gli alimenti, 
chiudere la porta e riprendere 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
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.
Dopo avere estratto le pietanze, lasciar ra�reddare il forno con la 
porta chiusa.
DORATURA
Con alcune funzioni, alla �ne della cottura il forno consente di 
dorare la super�cie del cibo grazie all’utilizzo del grill.

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

AGG. PREFERITO?
Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e memorizzare le 
impostazioni correnti per usi successivi premere , oppure 
premere per ignorare la richiesta.

Dopo avere premuto , premere o per selezionare il 
numero di posizione, quindi premere per confermare.
Nota: se la memoria è piena o la posizione è già occupata, viene 
chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione precedente.
Per richiamare successivamente le funzioni salvate premere : 
il display mostrerà la lista delle funzioni preferite.

1. STATICO
Premere o per selezionare la funzione, confermarla 
premendo e premere per attivarla.
PULIZIA
• SMART CLEAN
Premere per visualizzare “Smart Clean” sul display.

Smart clean
Premere per attivare la funzione: il display indicherà le 
operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale: seguire 
le indicazioni e quindi premere . Una volta eseguite tutte le 
operazioni preliminari, alla richiesta del forno premere per 
attivare il ciclo di pulizia.
Nota: Si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il ciclo 
di pulizia per evitare perdite di vapore, che potrebbero avere un 
e�etto negativo sul risultato �nale. 
A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso lampeggia sul 
display. Lasciar ra�reddare il forno, quindi pulire e asciugare 
le super�ci interne con un panno o una spugna.

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

“Scarico acqua”, premere  e 
seguire le azioni indicate: aprire la 
porta e appoggiare una cara�a 
capiente sotto l’ugello di scarico, 
situato nella parte in basso a destra 
del pannello. Una volta iniziato lo 
scarico, tenere la cara�a in posizione 
�no al termine del processo. La durata 
media dello scarico a pieno carico è di 
circa tre minuti. Se necessario, è 

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

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

Il MESSAGGIO "DECALCIF." appare dopo COSA FARE
15 cicli di cottura a vapore

Si consiglia la decalcificazione
22 ore di cottura a vapore
20 cicli di cottura a vapore Non è possibile eseguire un 

ciclo a vapore fino a quando 
non viene eseguito un ciclo di 

decalcificazione
30 ore di cottura a vapore

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

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

» FASE 1: SCARICO IN CORSO (�no a 3 min.)
Quando il display visualizza <POSIZIONARE UN CONTENITORE 
SOTTO L’UGELLO>, procedere con lo scarico come descritto nel 
paragrafo dedicato allo Scarico.
Nota: per garantire che l’acqua sia fredda, non è possibile eseguire 
questa attività prima che siano trascorse 4 ore dall’ultimo ciclo (o 
dall’ultima volta che il prodotto è stato alimentato). Durante questo 
tempo di attesa il display mostrerà il seguente feedback “L’ACQUA È 
CALDA - ATTENDERE”. La cara�a deve avere una capienza minima di 
2 litri.

» FASE 2: DECALCIFICAZIONE IN CORSO (~120 MIN.)
Quando il display visualizza <AGG. 1,7 L DI SOLUZIONE>, 
versare la soluzione decalci�cante nel cassetto. Si consiglia 
di preparare la soluzione decalci�cante versando 3 bustine 
(corrispondenti a 75g) di anticalcare speci�co Oven WPRO * in 
1,7 litri d’acqua potabile a temperatura ambiente.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

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

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

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

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

Dopo l’ultima operazione di scarico premere OK per completare 
la decalci�cazione. Quando la procedura di decalci�cazione è 
completata, sarà possibile utilizzare tutte le funzioni del vapore.

*WPRO è il decalci�cante professionale consigliato per ottenere 
prestazioni sempre ottimali dalle funzioni di cottura a vapore del 
forno. Seguire le istruzioni riportate sulla confezione del prodotto. 
Per ordini e informazioni, contattare il Servizio Assistenza o 
www.whirlpool.eu
Whirlpool non sarà responsabile per i danni causati dall’impiego di 
altri prodotti di pulizia reperibili in commercio.
. CONTA MINUTI
Quando il forno è spento, il display può essere utilizzato come 
contaminuti. Per attivare questa funzione, assicurarsi che il forno 
sia spento e premere o : sul display lampeggerà l'icona .
Premere o per impostare il tempo desiderato, quindi 
premere per attivare il timer.

CONTA MINUTI
Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto alla 
rovescia è terminato.
Nota: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura. Premere o

per modi�care il tempo impostato sul timer; per spegnere il 
timer in qualsiasi momento, premere o .
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 contaminuti 
(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 ogni 
momento premendo .
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TABELLA DI COTTURA

ACCESSORI
Griglia

Piro�la o tortiera su griglia 
su griglia

Leccarda / teglia 
o piro�la su griglia

Leccarda / teglia
Leccarda con 

500 ml di acqua

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

Bignè 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 0,7 - 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
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RICETTA LIVELLO VAPORE PRERISCALD. 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

Vitello / 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

Filetti pesce ALTO Sì 180 - 200 15 - 30 3

TABELLA DI COTTURA TERMOVENTILATO + VAPORE

ACCESSORI Griglia
Piro�la o tortiera su griglia 

su griglia
Leccarda / teglia 

o piro�la su griglia
Leccarda / teglia

Leccarda con 
500 ml di acqua
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FUNZIONI
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco 

Termoventilato

TABELLA DI COTTURA
RICETTA FUNZIONE PRERISCALD. 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

Pizza / Pane / 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 verdura, torta salata)

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

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

ACCESSORI Griglia
Piro�la o tortiera su griglia 

su griglia
Leccarda / teglia 

o piro�la su griglia
Leccarda / teglia

Leccarda con 
500 ml di acqua

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

ACCESSORI

Lasagne / Flan / Pasta al forno / 
Cannelloni Sì 190 - 200 45 - 65

3

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

Maiale arrosto 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 (Alta) 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

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

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

Verdure gratinate - 3 (Alta) 10 - 25 3

Biscotti
Biscotti

Sì 135 50 - 70 5 4 3 1

Crostate
Crostate

Sì 170 50 - 70 5 4 3 1

Pizza tonda
Pizza

Sì 210 40 - 60 5 4 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

Tagli di carne
(coniglio, pollo, agnello)

- 200 50 - 100 * 3
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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.
. Attivare la funzione “Smart Clean” per una pulizia 
ottimale delle superfici interne.
. Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.
. Per facilitare la pulizia della porta è possibile 
rimuoverla.

ACCESSORI
Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti 
dopo l’uso, maneggiandoli con guanti da forno, se 
ancora caldi. I residui di cibo possono essere rimossi con 
una spazzola per piatti o con una spugna.
CALDAIA
Per garantire prestazioni ottimali nel tempo, ed evitare 
incrostazioni dovute al deposito di calcare, si consiglia 
di attivare con regolarità le funzioni “Scarico acqua” e 
“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.

Questo prodotto contiene una sorgente luminosa con 
classe di efficienza energetica G.

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

b

a

2. 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. 

“CLICK”

          

5. 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.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
Problema Possibile causa Soluzione

Il forno non funziona.

Interruzione della corrente 
elettrica.
Disconnessione dalla rete 
elettrica.

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

Il display mostra la lettera “F” 
seguita da un numero o una 
lettera.

Il forno è guasto.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se l’inconveniente 
persiste.
Provare a ripristinare l'apparecchio selezionando “RESET” dal 
menu “IMPOSTAZIONI”.
Contattare il più vicino Servizio Assistenza Clienti e specificare 
il numero che segue la lettera “F”.

Il forno non si riscalda.

Se la modalità “DEMO” è 
impostata su “On”, tutti i comandi 
sono operativi e i menu sono 
disponibili ma il forno non viene 
riscaldato.

Sul display appare la scritta 
“DEMO” ogni 60 secondi.

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

La luce si spegne. La modalità “ECO” è impostata su 
“On”. Accedere a “ECO” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere “Off”.

L'interruttore generale 
dell'impianto domestico si spegne.

La potenza dell'apparecchio non 
è regolata correttamente. 

Verificare che la rete domestica abbia una portata nominale di 
almeno 3 kW. In caso contrario, ridurre la potenza a 13 Ampere. 
Selezionare “POTENZA” dal menu “IMPOSTAZIONI” e scegliere 
“BASSO”.

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

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

VALDYMO PULTO APRAŠYMAS

1. Valdymo skydelis
2. Ventiliatorius
3. Žiedinis kaitinimo elementas

(nematomas) 
4. Skersinės grotelės

(lygis nurodytas 
priekinėje orkaitės dalyje) 

5. Durelės
6. Vandens stalčius 
7. Viršutinis kaitinamasis 
elementas / grilis
8. Lempa
9. Duomenų plokštelė

(nenuimkite) 
10. Apatinis kaitinimo elementas

(nematomas) 

1. ĮJUNGIMAS / IŠJUNGIMAS
Įjunkite arba išjunkite krosnelę ir 
sustabdykite veikiančią funkciją.
2. TIESIOGINĖ PRIEIGA PRIE 
FUNKCIJŲ
Greitai pasiekite funkcijas ir meniu. 
3. NARŠYMO MYGTUKAS SU 
MINUSO SIMBOLIU
Slinkite meniu ir sumažinkite 
funkcijų nustatymus arba reikšmes.

4. ATGAL
Grįžkite į ankstesnį ekraną.
Suteikia galimybę pakeisti 
nustatymus gaminimo metu.
5. EKRANAS
6. PATVIRTINIMAS
Patvirtinkite funkcijos pasirinkimą 
arba nustatytą reikšmę.

7. NARŠYMO MYGTUKAS SU 
PLIUSO SIMBOLIU
Slinkite meniu ir didinkite funkcijų 
nustatymus arba reikšmes.
8. TIESIOGINĖ PRIEIGA PRIE 
PARINKČIŲ / FUNKCIJŲ 
Greitai pasiekite funkcijas, trukmę, 
nustatymus ir mėgstamiausius.
9. PALEIDIMAS
Paleiskite funkciją naudodami 
nurodytus ar pagrindinius 
nustatymus.
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DĖKOJAME, KAD ĮSIGIJOTE „WHIRLPOOL“ GAMINĮ
Kad galėtumėte tinkamai pasinaudoti 
pagalba, užregistruokite gaminį svetainėje 
www.whirlpool.eu/register

Prieš naudodamiesi prietaisu atidžiai perskaitykite saugos 
instrukcijas.
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PRIEDAI
GROTELĖS SURINKIMO PADĖKLAS KEPIMO SKARDA SLANKIOJANČIOS 

GROTELĖS *

Skirta maistui gaminti arba 
naudoti kaip atramą 
puodams, pyragų skardoms ir 
kitiems gaminimo indams.

Naudojamos kaip orkaitės 
padėklas kepant mėsą, žuvį, 
daržoves, itališką duonelę ir 
pan. arba kaip skysčių 
surinkimo skarda, kai kepant 
įstatoma po grotelėmis.

Kepti duonai ir kitiems 
gaminiams iš tešlos, bet taip 
pat ir kepsniams, žuviai folijoje 
ir kt.

Palengvina priedų įstatymą ir 
išėmimą. 

* Tik tam tikruose modeliuose
Atsižvelgiant į įsigytą modelį, priedų skaičius ir tipas gali skirtis.
Kitų priedų galima nusipirkti atskirai iš aptarnavimo po įsigijimo skyriaus.

GROTELIŲ IR KITŲ PRIEDŲ ĮSTATYMAS
Įstatykite groteles horizontaliai ir stumkite jas išilgai 
skersinių grotelių. Įsitikinkite, kad aukštesnis grotelių 
kraštas yra nukreiptas į viršų.
Kitus priedus, pvz., surinkimo padėklą ir kepimo skardą, 
dėkite taip pat, kaip ir groteles.
SKERSINIŲ GROTELIŲ IŠĖMIMAS IR ĮSTATYMAS
. Norėdami išimti lentynų laikiklius, šiek tiek pakelkite 
į viršų, tada atsargiai ištraukite apatinę dalį iš įstatymo 
vietos: dabar galite išimti lentynų laikiklius.
. Norėdami įstatyti skersines groteles, pirmiausia 
įstatykite jas į viršutinę tvirtinimo vietą. Laikydami 
pakeltas stumkite jas į orkaitės kamerą, tada nuleiskite į 
apatinę įstatymo vietą.

SLANKIOJANČIŲ GROTELIŲ ĮSTATYMAS (JEI YRA)
Išimkite lentynų laikiklius iš orkaitės ir nuimkite 
apsaugines plastikines dalis nuo slankiojančių grotelių.
Viršutinį grotelių fiksatorių pritvirtinkite prie skersinių 
grotelių ir nustumkite jį iki galo. Į tą padėtį nuleiskite ir 
kitą fiksatorių. Laikiklius įstatykite tvirtai paspausdami 
apatinę fiksatoriaus dalį. Patikrinkite, ar skersinės 
grotelės gali judėti laisvai. Tuos pačius veiksmus su 
skersinėmis grotelėmis atlikite kitoje pusėje ir tame 
pačiame lygmenyje.

         
Atkreipkite dėmesį: Slankiojančias groteles galima įstatyti bet 
kuriame lygmenyje.
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FUNKCIJOS

„6th SENSE“
Užtikrina galimybe automatiškai gaminti įvairius 

patiekalus (lazanija, mėsa, žuvis, daržovės, pyragai ir 
pyragaičiai, pikantiški pyragai, duona, pica).
Norėdami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukitės 
atitinkamos gaminimo lentelės nurodymais.

PRIV. ORO SR. + GARAI
Suderinus garus ir priverstinį oro srautą, naudodamiesi 

šia funkcija lengvai paruošite patiekalus, kurie bus traškūs 
ir apskrudę išorėje, tačiau minkšti ir sultingi viduje. Siekiant 
geriausių gaminimo rezultatų gaminant žuvį rekomenduojame 
rinktis HIGH (aukštą) garų lygi, mėsai – MEDIUM (vidutinį), o 
duonai ir desertams – LOW (žemą) garų lygį.

PRIV. ORO SR. 
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems 

reikalinga ta pati gaminimo temperatūra ir gaminant ant 
kelių (daugiausia trijų) lentynų tuo pačiu metu. Šią funkciją 
galima naudoti įvairiems maisto produktams gaminti – 
maisto kvapai nepersiduoda iš vieno maisto į kitą.

ĮPRASTOS FUNKCIJOS

• KONVEKC. KEP.
Naudojama gaminant mėsą ir kepant pyragus su įdaru 
ant vienos lentynos.

• „COOK 4“ FUNKCIJOS
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga 
ta pati gaminimo temperatūra ir gaminant ant keturių 
lentynų tuo pačiu metu. Ši funkcija gali būti naudojama 
kepant sausainius, pyragus, picą (taip pat ir šaldytą) ir 
ruošiant visą patiekalą. Geriausius rezultatus gausite 
tiksliai paisydami gaminimo lentelėje esančių patarimų.

• TURBO GRILL (TURBOKEPINTUVAS)
Didelių mėsos gabalų (kojų, jautienos ir vištienos kepsnių) 
kepimas. Rekomenduojama įstatyti skysčių surinkimo 
padėklą, kuriame susirinktų patiekalo sultys: Skysčių 
surinkimo skardą įstatykite bet kuriame lygmenyje po 
grotelėmis ir įpilkite į ją 500 ml geriamojo vandens. 

• UŽŠALD. KEP.
Funkcija automatiškai parenka tinkamiausią gaminimo 
temperatūrą ir režimą 5 skirtingoms šaldyto maisto 
rūšims. Orkaitės iš anksto įkaitinti nereikia.

• SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS
» MAXI COOKING

Didelių mėsos gabalų (sveriančių daugiau nei 2,5 kg) 
kepimas. Rekomenduojama gaminimo metu mėsą 
apversti, kad ji tolygiai apskrustų. Naudinga mėsą 
kartkartėmis aplaistyti, kad ji nesudžiūtų.

» TEŠLOS KILD.
Optimalus saldžios arba pikantiškos tešlos kildinimas. 
Kad tešla nesubliūkštų, funkcijos neįjunkite, jei orkaitė 
vis dar karšta pasibaigus kepimo ciklui.

» ATŠILDYTI
Paspartinamas maisto atšildymas. Maistą padėkite 
ant vidurinės lentynos. Maistą palikite pakuotėje, kad 
nedžiūtų jo išorė.

» IŠLAIKYTI ŠILTĄ
Palaiko ką tik paruoštą maištą karštą ir traškų.

» „ECO“ PRIVERSTINĖ ORO CIRKULIACIJA
Tinka gaminant didelius mėsos gabalus su įdaru ir 
mėsos �lė ant vienos lentynėlės. Gaminamam maistui 
neleidžia išdžiūti kintamas oro srautas. Jei naudojama 
ši ECO funkcija, gaminimo metu lemputė lieka išjungta. 
Kai naudojate ECO ciklą ir norite optimizuoti energijos 
sąnaudas, orkaitės durelių nederėtų varstyti gaminimo 
metu.

TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.
KEPINTUVAS  
Naudojama ant grotelių kepti didkepsnius, kebabus 

ir dešreles, gaminti daržoves ir užkepėles ar paskrudinti 
duoną. Jei mėsą kepate ant grotelių, naudokite skysčių 
surinkimo padėklą, kuriame susirinktų patiekalo sultys: 
Skysčių surinkimo skardą įstatykite bet kuriame lygmenyje po 
grotelėmis ir įpilkite į ją 500 ml geriamojo vandens.

SPARTUSIS ĮKAIT.
Naudojama greitai įkaitinti orkaitę. 
LAIKMAČIAI
Skirti funkcijų laiko reikšmėms redaguoti.
MINUT. LAIK. 
Skirtas stebėti laiką nesuaktyvinant funkcijos.
VALYMAS

• SMART CLEAN
Valymo ciklo metu specialiai išleidžiami žemos 
temperatūros garai, kad galėtumėte be vargo pašalinti 
nešvarumus ir maisto likučius. Orkaitėje išpilkite 200 ml 
vandens ir įjunkite šią funkciją, kai orkaitė šalta.

• VANDENS IŠLEIDIMAS
Automatiškai išleidžia likusį vandenį iš maisto ruošimo 
kameros, kad joje neliktų vandens tuo atveju, jei prietaisas 
nebus naudojamas tam tikrą laiką. 

• NUOSĖDŲ ŠAL.
Naudojama pašalinti kalkių nuosėdų likučius iš virintuvo. Šią 
funkciją rekomenduojama naudoti pastoviais intervalais. 
Jei taip nedarysite, ekrane pasuirodyss pranešimas, kuriuo 
primenama išvalyti orkaitę.

NUSTATYMAI
Krosnelės nustatymams reguliuoti.

Kai veikia EKO režimas, siekiant taupyti energiją, ekrano 
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NAUDOJIMAS PIRMĄ KARTĄ
1. PASIRINKITE KALBĄ
Pirmą kartą įjungus prietaisą, reikės nustatyti kalbą ir laiką: 
Ekrane bus rodoma „English“ (anglų kalba).

1. English
Paspauskite arba ir slinkdami kalbų sąrašu pasirinkite 
reikiamą kalbą.
Paspauskite ir patvirtinkite pasirinkimą. 
Atkreipkite dėmesį: Paspaudus , kalbą taip pat galima pakeisti 
meniu NUSTATYMAI, pasirenkant parinktį KALBA.
2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SĄNAUDAS
Orkaitė užprogramuota vartoti elektros galią, suderinamą 
su namų tinklo parametrais, t. y. daugiau nei 3 kW (16): Jei 
jūsų namuose vartojama mažesnės galios srovė, jums reikės 
sumažinti reikšmę (13).

GALIA
Pasukite reguliavimo rankenėlę ir pasirinkite 16 „Aukšta“ arba 13 
„Žema“, tada paspauskite ir patvirtinkite.

3. NUSTATYKITE LAIKĄ
Pasirinkę galią, turėsite nustatyti laiką. Ekrane mirksės du 
valandų skaitmenys.

LAIKRODIS
Paspauskite arba ir nustatykite valandas, tada paspauskite 

: Ekrane mirksės du minutėms skirti skaitmenys.
Paspauskite arba , nustatykite minutes ir patvirtindami 
paspauskite .
Atkreipkite dėmesį. Atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti 
laiką dar kartą. Paspaudę  pateksite į „NUSTATYMAI“, tada 
pasirinkite „LAIKRODIS“
4. ĮKAITINKITE ORKAITĘ
Iš naujos orkaitės gali sklisti nuo gamybos likęs kvapas. Tai 
visiškai normalu.
Kad pasišalintų gamybos metu likę kvapai, prieš pradedant 
gaminti maistą, rekomenduojama įkaitinti tuščią orkaitę. 
Tik prieš tai iš orkaitės išimkite kartonines apsaugines dalis, 
apsauginę plėvelę ir priedus. Orkaitę rekomenduojama įkaitinti 
iki 200 °C ir palikti veikti apytikriai vieną valandą, įjungus 
kepimo funkciją su oro srautu (pvz., „Priverstinio oro srautas" ar 
„Konvekcinis kepimas“).
Atkreipkite dėmesį: Panaudojus prietaisą pirmą kartą, 
rekomenduojama išvėdinti kambarį.

KASDIENIS NAUDOJIMAS
1. PASIRINKITE FUNKCIJĄ
Paspauskite ir įjunkite orkaitę: ekrane bus rodoma paskutinė 
naudota funkcija arba pagrindinis meniu. 
Funkcijas galima pasirinkti paspaudus vieną iš pagrindinių 
funkcijų piktogramų arba slenkant meniu. Norėdami pasirinkti 
meniu elementą (ekrane rodomas pirmas galimas elementas) 
paspauskite arba ir pasirinkite pageidaujamą, tada 
paspauskite ir patvirtinkite.
2. NUSTATYKITE FUNKCIJĄ
Pasirinkę reikiamą funkciją, galite pakeisti jos nustatymus. 
Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos galima keisti eilės tvarka. 
Paspaudus galima vėl pakeisti ankstesnį nustatymą.
TEMPERATŪRA / KEPINIMO LYGIS / GARŲ LYGIS

TEMPERATǋRA
Kai ekrane mirksi reikšmė, naudodami arba ją pakeiskite, 
tada patvirtinkite paspausdami ir pereikite prie kitų 
nustatymų (jei reikia).

Taip pat galima nustatyti ir kepinimo lygį: Kepinant galima 
naudoti vieną iš trijų nustatytųjų galios lygių: 3 (aukštas), 2 
(vidutinis), 1 (žemas).
Naudodami funkciją Priverstinis oro srautas ir garai galite 
pasirinkti tokias garų kiekio reikšmes: 1 (žemas), 2 (vidutinis), 3 
(aukštas).
Atkreipkite dėmesį: Suaktyvinus funkciją temperatūros / kepinimo 
lygį galima keisti naudojant arba .
TRUKMĖ

TRUKMƠ
Kai ekrane mirksi piktograma , naudodamiesi arba 
nustatykite reikiamą gaminimo laiką, tada paspauskite 
ir patvirtinkite. Jei gaminimo procesą ketinate valdyti patys, 
gaminimo laiko nustatyti nereikia (neribotas). Patvirtinkite 
paspausdami arba ir paleiskite funkciją. Pasirinkę šį 
režimą negalite užprogramuoti atidėtos paleisties.
Atkreipkite dėmesį: Paspausdami galėsite reguliuoti gaminimo 

šviesumas sumažėja po kelių sekundžių ir lemputė išsijungia po 
1 min. Ekranas įjungiamas automatiškai, kai tik paspaudžiamas 
bet kuris mygtukas.
Kai DEMO REŽIMAS yra „On“, visos komandos yra aktyvios ir 
meniu veikia, tačiau krosnelė nekaista. Jei norite išjungti šį 
režimą, meniu NUSTATYMAI eikite į parinktį DEMO REŽIMAS ir 
pasirinkite „O�“.

Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys išsijungia ir grįžtama prie 
nustatymų, buvusių pirmojo įjungimo metu. Visi nustatymai 
bus ištrinti.

MĖGSTAMA
Greitai prieigai prie 10 mėgstamiausių funkcijų.
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metu nustatytą gaminimo laiką: paspauskite arba , 
koreguokite laiką ir patvirtindami paspauskite .
PABAIGOS LAIKAS (PRADŽIOS ATIDĖJIMAS)
Naudojant daugelį funkcijų ir nustačius gaminimo laiką galima 
atidėti funkcijos paleidimą užprogramavus gaminimo pabaigos 
laiką. Ekrane rodomas pabaigos laikas, o piktograma mirksi.

PABAIGOS  LAIKAS
Paspauskite arba ir nustatykite norimą gaminimo 
pabaigos laiką, tada paspauskite , kad patvirtintumėte ir 
suaktyvintumėte funkciją. Sudėkite maistą į orkaitę ir uždarykite 
dureles: Praėjus nustatytam laikui, funkcija įsijungs automatiškai, 
kad gaminimas būtų baigtas jūsų nustatytu laiku.
Atkreipkite dėmesį. Naudojant atidėto paleidimo pradžios laiko 
programavimo funkciją orkaitės įkaitinimo fazė išjungiama: Orkaitė 
pamažu pasieks reikiamą temperatūrą, todėl gaminimo laikas bus 
šiek tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lentelėje. Kol laukiate, galite 
paspausti arba ir koreguoti užprogramuotą pabaigos laiką, 
arba galite paspausti ir pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite

, kad pamatytumėte informaciją, turėsit galimybę perjungti 
pabaigos laiko ir trukmės parinktis.
. „6th SENSE“
Ruošiant bet kokį maistą šios funkcijos automatiškai parenka 
geriausiai troškinimui, kepinimui ar kepimui tinkamą režimą, 
galingumą, temperatūrą ir trukmę. 
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad rezultatai būtų 
optimalūs.
SVORIS / AUKŠTIS / PICA (APVALUS-PADĖKLAS-SLUOKSNIAI)

KILOGRAMAI
Norėdami tinkamai nustatyti funkciją vadovaukitės ekrane 
pateikiamomis instrukcijomis. Paraginti paspauskite arba ir 
nustatykite reikiamą reikšmę, tada paspauskite ir patvirtinkit.
PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS
Naudojantis kai kuriomis „6th Sense“ funkcijomis galima 
reguliuoti pagaminimo lygį.

PAGAMINIMO LYGIS
Paraginti paspauskite arba ir pasirinkite pageidaujamą lygį: 
pusžalis (-1) arba gerai paruoštas(+1). Patvirtinkite paspausdami

arba ir paleiskite funkciją.
Tokiu pačiu būdu naudojantis kai kuriomis „6th Sense“ 
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygį: žemas (-1) ir 
aukštas (1).
. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS
Pasirinkus „Priverstinio oro srauto + Garų“ arba vieną iš kelių 
„6th Sense“ skirtų receptų galima gaminti įvairius patiekalus 
naudojant garus.
Lyginant su karštu oru naudojamu gaminant įprastai, garai 
pasklinda greičiau ir tolygiau. Dėl to sutrumpėja gaminimo 
laikas, patiekaluose lieka daugiau maistingų medžiagų, o jūs 

galite mėgautis puikiais ir tikrai skaniais receptais. Gaminimui 
naudojant garus, durelės turi būti uždarytos viso proceso metu.
Jei norite gaminti naudodami garus, naudodamiesi valdymo 
skydelio stalčiuku užpildykite orkaitės rezervuarą. Kai ekrane 
pasirodo užrašas „ĮPILKITE VANDENS“ arba „PRIPILD. STALČIŲ“, 
lengvai spustelėkite ir atidarykite stalčiuką. Lėtai pilkite į jį 
geriamą vandenį kol ekrane bus parodytas užrašas „TALPA 
PILNA“. Maks. rezervuaro talpa 1,5 l.

Vandens reikia įpilti tik tuo atveju, jei rezervuare nepakanka 
vandens gaminimo procesui pabaigti. 
Nepilkite vandens, jei orkaitė yra išjungta, arba kol ekrane 
neparodomas prašymas tai padaryti.
3. PRADĖKITE FUNKCIJĄ
Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikšmės atitinka 
pageidaujamas arba, jei pritaikėte norimus nustatymus, 
paspauskite ir suaktyvinkite funkciją.
Jei atidėjimo etapo metu paspausite krosnelė nedelsdama 
suaktyvins funkciją.
Atkreipkite dėmesį: pasirinkus funkciją, ekrane bus rodomas 
rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai funkcijai tinkantis lygis. Jūs 
galite sustabdyti suaktyvintą funkciją bet kuriuo metu, paspausdami

.
Jei krosnelė yra karšta, o funkcijai reikalinga konkreti maksimali 
temperatūra, ekrane bus parodytas pranešimas. Paspauskite

ir grįžkite į ankstesnį ekraną, pasirinkite kitą funkciją arba 
palaukite, kol ji atvės.
4. ĮKAITINIMAS
Kai kurios funkcijos naudoja įkaitinimo fazę: Kai funkcija jau 
veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas įkaitinimas.

ƲKAITINIMAS
Pasibaigus šiai fazei pasigirs garso signalas, o ekrane bus 
rodoma, kad orkaitė pasiekė nustatytą temperatūrą ir būsite 
paraginti „ĮDĖKITE MAISTĄ“.
Tada atidarykite dureles, sudėkite maistą į orkaitę ir uždarykite 
dureles ir pradėkite gaminti.
Atkreipkite dėmesį: Jei maistą įdėsite į orkaitę dar nepasibaigus 
įkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei įkaitinimo 
fazės metu atidarysite dureles, įkaitinimas bus sustabdytas.
Į bendrąjį gaminimo laiką nėra įtraukta įkaitinimo fazė. 
Naudodamiesi arba  galite bet kada pakeisti pageidaujamą 
krosnelės temperatūrą.
5. GAMINIMO PRISTABDYMAS / MAISTO APVERTIMAS 
ARBA TIKRINIMAS
Atidarius dureles gaminimas laikinai pristabdomas išjungiant 
kaitinimo elementus. 
Jei norite tęsti gaminimo procesą, uždarykite dureles.
Naudojant kai kurias „6th Sense“ funkcijas gaminimo metu 
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maistą reikia apversti.

APVERS. MAISTĄ
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas 
turi būti atliktas. Atidarykite dureles, atlikite ekrane nurodytą 
veiksmą ir uždarykite dureles, kad gaminimas būtų tęsiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaitė gali jus paraginti patikrinti 
maistą tuo pačiu būdu.

PATIKR. MAISTĄ
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas 
turi būti atliktas. Patikrinkite maistą, uždarykite duris ir tęskite 
gaminimą.
Atkreipkite dėmesį: Paspauskite , jei norite šiuos veiksmus 
praleisti. Kitu atveju, jei nebus atliktas joks veiksmas, orkaitė tęs 
gaminimo procesą.
6. GAMINIMO PABAIGA
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad gaminimas 
baigtas.

PABAIGA
Paspauskite , jei norite, kad gaminimas būtų tęsiamas 
rankiniu būdu (neribojant laiko), arba paspauskite ir 
pratęskite gaminimo laiką, nustatydami naują trukmę. Abiem 
atvejais gaminimo parametrai bus išlaikyti.
Išėmę maistą palikite krosnelę atvėsti su uždarytomis durelėmis.
SKRUDINIMAS
Naudojant tam tikras orkaitės funkcijas galima paskrudinti 
maisto paviršių, tereikia baigus gaminti įjungti kepinimo 
funkciją.

PAS P.v  S KRU D.
Kai ekrane rodoma susijusi žinutė, paraginti paspauskite , 
kad būtų pradėtas penkių minučių skrudinimo ciklas. Jei norite 
sustabdyti funkciją, bet kuriuo metu paspauskite mygtuką ir 
išjunkite orkaitę.
. MĖGSTAMA
Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite raginimą 
išsaugoti funkciją 1–10 mėgstamiausiųjų sąrašo padėtyje.

PRID. MƠ*STAMĄ?
Jei pageidaujate išsaugoti funkciją kaip mėgstamiausią, o 
dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje, paspauskite 
arba, jei norite ignoruoti, paspauskite .
Po to, kai paspaudėte , paspauskite arba , kad 
pasirinktumėte eilės numerį, tada paspauskite ir patvirtinkite.
Atkreipkite dėmesį: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilės numeris 

jau užimtas, krosnelė paragins patvirtinti, kad norite perrašyti 
ankstesnę funkciją.
Norėdami vėliau iškviesti išsaugotas funkcijas, spauskite : 
Ekrane bus rodomas mėgstamiausių funkcijų sąrašas.

1. TRADIC. GAMIN.
Paspauskite arba ir pasirinkite funkciją, patvirtinkite 
paspausdami , o tada paspauskite ir suaktyvinkite.
VALYMAS
• SMARTCLEAN
Paspauskite , kad ekrane būtų rodoma „Smart Clean“.

S m a r t  c le a n
Paspauskite , kad aktyvintumėte funkciją: ekrane 
pasirodys raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad 
būtų gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite nurodymus, 
o viską atlikę paspauskite . kai atliksite visus veiksmus, 
paspausdami suaktyvinkite valymo ciklą.
Atkreipkite dėmesį: Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti 
orkaitės durelių, kad nepasišalintų dalis vandens garų, nes tai gali 
neigiamai paveikti galutinį valymo rezultatą. 
Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirksėti atitinkamas 
pranešimas. Leiskite orkaitei atvėsti, o tada nusausinkite 
vidinius paviršius šluoste ar kempine.

• IŠLEIDIMAS
Išleidimo funkcija yra skirta vandeniui išleisti, kad rezervuare 
nesusidarytų nuosėdos. Siekiant užtikrinti optimalų prietaiso 
veikimą, vandenį rekomenduojame išleisti po kiekvieno orkaitės 
garų ciklo naudojimo.
Pasirinkę „Išleidimo“ funkciją paspauskite  ir atlikite 
nurodytus veiksmus: Atidarykite dureles ir padėkite didelį indą 
po išleidimo antgaliu, kuris yra prie apatinio dešiniojo ekrano 
kampo. Prasidėjus išleidimui nepatraukite indo, kol operacija 
nebus baigta. Vidutinė viso išleidimo trukmė yra apie trys 
minutės.
Jei reikia, paspaudžiant mygtukus BACK (atgal) ar STOP 
(stabdyti), galima pristabdyti išleidimo procesą (pvz., jei 
įpusėjus išleidimo procesui ąsotis jau yra užpildytas išleidžiamu 
vandeniu).
Ąsotėlio talpa turi būti mažiausiai 2 litrai.
Atkreipkite dėmesį: Kad vanduo spėtų atvėsti, šio veiksmo 
neįmanoma atlikti, kol nuo paskutinio ciklo (arba paskutinio 
produkto įjungimo) nepraėjo 4 valandos. Laukimo metu ekrane bus 
rodomas pranešimas „VANDUO KARŠTAS - PALAUKITE“.

• KALKIŲ ŠALINIMAS
Ši speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais, palaiko 
geriausią talpyklos ir garų kontūro būklę.
Ekrane bus rodomas pranešimas <PAŠAL. NUOSĖDAS> (atlikite 
kalkių šalinimą), primenantis atlikti šią operaciją reguliariai.
Raginimas atlikti kalkių šalinimą suaktyvinamas po tam tikro 
gaminimo garuose ciklų skaičiaus arba praėjus tam tikram garų 
įrenginio darbo valandų skaičiui nuo paskutinio kalkių šalinimo 
ciklo (žr. toliau pateiktą lentelę).
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Pranešimas „PAŠAL. NUOSĖDAS“ 

parodomas po
KĄ DARYTI

15 gaminimo garuose ciklų Rekomenduojame atlikti 
kalkių šalinimą22 val. trukmės gaminimo garuose

20 gaminimo garuose ciklų Garų ciklo nebus galima 
suaktyvinti, kol nebus atliktas 

kalkių šalinimo ciklas30 val. trukmės gaminimo garuose

Kalkių šalinimo procedūrą naudotojas gali atlikti bet kada, jei yra 
noras kruopščiau išvalyti talpyklą ir vidinį garų kontūrą.

Vidutinė visos funkcijos trukmė apie 180 minučių. Suaktyvinus 
funkciją vykdykite ekrane pateikiamus nurodymus.
Atkreipkite dėmesį: Funkciją galima pristabdyti, bet jei funkcija bet 
kuriuo metu atšaukiama, visą kalkių šalinimo ciklą reikės pakartoti 
nuo pradžių.

» ETAPAS 1: IŠLEIDIMAS (iki 3 min.)
Kai ekrane pamatysite raginimą <PASTATYKITE INDĄ PO 
ANTGALIU,>, išleidimo užduotį tęskite vadovaudamiesi skyriuje 
„Išleidimas“ pateikiamu aprašymu.
Atkreipkite dėmesį: Kad vanduo spėtų atvėsti, šio veiksmo 
neįmanoma atlikti, kol nuo paskutinio ciklo (arba paskutinio 
produkto įjungimo) nepraėjo 4 valandos. Laukimo metu ekrane bus 
rodomas pranešimas „VANDUO KARŠTAS - PALAUKITE“.
Ąsotėlio talpa turi būti mažiausiai 2 litrai.

» ETAPAS 2: KALKIŲ ŠALINIMAS (~120 MIN.)
Kai ekrane pamatysite pranešimą <ĮPILKITE 1.7 TIRPALO>, į 
stalčių įpilkite kalkių šalinimo tirpalo. Siekiant geriausi rezultatų 
rekomenduojame paruošti nuovirų šalinimo tirpalą, kurį sudaro 
3 paketėliai (po maždaug 75 g) specialios orkaičių WPRO* 
nuovirų šalinimo priemonės 1,7 l kambario temperatūros 
geriamo vandens.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Supylę kalkių šalinimo tirpalą į stalčių, paspauskite , kad 
būtų pradėtas pagrindinis kalkių šalinimo procesas. Kalkių 
šalinimo etapų metu jums nereikia stovėti prie prietaiso. 
Pasibaigus kiekvienam etapui pasigirs garsinis signalas, o krane 
bus rodomos perėjimo į kitą etapą instrukcijos.

» ETAPAS 3: IŠLEIDIMAS (iki 3 min.)
Kai ekrane pamatysite raginimą <PASTATYKITE INDĄ PO 
ANTGALIU,>, (pastatykite indą po išleidimo anga), išleidimo 
užduotį tęskite vadovaudamiesi skyriuje „Išleidimas“ pateikiamu 
aprašymu.

» ETAPAS 4: SKALAVIMAS (~20 min.)
Kad būtų išvalytas rezervuaras ir garų kontūras, būtina atlikti 
skalavimo ciklą.
Kai ekrane parodomas pranešimas <ADD ĮPILKITE VANDENS IR 
IŠSKALAUKITE>, pilkite į stalčių geriamąjį vandenį, kol ekrane 
bus parodyta „TALPA PILNA“ tada paspauskite , kad būtų 
pradėtas pirmas skalavimas.

» ETAPAS 5: IŠLEIDIMAS (iki 3 min.)
» ETAPAS 6: SKALAVIMAS (~20 min.)
» ETAPAS 7: IŠLEIDIMAS (iki 3 min.)
» ETAPAS 8: SKALAVIMAS (~20 min.)
» ETAPAS 9: IŠLEIDIMAS (iki 3 min.)

Pasibaigus paskutinei išleidimo operacijai paspauskite OK ir 
kalkių šalinimas bus baigtas.
Pasibaigus kalkių šalinimo procedūra galėsite naudotis visomis 
garų funkcijomis.

* WPRO kalkių šalinimas – rekomenduojamas profesionaliai gaminio 
techninei priežiūrai, kad orkaitės garų funkcija veiktų nepriekaištingai. 
Vadovaukitės ant gaminio pakuotės pateiktais naudojimo 
nurodymais. Norėdami užsisakyti ir gauti daugiau informacijos, 
kreipkitės į klientų aptarnavimo centrą arba www.whirlpool.eu
„Whirlpool“ neprisiims atsakomybės dėl bet kokios žalos, jei 
naudosite kitus rinkoje siūlomus valymo produktus.
. MINUT. LAIK.
Išjungtos orkaitės ekraną galima naudoti kaip laikmatį. 
Prieš įjungdami funkciją, įsitikinkite, kad orkaitė išjungta, ir 
paspauskite arba : ekrane mirksės piktograma .
Paspauskite  arba ir nustatykite reikiamą laiko trukmę, 
tada paspauskite ir suaktyvinkite laikmatį.

MINU T. LAIK.
Kai baigsis atgalinė minučių laikmačio atskaita, apie pabaigą bus 
nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.
Atkreipkite dėmesį. Minutinis laikmatis negali įjungti gaminimo ciklo. 
Paspauskite arba , kad pakeistumėte nustatytą laikmačio laiką. 
Paspauskite arba ir išjunkite laikmatį bet kuriuo metu.
Suaktyvinę minutinį laikmatį galėsite pasirinkite ir suaktyvinti 
funkciją.
Paspauskite ir įjunkite orkaitę, tada pasirinkite reikiamą 
funkciją.
Įjungus funkciją laikmatis tęs atgalinę laiko atskaitą 
neatsižvelgiant į funkciją.
Atkreipkite dėmesį: Šio etapo metu minutinis laikmatis, fone 
vykdantis atgalinę atskaitą, nėra matomas (rodoma tik
piktograma). Jei norite pamatyti minutinio laikmačio ekraną, 
paspauskite ir sustabdykite tuo metu veikiančią funkciją.
. UŽRAKINTI
Jei norite užrakinti mygtukus, paspauskite ir mažiausiai penkias 
sekundes palaikykite . Pakartokite šį veiksmą, kai norėsite 
atrakinti mygtukus.

UäRAKINTI
Atkreipkite dėmesį. Šią funkciją galima aktyvinti ir gaminant. 
Saugumo sumetimais orkaitę galima išjungti bet kada palaikius 
nuspaustą mygtuką .
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GAMINIMO LENTELĖ

PRIEDAI
Grotelės

Orkaitės padėklas arba 
pyrago skarda ant grotelių 

lentynos

Skysčių surinkimo 
padėklas / kepimo skarda 

orkaitės padėklas ant 
grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
padėklas / kepimo skarda

Surinkimo padėklas 
500 ml vandens

MAISTO PRODUKTŲ KATEGORIJOS SIŪLOMAS KIEKIS APVERTIMAS
(gaminant) LYGIS IR PRIEDAI

LAZANIJA - 0,5–3 kg - 2

MĖSA

Kepta jautiena

Kepsnys (pagaminimo 
lygis 0) 0,6–2 kg - 3

Mėsainiai (pagaminimo 
lygis 0) 1,5–3 cm 3/5 5 4

Kepta kiauliena
Kepsnys 0,6–2,5 kg - 3

Dešrelės ir dešros 1,5–4 cm 2/3 5 4

Kepta vištiena
Visa 0,6–3 kg - 2

Filė ir krūtin. 1–5 cm 2/3 5 4

Kebabas vienerios grotelės 1/2 5 4

ŽUVIS
Filė 0,5–3 (cm) - 3 2

Šaldyta filė 0,5–3 (cm) - 3 2

DARŽOVĖS

Keptos daržovės

Bulvės 0,5–1,5 kg - 3
        

Įdarytos daržovės 0,1–0,5 kg - 3

Keptos daržovės 0,5–1,5 kg - 3
            

Daržovių apkepas

Bulvės vienas padėklas - 3

Pomidorai vienas padėklas - 3
               

Pipirai vienas padėklas - 3

Brokoliai vienas padėklas - 3

Žiedinis kopūstas vienas padėklas - 3

Kita vienas padėklas - 3

PYRAGAI 
IR TEŠLOS 
GAMINIAI

Tešlos kild. Formoje Biskv. pyragas 0,5–1,2 kg - 3

Pyragai ir pyragai su 
įdarais

Sausainiai 0,2–0,6 kg - 3

Plikyta tešla vienas padėklas - 3

Pyragas 0,4–1,6 kg - 3

Štrudelis 0,4–1,6 kg - 3

Vaisinis pyragas 0,5–2 kg - 3

PIKANT. 
PYRAGAI - 0,8–1,2 kg - 2

DUONA

Bandelės 60–150 g kiekvienas - 3

Sumuštinis skardoje 400–600 g kiekvienas - 2

Didelis duonos kepalas 0,7–2,0 kg - 2

Pranc. batonas 200–300 g kiekvienas - 3

PICA

Plonas apvalus padėklas - 2

Storas apvalus padėklas - 2

Šaldytos 1–4 sluoksniai - 2
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RECEPTAS GARŲ LYGIS ĮKAITINIMAS TEMPERATŪRA (°C) TRUKMĖ  (min.)
LENTYNA IR 

PRIEDAI

Trapios tešlos kepiniai / sausainiai ŽEMAS Taip 140–150 35–55 3

Pyragėliai / bandelės ŽEMAS Taip 160–170 30–40 3

Mieliniai pyragai ŽEMAS Taip 170–180 40–60 2

Biskv. pyragas ŽEMAS Taip 160–170 30–40 2

Itališka duonelė ŽEMAS Taip 200–220 20–40 3

Duonos kepalas ŽEMAS Taip 170–180 70–100 3

Duonelė ŽEMAS Taip 200–220 30–50 3

Prancūziškas batonas ŽEMAS Taip 200–220 30–50 3

Keptos bulvės VID. Taip 200–220 50–70 3

Veršiena / jautiena / kiauliena 1 kg VID. Taip 180–200 60–100 3

Veršiena / jautiena / kiauliena (gabaliukai) VID. Taip 160–180 60–80 3

Kepta jautiena (pusžalė) 1 kg VID. Taip 200–220 40–50 3

Kepta jautiena (pusžalė) 2 kg VID. Taip 200 55–65 3

Ėriuko koja VID. Taip 180–200 65–75 3

Kiaulienos kojos troškinys VID. Taip 160–180 85–100 3

Vištiena / perlinė višta / antiena 1–1,5 kg VID. Taip 200–220 50–70 3

Vištiena / perlinė višta / antiena (gabaliukai) VID. Taip 200–220 55–65 3

Įdarytos daržovės 
(pomidorai, cukinijos, baklažanai)

VID. Taip 180–200 25–40 3

Žuvies filė AUKŠTAS Taip 180–200 15–30 3

GAMINIMO LENTELĖ FUNKCIJAI PRIVERSTINIS ORO SRAUTAS + GARAI

PRIEDAI Grotelės
Orkaitės padėklas arba 

pyrago skarda ant grotelių 
lentynos

Skysčių surinkimo 
padėklas / kepimo skarda 

orkaitės padėklas ant 
grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
padėklas / kepimo skarda

Surinkimo padėklas 
500 ml vandens
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FUNKCIJOS
Tradic. gamin. Priv. oro sr. Konvekcinis 

kepimas
Grill (Kepti ant 

grotelių)

TurboGrill 
(Intensyvus 
kepinimas)

Maxi Cooking Cook 4 „Eco“ Priverstinė 
oro cirkuliacija

GAMINIMO LENTELĖ
RECEPTAS FUNKCIJA ĮKAITINIMAS TEMPERATŪRA (°C) TRUKMĖ (min.)

LENTYNA IR 
PRIEDAI

Mieliniai pyragai / Biskvitiniai 
pyragaičiai

Taip 170 30–50 2

Taip 160 30–50 2

Taip 160 30–50 4
        

1

Pyragai su įdaru 
(sūrio pyragas, štrudelis, obuolių 
pyragas)

Taip 160–200 30–85 3

Taip 160–200 35–90 4   
            

1

Sausainiai / trapios tešlos kepiniai

Taip 150 20–40 3

Taip 140 30–50 4
               

Taip 140 30–50 4
                               

1

Taip 135 40–60 5
  

3 1

Pyragėliai / bandelės

Taip 170 20–40 3

Taip 150 30–50 4
               

Taip 150 30–50 4
                               

1

Taip 150 40–60 5
  

3 1

Bandelės su įdaru

Taip 180–200 30–40 3

Taip 180–190 35–45 4
               

1

Taip 180–190 35–45 * 5
  

3 1

Morengai

Taip 90 110–150 3

Taip 90 130–150 4 1

Taip 90 140–160 * 5 3 1

Pica / duona / itališka duonelė
Taip 190–250 15–50 2

Taip 190–230 20–50 4 1

Pica (plonapadė, storapadė, itališka 
duonelė) Taip 220–240 25–50 * 5 3 1

Šaldyta pica

Taip 250 10–15 3

Taip 250 10–20 4 1

Taip 220–240 15–30 5 3 1

Pikantiški pyragai
(daržovių pyragai, apkepai su įdaru)

Taip 180–190 45–55 3 

Taip 180–190 45–60 4 1

Taip 180–190 45–70 * 5 3 1

Užkandėlės / sluoksniuotos tešlos 
krekeriai

Taip 190–200 20–30
3

Taip 180–190 20–40
4 1

Taip 180–190 20–40 * 5 3 1
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* Apytikris laikas: atsižvelgiant į skonį, maistą iš orkaitės galima išimti ir kitu metu. 
** Praėjus pusei gaminimo laiko maistą apverskite.
*** Praėjus dviem trečdaliams gaminimo laiko, maistą apverskite (jei reikia).
KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE
Lentelėje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant įvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas įdedamas į orkaitę, neįskaitant įkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatūros ir laiko vertės yra tik orientacinės, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamų priedų tipo.
Pradžioje naudokite mažiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iškepęs, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaitės padėklus. Taip pat galite naudoti karščiui atsparius 
arba molinius indus, tačiau nepamirškite, kad tada gaminimo laikas bus šiek tiek ilgesnis.

PRIEDAI Grotelės
Orkaitės padėklas arba 

pyrago skarda ant grotelių 
lentynos

Skysčių surinkimo 
padėklas / kepimo skarda 

orkaitės padėklas ant 
grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
padėklas / kepimo skarda

Surinkimo padėklas 
500 ml vandens

RECEPTAS FUNKCIJA ĮKAITINIMAS TEMPERATŪRA (°C) TRUKMĖ (min.)
LENTYNA IR 

PRIEDAI
Lazanija / pyragas su vaisiais ir sūriu 
/ kepti makaronai / vamzdeliniai 
makaronai

Taip 190–200 45–65
3

Aviena / veršiena / jautiena / kiauliena 
1 kg Taip 190–200 80–110

3

Kepta kiauliena su paskrudusia odele 
2 kg - 170 110–150

2

Vištiena / triušiena / antiena 1 kg Taip 200–230 50–100 3

Kalakutiena / žąsiena 3 kg Taip 190–200 80–130 2

Kepta žuvis / kepama kepimo popieriuje 
(filė / visa žuvis)

Taip 180–200 40–60 3

Įdarytos daržovės 
(pomidorai, cukinijos, baklažanai)

Taip 180–200 50–60 2

Skrebutis - 3 (aukštas) 3–6 5

Žuvies filė, kepsniai - 2 (vid.) 20–30 ** 4 3

Dešrelės, kebabai, kiaulienos 
šonkauliukai, mėsainiai - 2–3 (vidutinė – aukšta) 15–30 ** 5 4

Kepta vištiena 1–1,3 kg - 2 (vid.) 55–70 *** 2 1

Ėriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60–90 *** 3

Keptos bulvės - 2 (vid.) 35–55 *** 3

Daržovių apkepas - 3 (aukštas) 10–25 3

Sausainiai
Sausainiai

Taip 135 50–70 5 4 3 1

Pyragai
Pyragai

Taip 170 50–70 5 4 3 1

Apvali pica
Pica

Taip 210 40–60 5 4 2 1

Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 
lygis) /
lazanija (3 lygis)/ mėsa (1 lygis)

Taip 190 40–120 * 5 3 1

Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 
lygis) keptos daržovės (4 lygis) / lazanija 
(2 lygis) / mėsos pjausniai (1 lygis) Meniu

Taip 190 40–120 * 5 4 2 1

Lazanija ir mėsa Taip 200 50–100 * 4 1

Mėsa ir bulvės Taip 200 45–100 * 4 1

Žuvis ir daržovės Taip 180 30–50 * 4 1

Įdaryti dideli mėsos gabalai - 200 80–120 * 3

Mėsos pjausniai
(triušis, viščiukas, ėriena)

- 200 50–100 * 3
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VALYMAS IR PRIEŽIŪRA
Prieš vykdydami priežiūros arba 
valymo darbus, įsitikinkite, kad 
orkaitė atvėso.
Nenaudokite valymo garais 
įrangos.

Valydami nenaudokite abrazyvių 
šveitiklių arba abrazyvių / 
ėsdinančių valymo priemonių; jos 
gali pažeisti prietaiso paviršius.
Mūvėkite apsaugines pirštines.

Prieš vykdant bet kokius priežiūros 
darbus, orkaitę būtina atjungti 
nuo elektros tinklo.

IŠORINIAI PAVIRŠIAI
. Paviršius valykite drėgna mikropluošto šluoste.
Jei paviršiai labai nešvarūs, užlašinkite kelis lašus 
neutralaus pH ploviklio. Nušluostykite sausa šluoste.
. Nenaudokite korozinių arba braižančių valiklių. Jei 
tokių medžiagų atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas iš 
karto nuvalykite drėgna mirkopluošto šluoste.
VIDINIAI PAVIRŠIAI
. Kaskart panaudoję prietaisą, leiskite orkaitei atvėsti, 
tada ją išvalykite, kol ji dar šilta, kad pašalintumėte 
susikaupusius nešvarumus ir dėmes, atsiradusias nuo 
maisto likučių. Norėdami nuvalyti drėgno maisto 
gaminimo metu susidariusį kondensatą, palaukite, kol 
orkaitė atvės, tada išvalykite šluoste ar kempine.
. Įjungę „Smart Clean“ (išmanaus valymo) funkciją 
optimaliai nuvalykite vidinius paviršius.
. Durelių stiklą valykite tinkamu skystu plovikliu.
. Kad valyti būtų lengviau, orkaitės dureles galima išimti.

PRIEDAI
Panaudoję priedus, juos iš karto užmerkite vandenyje su 
plovikliu; jei jie karšti, juos suimkite mūvėdami orkaitės 
pirštines. Maisto likučius lengvai nuvalysite šepetėliu 
arba kempine.
VIRINTUVAS
Siekiant užtikrinti optimalų orkaitės veikimą ir apsaugoti 
nuo kalkių nuosėdų, rekomenduojama reguliariai 
naudoti „Vand. išleid.” ir „Nuosėdų šal.” funkcijas.
Jei ilgą laiką nenaudojote „Priverstinis oro srautas + 
Garai“ funkcijos, rekomenduojame gaminimo ciklą 
pradėti esant tuščiai orkaite ir visiškai užpildžius 
rezervuarą.

LEMPUTĖS KEITIMAS
1. Išjunkite orkaitę iš elektros tinklo.
2. Išimkite skersines groteles.
3. Nuimkite lemputės gaubtą.
4. Pakeiskite lemputę.
5. Uždėkite lemputės gaubtą stipriai paspausdami, kol 
jis užsifiksuos.
6. Įstatykite skersines groteles.
7. Orkaitę prijunkite prie elektros tinklo.

Šiame gaminyje integruotas G klasės energijos 
naudojimo efektyvumo šviesos šaltinis.

Atkreipkite dėmesį. Naudokite tik 20-40 W/230 V G9 tipo 
T300°C halogenines lemputes. Šio prietaiso viduje esanti 
lemputė skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka 
patalpų apšvietimui namuose (EB reglamentas 244/2009). 
Lempučių įsigysite mūsų techninės priežiūros centre.
– Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jų plikomis 
rankomis, nes pirštų atspaudai gali jas pažeisti. Orkaitę galima 
naudoti tik pritvirtinus lemputės gaubtelį.
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LT
DURELIŲ IŠĖMIMAS IR ĮSTATYMAS
1. Kai norėsite išimti dureles, atidarykite jas iki galo ir 
nuleiskite laikomuosius įtaisus, kol jie atsilaisvins.

b

a

2. Uždarykite dureles. Dureles laikykite tvirtai abiem 
rankom – nelaikykite suėmę už rankenos.
Išimkite dureles atlikdami jų uždarymo veiksmą ir 
šiek tiek patraukdami į viršų, kad išlaisvintumėte iš 
tvirtinimo vietos. Išimtas dureles paguldykite ant 
minkšto paviršiaus.

a

b

~15°

3. Įstatydami dureles pastumkite jas link orkaitės, 
sulygiuokite vyrių kabliukus tvirtinimo vietose ir 
užfiksuodami viršutinę dalį.
4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo. Nuleiskite 
fiksatorius į pradinę padėtį: įsitikinkite, kad juos visiškai 
nuleidote.

b

a

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra 
tinkamoje padėtyje. 

“CLICK”

          

5. Pabandykite uždaryti dureles ir patikrinkite, ar jos 
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite prieš 
tai aprašytus veiksmus. Dureles galima sugadinti, jei jos 
neatsidarinės tinkamai.
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TRIKČIŲ ŠALINIMAS
Problema Galima priežastis Sprendimas

Orkaitė neveikia.
Netiekiamas maitinimas.
Išjunkite iš elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei 
prijungtas elektros maitinimas.
Orkaitę išjunkite, vėl įjunkite ir patikrinkite, ar triktis 
nepašalinta. 

Ekrane rodoma „F“ raidė su 
skaičiais ar raidėmis. Orkaitės gedimas.

Orkaitę išjunkite, vėl įjunkite ir patikrinkite, ar triktis 
nepašalinta.
Bandykite atlikti ATKURTI GAM.PAR. pasirinkę iš NUSTATYMAI.
Kreipkitės į artimiausią techninės priežiūros centrą ir nurodykite 
skaičių po raidės „F“.

Orkaitė nekaista.

Kai DEMO REŽIMAS yra „On“, visos 
komandos yra aktyvios ir meniu 
veikia, tačiau krosnelė nekaista.

Kas 60 sekundžių ekrane rodoma 
DEMO REŽIMAS.

Meniu „NUSTATYMAI“ pasirinkite „DEMO REŽIMAS“ ir pasirinkite 
„Off“.

Lemputė išsijungs. „EKO“ ekonominis režimas „On“. Meniu „NUSTATYMAI“ pasirinkite „EKO“ ir pasirinkite „Off“.

Namuose nutrūko maitinimo 
tiekimas. Neteisingi galios nustatymai. 

Patikrinkite, ar namų tinklas atitinka daugiau nei 3 kW. Jei 
ne, sumažinkite galią iki 13 amperų. Meniu „NUSTATYMAI“ 
pasirinkite „GALIA“ ir pasirinkite „Mažas“.

Politiką, standartinę dokumentaciją ir papildomą informaciją galite rasti:
• Apsilankę svetainėje adresu docs.whirlpool.eu
• Naudodami QR kodą
• Arba kreipdamiesi į techninės priežiūros centrą (žr. telefono numerius garantijos lankstinuke). 

Kreipiantis į techninės priežiūros centrą būtina pateikti gaminio duomenų plokštelėje nurodytus 
kodus. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx



LVĪsā pamācība
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IZSTRĀDĀJUMA APRAKSTS

VADĪBAS PANEĻA APRAKSTS

1. Vadības panelis
2. Ventilators
3. Lokveida sildelements

(nav redzams) 
4. Plauktu stiprinājumi

(līmenis norādīts cepeškrāsns 
priekšpusē) 

5. Durvis
6. Ūdens atvilktne 
7. Augšējais sildelements/grils
8. Apgaismojuma spuldze
9. Datu plāksnīte

(nenoņemt) 
10. Apakšējais sildelements

(nav redzams) 

1. IESLĒGT/IZSLĒGT
Lai ieslēgtu vai izslēgtu mikroviļņu 
krāsni un apturētu aktīvo funkciju.
2. TIEŠĀ PIEKĻUVE FUNKCIJĀM
Lai ātri piekļūtu funkcijai un izvēlnei. 
3. NAVIGĀCIJAS POGA MĪNUSS
Izvēlnes ritināšanai un funkcijas 
iestatījumu vai vērtību 
samazināšanai.

4. ATPAKAĻ
Lai atgrieztos pie iepriekšējā ekrāna.
Gatavošanas laikā ļauj mainīt 
iestatījumus.
5. DISPLEJS
6. APSTIPRINĀT
Lai apstiprinātu atlasītu funkciju vai 
iestatītu vērtību.

7. NAVIGĀCIJAS POGA PLUSS
Izvēlnes ritināšanai un funkcijas 
iestatījumu vai vērtību 
palielināšanai.
8. TIEŠĀ PIEKĻUVE OPCIJĀM/
FUNKCIJĀM 
Lai ātri piekļūtu funkcijām, ilgumam, 
iestatījumiem un izlasei.
9. PALAIST
Lai palaistu funkciju, izmantojot 
īpašus vai pamata iestatījumus.
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PALDIES, KA IEGĀDĀJĀTIES WHIRLPOOL 
IZSTRĀDĀJUMU
Lai saņemtu pilnvērtīgu palīdzību, lūdzu, reģistrējiet 
savu ierīci vietnē www.whirlpool.eu/register

Pirms ierīces lietošanas rūpīgi izlasiet drošības 
norādījumus.



2

PIEDERUMI
STIEPĻU PLAUKTS NOTEKPAPLĀTE CEPEŠPANNA SLĪDOŠĀS SLIECES *

Izmantojiet pārtikas 
gatavošanai vai par atbalstu 
katliem, kūku veidnēm un 
citiem gatavošanas traukiem.

To varat izmantot kā 
cepeškrāsns trauku tādu 
ēdienu kā gaļas, zivju, dārzeņu, 
fokačas u.c. gatavošanai, kā arī 
gatavošanas laikā radušos 
šķidrumu savākšanai, ja 
novietojat to zem stiepļu 
plaukta.

Maizes un konditorejas 
izstrādājumu, bet arī cepešu, 
papīrā ceptu zivju u.c. ēdienu 
gatavošanai.

Vieglākai piederumu ielikšanai 
un izņemšanai. 

* Tikai atsevišķiem modeļiem
Piederumu veids un skaits var atšķirties atkarībā no iegādātā modeļa.
Citus piederumus ir iespējams iegādāties atsevišķi, sazinoties ar klientu apkalpošanas centru.

STIEPĻU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU 
IEVIETOŠANA
Ievietojiet stiepļu plauktu, horizontāli stumjot to pa 
plauktu stiprinājumiem tā, lai paceltās malas būtu 
vērstas augšup.
Citi piederumi, piemēram, cepešpanna un cepšanas 
trauki, tiek ievietoti tieši tāpat kā stiepļu plaukts.
PLAUKTU STIPRINĀJUMU IZŅEMŠANA UN 
ATKĀRTOTA IEVIETOŠANA
. Lai izņemtu plauktu stiprinājumu, paceliet plauktus 
un viegli izceliet apakšējo daļu no vietas: Tagad varat 
izņemt plauktu stiprinājumus.
. Lai ievietotu atpakaļ plauktu stiprinājumus, vispirms 
ievietojiet tos augšējā stāvoklī. Iestumiet tos atpakaļ 
gatavošanas nodalījumā, turot tos paceltus, bet pēc tam 
nolaidiet tos un ievietojiet zemākajā pozīcijā.

SLĪDOŠO SLIEČU IEVIETOŠANA (JA IR KOMPLEKTĀ)
Izņemiet plauktu stiprinājumus un noņemiet slīdošo 
slieču plastmasas aizsargus.
Piestipriniet slieces augšējo stiprinājumu plaukta 
stiprinājumā un iebīdiet to iespējami dziļi. Nolaidiet 
otru stiprinājumu vēlamajā pozīcijā. Lai nostiprinātu 
stiprinājumu, stingri piespiediet slēdža apakšējo daļu 
pret plauktu stiprinājumu. Pārbaudiet, vai slieces var 
brīvi kustēties. Atkārtojiet šīs darbības arī otram plaukta 
stiprinājumam tajā pašā līmenī.

         
Lūdzu, ņemiet vērā: Slīdošās slieces iespējams uzstādīt ikvienā 
līmenī.
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LV
FUNKCIJAS

6th SENSE
Šīs funkcijas nodrošina pilnīgi automātisku visu 

veidu produktu gatavošanu (piemēram, lazanju, gaļu, zivis, 
dārzeņus, pīrāgus un konditorejas izstrādājumus, sāļās kūkas, 
maizi, picu).
Lai pēc iespējas lietderīgāk izmantotu šo funkciju, rīkojieties 
atbilstoši norādījumiem attiecīgajā ēdienu gatavošanas 
tabulā.

PIESPIEDU GAISA CIRKULĀCIJAS UN TVAIKA 
REŽĪMS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatījumus ar piespiedu gaisa 
funkcijas iestatījumiem, šī funkcija ļauj gatavot patīkami 
kraukšķīgus un ārpusē apbrūninātus ēdienus, vienlaikus 
saglabājot mīkstu un sulīgu ēdiena iekšdaļu. Lai panāktu labākos 
gatavošanas rezultātus, ieteicams izvēlēties AUGSTU tvaika 
līmeni zivju gatavošanai, VIDĒJU līmeni gaļas gatavošanai un 
ZEMU līmeni maizes un deserta gatavošanai.

 FORC.CIRKUL. 
Lai vienā temperatūrā uz vairākiem plauktiem (ne 

vairāk kā trim) vienlaikus pagatavotu dažādus ēdienus. Šo 
funkciju var izmantot dažādu ēdienu pagatavošanai, jo tā 
neļauj sajaukties ēdienu aromātiem.

TRADICIONĀLĀS FUNKCIJAS

• KONVEKCIJA
Gaļas un kūku ar pildījumu pagatavošanai tikai uz viena 
plaukta.

• COOK 4 FUNKCIJAS
Lai vienā temperatūrā uz četriem plauktiem vienlaikus 
pagatavotu dažādus ēdienus. Šo funkciju var izmantot, 
lai gatavotu cepumus, kūkas, apaļās picas (arī saldētas) 
un pagatavotu veselu maltīti. Lai iegūtu vislabākos 
rezultātus, ievērojiet gatavošanas tabulā sniegtos 
norādījumus.

• TURBO GRILL
Lai ceptu lielus gaļas gabalus (stilbus, rostbifu, vistu). 
Cepešpannu ieteicams novietot vienu līmeni zemāk, lai 
tajā savāktu cepšanas laikā radušās sulas: Novietojiet 
pannu jebkurā līmenī zem stiepļu plaukta un ielejiet tajā 
500 ml ūdens. 

• SALDĒTS ĒDIENS
Funkcija automātiski atlasa optimālo gatavošanas 
temperatūru un režīmu 5 dažādiem sasaldētu 
pusfabrikātu veidiem. Cepeškrāsni nav nepieciešams 
sākotnēji iesildīt.

• ĪPAŠAS FUNKCIJAS
» MAXI COOKING

Lai gatavotu lielus gaļas gabalus (virs 2,5 kg). 
Gatavošanas laikā ieteicams apgriezt gaļu otrādi, lai 
iegūtu vienmērīgu brūnumu abās pusēs. Lai gaļa 
neizžūtu, pēc iespējas biežāk aplaistiet to ar ūdeni.

» RAUDZĒŠANA
Lai pareizi raudzētu konditorejas izstrādājumu un sāļo 
pīrāgu mīklu. Lai saglabātu labu kvalitāti, neaktivizējiet 
funkciju, ja krāsns pēc gatavošanas cikla vēl ir karsta.

» ATKAUSĒŠANA
Lai paātrinātu ēdiena atkausēšanu. Novietojiet ēdienu 
uz vidējā plaukta. Neizpakojiet ēdienu, lai nepieļautu tā 
izžūšanu no ārpuses.

» KEEP WARM
Lai tikko pagatavotu ēdienu uzturētu karstu un 
kraukšķīgu.

» EKO PIESPIEDU GAISA PLŪSMA
Lai gatavotu pildītus cepešus vai �lejas uz viena plaukta. 
Maiga un intermitējoša gaisa plūsma neļauj produktiem 
izžūt. Izmantojot šo EKO funkciju, lampiņa būs izslēgta 
visā gatavošanas laikā. Lai lietotu EKO ciklu un tādējādi 
samazinātu enerģijas patēriņu, ierīces durvis nedrīkst 
atvērt līdz brīdim, kad ēdiens ir pilnīgi gatavs.

KONVENCIONĀLĀ
Lai pagatavotu jebkura veida ēdienus, novietojot tos 

tikai uz viena plaukta.
GRILS  
Lai grilētu steikus, kebabus un desiņas, gatavotu 

dārzeņu sacepumus vai grauzdētu maizi. Grilējot gaļu, 
izmantojiet notekpaplāti, lai savāktu gatavošanas laikā 
izdalījušās sulas: Novietojiet trauku jebkurā līmenī zem stiepļu 
plaukta un ielejiet tajā 500 ml dzeramā ūdens.

ĀTRA SILDĪŠANA
Ātrai cepeškrāsns priekšsildīšanai. 
TAIMERI
Funkciju darbības laika rediģēšanai.
TAIMERIS 
Laika skaitīšanai, neaktivizējot nevienu funkciju.
TĪRĪŠANA

• SMART CLEAN
Tvaika iedarbība, kas rodas īpašā zemas temperatūras 
tīrīšanas cikla laikā ļauj bez piepūles notīrīt netīrumus un 
ēdienu paliekas. Ievietojiet cepeškrāsns apakšā 200 ml 
dzeramā ūdens un ieslēdziet funkciju tikai tad, kad krāsns ir 
auksta.

• IZLIEŠANA
Lai automātiski izžāvētu gatavošanas nodalījumu un 
atbrīvotos no tajā esošā liekā ūdens, ja ierīce noteiktu laiku 
netiek lietota. 

• ATKAĻĶOŠANA
Lai atbrīvotu gatavošanas nodalījumu no kaļķakmens 
nogulsnēm. Mēs iesakām regulāri izpildīt šo funkciju. Ja tas 
netiek darīts, ekrānā parādīsies paziņojums, kas atgādinās 
iztīrīt krāsni.

IESTATĪJUMI
Mikroviļņu krāsns iestatījumu pielāgošanai.
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PIRMĀ LIETOŠANAS REIZE
1. VALODAS ATLASE
Pirmo reizi ieslēdzot ierīci, jums būs jāiestata valoda un laiks: 
Displejā tiks parādīts “English” (Angļu).

1. English
Nospiediet vai , lai ritinātu pieejamo valodu izvēlni, un 
atlasiet vēlamo.
Nospiediet , lai apstiprinātu izvēli. 
Lūdzu, ņemiet vērā: Vēlāk valodu var mainīt, nospiežot , lai izvēlnē 
“IESTATĪJUMI” atlasītu iespēju “VALODA”.
2. IESTATIET ENERĢIJAS PATĒRIŅU
Cepeškrāsns ir iestatīta tā, lai patērētu elektroenerģiju, kas 
atbilst mājas tīklam ar vairāk nekā 3 kW jaudu (16): Ja jūsu 
mājsaimniecībā izmanto mazāku elektrotīkla jaudu, šī vērtība būs 
jāsamazina (13).

J AU DA
Grieziet regulēšanas slēdzi, lai atlasītu 16 “High” (Daudz) vai 13 
“Low” (Maz) un nospiediet , lai apstiprinātu.

3. LAIKA IESTATĪŠANA
Kad jauda izvēlēta, jāiestata pašreizējais laiks: Displejā mirgos divi 
cipari, kas apzīmē stundas.

PU LKS TENIS
Nospiediet vai , lai iestatītu stundas, un nospiediet : 
Ekrānā mirgos divi cipari, kas apzīmē minūtes.
Nospiediet vai , lai iestatītu minūtes, un nospiediet , lai 
apstiprinātu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Pēc ilgstošākiem energoapgādes pārrāvumiem 
laiks būs jāiestata no jauna. Nospiežot , izvēlnē “IESTATĪJUMI” 
atlasiet “PULKSTENIS”
4. CEPEŠKRĀSNS UZSILDĪŠANA
Jauna krāsns var izdalīt aromātu, kas radies tās izgatavošanas 
laikā: tā ir parasta parādība.
Pirms sākat gatavot, ieteicams uzsildīt tukšu krāsni, lai tādējādi 
atbrīvotos no iespējamām smakām. Izņemiet no cepeškrāsns 
visus drošības kartona elementus un caurspīdīgās plēves, kā 
arī visus piederumus. Krāsni ieteicams iesildīt līdz 200 °C, karsēt 
aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa cirkulāciju 
(piemēram, “Fors.Cirkul.” vai “Konvekcija”).
Lūdzu, ņemiet vērā: Pēc ierīces pirmās lietošanas ieteicams izvēdināt 
telpu.

IKDIENAS LIETOŠANA
1. FUNKCIJAS IZVĒLE
Nospiediet , lai ieslēgtu mikroviļņu krāsni: displejā būs 
redzama pēdējā izmantotā galvenā funkcija vai galvenā izvēlne. 
Funkcijas var atlasīt, nospiežot kādas galvenās funkcijas ikonu vai 
ritinot izvēlni: Lai izvēlētos kādu no izvēlnes vienumiem (ekrānā 
tiks parādīts pirmais pieejamais vienums), nospiediet vai

, lai atlasītu vēlamo vienumu, un pēc tam nospiediet , lai 
apstiprinātu.
2. FUNKCIJAS IESTATĪŠANA
Pēc tam, kad ir atlasīta vēlamā funkcija, varat mainīt tās 
iestatījumus. Ekrānā būs redzami iestatījumi, kurus varēsiet vienu 
pēc otra mainīt. Nospiežot , varēsiet vēlreiz mainīt iepriekšējo 
iestatījumu.
TEMPERATŪRA / GRILL LĪMENIS / TVAIKA LĪMENIS

TEMPERATǋRA
Kad displejā mirgo vērtība, nospiediet vai , lai to mainītu, 

pēc tam nospiediet , lai to apstiprinātu, un turpiniet mainīt 
nākamos iestatījumus (ja iespējams).
Tādā pašā veidā ir iespējams iestatīt grilēšanas līmeni: Ir trīs 
noteikti grilēšanas jaudas līmeņi: 3 (augsta intensitāte), 2 (vidēja), 
1 (zema).
Izmantojot funkciju “Piespiedu gaisa cirkulācija un Tvaiks”, varat 
atlasīt tvaika daudzumu ar šādām vērtībām: 1 (zems), 2 (vidējs), 3 
(augsts).
Lūdzu, ņemiet vērā: Kad funkcija ieslēgta, varat mainīt temperatūru/
grilēšanas līmeni, izmantojot vai .
DARBĪBAS LAIKS

DARBƮBAS LAIKS
Kad displejā mirgo ikona nospiediet vai , lai iestatītu 
vajadzīgo gatavošanas laiku, un nospiediet , lai apstiprinātu. 
Ja vēlaties gatavot manuāli, gatavošanas laiks nav jāiestata (bez 
taimera): Nospiediet vai , lai apstiprinātu un ieslēgtu 
funkciju. Atlasot šo režīmu, nevarat ieprogrammēt aizkavēto 

Ja ir aktivizēts režīms “EKO”, lai taupītu enerģiju, samazināsies 
displeja spilgtums un apgaismojums izslēgsies pēc 1 minūtes. 
Tiklīdz tiek nospiesta kāda poga, tas tiks atkal automātiski 
aktivizēts.
Kad ir ieslēgts režīms “DEMO”, visas pogas ir aktīvas un izvēlnes 
ir pieejamas, taču mikroviļņu krāsns nesakarst.Lai izslēgtu šo 
režīmu, izvēlnē “IESTATĪJUMI” piekļūstiet “DEMO” un atlasiet 
iestatījumu “O�” (Izslēgts).

Atlasot “IESTATĪJUMI”, ierīce izslēdzas un pārslēdzas atpakaļ 
stāvoklī, kādā tā bija pirmajā ieslēgšanas reizē. Visi iestatījumi tiks 
izdzēsti.

IZLASE
Lai piekļūtu 10 izlases funkcijām.
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palaišanu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Pielāgojiet gatavošanas laiku, kas iestatīts, kamēr 
gatavojat, nospiežot : nospiediet vai , lai to mainītu un tad 
nospiediet , lai apstiprinātu.
BEIGU LAIKS (SĀKUMA AIZKAVE)
Daudzās funkcijās pēc gatavošanas laika iestatīšanas varat 
aizkavēt programmas palaišanu, iestatot gatavošanas laika beigu. 
Displejā redzams pašreiz iestatītais beigu laiks un mirgo ikona.

BEIGU  LAIKS
Nospiediet vai , lai iestatītu laiku, kad gatavošanai vajadzētu 
beigties, tad nospiediet , lai apstiprinātu, un palaidiet funkciju. 
Ielieciet pārtiku cepeškrāsnī un aizveriet durvis: tiklīdz būs pagājis 
laiks, kas aprēķināts, lai gatavošana beigtos jūsu noteiktajā laikā, 
funkcija sāks automātiski darboties.
Lūdzu, ņemiet vērā: Iestatot aizkavētu gatavošanas sākuma laiku, tiks 
atspējota mikroviļņu krāsns priekšsildīšanas fāze: krāsns pamazām 
sasniegs jūsu norādīto temperatūru, kas nozīmē, ka gatavošanas laiks 
būs ilgāks nekā norādīts gatavošanas tabulā. Gaidīšanas laikā varat 
nospiest vai , lai mainītu ieprogrammēto gatavošanas beigu 
laiku, vai nospiest , lai mainītu citus iestatījumus. Nospiežot , lai 
vizualizētu informāciju, iespējams pārslēgties starp beigu laiku un 
ilgumu.
. 6th SENSE
Šīs funkcijas automātiski atlasa piemērotāko gatavošanas 
režīmu, temperatūru un gatavošanas vai cepšanas ilgumu visiem 
pieejamiem ēdieniem. 
Kad nepieciešams, vienkārši norādiet pārtikas produktu īpašības, 
lai iegūtu optimālu rezultātu.
SVARS / AUGSTUMS / PICA (APAĻŠ TRAUKS, KĀRTAS)

KILOGRAMI
Lai iestatītu funkciju pareizi, rīkojieties saskaņā ar norādījumiem 
displejā. Pēc uzvednes parādīšanas nospiediet vai
, lai iestatītu vajadzīgo vērtību, un pēc tam nospiediet , lai 
apstiprinātu.
GATAVĪBA / APBRŪNINĀŠANA
Dažās 6th Sense funkcijās ir iespējams regulēt gatavības līmeni.

*ATAVƮBA
Kad tiek parādīta uzvedne, nospiediet vai , lai atlasītu 
vēlamo līmeni no nedaudz apcepts (-1) līdz labi izcepts (+1). 
Nospiediet vai , lai apstiprinātu un ieslēgtu funkciju.
Tāpat, ja paredzēts, dažās 6th Sense funkcijās ir iespējams regulēt 
apbrūnināšanas līmeni no nedaudz apbrūnināts (-1) līdz labi 
apbrūnināts (+1).
. GATAVOŠANA AR TVAIKU
Atlasot iespēju “Piespiedu gaisa cirkulācijas un tvaika režīms” vai 
kādu no vairākām 6th Sense īpašajām receptēm, varat gatavot 
jebkura veida ēdienu ar tvaiku.
Tvaiks produktos izplatās ātrāk un vienmērīgāk salīdzinājumā tikai 

ar karstu gaisu, ko parasti izmanto standarta funkcijās: tādējādi 
tiek samazināts gatavošanas laiks, saglabājot vērtīgās uzturvielas 
un nodrošinot izcilu, patiesi garšīgu rezultātu visām kulinārijas 
receptēm. 
Gatavojot ar tvaiku, cepeškrāsns durvīm vienmēr ir jābūt 
aizvērtām.
Lai gatavotu ar tvaiku, vajadzēs uzpildīt tvertni, kas atrodas 
cepeškrāsns iekšpusē, lietojot atvilktni uz vadības paneļa.
Kad displejā parādās norāde ”PIEV. ŪDENI” vai ”PIEPILDĪT”, atveriet 
atvilktni, viegli to piespiežot.
Lēni iepildiet dzeramo ūdeni, līdz displejā tiek parādīts ziņojums 
“Kont. Pilns”. Maksimālā tvertnes ietilpība ir aptuveni 1,5 litri.

Pievienot ūdeni ir nepieciešams tikai tad, ja tvertnē nav vajadzīgā 
ūdens daudzuma gatavošanas pabeigšanai. 
Neuzpildiet tvertni, kad cepeškrāsns ir izslēgta vai kamēr displejā 
netiek parādīta attiecīga norāde.
3. FUNKCIJAS IESLĒGŠANA
Jebkurā laikā, ja noklusējuma vērtības atbilst vēlamajām, vai, 
kad piemēroti vēlamie iestatījumi, nospiediet , lai palaistu 
funkciju.
Aizkaves laikā, nospiežot , cepeškrāsns nekavējoties ieslēgs 
funkciju.
Lūdzu, ņemiet vērā: Kad funkcija ir atlasīta, displejā tiks norādīts katrai 
funkcijai piemērotākais līmenis.
Jebkurā brīdī varat apturēt palaistu funkciju, nospiežot .
Ja cepeškrāsns ir karsta un funkcijai vajadzīga konkrēta 
maksimālā temperatūra, displejā tiks parādīts ziņojums. 
Nospiediet , lai atgrieztos iepriekšējā ekrānā un atlasītu citu 
funkciju vai nogaidītu, līdz pilnīgai atdzišanai.
4. PRIEKŠSILDĪSANA
Dažās funkcijās ir cepeškrāsns priekšsildīšanas fāze: Kad funkcija 
atlasīta, displejā būs redzams, ka priekšsildīšana ir aktivizēta.

PRIEKâSILDƮ
Kad šī fāze pabeigta, tiks atskaņots skaņas signāls un 
displejā parādīsies ziņojums, ka cepeškrāsns ir iesilusi līdz 
iestatītajai temperatūrai un jāievieto pārtikas produkti (norāde 
“PIEVIENOJIET”).
Šajā brīdī ielieciet pārtiku cepeškrāsnī, aizveriet durvis un sāciet 
gatavot.
Lūdzu, ņemiet vērā: Ievietojot ēdienu krāsnī pirms priekšsildīšana ir 
pabeigta, var pretēji ietekmēt gatavo ēdienu. Atverot durvis 
priekšsildīšanas laikā, process tiks pārtraukts.
Kopējā gatavošanas laikā nav iekļauta priekšsildīšanas fāze. 
Jebkurā laikā varat nomainīt vēlamo maksimālo temperatūru, 
izmantojot vai .
5. APTURĒT GATAVOŠANU/APGRIEZT UZ OTRU PUSI VAI 
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PĀRBAUDĪT ĒDIENU
Atverot durvis, gatavošana tiks uz laiku apturēta, izslēdzot 
sildelementus. 
Lai atsāktu gatavošanu, aizveriet durvis.
Dažās 6th Sense funkcijās gatavošanas laikā būs nepieciešams 
apgriezt ēdienu.

APGRIEZ IET
Tiks atskaņots signāls un displejā būs redzams paziņojums par 
to, kāda darbība veicama. Atveriet ierīces durvis, veiciet displejā 
norādīto darbību, aizveriet durvis un atsāciet gatavošanu.
Tādā pašā veidā, kad palikuši 10 % laika pirms gatavošanas 
beigām, tiks parādīta uzvedne pārbaudīt ēdienu.

PƖRBAUDƮT ƜDIENU
Tiks atskaņots signāls, un displejā būs redzams paziņojums par to, 
kāda darbība veicama. Pārbaudiet ēdienu, aizveriet ierīces durvis 
un atsāciet gatavošanu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Nospiediet , lai izlaistu šīs darbības. Citādi, ja 
zināmā laika periodā netiks veiktas nekādas darbības, cepeškrāsns 
turpinās gatavošanu.
6. GATAVOŠANAS LAIKA BEIGAS
Tiklīdz gatavošana būs pabeigta, tiks atskaņots skaņas signāls, un 
displejā būs redzams paziņojums.

BEIGAS
Nospiediet , lai turpinātu gatavot manuālā režīmā (bez 
taimera) vai nospiediet , lai pagarinātu gatavošanas laiku, 
iestatot jaunu ilgumu. Abos gadījumos gatavošanas parametri 
tiks saglabāti.
Pēc ēdiena izņemšanas ļaujiet, lai cepeškrāsns atdziest, neatverot 
ierīces durvis.
APBRŪNINĀŠANA
Dažas no krāsns funkcijām ļauj apbrūnināt ēdiena virsmu, 
ieslēdzot grilēšanas funkciju pēc tam, kad gatavošana ir pabeigta.

NOS PIEDIET v  LAI
Kad displejā redzams attiecīgs ziņojums, ja nepieciešams, 
nospiediet , lai aktivizētu piecu minūšu apbrūnināšanas ciklu. 
Varat jebkurā brīdī apturēt funkciju, nospiežot , lai izslēgtu 
cepeškrāsni.
. IZLASE
Kad gatavošana ir pabeigta, ekrānā parādīsies norāde saglabāt 
funkciju izlases sarakstā atbilstoši kādam no cipariem (no 1 līdz 
10).

PIEVIENOT IZ LAS EI?
Ja vēlaties kādu funkciju saglabāt kā izlasi un saglabāt faktiskos 
iestatījumus atkārtotai lietošanai, pēc gatavošanas nospiediet , 
bet lai ignorētu pieprasījumu, nospiediet .
Pēc nospiešanas nospiediet vai , lai atlasītu atbilstošo 
skaitli, un nospiediet , lai apstiprinātu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Ja atmiņa ir pilna vai izvēlētais numurs jau ir 
aizņemts, mikroviļņu krāsns aicinās apstiprināt iepriekšējās funkcijas 
pārrakstīšanu.
Lai izsauktu iepriekš saglabātās funkcijas, nospiediet : Displejā 
būs redzams jūsu izlases funkciju saraksts.

1. KONVEN&IONƖLƖ
Nospiediet vai , lai atlasītu funkciju, apstipriniet to ar , bet 
pēc tam nospiediet , lai to aktivizētu.
TĪRĪŠANA
• SMARTCLEAN
Nospiediet , lai displejā parādītu funkciju “Smart Clean” 
(Viedā tīrīšana).

S m a r t  c le a n
Nospiediet , lai ieslēgtu funkciju: displejā tiks parādīta 
norāde veikt visas nepieciešamās darbības, lai panāktu labāko 
tīrīšanas rezultātu. izpildiet norādījumus un tad nospiediet

, kad darbība pabeigta. Kad visas darbības pabeigtas, ja 
nepieciešams, nospiediet , lai ieslēgtu tīrīšanas ciklu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Lai izvairītos no ūdens tvaiku daudzuma 
samazināšanās tīrīšanas cikla laikā un tādējādi nepanāktu pretējo 
tīrīšanas cikla iedarbību, cikla laikā nav ieteicams atvērt cepeškrāsns 
durvis. 
Tiklīdz cikls būs pabeigts, ekrānā sāks mirgot attiecīgs 
ziņojums. Ļaujiet cepeškrāsnij atdzist un pēc tam noslaukiet 
iekšējās virsmas ar drānu vai sūkli.

• IZLIEŠANA
Izliešanas funkcija ļauj aizvadīt ūdeni, lai novērstu tā sastāvēšanos 
tvertnē. Lai ierīci izmantotu optimāli, pēc krāsns lietošanas ar 
tvaika ciklu ieteicams vienmēr veikt iztukšošanu.

Kad ir atlasīta funkcija “Izliešana”, 
nospiediet  un veiciet norādītās 
darbības: Atveriet ierīces durvis 
un zem izliešanas sprauslas, kas 
atrodas paneļa apakšējā daļā pa labi, 
novietojiet lielu krūzi. Sākot izliešanu, 
turiet krūzi paredzētajā vietā, līdz 
izliešana ir pabeigta. Vidējais pilnas 
izliešanas ilgums ir apmēram trīs 

minūtes.
Ja nepieciešams, izliešanu var apturēt, nospiežot pogu 
BACK (Atpakaļ) vai STOP (Apturēt) (piemēram, gadījumā, ja 
izliešanas laikā krūze jau ir pilna, bet iztukšošana nav pabeigta).
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Krūzes tilpumam jābūt vismaz 2 litri.
Lūdzu, ņemiet vērā: lai pārliecinātos, vai ūdens ir auksts, nav iespējams 
veikt šo darbību, pirms ir pagājušas 4 stundas kopš pēdējā cikla (vai 
pēdējās reizes, kad izstrādājums tika ieslēgts). Šajā gaidīšanas laikā 
displejā būs redzama šāda norāde: “ŪDENS IR KARSTS - LŪDZU 
UZGAIDIET”.

• ATKAĻĶOŠANA
Šī papildu funkcija, ja to ieslēdz regulāri, ļauj uzturēt tvertni un 
tvaika sistēmas kontūru labākajā stāvoklī.
Displejā tiks parādīts ziņojums <ATKAĻKOJIET>, lai atgādinātu, ka 
šī darbība jāveic regulāri.
Atkaļķošanas pieprasījums ir tiek aktivizēts pēc noteikta 
gatavošanas ar tvaiku ciklu skaita vai pēc noteikta tvaika katla 
darba stundu skaita kopš pēdējā atkaļķošanas cikla (sk. tālāk 
pievienoto tabulu).

pēc tam tiek parādīts ZIŅOJUMS 
“ATKAĻKOJIET”

KĀ RĪKOTIES

15 cikli, gatavošana ar tvaiku
Atkaļķošana ir ieteicama

22 stundas, gatavošana ar tvaiku
20 cikli, gatavošana ar tvaiku Nav iespējams veikt tvaika 

ciklu, kamēr nav veikts 
atkaļķošanas cikls30 stundas, gatavošana ar tvaiku

Atkaļķošanu var veikt arī tad, ja lietotājam nepieciešama pamatīgāka 
tvertnes un iekšējā tvaika kontūra tīrīšana.

Pilna funkcijas izpilde ilgst vidēji 180 minūtes. Ieslēdzot funkciju, 
izpildiet displejā norādītās darbības.
Lūdzu, ņemiet vērā: Funkciju jebkurā brīdī var apturēt; ja tā tiek atcelta, 
viss atkaļķošanas cikls jāatkārto no sākuma.

» 1. POSMS: IZLIEŠANA (līdz 3 min)
Kad displejā parādās ziņojums <NOVIETOT A TVERTNE ZEM 
SPRAUSLAS>, turpiniet izliešanu, kā aprakstīts sadaļā “Izliešana”.
Lūdzu, ņemiet vērā: lai pārliecinātos, vai ūdens ir auksts, nav iespējams 
veikt šo darbību, pirms ir pagājušas 4 stundas kopš pēdējā cikla (vai 
pēdējās reizes, kad izstrādājums tika ieslēgts). Šajā gaidīšanas laikā 
displejā būs redzama šāda norāde: “ŪDENS IR KARSTS - LŪDZU 
UZGAIDIET”.
Krūzes tilpumam jābūt vismaz 2 litri.

» 2. POSMS: ATKAĻĶOŠANA (~120 MIN)
Kad displejā parādās ziņojums <PIEV. 1.7 L NO RISINĀJUMA>, 
lūdzu, ielejiet atkaļķošanas šķīdumu atvilktnē. Iesakām sagatavot 
atkaļķošanas šķīdumu, pievienojot 3 maisiņus (atbilst 75 g) īpašā 
Oven WPRO* atkaļķotāja 1,7 litriem dzeramā ūdens.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Pēc atkaļķošanas šķīduma iepildes atvilktnē nospiediet 
, lai sāktu galveno atkaļķošanas procesu. Kaļķakmens tīrīšanas 
posmu laikā jums nav jāatrodas pie ierīces. Pēc katra posma 
pabeigšanas tiks atskaņots akustisks signāls, un displejā tiks 
parādīti norādījumi, kā turpināt nākamo posmu.

» 3. POSMS: IZLIEŠANA (līdz 3 min)
Kad displejā parādās ziņojums <NOVIETOT A TVERTNE ZEM 
SPRAUSLAS>, turpiniet izliešanu, kā aprakstīts sadaļā “Izliešana”.

» 4. POSMS: SKALOŠANA (~20 min)
Lai iztīrītu tvertni un tvaika sistēmas kontūru, jāieslēdz skalošanas 
cikls. Kad displejā parādās ziņojums <PIEV. ŪDENI SKALOT>, 
ielejiet atvilktnē dzeramo ūdeni, līdz displejā tiek parādīts 
ziņojums “Kont. Pilns”, un pēc tam nospiediet , lai sāktu pirmo 
skalošanu.

» 5. POSMS: IZLIEŠANA (līdz 3 min)
» 6. POSMS: SKALOŠANA (~20 min)
» 7. POSMS: IZLIEŠANA (līdz 3 min)
» 8. POSMS: SKALOŠANA (~20 min)
» POSMS 9: IZLIEŠANA (līdz 3 min)

Pēc pēdējās izliešanas reizes nospiediet OK (Labi), lai pabeigtu 
atkaļķošanu. Kad atkaļķošana būs pabeigta, varēsit izmantot visas 
tvaika funkcijas.

* WPRO atkaļķotājs ir apkopei ieteicams profesionāls izstrādājums, kas 
nodrošina labāko tvaika funkcijas darbību cepeškrāsnī. Lūdzu, 
ievērojiet lietošanas norādījumus uz iepakojuma. Lai pasūtītu, kā arī 
saņemtu informāciju, sazinieties ar klientu apkalpošanas dienestu vai 
atveriet vietni www.whirlpool.eu
Whirlpool neuzņemsies atbildību par bojājumiem, kas radušies, 
izmantojot citus pieejamos tīrīšanas līdzekļus.
. TAIMERIS
Ja krāsns ir izslēgta, displeju iespējams izmantot kā taimeri. Lai 
aktivizētu šo funkciju, pārliecinieties, ka krāsns ir izslēgta, un pēc 
tam nospiediet vai : Displejā mirgos ikona.
Nospiediet vai , lai iestatītu vēlamo laiku, un nospiediet , 
lai aktivizētu taimeri.

TAIMERIS
Kad taimeris beigs iestatītā laika atskaiti, tiks atskaņots skaņas 
signāls un displejā parādīsies paziņojums.
Lūdzu, ņemiet vērā: Taimeris neieslēdz nevienu no gatavošanas 
cikliem. Nospiediet vai , lai mainītu taimerī iestatīto laiku. 
Nospiediet vai , lai jebkurā laikā izslēgtu taimeri.
Kad ir aktivizēts taimeris, varat atlasīt un aktivizēt vēl kādu 
funkciju. Nospiediet , lai ieslēgtu mikroviļņu krāsni, un pēc 
tam atlasiet vēlamo funkciju. Tiklīdz programma būs sākusi 
darboties, taimeris turpinās laika atskaiti, neietekmējot funkciju.
Lūdzu, ņemiet vērā: Šajā posmā nav iespējams redzēt taimeri (tika 
parādīta tikai ikona), kas turpinās veikt atskaiti fonā. Lai atkal 
redzētu taimera ekrānu, nospiediet , lai apturētu aktīvo funkciju.
. BLOĶĒŠANA
Lai bloķētu taustiņus, vismaz piecas sekundes turiet nospiestu

. Lai atbloķētu taustiņus, atkārtojiet šo pašu darbību.

BLOƶƜâANA
Lūdzu, ņemiet vērā: Šo funkciju var aktivizēt arī gatavošanas laikā. 
Drošības nolūkos varat krāsni jebkurā brīdī izslēgt, nospiežot .
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GATAVOŠANAS TABULA

PIEDERUMI
Stiepļu plaukts Cepešpanna vai pīrāgu 

veidne uz stiepļu plaukta

Notekpaplāte/cepešpanna 
vai cepešpanna uz stiepļu 

plaukta
Notekpaplāte/cepešpanna

Notekpaplāte ar 
500 ml ūdens

ĒDIENU KATEGORIJAS IETEICAMAIS DAUDZUMS
 IESLĒGT

(no gatavošana 
laika)

LĪMENIS UN 
PIEDERUMI

LAZANJA - 0,5–3 kg - 2

GAĻA

Liellopa cepetis
Cepetis (gatavība 0) 0,6–2 kg - 3

Hamburgeri (gatavība 0) 1,5–3 cm 3/5 5 4

Cūkgaļas cepetis
Cepetis 0,6–2,5 kg - 3

Desiņas un cīsiņi 1,5–4 cm 2/3 5 4

Vistas cepetis
Veseli 0,6–3 kg - 2

Fileja /krūtiņa 1–5 cm 2/3 5 4

Kebabs viens režģis 1/2 5 4

ZIVS
Fileja 0,5–3 cm - 3 2

Fileja-sasaldēta 0,5–3 cm - 3 2

DĀRZEŅI

Dārzeņi-cepti

Kartupeļi 0,5–1,5 kg - 3
        

Dārzeņi-pildīti 0,1–0,5 kg - 3

Dārzeņi-cepti 0,5–1,5 kg - 3
            

Dārzeņi-rīvēti

Kartupeļi viena panna - 3

Tomāti viena panna - 3
               

Pipari viena panna - 3

Brokoļi viena panna - 3

Puķkāposti viena panna - 3

Citi viena panna - 3

KŪKAS/
KONDITOREJA

Raudzēšanas kūkas folijā Biskvītkūka 0,5–1,2 kg - 3

Konditoreja/pildīti pīrāgi

Cepumi 0,2–0,6 kg - 3

Kārtainā mīkla viena panna - 3

Pīrāgi 0,4–1,6 kg - 3

Štrūdele 0,4–1,6 kg - 3

Augļu pīrāgs 0,5–2 kg - 3

SĀĻĀS KŪKAS - 0,8–1,2 kg - 2

MAIZE

Bulciņas 60–150 g katra - 3

Sendviču maize skārda formā 400–600 g katra - 2

Liela maize 0,7–2,0 kg - 2

Bagetes 200–300 g katra - 3

PICA

Plāns apaļa panna - 2

Biezs apaļa panna - 2

Saldēts 1–4 kārtas - 2
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KULINĀRIJAS RECEPTE TVAIKA LĪMENIS PRIEKŠSILDĪŠANA TEMPERATŪRA 
(°C)

DARBĪBAS LAIKS 
(min)

PLAUKTS UN 
PIEDERUMI

Smilšu cepumi/šokolādes cepumi ZEMS Jā 140–150 35–55 3

Neliela kūka/smalkmaizīte ZEMS Jā 160–170 30–40 3

Rauga mīklas pīrāgi ZEMS Jā 170–180 40–60 2

Biskvītkūka ZEMS Jā 160–170 30–40 2

Focaccia ZEMS Jā 200–220 20–40 3

Maizes klaips ZEMS Jā 170–180 70–100 3

Maizītes ZEMS Jā 200–220 30–50 3

Bagete ZEMS Jā 200–220 30–50 3

Cepti kartupeļi VID. Jā 200–220 50–70 3

Teļa/liellopa/cūkas gaļa, 1 kg VID. Jā 180–200 60–100 3

Teļa/liellopa/cūkas gaļa (gabalos) VID. Jā 160–180 60-80 3

Viegli cepta liellopu gaļa 1 kg VID. Jā 200–220 40–50 3

Viegli cepta liellopu gaļa 2 kg VID. Jā 200 55–65 3

Jēra stilbs VID. Jā 180–200 65–75 3

Sautēta cūkgaļa VID. Jā 160–180 85–100 3

Cālis/pērļu vistiņa/pīle, 1–1,5 kg VID. Jā 200–220 50–70 3

Cālis/pērļu vistiņa/pīle (gabali) VID. Jā 200–220 55–65 3

Pildīti dārzeņi 
(tomāti, kabači, baklažāni)

VID. Jā 180–200 25–40 3

Zivs fileja AUGSTS Jā 180–200 15–30 3

PIESPIEDU GAISA CIRKULĀCIJA UN TVAIKA REŽĪMS

PIEDERUMI Stiepļu plaukts Cepešpanna vai pīrāgu 
veidne uz stiepļu plaukta

Notekpaplāte/cepešpanna 
vai cepešpanna uz stiepļu 

plaukta
Notekpaplāte/cepešpanna

Notekpaplāte ar 
500 ml ūdens
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FUNKCIJAS
Konvencionālā Forc.cirkul. Konvekcijas 

cepšana Grils Ātrā grilēšana Maxi Cooking Cook 4 Eko piespiedu 
gaisa plūsma

GATAVOŠANAS TABULA
KULINĀRIJAS RECEPTE FUNKCIJA PRIEKŠSILDĪŠANA TEMPERATŪRA (°C) DARBĪBAS LAIKS  

(min)
PLAUKTS UN 
PIEDERUMI

Rauga mīklas izstrādājumi/biskvītkūka

Jā 170 30–50 2

Jā 160 30–50 2

Jā 160 30–50 4
        

1

Pildītie mīklas izstrādājumi 
(siera kūkas, strūdeles, ābolu pīrāgi)

Jā 160–200 30–85 3

Jā 160–200 35–90 4   
            

1

Cepumi/smilšu cepumi

Jā 150 20–40 3

Jā 140 30–50 4
               

Jā 140 30–50 4
                               

1

Jā 135 40–60 5
  

3 1

Neliela kūka/smalkmaizīte

Jā 170 20–40 3

Jā 150 30–50 4
               

Jā 150 30–50 4
                               

1

Jā 150 40–60 5
  

3 1

Vēja kūkas

Jā 180–200 30–40 3

Jā 180–190 35–45 4
               

1

Jā 180–190 35–45 * 5
  

3 1

Olas baltuma glazūras kūkas

Jā 90 110–150 3

Jā 90 130–150 4 1

Jā 90 140–160 * 5 3 1

Pica/maize/fokača
Jā 190–250 15–50 2

Jā 190–230 20–50 4 1

Pica (plānā, biezā, fokača) Jā 220–240 25–50 * 5 3 1

Saldēta pica

Jā 250 10–15 3

Jā 250 10–20 4 1

Jā 220–240 15–30 5 3 1

Pīrādziņi
(dārzeņu pīrāgs, sāļais pīrāgs)

Jā 180–190 45–55 3 

Jā 180–190 45–60 4 1

Jā 180–190 45–70 * 5 3 1

Vols-au-vent/kārtainās mīklas cepumi

Jā 190–200 20–30
3

Jā 180–190 20–40
4 1

Jā 180–190 20–40 * 5 3 1
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* Aprēķinātais laiks: pēc vajadzības ēdienu var izņemt ārā no cepeškrāsns arī citā laikā. 
** Gatavošanas vidū apgrieziet produktus otrādi.
*** Apgrieziet produktus otrādi pēc tam, kad ir pagājušas divas trešdaļas no gatavošanas laika (ja nepieciešams).

KĀ LASĪT GATAVOŠANAS TABULU
Tabulā norādītas piemērotākās funkcijas, piederumi un līmeņi, ko izmantot dažādu ēdiena veidu pagatavošanai.
Gatavošanas laiki sākas brīdī, kad ēdiens tiek ievietots cepeškrāsnī, neskaitot cepeškrāsns priekšsildīšanu (ja tā nepieciešama).
Gatavošanas temperatūra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarīgs no ēdiena daudzuma un izmantotajiem piederumiem.
Sākumā ieteicams izmantot zemākos iestatījumus; ja ēdiens nav pilnībā gatavs, izvēlieties augstākus iestatījumus.
Izmantojiet komplektā iekļautos piederumus un vēlams tumšas krāsas metāla kūku veidnes un cepešpannas. Varat izmantot arī Pyrex un keramikas 
pannas un piederumus, bet šādos gadījumos gatavošanas laiks būs nedaudz ilgāks.

PIEDERUMI Stiepļu plaukts Cepešpanna vai pīrāgu 
veidne uz stiepļu plaukta

Notekpaplāte/cepešpanna 
vai cepešpanna uz stiepļu 

plaukta
Notekpaplāte/cepešpanna

Notekpaplāte ar 
500 ml ūdens

KULINĀRIJAS RECEPTE FUNKCIJA PRIEKŠSILDĪŠANA TEMPERATŪRA (°C) DARBĪBAS LAIKS  
(min)

PLAUKTS UN 
PIEDERUMI

Lazanja/augļu pīrāgi/cepta pasta/
kaneloni Jā 190–200 45–65

3

Jēra/teļa/liellopa/cūkas gaļa 1 kg Jā 190–200 80–110
3

Cepta cūkgaļa ar kraukšķīgu garoziņu 
2 kg - 170 110–150

2

Vistas/truša/pīles gaļa, 1 kg Jā 200–230 50–100 3

Tītara/zoss gaļa, 3 kg Jā 190–200 80–130 2

Cepta zivs/pagatavota pergamentā 
(vesela, filejas)

Jā 180–200 40–60 3

Pildīti dārzeņi 
(tomāti, kabači, baklažāni)

Jā 180–200 50–60 2

Grauzdēta maize - 3 (augsts) 3–6 5

Zivs filejas/steiki - 2 (Vid.) 20–30 ** 4 3

Desas/kebabi/ribiņas/hamburgeri - 2–3 (Vidējs – Augsts) 15–30 ** 5 4

Cepta vista 1–1,3 kg - 2 (Vid.) 55–70 *** 2 1

Jēra kāja/apakšstilbs - 2 (Vid.) 60–90 *** 3

Cepti kartupeļi - 2 (Vid.) 35–55 *** 3

Dārzeņu sacepums - 3 (augsts) 10–25 3

Cepumi
Cepumi

Jā 135 50–70 5 4 3 1

Pīrāgi
Pīrāgi

Jā 170 50–70 5 4 3 1

Apaļa pica
Pica

Jā 210 40–60 5 4 2 1

Pilna maltīte: Augļi pīrāgi (5. līmenis)/
lazanja (3. līmenis)/gaļa (1. līmenis)

Jā 190 40–120 * 5 3 1

Pilna maltīte: Augļu torte (5. līmenis) 
cepti dārzeņi (4. līmenis)/lazanja 
(2. līmenis)/gaļas gabaliņi (1. līmenis) Izvēlne

Jā 190 40–120 * 5 4 2 1

Lazanja un gaļa Jā 200 50–100 * 4 1

Gaļa un kartupeļi Jā 200 45–100 * 4 1

Zivs un dārzeņi Jā 180 30–50 * 4 1

Gaļas cepetis ar pildījumu - 200 80–120 * 3

Gaļas šķēles
(trusis, vista, jērs)

- 200 50–100 * 3
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TĪRĪŠANA UN APKOPE
Pārliecinieties, ka pirms ierīces 
apkopes darbu veikšanas tā ir 
atdzisusi.
Neizmantojiet tvaika tīrītājus.

Neizmantojiet metāla sūkļus, 
abrazīvus priekšmetus un 
abrazīvus/kodīgus tīrīšanas 
līdzekļus, jo tie var sabojāt ierīces 
virsmas.

Izmantojiet virtuves cimdus.
Pirms jebkādu apkopes darbu 
veikšanas cepeškrāsns ir jāatvieno 
no elektrotīkla.

ĀRĒJĀS VIRSMAS
. Tīriet virsmas ar mitru mikrošķiedras drānu.
Ja tās ir ļoti netīras, pievienojiet ūdenim dažus pilienus 
mazgājamā līdzekļa ar neitrālu pH līmeni. Noslaukiet ar 
sausu drānu.
. Nelietojiet kodīgus vai abrazīvus tīrīšanas līdzekļus. Ja 
kāds no šiem līdzekļiem nejauši nonāk saskarē ar ierīces 
virsmām, nekavējoties notīriet to ar mitru mikrošķiedras 
drānu.
IEKŠĒJĀS VIRSMAS
. Pēc katras lietošanas reizes ļaujiet cepeškrāsnij atdzist, 
un to ieteicams tīrīt, kamēr krāsns ir vēl nedaudz silta, 
lai notīrītu sakrājušos netīrumus un ēdiena paliekas Lai 
izžāvētu kondensātu, kas radies, gatavojot ēdienus ar 
lielu ūdens saturu, ļaujiet krāsnij pilnībā atdzist un tad 
izslaukiet to ar drānu vai sūkli.
. Ieslēdziet funkciju “Smart Clean” (Viedā tīrīšana), lai 
kārtīgi notīrītu iekšējās virsmas.
. Tīriet durvju stiklu ar piemērotu šķidro mazgāšanas 
līdzekli.
. Lai atvieglotu tīrīšanu, krāsns durtiņas var izņemt.

PIEDERUMI
Iemērciet piederumus ūdenī ar mazgāšanas līdzekli 
tūlīt pēc to lietošanas, bet, ja tie vēl ir karsti izmantojiet 
virtuves cimdus. Ēdiena paliekas var viegli notīrīt ar 
suku vai sūkli.
GATAVOŠANAS NODALĪJUMS
Lai nodrošinātu nepārtrauktu un optimālu cepeškrāsns 
veiktspēju, kā arī lai novērstu kaļķakmens rašanos laika 
gaitā, ieteicams regulāri izmantot funkcijas “Ūdens 
izliešana” un “Atkaļķošana”.
Pēc funkcijas “Piespiedu gaisa cirkulācija un tvaiks” 
ilgstošas neizmantošanas, noteikti ieteicams ieslēgt 
gatavošanas ciklu, neievietojot cepeškrāsnī produktus 
un pilnībā uzpildot tvertni.

SPULDZES NOMAIŅA
1. Atvienojiet cepeškrāsni no elektrotīkla.
2. Izņemiet plauktu stiprinājumus.
3. Noņemiet lampas pārsegu.
4. Nomainiet lampu.
5. Uzlieciet lampas pārsegu, stingri piespiežot, līdz tas 
fiksējas.
6. Ievietojiet atpakaļ plauktu stiprinājumus.
7. Pievienojiet cepeškrāsni elektrotīklam.

Šajā izstrādājumā ir gaismas avots ar energoefektivitātes 
klasi G.

Lūdzu, ņemiet vērā: Izmantojiet tikai 20-40 W/230 ~ V tips 
G9, T300°C haloglampas. Ierīcē uzstādītā spuldze ir speciāli 
paredzēta sadzīves tehnikai un nav piemērota izmantošanai 
kā līdzeklis telpu izgaismošanai (EK Regula 244/2009). Gaismas 
spuldze ir iespējams iegādāties, sazinoties ar pēcpārdošanas 
centru.
– Izmantojot halogēnlampas, neaiztieciet tās ar kailām rokām, 
jo jūsu pirkstu nospiedumi var tās sabojāt. Neizmantojiet 
cepeškrāsni, ja nav uzlikts spuldzes vāciņš.
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DURVJU IZŅEMŠANA UN ATKĀRTOTA IEVIETOŠANA
1. Lai izņemtu durvis, pilnībā tās atveriet un nolaidiet 
lamatiņas, līdz tās ir bloķētā pozīcijā.

b

a

2. Aizveriet durvis iespējami stingri. Ar abām rokām 
stingri turiet durvis – neceliet tās aiz roktura.
Vienkārši izņemiet durvis, turpinot tās vērt ciet un 
vienlaikus velkot uz augšu, līdz tās atbrīvojas no 
stiprinājuma. Nolieciet durvis malā, atbalstot tās uz 
mīkstas pamatnes.

a

b

~15°

3. Ievietojiet atpakaļ durvis, virzot tās uz cepeškrāsni, 
novietojot lamatiņu āķīšus pretī to vietām un 
nostiprinot augšējo daļu īstajā pozīcijā.
4. Nolaidiet durvis un tad pilnībā atveriet tās. Nolaidiet 
lamatiņas to sākotnējā pozīcijā: Pārliecinieties, ka tās 
tiek nolaistas līdz zemākajai pozīcijai.

b

a

Ar nelielu spiedienu pārbaudiet, vai fiksatori ir pareizā 
stāvoklī. 

“CLICK”

          

5. Pamēģiniet aizvērt durvis un pārliecinieties, ka tās 
ir vienā līmenī ar vadības paneli. Ja tā nav, atkārtojiet 
iepriekš minētās darbības: Ja durvis nedarbojas pareizi, 
tās var tikt bojātas.
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PROBLĒMU RISINĀŠANA
Problēma Iespējamais cēlonis Risinājums

Krāsns nedarbojas.
Strāvas pārrāvums.
Atvienojiet no elektrotīkla.

Pārbaudiet, vai elektrotīklā ir strāva un vai cepeškrāsns ir 
pievienota elektrības padevei.
Izslēdziet cepeškrāsni un vēlreiz ieslēdziet to, lai redzētu, vai 
kļūme ir novērsta. 

Ekrānā redzams burts “F” un 
skaitlis. Cepeškrāsns nedarbojas.

Izslēdziet cepeškrāsni un vēlreiz ieslēdziet to, lai redzētu, vai 
kļūme ir novērsta.
Mēģiniet veikt funkciju “RŪPNĪCAS IESTATĪJUMU ATIESTATE”, ko 
varat izvēlēties sadaļā “IESTATĪJUMI”.
Sazinieties ar tuvāko klientu apkalpošanas dienestu un 
nosauciet numuru, kas norādīts pēc burta „F”.

Cepeškrāsns neiesilst.

Kad ir ieslēgts režīms “DEMO”, 
visas pogas ir aktīvas un izvēlnes 
ir pieejamas, taču mikroviļņu 
krāsns nesakarst.

Ik pēc 60 sekundēm displejā 
parādās DEMO.

Izvēlnē “IESTATĪJUMI” atveriet sadaļu “DEMO” un atlasiet 
iestatījumu “Off” (Izslēgts).

Apgaismojums tiks izslēgts. Ir aktivizēts “EKO” režīms. Izvēlnē “IESTATĪJUMI” atveriet sadaļu “EKO” un atlasiet 
iestatījumu “Off” (Izslēgts).

Mājās tiek pārtraukta 
elektroapgāde.

Nepareizs elektroapgādes 
iestatījums. 

Pārliecinieties, vai minimālā mājas elektrotīkla jauda ir vismaz 
3 kW. Ja tā nav, samaziniet jaudu uz 13 ampēriem. Izvēlnē 
“IESTATĪJUMI” piekļūstiet sadaļai “JAUDA” un atlasiet iestatījumu 
“Maza”.

Noteikumi, standarta dokumentācija un papildu informācija par produktu ir pieejama:
• Apmeklējot tīmekļa vietni docs.whirlpool.eu
• QR koda izmantošana
• Vai arī sazinieties ar mūsu pēcpārdošanas servisu (tālruņa numurs ir norādīts garantijas 

grāmatiņā). Sazinoties ar mūsu pēcpārdošanas centru, lūdzu, nosauciet kodus, kas redzami 
izstrādājuma datu plāksnītē. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx



NLSnelgids

1

PRODUCTBESCHRIJVING

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator
3. Cirkelvormig 
verwarmingselement

(niet zichtbaar) 
4. Plankgeleiders

(het niveau staat aangegeven op 
de voorkant van de oven) 

5. Deur
6. Waterlade 
7. Bovenste verwarmingselement/
grill
8. Lampje
9. Identificatieplaatje

(niet verwijderen) 
10. Onderste verwarmingselement

(niet zichtbaar) 

1. AAN / UIT
Om de oven aan en uit te zetten en 
om een actieve functie te stoppen.
2. DIRECTE TOEGANG TOT 
FUNCTIES
Om snelle toegang te krijgen tot de 
functies en het menu. 
3. NAVIGATIETOETS MIN
Om door een menu te scrollen en 
de instellingen of waarden van een 
functie te verlagen.

4. TERUG
Om terug te gaan naar het vorige 
menu.
Om tijdens de bereiding de 
instellingen te wijzigen.
5. DISPLAY
6. BEVESTIG
Om een geselecteerde functie 
of een ingestelde waarde te 
bevestigen.

7. NAVIGATIETOETS PLUS
Om door een menu te scrollen en 
de instellingen of waarden van een 
functie te verhogen.
8. DIRECTE TOEGANG TOT 
OPTIES / FUNCTIES 
Om snelle toegang te krijgen tot 
de functies, duur, instellingen en 
favorieten.
9. START
Voor het starten van een functie met 
behulp van de gespecificeerde of 
standaard instellingen.
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DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN 
WHIRLPOOL PRODUCT
Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren 
op www.whirlpool.eu/register

Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat 
gebruikt.
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ACCESSOIRES
ROOSTER OPVANGBAK BAKPLAAT SCHUIFRAILS *

Om voedsel te bereiden of als 
draagrooster voor pannen, 
cakevormen en ander 
ovenvast kookgerei.

Voor gebruik als ovenschaal 
voor de bereiding van vlees, 
vis, groenten, focaccia, enz. of 
om het bakjus op te vangen 
wanneer geplaatst onder het 
rooster.

Kan gebruikt worden voor het 
bereiden van brood of gebak, 
maar ook voor gegrild vlees, 
vis in folie, etc.

Om het plaatsen of 
verwijderen van accessoires te 
vergemakkelijken. 

* Alleen bij bepaalde modellen
Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanscha�en.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES 
PLAATSEN
Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en zorg 
ervoor dat de zijde met de geheven rand naar boven 
gericht is.
Andere accessoires, zoals de opvangbak en de bakplaat, 
worden op dezelfde wijze als het rooster horizontaal in 
de oven geschoven.
DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN 
EN TERUGPLAATSEN
. Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de 
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel 
voorzichtig uit de zitting: de roostergeleiders kunnen 
nu verwijderd worden.
. Om de geleiders opnieuw te plaatsen moeten ze eerst 
terug in hun bovenste zitting worden geplaatst. Houd 
ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze dan in 
de juiste positie in de onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN (INDIEN 
AANWEZIG)
Verwijder de roostergeleiders uit de oven en verwijder 
het beschermende plastic van de schuifrails.
Bevestig de bovenste klem van de rail naar de 
roostergeleider en schuif deze zo ver mogelijk. Duw 
de andere klem naar beneden op zijn plaats. Druk de 
onderkant van de klem stevig tegen de roostergeleider 
om de geleider vast te zetten. Zorg ervoor dat de lopers 
vrij kunnen bewegen. Herhaal deze stappen bij de 
andere roostergeleider op hetzelfde niveau.

         
Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden 
gemonteerd.
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FUNCTIES

6th SENSE
Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van 

alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart & 
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza).
Om deze functie optimaal te benutten volgt u de 
aanwijzingen in de betre�ende bereidingstabel.

TURBOHETELUCHT + STOOM
Door de combinatie van de eigenschappen van 

stoom en van hete lucht kunt u met deze functie gerechten 
bereiden die aan de buitenkant krokant en gebruind zijn, en 
tegelijkertijd mals en sappig aan de binnenkant. Om de beste 
bereidingsresultaten te bekomen raden we aan om een HOOG 
stoomniveau te selecteren voor visbereidingen, MEDIUM voor 
vlees en LAAG voor brood en desserts.

TURBOHETELUCHT 
Om verschillende soorten voedsel te bereiden met 

dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende niveaus 
(maximaal drie) tegelijk. Met deze functie worden er geen 
geuren van het ene naar het andere gerecht overgebracht.

TRADITIONELE FUNCTIES

• HETE LUCHT
Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel 
rooster te bakken.

• COOK 4-FUNCTIES
Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende 
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die 
dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Deze functie 
kan gebruikt worden om koekjes, gebak, ronde pizza's 
(ook bevroren) te bakken en een volledige maaltijd te 
bereiden. Raadpleeg de bereidingstabel om de beste 
resultaten te bereiken.

• TURBO GRILL
Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten, 
rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de opvangbak te 
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan 
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml 
drinkwater toe. 

• BAK BEVROREN
Bij deze functie worden automatisch de beste 
temperatuur en bereidingsmodus geselecteerd 
voor vijf verschillende categorieën kant-en-klare 
diepvriesproducten. De oven hoeft niet te worden 
voorverwarmd.

• SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES
» MAXI COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees (meer dan 
2,5 kg). Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de 
bereiding om te keren om gelijkmatig bruinen aan 
beide kanten te verkrijgen. Het verdient de voorkeur 
het vlees zo nu en dan vochtig te maken om het niet te 
laten uitdrogen.

» RIJZEN
Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig deeg. 
Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te brengen, 
de functie niet inschakelen als de oven nog heet is na 
een bereidingscyclus.

» ONTDOOIEN
Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel. 
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte. Laat 
het voedsel in de verpakking zitten zodat het niet 
uitdroogt.

» WARMHOUDEN
Voor het warm en krokant houden van zojuist bereide 
gerechten.

» ECO TURBO HETELUCHT
Gevulde braadstukken en stukken vlees op één 
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende 
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel teveel 
uitdroogt. Tijdens het gebruik van deze ECO-functie 
blijft de verlichting tijdens de bereiding uit. Voor het 
gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een optimaler 
stroomverbruik, mag de oven niet eerder worden 
geopend dan dat het voedsel volledig bereid is.

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.
GRILL  
Voor het grillen van steaks, kebab en worst, het 

gratineren van groenten of het roosteren van brood. Voor 
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te 
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak 
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml 
drinkwater toe.

SNEL VOORVERW.
Om de oven snel voor te verwarmen. 
KOOKWEKKERS
Om de tijdwaarden van de functie te bewerken.
KOOKWEKKER 
Om de tijd bij te houden zonder een functie in te 

schakelen.
REINIGEN

• SMART CLEAN
Door de werking van de waterdamp die tijdens deze 
speciale reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt 
kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk worden 
verwijderd. Giet 200 ml drinkwater op de bodem van de 
oven en schakel de functie alleen in wanneer de oven koud 
is.

• LEEGMAKEN
Om de boiler automatisch af te pompen en te voorkomen 
dat er water in blijft wanneer het apparaat niet in gebruik is 
gedurende een welbepaalde periode. 

• ONTKALKEN
Om kalkaanslag te verwijderen in de boiler. We raden 
aan deze functie regelmatig te gebruiken. Als u dat niet 
doet verschijnt een bericht op het display om u er aan te 
herinneren dat de oven gereinigd moet worden.

INSTELLINGEN
Om de instellingen van het apparaat te regelen.

Wanneer de modus “ECO” actief is, zal het display minder 
helder zijn om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut 
uitgaan. De display wordt automatisch terug ingeschakeld 
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EERSTE GEBRUIK
1. DE TAAL SELECTEREN
Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de eerste keer 
aan zet: “English” verschijnt op het display.

1. English
Druk op of  om te bladeren door de lijst met beschikbare 
talen en kies de gewenste taal.
Druk op om uw selectie te bevestigen. 
Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL” te kiezen in het 
menu van de “INSTELLINGEN”, dat geactiveerd wordt als u op 
drukt.
2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN
De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van een niveau 
van elektrische stroom dat compatibel is met een thuisnetwerk 
dat een kwali�catie van meer dan 3 kW (16) heeft: Als uw 
huishouden een lager energieverbruik gebruikt, moet u deze 
waarde (13) verlagen.

VERMOGEN
Draai aan de instelknop om 16 “Hoog” of 13 “Laag” te selecteren 
en druk op om te bevestigen.

3. DE TIJD REGELEN
Na selectie van het vermogen moet ook de huidige tijd 
geregeld worden: Op het display knipperen de twee cijfers die 
het uur aangeven.

KLOK
Druk op of om het huidige uur in te stellen en druk op

: Op het display knipperen de twee cijfers die de minuten 
aangeven.
Druk op of om de minuten in te stellen en druk op om 
te bevestigen.
Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd 
mogelijk opnieuw instellen. Selecteer “KLOK” in het menu van de 
“INSTELLINGEN”, dat geactiveerd wordt als u op drukt
4. DE OVEN VERWARMEN
Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het 
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen normaal.
Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden we 
daarom aan om de lege oven te verwarmen, om alle mogelijke 
geuren te verwijderen. Verwijder alle beschermende karton of 
transparante �lm uit de oven en verwijder eventuele accessoires 
aan de binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende 
ongeveer één uur, ideaal met behulp van een functie met 
luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of "Hete Lucht").
Let op: Het is raadzaam om de kamer na het eerste gebruik van het 
apparaat te luchten.

DAGELIJKS GEBRUIK
1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Druk op om de oven in te schakelen: het display toont de 
laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu. 
De functies kunnen geselecteerd worden als u op het pictogram 
van een van de hoofdfuncties drukt of door een menu scrolt: 
Om een trefwoord te selecteren op een menu (op het display 
staat het eerste beschikbare trefwoord) drukt u op of
om de gewenste te selecteren, druk vervolgens op om te 
bevestigen.
2. DE FUNCTIE INSTELLEN
Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de 
instellingen wijzigen. Op het display verschijnen de instellingen 
die in de juiste volgorde kunnen worden gewijzigd. Door te 
drukken op  kunt u de vorige instelling opnieuw wijzigen.
TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU / STOOMNIVEAU

TEMPERATUUR
Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan 
op of om het te veranderen, druk daarna op om te 
bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen (indien 

mogelijk). Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn 
drie vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2 
(medium), 1 (laag).
Met de functie "Turbohetelucht + Stoom" kunt u de hoeveelheid 
stoom kiezen uit de volgende waarden: 1 (laag), 2 (medium), 3 
(hoog).
Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/
grillniveau wijzigen met of .
DUUR

DUUR
Wanneer het symbool knippert op het display, druk op 
of om de gewenste bereidingstijd in te stellen en druk dan 
op om te bevestigen. Als u de bereiding handmatig wilt 
beheren (zonder timer), hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: 
Druk op of  om te bevestigen en de functie te starten. 
Als u deze modus selecteert, kunt u het uitstel van de start niet 
instellen.
Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de bereiding is 
ingesteld, door op  te drukken: druk op of  om het te 
wijzigen en druk vervolgens op om te bevestigen.

wanneer op een van de knoppen gedrukt wordt.
Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle bedieningen actief en 
de menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet 
verwarmd. Om deze modus uit te schakelen, open “DEMO” op 
het menu van de “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit”.

Als “FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd, wordt het product 
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste 
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

FAVORIET
Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.
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EINDTIJD (UITSTEL VAN START)
Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt 
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het 
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de eindtijd 
weergegeven terwijl het  pictogram knippert.

EINDTIJD
Druk op of om het uur in te stellen waarop de bereiding 
moet klaar zijn, druk vervolgens op om te bevestigen en 
de functie in te schakelen. Zet het voedsel in de oven en sluit 
de deur: De functie start automatisch na een tijdsperiode die 
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het uur dat u 
gekozen hebt.
Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt 
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven 
uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk 
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn dan 
inde bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd kunt u op 

of  drukken om de geprogrammeerde eindtijd te veranderen 
of op drukken om andere instellingen te veranderen. Als u op 

drukt om informatie weer te geven, kunt u overschakelen van 
eindtijd naar duur en terug.
. 6th SENSE
Deze functies selecteren automatisch de beste bereidingswijze, 
temperatuur en duur om alle beschikbare gerechten te koken, 
roosteren of bakken. 
Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit 
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.
GEWICHT / HOOGTE / PIZZA (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)

KILOGRAM
Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen 
op de display: als dit gevraagd wordt; druk op of om de 
gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op om te 
bevestigen.
GARING / BRUINEN
Bij sommige 6th Sense-functies kunt u het niveau van gaarheid 
afstellen.

GARING
Druk, als dit gevraagd wordt, op of om het gewenste 
niveau te selecteren tussen rood (-1) en doorbakken (+1). Druk 
op of  om te bevestigen en de functie te starten.
Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige 6th

Sense-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en hoog (1) 
afstellen.
. BEREIDEN MET STOOM
Als u “Turbohetelucht + Stoom” selecteert, of een van de vele 
recepten bestemd voor 6th Sense, kunt u elk type voedsel met 
stoom bereiden.
Stoom wordt sneller en gelijkmatiger door het voedsel verspreid 
dan de hete lucht van de Conventionele Functies: dat verkort de 
bereidingstijd, blokkeert de waardevolle voedingssto�en in het 
voedsel en verzekert excellente en verrukkelijke resultaten voor 
al uw recepten. 
Gedurende de gehele bereidingsperiode met stoom moet de 

deur gesloten blijven.
Om bereidingen met stoom uit te voeren moet de tank in de 
oven gevuld worden met de lade in het bedieningspaneel.
Als dit op het display gevraagd wordt met de aanduidingen 
”VOEG WATER TOE” of ”VUL LADE”, open de lade door er even op 
te drukken.
Giet er langzaam drinkwater in tot het display ”VOLLE TANK” 
weergeeft. De maximumcapaciteit van de tank is ongeveer 1,5 
liter.

Het is alleen nodig om water toe te voegen wanneer de tank 
niet genoeg water bevat om de bereiding te voltooien. 
Vul de tank niet wanneer de oven uitstaat of tot wanneer het 
display het vraagt.
3. START DE FUNCTIE
Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of zodra 
u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u op eender 
welk ogenblik op drukken om de functie te starten.
Als u tijdens de uitstel op drukt, start de oven de functie 
onmiddellijk.
Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor 
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven.
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te drukken 
op .
Als de oven heet is en de functie een welbepaalde 
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op de 
display. Druk op om terug te gaan naar het vorige scherm 
en selecteer een andere functie of wacht tot de oven helemaal 
afgekoeld is.
4. VOORVERWARMEN
Een aantal functies hebben een fase voor het voorverwarmen 
van de oven: Zodra de functie is begonnen wordt op het display 
aangegeven dat de voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

VOORVERWARM
Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display dat de 
oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de melding 
“VOEG VOEDSEL TOE”.
Open nu de deur open, plaats het voedsel in de oven, sluit de 
deur en start het bereiden.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de 
voorverwarming afgelopen is zal een negatief e�ect hebben op 
het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de deur tijdens 
de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het onderbreken 
worden gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De door 
u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp van of

 worden gewijzigd.
5. BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL OMDRAAIEN OF 
CONTROLEREN
Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk 
onderbroken en worden de verwarmingselementen 
uitgeschakeld. 
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Om de bereiding verder uit te voeren sluit u de deur.
Bij sommige 6th Sense-functies wordt gevraagd om het voedsel 
om te draaien tijdens de bereiding.

DRAAI VOEDSEL OM
Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de 
uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op het 
display staat en sluit de deur en voer de bereiding verder uit.
Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te 
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde van 
de bereiding overblijft.

CONTROLEER VOEDS
Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt de uit 
te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en hervat 
de bereiding.
Let op: Druk op om deze acties over te slaan. in het andere 
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een 
bepaalde tijd de bereiding verder uit.
6. EINDE BEREIDINGSTIJD
Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt aangegeven 
dat de bereiding klaar is.

EINDE
Druk op om de bereiding verder uit te voeren in de manuele 
modus (geen tijdsinstelling) of druk op om de bereidingstijd 
te verlengen door een nieuwe duur in te stellen. In beide 
gevallen worden de bereidingsparameters behouden.
Zodra u het voedsel heeft verwijderd, laat u de oven afkoelen 
met gesloten deur.
BRUINEN
Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van de 
gerechten een bruin korstje geven door de grill in te schakelen 
als de bereiding voltooid is.

v VOOR BRUINEN
Wanneer op het display de betre�ende boodschap wordt 
getoond druk dan indien nodig op om een vijf minuten 
durende bruiningscyclus te starten. Stop de functie wanneer u 
dat wilt door te drukken op om de oven uit te schakelen.
. FAVORIET
Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de 
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op uw 
lijst met favorieten.

FAVORIET MAKEN?
Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige 
instellingen voor later gebruik, drukt u op , in het andere 
geval, om de aanwijzing te negeren, drukt u op . Zodra u op 

heeft gedrukt, drukt u op of om de nummerpositie te 

selecteren, en druk vervolgens op om te bevestigen.
Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik is, 
wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te 
overschrijven.
Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op 
te roepen, druk op : het display geeft uw lijst met favoriete 
functies weer.

1. CONVENTIONEEL
Druk op of om de functie te selecteren, bevestig door op 

te drukken, en druk daarna op om te activeren.
REINIGEN
• SNELREINIGEN
Druk op om “Smart Clean” op het display weer te geven.

Smart clean
Druk op om de functie te activeren: het display toont alle 
acties die moeten worden uitgevoerd voor een optimale 
reiniging: Volg de aanwijzingen en druk op als u klaar 
bent. Als u alle stappen heeft voltooid, drukt u op om de 
reinigingscyclus te activeren.
Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen tijdens de 
reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te voorkomen, wat een 
nadelig e�ect heeft op het uiteindelijke schoonmaakresultaat. 
Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen op het 
display, zodra de cyclus is voltooid. De oven volledig laten 
afkoelen en de binnenkant van het apparaat afvegen met 
een doek of spons.

• AFVOEREN
Met de afvoerfunctie laat u het water weglopen, zodat er geen 
water in de tank achterblijft. Voor een optimaal gebruik van het 
apparaat is het raadzaam om de oven altijd af te voeren bij 
gebruik met een stoomcyclus. Zodra u de functie “Afvoeren” 

geselecteerd hebt, drukt u op 
en volgt u de aangegeven acties: 
Open de deur en plaats een grote 
kan onder het afvoertuitje rechts op 
de bodem van het paneel. Houd de 
kan na de start van het afvoeren in 
de juiste stand tot het helemaal 
uitgevoerd is. De gemiddelde duur 
voor het afvoeren bij volledige 
belasting is ongeveer drie minuten.
Indien nodig is het mogelijk om het 

afvoerproces te onderbreken door op de BACK- of STOP-knop te 
drukken (bijvoorbeeld in het geval dat de kan al vol water zit in 
het midden van het afvoerproces).
De kan moet groot genoeg zijn om 2 liter te bevatten.
Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het niet mogelijk 
deze activiteit uit te voeren voordat 4 uren verstreken zijn na de 
laatste cyclus (of de laatste keer dat het product van stroom werd 
voorzien). Tijdens het wachten geeft het display de volgende 
feedback weer “WATER IS HEET - EVEN GEDULD AUB”.

• ONTKALKEN
Deze speciale functie wordt periodiek geactiveerd en zorgt 
ervoor dat de tank en het stoomcircuit in optimale conditie 
worden gehouden.
Het bericht <GELIEVE TE ONTKALKEN> wordt op het display 
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weergegeven om u eraan te herinneren deze handeling 
regelmatig uit te voeren.
De behoefte voor ontkalking wordt bepaald door het aantal 
uitgevoerde stoomkookcycli of werkuren van de stoomketel 
sinds de laatste ontkalkingscyclus (zie onderstaande tabel).

DE MELDING “GELIEVE TE ONTKALKEN” 
verschijnt na

WAT TE DOEN

15 cycli stoomkoken
Ontkalken is aanbevolen

22 uren stoomkoken

20 cycli stoomkoken Het is niet mogelijk om 
een stoomcyclus uit te 

voeren totdat er een 
ontkalkingscyclus wordt 

uitgevoerd
30 uren stoomkoken

De ontkalkingsprocedure kan ook worden uitgevoerd wanneer de 
gebruiker een diepere reiniging van de tank en het interne 
stoomcircuit wenst.

De gemiddelde duur van de volledige functie is ongeveer 
180 minuten. Zodra de functie gestart is, volgt u alle stappen 
aangegeven op het display.
Let op: De functie kan worden gepauzeerd, maar als deze op 
eender welk moment geannuleerd wordt, moet de gehele 
ontkalkingscyclus vanaf het begin worden herhaald.

» FASE 1: AFVOEREN (tot 3 min.)
Als het display <PLAATS EEN HOUDER ONDER HET 
MONDSTUK> toont, ga dan verder met het afvoeren zoals 
beschreven in de speci�eke paragraaf Afvoeren.
Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het niet mogelijk 
deze activiteit uit te voeren voordat 4 uren verstreken zijn na de 
laatste cyclus (of de laatste keer dat het product van stroom werd 
voorzien). Tijdens het wachten geeft het display de volgende 
feedback weer “WATER IS HEET - EVEN GEDULD AUB”.
De kan moet groot genoeg zijn om 2 liter te bevatten.

» FASE 2: ONTKALKEN (~120 MIN.)
Wanneer de display <1.7 L OPLOSSING TOEVOEGEN>
toont, giet dan de ontkalkingsoplossing in de lade. We 
raden aan om de ontkalkingsoplossing te bereiden door 3
zakjes (overeenkomend met 75g) van de speci�eke Oven 
WPRO-ontkalker toe te voegen in 1,7 liter drinkwater aan 
omgevingstemperatuur.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Zodra de ontkalkingsoplossing in de lade is gegoten, drukt 
u op om het dementeringsproces te starten. Tijdens de 
ontkalkingsfasen hoeft u niet voor het apparaat te blijven. 
Nadat elke fase is voltooid, wordt een akoestische feedback 
afgespeeld en toont het display instructies om door te gaan met 
de volgende fase.

» FASE 3: AFVOEREN (tot 3 min.)
Als het display <PLAATS EEN HOUDER ONDER HET 
MONDSTUK> toont, ga dan verder met het afvoeren zoals 
beschreven in de speci�eke paragraaf Afvoeren.

» FASE 4: SPOELEN (~20 min.)

Om de tank en het stoomcircuit te reinigen voert u de 
spoelcyclus uit. Als het display <VOEG WATER TOE OM TE 
SPOELEN> weergeeft, giet dan drinkwater in de lade, totdat het 
display “TANK VOL” weergeeft, en druk vervolgens op  om 
de eerste spoeling te starten.

» FASE 5: AFVOEREN (tot 3 min.)
» FASE 6: SPOELEN (~20 MIN.)
» FASE 7: AFVOEREN (tot 3 min.)
» FASE 8: SPOELEN (~20 MIN.)
» FASE 9: AFVOEREN (tot 3 min.)

Druk na de laatste afvoerbewerking op OK om het ontkalken te 
voltooien. Als de ontkalkingsprocedure is voltooid, kunt u alle 
stoomfuncties gebruiken.

*WPRO-ontkalker is het professionele product dat we aanbevelen 
voor het behoud van de beste prestaties van de stoomfunctie in 
uw oven. Volg de gebruiksaanwijzingen op de verpakking. Voor 
bestellingen en informatie neemt u contact op met de 
Consumentenservice of met www.whirlpool.eu
Whirlpool wijst elke aansprakelijkheid af voor schade veroorzaakt 
door het gebruik van andere, op de markt te verkrijgen 
reinigingsmiddelen.
. KOOKWEKKER
Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan het display gebruikt 
worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorg 
ervoor dat de oven uitgeschakeld is en druk op of
: Het symbool knippert op het display. Druk op of 
om de gewenste duur in te stellen en druk dan op om de 
kookwekker in te schakelen.

KOOKWEKKER
U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer 
de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde 
bereidingstijd.
Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli in. Druk op of

om de tijd ingesteld op de kookwekker te veranderen; druk op
of om de kookwekker op een willekeurig moment uit te schakelen.
Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een functie 
selecteren en inschakelen. Druk op om de oven in te 
schakelen, selecteer dan de gewenste functie. Zodra de functie 
is gestart gaat de kookwekker door met onafhankelijk aftellen, 
zonder de functie zelf te verstoren.
Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen het 
pictogram wordt weergegeven), die op de achtergrond verder 
aftelt. Om het kookwekkerscherm op te vragen drukt u op om 
de functie uit te schakelen die op dat ogenblik actief is.
. VERGRENDELING
Om de toetsen te vergrendelen houdt u tenminste vijf 
seconden lang ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te 
geven.

VERGRENDELING
Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces worden 
ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de functie om het even 
wanneer uitgeschakeld worden door in te drukken.
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BEREIDINGSTABEL

ACCESSOIRES
Rooster

Ovenschaal of cakevorm 
op rooster

Druipplaat / Ovenschaal 
of ovenschaal op rooster

Druipplaat / Ovenschaal
Opvangbak met 

500 ml water

CATEGORIEËN LEVENSMIDDELEN AANBEVOLEN HOEVEELHEID OMDRAAIEN 
(van bereidingstijd)

NIVEAU EN 
ACCESSOIRES

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

VLEES

Gebraden rundvlees
Braadstuk (gaarheid 0) 0,6 - 2 kg - 3

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

Varken gebraden
Braadstuk 0,6 - 2,5 kg - 3

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

Kip gebraden
Heel 0,6 - 3 kg - 2

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

Kebab een rooster 1/2 5 4

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

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

GROENTEN

Groenten geroosterd

Aardappelen 0,5 - 1,5 kg - 3
        

Groenten - gevuld 0,1 - 0,5 kg elk - 3

Groenten geroosterd 0,5 - 1,5 kg - 3
            

Groenten gegratineerd

Aardappelen één schaal - 3

Tomaten één schaal - 3
               

Paprika's één schaal - 3

Broccoli één schaal - 3

Bloemkool één schaal - 3

Andere één schaal - 3

TAART & GEBAK

Rijzende taarten in 
bakblik Luchtige cake 0,5 - 1,2 kg - 3

Gebak & gevulde hartige 
taarten

Koekjes 0,2 - 0,6 kg - 3

Soezen één schaal - 3

Taart 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Gevulde vruchtentaart 0,5 -2 kg - 3

HARTIGE TAART - 0,8 - 1,2 kg - 2

BROOD

Broodjes 60 - 150 g per stuk - 3

Sandwichbrood in bakblik 400 - 600 g per stuk - 2

Groot brood 0,7 - 2,0 kg - 2

Baguettes 200 - 300 g per stuk - 3

PIZZA

Dun rond - bakplaat - 2

Dik rond - bakplaat - 2

Bevroren 1 - 4 lagen - 2
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RECEPT STOOMNIVEAU VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (min.)
ROOSTER EN 
ACCESSOIRES

Shortbread / Koekjes LAAG Ja 140 - 150 35 - 55 3

Klein gebak / Muffin LAAG Ja 160 - 170 30 - 40 3

Luchtig gebak LAAG Ja 170 - 180 40 - 60 2

Luchtige cake LAAG Ja 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia LAAG Ja 200 - 220 20 - 40 3

Heel brood LAAG Ja 170 -180 70 - 100 3

Broodjes LAAG Ja 200 - 220 30 - 50 3

Baguette LAAG Ja 200 - 220 30 - 50 3

Gebakken aardappeltjes GEMIDDELD Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kalfsvlees / rundvlees / varkensvlees 1 kg GEMIDDELD Ja 180 - 200 60 - 100 3

Kalfsvlees / rundvlees / varkensvlees (stukken) GEMIDDELD Ja 160 - 180 60-80 3

Rosbief rosé 1 kg GEMIDDELD Ja 200 - 220 40 - 50 3

Rosbief rosé 2 kg GEMIDDELD Ja 200 55 - 65 3

Lamsbout GEMIDDELD Ja 180 - 200 65 - 75 3

Gestoofde varkensschenkel GEMIDDELD Ja 160 - 180 85 - 100 3

Kip / parelhoen / eend 1 - 1,5 kg GEMIDDELD Ja 200 - 220 50 - 70 3

Kip / parelhoen / eend (stukken) GEMIDDELD Ja 200 - 220 55 - 65 3

Gevulde groenten 
(tomaten, courgettes, aubergines)

GEMIDDELD Ja 180 - 200 25 - 40 3

Visfilet HOOG Ja 180 - 200 15 - 30 3

TURBOHETELUCHT + STOOM BEREIDINGSTABEL

ACCESSOIRES Rooster
Ovenschaal of cakevorm 

op rooster
Druipplaat / Ovenschaal 
of ovenschaal op rooster

Druipplaat / Ovenschaal
Opvangbak met 

500 ml water
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FUNCTIES
Conventioneel Turbohetelucht Turbo hetelucht Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco Turbo 

hetelucht

BEREIDINGSTABEL
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (min.)

ROOSTER EN 
ACCESSOIRES

Taarten / Luchtige cake

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
        

1

Gevulde taarten 
(cheesecake, strudel, appeltaart)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4 
            

1

Koekjes / Shortbread

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
               

Ja 140 30 - 50 4
                               

1

Ja 135 40 - 60 5
  

3 1

Kleine taartjes / Muffins

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
               

Ja 150 30 - 50 4
                               

1

Ja 150 40 - 60 5
  

3 1

Soesjes

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Meringues

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Dun, dik, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Diepvriespizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Hartige taarten
(groentetaart, hartige taart)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Pasteitjes / Bladerdeeghapjes

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1
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* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd. 
** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om. 
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL
De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en het niveau voor het bereiden van verschillende soorten gerechten.
Kooktijden starten vanaf het moment dat het voedsel in de oven is geplaatst, exclusief de voorverwarming (indien nodig).
De bereidingstemperaturen zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt.
Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.
Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt ook vuurvaste 
of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer.

ACCESSOIRES Rooster
Ovenschaal of cakevorm 

op rooster
Druipplaat / Ovenschaal 
of ovenschaal op rooster

Druipplaat / Ovenschaal
Opvangbak met 

500 ml water

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (min.)
ROOSTER EN 
ACCESSOIRES

Lasagne / ovenschotels / pastaschotel / 
cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65

3

Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/
varkensvlees 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110

3

Gebr. varkensvlees met korst 2 kg - 170 110 - 150
2

Kip / konijn / eend 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkoen / gans 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Gebakken vis / en in vetvrij papier of 
aluminiumfolie verpakte gerechten 
(papillote) (filets, heel)

Ja 180 - 200 40 - 60 3

Gevulde groenten 
(tomaten, courgettes, aubergines)

Ja 180 - 200 50 - 60 2

Toast - 3 (hoog) 3 - 6 5

Visfilets / moten vis - 2 (Medium) 20 - 30 ** 4 3

Worstjes / Kebab / Spareribs / 
Hamburgers - 2 - 3 (Medium - 

hoog) 15 - 30 ** 5 4

Gebraden kip 1-1,3 kg - 2 (Medium) 55 - 70 *** 2 1

Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90 *** 3

Gebakken aardappeltjes - 2 (Medium) 35 - 55 *** 3

Groentegratin - 3 (hoog) 10 - 25 3

Koekjes
Koekjes

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Taart
Taart

Ja 170 50 - 70 5 4 3 1

Ronde pizza
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 4 2 1

Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / 
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / 
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne 
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1) Menu

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 100 * 4 1

Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 100 * 4 1

Vis & Groenten Ja 180 30 - 50 * 4 1

Gevulde braadstukken - 200 80 - 120 * 3

Vleesstukken
(konijn, kip, lam)

- 200 50 - 100 * 3
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REINIGEN EN ONDERHOUD
Zorg ervoor dat de oven afgekoeld 
is vooraleer te onderhouden of te 
reinigen.
Gebruik geen stoomreinigers.

Gebruik geen staalwol, 
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, 
omdat deze het oppervlak van het 
apparaat kunnen beschadigen.
Draag beschermende 

handschoenen.
De oven moet worden 
losgekoppeld van het 
elektriciteitsnet voordat u 
onderhoudswerkzaamheden 
uitvoert.

EXTERNE OPPERVLAKKEN
. Reinig de oppervlakken met een vochtig 
microvezeldoekje.
Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels 
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Droog af met 
een droge doek.
. Gebruik geen bijtende of schurende 
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per 
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het 
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een 
vochtig microvezeldoekje.
INTERNE OPPERVLAKKEN
. Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan 
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog 
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door 
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van 
condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden 
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven 
volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.
. Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale 
reiniging van de interne oppervlakken.
. Maak het glas van de deur schoon met een geschikt 
vloeibaar reinigingsmiddel.
. Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de 
deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES
Laat de accessoires na gebruik weken in water met 
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog 
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel 
of met een sponsje worden verwijderd.
BOILER
Om ervoor te zorgen dat de oven altijd optimale 
prestaties levert en om de ophoping van 
kalkafzettingen met verloop van tijd te voorkomen, 
raden we aan de functies "Legen" en "Ontkalken" 
regelmatig te gebruiken.
Nadat de functie “Hetelucht + Stoom” lange tijd 
niet is gebruikt, valt het sterk aan te raden om een 
bereidingscyclus in te schakelen met een lege oven en 
de tank helemaal te vullen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.
2. Verwijder de roostergeleiders.
3. Neem het lampenkapje weg.
4. Vervang het lampje.
5. Breng het beschermkapje terug aan door er stevig op 
te drukken tot het vastklikt.
6. Monteer de roostergeleiders terug.
7. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Dit product bevat een lichtbron van 
energieefficiëntieklasse G.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~ V, 
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt 
is speci�ek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet 
geschikt voor ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009). De 
lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.
- Als u halogeenlampen gebruikt, mag u ze niet met uw blote 
handen hanteren, aangezien uw vingerafdrukken schade 
kunnen veroorzaken. Gebruik de oven niet voordat het 
beschermkapje is teruggeplaatst.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN
1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en 
brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze 
ontgrendeld zijn .

b

a

2. Sluit de deur zo ver mogelijk. Houd de deur stevig 
met beide handen beet – niet vasthouden aan de 
handgreep.
Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en 
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt. 
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte 
ondergrond rusten.

a

b

~15°

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in 
de richting van de oven, de haken van de scharnieren 
uit te lijnen met de zitting en het bovenste deel op de 
zitting vast te zetten.
4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig 
open. Breng de vergrendelingen omlaag naar hun 
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar 
beneden staan.

b

a

Zachtjes drukken, om te controleren of de 
vergrendelingen in de juiste positie staan. 

“CLICK”

          

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in lijn 
met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval is 
herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet goed 
werkt kan de deur beschadigd raken.
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PROBLEMEN VERHELPEN
Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

De oven werkt niet.
Stroomonderbreking.
Loskoppeling van het 
elektriciteitsnet.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de oven 
is aangesloten.
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het probleem 
opgelost is. 

Op de display verschijnt de letter 
"F" gevolgd door een nummer of 
letter.

Ovenstoring.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het probleem 
opgelost is.
Probeer de “FABRIEKSRESET” uit te voeren, te selecteren in 
“INSTELLINGEN”.
Neem contact op met de dichtstbijzijnde Consumentenservice 
en vermeld het nummer dat volgt op de letter “F”.

De oven wordt niet warm.

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, 
zijn alle bedieningen actief en de 
menu's zijn beschikbaar, maar de 
oven wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60 
seconden op het display.

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit”.

Het licht gaat uit. “ECO” modus is “Aan”. Open “ECO” in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit”.

De stroomvoorziening in huis valt 
uit. Vermogensinstelling is verkeerd. 

Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een nominaal 
vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als dat niet het geval is, 
verlaagt u het vermogen tot 13 ampère. Open “VERMOGEN” in 
“INSTELLINGEN” en selecteer “LAAG”.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:
• Op onze website docs.whirlpool.eu
• Gebruik makend van de QR-code
• Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). 

Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het 
identi�catieplaatje van het apparaat staan. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx
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DESCRIÇÃO DO PRODUTO

DESCRIÇÃO DO PAINEL DE CONTROLO

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

(não visível) 
4. Guias da grelha

(o nível está indicado na parte  
frontal do forno) 

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

(não remover) 
10. Resistência inferior

(não visível) 

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

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

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

5

4
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2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4
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10
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6
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OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO 
WHIRLPOOL
Para bene�ciar de uma assistência mais completa, 
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

Leia as instruções de segurança com atenção antes de usar 
o aparelho.
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ACESSÓRIOS
GRELHA TABULEIRO COLETOR TABULEIRO PARA 

ASSAR
CALHAS DESLIZANTES*

Adequadas para a cozedura 
de alimentos ou como 
suporte de recipientes de 
cozedura, formas para assar e 
quaisquer outros adequados 
para fornos.

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

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

Para facilitar a inserção ou a 
remoção de acessórios. 

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

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS 
ACESSÓRIOS
Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar 
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade 
elevada está virada para cima.
Outros acessórios, como o tabuleiro coletor e o 
tabuleiro para assar são introduzidos horizontalmente, 
da mesma forma que a grelha.
RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NÍVEL
. Para retirar as guias de nível, levante as guias e, 
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do 
respetivo suporte: Agora, as guias de nível podem ser 
retiradas.
. Para repor as guias de nível, comece por inseri-las no 
suporte superior. Mantendo-as subidas, faça-as deslizar 
para o interior do compartimento de cozedura e, em 
seguida, posicione-as no suporte inferior.

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

         
Lembre-se: As corrediças podem ser instaladas em qualquer 
nível.
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FUNÇÕES

6th SENSE
Estas funções permitem uma cozedura totalmente 

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

AR FORÇADO + VAPOR
Combinando as propriedades do vapor com as 

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

AR FORÇADO 
Para cozinhar alimentos diferentes que requerem a 

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

FUNÇÕES TRADICIONAIS

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

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

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

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

• FUNÇÕES ESPECIAIS DE COZEDURA
» MAXI COOKING

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

» FERMENTAR
Para obter a fermentação ideal de massas doces ou 
salgadas. Para manter a qualidade da levedação, não 
ativar a função se o forno ainda estiver quente após um 
ciclo de cozedura.

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

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

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

CONVENCIONAL
Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas 

um nível.
GRELHADOR  
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar 

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

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

• SMART CLEAN
A ação do vapor libertado durante este ciclo de limpeza 
a baixa temperatura especial permite a fácil remoção de 
sujidade e resíduos de alimentos. Verta 200 ml de água na 
parte inferior da cavidade e ative a função quando o forno 
estiver frio.

• DRENAR
Para escoar automaticamente o fervedor de forma a evitar 
a permanência de água residual no seu interior, quando o 
aparelho não for utilizado durante um longo período de 
tempo. 

• DESINSCRUSTAR
Para remover depósitos de calcário do fervedor. 
Recomendamos a utilização desta função a intervalos 
regulares. Caso não utilize a função com intervalos regulares 
será apresentada uma mensagem no visor alertando-o para 
a necessidade de limpar o forno.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
1. SELECIONAR O IDIOMA
Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terá de de�nir o idioma e a 
hora: “English” surgirá no visor.

1. English
Prima ou  para percorrer a lista dos idiomas disponíveis e 
selecionar aquele que pretende.
Prima  para con�rmar a sua seleção. 
Lembre-se: O idioma pode ser subsequentemente mudado 
selecionando “IDIOMA” no menu “DEFINIÇÃO”, disponível ao premir

.
2. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA
O forno está programado para consumir um nível de energia 
elétrica compatível com uma rede doméstica de potência 
superior a 3 kW (16): Se a potência que utiliza em sua casa for 
inferior, terá de reduzir este valor (13).

POTÊNCIA
Rode o botão de regulação para selecionar 16 "Alto" ou 13 “Baixo” 
e prima  para con�rmar.

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

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

UTILIZAÇÃO DIÁRIA
1. SELECIONAR UMA FUNÇÃO
Prima para ligar o forno: o visor mostrará a última função 
principal utilizada ou o menu principal. 
As funções podem ser selecionadas utilizando o ícone para as 
funções principais ou percorrendo o menu: Para selecionar um 
item de um menu (o visor mostrará o primeiro item disponível), 
prima ou para selecionar o item desejado, depois prima

para con�rmar.
2. DEFINIR UMA FUNÇÃO
Após selecionar uma função, é possível alterar as suas 
de�nições. O visor irá apresentar as de�nições que podem ser 
alteradas em sequência. Ao premir poderá repor a de�nição 
anterior novamente.
TEMPERATURA / NÍVEL DO GRILL / NÍVEL DE VAPOR

TEMPERATURA
Quando o valor pisca no visor, prima ou para alterá-lo e 
prima para con�rmar a sua seleção e continuar a alterar as 
de�nições seguintes (se possível).

Da mesma forma, é possível con�gurar o nível do grill: Existem 
três níveis de potência de�nidos para grelhar: 3 (alto), 2 (médio), 
1 (baixo).
Através da função "Ar Forçado + Vapor " poderá selecionar a 
quantidade de vapor necessária a partir dos seguintes níveis: 1 
(baixo), 2 (médio), 3 (alto).
Lembre-se: Uma vez que ativada a função, a temperatura/nível do 
grill podem ser mudados utilizando ou .
DURAÇÃO

DURAÇÃO
Quando o ícone pisca no visor, prima ou para de�nir 
o tempo de cozedura pretendido e, em seguida, prima
para con�rmar. Não é necessário de�nir o tempo de cozedura, 
caso pretenda fazer a gestão da cozedura manualmente (sem 
duração de�nida): Prima ou para con�rmar e iniciar a 
função. Ao selecionar este modo, não pode programar um início 
atrasado.
Lembre-se: Pode ajustar o tempo de cozedura de�nido durante a 
cozedura, premindo : prima ou para corrigi-lo e, em 

DEFINIÇÃO
Para ajustar as de�nições do forno.

Quando o modo "ECO" está ativo, a luminosidade do visor é 
reduzida e as luzes desligam-se para poupar energia e a 
lâmpada desliga-se após 1 minuto. Será novamente ativado 
automaticamente quando algum dos botões for premido.
Quando o modo "DEMO" está "ON" (Ligado), todos os 
comandos estão ativos e os menus disponíveis, mas o forno 

não aquece. Para desativar este modo, procure “DEMO” no 
menu “DEFINIÇÃO” e selecione "O�" (Desligado).
Ao selecionar “REP. DE FÁBRICA” (reposição das de�nições de 
fábrica), o produto desliga-se e volta a ligar-se como na primeira 
utilização. Todas as con�gurações serão apagadas.

FAVORITO
Para aceder à lista das 10 funções favoritas.
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seguida, prima para con�rmar.
HORA DE FIM (INÍCIO DIFERIDO)
Em muitas funções, uma vez de�nido um tempo de cozedura, 
pode atrasar o início da função, programando o seu tempo de 
�m. O visor apresenta o tempo de �m enquanto o ícone 
pisca.

HORA DE FIM
Prima ou para de�nir o �nal pretendido da cozedura e, 
em seguida, prima  para con�rmar e ativar a função. Coloque 
os alimentos no forno e feche a porta: A função inicia-se 
automaticamente após o período de tempo calculado para 
concluir a cozedura à hora programada.
Lembre-se: Programar um início diferido da cozedura irá desativar a 
fase de preaquecimento do forno: O forno atinge a temperatura 
pretendida gradualmente, o que signi�ca que os tempos de 
cozedura poderão ser ligeiramente mais longos do que os tempos 
indicados na tabela. Durante o tempo de espera, pode premir ou

para corrigir o tempo �nal programado ou para alterar 
outras de�nições. Ao premir , para visualizar informação, é 
possível alternar entre o tempo �nal e a duração.
. 6th SENSE
Estas funções selecionam automaticamente o melhor modo, 
temperatura e duração da cozedura para cozinhar, assar ou 
cozer todos os pratos disponíveis. 
Quanto for necessário, indique apenas as características dos 
alimentos para obter o resultado ideal.
PESO / ALTURA / PIZZA (REDONDO-TABULEIRO-FATIAS)

QUILOGRAMAS
Para con�gurar corretamente a função, siga as indicações no 
visor: quando indicado, prima ou para de�nir o valor 
necessário e, em seguida, prima para con�rmar.
NÍVEL COZEDURA / DOURAR
Algumas funções 6th Sense permitem regular o nível de 
cozedura.

NÍVEL COZEDURA
Quando tal lhe for solicitado, prima ou para selecionar o 
nível desejado entre mal passado (-1) e bem passado (+1). Prima

ou para con�rmar e iniciar a função.
Da mesma forma, em algumas funções 6th Sense, se permitido, é 
possível ajustar o nível para dourar os alimentos entre baixo (-1) 
e alto (1).
. COZINHAR A VAPOR
Selecionando a função "Ar Forçado + Vapor " ou uma das várias 
receitas 6th Sense dedicadas, é possível cozinhar qualquer tipo 
de alimentos, graças ao uso do vapor.
O vapor propaga-se mais rápida e uniformemente pelos 
alimentos comparativamente com o ar quente característico 
das funções convencionais: tal permite reduzir os tempos 
de cozedura e conservar todos os preciosos nutrientes dos 
alimentos, garantindo resultados verdadeiramente excelentes e 
deliciosos em todas as suas receitas. 

A porta deve permanecer fechada durante toda a duração da 
cozedura a vapor.
Para cozinhar a vapor é necessário encher o depósito localizado 
no interior do forno através da gaveta dedicada existente no 
painel de controlo do aparelho.
Quando as mensagens "ADIC. ÁGUA" ou "ENCHER GAVETA" 
surgirem no visor, abra a gaveta, pressionando-a ligeiramente.
Encha-a lentamente com água potável até que o visor apresente 
a mensagem "DEPÓSITO CHEIO". A capacidade máxima do 
depósito é de aprox. 1,5 litros.

Apenas será necessário adicionar água à gaveta se o depósito 
não possuir água su�ciente para concluir a cozedura. Evite 
encher o depósito quando o forno estiver desligado pois, caso 
tal seja necessário, surgirá uma mensagem no visor.
3. INICIAR A FUNÇÃO
A qualquer momento, se os valores de prede�nição forem 
os desejados ou quando tiver aplicado as con�gurações 
requeridas, prima para ativar a função.
Durante a fase de atraso, ao premir o forno irá iniciar 
imediatamente a função.
Lembre-se: Depois de selecionada a função, o visor irá recomendar 
o nível mais apropriado para cada função.
Pode interromper a função a qualquer altura, premindo .
Se o forno estiver quente e a função necessitar de uma 
temperatura máxima especí�ca, surgirá uma mensagem 
no visor. Prima para voltar ao ecrã anterior e selecionar 
uma função diferente ou aguarde até que o forno arrefeça 
totalmente.
4. PREAQUECIMENTO
Algumas funções dispõem de uma fase de preaquecimento do 
forno: uma vez iniciada a função, o visor indica que a fase de 
preaquecimento foi ativada.

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

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

VERIFICAR COMIDA
Será emitido um sinal sonoro e o visor indicará que ação deverá 
realizar. Veri�que a comida, feche a porta e continue a cozedura.
Lembre-se: Prima  para saltar estas ações. Caso contrário, se não 
for realizada qualquer ação após um determinado período de 
tempo, o forno continuará a cozinhar.
6. FIM DA COZEDURA
Será emitido um sinal sonoro e o visor indicará que a cozedura 
está concluída.

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

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

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

Para posterior acesso às funções que gravou, prima : O visor 
apresentará a sua lista de funções favoritas.

1. CONVENCIONAL
Prima ou para selecionar a função, con�rme premindo
e, em seguida, prima para ativar.
LIMPEZA
• LIMPEZA INTELIGENTE
Prima  para mostrar a função “Smart Clean” no visor.

Smart clean
Prima  para ativar a função: o visor apresentará todas 
as ações necessárias para obter os melhores resultados de 
limpeza: Siga as instruções e prima quando terminar. 
Assim que terminar todos os passos, prima , quando 
necessário, para ativar o ciclo de limpeza.
Lembre-se: É recomendado que não abra a porta do forno durante 
o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de vapor de água que 
poderá ter um efeito negativo no resultado �nal da limpeza. 
Uma vez concluído o ciclo, o visor apresentará uma 
mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno arrefecer e, em 
seguida, limpe e seque as superfícies interiores com um pano 
ou uma esponja.

• DRENAGEM
A função de drenagem permite que a água seja escoada de 
forma a evitar que �que estagnada no depósito. Para uma 
utilização otimizada do aparelho, é recomendável efetuar a 
drenagem sempre que o forno tenha sido utilizado com um 
ciclo de vapor. Uma vez selecionada a função “Drainga”, prima 

 e siga as instruções indicadas: 
Abra a porta e coloque um recipiente 
grande por baixo do bico de 
escoamento localizado na parte 
inferior direita do painel. Uma vez 
iniciado o escoamento, mantenha o 
recipiente em posição até que o 
escoamento esteja concluído. A 
duração média da drenagem de 
carga completa é de cerca de três 
minutos.

Se necessário, é possível parar o processo de drenagem 
premindo o botão “BACK” (Retroceder) ou “STOP” (Parar) (por 
exemplo, em caso de o jarro �car cheio a meio do processo de 
drenagem).
O jarro deve ter capacidade para, pelo menos, 2 litros.
Lembre-se: para garantir que a água está fria, não é possível efetuar 
esta operação até que tenham passado 4 horas desde o último 
ciclo (ou desde a última vez que o produto foi ligado). Durante este 
tempo de espera, o visor irá apresentar o seguinte feedback “ÁGUA 
ESTÁ QUENTE - AGUARDE”.

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

A MENSAGEM “A DESINCRUSTAR” surge 
após

O QUE FAZER

15 ciclos de cozedura a vapor
Descalcificação recomendada

22 horas de cozedura a vapor
20 ciclos de cozedura a vapor Não é possível executar um 

ciclo de vapor até que um 
ciclo de descalcificação seja 

efetuado
30 horas de cozedura a vapor

O procedimento de descalci�cação também pode ser efetuado 
sempre que o utilizador pretender obter uma limpeza mais 
profunda do depósito e do circuito interno de vapor.
A duração média da função completa é de cerca de 180 
minutos. Uma vez iniciada a função, siga todos os passos 
indicados no visor. Lembre-se: a função pode ser interrompida a 
qualquer momento, contudo, caso seja cancelada, será necessário 
repetir todo o ciclo de descalci�cação desde o início.

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

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

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

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

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

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

CHEIO” e, de seguida, prima  para inciar o primeiro 
enxaguamento.

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

Após a última operação de drenagem, prima OK para concluir a 
descalci�cação.
Quando o procedimento de descalci�cação estiver concluído, 
será possível utilizar todas as funções a vapor.

*Recomendamos a utilização do produto descalci�cante WPRO 
pro�ssional para a manutenção do seu forno de forma a obter o 
melhor desempenho da função de vapor do seu forno. Siga as 
instruções de utilização contidas na embalagem. Para encomendas 
e informações, contacte o nosso serviço pós-venda ou consulte 
www.whirlpool.eu
A Whirlpool não será responsável por quaisquer danos causados 
pela utilização de outros produtos de limpeza disponíveis no 
mercado.
. TEMPORIZADOR
Quando o forno é desligado, o visor pode ser utilizado como um 
temporizador. Para ativar a função, assegure-se de que o forno 
está desligado e prima ou : O ícone começará a piscar 
no visor. Prima ou para de�nir o tempo pretendido e, de 
seguida, prima para ativar o temporizador.

TEMPORIZADOR
Quando o temporizador terminar a contagem decrescente 
do tempo programado, ouvir-se-á um sinal sonoro e esta 
informação será apresentada no visor.
Lembre-se: O temporizador não ativa quaisquer ciclos de cozedura. 
Prima ou para alterar o tempo de�nido no temporizador; 
prima ou para desligar o temporizador em qualquer altura.
Uma vez ativado o temporizador, poderá também selecionar e 
ativar uma função. Prima para ligar o forno e, em seguida, 
selecione a função pretendida. Depois de iniciada a função, o 
temporizador continuará a sua contagem decrescente de forma 
independente, sem interferir com a função em si.
Lembre-se: Durante esta fase, não é possível ver o temporizador 
(apenas o ícone será apresentado), que continuará a contagem 
decrescente em segundo plano. Para voltar ao ecrã do 
temporizador prima  para parar a função que está atualmente 
ativa.
. BLOQ. TECLADO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
durante, pelo menos, 5 segundos. Para desbloquear, repita o 
procedimento.

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

ACESSÓRIOS
Grelha

Tabuleiro de assar ou 
forma de bolos na grelha 

metálica

Tabuleiro coletor / tabuleiro 
para assar ou tabuleiro de 

assar na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 
500 ml de água

CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE SUGERIDA
VIRAR

(do tempo de 
cozedura)

NÍVEL E 
ACESSÓRIOS

LASANHA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

Carne assada

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

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

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

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

Frango assado
Inteiro 0,6 - 3 kg - 2

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

Kebab uma grelha 1/2 5 4

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

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

LEGUMES

Legumes assados

Batatas 0,5 - 1,5 kg - 3
        

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

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

Legumes gratinados

Batatas um tabuleiro - 3

Tomates um tabuleiro - 3
               

Pimentos um tabuleiro - 3

Brócolos um tabuleiro - 3

Couve-flor um tabuleiro - 3

Outros um tabuleiro - 3

BOLOS E 
PASTÉIS

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

Pastéis e tartes recheadas

Cookies 0,2 - 0,6 kg - 3

Massa "choux" um tabuleiro - 3

Torta 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

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

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

PÃO

Rolls 60 - 150 g cada - 3

Pão de forma 400 - 600 g cada - 2

Pão grande 0,7 - 2,0 kg - 2

Baguetes 200 - 300 g cada - 3

PIZZA

Fina redondo - tabuleiro - 2

Grossa redondo - tabuleiro - 2

Congelados 1 - 4 fatias - 2
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RECEITA NÍVEL DE VAPOR PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURAÇÃO (Min.)
GRELHA E 

ACESSÓRIOS

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

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

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

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

Focaccia BAIXO Sim 200 - 220 20 - 40 3

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

Pão pequeno BAIXO Sim 200 - 220 30 - 50 3

Baguetes BAIXO Sim 200 - 220 30 - 50 3

Batatas assadas MÉDIO Sim 200 - 220 50 - 70 3

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

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

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

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

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

Chispe guisado MÉDIO Sim 160 - 180 85 - 100 3

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

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

Legumes recheados 
(tomates, curgetes, beringelas)

MÉDIO Sim 180 - 200 25 - 40 3

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

TABELA COZEDURA AR FORÇADO + VAPOR

ACESSÓRIOS Grelha
Tabuleiro de assar ou 

forma de bolos na grelha 
metálica

Tabuleiro coletor / tabuleiro 
para assar ou tabuleiro de 

assar na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 
500 ml de água
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FUNÇÕES
Convencional Ar forçado Coz. Convecção Grelhador Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ar Forçado Eco

TABELA DE COZEDURA
RECEITA FUNÇÃO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURAÇÃO (Min.)

GRELHA E 
ACESSÓRIOS

Bolos levedados / Pães-de-ló

Sim 170 30 - 50 2

Sim 160 30 - 50 2

Sim 160 30 - 50 4
        

1

Bolos recheados 
(cheesecake, strudel, tarte de maçã)

Sim 160 – 200 30 - 85 3

Sim 160 – 200 35 - 90 4 
            

1

Cookies / Biscoitos

Sim 150 20 - 40 3

Sim 140 30 - 50 4
               

Sim 140 30 - 50 4
                               

1

Sim 135 40 - 60 5
  

3 1

Bolos pequenos / queques

Sim 170 20 - 40 3

Sim 150 30 - 50 4
               

Sim 150 30 - 50 4
                               

1

Sim 150 40 - 60 5
  

3 1

Massa "choux"

Sim 180 - 200 30 - 40 3

Sim 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Sim 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Merengues

Sim 90 110 - 150 3

Sim 90 130 - 150 4 1

Sim 90 140 - 160 * 5 3 1

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

Sim 190 - 230 20 - 50 4 1

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

Pizza congelada

Sim 250 10 - 15 3

Sim 250 10 - 20 4 1

Sim 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tartes salgadas
(tarte de legumes, quiche)

Sim 180 - 190 45 - 55 3 

Sim 180 - 190 45 - 60 4 1

Sim 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / Salgadinhos de massa 
folhada

Sim 190 - 200 20 - 30
3

Sim 180 - 190 20 - 40
4 1

Sim 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1
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* Período de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferência de cada um. 
** Vire o alimento a meio da cozedura. 
*** Vire o alimento quando atingir dois terços do tempo de cozedura (se necessário).

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

ACESSÓRIOS Grelha
Tabuleiro de assar ou 

forma de bolos na grelha 
metálica

Tabuleiro coletor / tabuleiro 
para assar ou tabuleiro de 

assar na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 
500 ml de água

RECEITA FUNÇÃO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURAÇÃO (Min.)
GRELHA E 

ACESSÓRIOS

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

3

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

3

Porco assado estaladiço 2 kg - 170 110 - 150
2

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

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

Peixe assado/em papelote 
(filetes, inteiros)

Sim 180 - 200 40 - 60 3

Legumes recheados 
(tomates, curgetes, beringelas)

Sim 180 - 200 50 - 60 2

Torrar - 3 (alto) 3 - 6 5

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

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

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

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

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

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

Cookies
Cookies

Sim 135 50 - 70 5 4 3 1

Tartes
Tartes

Sim 170 50 - 70 5 4 3 1

Pizza redonda
Pizza

Sim 210 40 - 60 5 4 2 1

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

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

Sim 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasanha e Carne Sim 200 50 - 100 * 4 1

Carne e Batatas Sim 200 45 - 100 * 4 1

Peixe e legumes Sim 180 30 - 50 * 4 1

Peças de carne recheadas - 200 80 - 120 * 3

Peças de carne
(coelho, frango, borrego)

- 200 50 - 100 * 3
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LIMPEZA E MANUTENÇÃO
Assegure-se de que o forno arrefece 
antes de executar qualquer operação 
de manutenção ou limpeza.
Não utilize aparelhos de limpeza a 
vapor.

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

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

SUPERFÍCIES EXTERIORES
. Limpe as superfícies com um pano de microfibra 
húmido.
Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas de 
detergente com um pH neutro. Termine a limpeza com 
um pano seco.
. Não utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se 
algum destes produtos entrar inadvertidamente em 
contacto com as superfícies do aparelho, limpe-as 
imediatamente com um pano de microfibra húmido.
SUPERFÍCIES INTERIORES
Depois de cada utilização, deixe o forno arrefecer e, 
em seguida, limpe-o, preferencialmente enquanto 
ainda está morno, para remover quaisquer depósitos 
ou manchas causadas por restos de alimentos. Para 
secar qualquer condensação que se tenha formado em 
resultado da cozedura de alimentos com um elevado 
teor de água, deixe o forno arrefecer completamente e, 
depois, limpe-o com um pano ou com uma esponja.
. Ative a função "Smart Clean" para obter os melhores 
resultados de limpeza das superfícies internas do forno.
. Limpe o vidro da porta com um detergente líquido 
adequado.
. A porta do forno pode ser removida para facilitar a 
limpeza.

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

SUBSTITUIR A LÂMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.
2. Remova as guias de nível.
3. Remova a cobertura da lâmpada.
4. Substitua a lâmpada.
5. Volte a colocar a cobertura da lâmpada, 
empurrando-a contra a parede para que encaixe 
corretamente.
6. Reponha as guias de nível.
7. Ligue o forno novamente à corrente elétrica.

Este produto contém uma fonte de luz da classe de 
eficiência energética G.

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

b

a

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

a

b

~15°

3. Reponha a porta, deslocando-a na direção do forno e 
alinhando os ganchos das dobradiças com os respetivos 
suportes, fixando a parte superior aos suportes.
4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente. Baixe 
as linguetas para a respetiva posição original: Assegure-
se de que as baixa totalmente.

b

a

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

“CLICK”

          

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



14

RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS
Problema Causa possível Solução

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

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

O visor apresenta a letra "F", 
seguida de um número ou uma 
letra.

Falha do forno.

Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o problema 
ficou resolvido.
Tente selecionar a opção "REP. DE FÁBRICA", selecionável a 
partir das "DEFINIÇÕES".
Contacte o seu Serviço Técnico de Pós-Venda mais próximo e 
indique o número que acompanha a letra “F”.

O forno não aquece.

Quando o modo "DEMO" 
está "On" (Ligado), todos os 
comandos estão ativos e os 
menus disponíveis, mas o forno 
não aquece.

A palavra "DEMO" surge no visor 
a cada 60 segundos.

Aceda a “DEMO” a partir de “DEFINIÇÃO” e selecione “Off” 
(Desligado).

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

Houve uma falha de eletricidade. Regulação da potência incorreta. 

Certifique-se de que a sua rede doméstica possui uma potência 
de, pelo menos, 3 kW. Se não for o caso, reduza a potência 
para 13 amperes. Aceda à função "POTÊNCIA" a partir das 
"DEFINIÇÕES" e selecione a opção "BAIXO".

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

livrete da garantia). Ao contactar o nosso Serviço Pós-Venda, indique os códigos fornecidos na placa 
de identi�cação do seu produto. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx



ROGhid de referinţă rapidă
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DESCRIEREA PRODUSULUI

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDĂ

1. Panoul de comandă
2. Ventilator
3. Rezistenţă circulară

(nu este vizibilă) 
4. Ghidaje pentru grătar

(nivelul este indicat pe  
partea frontală a cuptorului) 

5. Ușa
6. Sertar apă 
7. Rezistenţă superioară/grill
8. Bec
9. Plăcuţa cu datele de identificare

(a nu se demonta) 
10. Rezistenţă inferioară

(nu este vizibilă) 

1. PORNIT / OPRIT
Pentru pornirea și oprirea 
cuptorului, precum și pentru oprirea 
unei funcţii active.
2. ACCES DIRECT LA FUNCŢII
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor 
și meniului. 
3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu și 
reducerea setărilor sau valorilor unei 
funcţii.

4. ÎNAPOI
Pentru revenirea la ecranul anterior.
Permite modificarea setărilor în 
timpul preparării.
5. AFIȘAJ
6. CONFIRMARE
Pentru confirmarea unei funcţii 
selectate sau a unei valori setate.

7. BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu și 
creșterea setărilor sau valorilor unei 
funcţii.
8. ACCES DIRECT LA OPŢIUNI / 
FUNCŢII 
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor, 
duratei, setărilor și favoritelor.
9. PORNIRE
Pentru a porni o funcţie folosind 
setările specificate sau de bază.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

8

9

10

5

7

6

1 2 3 4 5 76 8 9

VĂ MULŢUMIM CĂ AŢI ACHIZIŢIONAT UN PRODUS 
WHIRLPOOL
Pentru a bene�cia de servicii complete de 
asistenţă, vă rugăm să vă înregistraţi produsul pe 
www.whirlpool.eu/register

Înainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie instrucţiunile 
de siguranţă.
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ACCESORII
GRĂTAR METALIC TAVĂ DE COLECTARE A 

PICĂTURILOR
TAVĂ DE COPT GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea 
alimentelor sau ca suport 
pentru tigăi, forme pentru 
prăjituri şi alte articole ale 
accesoriilor pentru gătit 
adecvate pentru cuptor.

Pentru utilizare ca tavă de 
cuptor pentru a prepara 
carne, peşte, legume, focaccia 
etc. sau poziţionarea sub 
grătarul metalic pentru a 
colecta zeama rezultată în 
urma preparării.

Utilizare pentru coacerea 
pâinii şi produselor de 
patiserie, dar şi pentru fripturi, 
peşte în papiotă etc.

Pentru a facilita introducerea 
sau scoaterea accesoriilor. 

* Disponibile numai la anumite modele
Numărul şi tipul de accesorii poate varia în funcţie de modelul achiziţionat.
Alte accesorii pot � achiziţionate separat de la serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare.

INTRODUCEREA GRĂTARULUI METALIC ȘI A 
ALTOR ACCESORII
Introduceţi grătarul metalic orizontal, culisându-l pe 
ghidaje și asigurându-vă că partea cu marginea ridicată 
este orientată în sus.
Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picăturilor și 
tava de copt, sunt introduse orizontal, în același mod ca 
și grătarul metalic.
DEMONTAREA ȘI REMONTAREA GHIDAJELOR 
PENTRU GRĂTAR
. Pentru a demonta ghidajele pentru grătar, ridicaţi-le și 
apoi trageţi ușor partea inferioară din locaș: Ghidajele 
pentru grătar pot fi acum demontate.
. Pentru a remonta ghidajele pentru grătar, 
reintroduceţi-le mai întâi în locașul superior. 
Menţinându-le ridicate, culisaţi-le în compartimentul 
pentru preparare, apoi coborâţi-le în poziţia aferentă în 
locașul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACĂ 
INTRĂ ÎN DOTARE)
Demontaţi ghidajele pentru grătar din cuptor și 
îndepărtaţi folia protectoare din plastic de pe șinele 
culisante.
Cuplaţi clema superioară a ghidajului pe ghidajul 
pentru grătar și culisaţi-l până la capăt. Coborâţi și 
cealaltă clemă în poziţie. Pentru a fixa ghidajul, apăsaţi 
ferm porţiunea inferioară a clemei spre ghidajul pentru 
grătar. Asiguraţi-vă că șinele se pot deplasa liber. 
Repetaţi acești pași și pentru celălalt ghidaj pentru 
grătar de la același nivel.

         
Vă rugăm să reţineţi: Şinele culisante pot � montate pe orice 
nivel.
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FUNCŢII

6th SENSE
Acestea permit prepararea automată integrală pentru 

toate tipurile de alimente (lasagna, carne, pește, legume, 
prăjituri și produse de patiserie, plăcinte, pâine, pizza). Pentru 
a utiliza în mod optim această funcţie, urmaţi indicaţiile din 
tabelul cu informaţii privind prepararea.

AER FORŢAT + ABURI
Prin combinarea proprietăţilor aburului cu cele ale aerului 

forţat, această funcţie vă permite să gătiţi alimente crocante și 
rumenite frumos la exterior, dar fragede și suculente la interior. 
Pentru a obţine rezultate de preparare optime, vă recomandăm 
să selectaţi un nivel RIDICAT de aburi pentru prepararea peștelui, 
MEDIU pentru carne și REDUS pentru pâine și deserturi.

AER FORŢAT 
Pentru prepararea diferitor alimente care necesită 

aceeași temperatură de preparare, pe mai multe niveluri 
(maximum trei) în același timp. Această funcţie poate � 
folosită pentru a prepara diverse alimente fără ca mirosurile 
să treacă de la un aliment la altul.

FUNCŢII TRADIŢIONALE

• COACERE PRIN CONVECŢIE
Pentru a prepara carnea, a coace prăjituri cu umplutură 
numai pe un singur nivel.

• FUNCŢII COOK 4
Pentru prepararea diferitelor alimente care necesită 
aceeași temperatură de preparare, pe patru niveluri în 
același timp. Această funcţie poate � utilizată pentru a 
prepara fursecuri, prăjituri, pizza rotundă (și congelată) 
și pentru a prepara o masă completă. Respectaţi tabelul 
cu informaţii privind prepararea pentru a obţine cele mai 
bune rezultate.

• TURBO GRILL
Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, mușchi de 
vită, carne de pui). Vă recomandăm să utilizaţi o tavă de 
colectare a picăturilor pentru a colecta zeama rezultată 
în urma preparării: Poziţionaţi tava pe oricare dintre 
nivelurile de sub grătarul metalic și adăugaţi 500 ml de 
apă potabilă. 

• COACERE PRODUS CONGELAT
Funcţia selectează automat temperatură ideală și cel mai 
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente 
congelate. Nu este necesar să preîncălziţi cuptorul.

• FUNCŢII SPECIALE
» MAXI COOKING

Pentru prepararea bucăţilor mari de carne (peste 2,5 kg). 
Se recomandă să întoarceţi carnea în timpul procesului 
de preparare, pentru a obţine o rumenire uniformă pe 
ambele părţi. Se recomandă să o stropiţi din când în 
când pentru a nu se usca excesiv.

» DOSPIRE
Pentru dospirea optimă a aluaturilor dulci sau sărate. 
Pentru a menţine calitatea dospirii, nu activaţi funcţia în 
cazul în care cuptorul este încă �erbinte după �nalizarea 
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.

» PĂSTRARE LA CALD
Pentru a menţine calde și crocante alimentele proaspăt 
gătite.

» AER FORŢAT ECO
Pentru prepararea fripturilor umplute și a �leurilor 
de carne pe un singur nivel. Alimentele nu se usucă 
excesiv datorită circulaţiei delicate și intermitente a 
aerului. Atunci când se utilizează funcţia ECO, lumina va 
rămâne stinsă pe parcursul desfășurării procesului de 
preparare. Pentru a utiliza ciclul ECO și, în consecinţă, 
pentru a optimiza consumul de energie, ușa cuptorului 
nu trebuie deschisă până când alimentele nu sunt gătite 
complet.

CONVENTIONAL (CONVENŢIONAL)
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur 

nivel.
FUNCŢIA GRILL  
Pentru prepararea la grill a medalioanelor, frigăruilor și 

cârnaţilor, pentru a gratina legume sau pentru a prăji pâinea. 
Atunci când frigeţi carne, vă recomandăm să utilizaţi o tavă 
de colectare a picăturilor pentru a colecta zeama rezultată în 
urma preparării: Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile 
de sub grătarul metalic și adăugaţi 500 ml de apă potabilă.

PREÎNC RAPIDĂ
Pentru preîncălzirea rapidă a cuptorului. 
TEMPORIZATOARE
Pentru editarea valorilor aferente duratelor funcţiilor.
TEMPORIZATOR 
Pentru citi ora fără a � necesară activarea unei funcţii.
CURĂŢAREA

• SMART CLEAN
Acţiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu special 
de curăţare la temperatură scăzută permite eliminarea 
cu ușurinţă a reziduurilor de murdărie și a resturilor de 
alimente. Turnaţi 200 ml de apă potabilă în partea inferioară 
a cuptorului și activaţi funcţia atunci când cuptorul este 
rece.

• EVACUARE
Pentru drenarea automată a boilerului în vederea eliminării 
resturilor de apă reziduală atunci când aparatul nu va � 
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 a�șaj va apărea un mesaj prin care vi se va 
reaminti să curăţaţi cuptorul.

 SETĂRI
Pentru reglarea setărilor cuptorului.

Când modul „ECO” este activ, luminozitatea a�şajului va � 
redusă pentru a economisi energie, iar becul se va stinge după 
1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci când este 
apăsat orice buton.
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PRIMA UTILIZARE
1. SELECTAREA LIMBII
Va trebui să setaţi limba și ora atunci când porniţi aparatul pentru 
prima dată: Pe a�șaj va apărea „English”.

1. English
Apăsaţi sau pentru a derula prin lista cu limbile disponibile și 
selectaţi-o pe cea dorită.
Apăsaţi pentru a con�rma selecţia. 
Vă rugăm să reţineţi: Limba poate � schimbată ulterior selectând 
opţiunea „LIMBĂ” din meniul „SETĂRI”, disponibil prin apăsare pe .
2. SETAŢI CONSUMUL DE ENERGIE
Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel de energie 
electrică compatibil cu reţeaua internă, care are o capacitate de 
peste 3 kW (16): Dacă locuinţa este alimentată cu putere mai mică, 
va trebui să reduceţi această valoare (13).

PU TERE
Rotiţi butonul de reglarepentru a selecta 16 „High” (ridicat) sau 13 
„Low” (redus) și apăsaţi pentru a con�rma.

3. SETAREA OREI
După selectarea puterii, va trebui să setaţi ora curentă: Cele două 
cifre care reprezintă ora vor clipi pe a�șaj.

CEAS
Apăsaţi sau pentru a seta ora curentă și apăsaţi : Cele două 
cifre care reprezintă minutele vor clipi pe a�șaj.
Apăsaţi sau pentru a seta minutele și apăsaţi pentru a 
con�rma.
Vă rugăm să reţineţi: După întreruperi îndelungate ale alimentării cu 
energie electrică, ar putea � necesar să setaţi din nou ora. Selectaţi 
„CEAS” din meniul „SETĂRI”, disponibil prin apăsare pe
4. ÎNCĂLZIŢI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri rămase din timpul procesului 
de fabricaţie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, înainte de a începe să preparaţi alimentele, vă 
recomandăm să încălziţi cuptorul gol pentru a îndepărta posibilele 
mirosuri neplăcute. Îndepărtaţi elementele de protecţie din carton 
sau foliile transparente ale cuptorului și scoateţi accesoriile din 
interiorul acestuia. Încălziţi cuptorul la 200 °C timp de aproximativ 
o oră, folosind în mod ideal o funcţie de circulaţie a aerului (de 
exemplu „Forced Air” (Aer forţat) sau „Convection Bake” (Coacere cu 
convecţie)).
Vă rugăm să reţineţi: Se recomandă să aerisiţi încăperea după utilizarea 
aparatului pentru prima dată.

UTILIZAREA ZILNICĂ
1. SELECTAREA UNEI FUNCŢII
Apăsaţi pentru a porni cuptorul: pe a�șaj va � prezentată ultima 
funcţie principală care a rulat sau meniul principal. 
Funcţiile pot � selectate apăsând pe pictograma uneia dintre 
funcţiile principale sau derulând printr-un meniu: Pentru a selecta 
articolul din meniu (pe a�șaj va apărea primul articol disponibil), 
apăsaţi sau pentru a selecta articolul dorit, apoi apăsaţi
pentru a con�rma.
2. SETAREA FUNCŢIEI
După selectarea funcţiei dorite, puteţi modi�ca setările acesteia. Pe 
a�șaj vor � prezentate secvenţial setările care pot � modi�cate. Prin 
apăsarea pe , aveţi posibilitatea de a modi�ca din nou setarea 
anterioară.
TEMPERATURĂ / NIVEL GRILL / NIVEL ABURI

TEMPERATURĂ
Când valoarea clipește pe a�șaj, apăsaţi sau pentru a o 
modi�ca, apoi apăsaţi pentru a con�rma și continuaţi cu setările 
care urmează (dacă este posibil).
În mod similar, puteţi seta nivelul de putere pentru grill: Există trei 
niveluri de�nite de putere pentru gril: 3 (ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

În cazul funcţiei „Aer forţat + Aburi”, puteţi selecta volumul de aburi 
dintre următoarele valori: 1 (redus), 2 (mediu), 3 (ridicat).
Vă rugăm să reţineţi: Odată ce funcţia a fost activată, temperatura/nivelul 
grill poate � modi�cată folosind sau .
DURATĂ

DURATĂ
Când pictograma clipește pe a�șaj, apăsaţi sau pentru a 
seta durata de preparare dorită, apoi apăsaţi pentru a con�rma. 
Nu este necesar să setaţi durata de preparare dacă doriţi să 
gestionaţi manual procesul de preparare (necronometrat): Apăsaţi

sau pentru a con�rma și porniţi funcţia. Prin selectarea 
acestui mod, nu puteţi programa o pornire temporizată.
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi regla durata de preparare care a fost setată în 
timpul desfăşurării procesului de preparare apăsând pe : apăsaţi
sau pentru a modi�ca durata, apoi apăsaţi pentru a con�rma.
ORĂ TERMINARE (PORNIRE CU ÎNTÂRZIERE)
În cazul mai multor funcţii, odată ce aţi setat o durată de preparare, 
puteţi amâna pornirea funcţiei prin programarea orei de �nalizare 
a acesteia. Pe a�șaj este prezentată ora de �nalizare în timp de 
pictograma clipește.

Când modul „DEMO” este în starea „On” (Pornire), toate 
comenzile sunt active şi meniurile sunt disponibile, însă 
cuptorul nu se încălzeşte. Pentru a dezactiva acest mod, 
accesaţi „DEMO” din meniul „SETĂRI” şi selectaţi „O�” (Oprire).
Selectând „SETĂRI FABRICĂ”, produsul se opreşte şi revine la 
setările de la prima pornire. Toate setările vor � şterse.

FAVORIT
Pentru accesarea listei de 10 funcţii favorite.
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ORĂ TERMINARE
Apăsaţi sau pentru a seta ora la care doriţi să se termine 
procesul de preparare, apoi apăsaţi pentru a con�rma și activaţi 
funcţia. Introduceţi alimentele în cuptor și închideţi ușa: Funcţia va 
porni automat după calcularea perioadei de timp necesară pentru 
�nalizarea preparării la ora setată.
Vă rugăm să reţineţi: Programarea unei ore de începere temporizată a 
procesului de preparare va dezactiva etapa de preîncălzire a cuptorului: 
Cuptorul va atinge treptat temperatura necesară, adică duratele de 
preparare vor � puţin mai lungi decât cele indicate în tabelul cu 
informaţii privind prepararea. În perioada de aşteptare, puteţi apăsa pe

sau pentru a modi�ca ora de �nalizare programată sau apăsaţi
pentru a schimba alte setări. Pentru a vizualiza informaţii, prin 

apăsare pe puteţi comuta între ora de �nalizare şi durată.
. 6th SENSE
Aceste funcţii selectează automat modul de preparare, temperatura 
și durata optime pentru prepararea, frigerea sau coacerea tuturor 
preparatelor disponibile. 
Dacă este necesar, pur și simplu indicaţi caracteristica alimentului 
pentru a obţine un rezultat optim.
GREUTATE / ÎNĂLŢIME / PIZZA (STRATURI TĂVI ROTUNDE)

KILO*RAME
Pentru a seta funcţia corect, urmaţi indicaţiile de pe a�șaj: atunci 
când vi se solicită acest lucru, apăsaţi sau pentru a seta 
valoarea necesară, apoi apăsaţi pentru a con�rma.

GRAD PREPARARE / RUMENIRE
În cazul anumitor funcţii 6th Sense, puteţi regla gradul de preparare.

*RAD 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 con�rma și porniţi funcţia.
În același mod, unde este permis, pentru unele funcţii 6th Sense, este 
posibilă reglarea nivelului de rumenire de la redus (-1) la ridicat (1).
. PREPARARE CU ABURI
Prin selectarea funcţiei „Aer forţat + Aburi” sau a uneia dintre cele 
câteva reţete dedicate 6th Sense este posibilă gătirea oricăror 
alimente datorită utilizării aburului.
Aburul se răspândește mai rapid și mai uniform prin alimente 
decât în cazul tipic funcţiilor convenţionale unde se utilizează doar 
aer �erbinte: aceasta reduce duratele de preparare, blocând în 
interiorul alimentelor nutrienţi preţioși și asigurând obţinerea unor 
rezultate excelente, cu adevărat delicioase, pentru toate reţetele 
dumneavoastră. 
Pe întreaga durată a preparării cu aburi, ușa trebuie menţinută 
închisă.
Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este necesar să 
umpleţi rezervorul din interiorul cuptorului folosind sertarul de pe 
panoul de comandă.
Atunci când apare pe a�șaj cu indicaţiile „ADĂUGAŢI APĂ” sau 

„UMPLEŢI SERTARUL”, deschideţi sertarul apăsând ușor.
Turnaţi ușor apă de băut până când pe a�șaj apare mesajul 
„RECIPIENT PLIN”. Capacitatea maximă a rezervorului este de 
aproximativ 1,5 litri.

Va � necesar să adăugaţi apă doar atunci când rezervorul nu va � 
umplut su�cient pentru a �naliza prepararea. 
Evitaţi să umpleţi rezervorul când cuptorul este oprit sau până când 
a�șajul nu indică astfel.
3. ACTIVAREA FUNCŢIEI
În orice moment, dacă valorile implicite sunt cele dorite sau odată 
ce aţi aplicat setările necesare, apăsaţi pentru a activa funcţia.
În timpul perioadei de amânare, prin apăsare pe cuptorul va 
porni funcţia imediat.
Vă rugăm să reţineţi: Odată ce a fost selectată o funcţie, pe a�şaj vi se va 
recomanda cel mai adecvat nivel pentru �ecare funcţie.
Puteţi opri oricând funcţia activată apăsând pe .
Dacă cuptorul este �erbinte și funcţia necesită o temperatură 
maximă speci�că, va apărea un mesaj pe a�șaj. Apăsaţi pentru 
a reveni la ecranul anterior și selectaţi o funcţie diferită sau așteptaţi 
răcirea completă.
4. PREÎNCĂLZIR
Unele funcţii includ o fază de preîncălzire a cuptorului: Odată funcţia 
pornită, pe a�șaj este indicat faptul că faza de preîncălzire a fost 
activată.

PREÌN&ĂLZIR
Odată ce această etapă este �nalizată, se va emite un semnal sonor, 
iar a�șajul va indica faptul că cuptorul a atins temperatura setată, 
�ind necesar să „ADAUGĂ ALIMENTE”.
În acest moment, deschideţi ușa, introduceţi alimentele în cuptor, 
închideţi ușa și începeţi prepararea.
Vă rugăm să reţineţi: Introducerea alimentelor în cuptor înainte de 
�nalizarea preîncălzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului de 
preparare �nal. Deschiderea uşii în timpul fazei de preîncălzire o va 
întrerupe.
Durata de preparare nu include și faza de preîncălzire. Puteţi 
modi�ca oricând temperatura pe care doriţi să o atingă cuptorul 
utilizând sau .
5. ÎNTRERUPEREA PROCESULUI DE PREPARARE / 
ÎNTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Dacă se deschide ușa, procesul de preparare va � întrerupt temporar 
prin dezactivarea rezistenţelor. 
Pentru a relua procesul de preparare, închideţi ușa.
Anumite funcţii 6th Sense vor necesita întoarcerea alimentelor în 
timpul procesului de preparare.
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ALIMENTE
Se va emite un semnal sonor, iar pe a�șaj va � indicată acţiunea care 
trebuie desfășurată. Deschideţi ușa, executaţi acţiunea indicată pe 
a�șaj, închideţi ușa și reluaţi procesul de preparare.
În același mod, când a rămas 10% din timpul de preparare, cuptorul 
va solicita să veri�caţi alimentele.

VERI)I&AğI ALIME
Se va emite un semnal sonor, iar pe a�șaj va � indicată acţiunea 
care trebuie desfășurată. Veri�caţi alimentele, închideţi ușa și reluaţi 
procesul de preparare.
Vă rugăm să reţineţi: Apăsaţi pentru a omite aceste acţiuni. În caz 
contrar, după o anumită perioadă de timp în care nu este efectuată nicio 
acţiune, cuptorul va continua procesul de preparare.
6. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE
Va � emis un semnal sonor, iar pe a�șaj se va indica faptul că 
prepararea a fost �nalizată.

END
Apăsaţi pe pentru a continua procesul de preparare în modul 
manual (necronometrat) sau apăsaţi pe pentru a prelungi durata 
de preparare setând o durată nouă. În ambele cazuri, parametrii de 
preparare vor � memoraţi.
Odată ce alimentele au fost scoase, lăsaţi cuptorul să se răcească cu 
ușa închisă.
RUMENIRE
Unele funcţii ale cuptorului permit rumenirea suprafeţei alimentelor 
prin activarea grillului odată ce prepararea a fost �nalizată.

APASA v RUMENIRE
Atunci când pe a�șaj apare mesajul aferent, dacă este necesar, 
apăsaţi pe pentru a porni un ciclu de rumenire de cinci minute. 
Puteţi opri funcţia oricând apăsând pe butonul pentru a opri 
cuptorul.
. FAVORIT
Odată terminat procesul de preparare, pe a�șaj va apărea un mesaj 
prin care vi se va solicita să memoraţi funcţia la un număr cuprins 
între 1 și 10 în lista dumneavoastră de funcţii favorite.

)AVORITE?
Dacă doriţi să memoraţi o funcţie ca favorită și să salvaţi setările 
curente pentru utilizare ulterioară, apăsaţi ; în caz contrar, pentru 
a ignora solicitarea, apăsaţi .
Odată ce aţi apăsat pe , apăsaţi sau pentru a selecta poziţia 
numerotată, apoi apăsaţi pentru a con�rma.
Vă rugăm să reţineţi: Dacă memoria este plină sau dacă numărul ales 
este deja utilizat, cuptorul vă va solicita să con�rmaţi suprascrierea 
funcţiei anterioare.

Pentru a apela funcţiile memorate la o dată ulterioară, apăsaţi : 
Pe a�șaj apare lista cu funcţiile dumneavoastră favorite.

1. &ONVENğIONAL
Apăsaţi sau pentru a selecta funcţia, con�rmaţi apăsând , 
apoi apăsaţi pentru a activa.
CURĂŢAREA
• SMARTCLEAN
Apăsaţi pe pentru ca mesajul „Smart Clean” să apară pe a�șaj.

S m a r t  c le a n
Apăsaţi pe pentru a activa funcţia: a�șajul vă va solicita să 
efectuaţi toate acţiunile necesare pentru a obţine cele mai bune 
rezultate de curăţare: Urmaţi indicaţii, apoi apăsaţi pe atunci 
când aţi terminat. Odată ce au fost �nalizate toate etapele, dacă 
este necesar, apăsaţi pe pentru a activa ciclul de curăţare.
Vă rugăm să reţineţi: Este recomandat să nu deschideţi uşa cuptorului în 
timpul derulării ciclului de curăţare, pentru a evita pierderea vaporilor de 
apă, aspect ce poate compromite rezultatul �nal de curăţare. 
Odată ciclul �nalizat, pe a�șaj va începe să clipească un mesaj 
corespunzător. Lăsaţi cuptorul să se răcească, iar apoi ștergeţi și 
uscaţi suprafeţele interioare utilizând o lavetă sau un burete.

• EVACUARE
Funcţia de evacuare permite evacuarea apei pentru a preveni 
stagnarea acesteia în rezervor. Pentru utilizarea în mod optim a 
aparatului, se recomandă să efectuaţi întotdeauna evacuarea de 
�ecare dacă când cuptorul a fost utilizat cu un ciclu de preparare cu 
aburi.

Odată selectată funcţia „Evacuare”, 
apăsaţi pe  și urmaţi acţiunile 
indicate: Deschideţi ușa și așezaţi o 
carafă mare sub duza de evacuare 
amplasată în partea inferioară, în 
dreapta panoului. Odată începută 
evacuarea, menţineţi carafa în poziţie 
până când se �nalizează operaţiunea. 
Durata medie pentru evacuarea 

completă este de aproximativ trei minute.
Dacă este necesar, puteţi întrerupe procesul de evacuare apăsând 
butonul ÎNAPOI sau STOP (de exemplu, în cazul în care cana ar � 
deja plină cu apă la mijlocul procesului de evacuare).
Cana trebuie să aibă o capacitate de cel puţin 2 litri.
Vă rugăm să reţineţi: pentru a vă asigura că apa este rece, nu este 
posibilă efectuarea acestei activităţi înainte de a se � scurs 4 ore de la 
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului). În acest timp de 
aşteptare, pe a�şaj va apărea următorul feedback „APA FIERBINTE - 
AŞTEPTAŢI”.

• DECALCIFIERE
Această funcţie specială, activată la intervale regulate, vă permite să 
păstraţi starea optimă a rezervorului și circuitului de aburi.
Pe a�șaj va apărea mesajul <DECALCIFIAŢI> pentru a vă reaminti să 
efectuaţi această operaţie cu regularitate.
Solicitarea de decalci�ere este declanșată de numărul de cicluri 
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de preparare cu aburi sau de numărul de ore de funcţionare a 
boilerului cu aburi de la ultimul ciclu de decalci�ere (consultaţi 
tabelul de mai jos).

Mesajul „DECALCIFIAŢI” apare după CE TREBUIE FĂCUT

15 cicluri de preparare cu aburi
Se recomandă decalcifiereaDurată de 22 de ore de preparare

cu aburi

20 de cicluri de preparare cu aburi Nu puteţi rula un ciclu de 
preparare cu aburi până când 

nu a fost efectuat ciclul de 
decalcifiere

Durată de 30 de ore de preparare 
cu aburi

De asemenea, procedura de decalci�ere poate � efectuată oricând 
utilizatorul are nevoie de o curăţare mai amănunţită a rezervorului şi a 
circuitului intern de aburi. Durata medie a funcţiei complete este de 
aproximativ 180 de minute. De îndată ce este pornită această 
funcţie, urmaţi toţi pașii indicaţi pe a�șaj.
Vă rugăm să reţineţi: Funcţia poate � întreruptă însă, dacă este anulată în 
orice moment, întregul ciclu de decalci�ere trebuie repetat de la 
început.

» FAZA 1: EVACUARE (până la 3 min.)
Când pe a�șaj apare mesajul <AȘEZAŢI UN RECIPIENT SUB DUZĂ>, 
vă rugăm să efectuaţi sarcina de evacuare conform descrierii din 
paragraful Evacuare aferent.
Vă rugăm să reţineţi: pentru a vă asigura că apa este rece, nu este 
posibilă efectuarea acestei activităţi înainte de a se � scurs 4 ore de la 
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului). În acest timp de 
aşteptare, pe a�şaj va apărea următorul feedback „APA FIERBINTE - 
AŞTEPTAŢI”.
Cana trebuie să aibă o capacitate de cel puţin 2 litri.

» FAZA 2: DECALCIFIERE (~120 MIN.)
Când pe a�șaj apare mesajul <ADĂUGAŢI 1.7 L DE SOLUŢIE>, vă 
rugăm să turnaţi soluţia de decalci�ere în sertar. Vă recomandăm să 
preparaţi soluţia de decalci�ere adăugând 3 pacheţele (echivalent 
cu 75 g) de soluţie de decalci�ere WPRO* adecvată pentru cuptor în 
1,7 litri de apă potabilă la temperatura ambientală.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Odată ce soluţia de decalci�ere este turnată în sertar, apăsaţi pe 
pentru a începe procesul principal de decalci�ere. Pentru 

derularea fazelor de decalci�ere nu trebuie să staţi în faţa aparatului. 
După �nalizarea �ecărei faze, va � redat un feedback acustic și pe 
a�șaj vor apărea instrucţiuni aferente trecerii la faza următoare.

» FAZA 3: EVACUARE (până la 3 min.)
Când pe a�șaj apare mesajul <AȘEZAŢI UN RECIPIENT SUB DUZĂ>,
vă rugăm să efectuaţi sarcina de evacuare conform descrierii din 
paragraful Evacuare aferent.

» FAZA 4: CLĂTIRE (~20 min.)
Pentru a curăţa rezervorul și circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul 
de clătire.

Când pe a�șaj apare mesajul <ADĂUGAŢI APĂ PENTRU A CLĂTI>,
vă rugăm să turnaţi apă potabilă în sertar, până când pe a�șaj apare 
mesajul „RECIPIENT PLIN”, apoi apăsaţi pe  pentru a începe 
prima clătire.

» FAZA 5: EVACUARE (până la 3 min.)
» FAZA 6: CLĂTIRE (~20 min.)
» FAZA 7: EVACUARE (până la 3 min.)
» FAZA 8: CLĂTIRE (~20 min.)
» FAZA 9: EVACUARE (până la 3 min.)

După ultima operaţie de evacuare, apăsaţi OK pentru a �naliza 
decalci�erea. Când procedura de decalci�ere este �nalizată, veţi 
putea utiliza toate funcţiile de preparare cu aburi.

*Soluţia de decalci�ere WPRO este produsul profesional recomandat 
pentru menţinerea celei mai bune performanţe a funcţiei de preparare 
cu aburi în cuptor. Vă rugăm să urmaţi instrucţiunile de utilizare de pe 
ambalaj. Pentru comenzi şi informaţii, contactaţi serviciul de asistenţă 
tehnică post-vânzare sau www.whirlpool.eu
Whirlpool nu îşi asumă răspunderea pentru daunele cauzate de 
utilizarea altor produse de curăţare disponibile pe piaţă.
. TEMPORIZATOR
Când cuptorul este oprit, a�șajul poate � utilizat ca temporizator. 
Pentru a activa această funcţie, asiguraţi-vă că este oprit cuptorul și 
apăsaţi pe sau : Pictograma se va aprinde intermitent pe 
a�șaj.
Apăsaţi sau pentru a seta durata de timp necesară, apoi 
apăsaţi pentru a activa temporizatorul.

TEMPORIZATOR
Odată ce temporizatorul a �nalizat numărătoarea inversă a duratei 
de timp selectate, se va emite un semnal sonor, iar pe a�șaj va � 
indicat acest lucru.
Vă rugăm să reţineţi: Temporizatorul nu activează niciunul din ciclurile 
de preparare. Apăsaţi sau pentru a modi�ca durata de timp setată 
la temporizator; apăsaţi sau pentru a opri temporizatorul în orice 
moment.
Odată ce temporizatorul a fost activat, puteţi, de asemenea, selecta 
și activa o funcţie.
Apăsaţi pentru a porni cuptorul și apoi selectaţi funcţia 
necesară.
Odată ce funcţia a pornit, temporizatorul va continua numărătoarea 
inversă în mod independent, fără a in�uenţa funcţia în sine.
Vă rugăm să reţineţi: În această etapă, nu este posibilă vizualizarea 
temporizatorului (va � a�şată numai pictograma ), care va continua 
numărătoarea inversă în plan secund. Pentru a invoca ecranul 
temporizatorului, apăsaţi pentru a opri funcţia activă în mod curent.
. BLOCARE TASTE
Pentru a bloca tastatura, apăsaţi și menţineţi apăsat timp de cel 
puţin cinci secunde. Pentru a debloca tastatura, efectuaţi aceeași 
procedură.

BLO&ARE TASTE
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi activa această funcţie şi în timpul procesului 
de preparare a alimentelor. Din motive de siguranţă, cuptorul poate � 
oprit în orice moment apăsând butonul .
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TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA

ACCESORIILE
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau formă 
pentru prăjituri 

pe grătar

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

CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE 
RECOMANDATĂ

ÎNTOARCEŢI
(din timpul de preparare)

NIVEL ȘI 
ACCESORII

LASAGNA - 0,5 - 3 kg - 2

CARNE

Vită-friptă

Friptură (nivelul de 
rumenire 0) 0,6 - 2 kg - 3

Hamburgeri (nivelul de 
rumenire 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Porc-fript
Friptură 0,6 - 2,5 kg - 3

Cârnaţi și crenvurști 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Pui-fript
Întreg 0,6 - 3 kg - 2

File și piept 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kebab un grătar 1/2 5 4

PEȘTE
Fileuri 0,5 - 3 (cm) - 3 2

Fileuri-congelate 0,5 - 3 (cm) - 3 2

LEGUME

Legume-fripte

Cartofi 0,5 - 1,5 kg — 3
        

Legume-umplute 0,1 - 0,5 kg cad — 3

Legume-fripte 0,5 - 1,5 kg - 3
            

Legume-gratinate

Cartofi o tavă - 3

Roșii o tavă — 3
               

Ardei o tavă — 3

Broccoli o tavă — 3

Conopidă o tavă — 3

Altele o tavă — 3

PRĂJITURI ȘI 
PATISERIE

Prăjituri in forma Pandișpan 0,5 - 1,2 kg — 3

Patiserie și plăcinte

Fursecuri 0,2 - 0,6 kg — 3

Choux a la creme o tavă — 3

Tartă 0,4 - 1,6 kg — 3

Ștrudel 0,4 - 1,6 kg — 3

Plăcintă umplută cu fructe 0,5 -2 kg - 3

PLĂCINTE - 0,8 - 1,2 kg - 2

PÂINE

Chifle 60 - 150 g �ecare - 3

Pâine pentru sandviș în formă 400 - 600 g �ecare — 2

Pâine mare 0,7 - 2,0 kg - 2

Baghete 200 - 300 g �ecare - 3

PIZZA

Subţire tavă rotundă - 2

Pufoasă tavă rotundă - 2

Congelate 1 - 4 straturi - 2
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REŢETĂ NIVEL ABURI PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ (min.)
RAFTUL ȘI 
ACCESORII

Biscuiţi fragezi / Fursecuri REDUS Da 140 - 150 35 - 55 3

Prăjitură mică / Brioșă REDUS Da 160 - 170 30 - 40 3

Torturi dospite REDUS Da 170 - 180 40 - 60 2

Pandișpan REDUS Da 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia REDUS Da 200 - 220 20 - 40 3

Franzelă REDUS Da 170 -180 70 - 100 3

Pâine mică REDUS Da 200 - 220 30 - 50 3

Baghetă REDUS Da 200 - 220 30 - 50 3

Cartofi copţi MEDIU Da 200 - 220 50 - 70 3

Carne de viţel / vită / porc, 1 kg MEDIU Da 180 - 200 60 - 100 3

Carne de viţel / vită / porc (tăiată în bucăţi) MEDIU Da 160 - 180 60-80 3

Friptură de vită, în sânge, 1 kg MEDIU Da 200 - 220 40 - 50 3

Friptură de vită, în sânge, 2 kg MEDIU Da 200 55 - 65 3

Friptură de miel MEDIU Da 180 - 200 65 - 75 3

But de porc pentru tocăniţă MEDIU Da 160 - 180 85 - 100 3

Carne de pui/bibilică/raţă 1 – 1,5 kg MEDIU Da 200 - 220 50 - 70 3

Carne de pui /bibilică / raţă (tăiată în bucăţi) MEDIU Da 200 - 220 55 - 65 3

Legume umplute 
(roșii, dovlecei, vinete)

MEDIU Da 180 - 200 25 - 40 3

File de pește RIDICAT Da 180 - 200 15 - 30 3

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA CU AER FORŢAT + ABURI

ACCESORIILE Grătar metalic
Tavă de cuptor sau formă 

pentru prăjituri 
pe grătar

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



10

FUNCŢII
Convenţional Aer forţat Coacere cu 

convecţie Funcţia Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eco aer forţat

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ (min.)

RAFTUL ȘI 
ACCESORIILE

Torturi dospite/pandișpanuri

Da 170 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 2

Da 160 30 - 50 4
        

1

Prăjituri umplute 
(prăjitură cu brânză, ștrudel, plăcintă cu 
mere)

Da 160 – 200 30 - 85 3

Da 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Fursecuri / biscuiţi fragezi

Da 150 20 - 40 3

Da 140 30 - 50 4
               

Da 140 30 - 50 4
                               

1

Da 135 40 - 60 5
  

3 1

Prăjiturele / brioșe

Da 170 20 - 40 3

Da 150 30 - 50 4
               

Da 150 30 - 50 4
                               

1

Da 150 40 - 60 5
  

3 1

Choux à la crème

Da 180 - 200 30 - 40 3

Da 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Da 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Bezele

Da 90 110 - 150 3

Da 90 130 - 150 4 1

Da 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / pâine / focaccia
Da 190 - 250 15 - 50 2

Da 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (blat subţire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza congelată

Da 250 10 - 15 3

Da 250 10 - 20 4 1

Da 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Plăcinte picante
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 190 45 - 55 3 

Da 180 - 190 45 - 60 4 1

Da 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj

Da 190 - 200 20 - 30
3

Da 180 - 190 20 - 40
4 1

Da 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1
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* Durata de timp estimată: Preparatele pot � scoase din cuptor la intervale de timp diferite, în funcţie de preferinţele personale. 
** Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare.
*** Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi din durata de preparare (dacă este necesar).

CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
Tabelul indică funcţiile, accesoriile şi nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a găti diferite tipuri de alimente.
Duratele de coacere încep din momentul în care alimentele sunt introduse în cuptor, fără a se lua în calcul şi preîncălzirea (în cazurile în care este necesară).
Temperaturile şi duratele de preparare au caracter orientativ şi depind de cantitatea de alimente şi de tipul de accesorii utilizate.
La început, folosiţi cele mai mici setări recomandate, apoi, dacă alimentele nu sunt gătite su�cient, treceţi la setări mai mari.
Se recomandă să folosiţi accesoriile din dotare, precum şi tăvi de copt şi forme pentru prăjituri din metal, de culoare închisă. De asemenea, puteţi folosi 
cratiţe şi accesorii Pyrex sau din ceramică, dar, în cazul acestora, duratele de preparare vor � puţin mai mari.

ACCESORIILE Grătar metalic
Tavă de cuptor sau formă 

pentru prăjituri 
pe grătar

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

REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ (°C) DURATĂ (min.)
RAFTUL ȘI 

ACCESORIILE

Lasagna / budinci / paste la cuptor / 
cannelloni Da 190 - 200 45 - 65

3

Miel / viţel / vită / porc 1 kg Da 190 - 200 80 - 110
3

Friptură de porc cu șorici 2 kg - 170 110 - 150
2

Carne de pui / iepure / raţă, 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 3

Carne de curcan/gâscă, 3 kg Da 190 - 200 80 - 130 2

Pește la cuptor/în papiotă 
(fileuri, întreg)

Da 180 - 200 40 - 60 3

Legume umplute 
(roșii, dovlecei, vinete)

Da 180 - 200 50 - 60 2

Pâine prăjită - 3 (Ridicată) 3 - 6 5

Fileuri / medalioane de pește - 2 (Mediu) 20 - 30 ** 4 3

Cârnaţi / frigărui / coaste / hamburgeri - 2 - 3 (Medie - Ridicată) 15 - 30 ** 5 4

Friptură de pui 1-1,3 kg - 2 (Mediu) 55 - 70 *** 2 1

Pulpă de miel / but - 2 (Mediu) 60 - 90 *** 3

Cartofi copţi - 2 (Mediu) 35 - 55 *** 3

Legume gratinate - 3 (Ridicată) 10 - 25 3

Fursecuri
Fursecuri

Da 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarte
Tarte

Da 170 50 - 70 5 4 3 1

Pizza rotundă
Pizza

Da 210 40 - 60 5 4 2 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivel 
5) /
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1)

Da 190 40 - 120 * 5 3 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivel 
5) / legume la cuptor (nivel 4) / lasagna 
(nivel 2) / bucăţi de carne (nivel 1) Meniu

Da 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna și carne Da 200 50 - 100 * 4 1

Carne și cartofi Da 200 45 - 100 * 4 1

Pește și legume Da 180 30 - 50 * 4 1

Fripturi umplute - 200 80 - 120 * 3

Felii de carne
(carne de iepure, carne de pui, carne de 
miel)

- 200 50 - 100 * 3
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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 mănuși de protecţie.

Cuptorul trebuie să fie deconectat 
de la reţeaua electrică înainte de 
a efectua orice fel de operaţie de 
întreţinere.

SUPRAFEŢELE EXTERIOARE
Curăţaţi suprafeţele cu ajutorul unei lavete umede din 
microfibre.
Dacă acestea sunt foarte murdare, adăugaţi câteva 
picături de detergent cu pH neutru. La final, ștergeţi cu 
o lavetă uscată.
. Nu folosiţi detergenţi corozivi sau abrazivi. Dacă 
un asemenea produs intră accidental în contact cu 
suprafeţele aparatului, curăţaţi-l imediat cu o lavetă din 
microfibre umedă.
SUPRAFEŢELE INTERIOARE
După fiecare utilizare, lăsaţi cuptorul să se răcească și 
apoi curăţaţi-l, de preferat cât încă este cald, pentru a 
îndepărta depunerile sau petele cauzate de resturile de 
alimente. Pentru a îndepărta condensul care s-a format 
în urma preparării alimentelor cu un conţinut de apă 
ridicat, lăsaţi cuptorul să se răcească complet și apoi 
ștergeţi-l folosind o lavetă sau un burete.
Activaţi funcţia „Smart Clean” pentru curăţarea optimă a 
suprafeţelor interioare.
. Curăţaţi sticla ușii folosind un detergent lichid adecvat.
. Ușa 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 mănuși 
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 și pentru a contribui 
la prevenirea acumulării depunerilor de calcar în 
timp, vă recomandăm să folosiţi funcţiile „Evacuare” și 
„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 și 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.

Acest produs conţine o sursă de lumină cu eficienţă 
energetică din clasa G.

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.



13

RO
DEMONTAREA ȘI REMONTAREA UȘII
1. Pentru a demonta ușa, deschideţi-o complet și 
coborâţi dispozitivele de oprire până când se află în 
poziţia de deblocare.

b

a

2. Închideţi ușa cât de mult posibil. Apucaţi bine ușa cu 
ambele mâini – nu o ţineţi de mâner.
Demontaţi pur și simplu ușa, continuând să o închideţi 
și trăgând-o în sus în același timp, până când se 
eliberează din locaș. Lăsaţi ușa deoparte, sprijinită pe o 
suprafaţă moale.

a

b

~15°

3. Remontaţi ușa deplasând-o spre cuptor, aliniind 
cuplajele balamalelor cu locașurile și fixând partea 
superioară în locaș.
4. Coborâţi ușa și apoi deschideţi-o complet. Coborâţi 
dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: Asiguraţi-vă că 
le-aţi coborât complet.

b

a

Aplicaţi o presiune ușoară pentru a verifica dacă 
dispozitivele de oprire se află în poziţia corectă. 

“CLICK”

          

5. Încercaţi să închideţi ușa și asiguraţi-vă că se aliniază 
cu panoul de comandă. În caz contrar, repetaţi pașii de 
mai sus: Ușa s-ar putea deteriora dacă nu funcţionează 
corespunzător.
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REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR
Problemă Cauză posibilă Soluţie

Cuptorul nu funcţionează.
Pană de curent.
Deconectare de la reţeaua 
electrică.

Asiguraţi-vă că nu este întrerupt curentul electric, iar cuptorul 
este conectat la reţeaua electrică.
Opriţi și reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă defecţiunea 
persistă. 

Pe afișaj apare litera „F” urmată de 
un număr sau o literă. Defecţiune cuptor.

Opriţi și reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă problema 
persistă.
Încercaţi să rulaţi „SETĂRI FABRICĂ”, opţiune selectabilă din 
secţiunea „SETĂRI”.
Contactaţi cel mai apropiat centru de servicii de asistenţă 
tehnică post-vânzare pentru clienţi și precizaţi numărul care 
este prezentat după litera „F”.

Cuptorul nu se încălzește.

Când modul „DEMO” este în 
starea „On” (Pornire), toate 
comenzile sunt active și 
meniurile sunt disponibile, însă 
cuptorul nu se încălzește.

Mesajul DEMO apare pe afișaj la 
fiecare 60 de secunde.

Accesaţi „DEMO” din “SETĂRI” și selectaţi „Off” (Oprire).

Lumina se stinge. Modul „ECO” este „On” (activ). Accesaţi „ECO” din „SETĂRI” și selectaţi „Off” (Oprire).

Energia electrică din locuinţă se 
întrerupe. Nivel de putere incorect. 

Verificaţi dacă reţeaua de domiciliu are o capacitate de peste 3 
kW. În caz contrar, reduceţi puterea la 13 A. Accesaţi „PUTERE” 
din “SETĂRI” și selectaţi „Redus”.

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 certi�catul de garanţie). Când contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-
vânzare, vă rugăm să precizaţi codurile speci�cate pe plăcuţa 
 cu date de identi�care a produsului dumneavoastră. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx
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OPIS SPOTREBIČA

OPIS OVLÁDACIEHO PANELA

1. Ovládací panel
2. Ventilátor
3. Kruhový ohrevný článok

(nie je viditeľný) 
4. Vodiace lišty

(úroveň je uvedená na prednej 
časti rúry) 

5. Dvierka
6. Zásuvka na vodu 
7. Horný ohrevný článok/gril
8. Osvetlenie
9. Typový štítok

(neodstraňujte) 
10. Spodný ohrevný článok

(nie je viditeľný) 

1. ZAP/VYP
Na zapnutie a vypnutie rúry alebo 
zastavenie aktívnej funkcie.
2. FUNKCIE S PRIAMYM 
PRÍSTUPOM
Na rýchly prístup k funkciám a do 
menu. 
3. NAVIGAČNÉ TLAČIDLO MÍNUS
Na rolovanie v menu a znižovanie 
nastavení alebo hodnôt funkcie.

4. SPÄŤ
Na návrat na predchádzajúce 
zobrazenie.
Počas prípravy jedla umožňuje 
zmeniť nastavenia.
5. DISPLEJ
6. POTVRDIŤ
Na potvrdenie zvolenej funkcie 
alebo nastavenej hodnoty.

7. NAVIGAČNÉ TLAČIDLO PLUS
Na rolovanie v menu a zvyšovanie 
nastavenia alebo hodnôt funkcie.
8. MOŽNOSTI/PRIAMY PRÍSTUP K 
FUNKCIÁM 
Na rýchly prístup k funkciám, 
trvaniu, nastaveniam a obľúbeným 
položkám.
9. ŠTART
Na spustenie funkcie s použitím 
špecifických alebo základných 
nastavení.
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ĎAKUJEME, ŽE STE SI KÚPILI VÝROBOK 
WHIRLPOOL
Aby sme vám mohli lepšie poskytovať pomoc, 
zaregistrujte, prosím, svoj spotrebič na 
www.whirlpool.eu/register

Prv než spotrebič začnete používať, pozorne si prečítajte 
Bezpečnostné pokyny.
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PRÍSLUŠENSTVO
ROŠT NÁDOBA NA 

ODKVAPKÁVANIE
PLECH NA PEČENIE POSUVNÉ BEŽCE *

Používa sa na prípravu jedál 
alebo ako držiak na hrnce, 
formy na koláče a iné nádoby 
vhodné na pečenie v rúre.

Používa sa ako pekáč na 
pečenie mäsa, rýb, zeleniny, 
focaccie a pod. alebo na 
zachytávanie štiav pod 
roštom.

Používa sa na pečenie 
akéhokoľvek chleba 
a cukrárenských výrobkov, ale 
tiež pečeného mäsa, rýb 
pečených v alobale atď.

Na ľahšie vloženie a vyberanie 
príslušenstva. 

*K dispozícii len na niektorých modeloch
Množstvo a typy príslušenstva sa môžu meniť v závislosti od zakúpeného modelu.
Ďalšie príslušenstvo sa dá kúpiť samostatne v servisných strediskách.

VLOŽENIE ROŠTU A INÉHO PRÍSLUŠENSTVA
Vložte rošt vodorovne posúvaním po vodiacich lištách 
tak, aby boli zdvihnuté okraje obrátené nahor.
Ostatné príslušenstvo, ako nádoba na odkvapkávanie 
a plech na pečenie, sa vsúva vodorovne, rovnako ako 
rošt.
VYBERANIE A VSÁDZANIE VODIACICH LÍŠT
. Vodiace lišty vyberiete tak, že nadvihnete koľajničky 
a potom opatrne vytiahnete spodnú časť zo sedla: 
Vodiace lišty teraz možno vybrať.
. Pri opätovnom nasadzovaní vodiacich líšt ich najprv 
znova nasaďte do horného sedla. Zdvihnuté ich zasuňte 
do priestoru rúry a potom uložte do spodného sedla.

NASADENIE POSUVNÝCH BEŽCOV (AK SÚ VO 
VÝBAVE)
Vyberte vodiace lišty z rúry a z posuvných bežcov 
odstráňte ochranné plasty.
Pripevnite vrchnú svorku bežca na vodiacu lištu 
a nasuňte, pokiaľ to ide. Druhú svorku spustite na 
miesto. Vodiacu lištu zaistíte tak, že potlačíte spodnú 
časť svorky pevne o vodiacu lištu. Presvedčte sa, či sa 
bežce môžu voľne pohybovať. Zopakujte tieto kroky na 
druhej vodiacej lište na tej istej úrovni.

         
Upozornenie: Posuvné bežce možno nasadiť na hociktorej 
úrovni.
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SK
FUNKCIE

6th SENSE
Tieto funkcie umožňujú úplne automatickú prípravu 

všetky typov jedla (lasagne, mäso, ryby, zelenina, koláče 
a zákusky, slané koláče, chlieb, pizza).
Aby ste z tejto funkcie získali to najlepšie, dodržiavajte pokyny 
v príslušnej tabuľke.

 VHAŇANÝ VZDUCH + PARA
Kombinácia vlastností pary s vháňaným vzduchom vám 

umožňuje pripravovať jedlá chrumkavé a zhnednuté zvonka, 
ale zároveň mäkké a šťavnaté vnútri. Pre dosiahnutie najlepších 
výsledkov odporúčame zvoliť VYSOKÚ úroveň pary na prípravu 
rýb, STREDNÚ na mäso a NÍZKU na chlieb a zákusky.

VHÁŇANÝ VZDUCH 
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých príprava 

vyžaduje rovnakú teplotu, na niekoľkých úrovniach 
(maximálne troch) zároveň. Túto funkciu možno použiť 
pri pečení rôznych jedál tak, aby sa aróma jedného jedla 
neprenášala na druhé.

TRADIČNÉ FUNKCIE

• KONVEKČNÉ PEČENIE
Na prípravu mäsa, pečenie koláčov s plnkou iba na jednej 
úrovni.

• FUNKCIE COOK 4
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých príprava 
vyžaduje rovnakú teplotu, na štyroch úrovniach zároveň. 
Túto funkciu možno použiť na prípravu sušienok, koláčov, 
okrúhlej pizze (aj mrazenej) a na prípravu kompletného 
jedla. Najlepšie výsledky získate, keď sa budete držať 
tabuľky.

• TURBO GRIL
Na pečenie veľkých kusov mäsa (stehná, rozbif, kurča). 
Odporúčame používať nádobu na zachytávanie šťavy 
z pečenia. Umiestnite nádobu na hociktorú úroveň pod 
rošt a nalejte do nej 500 ml pitnej vody. 

• MRAZENÉ JEDLÁ
Funkcia automaticky volí najvhodnejšiu teplotu a režim 
pečenia pre 5 rôznych kategórií mrazených hotových 
jedál. Rúru netreba predhrievať.

• ŠPECIÁLNE FUNKCIE
» MAXI PEČENIE

Na pečenie veľkých kusov mäsa (kusy väčšie ako 2,5 
kg). Počas pečenia sa odporúča mäso obracať, aby sa 
dosiahlo rovnomerné zhnednutie na oboch stranách. 
Ideálne je z času načas mäso oblievať šťavou, aby 
nevyschlo.

» KYSNUTIE
Na optimálne kysnutie sladkého alebo slaného cesta. 
Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte funkciu, ak je 
rúra ešte horúca po cykle prípravy jedla.

» ROZMRAZOVANIE
Na urýchlenie rozmrazenia potravín. Odporúča sa 
vložiť jedlo do strednej polohy v rúre. Odporúčame 
nechať potraviny vo svojom obale, aby sa zamedzilo 
vysušovaniu povrchu.

» UDRŽIAV. V TEPLE
Na udržiavanie chrumkavosti a teploty práve upečených 
jedál.

» ECO VHÁŇANÝ VZDUCH
Na pečenie plnených kusov mäsa a rezňov mäsa na 
jedinej úrovni. Miernou prerušovanou cirkuláciou 
vzduchu sa zabraňuje nadmernému vysušovaniu jedla. 
Keď sa používa táto ECO funkcia, počas pečenia je svetlo 
vypnuté. Pri používaní cyklu ECO a na optimalizáciu 
spotreby energie by sa dvierka rúry nemali otvárať, až 
kým jedlo nie je celkom hotové.

TRADIČNÉ
Na prípravu ľubovoľného jedla iba na úrovni jedného 

roštu.
GRIL  
Na grilovanie rezňov, kebabov a klobás, gratinovanie 

zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovaní mäsa 
odporúčame používať nádobu na zachytávanie šťavy 
z pečenia. Umiestnite nádobu na hociktorú úroveň pod rošt 
a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

RÝCHLY PREDOHREV
Na rýchle predhriatie rúry. 
ČASOVAČE
Na funkciu úpravy časových hodnôt.
ČASOVAČ 
Na sledovanie času bez aktivácie funkcie.
ČISTENIE

• SMART CLEAN
Pôsobením pary uvoľnenej počas tohto špeciálneho 
čistiaceho cyklu s nízkou teplotou umožňuje ľahké 
odstránenie špiny a zvyškov jedla. Nalejte 200 ml pitnej vody 
na dno studenej rúry a aktivujte funkciu.

• VYPÚŠŤANIE
Na automatické vypúšťanie vody z ohrievača na prípravu 
jedla, aby v spotrebiči nezostávala zvyšková voda, keď sa 
nejaký čas nepoužíva. 

• ODVÁPŇOVANIE
Na odstraňovanie usadenín vodného kameňa z ohrievača. 
Odporúčame používať túto funkciu pravidelne. Ak to 
nebudete robiť, na displeji sa objaví správa s pripomienkou, 
aby ste rúru vyčistili.
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PRVÉ POUŽITIE
1. ZVOĽTE JAZYK
Pri prvom zapnutí spotrebiča musíte nastaviť jazyk a čas: Na 
displeji sa zobrazí „English“.

1. English
Stlačením alebo môžete hľadať v zozname dostupných 
jazykov a vybrať požadovaný.
Výber potvrďte stlačením . 
Upozornenie: Jazyk možno potom zmeniť vybratím položky JAZYK 
v menu NASTAVENIA, ktoré je dostupné stlačením .
2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE
Rúra je naprogramovaná na spotrebu elektrickej energie na 
úrovni kompatibilnej so sieťou v domácnosti s menovitým 
výkonom vyšším ako 3 kW (16 A). Ak vaša domácnosť používa 
nižší výkon, musíte túto hodnotu znížiť (13 A).

VÝKON
Otočením nastavovacieho gombíka zvoľte 16 „vysoký“ alebo 13 
„nízky“ a stlačte na potvrdenie.

3. NASTAVTE ČAS
Potom, ako si vyberiete výkon, je potrebné nastaviť aktuálny čas. 
Na displeji blikajú dve hodinové číslice.

HODINY
Aktuálnu hodinu nastavíte stlačením alebo a potom 
stlačte . Na displeji blikajú dve minútové číslice.
Minúty nastavíte stlačením alebo a potvrdíte stlačením 

.
Upozornenie: Po dlhých výpadkoch prúdu možno bude potrebné 
nastaviť čas znova. Vyberte HODINY v menu NASTAVENIA 
dostupnom po stlačení .
4. ZOHREJTE RÚRU
Z novej rúry môžu vychádzať pachy, ktoré zostali od výroby. Je to 
úplne normálne.
Preto prv, než v nej začnete pripravovať jedlo, odporúča 
sa zohriať ju naprázdno, aby sa prípadné pachy odstránili. 
Odstráňte z rúry všetky ochranné kartóny a priesvitnú fóliu 
a vyberte zvnútra všetko príslušenstvo. Zohrejte rúru na 200 °C 
asi na jednu hodinu, najlepšie s použitím funkcie s cirkuláciou 
vzduchu (napr. „Vháňaný vzduch“ alebo „Konvekčné pečenie“).
Upozornenie: Po prvom použití spotrebiča sa odporúča miestnosť 
vyvetrať.

KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE
1. VYBERTE FUNKCIU
Stlačte , čím rúru zapnete: na displeji sa zobrazí posledná 
prebiehajúca hlavná funkcia alebo hlavné menu. 
Funkcie možno zvoliť stlačením ikony pre jednu z hlavných 
funkcií alebo posúvaním sa v menu. Ak chcete zvoliť položku 
menu (na displeji sa zobrazí prvá dostupná položka), vyberte 
požadovanú stláčaním alebo a potom potvrďte stlačením 

.
2. NASTAVENIE FUNKCIE
Po zvolení požadovanej funkcie môžete zmeniť jej nastavenia. 
Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa dajú 
zmeniť. Ak stlačíte , môžete znova zmeniť predchádzajúce 
nastavenie.
TEPLOTA / ÚROVEŇ GRILU/ ÚROVEŇ PARY

TEPLOTA
Keď na displeji bliká hodnota, pomocou alebo ju 
zmeňte, potom potvrďte stlačením a pokračujte zmenou 

nasledujúcich nastavení (ak je to možné).
Rovnakým spôsobom je možné nastaviť úroveň grilu: Pre 
grilovanie existujú tri de�nované úrovne výkonu: 3 (vysoký), 2 
(stredný), 1 (nízky).
Pri funkcii „Vháňaný vzduch + Para“ si môžete vybrať množstvo 
pary z nasledujúcich hodnôt: 1 (nízke), 2 (stredné), 3 (vysoké).
Upozornenie: Po aktivovaní funkcie možno teplotu/úroveň grilu 
zmeniť pomocou alebo .
TRVANIE

TRVANIE
Keď na displeji bliká ikonka , pomocou alebo nastavte 
čas, kedy potrebujete mať jedlo hotové, a potvrďte stlačením 

. Dobu prípravy jedla nastavovať nemusíte, ak chcete riadiť 
pečenie manuálne (bez nastavenia času). Na potvrdenie stlačte 

alebo a spustite funkciu. Po zvolení tohto programu 
nemôžete naprogramovať odložený štart.
Upozornenie: Nastavený čas prípravy jedla môžete v priebehu 

NASTAVENIA
Na úpravu nastavení rúry.

Keď je aktívny ECO režim, jas na displeji sa zníži a svetlo sa po 1 
minúte vypne, aby sa ušetrila energia. Displej sa automaticky 
znovu aktivuje po stlačení ľubovoľného tlačidla.
Keď je zapnutý DEMO režim, všetky príkazy sú aktívne a menu 
prístupné, ale rúra sa nezohrieva. Ak chcete tento režim 

dezaktivovať, v menu NASTAVENIA zvoľte DEMO a potom „Vyp”.
Po zvolení PÔVODNÉ NASTAV. sa spotrebič vypne a potom sa 
vráti k prvému zapnutiu. Všetky nastavenia budú vymazané.

OBĽÚBENÉ
Na vybratie zoznamu 10 obľúbených funkcií.



5

SK
pečenia upravovať stlačením : zmeníte ho stlačením alebo 

a potom potvrďte stlačením .
ČAS UKONČENIA (ODLOŽENIE ŠTARTU)
Pri mnohých funkciách, keď už ste nastavili dobu prípravy jedla, 
môžete odložiť začiatok naprogramovaním času ukončenia. Na 
displeji sa zobrazí čas ukončenia a ikonka bliká.

ČAS UKONČENIA
Želaný čas ukončenia prípravy jedla nastavíte stlačením alebo 

, potvrďte ho stlačením a aktivujte funkciu. Vložte jedlo 
do rúry a zatvorte dvierka. Funkcia sa spustí automaticky po 
uplynutí času vypočítaného tak, aby sa príprava jedla ukončila 
v čase, ktorý ste nastavili.
Upozornenie: Naprogramovanie odloženého začiatku prípravy jedla 
deaktivuje fázu predhriatia. Rúra dosiahne želanú teplotu postupne, 
čo znamená, že časy pečenia budú o trochu dlhšie ako tie, čo sú 
uvedené v tabuľke prípravy jedál. 
. Počas času čakania môžete stlačiť alebo na zmenu 
naprogramovaného času ukončenia alebo stlačiť na zmenu 
ďalších nastavení. Stlačením sa zobrazia informácie a je možné 
prepínať medzi časom ukončenia a trvaním.
. 6th SENSE
Tieto funkcie automaticky vyberú najlepší režim pre prípravu 
jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pečenia pre všetky 
dostupné jedlá. 
Ak je to potrebné, jednoducho označte vlastnosti jedla, aby ste 
dosiahli optimálny výsledok.
HMOTNOSŤ / VÝŠKA / PIZZA (OKRÚHLA-PLECH-VRSTVY)

KILOGRAMY
Pre správne nastavenie funkcie postupujte podľa pokynov 
zobrazených na displeji: po výzve stlačte alebo pre 
nastavenie požadovanej hodnoty a potvrďte stlačením .
STUPEŇ PREPEČENIA/ZAPEKANIE
Pri niektorých funkciách 6th Sense je možné upraviť úroveň 
prepečenia.

STUPEŇ VARENIA
Po výzve stlačte alebo na voľbu želanej úrovne od 
polosurové (-1) po dobre prepečené (+1). Na potvrdenie stlačte 

alebo a spustite funkciu.
V prípadoch, keď je to možné, pri niektorých funkciách 6th Sense 
sa dá nastaviť úroveň zhnednutia nízku (-1) a vysokú (1).
.VARENIE POMOCOU PARY
Po zvolení funkcie Vháňaný vzduch + Para alebo jedného 
z receptov priradených k 6th Sense je možné pripravovať 
akýkoľvek druh jedla vďaka použitiu pary.
Para sa šíri v jedle rýchlejšie a rovnomernejšie v porovnaní 
s prípravou jedla iba pomocou horúceho vzduchu typickou 
pre tradičné funkcie. Znižuje sa tým čas prípravy, v jedle sa 
uchovávajú cenné výživné látky a pri všetkých receptoch 

dosiahnete vynikajúce, naozaj chutné výsledky. 
Počas celej prípravy jedla pomocou pary musia dvierka zostať 
zatvorené.
Pre prípravu jedla pomocou pary je potrebné naplniť nádrž 
v rúre s použitím zásuvky na ovládacom paneli.
Keď sa na displeji zobrazí výzva PRIDAJTE VODU alebo NAPLNIŤ 
ZÁSUVKU, ľahkým zatlačením na zásuvku ju otvorte.
Pomaly nalejte pitnú vodu, kým sa na displeji nezobrazí PLNÁ 
NÁDRŽ. Maximálna kapacita nádrže je cca 1,5 litra.

Vodu treba priliať iba vtedy, keď nádrž nie je dostatočne plná na 
dokončenie prípravy jedla. 
Nenapĺňajte nádrž, keď je rúra vypnutá ale kým sa na displeji 
nezobrazí výzva.
3. SPUSTENIE FUNKCIE
Ak sú štandardné hodnoty podľa vašich požiadaviek alebo 
ste použili požadované nastavenia, funkciu vždy aktivujete 
stlačením .
Počas fázy odkladu po stlačení rúra preskočí túto fázu 
a ihneď spustí funkciu.
Upozornenie: Keď už bola funkcia zvolená, na displeji sa zobrazí 
odporúčaná najvhodnejšia úroveň pre každú funkciu.
Stlačením môžete kedykoľvek zastaviť funkciu, ktorá bola 
aktivovaná.
Ak je rúra horúca a funkcia vyžaduje špeci�ckú maximálnu 
teplotu, na displeji sa zobrazí správa. Stlačením sa vrátite na 
predchádzajúcu obrazovku a môžete zvoliť inú funkciu alebo 
počkajte do úplného vychladnutia.
4. PREDHRIATIE
Niektoré funkcie majú fázu predhriatia rúry: Keď sa funkcia 
spustí, na displeji sa ukáže, že je aktivovaná fáza predhriatia.

PREDHRIATIE
Po skončení tejto fázy sa ozve zvukový signál a na displeji sa 
ukáže, že rúra dosiahla nastavenú teplotu a treba PRIDAŤ JEDLO.
V tejto chvíli otvorte dvierka, vložte jedlo do rúry, zatvorte 
dvierka a začnite pečenie.
Upozornenie: Ak vložíte jedlo do rúry pred skončením predohrevu, 
môže to mať nepriaznivý účinok na konečný výsledok. Otvorenie 
dvierok počas fázy predhrievania ju pozastaví.
Do času prípravy jedla nie je započítaná fáza predhriatia. Teplotu, 
ktorú chcete dosiahnuť, môžete vždy meniť pomocou alebo 

.
5. ZASTAVIŤ VARENIE / OBRÁTIŤ ALEBO 
SKONTROLOVAŤ JEDLO
Po otvorení dvierok sa príprava jedla dočasne zastaví vypnutím 
ohrievacích článkov. 
Príprava jedla bude pokračovať, keď zatvoríte dvierka.
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Pri niektorých funkciách 6th Sense bude potrebné jedlo počas 
prípravy obrátiť.

OBRÁŤTE JEDLO
Zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazí správa, čo treba 
urobiť. Otvorte dvierka, vykonajte požadovaný úkon, zatvorte 
dvierka a príprava jedla bude pokračovať.
Rovnako vtedy, keď do ukončenia prípravy zostáva 10% času, vás 
rúra vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

SKONTROLUJTE JED
Zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazí správa, čo treba 
urobiť. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka a príprava bude 
pokračovať.
Upozornenie: Stlačením tieto činnosti preskočíte. Inak, ak nič 
neurobíte, po určitom čase bude rúra pokračovať v príprave jedla.
6. UKONČENIE PEČENIA
Ozve sa zvukový signál a na displeji sa zobrazí, že príprava jedla 
je skončená.

KONIEC
Po stlačení bude rúra pokračovať v príprave jedla 
v manuálnom režime (bez zadania času) alebo stlačte 
a čas prípravy sa predĺži nastavením nového trvania. V oboch 
prípadoch sa parametre prípravy jedla zachovajú.
Po vybratí jedla nechajte rúru vychladnúť so zatvorenými 
dvierkami.
ZAPEKANIE
Niektoré funkcie rúry umožňujú zhnednutie povrchu jedla 
aktivovaním grilu po skončení pečenia.

v NA ZHNEDNUTIE
Keď sa na displeji zobrazí príslušná správa, ak to požadujete, 
stlačte a začne sa päťminútový cyklus zapekania do hneda. 
Funkciu môžete kedykoľvek zastaviť stlačením , čím sa rúra 
vypne.
. OBĽÚBENÉ
Po skončení prípravy jedla vás displej vyzve, aby ste funkciu 
uložili pod číslom medzi 1 až 10 na vašom zozname obľúbených.

PRIDAŤ K OBďÒB?
Ak si chcete funkciu uložiť ako obľúbenú a uložiť aktuálne 
nastavenia pre použitie v budúcnosti, po skončení pečenia 
stlačte , inak požiadavku ignorujte a stlačte .
Hneď po stlačení , stlačením alebo zvoľte číselnú 
pozíciu a potvrďte stlačením .

Upozornenie: Ak je pamäť plná, alebo je číslo už obsadené, rúra vás 
požiada o potvrdenie prepísania predchádzajúcej funkcie.
Ak chcete vyvolať uložené funkcie neskôr, stlačte : Na displeji 
sa zobrazí zoznam obľúbených funkcií.

1. TRADIČNÉ
Pomocou alebo zvoľte funkciu, potvrďte stlačením 
a potom aktivujte stlačením .
ČISTENIE
• SMARTCLEAN
Stlačte a na displeji sa zobrazí „Smart Clean“.

Smart clean
Stlačením sa funkcia aktivuje: displej vás vyzve, aby ste 
vykonali všetky úkony potrebné na dosiahnutie najlepších 
výsledkov čistenia. Postupujte podľa zobrazených pokynov 
a po skončení stlačte . Po skončení všetkých krokov, keď je 
to potrebné, stlačením aktivujte čistiaci cyklus.
Upozornenie: Odporúča sa dvierka rúry počas cyklu čistenia 
neotvárať, aby neunikla vodná para, čo by mohlo nepriaznivo 
ovplyvniť konečný výsledok čistenia. 
Po skončení cyklu na displeji začne blikať príslušná správa. 
Nechajte rúru vychladnúť a potom utrite a vysušte vnútorné 
plochy handričkou alebo špongiou.

• VYPÚŠŤANIE
Funkcia vypúšťania umožňuje vypustiť vodu, aby nezostávala 
v nádrži. Pre optimálne používanie spotrebiča sa odporúča 
vypúšťať vodu po každom použití rúry s parným cyklom.

Po zvolení funkcie vypúšťania stlačte 
 a postupujte podľa uvedených 

pokynov: Otvorte dvierka a pod 
vypúšťaciu dýzu na spodnej pravej 
strane panelu postavte veľkú 
nádobu. Nádobu musíte nechať 
na mieste, až kým sa vypúšťanie 
nedokončí. Vypúšťanie plnej nádrže 
trvá v priemere asi tri minúty.
V prípade potreby možno proces 

vypúšťania zastaviť stlačením tlačidiel BACK (späť) alebo STOP 
(napr. ak by bola nádoba už plná v priebehu vypúšťania).
Nádoba musí byť aspoň 2-litrová.
Upozornenie: Aby sa zabezpečilo, že voda je studená, túto činnosť je 
možné vykonať najskôr po uplynutí 4 hodín od posledného cyklu 
(alebo odkedy bol výrobok naposledy zapnutý). Počas čakania sa na 
displeji bude zobrazovať správa „VODA JE HORÚCA - PROSÍM, 
POČKAJTE“.

• ODVÁPŇOVANIE
Táto špeciálna funkcia, ktorú treba pravidelne aktivovať, vám 
umožňuje udržiavať nádrž a parný okruh v najlepšom stave.
Na displeji sa zobrazí správa <PROSÍM, ODVÁPNIŤ> aby vám 
pripomenula, že máte túto operáciu pravidelne vykonávať.
Požiadavku na odvápnenie vyvolá počet niekoľkých cyklov 
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prípravy jedla s parou alebo počet pracovných hodín výrobníka 
pary od posledného cyklu odvápňovania (pozri tabuľku ďalej).

Správa „PROSÍM, ODVÁPNIŤ“ sa zobrazí 
po

ČO ROBIŤ

15 cyklov prípravy jedla s parou
Odvápnenie sa odporúča22 hodín trvania prípravy jedla 

s parou
20 cyklov prípravy jedla s parou Parný cyklus nie je možné 

spustiť, pokiaľ neprebehne 
cyklus odvápnenia

30 hodín trvania prípravy jedla 
s parou

Odvápňovanie možno vykonať vždy, keď si používateľ želá 
dôkladnejšie čistenie nádrže a vnútorného parného okruhu.

Celá funkcia trvá v priemere okolo 180 minút. Po spustení 
funkcie postupujte podľa krokov uvedených na displeji.
Upozornenie: Ak funkciu kedykoľvek zastavíte, celý cyklus 
odvápňovania sa musí zopakovať od začiatku.

» FÁZA 1: VYPÚŠŤANIE (do 3 min.)
Keď sa na displeji zobrazí <POLOŽTE NÁDOBU POD DÝZU>, 
začnite proces vypúšťania podľa opisu v odseku Vypúšťanie.
Upozornenie: Aby sa zabezpečilo, že voda je studená, túto činnosť je 
možné vykonať najskôr po uplynutí 4 hodín od posledného cyklu 
(alebo odkedy bol výrobok naposledy zapnutý). Počas čakania sa na 
displeji bude zobrazovať správa „VODA JE HORÚCA - PROSÍM, 
POČKAJTE“. Nádoba musí byť aspoň 2-litrová.

» FÁZA 2: ODVÁPŇOVANIE (~120 MIN.)
Keď sa na displeji zobrazí <PRIDAJTE 1.7 L ROZTOKU>, nalejte 
do zásuvky odvápňovací roztok. Odporúčame pripraviť si 
odvápňovací roztok pridaním 3 vrecúšok (zodpovedá 75 g) 
špeciálneho odvápňovača Oven WPRO* v 1,7 litra pitnej vody, 
ktorá má teplotu okolia.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Po naliatí odvápňovacieho roztoku do zásuvky stlačte 
na spustenie hlavného procesu odvápňovania. Pri fáze 
odvápňovania nemusíte stáť pred spotrebičom. Po dokončení 
každej fázy zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazia pokyny 
pre pokračovanie s ďalšou fázou.

» FÁZA 3: VYPÚŠŤANIE (do 3 min.)
Keď sa na displeji zobrazí <POLOŽTE NÁDOBU POD DÝZU>,
začnite proces vypúšťania podľa opisu v odseku Vypúšťanie.

» FÁZA 4: OPLACHOVANIE (~20 min.)
Pre vyčistenie nádrže a parného okruhu treba vykonať aj cyklus 
oplachovania. Keď sa na displeji zobrazí <PRIDAJTE VODU NA 
VYPLÁCHNUTIE>, nalejte do zásuvky pitnú vodu, kým sa na 
displeji nezobrazí „PLNÁ NÁDRŽ“, potom stlačením  spustite 
prvé oplachovanie.

» FÁZA 5: VYPÚŠŤANIE (do 3 min.)
» FÁZA 6: OPLACHOVANIE (~20 min.)
» FÁZA 7: VYPÚŠŤANIE (do 3 min.)
» FÁZA 8: OPLACHOVANIE (~20 min.)
» FÁZA 9: VYPÚŠŤANIE (do 3 min.)

Po poslednom vypúšťaní stlačte OK pre dokončenie 
odvápňovania. Po skončení odvápňovania bude možné používať 
všetky funkcie s parou.

Odvápňovač *WPRO je odporúčaný profesionálny produkt na 
údržbu, ktorý pomáha udržiavať najlepší výkon parnej funkcie vašej 
rúry. Postupujte podľa pokynov na používanie na obale. Môžete si ho 
objednať a ďalšie informácie získate v popredajnom servise alebo na 
www.whirlpool.eu hirlpool nebude zodpovedať za škody spôsobené 
používaním iných čistiacich produktov dostupných na trhu.
. ČASOVAČ
Keď je rúra vypnutá, displej možno použiť ako nezávislý časomer. 
Ak chcete funkciu aktivovať, presvedčte sa, či je rúra vypnutá, 
a potom stlačte alebo : Na displeji bude blikať ikonka .
Pomocou alebo nastavte požadovanú dĺžku času 
a časomer potom aktivujte stlačením .

ČASOVAČ
Keď časomer dokončí odpočítavanie zvoleného času, ozve sa 
zvukový signál a zobrazí sa displej.
Upozornenie: Časovač neaktivuje žiadne cykly prípravy jedla. 
Stáčaním alebo meníte čas nastavený na časovači. Ak chcete 
časomer vypnúť, kedykoľvek stlačte alebo .
Po aktivovaní časomeru môžete zvoliť a aktivovať aj funkciu.
Stlačením rúru zapnete a potom zvoľte požadovanú funkciu.
Po spustení funkcie bude časomer ďalej odpočítavať nezávisle, 
bez toho, aby zasahoval do samotnej funkcie.
Upozornenie: Počas tejto fázy nie je možné vidieť časovač (zobrazí sa 
iba ikonka ), ktorý pokračuje v odpočítavaní v pozadí. Na 
zobrazenie obrazovky časovača stlačte na zastavenie funkcie, 
ktorá je momentálne aktívna.
. ZÁMOK OVLÁDANIA
Tlačidlá zamknete stlačením a podržaním aspoň na päť 
sekúnd. Zopakovaním tohto postupu klávesy opäť odomknete.

Z ÁMOK OVLÁDANIA
Upozornenie: Táto funkcia sa dá aktivovať aj počas prípravy jedla. 
Z bezpečnostných dôvodov rúru možno kedykoľvek vypnúť 
stlačením .
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TABUĽKA PRÍPRAVY JEDLA

PRÍSLUŠENSTVO
Rošt

Pekáč alebo forma 
na rošte

Nádoba na odkvapkávanie/
plech na pečenie alebo 

pekáč na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie s 

500 ml vody

KATEGÓRIE POTRAVÍN NAVRHOVANÉ MNOŽSTVO OBRÁŤTE PO
(z času prípravy)

ÚROVEŇ A 
PRÍSLUŠENSTVO

LASAGNE – 0,5 – 3 kg – 2

MÄSO

Hovädzie pečené

Pečenie (stupeň dovarenia 
0) 0,6 – 2 kg – 3

Hamburgery (stupeň 
dovarenia 0) 1,5 – 3 cm 3/5 5 4

Bravč. prepečené
Pečenie 0,6 – 2,5 kg – 3

Klobásy a párky 1,5 – 4 cm 2/3 5 4

Prepečené kurča
Vcelku 0,6 – 3 kg – 2

Plátky a prsia 1 – 5 cm 2/3 5 4

Kebab jeden rošt 1/2 5 4

RYBY
Filety 0,5 – 3 (cm) – 3 2

Filety mrazené 0,5 – 3 (cm) – 3 2

ZELENINA

Pečená zelenina

Zemiaky 0,5 – 1,5 kg – 3
        

Plnená zelenina 0,1 – 0,5 kg – 3

Pečená zelenina 0,5 – 1,5 kg – 3
            

Gratinovaná zelenina

Zemiaky jeden plech – 3

Paradajky jeden plech - 3
               

Paprika jeden plech – 3

Brokolica jeden plech - 3

Karfiol jeden plech - 3

Iné jeden plech - 3

KOLÁČE A 
ZÁKUSKY

Kysnuté koláče vo forme Piškótový koláč 0,5 – 1,2 kg – 3

Zákusky a plnené koláče

Sušienky 0,2 – 0,6 kg – 3

Odpaľované cesto jeden plech – 3

Koláčiky 0,4 – 1,6 kg – 3

Závin 0,4 – 1,6 kg – 3

Plnený ovocný koláč 0,5 -2 kg – 3

SLANÉ KOLÁČE – 0,8 – 1,2 kg – 2

CHLIEB

Rožky 60 – 150 g každý – 3

Sendvič vo forme 400 – 600 g každý - 2

Veľký chlieb 0,7 – 2,0 kg – 2

Bagety 200 – 300 g každý – 3

PIZZA

Tenká okrúhla – plech – 2

Hrubá okrúhla – plech – 2

Mrazené 1 – 4 vrstvy – 2
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RECEPT ÚROVEŇ PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min)
ROŠT A 

PRÍSLUŠENSTVO

Linecké cesto/ Sušienky NÍZKY Áno 140 – 150 35 – 55 3

Malá torta / Muffin NÍZKY Áno 160 – 170 30 – 40 3

Kysnuté koláče NÍZKY Áno 170 – 180 40 – 60 2

Piškótový koláč NÍZKY Áno 160 – 170 30 – 40 2

Focaccia NÍZKY Áno 200 – 220 20 – 40 3

Bochník chleba NÍZKY Áno 170 – 180 70 – 100 3

Malý chlieb NÍZKY Áno 200 – 220 30 – 50 3

Bageta NÍZKY Áno 200 – 220 30 – 50 3

Pečené zemiaky STRED Áno 200 – 220 50 – 70 3

Teľacie / Hovädzie / Bravčové 1 kg STRED Áno 180 – 200 60 – 100 3

Teľacie, hovädzie, bravčové (kúsky) STRED Áno 160 – 180 60 – 80 3

Krvavý rozbíf 1 kg STRED Áno 200 – 220 40 – 50 3

Krvavý rozbíf 2 kg STRED Áno 200 55 – 65 3

Jahňacie pečené STRED Áno 180 – 200 65 – 75 3

Dusené bravčové kolená STRED Áno 160 – 180 85 – 100 3

Kurča / perlička/ kačka 1 – 1,5 kg STRED Áno 200 – 220 50 – 70 3

Kurča / perlička/ kačka (kúsky) STRED Áno 200 – 220 55 – 65 3

Plnená zelenina 
(paradajky, cukety, baklažány)

STRED Áno 180 – 200 25 – 40 3

Rybie filety VYSOKÁ Áno 180 – 200 15 – 30 3

TABUĽKA PRÍPRAVY VHÁŇANÝ VZDUCH + PARA

PRÍSLUŠENSTVO Rošt
Pekáč alebo forma 

na rošte

Nádoba na odkvapkávanie/
plech na pečenie alebo 

pekáč na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie s 

500 ml vody
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FUNKCIE
Tradičné Vháňaný vzduch Konvekčné 

pečenie Gril TurboGril Maxi pečenie Cook 4 Eco vháňaný 
vzduch

TABUĽKA PRÍPRAVY JEDLA
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min)

ROŠT A 
PRÍSLUŠENSTVO

Kysnuté koláče / Piškótové koláče

Áno 170 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 2

Áno 160 30 – 50 4
        

1

Plnené koláče 
(tvarohový koláč, štrúdľa, jablkový 
koláč)

Áno 160 – 200 30 – 85 3

Áno 160 – 200 35 – 90 4 
            

1

Sušienky / Linecké cesto

Áno 150 20 – 40 3

Áno 140 30 – 50 4
               

Áno 140 30 – 50 4
                               

1

Áno 135 40 – 60 5
  

3 1

Malé torty /Muffin

Áno 170 20 – 40 3

Áno 150 30 – 50 4
               

Áno 150 30 – 50 4
                               

1

Áno 150 40 – 60 5
  

3 1

Odpaľované cesto

Áno 180 – 200 30 – 40 3

Áno 180 – 190 35 – 45 4
               

1

Áno 180 – 190 35 – 45 * 5
  

3 1

Snehové pusinky

Áno 90 110 – 150 3

Áno 90 130 – 150 4 1

Áno 90 140 – 160 * 5 3 1

Pizza / chlieb / focaccia
Áno 190 – 250 15 – 50 2

Áno 190 – 230 20 – 50 4 1

Pizza (tenká, hrubá, focaccia) Áno 220 – 240 25 – 50 * 5 3 1

Mrazená pizza

Áno 250 10 – 15 3

Áno 250 10 – 20 4 1

Áno 220 – 240 15 – 30 5 3 1

Slané koláče
(zeleninový koláč, kiš)

Áno 180 – 190 45 – 55 3 

Áno 180 – 190 45 – 60 4 1

Áno 180 – 190 45 – 70 * 5 3 1

Slané a sladké odpaľované cesto

Áno 190 – 200 20 – 30
3

Áno 180 – 190 20 – 40
4 1

Áno 180 – 190 20 – 40 * 5 3 1
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* Odhadovaný čas trvania: Jedlá môžete z rúry vybrať v inom čase, v závislosti od osobných preferencií. 
** V polovici pečenia jedlo obráťte. 
*** Po uplynutí dvoch tretín času pečenia jedlo podľa potreby obrátiť.

AKO ČÍTAŤ TABUĽKU PRÍPRAVY JEDÁL
V tabuľke sú uvedené najvhodnejšie funkcie, príslušenstvo a úroveň na prípravu rôznych typov jedál.
Čas prípravy jedla sa začína jeho vložením do rúry, bez zarátania času predohrevu (keď sa vyžaduje).
Teploty a časy prípravy jedál sú iba približné a závisia od množstva jedla a typu použitého príslušenstva.
Na začiatku použite najnižšie odporúčané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvýšte.
Používajte dodané príslušenstvo a uprednostňujte tmavé kovové pekáče a plechy. Okrem toho môžete použiť nádoby a príslušenstvo z varného skla 
alebo kameniny, nezabudnite však, že pečenie sa trochu predĺži.

PRÍSLUŠENSTVO Rošt
Pekáč alebo forma 

na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie 
alebo pekáč na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie s 

500 ml vody

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (min)
ROŠT A 

PRÍSLUŠENSTVO

Lasagne / Nákypy / Zapečené cestoviny 
/ Cannelloni Áno 190 – 200 45 – 65

3

Jahňacie/Teľacie/Hovädzie/Bravčové 
1 kg Áno 190 – 200 80 – 110

3

Bravčové pečené s kožou 2 kg – 170 110 – 150
2

Kurča/Králik/Kačica 1 kg Áno 200 – 230 50 – 100 3

Moriak/Hus 3 kg Áno 190 – 200 80 – 130 2

Pečené ryby/ryby pečené v alobale 
(filety, vcelku)

Áno 180 – 200 40 – 60 3

Plnená zelenina 
(paradajky, cukety, baklažány)

Áno 180 – 200 50 – 60 2

Hrianka – 3 (vysoká) 3 – 6 5

Rybie filé / Filety – 2 (stredná) 20 – 30 ** 4 3

Klobásky / kebaby/ rebierka / 
hamburgery – 2 – 3 (stredná – 

vysoká) 15 – 30 ** 5 4

Pečené kurča 1– 1,3 kg – 2 (stredná) 55 – 70 *** 2 1

Jahňacie stehno / Koleno – 2 (stredná) 60 – 90 *** 3

Pečené zemiaky – 2 (stredná) 35 – 55 *** 3

Gratinovaná zelenina – 3 (vysoká) 10 – 25 3

Sušienky
Sušienky

Áno 135 50 – 70 5 4 3 1

Linecké koláče Linecké 
koláče

Áno 170 50 – 70 5 4 3 1

Okrúhla pizza
Pizza

Áno 210 40 – 60 5 4 2 1

Úplné jedlo: Ovocný koláč (úroveň 5) /
lasagne (úroveň 3) / mäso (úroveň 1)

Áno 190 40 – 120 * 5 3 1

Úplné jedlo: Ovocný koláč (úroveň 5) 
/ pečená zelenina (úroveň 4) / lasagne 
(úroveň 2) / kúsky mäsa (úroveň 1) Menu

Áno 190 40 – 120 * 5 4 2 1

Lasagne s mäsom Áno 200 50 – 100 * 4 1

Mäso a zemiaky Áno 200 45 – 100 * 4 1

Ryba so zeleninou Áno 180 30 – 50 * 4 1

Plnené kusy mäsa – 200 80 – 120 * 3

Kusy mäsa
(králik, kurča, jahňa)

– 200 50 – 100 * 3
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ČISTENIE A ÚDRŽBA
Pred údržbou alebo čistením sa 
presvedčte, či rúra vychladla.
Nepoužívajte parné čistiace 
zariadenia.

Nepoužívajte drôtenku, drsné 
čistiace potreby alebo abrazívne/
korozívne čistiace prostriedky, 
pretože by mohli poškodiť povrch 
spotrebiča.

Používajte ochranné rukavice.
Pred vykonávaním údržby musíte 
rúru odpojiť od elektrickej siete.

VONKAJŠIE POVRCHY
. Povrchy čistite vlhkou utierkou z mikrovlákna.
Ak je povrch veľmi špinavý, pridajte do vody niekoľko 
kvapiek pH neutrálneho čistiaceho prípravku. 
Poutierajte suchou utierkou.
. Nepoužívajte korozívne alebo abrazívne čistiace 
prostriedky. Ak sa niektorý z týchto produktov dostane 
neúmyselne do kontaktu s povrchmi spotrebiča, 
okamžite ho poutierajte vlhkou utierkou z mikrovlákna.
VNÚTORNÉ POVRCHY
Po každom použití nechajte rúru vychladnúť a potom ju 
vyčistite, najlepšie, ak je ešte teplá, a odstráňte zvyšky 
jedla alebo škvrny spôsobené zvyškami jedla. V prípade, 
že sa pri pečení jedla s vysokým obsahom vody vytvorila 
kondenzácia, nechajte rúru úplne vychladnúť a potom 
ju utrite handričkou alebo špongiou.
Vnútorné povrchy optimálne vyčistíte aktivovaním 
funkcie „Smart Clean“.
. Sklo dvierok očistite vhodnými tekutými čistiacimi 
prostriedkami.
. Vybratie dvierok uľahčuje čistenie.

PRÍSLUŠENSTVO
Ihneď po použití príslušenstvo namočte do vody, 
do ktorej ste pridali umývací prostriedok, a ak je 
príslušenstvo horúce, pri manipulácii používajte 
rukavice. Zvyšky jedál sa ľahko dajú odstrániť kefkou 
alebo špongiou.
BOJLER
Aby bol výkon rúry vždy optimálny a aby sa po čase 
nevytvárali usadeniny vodného kameňa, odporúčame 
vám pravidelne používať funkcie „Vypúšťanie“ 
a „Odvápňovanie“.
Keď ste dlhší čas nepoužili funkciu Vháňaný vzduch 
+ Para, odporúča sa aktivovať cyklus prípravy jedla 
s prázdnou rúrou s úplne naplnenou nádržou.

VÝMENA ŽIAROVKY
1. Odpojte rúru od elektrického napájania.
2. Vyberte vodiace lišty.
3. Odstráňte kryt žiarovky.
4. Vymeňte žiarovku.
5. Vráťte kryt svietidla na miesto a zatlačte ho, aby 
správne zapadol na miesto.
6. Znovu nasaďte vodiace lišty.
7. Rúru opäť zapojte do elektrickej siete.

Tento výrobok obsahuje svetelný zdroj s triedou 
energetickej účinnosti G.

Upozornenie: Používajte iba halogénové žiarovky 20 – 40 
W/230 V typu G9, T300 °C. Žiarovka používaná vo vnútri 
spotrebiča je špeciálne určená pre domáce spotrebiče a nie 
je vhodná na bežné osvetľovanie miestností v domácnosti 
(Nariadenie ES 244/2009). Žiarovky dostanete v našom 
autorizovanom servise.
- Ak používate halogénové žiarovky, nechytajte ich holými 
rukami, pretože odtlačky prstov by ich mohli poškodiť. Rúru 
nepoužívajte, kým nenamontujete kryt žiarovky.
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SK
VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK
1. Ak chcete dvierka vybrať, celkom ich otvorte 
a stiahnite úchytky, až sú v polohe odomknutia.

b

a

2. Zatvorte dvierka, pokiaľ to ide. Pevne dvierka chyťte 
oboma rukami – nedržte ich za rukoväť.
Dvierka jednoducho vyberiete tak, že ich budete ďalej 
zatvárať a pritom ťahať nahor, až kým sa neuvoľnia. 
Dvierka odložte nabok na mäkký povrch.

a

b

~15°

3. Dvierka opäť nasadíte tak, že ich priložíte k rúre, 
zarovnáte háčiky pántov s dosadacími plochami 
a upevníte vrchnú časť na sedlo.
4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Úchytky 
sklopte do pôvodnej polohy: Dbajte, aby ste ich sklopili 
úplne.

b

a

Opatrne potlačte, aby ste skontrolovali, či sú úchytky 
v správnej polohe. 

“CLICK”

          

5. Skúste dvierka zatvoriť a skontrolujte, či sú zarovno 
s ovládacím panelom. Ak nie, zopakujte predchádzajúce 
kroky: Pri nesprávnom fungovaní by sa dvierka mohli 
poškodiť.



14

RIEŠENIE PROBLÉMOV
Problém Možná príčina Riešenie

Rúra nefunguje.
Výpadok prúdu.
Odpojenie od elektrickej siete.

Skontrolujte, či je elektrická sieť pod napätím a či je rúra 
pripojená k elektrickej sieti.
Rúru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, či sa problém 
odstránil. 

Na displeji svieti písmeno „F“ a za 
ním číslo alebo písmeno. Porucha rúry.

Rúru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, či sa problém 
odstránil.
Skúste obnoviť PÔVODNÉ NASTAV., ktoré nájdete v ponuke 
NASTAVENIA.
Obráťte sa na najbližší popredajný servis a uveďte číslo, ktoré 
nasleduje po písmene „F“.

Rúra sa nezohrieva.

Keď je zapnutý DEMO režim, 
všetky príkazy sú aktívne a menu 
prístupné, ale rúra sa nezohrieva.

Každých 60 sekúnd sa na displeji 
zjaví DEMO.

DEMO otvorte v NASTAVENIACH a zvoľte „Vyp.“.

Svetlo zhasne. Je aktivovaný ECO režim. DEMO otvorte v NASTAVENIACH a zvoľte „Vyp.“.

V domácnosti sa vypne prúd. Nastavenie výkonu je nesprávne. 
Preverte, či vaša domáca sieť má výkon viac ako 3 kW. 
Ak nie, znížte výkon rúry na 13 ampérov. VÝKON nájdete 
v NASTAVENIACH a zvoľte „NÍZKY“.

Zásady, štandardnú dokumentáciu a ďalšie informácie o výrobku nájdete:
• Na našej webovej stránke docs.whirlpool.eu
• Pomocou QR kódu
• Prípadne sa obráťte na náš popredajný servis (Telefónne číslo nájdete v záručnej knižke). 

Pri kontaktovaní nášho popredajného servisu uveďte, prosím, kódy z výrobného štítku vášho 
spotrebiča. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx
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PRODUCT DESCRIPTION

ОПИС ПАНЕЛІ КЕРУВАННЯ

1. Панель керування
2. Вентилятор
3. Круговий нагрівальний 
елемент

(не видно) 
4. Напрямні для решітки

(рівень вказаний на 
передній стороні духової шафи) 

5. Дверцята
6. Контейнер для води 
7. Верхній нагрівальний елемент/
гриль
8. Лампочка
9. Ідентифікаційна табличка

(не знімати) 
10. Нижній нагрівальний елемент

(не видно) 

1. УВІМКНЕННЯ / ВИМКНЕННЯ
Увімкнення та вимкнення духової 
шафи, а також припинення 
активної функції.
2. БЕЗПОСЕРЕДНЬО ДОСТУПНІ 
ФУНКЦІЇ
Для швидкого доступу до функцій 
і меню. 
3. КНОПКА НАВІГАЦІЇ «МІНУС»
Для прокручування меню і 
зменшення параметрів або 
значень функції.

4. НАЗАД
Для повернення до попереднього 
екрану.
Під час приготування можна 
змінювати налаштування.
5. ДИСПЛЕЙ
6. ПІДТВЕРДИТИ
Підтвердження вибраної функції 
або встановленого значення.

7. КНОПКА НАВІГАЦІЇ «ПЛЮС»
Для прокручування меню і 
збільшення параметрів або 
значень функції.
8. ОПЦІЇ / БЕЗПОСЕРЕДНЬО 
ДОСТУПНІ ФУНКЦІЇ 
Для швидкого доступу до функцій, 
тривалості, налаштувань і 
вибраного.
9. ПУСК
Запуск функції із використанням 
заданих чи основних налаштувань.
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ДЯКУЄМО ЗА ПРИДБАННЯ ВИРОБУ ФІРМИ 
WHIRLPOOL
Для отримання більш повної допомоги 
зареєструйте свій прилад на сайті  
www.whirlpool.eu/register

Перед використанням пристрою уважно прочитайте 
інструкції з техніки безпеки.



2

ПРИЛАДДЯ
РЕШІТКА ПІДДОН ДЕКО ДЛЯ ВИПІКАННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНІ 

НАПРЯМНІ *

Використовується для 
приготування страв або як 
підставка для каструль, форм 
для випікання тортів та 
іншого жаростійкого 
кухонного посуду.

Використовується у якості 
дека для приготування м'яса, 
риби, овочів, фокаччі тощо 
або як підставки під 
решіткою для соку, що  
витікає під час готування.

Використовується для 
приготування хлібобулочних 
і кондитерських борошняних 
виробів, а також печені, 
запеченої в пергаменті риби 
тощо.

Для полегшення 
встановлення або 
витягування приладдя. 

* Доступно лише на деяких моделях
Кількість та тип приладдя може відрізнятися залежно від придбаної моделі.
Інші аксесуари можна придбати окремо в центрі післяпродажного обслуговування.

ВСТАНОВЛЕННЯ РЕШІТКИ ТА ІНШОГО 
ПРИЛАДДЯ
Вставте решітку горизонтально за допомогою 
напрямних для решітки таким чином, щоб бік із 
піднятими краями був повернутий догори.
Інше приладдя, таке як піддон і деко для випікання, 
встановлюється горизонтально, так само як решітка.
ЗНЯТТЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ НАПРЯМНИХ ДЛЯ 
РЕШІТКИ
. Для того щоб зняти напрямні для решітки, підніміть 
їх та обережно витягніть нижню частину з паза: Тепер 
напрямні для решітки можна зняти.
. Щоб встановити напрямні для решітки, спочатку 
встановіть верхню частину назад у паз. Утримуючи 
напрямні піднятими, вставте їх у відсік для 
приготування, а потім опустіть на місце в нижнє 
гніздо.

ВСТАНОВЛЕННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНИХ НАПРЯМНИХ 
(ЗА НАЯВНОСТІ)
Витягніть напрямні для решітки з духової шафи і 
зніміть захисні пластмасові елементи з телескопічних 
напрямних.
Замкніть верхній затискач телескопічної напрямної 
на напрямній для решітки та просуньте його 
вздовж напрямної до упору. Опустіть на місце 
інший затискач. Щоб зафіксувати напрямну, міцно 
притисніть нижню частину затискача до напрямної 
для полички. Переконайтеся, що полози можуть 
вільно рухатися. Повторіть ці дії з іншою напрямною 
для решітки на тому ж самому рівні.

         
Зверніть увагу: Телескопічні напрямні можна 
встановлювати на будь-якому рівні.
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UK
ФУНКЦІЇ

6th SENSE
Робить процес приготування їжі будь-якого 
типу (лазанья, м'ясо, риба, овочі, пироги та 

інша випічка, солоні пироги, хліб, піца) повністю 
автоматичним .
Щоб якнайкраще застосувати цю функцію, 
дотримуйтесь вказівок, наведених у відповідній 
таблиці готування.

КОНВЕКЦІЯ + ПАРА
Поєднуючи властивості пари з примусовим 

нагнітанням повітря, ця функція дозволяє 
приготувати страви приємно хрусткими і 
підрум'яненими ззовні, але в той же час ніжними і 
соковитими всередині. Для досягнення найкращих 
результатів приготування ми рекомендуємо обрати 
ВИСОКИЙ рівень подавання пари для приготування 
риби, СЕРЕДНІЙ — для м'яса та НИЗЬКИЙ — для хліба 
та десертів.

 КОНВЕКЦІЯ 
Для приготування різних страв, для яких 

потрібна однакова температура приготування, на 
кількох полицях (максимум три) одночасно. Ця 
функція дозволяє одночасно готувати різні страви і 
при цьому уникати змішування ароматів.

ТРАДИЦІЙНІ ФУНКЦІЇ

• ВИПІК.З КОНВ.
Для готування м’яса, випічки пирогів із 
начинкою тільки на одній полиці.

• ФУНКЦІЇ COOK 4
Для приготування на чотирьох рівнях 
одночасно різних продуктів, які вимагають 
однакової температури приготування. 
Цю функцію можна використовувати для 
приготування печива, пирогів, круглих піц (в 
тому числі заморожених) і для приготування 
кількох страв одночасно. Для досягнення 
найкращих результатів дотримуйтеся 
рекомендацій таблиці приготування.

• ТУРБО ГРИЛЬ
Для смаження великих шматків м’яса 
(ніжок, ростбіфів, курчат). Рекомендуємо 
використовувати піддон для збирання соку, що 
витікає при готуванні: Поставте піддон на будь-
якому рівні під решіткою та налийте в нього 500 
мл питної води. 

• ЗАМОР. ВИПІЧКА
Функція автоматично обирає ідеальну 
температуру готування та режим для 5 різних 
типів готових заморожених продуктів. Духову 
шафу не потрібно прогрівати.

• СПЕЦІАЛЬНІ ФУНКЦІЇ
» ВЕЛИКІ ШМАТКИ М’ЯСА

Для готування великих шматків м’яса (понад 
2,5 кг). Під час готування рекомендовано 
перевертати м’ясо для рівномірнішого 
підрум’янювання обох його боків. Краще 
поливати м'ясо час від часу, щоб воно не 
засушувалось.

» ПІДНІМАННЯ ТІСТА
Для оптимального вистоювання солодкого 
або солоного тіста. Для забезпечення якісного 
піднімання не вмикайте цю функцію, якщо 
духова шафа й досі гаряча після циклу 
готування.

» РОЗМОРОЖУВАННЯ
Для прискореного розморожування продуктів. 
Поставте продукти на середню полицю. 
Залиште продукти в упаковці, щоб запобігти 
висиханню ззовні.

» ПІДТРИМАННЯ ТЕПЛА
Для підтримання щойно приготованих страв 
гарячими та хрусткими.

» ЕКО КОНВЕКЦІЯ
Для приготування фаршированих шматків 
м’яса та філе на одній полиці. Періодична 
легка циркуляція повітря захищає їжу 
від надмірного пересихання. Під час 
роботи функції ЕCО світло залишається 
вимкненим протягом усього готування. Щоб 
скористатися циклом ЕCО та оптимізувати 
енергоспоживання, слід відчиняти дверцята 
духової шафи лише після завершення 
приготування страв.

СТАНДАРТНИЙ
Для приготування будь-якої страви лише на 

одній полиці.
ГРИЛЬ  
Для смаження на грилі стейків, кебабів і 

ковбасок; для приготування овочевих запіканок 
і грінок. Під час смаження м’яса на грилі 
рекомендуємо використовувати піддон для 
збирання соку, що витікає при готуванні: Поставте 
піддон на будь-якому рівні під решіткою та налийте 
в нього 500 мл питної води.

ШВИДКЕ ПІДІГРІВ.
Для швидкого попереднього прогрівання 

духової шафи. 
ТАЙМЕРИ
Для редагування значень часу роботи 
функції.
ТАЙМЕР 
Для відліку часу без активації функції.
ОЧИЩЕННЯ

• SMART CLEAN
Дія пари, що вивільнюється у цьому спеціальному 
низькотемпературному циклі чищення, дозволяє 
легко видаляти бруд і залишки їжі. Налийте 200 мл 
питної води на дно духової шафи, цю функцію слід 
активувати тільки тоді, коли піч холодна.

• ДРЕНАЖ
Автоматичне зливання води із системи 
пароутворення з метою запобігання 
залишенню води в ній, коли прилад не 
використовуватиметься протягом певного часу. 

• ВИДАЛ.НАКИПУ
Для видалення вапняних відкладень із системи 
пароутворення. Рекомендовано регулярно 
використовувати цю функцію. Якщо цього не 
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ПЕРЕД ПОЧАТКОМ ЕКСПЛУАТАЦІЇ
1. ВИБІР МОВИ
При першому увімкненні приладу необхідно встановити 
мову та час: На дисплеї буде відображено «English».

1. English
За допомогою кнопки або перегляньте список 
доступних мов і виберіть потрібну.
Натисніть , щоб підтвердити свій вибір. 
Зверніть увагу: Згодом мову можна змінити, вибравши «МОВА» в 
меню «НАЛАШТУВАННЯ», яке можна відкрити, натиснувши .
2. ВСТАНОВЛЕННЯ СПОЖИВАННЯ ПОТУЖНОСТІ
Духову шафу запрограмовано на споживання рівня 
електричної потужності, сумісного з побутовою мережею 
з номіналом понад 3 кВт (16): Якщо у вашій оселі 
використовується нижча потужність, необхідно зменшити це 
значення (13).

ɉɈɌɍɀɇȱɋɌɖ
Поверніть ручку регулювання щоб обрати 16 ВИСОКА або 13 
НИЗЬКА та підтвердіть, натиснувши .

3. УСТАНОВІТЬ ЧАС
Після вибору потужності необхідно встановити поточний час: 
На дисплеї блимають дві цифри годин.

ȽɈȾɂɇɇɂɄ
Натисніть або , щоб встановити поточне значення 
годин, а потім натисніть : На дисплеї блиматимуть дві 
цифри хвилин.
Натисніть кнопку або , щоб встановити хвилини і 
натисніть кнопку для підтвердження.
Зверніть увагу: Після тривалого періоду відсутності живлення 
може знадобитися встановити час повторно. Виберіть 
«ГОДИННИК» в меню «НАЛАШТУВАННЯ», яке можна відкрити, 
натиснувши
4. ПРОГРІЙТЕ ДУХОВУ ШАФУ
Нова духова шафа може виділяти запахи, що залишилися 
після її виготовлення: Це цілком нормально.
Тому, перш ніж готувати їжу, рекомендуємо прогріти 
порожню духову шафу, щоб усунути будь-які можливі запахи. 
Зніміть із печі захисну картонну упаковку або прозору плівку 
та витягніть з неї все приладдя. Прогрійте духову шафу до 200 
°C протягом приблизно однієї години; для цього найкраще 
використовувати функцію з циркуляцією повітря (наприклад, 
«Примусова вентиляція» або «Випікання з конвекцією»).
Зверніть увагу: Рекомендується провітрити приміщення після 
першого використання приладу.

ЩОДЕННЕ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВИБІР ФУНКЦІЇ
Натисніть , щоб увімкнути духову шафу: на дисплеї 
з’явиться остання використовувана основна функція або 
головне меню. 
Функції можна вибрати, натиснувши на значок однієї з 
основних функцій або шляхом прокручування меню: Щоб 
вибрати пункт меню (на дисплеї відобразиться перший 
доступний пункт), натискайте або , щоб обрати 
необхідний, та підтвердіть вибір за допомогою .
2. ВСТАНОВЛЕННЯ ФУНКЦІЇ
Вибравши необхідну функцію, ви можете змінити її 
налаштування. На дисплеї почергово з’являтимуться 
налаштування, які можна змінити. Натиснувши можна 
знову змінити попереднє налаштування.
ТЕМПЕРАТУРА / РІВЕНЬ ГРИЛЮ / РІВЕНЬ ПАРИ

ɌȿɆɉȿɊȺɌɍɊȺ
Коли значення блимає на дисплеї, змініть його, натискаючи 
кнопку або , а потім натисніть кнопку для 
підтвердження. Після цього продовжуйте з наступним 

налаштуванням (якщо це можливо).
Таким же чином можна встановити рівень грилю: Для 
смаження на грилі передбачено три рівня потужності: 3 
(високий), 2 (середній), 1 (низький).
У функції «Конвекція + пара» можна обрати кількість пари з 
наступних значень: 1 (низька), 2 (середня), 3 (висока).
Зверніть увагу: Коли функцію буде активовано, температуру/
рівень грилю можна змінити за допомогою або .
ТРИВАЛІСТЬ

ɌɊɂȼȺɅȱɋɌɖ
Коли на дисплеї блимає значок , натискайте кнопку 
або , щоб встановити бажаний час готування, а потім 
натисніть кнопку для підтвердження. Не потрібно 
задавати час приготування, якщо вибране ручне керування 
готуванням (без таймера): Натисніть або для 
підтвердження і запустіть виконання функції. Вибравши цей 
режим, не можна запустити відкладений запуск програми.
Зверніть увагу: Якщо потрібно відрегулювати час приготування, 
який було встановлено при приготуванні, натискайте : 

робити, на дисплеї з’явиться нагадування про 
необхідність очищення духової шафи.

НАЛАШТУВАННЯ
Для налаштування параметрів духової шафи.

Коли режим «ЕСO» активний, з метою економії енергії 
яскравість дисплея буде зменшено, і через 1 хвилину 
лампа вимкнеться. Він автоматично активується у разі 
натискання будь-якої кнопки.
Коли режим «ДЕМО» увімкнено, всі команди є 

активними, а меню доступними, але духова шафа не 
нагрівається. Щоб вимкнути цей режим, відкрийте 
«ДЕМО» в меню «НАЛАШТУВАННЯ» і виберіть «Вимк».
У разі вибору «СКИД.ЗАВ.НАЛАШТ.» виріб вимкнеться, а 
потім увімкнеться в режимі першого увімкнення. Всі 
налаштування будуть видалені.

ВИБРАНЕ
Для отримання доступу до списку 10 вибраних 

функцій.
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натискайте або , щоб змінити його, а потім натисніть для 
підтвердження.
ЧАС ЗАВЕРШЕННЯ (ЗАТРИМКА ПОЧАТКУ)
Для багатьох функцій можна відкладати їхній запуск. 
Для цього після встановлення часу приготування слід 
запрограмувати час завершення готування. На дисплеї 
відображається час завершення, поки блимає значок .

ɑȺɋ ɁȺȼȿɊɒȿɇɇə
Натисніть або , щоб встановити бажаний час 
завершення готування, потім натисніть для підтвердження 
і активуйте функцію. Покладіть продукти в духову шафу та 
зачиніть дверцята: Функція запуститься автоматично через 
обчислений період часу, щоб готування завершилося в 
установлений час.
Зверніть увагу: У разі програмування часу відкладеного запуску 
готування фазу попереднього прогрівання буде скасовано: 
Розігрівання духової шафи до встановленої температури буде 
поступовим, а це означає, що час готування буде трохи більшим 
за час, наведений у таблиці приготування. В режимі очікування 
можна натиснути або , щоб змінити запрограмований час 
завершення, або натиснути , щоб змінити інші налаштування. 
Натискаючи  для візуалізації інформації можна виконувати 
перемикання між часом завершення і тривалістю.
. 6th SENSE
Ці функції автоматично вибирають найкращий режим 
готування, температуру та тривалість готування, смаження 
або випікання всіх доступних страв. 
За необхідності просто вкажіть характеристику страви, щоб 
отримати оптимальний результат.
ВАГА / ВИСОТА / ПІЦА (КРУГЛЕ ДЕКО)

ɄȱɅɈȽɊȺɆɂ
Щоб правильно встановити функцію, дотримуйтеся вказівок, 
які з'являються на дисплеї: коли з'явиться запит, натисніть

або , щоб встановити необхідне значення, а потім 
натисніть для підтвердження.
ГОТОВНІСТЬ / ПІДРУМ’ЯНЮВАННЯ
У деяких функціях 6th Sense можна налаштувати рівень 
готовності.

ȽɈɌɈȼɇȱɋɌɖ
Коли з'явиться запит, натисніть або , щоб вибрати 
бажаний рівень, починаючи з «Із кров’ю» (-1) до «Добре 
просмажений» (+1). Натисніть або для підтвердження і 
запустіть виконання функції.
Таким самим чином, у деяких функціях 6th Sense, можливо 
налаштовувати рівень підрум'янювання від низького (-1) до 
високого (1).
. ГОТУВАННЯ НА ПАРІ
Обираючи «КОНВЕКЦІЯ+ПАРА» або один з декількох рецептів 
для 6th Sense ви можете приготувати будь-яку страву, 
використовуючи пару.
Під час приготування страви пара розповсюджується 
швидше та рівномірніше порівняно з гарячим повітрям, 
яке використовується у звичайних функціях: це дозволяє 
скоротити час приготування їжі, зберегти цінні поживні 
речовини та гарантує неперевершений результат при 

приготуванні будь-якої страви. 
Під час всього процесу приготування на пару двері мають 
бути зачиненими.
Для продовження приготування на пару, необхідно 
заповнити контейнер, який знаходиться всередині духовки, 
використовуючи висувний лоток на контрольній панелі.
Якщо на дисплеї з’являються повідомлення ”ДОЛИТИ ВОДУ” 
або ”ЗАПОВ.ВИСУВ.ЛОТ.”, відкрийте контейнер легким 
натисканням. Повільно вливайте очищену воду, поки на 
дисплеї не з’явиться повідомлення ”КОНТЕЙНЕР ПОВНИЙ”. 
Максимальна ємність контейнера становить 1,5 літра.

Воду необхідно доливати лише якщо у бачку недостатньо 
рідини для завершення процесу приготування. 
Забороняється заповнювати бачок якщо духовка вимкнена, 
або на дисплеї не з’явиться відповідне повідомлення.
3. ЗАПУСК ФУНКЦІЇ
В будь-який час, якщо бажано застосувати значення 
за замовчуванням або якщо застосовані необхідні 
налаштування, натисніть , щоб активувати цю функцію.
Під час фази затримки, якщо натиснути , духова шафа 
негайно активує режим.
Зверніть увагу: Після вибору функції на дисплеї 
відображатиметься найбільш оптимальний рівень для кожної 
функції.
В будь-який момент можна зупинити виконання активованої 
функції, натиснувши .
Якщо духова шафа нагрівається і для функції потрібна 
певна максимальна температура, на дисплеї з'явиться 
відповідне повідомлення. Натисніть , щоб повернутися 
до попереднього екрана й вибрати іншу функцію або 
дочекайтеся повного охолодження.
4. ПОПЕРЕДНІЙ НАГРІВ
Для деяких функцій застосовується фаза попереднього 
прогрівання духової шафи: Після запуску функції на дисплеї 
з'явиться повідомлення, що фазу попереднього прогрівання 
активовано.

ɉɈɉȿɊȿȾɇȱɃ 
Після завершення цієї фази пролунає сигнал і на дисплеї 
з'явиться повідомлення про те, що духова шафа досягла 
встановленої температури та необхідно «ДОДАТИ 
ПРОДУКТИ». Цієї миті слід відчинити дверцята, покласти 
продукти в духову шафу, зачинити дверцята та запустити 
приготування.
Зверніть увагу: Якщо покласти продукти в духову шафу до 
закінчення попереднього прогрівання, це може погіршити 
остаточний результат готування. Якщо на фазі попереднього 
прогрівання відчинити дверцята, зазначену операцію буде 
призупинено.
Час приготування не включає фазу попереднього 
прогрівання. Бажану температуру в духовій шафі завжди 
можна змінити за допомогою кнопки або .
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5. ПАУЗА ПРИГОТУВАННЯ / ПЕРЕВЕРНУТИ АБО 
ПЕРЕВІРИТИ ПРОДУКТ
При відкриванні дверцят готування буде тимчасово 
призупинено шляхом деактивації нагрівальних елементів. 
Щоб знову запустити готування, зачиніть дверцята.
У деяких функціях 6th Sense потрібно перевертати продукти 
під час готування.

ɉȿɊȿȼȿɊɇ.ɉɊɈȾɍɄɌ
Пролунає звуковий сигнал, і на дисплеї відобразиться дія, 
яку потрібно виконати. Відкрийте дверцята, виконайте 
запропоновану дію, що відображається на дисплеї, після 
цього закрийте дверцята і продовжіть готування.
Так само, наприкінці приготування (10% від часу до 
завершення), духова шафа запропонує перевірити їжу.

ɉȿɊȿȼȱɊ. ɉɊɈȾ.
Пролунає звуковий сигнал і на дисплеї відобразиться дія, яку 
потрібно виконати. Перевірте страву, зачиніть дверцята та 
продовжіть готування.
Зверніть увагу: Натисніть , щоб пропустити ці дії. Інакше, якщо 
не буде вжито жодних дій після певного часу, духова шафа 
продовжить готування.
6. ЗАКІНЧЕННЯ ГОТУВАННЯ
Пролунає звуковий сигнал, а на дисплеї з’явиться сповіщення 
про завершення приготування.

ɄIɇȿɐɖ
Натисніть , щоб продовжувати готування в ручному 
режимі (без таймера) або натисніть , щоб збільшити час 
готування, встановивши нову тривалість. В обох випадках 
параметри готування будуть збережені.
Після виймання їжі залиште піч охолонути з відкритими 
дверцятами.
ПІДРУМ'ЯНЮВАННЯ
Деякі функції духової шафи дозволяють підрум’янювати 
поверхню страви за допомогою активації гриля після 
завершення готування.

ɇȺɌɂɋɇ.v ɉȱȾɊɍɆ.
Коли на дисплеї з'явиться відповідне повідомлення, за 
потреби натисніть  для запуску п'ятихвилинного циклу 
підрум'янювання. Виконання функції можна зупинити у 
будь-який момент, натиснувши , щоб вимкнути духову 
шафу.
. ВИБРАНЕ
Після завершення готування на дисплеї з’явиться пропозиція 
зберегти функцію під номером від 1 до 10 у списку 
вибраного.

ȾɈȾȺɌɂ ȾɈ ȼɂȻɊ.
Щоб зберегти функцію як вибрану та зберегти поточні 
налаштування для майбутнього використання, натисніть , 

в іншому випадку, щоб проігнорувати запит, натисніть .
Після натискання кнопки натисніть або , щоб вибрати 
номер позиції, потім натисніть для підтвердження.
Зверніть увагу: Якщо пам’ять заповнена або вибраний номер вже 
зайнятий, з’явиться запит щодо підтвердження перезапису 
попередньої функції.
Для виклику збереженого режиму з пам’яті натисніть : На 
дисплеї буде відображено список вибраних функцій.

1. ɋɌȺɇȾȺɊɌɇɂɃ
Натисніть або , щоб вибрати функцію, підтвердіть вибір, 
натиснувши , а потім натисніть для активування.
ОЧИЩЕННЯ
• SMARTCLEAN
Натисніть , щоб відобразити «Smart Clean» на дисплеї.

S m a r t  c le a n
Натисніть , щоб активувати функцію: на дисплеї 
буде запропоновано виконувати всі дії, необхідні 
для отримання найкращих результатів очищення: 
Дотримуйтеся вказівок, а потім після завершення 
натисніть . Після завершення всіх кроків за потреби 
натисніть для активації циклу очищення.
Зверніть увагу: Не рекомендується відкривати дверцята духової 
шафи під час циклу очищення, щоб уникнути втрати водяної 
пари, що може негативно вплинути на кінцевий результат 
очищення. 
Після завершення циклу на дисплеї почне миготіти 
відповідне повідомлення. Дайте духовій шафі охолонути, 
а потім витріть і висушіть її внутрішні поверхні ганчіркою 
або губкою.
• ДРЕНАЖ
Функція «Зливання» дозволяє зливати воду, щоб запобігти 
застою в резервуарі. Для оптимального використання 
приладу бажано завжди виконувати зливання щоразу після 
завершення режиму приготування з парою.

Вибравши функцію «Дренаж», 
натисніть  і виконуйте вказані 
дії: Відкрийте дверцята і поставте 
велику ємність під дренажне сопло, 
розташоване у правому нижньому 
куті панелі. Після початку зливання 
не виймайте резервуар, поки 
операція не буде завершена. 
Середня тривалість зливання з 
повним навантаженням становить 
близько трьох хвилин.

При необхідності можна призупинити процес зливання, 
натиснувши кнопку «НАЗАД» або «СТОП» (наприклад, у разі, 
якщо ємність вже заповнена водою в середині процесу 
зливання).
Глечик повинен мати об’єм не менше 2 літрів.
Зверніть увагу: щоб переконатися, що вода охолола, виконувати 
цю дію можна не раніше ніж через 4 години після останнього 
циклу приготування (або останнього завантаження продуктів). 
Протягом часу очікування на дисплеї відображатиметься 
наступне повідомлення: «ВОДА Є ГАРЯЧОЮ - ЗАЧЕКАЙТЕ».

• ВИДАЛЕННЯ НАКИПУ
Ця спеціальна функція, активована через певний проміжок 
часу, дозволяє утримувати нагрівач та паровий контур у 
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найкращому стані.
На дисплеї з’явиться повідомлення <ВИДАЛІТЬ НАКИП>, яке 
нагадає вам про регулярне виконання цієї операції.
Поява повідомлення про необхідність видалення накипу 
обумовлена кількістю виконаних циклів приготування 
на парі або годинами роботи парового котла з моменту 
останнього циклу очищення від накипу (див. таблицю нижче).

Потім з’являється ПОВІДОМЛЕННЯ 
«ВИДАЛІТЬ НАКИП»

ЩО РОБИТИ

15 циклів приготування на парі
Рекомендується видалити 

накипПриготування на парі протягом 22 
годин

20 циклів приготування на парі Неможливо запустити 
цикл з парою, поки не буде 
виконано цикл очищення 

від накипу
Приготування на парі протягом 30 

годин

Процес видалення накипу також може виконуватися щоразу, 
коли користувач бажає виконати ретельніше очищення бака і 
внутрішнього парового контуру.

Середня тривалість виконання функції становить близько 
180 хвилин. Після запуску функції виконуйте дії, зазначені на 
дисплеї.
Зверніть увагу: функцію можна призупинити, але при цьому весь 
цикл видалення накипу необхідно буде повторити.

» ФАЗА 1: ЗЛИВАННЯ (до 3 хв.)
Коли на дисплеї відобразиться <ПІДСТАВИТИ КОНТЕЙНЕР 
ПІД ОТВІР>, виконайте завдання зливання, як описано у 
виділеному параграфі «Зливання».
Зверніть увагу: щоб переконатися, що вода охолола, виконувати 
цю дію можна не раніше ніж через 4 години після останнього 
циклу приготування (або останнього завантаження продуктів). 
Протягом часу очікування на дисплеї відображатиметься 
наступне повідомлення: «ВОДА Є ГАРЯЧОЮ - ЗАЧЕКАЙТЕ».
Глечик повинен мати об’єм не менше 2 літрів.

» ФАЗА 2: ВИДАЛЕННЯ НАКИПУ (~120 ХВИЛИН)
Коли на дисплеї з’явиться <ДОДАЙТЕ 1,7 Л РОЗЧИНУ>, 
залийте розчин для видалення накипу у відділення. Ми 
рекомендуємо приготувати розчин для видалення накипу, 
додавши 3 пакетики (що відповідає 75 г) спеціального засобу 
для усунення накипу Oven WPRO* у 1,7 літра питної води 
кімнатної температури.

1 + +2

= 75 g

1,7 Liters

3

Коли розчин для видалення накипу залитий всередину 
відділення, натисніть , щоб розпочати основний процес 
видалення накипу. На етапах видалення накипу вам не 
обов’язково контролювати процес виконання, стоячи біля 
приладу. Після завершення кожного етапу лунає сигнал, 
і на дисплеї відображаються інструкції для переходу до 
наступного етапу.

» ФАЗА 3: ЗЛИВАННЯ (до 3 хв.)
Коли на дисплеї відобразиться <ПІДСТАВИТИ КОНТЕЙНЕР 
ПІД ОТВІР>, виконайте завдання зливання, як описано у 
виділеному параграфі «Зливання».

» ФАЗА 4: ОПОЛІСКУВАННЯ (~20 хв.)

Для очищення резервуару і парового контуру необхідно 
виконати цикл полоскання.
Коли на дисплеї відобразиться <ДОДАТИ ВОДУ ДЛЯ 
ОПОЛІСКУВАННЯ>, залийте питну воду у відділення, поки на 
дисплеї не з’явиться повідомлення «КОНТЕЙНЕР ПОВНИЙ», а 
потім натисніть , щоб розпочати перше ополіскування.

» ФАЗА 5: ЗЛИВАННЯ (до 3 хв.)
» ФАЗА 6: ОПОЛІСКУВАННЯ (~20 ХВ.)
» ФАЗА 7: ЗЛИВАННЯ (до 3 хв.)
» ФАЗА 8: ОПОЛІСКУВАННЯ (~20 ХВ.)
» ФАЗА 9: ЗЛИВАННЯ (до 3 хв.)

Після останньої операції зливання натисніть OK для 
завершення видалення накипу.
Коли процедура видалення накипу буде завершена, можна 
буде використовувати всі функції пари.
*WPRO — це професійний засіб для технічного обслуговування, 
що забезпечує найкращу якість функції пари в духовій шафі. 
Дотримуйтесь інструкцій на упаковці. Для замовлення або 
отримання додаткової інформації звертайтеся до центру 
післяпродажного обслуговування або на www.whirlpool.eu
Whirlpool не несе відповідальності за будь-які пошкодження, 
спричинені використанням інших засобів для чищення, 
доступних на ринку.
. ТАЙМЕР
Коли духову шафу вимкнено, дисплей можна 
використовувати як таймер. Для активації режиму 
переконайтеся, що духова шафа вимкнена, і натисніть або

: На дисплеї блиматиме значок .
За допомогою кнопки або встановіть потрібний 
проміжок часу та натисніть кнопку , щоб увімкнути 
таймер.

ɌȺɃɆȿɊ
Після того як таймер завершить зворотний відлік 
встановленого часу, пролунає звуковий сигнал і на дисплеї 
з’явиться відповідне позначення.
Зверніть увагу: За допомогою таймера зворотного відліку не 
можна активувати жодний з циклів приготування. Щоб змінити 
встановлений час таймера, натисніть або ; натисніть
або , щоб у будь-який момент вимкнути таймер.
Після активації таймера можна також вибрати і активувати 
функцію. Натисніть , щоб увімкнути духову піч. Після 
цього виберіть потрібну функцію.
Після запуску функції таймер почне зворотній відлік часу, що 
не впливатиме на саму функцію.
Зверніть увагу: На цьому етапі таймер не відображається 
(відображається лише значок ) і відлік продовжуватиметься у 
фоновому режимі. Щоб відновити екран таймера, натисніть , 
щоб зупинити виконання активної функції.
. БЛОКУВАН. КНОПОК
Щоб заблокувати клавіатуру, натисніть і утримуйте кнопку

протягом щонайменше п’яти секунд. Повторіть цю дію, 
щоб розблокувати клавіатуру.

ȻɅɈɄɍȼȺɇ. ɄɇɈɉɈɄ
Зверніть увагу: Цю функцію також можна увімкнути під час 
готування. З міркувань безпеки духову шафу можна вимкнути 
будь-коли, натиснувши .
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ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ

ПРИЛАДДЯ
Решітка

Лист духової шафи для 
випікання або форма для 

випічки на решітці

Піддон / деко для 
випікання або лист 
духової шафи для 

випікання на решітці

Піддон / деко для 
випікання

Піддон з 
500 мл води

КАТЕГОРІЇ СТРАВ РЕКОМЕНДОВАНА 
КІЛЬКІСТЬ

УВІМКНЕННЯ
(від часу 

приготування)

РІВЕНЬ І 
ПРИЛАДДЯ

ЛАЗАНЬЯ - 0,5 - 3 кг - 2

М'ЯСО

СМАЖ. ЯЛОВИЧИНА
ПЕЧЕНЯ (готовність 0) 0,6 - 2 кг - 3

ГАМБУРГЕРИ (готовність 0) 1,5 - 3 см 3/5 5 4

СМАЖ.СВИНИНА
ПЕЧЕНЯ 0,6 - 2,5 кг - 3

Сосиски і ковбаски 1,5 - 4 см 2/3 5 4

СМАЖ. КУРЯТИНА
Ціла 0,6 - 3 кг – 2

ФІЛЕ І ГРУДИНКА 1 - 5 см 2/3 5 4

КЕБАБИ одна решітка 1/2 5 4

РИБА
ФІЛЕ 0,5 - 3 (см) - 3 2

ФІЛЕ ЗАМОРОЖЕНЕ 0,5 - 3 (см) - 3 2

ОВОЧІ

СМАЖЕНІ ОВОЧІ

Картопля 0,5 - 1,5 кг – 3         

Фаршировані овочі 0,1 - 0,5 кг шт. – 3

СМАЖЕНІ ОВОЧІ 0,5 - 1,5 кг - 3             

ОВОЧЕВИЙ ГРАТЕН

КАРТОПЛЯ одне деко - 3

Помідори одне деко – 3                

Перець одне деко – 3

БРОКОЛІ одне деко - 3

ЦВІТНА КАПУСТА одне деко - 3

Інше одне деко – 3

ПИРОГИ ТА 
ІНША ВИПІЧКА

ПІДНЯТТЯ.ТІСТА Д/
ПИРОГА В ФОРМІ БІСКВІТНИЙ ТОРТ 0,5 - 1,2 кг – 3

Тістечка й пироги з 
начинкою

Печиво 0,2 - 0,6 кг – 3

ЗАВАРНЕ ТІСТЕЧКО одне деко - 3

ФРУКТОВИЙ ПИРІГ 0,4 - 1,6 кг - 3

Штрудель 0,4 - 1,6 кг – 3

ПИРІГ ФРУКТ.НАЧ. 0,5 -2 кг - 3

СОЛОНІ 
ПИРОГИ - 0,8 - 1,2 кг - 2

ХЛІБ

Булочки 60 - 150 г кожен – 3

Хліб для сендвічів в формі 400 - 600 г кожен – 2

ВЕЛИКИЙ ХЛІБ 0,7 - 2,0 кг - 2

БАГЕТИ 200 - 300 г кожен - 3

ПІЦА

ТОНКЕ ТІСТО кругле деко - 2

ТОВСТЕ ТІСТО кругле деко - 2

Заморожено 1 - 4 шари – 2
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РЕЦЕПТ РІВЕНЬ ПАРИ ПОПЕРЕДНЄ 
ПРОГРІВАННЯ ТЕМПЕРАТУРА (°C) ТРИВАЛІСТЬ  (хв.) ПОЛИЦЯ І 

ПРИЛАДДЯ

Пісочне печиво / печиво НИЗЬКИЙ Так 140 - 150 35 - 55 3

Тістечка / кекси НИЗЬКИЙ Так 160 - 170 30 - 40 3

Пироги з дріжджового тіста НИЗЬКИЙ Так 170 - 180 40 - 60 2

Бісквіти НИЗЬКИЙ Так 160 - 170 30 - 40 2

Фокачі НИЗЬКИЙ Так 200 - 220 20 - 40 3

Хлібина НИЗЬКИЙ Так 170 -180 70 - 100 3

Хлібна булочка НИЗЬКИЙ Так 200 - 220 30 - 50 3

Багет НИЗЬКИЙ Так 200 - 220 30 - 50 3

Смажена картопля СЕРЕДНІЙ Так 200 - 220 50 - 70 3

Телятина / яловичина / свинина, 1 кг СЕРЕДНІЙ Так 180 - 200 60 - 100 3

Телятина / яловичина / свинина (шматками) СЕРЕДНІЙ Так 160 - 180 60-80 3

Ростбіф з кров’ю 1 кг СЕРЕДНІЙ Так 200 - 220 40 - 50 3

Ростбіф з кров’ю 2 кг СЕРЕДНІЙ Так 200 55 - 65 3

Нога ягняти СЕРЕДНІЙ Так 180 - 200 65 - 75 3

Тушковані свинячі ніжки СЕРЕДНІЙ Так 160 - 180 85 - 100 3

Курка/цесарка/качка (1—1,5 кг) СЕРЕДНІЙ Так 200 - 220 50 - 70 3

Курка / цесарка / качка (шматками) СЕРЕДНІЙ Так 200 - 220 55 - 65 3

Фаршировані овочі 
(помідори, кабачки, баклажани) СЕРЕДНІЙ Так 180 - 200 25 - 40 3

Рибні філе ВИСОКИЙ Так 180 - 200 15 - 30 3

КОНВЕКЦІЯ + ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ НА ПАРІ

ПРИЛАДДЯ Решітка
Лист духової шафи для 

випікання або форма для 
випічки на решітці

Піддон / деко для 
випікання або лист 
духової шафи для 

випікання на решітці

Піддон / деко для 
випікання

Піддон з 
500 мл води
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ФУНКЦІЇ
Стандартний Конвекція Випікання з 

конвекцією Гриль Турбогриль Maxi Cooking Cook 4 Еко конвекція

ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ
РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПОПЕРЕДНЄ 

ПРОГРІВАННЯ ТЕМПЕРАТУРА (°C) ТРИВАЛІСТЬ  (хв.) ПОЛИЦЯ І 
ПРИЛАДДЯ

Пироги з дріжджового тіста / бісквіти

Так 170 30 - 50 2

Так 160 30 - 50 2

Так 160 30 - 50 4
        

1

Пироги з начинкою 
(сирний пудинг, штрудель, яблучний 
пиріг)

Так 160 – 200 30 - 85 3

Так 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Печиво / пісочне печиво

Так 150 20 - 40 3

Так 140 30 - 50 4
               

Так 140 30 - 50 4
                               

1

Так 135 40 - 60 5
  

3 1

Тістечка / кекси

Так 170 20 - 40 3

Так 150 30 - 50 4
               

Так 150 30 - 50 4
                               

1

Так 150 40 - 60 5
  

3 1

Заварні тістечка

Так 180 - 200 30 - 40 3

Так 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Так 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Безе

Так 90 110 - 150 3

Так 90 130 - 150 4 1

Так 90 140 - 160 * 5 3 1

Піца / хліб / фокача
Так 190 - 250 15 - 50 2

Так 190 - 230 20 - 50 4 1

Піца (тонка, товста, фокача) Так 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Заморожена піца

Так 250 10 - 15 3

Так 250 10 - 20 4 1

Так 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Пікантні пироги
(овочевий пиріг, кіш)

Так 180 - 190 45 - 55 3 

Так 180 - 190 45 - 60 4 1

Так 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Воловани / печиво з листкового тіста

Так 190 - 200 20 - 30 3

Так 180 - 190 20 - 40 4 1

Так 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1
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* Передбачувана тривалість часу: страви можна виймати з духової шафи через різні проміжки часу, залежно від особистого смаку. 
** Переверніть страву через половину часу приготування. 
*** Переверніть страву через дві третини часу приготування (якщо необхідно).

ЯК ЧИТАТИ ТАБЛИЦЮ ПРИГОТУВАННЯ
У таблиці наведено найкращі функції, аксесуари та рівні для приготування різних страв.
Відлік часу готування починається з моменту, коли страву ставлять у духову шафу. Час прогрівання духової шафи (якщо воно потрібне) не 
враховується. Вказані температура та час готування орієнтовні; вони можуть залежати від кількості продуктів і типу приладдя, що 
використовується.
Починайте з найменшого рекомендованого значення, а якщо страва не достатньо готова, перейдіть до більших значень.
Використовуйте приладдя з комплекту приладу і надавайте перевагу металевим формам для випічки та декам для випікання темного кольору. Ви 
можете також користуватися сковорідками та приладдям із пірексу або кераміки, але майте на увазі, що тривалість готування буде дещо більшою.

ПРИЛАДДЯ Решітка
Лист духової шафи для 

випікання або форма для 
випічки на решітці

Піддон / деко для 
випікання або лист 
духової шафи для 

випікання на решітці

Піддон / деко для 
випікання

Піддон з 
500 мл води

РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПОПЕРЕДНЄ 
ПРОГРІВАННЯ ТЕМПЕРАТУРА (°C) ТРИВАЛІСТЬ  (хв.) ПОЛИЦЯ І 

ПРИЛАДДЯ
Лазанья / відкриті пироги / запіканки 
з макаронами / Канелоні Так 190 - 200 45 - 65 3

Ягнятина / телятина / яловичина / 
свинина, 1 кг Так 190 - 200 80 - 110 3

Смажена свинина зі скоринкою 2 кг - 170 110 - 150 2

Курятина / кролятина / качатина (1 кг) Так 200 - 230 50 - 100 3

Індичка / гуска, 3 кг Так 190 - 200 80 - 130 2

Запечена риба / у пергаменті 
(філе, ціла) Так 180 - 200 40 - 60 3

Фаршировані овочі 
(помідори, кабачки, баклажани) Так 180 - 200 50 - 60 2

Тост - 3 (висока) 3 - 6 5

Рибне філе / стейки - 2 (Середня) 20 - 30 ** 4 3

Ковбаски / кебаби / поребрина / 
гамбургери - 2 - 3 (середня – 

висока) 15 - 30 ** 5 4

Смажена курка 1-1,3 кг - 2 (Середня) 55 - 70 *** 2 1

Ніжка ягняти / гомілки - 2 (Середня) 60 - 90 *** 3

Смажена картопля - 2 (Середня) 35 - 55 *** 3

Овочева запіканка - 3 (висока) 10 - 25 3

Печиво
Печиво

Так 135 50 - 70 5 4 3 1

Тарти
Тарти

Так 170 50 - 70 5 4 3 1

ПІЦА+ПРОГРІВ
ПІЦА

Так 210 40 - 60 5 4 2 1

Повноцінна страва: Фруктовий тарт 
(рівень 5) / лазанья (рівень 3) / м’ясо 
(рівень 1)

Так 190 40 - 120 * 5 3 1

Повноцінна страва: Фруктовий тарт 
(рівень 5) / смажені овочі (рівень 4) 
/ лазанья (рівень 2) / шматки м'яса 
(рівень 1) 

Меню
Так 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Лазанья та м’ясо Так 200 50 - 100 * 4 1

М’ясо з картоплею Так 200 45 - 100 * 4 1

Риба та овочі Так 180 30 - 50 * 4 1

Фаршировані шматки м’яса - 200 80 - 120 * 3

Шматки м’яса
(кролятина, курятина, ягнятина) - 200 50 - 100 * 3
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ЧИЩЕННЯ ТА ОБСЛУГОВУВАННЯ
Перш ніж виконувати 
обслуговування або очищення, 
переконайтеся, що духова шафа 
охолола.
Забороняється застосовувати 
пароочисники.

Забороняється використовувати 
дротяні мочалки або засоби 
для чищення з абразивною чи 
корозійною дією, оскільки вони 
можуть пошкодити поверхні 
приладу.

Надягайте захисні рукавички.
Перед виконанням будь-яких 
операцій обслуговування 
необхідно від’єднати духову 
шафу від електромережі.

ЗОВНІШНІ ПОВЕРХНІ
. Протріть поверхні вологою тканиною з 
мікроволокна.
Якщо вони дуже брудні, додайте кілька крапель 
pH-нейтрального мийного засобу. На завершення 
протріть сухою ганчіркою.
. Не користуйтеся корозійними або абразивним 
засобами для чищення. Якщо будь-які з цих засобів 
випадково потраплять на поверхні приладу, негайно 
зітріть їх вологою ганчіркою з мікроволокна.
ВНУТРІШНІ ПОВЕРХНІ
. Після кожного використання залиште духову 
шафу охолонути і потім очистіть її, поки вона 
ще тепла, щоб видалити відкладення або плями, 
викликані залишками їжі. Щоб висушити конденсат, 
що утворився в результаті приготування їжі з 
високим вмістом води, дайте духовій шафі повністю 
охолонути, а потім протріть її тканиною або губкою.
. Активуйте функцію «Smart Clean» для оптимального 
очищення внутрішніх поверхонь.
. Скло дверцят мийте відповідним рідким миючим 
засобом.
. Для полегшення чищення дверцята духової шафи 
можна знімати.

ПРИЛАДДЯ
Замочуйте приладдя у водному розчині мийного 
засобу відразу після використання, тримаючи його 
за допомогою прихватки, якщо воно досі гаряче. 
Залишки їжі можна видалити за допомогою щітки або 
губки.
СИСТЕМА ПАРОУТВОРЕННЯ
Щоб забезпечити постійне оптимальне 
функціонування духової шафи та попередити 
накопичення з часом вапняних відкладень, 
рекомендовано регулярно використовувати функції 
«Зливання» та «Видалення накипу».
Якщо режим «Примусове нагнітання повітря + пари» 
не використовувався протягом тривалого часу, 
рекомендується запустити цикл приготування з 
порожньою духовою шафою і повністю заповненим 
резервуаром.

ЗАМІНА ЛАМПОЧКИ
1. Відключіть духову шафу від електромережі.
2. Зніміть напрямні для решітки.
3. Зніміть плафон лампи.
4. Замініть лампу.
5. Поверніть плафон на місце, натиснувши на нього, 
доки він із характерним клацанням не встановиться 
на своєму місці.
6. Встановіть напрямні для решітки на місце.
7. Знову підключіть духову шафу до електромережі.

Цей виріб містить елемент освітлення класу 
енергоефективності G.

Зверніть увагу: Використовуйте лише галогенові 
лампи типу G9, 20-40 Вт/230 ~ В, T300°C. Лампа, що 
використовується у виробі, розроблена спеціально для 
побутових електричних приладів і не підходить для 
загального освітлення приміщень (Постанова ЄC 244/2009). 
Лампи можна придбати в центрі післяпродажного 
обслуговування.
- Якщо використовуються галогенні лампи, не торкайтеся 
їх голими руками, оскільки відбитки пальців можуть 
пошкодити лампу. Не користуйтеся духовою шафою, доки 
не встановите плафон на місце.
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UK
ЗНІМАННЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ ДВЕРЦЯТ
1. Щоб зняти дверцята, повністю відчиніть їх і 
опускайте засувки, поки вони не будуть знаходитися 
в положенні розблокування.

b

a

2. Зачиніть дверцята до упору. Міцно візьміться за 
дверцята обома руками, не тримайте їх за ручку.
Щоб зняти дверцята, продовжуйте зачиняти їх і 
водночас потягніть їх угору, поки вони не звільняться 
зі свого гнізда. Покладіть зняті дверцята на м’яку 
поверхню.

a

b

~15°

3. Щоб встановити дверцята на місце , піднесіть їх 
до духової шафи, вирівняйте гачки петель з їхніми 
пазами та закріпіть верхню частину в пазі.
4. Опустіть дверцята, а потім повністю відчиніть 
їх. Опустіть засувки в початкове положення: 
Переконайтеся, що вони повністю опущені.

b

a

Легко натисніть, щоб переконатися, що засувки 
перебувають у правильному положенні. 

“CLICK”

          

5. Спробуйте зачинити дверцята й перевірте, 
чи перебувають вони на одній лінії з панеллю 
керування. Якщо це не так, знову виконайте наведені 
вище кроки: Якщо дверцята не працюють правильно, 
вони можуть бути пошкоджені.



14

УСУНЕННЯ НЕСПРАВНОСТЕЙ
Проблема Можлива причина Рішення

Духова шафа не працює. Відключення живлення.
Від’єднання від електромережі.

Перевірте, чи є напруга в електромережі, а також чи 
підключено духову шафу до електромережі.
Вимкніть піч і знову увімкніть її, щоб перевірити, чи 
залишилася несправність. 

На дисплеї відображається 
літера F і число чи інша літера 
після неї.

Несправність духової шафи.

Вимкніть духову шафу та знову ввімкніть її, щоб перевірити, 
чи несправність залишилася.
Спробуйте виконати «СКИД.ЗАВ.НАЛАШТ.», перейшовши до 
меню «НАЛАШТУВАННЯ».
Зверніться до найближчого центру післяпродажного 
обслуговування клієнтів і повідомте їм число, яке 
відображається після літери F.

Духова шафа не нагрівається.

Коли режим «ДЕМО» увімкнено, 
всі команди є активними, а 
меню доступними, але духова 
шафа не нагрівається.

«ДЕМО» з'являється на дисплеї 
кожні 60 секунд.

Перейдіть до «ДЕМО» з меню «НАЛАШТУВАННЯ» і оберіть 
«Off».

Освітлення вимикається. Режим «Еко» увімк. Перейдіть до «ECO» з меню «НАЛАШТУВАННЯ» і оберіть 
«Off».

Джерело живлення вдома 
вимикається.

Помилка налаштування 
потужності. 

Перевірте, чи має ваша домашня мережа номінал принаймні 
більш ніж 3 кВт. Якщо ні, зменште потужність до 13 Ампер. 
Перейдіть до «ПОТУЖНІСТЬ» з меню «НАЛАШТУВАННЯ» і 
оберіть «НИЗЬКА».

З правилами, стандартною документацією та додатковою інформацією про продукт можна 
ознайомитися за адресою:
• Відвідайте наш веб-сайт docs.whirlpool.eu
• Використайте QR-код
• Або зверніться до нашої служби післяпродажного обслуговування клієнтів (номер

телефону зазначено у гарантійному талоні). Звертаючись до центру післяпродажного 
обслуговування, повідомте коди, зазначені на табличці з паспортними даними виробу. XXXXXXXXXXXXXXModel: xxxXXXXxx
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