Owner's Manual

THANK YOU FORBUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product onwww.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

4, Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB 6. START
2. LIGHT Turn this to navigate through For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

For returning to the previous
screen. During cooking, allows
settings to be changed.

4. ON/OFF

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function at any time.

the functions and adjust all of
the cooking parameters. Press
to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

confirming settings.or a set value.
7. TIME
For setting the time as well as

setting or adjusting the cooking
time.

8. TEMPERATURE
For setting the temperature.
9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

/)
i,

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

: vegetables, focaccia, etc.
: or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
: and pastry products, but
- also for roasts, fish en

. papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

:purchased.

:the after sales service.

T

To be used when cooking
foods with Air Fry :
function, with a baking
tray positioned at a lower :
level to collect possible
crumbs and drip. It

can be cleaned in the
dishwasher.

:The number and the type of accessories may vary depending on which model is
:Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact

:* Available only in certain models

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 them up and pull the
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can
now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

Remove the shelf guides
from the oven and remove
the protective plastic from
the sliding runners.

- Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

' and slide it along as far as it
¢ will go. Lower the other clip
into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the clip
firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.
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FUNCTIONS

h

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

. NP STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in
the cooking cycle. This function suggests the ideal
temperature for cooking a wide range of recipes;
the cooking times of the main dishes are shown
in the relative cooking table. Always activate the
steam function when the oven is cold, and after
pouring drinking water into the bottom of the
cavity.

. £Z CASSEROLE

This function suggests the best temperature and
cooking method for pasta dishes.

. (>*MEAT

This function suggests the best temperature and
cooking method for meat.

+ &> BREAD
This function automatically suggests the best

temperature and cooking method for all types of
bread.

. PIZZA

This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.)

. =3 PASTRY

This function suggests the best temperature and
cooking method for all types of cake.

— |CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

S~
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.
0
% |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.

ols

¢ |CONVECTION BAKE

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

SE: SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
- TURBO GRILL

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

« ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle 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.

« AIR FRY/ CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting
pleasantly crispy. Heating elements cycle to
properly heat the cavity, while the fan circulates
hot air. Position the food on the Air Fry tray in

a single layer and follow Air Fry Cooking Table
instructions for best performances.
Alternatively, this function can be used to get
great roasting results on meat and poultry,
potatoes and vegetables, according to the
cooking table recommendation. These recipes can
be prepared using standard baking tray.

« 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.

« 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.
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FIRST TIME USE

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

= m e
1 |
N

s I o

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.

A

|
)

¢

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press @ to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and
hold © for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

You may need to set the time again following lengthy
power outages.

2. SETTINGS
If required, you can change the default rated current (16

Turn the selection knob to select the rated current,
then press @ to confirm.

Please note: The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic network

DAILY USE

that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A).

Please note: To change the rated current at a later point,
press and hold B¢ for at least five seconds while the oven
is off and repeat the steps above.

3. 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”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.

1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the

display. Press and hold [@] to switch the oven on. Turn
the rotary knob to view the main functions available
on the left-hand display. Select one and press @ .

=

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press @ to confirm and go
to the function menu.

sssss

Turn the rotary knob to select from amongst the
subfunctions available on the right-hand display and
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.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the °Cicon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press @ to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.
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Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
§# or by turning the knob directly.

DURATION

Net

-

When the (% icon flashes on the display, use the
adjustment knob 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: Press @ to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing : Turn the knob to change
the hour and press @ to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Where you can change the end time, the
display will show the time the function is expected to
finish while the G icon flashes.

1A

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [>] to confirm and start
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 use the knob to
change the programmed end time.

Press ¢ or © to change the temperature and cooking
time settings. Press @ to confirm when finished.

3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press
[>] to activate the function.

You can press and hold at any time to pause the
function that is currently active.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

Y

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature.

? Illl°
Z

At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing [>].

Please note: Placing the food in the oven before
preheating has finished may have an adverse effect on
the final cooking result.

Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating phase.
You can always change the temperature you want the
oven to reach using the knob.

5. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and
press [ ].

6.6™ SENSE FUNCTIONS

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” function, with the oven
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the
oven cavity, then close the oven door.

Access special functions S§ and turn the knob to
select & from menu. then press @ to confirm.
Press [>] to start immediately the cleaning cycle, or
press @ to set the end time/start delayed.

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.
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7. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least five
seconds.

Do this again to unlock the keypad.
Please note: This function can also be activated during

cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [@].

.NOTES

- Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

« Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

- Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to

begin with and, if the food is not cooked enough,
then switch to higher settings. Use the accessories
supplied and preferably dark-coloured 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.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick baking pans, do not butter the
edges as the cake may not rise evenly around the
edges.

If the item “swells” during baking, use a lower
temperature next time and consider reducing the
amount of liquid you add or stirring the mixture more
gently.

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp cloth
before placing it in the oven. Dough proving time
with this function is reduced by approximately one
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one
hour for 1 kg of dough.

Whj;lfa?ool



AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries ‘IE'EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE;'E; L
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE.';I' 5009 Yes 200 15-20 EEE.iE '\ir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings ‘Iéf;l’ 500g Yes 200 15-20 % L
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE':%I' 400g Yes 200 15-20 E{Eg;EE? L
E Homemade Fries -é.::é' 300-800¢g Yes 200 20-40 % L
§ Mixed Vegetables ‘IE';%I' 300-800g Yes 200 20-30 a{@é@ L
z Chicken Breasts ‘IE':%I' 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬁiﬂ L
E Chicken Wings 'Ié;él' 200-1500¢g Yes 220 30-50 HEEI4IEEB L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e
w
= Fish Fillet 2 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

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

-I.":r
FUNCTIONS
Air Fry
el aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
=3 - 170 30-50 _\é’_
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;’_
4 1
Yes 160 30-50 AaFr AR
3
Filled cakes = ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 3590 X 4 . 1 i
i - 160 - 170 20 - 40 o ,
Yes 150 - 160 20-40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 R
4 1
Yes 135 50-90 ° Al -\1:3;1-
Tarts YES 170 50 - 80 '\‘:—f_—rrll" '\éf‘ '\J;ll‘ 1
=y - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180-190 35-45 _\|_i_,’_ 1 ! P
Yes 180 - 190 35- 45 —_— 2
=] Yes 90 110- 150 L3
Meringues Yes 90 130 - 150 _\|_i_,’_ A ! ,
1
YeS 90 140 - 160* '\‘:—f_—rrll" "\J;lf‘
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20- 40 _\;’_ N
Pizza (Thin, thick, focaccia) 5 3 ]
Yes 220 - 240 25 - 50*% 1 [ [ A -
5 4 3 1
Yes 210 40-60 e e TN P e
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _“_i_,’_
Small bread = - 180 - 220 30-50 A 3 -
Bread Yes 180 - 220 30-60 —_
=] Yes 250 10-15 T,
Frozen pizza
Yes 250 10-20 - L
Yes 180 - 190 45 - 60 =
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
1
Yes 180 - 190 45 - 70* —_— 2
Ifl ECO Ly
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> = =
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ VR ~ AF—r Y .\_r M
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

=] Yes 190 - 200 20- 30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r

Yes 180 -190 20 - 40* _\___|_i__,__’_ “___|_i__,__, 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 ) 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @1 - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 S,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 1> g
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 -200 >0-60 ~Fe
Toast ] - 3 (High) 3-6 e
Fish fillets / Steaks @ - 2 (Mid) 20 - 30%** -\---4-..:- '\WLN{
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) apExs 5 4
Hamburgers =2 Yes 200 - 220 15-30 Al S
Roast chicken 1-1.3 kg -|E';"Er Yes 200 - 220 55 - 70%* -\...2...:- '\W;N{

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* —r
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** N,
Roast potatoes -é::é- Yes 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Vegetable gratin -|E';"Er Yes 200-220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) v 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e W S
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

5 4 2 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* a—, O o=, -
(level 2) / cuts of meat (level 1)

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%‘f", 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 n%ﬁ 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3

ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-120 | —

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

] £co =
ONCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> S =3
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ YR ) AF=r Y .\_r M
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y. y ptray .g Y Drip tray / Baking tray ptray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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U% | STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 - 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 - 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
MEAT 3
Chicken 1-1,5kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.52cm 15-25 - 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-600g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 - 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 -60 . 3 -
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ;
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 . -
Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may
have an adverse effect on the final cooking result.

T a1l “

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out
any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners. appliance.

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, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

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

Wear protective gloves.

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

« 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.

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be
cleaned in the dishwasher.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to

200 °C for around one hour using the “Convection
Bake” function. The oven must be empty during

this time. Then leave the appliance to cool down
before removing any remaining food residues using a
nonabrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage
the catalytic surface and compromise its self-cleaning
properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

2. 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.

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.

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

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.

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

3. To reposition the heating element, lift it up, pulling
it slightly towards you, making sure it comes to rest
on the lateral supports.




TROUBLESHOOTING

. Problem - Possible cause  Solution
: Check for the presence of mains electrical power
; - Power cut. - and whether the oven is connected to the
- The oven is not working. . Disconnection from the electricity supply.
. mains. - Turn off the oven and restart it to see if the fault
: © persists.

Contact the Call Center and state the number
following the letter “F".

- The display shows the letter “F”
- followed by a number.

- The display shows unclear text

~and appears to be broken. Another language set. Contact the Call Center.
- Cooking cycle with probe , ,
- ended without evident cause | Food Probe is not properly ,
- orerror F3E3 is printed on the = connected. Check connection of the food probe.
{ screen. :
Policies, standard documentation and additional product information can be found by: 3
»  Using the QR on your product O ]]
Visiting our website docs.bauknecht.eu ‘
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting 4 N
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. & \ -
e
\ETE%

Whirigool NI AN
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Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT

@I Registrér venligst dit produkt pa
Z= ) www.whirlpool.eu/register, for at modtage en mere

komplet assistance

A Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for

apparatet tages i brug.

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

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pd ovnens forside)

5. Luge
6. @Qverste varmelegeme/grill
7. Ovnlys
8. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

9. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL
O B
o T H O CR=" =
6 = & : : e T
JEINCS (ol JEgkEabns
o— ] - ) b Gl § &
Sg- & 2 ECOM§@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VENSTRE DISPLAY 5. DREJEKNAP 6. UDSKUDT

2.LYS
Til teending/slukning af lampen.

3. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til

det forrige skaermbillede. Giver
mulighed for at s&endre indstillinger
under tilberedningen.

4. ON/OFF

Bruges til at teende og slukke for
ovnen og nar som helst stoppe en
aktiv funktion.

Drej herpa, for at browse gennem
funktionerne og justere alle
tilberedningsparametrene.

Tryk pa for at markere, indstille,
tage adgang til eller bekraefte
funktioner eller parametre,

samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

Bruges til at starte funktioner,
bekraefte indstillinger eller til at
indstille en vaerdi.

7. KLOKKESLAT
Bruges til at indstille klokkeslaettet

og til at eendre eller justere
tilberedningstiden.

8. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.
9. HOJRE DISPLAY

Whj;lﬁool



TILBEH@R

RIST

/)
i,

. DRYPBAKKE

. BRADEPANDE *

. GLIDESKINNER *

Anvendes til tilberedning : Anvendes som

af mad eller som : bradepande til

understotning til pander, : tilberedning af kad, fisk,

kageforme og andre : grontsager, focaccia,

ovnfaste kogegrej. . etc. eller anbragt under
: risten til at opsamle

: saften fra madlavningen. :

: Anvendes til at tilberede : Til at fremme iseetning
: bred og teerter, men ogsa : eller udtagning af
: til stege, fisk i fad, etc.

: tilbeher.

BRADEPANDE TIL
LUFTSTEGNING*

: og information.

T

Anvendes til tilberedning :
af retter med funktionen
Luftstegning, med en
bradepande anbragt

pa et lavere niveau til
opsamling af eventuelle
krummer og dryp.

Den kan vaskes i
opvaskemaskinen.

: Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
. Andre tilbehor kan kabes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer

* Kun tilgeengelig pa visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

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

Andet tilbehgr sdsom drypbakken og bagepladen
iseettes vandret pa samme made som risten.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

- Loft op i skinnerne og traek de nedre afsnit ud af
deres saeder, for at tage skinnerne ud: Nu kan du tage
skinnerne ud.

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

MONTERING AF GLIDESKINNER
(AFHANGIGT AF MODEL)

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

Fastger glideskinnens

=" gverste klips til skinnen, og

y skub den sa langt, den kan

" komme. Seenk den anden

¢ klemme, og skub den pa
plads.

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

Bemazerk: Glideskinnerne kan
iseettes pa et hvilket som helst niveau.

Whj;lfa?ool



FUNKTIONER

h

6 6TH SENSE

De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fedevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grantsager, Kager
& Bagveerk, Teerter, Brgd, Pizza). Felg anvisningerne i
den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste
ud af denne funktion.

. N>DpAmpP+

Funktionen Damp+ g@r det muligt at opna
excellente ydelser takket veere tilstedevaerelsen af
damp i tilberedningscyklussen. Denne funktion
foreslar den ideelle temperatur til tilberedning en
lang raekke opskrifter; tilberedningens varighed
for de vaesentligste retter vises i den relevante
tilberedningstabel. Aktivér altid dampfunktionen
nar ovnen er kold og efter at have haldt vand i
bunden af ovnrummet.

. £ GRYDERET

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til pastaretter.

. (>*keD

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til kad.

« SOBROGD
Denne funktion foreslar automatisk den bedste

temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
brad.

. «esPIZZA

Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede laekre hjemmelavede pizzaer, pd mindre
end 10 minutter, pa samme made som i en
restaurant. Den dedikerede tilberedningscyklus
fungerer ved temperaturer over 300 grader celsius
0g giver en pizza, der er blgd indeni, sprod i
kanterne og med en perfekt jaevn bruning.

Hvis du kombinerer denne funktion med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30
minutter, kan du bage en pizza pa 5-8 minutter.
(Kontakt kundeservice eller www.whirlpool.eu for
bestilling og information)

. =3BAGNING

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til alle typer af kager.

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

<~
GRILL

Til grillstegning af beffer, grillspyd og pglser,
gratinering af grentsager eller brgdristning. Nar du
griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

ol
4 |VARMLUFT

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere (maks. tre)
niveauer. Funktionen gar samtidig tilberedning mulig,
uden at smagen blandes.

ol

- |OVER/UNDERV.

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

8- SPECIALFUNKTIONER
+  HURTIG FORVARME

Til hurtig forvarmning af ovnen.
- TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (kgller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke
til at opsamle saften fra kedet: Stil bakken

hvor som helst under risten, og tilseet 500 ml
drikkevand.

+  @KO-CYKLUS

Til tilberedning af farserede stege og fileter af kad
pa én ribbe. Ved brug af denne @KO-cyklus vil
lyset veere slukket under tilberedningen. Ved brug
af @KO cyklussen, og med henblik pa at optimere
effektforbruget, bar ovnens lage ikke dbnes for
maden er feerdig.

+ AIR FRY/ KONVEKTIONSSTEGNING

Med den dedikerede friturebakke (som falger
med nogle modeller) kan du tilberede pommes
frites, kyllingenuggets og meget mere med
mindre olie, og resultatet bliver dejligt spreodt.
Varmeelementcyklus til korrekt opvarmning af
ovnrummet mens blaeseren saetter den varme luft
i cirkulation. Anbring maden i bradepanden til air
fry i et enkelt lag og fglg anvisningerne i air fry-
tabellen, for at opna de bedste ydelser.

Som alternativ kan denne funktion bruges til

at fa gode stegeresultater for kad og fjerkrae,
kartofler og grgntsager i henhold til anbefalingen
i tilberedningstabellen. Disse opskrifter kan
tilberedes pa en almindelig bageplade.

- HAVNING

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

«  SMART CLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
rengeringscyklus med lav temperatur gor, at snavs
og madrester nemt kan fjernes. Haeld 200 ml vand
i bunden af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis
ovnen er kold.
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FORSTEGANGSBRUG

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET

Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslzettet farste
gang, man taender for apparatet.

Y
1)
N

s I o

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej knappen for
at indstille timerne, og tryk pad @ for at bekrafte.

\J

|
)

4

K4

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej knappen
for at indstille minutterne, og tryk pa @ for at
bekraefte.

Bemaerk: Tryk og hold © trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger,
hvis du vil eendre klokkeslzettet pa et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslaettet igen efter
leengerevarende stromafbrydelser.

2. INDSTILLINGER

Om ngdvendigt, kan du aendre den nominelle
standardstrem (16 A).

Drej pa knappen, for at veelge maerkestrammen, og
tryk sa pa @ , for at bekraefte.

Bemaerk: Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands

DAGLIG BRUG

forsyningsnet pa over 3 kW (16 A): Hvis din husstand bruger
mindre effekt, skal du reducere denne veerdi (13 A).

Bemazerk: Tryk og hold ¥ trykket i mindst fem sekunder,
mens ovnen er slukket, og gentag de ovenstadende
handlinger, hvis du vil eendre maerkestrommen pa et senere
tidspunkt.

3. VARM OVNEN

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

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, far du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen
op til 200 °Ci cirka en time. Det er ideelt at anvende
en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller
“Over/underv.”).

Falg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

1. VALG EN FUNKTION

Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslaettet pa
displayet. Tryk og hold [@]trykket, for at taende for
ovnen. Drej pa drejeknappen, for at se de disponible
funktioner pa displayet til venstre. Markér en og tryk

pd @
=]

Man kan valge en underfunktion (om forudset), ved
at veelge hovedfunktionen og herefter trykke pad @,
for at bekraefte og fortsaette til funktionsmenuen.

th o —~ — ‘\

Drej pa drejeknappen, for at vaelge

underfunktionerne blandt de disponible pa displayet
til hgjre, og tryk herefter pd @ , for at bekraefte.
2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan a&ndres, i reekkefalge.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Drej pa knappen, nar ikonet °C blinker pa displayet,
for at &endre vaerdien og tryk herefter pd @ , for at
bekrzaefte og (om muligt) fortseette med at endre de
efterfelgende indstillinger.

Man kan ogsa indstille grillniveauet (3 = hgijt,
2 = medium, 1 = lavt) pa samme tid.

Whj;lfa?ool



Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man andre
temperaturen eller grillniveauet ved at trykke pa {¢
eller ved at dreje direkte pa knappen.

VARIGHED

Net

-

Nar ikonet % blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sa p& @ for at bekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt: Tryk pa @ , for at bekraefte og starte
funktionen. | dette tilfelde kan man ikke indstille
tilberedningens afslutningstidspunkt ved at
programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke pa
- Drej pa justeringsknappen, for at zendre timetallet, og
tryk p& & , for at bekraefte,

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/
UDSKUDT START

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed,
ved at programmere dens sluttid. Hvis man kan
andre sluttiden vil displayet vise tidspunktet, som
funktionen forventes at afslutte pa, mens ikonet G
blinker.

A

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt,

og tryk herefter pa [~], for at bekraefte og starte
funktionen.

Anbring retten i ovnen og luk lagen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede periode for
at tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har
indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt
vil inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil
gradvist oparbejde den pdkraevede temperatur, hvilket
medfgrer, at tilberedningens varighed vil vaere en

smule leengere, end den anfgrte i tilberedningstabellen.

Under ventetiden kan knappen anvendes til at aendre

den programmerede sluttid. Tryk pa ¢ eller @ , for at
a&ndre indstillingen af temperatur og tilberedningstid.
Tryk, nér du er feerdig, p& @ , for at bekreefte.

3. AKTIVER FUNKTIONEN

Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for,
trykker du pd[>] for at aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde[@] trykket, for at
stille den aktive funktion i pausetilstand.

4. FORVARME

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

Y

Nar denne fase er afsluttet, lyder der et hgrbart signal,
og displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur.

? Illl°
Z

Abn herefter I3gen, stil retten i ovnen, luk I3gen og
start tilberedningen ved at trykke pa [>].

Bemeerk: Hvis du seetter retten i ovnen, inden
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat
blive pdvirket negativt.

Abning af 1&gen under forvarmningsfasen vil stoppe
den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase.

Man kan altid aendre temperaturen, som ovnen skal
oparbejde, ved hjaelp af knappen.

5. ENDT TILBEREDNING

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

Tilberedningstiden kan forleenges uden at a&endre
indstillingerne, ved at dreje pa knappen, for at
indstille en ny tilberedningstid, og trykke pa [>].

6.6™ SENSE FUNKTIONER
SMART CLEAN

Haeld 200 ml vand i bunden af ovhrummet for kold
ovn, og luk herefter ldgen, for at aktivere funktionen
“Smart Clean” (Smart renggring). Tag adgang til
specialfunktionerne S& og drej pa knappen, for at
velge & imenuen.Tryk herefter pd @,

for at bekraefte. Tryk pa [>], for straks at starte
renggringscyklussen, eller tryk p& @ , for at indstille
sluttid/udskudt start.

Lad ovnen kgle af og fjern alt overskydende vand i
ovnen, nar cyklussen er fuldfert, og begynd derefter
at vaske af med en svamp, der er fugtet med varmt
vand (renggringseffekten kan blive forringet, hvis der
ventes mere end 15 minutter).
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Bemaerk: Renggringscyklussens varighed og temperatur
kan ikke indstilles.

7. TRYK v BRUNE

Tryk og hold<k] trykket i mindst fem sekunder, for at
blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at lase tastaturet op.

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

. BEMARKNINGER
- Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

Traek aldrig gryder og pander hen over bunden af
ovnen, da de kan gdeleegge belaegningen.

Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke
lagen som holdepunkt.

Pa grund af den hgjere temperatur i Pizza-
cyklussen forventes det, at der er lidt hgjere stgj
fra keleblaeseren.
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NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne
og -tiderne er vejledende og afhaenger af maengden
af madvarer og den anvendte type tilbehegr. Start
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift

til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt
tilstraekkeligt. Brug det medfelgende tilbeher,

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-gryder og
-tilbehor kan ogsa anvendes, men dette forlaenger
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

Nar funktionen “Varmluft” anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og gransager)

pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsaet
tilberedningen af de madvarer, der kraever laengere
tilberedningstid.

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

Grill udskaret kad af ensartet tykkelse, sa der opnas
en ensartet tilberedning. Tykke kgdstykker kraever
laengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en
af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade
bliver breendt under grilningen. Vend kedet, nar 2/3
af tilberedningstiden er gaet. Abn lagen forsigtigt, da
der vil slippe varm damp ud.

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

DESSERTER

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

Brug bradepander af markt metal, og anbring dem
altid pa den medfelgende rist. Ved tilberedninger pa
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og
taerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa
luften cirkulerer bedre.

Brug en tandstikker til at kontrollere, om teerten er
feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tar.

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
beleegning, ma formenes kanter ikke smeares, da dette
kan medfgre, at bagveerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, ber du anvende
en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du
tilsaette mindre vaeske eller rgre blandingen mere
blidt.

Anvend funktionen “Over/Underv!, til tilberedning
af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller ostetaerter).
Hvis taertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys teertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

HAVNING

Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den saettes i ovnen. Dejhaevning i ovn
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved
stuetemperatur (20-25° C). Haevetiden for pizza starter
ved cirka en time for 1 kg. de;j.
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LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL

ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MZANGDE FORVARMNING Q) (MIN.) TILBEH@R
Frosne pommes frites ‘IE'éI' 650 - 8509 Ja 200 25-30 % - 2 -
[a=
w o . < 4 2
z < Frosne kyllingestykker I==1 500g Ja 200 15-20 e ——
O e
e 8 Fiskepinde = 5009 Ja 220 15-20 % A 2 -
L v
Legringe = 5009 Ja 200 15-20 E;EB N 2 ,
& Friske panerede squash ‘Iéél’ 400g Ja 200 15-20 EE;E ~ 2 -
G)
<< . s
) HJ.emmeIavede pommes e 300-800g Ja 200 20 - 40 4 A 2 -
=z frites S
2 4 3
O Blandede grgntsager I==1 300-800g Ja 200 20-30 — -
Kyllingebryst Ly 1-4cm Ja 200 20- 40 —_— 2
~
v als
5 Kyllingevinger = 200-15009 Ja 220 30-50 % - 2 -
< % 4 2
8 Paneret kotelet = T-4cm Ja 220 20-50 e -
= 4 2
Fiskefilet I==1 T-4cm Ja 220 15-25 . — -

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

o’

Bradepande til Luftstegning

Ovnfast fad eller taerteform pa rist

-I Ei I-
FUNKTIONER
Luftstegning
T al==r e
TILBEH@R

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande pa rist
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TILBEREDNINGSTABEL

TILBEREDNINGS-

Ja 250 10-15 1 [

Frossen pizza
Ja 250 10-20 Al

Ja 180 - 190 45 -60

Krydrede teerter Ja 180 - 190 45 - 60

(grensagsteerter, quiche)
Ja 180-190 45 - 70* N -

OPSKRIFT FUNKTION |FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) 11D (Min) NIVEAU OG TILBEH@R
2
=3 - 170 30-50 1
Surdejskager / Sandkage Ja 160 30-50 _\;’_
4 1
Ja 160 30-50 Aabls AR
3
Bagveerk med fyld — ) 160 -200 30-85 —
(oste- og @blekage, strudel) Ja 160 — 200 35-90 R 4 . 1 i
3
— - 160 - 170 20 - 40 . .
Ja 150 - 160 20-40 A
Smakager / Mindre kager
4 1
Ja 150 - 160 20-40 R
5 4 3 1
Ja 135 50-90 N S L
5 4 3 1
Teerter Ja 170 50-80 ablHrs aFds aRdrs
=3 - 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 _\_|=,__At__’_ '\_r1
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45% I S
=] Ja 90 110- 150 3
Marengs Ja 90 130- 150 _
5 3 1
Ja 90 140 - 160* AFArs AFls
Ja 310 7-12 =
Ja 220 - 240 20- 40 AN
. . Y=
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) 5 3 ]
Ja 220 - 240 25 - 50* Vo UV s
5 4 3 1
Ja 210 40-60 abHrs abEds abRdse alr
Formbrad 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Brod =) - 180 - 220 30-50 3
Brod Ja 180 - 220 30-60 41

ECO
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. KO Luftstegning
)
AUTOMATISKE @ (> = =
FUNKTIONER . ) )
Gryderet Ked Brod Pizza-funktion Bagning
Aernnn ~ AF=lr — I )
TILBEHOR Ovnfast fad eller taertefi D bakke / B lad D bakk d 500 ml
vnfast fad eller teerteform Dryppebakke / Bageplade ryppebakke me m
Rist . ypp 9 p Drypbakke / Bradepande ypp
pa rist eller Bradepande pa rist vand
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OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR(°C) | T, DEBRINGS” NIVEAU OG TILBEH@R

=] Ja 190 - 200 20-30 L3
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 ]i[ L

Ja 180 - 190 20 - 40* I N
Lasagne / Postejer @ - 190 - 200 40-80 i{
Pastaretter i ovn / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 Vi r
Lam/kalv/oksekad/svinekod 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 13 s
Kylling, kanin, and 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** L3 s
Kalkun / g&s 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 12 s
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) =] Ja 180 - 200 40-60 3
a)g%tgtg:,gsgtj:ghe,rauberginer) Ja 180-200 >0-60 -\---2‘~—-"--r
Toast il ; 3 (Hoj) 3-6 SR
Fiskekoteletter/-fileter @ - 2 (mellem) 20 - 30%** ~Aa '\Wiq’
ety A | meam | s |vEe v
Stegt kylling 1-1,3 kg ey Ja 200 - 220 55 - 70%* aZe Ly
Red oksesteg 1 kg - 2 (mellem) 35 - 50** ,\F_‘i_‘_;h_
Lammekgalle / skank - 2 (mellem) 60 - 90** 11[
Steg kartofler ey Ja 200 - 220 35 - 5% 3 s
Grgnsagsgratin 'lé?zf Ja 200 - 220 10-25 11[
Jlasagne (e 33/ kod (obe ) Ja 190 40-1200 | 2 2 LT
Fuldt maltid: Frugttaerte.(niveau
o (veau 3 cdscret kod Ja 190 40-120 | 2o, P B
(niveau 1)
Lasagne og ked Ja 200 50 - 120* e L{
Ked og kartofler Ja 200 45 - 120* i, '1#{
Fisk & Gransager Ja 180 30- 50 L
Farserede stege ECO - 200 80 - 120* 11[
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120* i{

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig preeference.

**Vend maden, nar 2/3 af tilberedningstiden er gaet (om nedvendigt).
***Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. @KO Luftstegning
§
AUTOMATISKE @ (> =) =3
FUNKTIONER . ) )
Gryderet Kod Brod Pizza-funktion Bagning
Auernnn ~ AF=r — | I T
TILBEHOR Ovnfast fad eller teertef D bakke / B lad D bakk d 500 ml
vnfast fad eller teerteform Dryppebakke / Bageplade ryppebakke me m
Rist .. ypp 9 p Drypbakke / Bradepande ypp
pa rist eller Bradepande pa rist vand
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U% | DAMP+ TILBEREDNINGSTABEL

KLOKKESLAT
MAD OPSKRIFT MANGDE (MIN) TILBEH@R VAND
Kuvertbrod 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwichbred i form 300-500 g 40-60 . 3 -
BR@D 3
Bred 500g-2 kg 50-100 - -
Flute 200-300 g 30-45 . 3 -
3 100 ml
Smakager en bakke 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
BAGVARK 5
Sandkage 500-700 g 30-50 —r
Teerte en bakke 35-55 _\;’_
Steg 1kg 60- 110 - 3 -
Ribben 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
K@D 3
Kylling 1-1,5 kg 55-80 -
Kylling/Kalkun 3kg 100 - 140 - 3 -
Oksefilet 0,52cm 15-25 - 3 ;
Oksefilet 2-4cm 20-35 - 3 -
FISK 3 200 ml
Fisk (hel) 300-600g 20-30 . ;
Fisk (hel) 600-1200 g 25-45 - 3 -
Ovnstegte kartofler 0,5-1,5kg 45 - 60 R 3 -
Fyldte peberfrugter 12 kg 35-55 . 3 -
GRONTSAGER 3
Ristet broccoli 0,3-1 kg 30-50 . -
Ristede courgetter 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Start kun funktionen STEAM+ for kold ovn. Abning af 1dgen og pé&fyldning af vand under tilberedningen kan have en
negativ virkning pa tilberedningens resultat.

T a1l “

TILBEHOR Dryppebakke / Bageplade eller

Brad de til Luftstegni Ovnfast fad eller teertef: a rist
radepande til Luftstegning vnfast fad eller teerteform pa ris Bradepande pa rist

Whj;lﬁool



RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden
du foretager vedligeholdelse
eller renggring.

Brug ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Renggr overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par draber neutralt
renggringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tar
efter med en tor klud.

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

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa renggres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. Lad ovnen kgle helt af og ter den sa med
en klud eller svamp, for at fjerne eventuel kondens,
der matte veaere skabt af tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold.

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

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

« Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opna en
optimal rengering af de indre flader. (Kun pa visse
modeller).

« Anvend et velegnet flydende rengeringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens ldge.

- Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa renggringen
lettes.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddelopl@sning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebarste
eller en svamp.

Rengeor ikke fodevaretermometeret og
kedtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Luftstegning-bakken (hvis til stede) kan rengeres i
opvaskemaskinen.

RENGO@RING AF DE KATALYTISKE PANELER
(KUN PA VISSE MODELLER)

Denne ovn er udstyret med specielle katalytiske
paneler, som letter renggring af ovnrummet i kraft af
deres specielle, selvrensende beklaedning, der er
meget porgse og i stand til at absorbere fedt og
snavs. Disse paneler er fastgjort til skinnerne: Serg for
at krogene for oven anbringes i de korrekte huller i
panelerne, nar skinnerne saettes pa plads igen.

0 6]
| o
0

Vi anbefaler at varme ovnen op til 200 °Cii cirka en
time, ved hjzelp af funktionen "Varmluftsbagning"”,
for at fa det bedste ud af de katalytiske panelers
selvrensningsegenskaber. Ovnen skal vaere tom i
dette tidsrum. Derefter skal apparatet afkale, inden
resterende madrester fjernes ved hjzelp af en blgd
svamp, som ikke ridser.

Bemaerk: Brug af skrappe eller ridsende
renggringsmidler, grove berster, grydesvampe eller
ovnrens, kan beskadige den katalytiske overflade og
kompromittere dens selvrensende egenskaber.

Kontakt venligst vores serviceafdeling, hvis du har behov
for nye paneler.

UDSKIFTNING AF PAREN
Kontakt eftersalgsservice for udskiftning af lampen.

Whj;lfa?ool



AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne l&gen skal du &bne den helt, og senke
spaerhagerne, indtil de er i uldst position.

2. Luk I3gen s3 meget som muligt.

Tag ordentligt fat om ldgen med begge haender - tag
ikke fat i handtaget.

Fjern [dgen ved blot at fortsaette lukkebevaegelsen og
samtidig treekke den opad til den frigares fra saedet.
Leeg lIdgen pa den ene side pa en blad overflade.

3. Genmonter l&gen ved at flytte den hen imod
ovnen og lade hangslernes kroge flugte med deres
lejer og fastgere den gverste del pa lejet.

4, skub ldgen nedad og &bn den herefter helt op.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Sgrg for at de trykkes helt i bund.

5. Prov at lukke l1dgen og kontrollér at den star pa
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.

SANK VARMEELEMENTET
(KUN PA VISSE MODELLER)

1. Fjern sideskinnerne.

3. Varmelegemet sattes pa plads igen ved at haeve
det, idet du treekker det lidt mod dig selv. Serg for, at
varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.




FEJLFINDING

. Problem . Mulig arsag Lesning
E Kontrollér, om der er stramafbrydelse, og om
) Ingen strgm. stikket sidder i stikkontakten.
Ovnen fungerer ikke. ,
: . Afbrydelse fra lysnettet. . Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,

: om fejlen er afhjulpet.

Displayet viser bogstavet "F",

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter
efterfulgt af et nummer. Softwareproblem.

bogstavet "F".

Displayets tekst er ukIar og det . ,
ser ud til at vaere i stykker. Andet indstillet sprog. Kontakt callcenteret.

. Tilberedningscyklus med :
- stegetermometer blev afsluttet : Stegetermometeret er ikke
- uden dbenlys arsag eller fejl - forbundet korrekt.

- F3E3 vises pa skeermen.

- Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retnlngsllnjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at: ;
Bruge QR-koden pa dit produkt O ] |
Besgge vores website docs.bauknecht.eu ‘
Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). 4 N
Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt. =—

\&
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Omistajan opas

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava

osoitteessawww.whirlpool.eu/register

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kayttda.

LISATIETOJA.

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

TUOTEKUVAUS

1. Ohjauspaneeli

1 — ] O [ 5. puhallin
C 3. Pyorea lammitysvastus
(7 (ei ndkyvissa)
2. LR —
\\ 4. Kannattimet
EES IS (taso kuvataan uunin edessa)
..4 . 5. Luukku
_ i 6. Ylempi lampovastus/grilli
4,,-'::1 “11T7 7. Lamppu
]| He
L 8. Arvokilpi
\S (@l poista)
i 9. Alempi lampovastus
/ (ei nakyvissa)
OHJAUSPANEELI
SO Qs
; L : SRS TS -
6 = & z - (=11 (1 [~1C =
| o 1 ) EEAET
; o 1NN s o
Su— <]<] éj]scoﬂr§@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VASEN NAYTTO 5.PYORONUPPI 6. KAYNNISTA

2.VALO
Sytyttaa ja sammuttaa lampun.

3. TAKAISIN

Palaa edelliseen nakymaan.
Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

4, PAALLA/POIS

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon milloin tahansa.

Valitsinta kaantamalla selaillaan
toimintoja seka saadetaan kaikki
kypsennysparametrit. Painamalla
valitaan, asetetaan, avataan

ja vahvistetaan toimintoja tai
parametreja seka kdynnistetdaan
kypsennysohjelma.

Kdynnistaa toiminnot ja vahvistaa
asetukset tai asetetun arvon.

7. AIKA
Kaytetaan kellonajan asettamiseen

seka kypsennysajan asettamiseen
tai saatamiseen.

8. LAMPOTILA

Kaytetdan lampatilan
asettamiseen.

9. OIKEA NAYTTO

Whj;lﬁool



VARUSTEET

RITILA . UUNIPANNU . LEIVINPELTI * . LIUKUKISKOT *
Kaytetdan ruoan : Kdytetdan uunipelting : Kaytetdan kaikkien leipi- : Helpottaa varusteiden
kypsentamiseen tai : lihan, kalan, vihannesten, : ja leivonnaistuotteiden, : asettamista uuniin seka

pannujen, kakkuvuokien : focaccian tms.
ja muiden uuninkestavien : kypsentamiseen tai
astioiden tukitasona. ¢ ritilan alla tippuvan

. nesteen keraamiseen.

: mutta myds uunipaistien, : niiden ottamista pois.
: foliossa kypsennettavan :
: kalan jne. paistamisessa.

KIERTOILMAKYPS.
-ALUSTA*

T

Kaytetdan ruokien
valmistukseen
IImapaisto -toiminnolla;
leivinpelti sijoitetaan
alemmalle tasolle
kerdamaan mahdollisesti
putoavat murut ja
nesteet. Voidaan pesta
astianpesukoneessa.

Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.
Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia ja tietoja varten ota yhteytta
myynnin jalkeiseen palveluun.

¥ Saatavana vain erdissa malleissa

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa
ylospain.

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

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN

« Hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa nostamalla niita
ylospain ja vetamalla alaosat pois paikoiltaan: Nyt
hyllykkbohjaimet ovat poistettavissa.

- Voit kiinnittda kannattimet takaisin asettamalla

ne ensin takaisin ylempaan kiinnikkeeseen. Pida
ohjaimia ylhaalla ja liu'uta ne uunin sisalle. Laske
pellin ohjaimet taman jalkeen paikoilleen alempaan
kiinnikkeeseen.

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTAMINEN
(JOS NAMA SISALTYVAT TARVIKKEISIN)

Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

— Kiinnita liukukappaleen

=" ylempi pidike kannattimeen
» ja liu'uta liukukappaletta niin
* pitkalle kuin se menee. Laske
J toinen pidike paikoilleen.

Varmista ohjain paikalleen
painamalla pidikkeen
alaosaa tiukasti
hyllykkdohjainta vasten.
Varmista, ettd liukukappaleet
lilkkuvat vapaasti. Toista
nama vaiheet toiselle
samalla tasolla olevalle
kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.
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TOIMINNOT

6 6TH SENSE

Naiden ansiosta voit valmistaa automaattisesti
kaikentyyppisia ruokia (lasagne, liha, kala,
vihannekset, kakut ja leivonnaiset, suolaiset
leivonnaiset, leipa, pizza). Jotta saisit kaiken irti tasta
toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa
annettuja ohjeita.
« Y P HOYRY+
HOyry+ -toiminnolla saadaan erinomaisia tuloksia
kypsennysjaksoon kuuluvan hdyryn ansiosta.
Tama toiminto ehdottaa ihanteellisen lampétilan
monien erilaisten reseptien valmistamista varten;
tarkeimpien ruokalajien kypsennysajat on
ilmoitettu kyseisessa kypsennystaulukossa. Ota
hoyrytoiminto aina kayttoon uunin ollessa kylma
ja sen jalkeen kun olet kaatanut juomavetta uunin
pohjalle.

. £Z PATARUOAT

Tama toiminto ehdottaa pastaruoille parhaiten
sopivan lampdétilan ja kypsennystavan.

. (LIHA

Tama toiminto ehdottaa lihalle parhaiten sopivan
[ampdotilan ja kypsennystavan.

« ESLEIPA

Tama toiminto ehdottaa automaattisesti
kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan
[ampdtilan ja kypsennystavan.

. «esPIZZA
Talla toiminnolla voit valmistaa herkullista
kotitekoista pizzaa alle 10 minuutissa aivan kuten
ravintolassa. Erityinen kypsennysjakso toimii yli
300 celsiusasteen lampdtilassa, jolloin saadaan
sisdlta pehmead, reunoiltaan rapeaa ja taysin
tasaisesti ruskistunutta pizzaa.

Kun tama toiminto yhdistetdan Pizza Stone WPro
-lisdvarusteeseen ja esilammityksen annetaan
kestaa 30 minuuttia, pizza voidaan paistaa

5-8 minuutissa. (Tilauksia ja lisatietoja varten
voit ottaa yhteytta huoltopalveluun tai katsoa
sivustolta www.whirlpool.eu.)

e =YLEIVONNAISET

Tama toiminto ehdottaa kaikentyyppisille kakuille
parhaiten sopivan lampétilan ja kypsennystavan.

— | PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

<~
GRILLI

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
gratiinivihannesten paistaminen tai leivan
paahtaminen. Kun grillaat lihaa, suosittelemme
keraamaan kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta
uunipannu mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500
ml juomavetta.

)
 |KIERTOILMA
Kypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampdétilan eri tasoilla (enintaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.

ol

-4 _|KONVEKTIOUUNI

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen
leipominen vain yhdella tasolla.

SE: ERIKOISTOIMINNOT

« NOPEA ESIKUUMEN.
Esikuumentaa uunin nopeasti.

+  TURBO GRILLI

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme kerdaamaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu
mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500 ml
juomavetta.

« SAASTOJAKSO

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama
saastoohjelma on kdytdssa, valo pysyy pois
paalta kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa
saastoohjelmaa ja optimoida virrankulutuksen,
uunin luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka on
taysin kypsaa.

« ILMAPAISTO / KONVEKTIOPAISTO

Kayttamalla erityista ilmapaistoalustaa

(toimitetaan joissakin malleissa) voit paistaa
ranskalaisia perunoita, kananugetteja ja paljon
muuta kayttamalla vahemman 6ljya, mutta

saaden silti miellyttavan rapean lopputuloksen.
Kuumennuselementit kiertava tilan lammittamiseksi
kunnolla ja puhallin kierrattaa kuumaa ilmaa. Aseta
ruoka Air Fry -alustalle yhteen kerrokseen ja noudata
Air Fry -alustan kdyttoohjeita parhaiden tulosten
aikaansaamiseksi.

Vaihtoehtoisesti tata toimintoa voidaan kayttaa
herkullisten paistotulosten saamiseksi lihalle

ja siipikarjalle, perunoille ja vihanneksille
kypsennystaulukon suosituksen mukaisesti. Nama
reseptit voidaan valmistaa tavallisella leivinpellilla.

« KOHOTUS

Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi ei
toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa viela kuuma
edellisen kypsennysjakson jaljilta.

«  SMART CLEAN

Taman matalassa lampatilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hoyry helpottaa
lian ja ruoasta jadneiden tahrojen irtoamista. Kaada
uunin pohjalle 200 ml juomakelpoista vetta ja
kaynnista toiminto ainoastaan kun uuni on kylma.
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ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. ASETA AIKA
Kun kytket uunin paalle ensimmaisen kerran, on
tehtava kelloasetukset.

= m e
1 |
N

s I o

Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua:
Kaanna nuppia tuntien asettamiseksi ja vahvista

painamalla @

§

.

-

K4

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua.
Kdaanna nuppia minuuttien asettamiseksi ja vahvista
painamalla & .

Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan mydhemmin, paina
ja pida sita painettuna vahintaan sekunnin ajan uunin
ollessa sammutettuna ja toista ylla olevat vaiheet.

Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkan
sahkokatkon jalkeen.

2. ASETUKSET

Tarvittaessa voidaan muuttaa oletusarvoista
nimellisvirtaa (16 A).

Valitse nimellisvirta valintanuppia kadantamalla ja
vahvista sitten painamalla @ .

PAIVITTAINEN KAYTTO

Huomaa: Uuni on ohjelmoitu kdyttamaan sahkovirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on enemman
kuin 3 KW (16 A): Jos kodin séhkdverkon teho on alhaisempi,
sinun on laskettava kyseistd arvoa (13 A).

Huomaa: Jos haluat vaihtaa nimellisvirran mydhemmin,
paina s ja pida sita painettuna vahintaan viiden
sekunnin ajan uunin ollessa sammutettuna ja toista ylla
olevat vaiheet.

3. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: Tama
on tdysin normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme l[ammittdmaan uunia tyhjana,

jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista uunista
suojapahvit tai l[apinakyvat kalvot seka sisalla olevat
varusteet. Lammita uunia 200 °C:ssa noin tunnin
ajan ja kdyta mieluiten kiertoilmatoimintoa (esim.
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kadyton jdlkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

1. VALITSE TOIMINTO

Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika nakyy
naytolla. Kytke uuni paalle painamalla [@Jja pitamalla
sita painettuna. Tarkeimmat kdytettavissa olevat
toiminnot saadaan nakyviin vasemmalle naytolle
kaantamalla pyoronuppia. Valitse niista yksi ja paina

=

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niita on),
valitse ensin paatoiminto, vahvista sitten painamalla
@ ja mene toimintovalikkoon.
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Valitse oikealla olevasta naytosta jokin alitoiminnoista
pydronuppia kaantaen ja vahvista sitten painamalla (@) .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa
asetukset, joita voit muuttaa.

LAMPOTILA / GRILLIN TASO

Kun naytolla vilkkuu °C-kuvake, vaihda arvo nuppia
kaantden, vahvista sitten painamalla @ ja jatka
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos
mahdollista).

Voit my06s asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski,

1 = matala) samaan aikaan.
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Huomaa: Toiminnon kdynnistyttya voit muuttaa
lampotilaa tai grillitasoa painamalla §¢ tai kaantamalla
suoraan nupista.

KESTO

@

-

Kun kuvake % vilkkuu naytolla, aseta haluamasi
kypsennysaika saatonupista ja vahvista sitten
painamalla @ .

Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos
haluat seurata kypsennysta manuaalisesti:
Vahvista painamalla @ ja kdynnista toiminto.
Tassa tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen
loppumisaikaa ohjelmoimalla viivastetyn
kaynnistyksen (ajastus).

Huomaa: Voit saataa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla : Muuta tunnit nuppia
kdantamalld ja vahvista painamalla @) .

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN ASETTAMINEN/
VIIVASTETTY KAYNNISTYS

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan
asettamisen jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon
kdynnistymista ohjelmoimalla sen paattymisaika.
Kun pdattymisajan muuttaminen on mahdollista,
ndytolla nakyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan
loppuvan, kuvakkeen G vilkkuessa.
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Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu
paattymisaika nuppia kdantamalla, vahvista sitten
painamalla [>] ja kdynnista toiminto.

Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdaynnistyy automaattisesti sen jalkeen, kun on
kulunut laskettu aika, joka tarvitaan siihen, etta
kypsennys padttyy asetettuna ajankohtana.
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Huomaa: Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi

lampdotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

Odotusaikana voit kdyttaa nuppia ohjelmoidun
paattymisajan muuttamiseen.

Lampotilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan
painamalla ¢ tai © .Vahvista lopuksi painamalla & .

3. AKTIVOI TOIMINTO

Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto
painamalla [>].

Voit keskeyttaa parhaillaan kdaynnissa olevan toiminnon
milloin tahansa painamallalo] ja pitamalla sita
painettuna.

4. ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdynnistynyt,
ndytto ilmoittaa, etta esikuumennusvaihe on aktivoitu.

Y

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytto osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
[ampotilan.

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita
kypsennys painamalla [>].

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen
esikuumennuksen paattymista, se saattaa vaikuttaa
haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana
aiheuttaa sen keskeytymisen. Kypsennysaika ei sisalla
esikuumennusaikaa. Voit aina muuttaa lampdtilaa, jonka
haluat uunin saavuttavan, nuppia kdyttamalla.

5. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja ndytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu.

Voit pidentaa kypsennysaikaa asetuksia muuttamatta
valitsemalla uuden kypsennysajan nuppia kaantdaen ja
painamalla sitten [ .

6.6™ SENSE -TOIMINNOT
SMART CLEAN

"Smart Clean" -toiminto kdynnistetaan kylmalle uunille
laittamalla 200 ml vetta uunin pohjalle ja sulkemalla
sitten uunin luukun. Avaa erikoistoiminnot Sg ja
valitse valikosta & nuppia kaantamalla. Vahvista
sitten painamalla (@ .Paina[®], jos haluat kdynnistaa
puhdistusjakson heti, tai paina @ , jos haluat asettaa
paattymisajan/ajastetun kaynnistyksen.

Anna uunin jaahtya jakson loputtua ja pyyhi sitten
kaikki jaljelle jaanyt vesi uunista ja ryhdy puhdistamaan
uunia kuumaan veteen kostutetulla sienelld (puhdistus
saattaa epdonnistua, jos tata vaihetta ei suoriteta 15
minuutin kuluessa).

Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lampatilaa ei voida
saataa.
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7. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla ja pitamalla
painettuna< vahintaan viiden sekunnin ajan.

Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myos kypsennyksen
aikana. Turvallisuussyista uuni voidaan kytkea pois paalta
milloin tahansa painamalla [@].

.HUOMAUTUKSIA

. Al3 peit3 uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

. Al veda kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

- Al3 aseta painavia painoja luukun paille 4ldk3 ota
luukusta tukea.

« Pizzajakson korkeamman lampédtilan vuoksi
on odotettavissa hieman tavallista kuuluvampi
jaahdytyspuhaltimen aani.
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maadrasta ja kaytetyista varusteista. Kayta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia
vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttdaa myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talloin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

Voit kdyttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my®ds lisaa makua.
Huomaa, etta taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela
10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kdanna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden keraamiseksi on ritilan
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT

Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteisella toiminnolla yhdella tasolla.

Kayta tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
padsee kiertamaan hyvin.

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

Jos kdytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, ala voitele vuokaa, silla talléin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kdyta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
myds vahentaa lisattavan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava
tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jaa lilan kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla
ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai
keksinmuruja ennen taytteen lisaamista.

KOHOTUS

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlammossa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.
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= AIR FRY -KYPSENNYSTAULUKKO

SUOSITELTU M " " KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO 2 °
MAARA ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) (MIN) VARUSTEET
g Pakasteranskanperunat Lt 650-850g Kylla 200 25-30 @ ~ 2 -
o
. < . 4 2
2 Pakastetut kananugetit = 50049 Kylla 200 15-20 e
[N}
= e
2 Kalatikut £y 500g Kyl 220 15-20 — 2
<< %
& Sipulirenkaat = 50049 Kylla 200 15-20 E;EB N 2 ,
o Tuore leivitetty zucchini ‘Iéél’ 4009 Kylla 200 15-20 EE;'EH ~ 2 -
(%]
N s
2 Maalais ranskalaiset = 300-800g Kylla 200 20-40 % N 2 -
z
T . . 4 2
= Sekavihannekset I==1 300-800g Kylla 200 20-30 — -
O s . 4 2
< Broilerinrinta = 1-4cm Kylla 200 20-40 R -
— als
Broilerin siivet g 200-1500¢g Kylla 220 30-50 Efm N 2 r
& O P . 4 2
; Broilerinleike = 1-4cm Kylla 220 20-50 BT o -
= , ) 4 2
Kalafilee = 1-4cm Kylla 220 15-25 REEERET o -

Kun haluat kypsentdd tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levita ohut kerros 6ljya ruoan pinnalle.
Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa valissa.

iy
TOIMINNOT
Kiertoilmakyps.
Rez=z=s=s:y alr ~

VARUSTEET . o -

Uunipannu / leivinpelti ta

Kiertoilmakypsennysalusta Uunipelti tai kakkupelti ritilalla unip u. ,‘I\,I,I p Hal

pelti ritilalla
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) (Min.) TASO JA VARUSTEET

- 170 30-50

Nostatetut kakut / sokerikakut Kylla 160 30-50

Kylla 160 30-50

Taytetyt kakut - 160 - 200 30-85 _ -

(juustokakku, struudeli,

omenapiiras) Kylla 160 - 200 35-90

Kylla 180 - 190 45 - 60
Suolaiset piiraat

(vihannespiiraat, Kylla 180 - 190 45-60

juustokinkkupiirakka)
Kylla 180 - 190 45 - 70* A -

al=r a2
=3 - 160 - 170 20 - 40 N
Kylli 150 - 160 20-40 N
Pikkuleivat / Pienet kakut
7 1
Kyl 150 - 160 20-40 NN
Kylla 135 50-90 . L
Tortut Kylla 170 50-80 _— 2
=3 - 180 - 200 30-40 N
Tuulihatut Kylla 180 - 190 35-45 _
Kylla 180 - 190 35- 45 —_— 2
=] Kylla 90 10-150 | >
Marengit Kylla 90 130-150 -\JTi.T!;- ‘L'
Kylla 90 40-160¢ | > 2 1,
Kyll& 310 7-12 —
Kylla 220 - 240 20-40 —_—
Pizza (ohut, paksu, focaccia) |—V—ig—T—— T [ +-
5 3 1
Kyll3 220 - 240 25 - 50* 1o U
) 5 7 3 1
Ky”a 210 40 -60 ablHrs ablds abRds aRr
o 2
Leipa, limppu 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —
Pieni leipa = - 180 - 220 30-50 1;
. ) 7 1
Leipa Kylli 180 - 220 30-60 —
=] Kyll3 250 10-15 T,
Pakastepitsa

ECO
Perinteinen Grilli Turbo grilli Kiertoilma Kiertoilmapaisto ECO (SAASTOTILA) Kiertoilmakyps.
)
AUTOMAATTISET @ (> = =
TOIMINNOT . e . L . .
Pastaruoka Liha Leipa Pizzatoiminto Leivonnaiset
Aveenen ~ A=~ — | I TS
VARUSTEET ) - . . - S
o Uunipelti tai kakkupelti  Uunipannu / leivinpelti tai . X X . R
Ritila N T, Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla pelti ritilalla
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RESEPTI TOIMINTO ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KYPST::I:\LY)SAIKA TASO JA VARUSTEET

=] Kyl 190 - 200 20 - 30 3
Voitaikinapaistokset / u 4 1
lehtitaikinaleivonnaiset Kylla 180 -190 20-40 L ~~—

" 5 3 1

Kyllé 180 - 190 20 - 40* o e
Lasagne/laatikot & - 190 - 200 40-80 g
Uunipasta/cannelloni @ - 190 - 200 25-60 T,
Lammas / vasikka / Naudanliha / 3
boreas 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1o g
Broileri / janis / ankka 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** ] 3 '
Kalkkuna / hanhi 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 Vi
Uunissa / foliossa paistettu kala u 3
R =] Kyl 180 - 200 40 - 60 1ot
Taytetyt vihannekset
(tomaatit, kesékurpitsat, Kyl 180 - 200 50 - 60 e
munakoisot)
Paahtoleipa @ - 3 (korkea) 3-6 -\...5...:-
Kalafileet-/pihvit @ - 2 (keskitaso) 20 - 30*** A '\WLN{
Makkarat / kebabit / grillikylki / % . B apExs 5 4
hampurilaispihvi = Kylla 200 - 220 15-30 S S,
Paistettu kana 1-1,3 kg oy Kyl 200 - 220 55 - 70** N Wy
Paahtopaisti, raaka 1 kg - 2 (keskitaso) 35-50%* _\;l’_
Lampaan reisi / potka - 2 (keskitaso) 60 - 90** 1 3 [
Paistetut perunat oy Kyl 200 - 220 35 - 55%* T,
Vihannesgratiini 'lé'?zf Kylla 200 - 220 10-25 1 3 [
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu
(taso 5) / lasagne (taso 3) / liha Kylla 190 40-120* _\;’_ _\;"_ 1 ! f
e e e I e
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / Kylla 190 40-120* -u;u- ~ 4 - -u-;u- < ! -
lasagne (taso 2)/ leikattu liha (tasot) | | | | UTTYELO
Lasagne ja liha Kylla 200 50 - 120* -u-.f:ﬁ...— 1 ! f
Liha ja perunat Kyllé 200 45 - 120% N,
Kala ja kasvikset Kylla 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Taytetty paahdettu liha ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50 - 120* 1 3 r

* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilokohtaisista mieltymyksista riippuen.

** Kddnna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).
*** Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.

] &
Perinteinen Grilli Turbo grilli Kiertoilma Kiertoilmapaisto ECO (SAASTOTILA) Kiertoilmakyps.
§
AUTOMAATTISET @ (> =) =3
TOIMINNOT . . . o . .
Pastaruoka Liha Leipa Pizzatoiminto Leivonnaiset
[ W r~ A== — .\_r M
VARUSTEET el . . L .
o Uunipelti tai kakkupelti  Uunipannu / leivinpelti tai i . . . .
Ritila N T, Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla pelti ritilalla
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U% | HOYRY+KYPSENNYSTAULUKKO

RUOKA RESEPTI MAARA AIKA VARUSTEET VESI
(MIN.)
Pienikokoiset leivat 80-100¢g 30-45 - 3 ,
B Limppu uunipellilla 300-5009g 40-60 . 3 -
LEIPA 3
Leipa 5009 -2kg 50-100 - -
Patongit 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Pikkuleivat yksi ritila 25-35 - ;
Muffinit 30-60 g 25-45 . 3 .
LEIVONNAISET 5
Sokerikakku 500-700 g 30-50 —r
Torttu yksi ritila 35-55 _\;’_
Paisti 1kg 60-110 - 3 -
Kylkiluut 500g-15kg 50-75 3
LIHA 3
Kana 1-1,5kg 55-80 -
Kana/Kalkkuna 3 kg 100 - 140 - 3 -
Fileepihvi 0,5-2cm 15-25 - 3 ;
Fileepihvi 2-4.cm 20-35 - 3 -
KALA 3 200 ml
Kokonainen kala 300-600 g 20-30 - -
Kokonainen kala 600-1200 g 25-45 . 3 -
Paistinperunat 0,5-1,5 kg 45-60 A 3 ;
Taytetyt paprikat 1-2 kg 35-55 - 3 ,
VIHANNEKSET 3
Paistettu parsakaali 0,3-1 kg 30-50 . -
Paistettu kesdkurpitsa 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Kaynnista HOYRY+ -toiminto, kun uuni on kylmda. Luukun avaaminen ja veden lisddminen kypsennyksen aikana saattaa

vaikuttaa haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.

VARUSTEET

T

Kiertoilmakypsennysalusta

Akl

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

—r

Uunipannu / leivinpelti tai
pelti ritilalla

Whj;lﬁool




HUOLTO JA PUHDISTUS

Varmista, ettd uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitdan
puhdistusta tai kunnossapitoa.

hankaussienia tai

Ala kidytéa hoyrypuhdistimia.
pintaa.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vetta, johon on
lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Al kdyta sydvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jadhtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vield hieman
[dmmin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti

vetta sisdltavien ruokien kypsennyksesta syntyneen
kondenssiveden kuivaamista varten on uunin
annettava jadhtya ensin kokonaan, minka jalkeen se
voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

Al kiyta terasvillaa,

hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

« Aktivoi Smart Clean -toiminto sisapintojen tehokasta
puhdistamista varten. (Vain joissakin malleissa).

» Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Upota varusteet kdyton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat vielda kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

Ala pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria

(jos sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.

KATALYYTTISTEN PANEELIEN PUHDISTAMINEN
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Tama uuni on varustettu erityisilla katalyyttisilla
paneeleilla, jotka erityisen itsepuhdistuvan
pinnoituksensa ansiosta helpottavat kypsennystilan
puhdistamista; pinnoitteen huokoisuus imee rasvaa ja
likaa. Paneelit on asennettu hyllykkdohjainten varaan:
Kun hyllykkéohjaimia siirretdaan ja asetetaan takaisin
paikalleen, on varmistettava, etta ylaosan koukut
tulevat niille tarkoitettuihin aukkoihin paneeleissa.

Katalyyttisten paneelien itsepuhdistusominaisuudet
toimivat parhaiten, kun uuni lammitetaan 200 °C:een
noin tunniksi “Konvektiouuni” -toiminnolla.

Tana aikana uunin tulee olla tyhja. Anna laitteen
sitten jaahtya ennen kuin pyyhit ruoantdhteet
naarmuttamattomalla sienella.

Huomaa: Syovyttavien tai hankaavien
puhdistusaineiden, karkeiden harjojen, kattilasienien
tai uuninpuhdistussuihkeiden kdyttdminen saattaa
vahingoittaa katalyyttista pintaa ja heikentda
itsepuhdistusominaisuuksia.

Ota yhteytta huoltopalveluun, jos tarvitset
vaihtopaneeleja.

LAMPUN VAIHTO
Ota lampun vaihtamista varten huoltopalveluun.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

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

2. Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.
Tartu luukkuun tukevasti kummallakin kadella — ala
pida sita kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista samalla vetden sita ylospadin kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmealle
pinnalle.

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

4. Laske luukkua alaspéin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrité sulkea luukku ja varmista, etté se on tasassa
kayttopaneelin kanssa. Jos ndin ei ole, toista ylla
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.

YLALAMMITYSVASTEEN LASKEMINEN ALAS
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

1. Irrota sivuissa olevat hyllykkéohjaimet.

3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sit4 ja
vetamalla hieman itseesi padin. Varmista, etta se on
kohdallaan sivutuissa.




VIANMAARITYS

Naytolle ilmestyy “F"-kirjain ja
numero.

Nayton teksti on epdselvaa ja
naytto vaikuttaa olevan rikki.

. Kypsennysjakso paistomittarin
- kanssa padattyi ilman ilmeista

- syyta tai ndytolle tulee virhe

- F3E3.

Virtakatko.
Laite on irrotettu

- verkkovirrasta.

. Paistomittaria ei ole liitetty
- kunnolla.

. Ratkaisu

. Tarkista verkkovirta ja ett3 uuni on liitetty

sahkonsyottoon.

: Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta
: ndet, poistuuko vika.

Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

Ota yhteytta puhelinpalveluun.

. Tarkista paistomittarin liitanta.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Kayttamalla tuotteesi QR-koodia
Verkkosivustolta docs.bauknecht.eu

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.
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Eierens handbok

vennligst registrer produktet ditt pa
www.whirlpool.eu/register

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For & motta en mer fullstendig assistanse,

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kontrollpanel
2. Vifte

3. Rundt varmeelement
(ikke synlig)

4, Glideskinner
(nivdet er angitt pa ovnens forside)

. Dor dpen
. @vre varmeelement/grill
. Lampe

W N O U

. Identifikasjonsplate
(ma ikke fjernes)

9. Varmeelement i bunnen
(non-visible)

KONTROLLPANEL
O B
o T H O CR=" =
6 = & : : e T
JEINCS (ol JEgkEabns
o— ] - ) b Gl § &
Sg- & 2 ECOM§@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VENSTRE DISPLAY 5. DREIEBRYTER 6. START

2.LYS
For a sla lampen pa/av.

3. TILBAKE

Far & ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig a endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

4. PA/AV

For & sld ovnen av og p4, og for a
stoppe en aktiv funksjon til enhver
tid.

Drei bryteren for a bla

gjennom funksjonene og endre
stekeinnstillingene. Trykk for a
velge, stille inn, fa tilgang til, og
bekrefte funksjoner og parametere
0g sa starte stekeprogrammet.

For a starte funksjoner og bekrefte
innstillinger.eller en innstilt verdi.

7.TID

For a stille inn klokken samt stille
inn eller endre tilberedningstiden.

8. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.
9. HOYRE DISPLAY

Whj;lﬁool



TILBEH@R

RIST

!
i

. LANGPANNE

. BAKEBRETT *

. GLIDESKINNER *

: Brukes som ovnsbrett
: for tilberedning av

. kjott, fisk, grennsaker,
: focaccia osv. eller

Brukes for a tilberede
mat eller som stgtte for
panner, kakeformer eller
andre ildfaste former.

: a samle opp kraft/sjy fra

: Brukes til steking av bred : For a gjore det enklere
: 0og kaker, men ogsa til

. steker, fisk en papillotte,
: OSV.

: plasseres under risten for :

: a sette inn eller fjerne
: tilbeheor.

: tilberedningen.
LUFTSTEKINGSBRETT *  :

T

Brukes ved tilberedning

av mat med
Luftstekingsfunksjon
(steke/fritere med luft),
med et stekebrett

plassert pa et lavere

niva for a samle opp
eventuelle smuler og
drypp. Den kan rengjeres :
i oppvaskmaskinen. :

Antallet og type tilbehgr kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.
Annet tilbeher kan kjgpes separat; ta kontakt med kundeservicen nar det gjelder
bestillinger og informasjon.

* Kun tilgjengelig pa noen modeller

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfor risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES
SPOR

« For a fjerne rillenes spor, lgft de opp og trekk de
nedre delene ut av eget feste: Glideskinnene kan na
fjernes.

« For a installere glideskinnene igjen, ma de forst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv
de inn i ovhsrommet, senk de deretter pa plass i det
nedre festet.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)

Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til

= fgringen til rillene og gli den
» sa langt den gar. Senk den

* andre klipsen i posisjon.

For a feste sporene, trykk
den nedre delen av
klemmen bestemt mot

N1 rillens spor. Pass pa at
skinnene kan bevege seg
= fritt. Gjenta disse stegene pa

— den andre rillen pa samme
hoyde.

Vennligst merk deg: Glideskinnene kan monteres pa alle
nivaer.

Whj;lfa?ool



FUNKSJONER

h

6 6TH SENSE

Disse gjor det mulig med automatisk tilberedning
av alle typer mat (Lasagne, Kjott, Fisk, Grannsaker,
Kaker & Bakst, Salte paier, Brad, Pizza). For a fa det
beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i
tilberedningstabellen som medfglger.

. N>DAMP +

Damp+ funksjonen gjgr det mulig @ oppna
utmerkede resultat takket vaere tampen til stede

i tilberedningssyklusen. Denne funksjonen
foreslar den ideelle temperaturen for tilberedning
av mange forskjellige oppskrifter; steketiden

for de viktigste rettene er vist i den tilhgrende
steketabellen. Dampfunksjonen ma alltid aktiveres
nar ovnen er kald, etter a ha hellet drikkevann i
bunnen av ovhsrommet.

. £J GRYTERETT

Denne funksjonen foresldr den beste
temperaturen og tilberedningsmetoden for
pastaretter.

. CGrkieTT

Denne funksjonen foreslar den beste
temperaturen og tilberedningsmetoden for kjott.

« &BR@D
Denne funksjonen foreslar den beste

temperaturen og stekemetoden for alle typer
brad.

‘ PIZZA
Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pd mindre enn 10
minutter, som pa en restaurant. Den dedikerte
tilberedningssyklusen fungerer ved temperaturer
pa over 300 grader celsius og gir en pizza som er
myk inni, spre i kantene og perfekt brunet.
Ved a kombinere denne funksjonen med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarme i 30
minutter kan du steke en pizza pa 5-8 min.
(For bestillinger og informasjon, kontakt
ettersalgsservicen eller www.whirlpool.eu.)

. =3 BAKVERK

Denne funksjonen foreslar den beste
temperaturen og stekemetoden for alle typer
kaker.

— | TRADISJONELL STEKING

For a tilberede en hvilken som helst matrett pd kun én
rille.
S~

GRILL

Til grilling av steker, kebab og palser, tilberede
gratinerte grgnnsaker eller riste brgd. Ved grilling av
kjott, anbefaler vi d bruke en langpanne for d samle
opp stekesjyen: Plasser brettet pa ett av nivdene
under risten og ha i 500 ml drikkevann.

ol
4 |TVUNGEN LUFT

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere riller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til a
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre.

ols

-+ |KONVEKSJONSBAKING

For a lage kjott eller bake kaker, med innhold pa bare
én hylle.

o—
SE: SPESIALFUNKSJONER

+  RASK FORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

« TURBO GRILL

For a steke store kjottstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler & bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

- ECO-SYKLUS

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter av
kjott pad ett enkelt niva. Nar eco-funksjonen er i
bruk, er lyset slukket under tilberedningen. Bruk
av eco-syklusen optimerer derfor strembruken, og
ovnsdgren ma ikke dpnes fgr maten er helt stekt.

« AIR FRY/ CONVECT ROAST

Ved & bruke det egne air fry-brettet (felger med
noen modeller) kan du tilberede pommes frites,
kyllingnuggets og mer ved a bruke mindre

olje, noe som resulterer i behagelig sprahet.
Varmeelementene gar i syklus for @ varme opp
ovnhsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.
Plasser maten pa Air Fry-brettet i ett lag, og folg
instruksjonene i Air Fry Cooking Table for best
mulig resultat.

Alternativt kan denne funksjonen brukes til a
oppna gode stekeresultater pa kjott og fjeerkre,
poteter og grgnnsaker, i henhold til anbefalingene
i steketabellen. Disse oppskriftene kan tilberedes
med standard stekebrett.

« HEVING

For @ oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.

« SMART CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjoringssyklusen ved lav temperatur gjor at
skitt og matrester lett kan fjernes. For 200 ml
drikkevann i pa bunnen av ovnen og aktivere
funksjonen nar ovnen er kald.
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FORSTE GANGS BRUK

1. STILL INN TIDEN

Du ma stille inn klokken nar du slar pa ovnen for
forste gang.

s I o

= m e
1 |
N

De to sifrene for timen vil begynne & blinke: : Skru pa

bryteren for & stille inn timen og trykk pa @ for &
bekrefte.

Q

|
)

L |

De to sifrene minuttene vil begynne a blinke. Snu
bryteren for & stille inn minuttene, og trykk pa @ for
a bekrefte.

Vennligst merk deg: For & endre pa klokken ved et senere
tidspunkt, trykk og hold nede © iminst ett sekund mens
ovnen er av, 0g gjenta trinnene ovenfor.

Du ma kanskje stille klokken pa nytt etter langvarige
streambrudd.

2. INNSTILLINGER

Om ngdvendig kan du endre standard nominell stram
(16 A).

Vri pa bryteren for valg for 4 velge merkestremmen,
trykk deretter pa @ for & bekrefte.

DAGLIG BRUK

Vennligst merk deg: Ovnen er programmert for & konsumere
et niva av elektrisk energi som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pd mer enn 3
KW (16 A): Hvis din husstand bruker en lavere effekt, ma du
redusere denne verdien (13 A).

Vennligst merk deg: For & endre nominelle stremmen ved
et senere tidspunkt, trykk og hold nede ¥ i minst fem
sekund mens ovnen er av, og gjenta trinnene ovenfor.

3. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lapet av produksjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.Fjern eventuell beskyttelsespapp eller
transparent film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehor
inni den. Varm ovnen til 200 °C i rundt en time, helst
ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks.
“Forced Air” (tvungen luft) eller “Convection Bake”
(konveksjonsbaking).

Folg instruksjonene for a stille inn funksjonen pa
riktig mate.

Vennligst merk deg: Det anbefales a lufte rommet etter a ha
brukt apparatet farste gang.

1. VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun klokken pa display. Trykk
og hold nede [@for a sla pa ovnen. Vri pa bryteren for
a se de viktigste funksjonene som er tilgjengelige pa
det venstre displayet. Velg én og trykk @ .

=

For a velge en underfunksjon (hvor denne er
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk
deretter pa @ for & bekrefte og g til menyen med
funksjoner.

i 2NN , W N

Vri pa dreiebryteren for & velge blant de tilgjengelige
delfunksjonene pa det hgyre displayet, og trykk
deretter pd @ for a bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens.

TEMPERATUR- / GRILLNIVA

Nar ikonet for °C blinker pa display, vri pa bryteren for
a endre verdien, trykk deretter @ for & bekrefte og
fortsett for 4 endre innstillingene som faglger (hvis det
er mulig).

Du kan ogsa stille inn grillnivdet (3 = hoyt,

2 = middels, 1 = lavt) pa samme tid.
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Vennligst merk deg: Nar funksjonen har startet, kan du
endre temperaturen eller grillnivé ved & trykke {¢ eller
ved & skru bryteren direkte.

VARIGHET

@

-

Nar (* ikonet blinker pa display, bruk knotten for
regulering for a stille inn steketiden du ensker og
trykk deretter (§ for & bekrefte.

Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du
gnsker a styre stekingen manuelt: Trykk @ for a
bekrefte og starte funksjonen. | dette tilfellet, kan du
ikke stille inn tidspunktet for slutt ved & programmere
en utsatt start.

Vennligst merk deg: Du kan regulere steketiden som er stilt
inn mens stekingen pagar ved a trykke - Vri pé bryteren for
3 endre timen og trykk (@) for & bekrefte,

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET
TILBEREDNING/ UTSATT START

For mange funksjoner, nar du farst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved a
programmere sluttiden. Der hvor du kan endre sluttid, vil
display vise tiden som funksjonen forventes a avslutte mens G
ikonet blinker.

A

Hvis det er ngdvendig, vri bryteren for regulering for a
stille inn gnsket sluttid, trykk deretter (=] for & bekrefte
og start funksjonen.

Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Vennligst merk deg: Programmering av utsatt start av
tilberedningen vil deaktivere ovnens forvarmingsfase:
Ovnen vil gradvis nd @nsket temperatur, som betyr at
tilberedningstidene vil vaere litt lengre enn de som er
oppagitt i tilberedningstabellen.

I lopet av ventetiden, kan du bruke bryteren for @ endre
den programmerte sluttiden.

Trykk §# eller © for & endre innstillingene for temperatur
og tilberedningstid. . Trykk @& for & bekrefte nar du er
ferdig.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN

Nar du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
pa [ ifor & aktivere funksjonen.

Du kan trykke og holde nede[®] nar som helst for a sette
funksjonen som for gyeblikket er aktiv, i pause.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Y

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hares
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur.

? Illl°
Z

Pa dette punktet apner du dgren, sett maten inn i ovnen,
lukk dgren og start tilberedningen ved a trykke [>].

Vennligst merk deg: Hvis maten settes i ovnen for
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning
pa sluttresultatet.

Ved a dpne dagren mens fasen for forvarming pdgar, vil
fasen settes pa pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.
Du kan alltid endre temperaturen du gnsker at ovnen
skal nd ved a benytte bryteren.

5. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

For a forlenge tilberedningstiden uten a endre
innstillingene, vri pa bryteren for a stille inn en ny
tilberedningstid og trykk pa [>].

6.6™ SENSE FUNKSJONER

SMART CLEAN

For & aktivere funksjonen “Smart Clean” (intelligent
renhold), nar ovnen er kald, hell 200 ml vann pa
bunnen av ovnen og lukk ovnsdgren.

Fa tilgang til spesialfunksjoner S& og vri pa knotten
for & velge & fra menyen, trykk deretter @ fora
bekrefte. Trykk [=for a starte rengjaringssyklusen
umiddelbart, eller trykk & for & stille inn sluttid/
utsatt start. Nar syklusen er ferdig, la ovnen kjole
seg ned og fjern gjenveerende vann i ovnen og gjor
rent med en svamp fuktet i varmt vann (det kan bli
vanskeligere a rengjgre ovnen hvis du venter mer enn
15 minutter for du starter rengjeringen).

Vennligst merk deg: Det er ikke mulig a stille inn
varighet og temperatur for rengjgringssyklusen.
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7. TASTELAS

For a I3se tastaturet, trykk og hold<k]inne i minst fem
sekunder..

Gjor dette pd nytt for & lase opp tastaturet.

Vennligst merk deg: Denne funksjonen kan ogsa velges
under tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan
ovnen slas av ndr som helst ved 3 trykke pa [@].

. ANMERKNINGER

- Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

« Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunnen i ovnen, da dette kan fare til skader pa
emaljen.

« Ikke plasser tunge vekter pa deren, og ikke hold
deg fast i den.

« Pa grunn av den hgye temperaturen i Pizza-
syklusen forventes det noe hagyere stay fra
kjoleviften.
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NYTTIGE RAD

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og
nivaet som skal brukes for d lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til 8 begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du @nsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales & benytte medfglgende tilbehor, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehgr
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig a tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best a tamme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjottet under
tilberedningen for a gi det mer smak. Vennligst

merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inni
aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn

tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For @ unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved

a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjattet nar

2/3 av tiden er gatt. Apne dgren forsiktig, da det kan
stromme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv

liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i markt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smgre kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilfgrer eller rgre mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler fagr du har i fyllet.

HEVING

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle far den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for @ heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.
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TABELL FORTILBEREDNING MED LUFTSTEKING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG
MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R
= Frosne pom. frites ‘IE'éI' 650-8509 Ja 200 25-30 @ - 2 -
; Frosne kyllingnuggets ‘IE.'éI' 500g Ja 200 15-20 éﬁr Lr
w a%s
& Fiskepinner = 5009 Ja 220 15-20 % - 2 -
oc s
“ Lokringer =5 500g Ja 200 15- 20 —_— 2
é Ferske panerte squash ‘Iéél’ 400g Ja 200 15-20 EE;E ~ 2 -
< =
2 HJ.emmeIagde pommes L5y 300-800 g Ja 00 50— 40 EngEH 2
= frites —
= 4 5
o Blandete gronnsaker I==1 300-800g Ja 200 20-30 — -
« Kyllingsbryst Ly 1-4cm Ja 200 20-40 —_— 2
(%]
o Kyllingvinger =23 200- 1500 g Ja 220 30-50 _— 2
o
= v 4 2
g Panert kotelett = T-4cm Ja 220 20-50 e v
2 4 2
Fiskefilet I==1 T-4cm Ja 220 15-25 . — -

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smar et tynt lag med olje pd overflaten.
For & sikre et jevnt tilberedningsresultat bgr du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

o’

-I Ei r
FUNKSJONER
Luftsteking
T al==r e
TILBEH@R

Luftstekingsbrett

Ovnsfast panne eller kakeform pa rist

Langpanne / bakebrett

panne pa rist
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TILBEREDNINGSTABELL

TILBEREDNINGS-

Ja 250 10-15 1 [

Frossen pizza
Ja 250 10-20 P e P

Ja 180 - 190 45 -60

Middagspaier Ja 180 - 190 45-60

(grennsakspai, quiche)
Ja 180 - 190 45 - 70* - -

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) TID (Min) NIVA OG TILBEH@R
2
=3 - 170 30-50 1
Surdeigs-/sukkerbradkaker Ja 160 30-50 _\;’_
4 1
Ja 160 30-50 Ablrs AR
3
Fylte kaker =3 - 160 - 200 30-85 .
(ostekake, strudel, eplepai) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 —
=3 - 160 - 170 20 - 40 3.
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Kjeks / Smakaker
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 v
5 4 3 1
Ja 135 50-90 N S L
5 4 3 1
Terter Ja 170 50-80 AblHr afFdHs aRdAs
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
Vannbakkels Ja 180 - 190 35-45 _\J:,__At__’_ 1_,-1
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45% [ S
=] Ja 90 110 - 150 N
Marengs Ja 90 130 - 150 _
5 3 1
Ja 90 140 - 160* AFr ARl
Ja 310 7-12 ,\__.._LT.,
Ja 220 - 240 20 - 40 A,
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) “"'5"" 3 ]
Ja 220 - 240 25 - 50* Vo U
5 4 3 1
Ja 210 40-60 ablHrs ablds abRds aRr
Helt brad 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\;’_
Lite bred = - 180 - 220 30-50 3
Brod Ja 180 - 220 30-60 41

ECO
Konvensjonell Grill Turbo grill Tvungen luft  Konveksjonsbaking ECO Luftsteking
)
AUTOMATISKE @ (> = =
FUNKSJONER . . .
Gryterett Kjott Brod Pizzafunksjon Bakverk
Aeennn ~ AF=lr — | )
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med
Rist . .. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist panne pa rist 500 ml vann
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) TILB:IF:)E:"I‘::;IGS- NIVA OG TILBEH@R
=] Ja 190 - 200 20 - 30 N
Vols-au-vent/butterdeigskjeks Ja 180 - 190 20 -40 L '\Lr
Ja 180 - 190 20 - 40* —_— 2
Lasagne/Flans @ - 190 - 200 40-80 1i[
Bakt pasta /Canneloni @ - 190 - 200 25-60 11[
Lam /kalv /okse /svin 1 kg @ - 190 - 200 60 -90 1;[
Kylling /kanin /and 1 kg (> : 200- 230 50-80* |1 >
Kalkun/gas 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
Ovnsbakt fisk / fileter, hel =] Ja 180 - 200 40- 60 T,
E)g:seiz,zrc‘:::se;, auberginer) Ja 180 - 200 >0~ 60 '\;'---"
Ristet brod il - 3 (hoy) 3-6 alr
Fiskefileter / Stek @ - 2 (mid) 20 - 30%*** -\...4...,- -\WLA,{
E‘:Li‘;rljrgi'f:b / spareribs / Ja 200 - 220 15-30%% | alie g
Stekt kylling 1-1,3 kg ey Ja 200 - 220 55-70% | nlie g
Roast beefra 1 kg - 2 (mid) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_
Lammelar/lammeskank - 2 (mid) 60 - 90** 11;-
Stekte poteter e Ja 200 - 220 35 - 55 T,
Gratinerte grgnnsaker 'lé?zf Ja 200 - 220 10-25 Q
- o | w2
;l:illllir;:] lgth;:r:l;:IZ‘err:rwei\EgIX?/sl)ea/sagna Ja 190 40 - 120* _\___|_i__,__’_ L _\___2|____,__'_ ;
(niva 2) / kjgttbiter (niva 1)
Lasagna og kjott Ja 200 50-120* n%p '1#;
Kjott og poteter Ja 200 45 - 120* -u:..i....:ln 1#;
Fisk og grennsaker Ja 180 30-50 -\né.:l,- Q
Fylte grillsteker ECO - 200 80 - 120* 1;[
Kjottdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120* 11;-

*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
**Snu maten ndr 2/3 av tiden er gatt (hvis ngdvendig).
***Snu maten halvveis under stekingen.

] &
Konvensjonell Grill Turbo grill Tvungen luft  Konveksjonsbaking ECO Luftsteking
§
AUTOMATISKE @ (> =) =
FUNKSJONER . . .
Gryterett Kjott Brod Pizzafunksjon Bakverk
[ YR ) AF=r Y .\_r M
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist .. . langpanne/bakebrett
kakeform pa rist panne pa rist vann
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U% | STEKETABELL DAMP+

MAT OPPSKRIFT MENGDE (,\;:3 ) TILBEH@R VANN
Sma bred 80-100 g 30-45 - 3 -
Formbakt bred 300-500 g 40 -60 . 3 -
BR@D 3
Bred 500g -2 kg 50-100 - -
Bagetter 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Smakaker et brett 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
BUTTERDEIG 5
Sukkerbrod 500-700 g 30-50 —r
Terte et brett 35-55 _\;"_
Stek 1kg 60- 110 3
Ribbe 5009-1,5 kg 50-75 3
KIGTT 3
Kylling 115 kg 55-80 -
Kylling/kalkun 3kg 100 - 140 - 3 -
Filetbiff 052cm 15-25 N
Filetbiff 24cm 20-35 N
FISK 3 200 ml
Hel fisk 300-600g 20-30 . ;
Hel fisk 600-1200 g 25-45 - 3 -
Stekte poteter 0.5-1.5 kg 45-60 . 3 ;
Fylte paprika 1-2 kg 35-55 . 3 -
GRONNSAKER 3
Rostet brokkoli 0.3-1 kg 30-50 . -
Restet squash 0.5-1.5 kg 30-50 A 3 -

Start DAMP+ funksjonen kun nar ovnen er kald. Apning av deren eller etterfylling av vann kan ha negativ virkning p& det
endelige tilberedningsresultatet.

T a1l “

TILBEHZR Langpanne / bakebrett

Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform pa rist . .
panne pa rist
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VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjglt seg ned
for du utforer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjoer overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjgringsmiddel. Tark med en torr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjaringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart terke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjeles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for &
fierne eventuelle avleiringer eller flekker fordrsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som felge av tilberedning av mat med
hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og terk med
en klut eller svamp.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjgringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjoring av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

- Rengjor glasset i dogren med et egnet flytende
vaskemiddel.

« Ovnsdgren kan tas av for & gjere rengjeringen
enklere.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

Ikke rengjer matsonden og kjgttsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen. Luftstekingsbrettet (hvis det
finnes) kan rengjgres i oppvaskmaskinen.

RENGJORING MED KATALYTISKE PANEL
(KUN VED NOEN MODELLER)

Denne ovnen er utstyrt med spesielle katalytiske
panel som letter rengjering av ovnsrommet takket
vaere deres spesielle selvrensende belegg, som er
sveert porgse og i stand til & absorbere fett og sot.
Disse panelene er monterte pa glideskinnene: Nar du
plasserer og monterer glideskinnene tilbake pa plass,
pase at krokene pa toppen er festet inn i de riktige
hullene i panelene.

For & utnytte de selvrensende egenskapene til de
katalytiske panelene best mulig, anbefaler vi a

varme opp ovnen til 200° C i omtrent en time med
funksjonen “Convection Bake” (konveksjonsbaking). |
lapet av denne tiden ma ovnen vaere tom. La deretter
apparatet kjoles ned for du fjerner matrester som
ligger igjen ved a benytte en ikke-slipende svamp.

Vennligst merk deg: Ved 3 benytte etsende eller slipende
produkter, stive barster, gryteskrubb eller ovnsspray, kan
en skade de katalytiske overflatene og frata dem den
rengjering evnen.

Vennligst ta kontakt med vdr Ettersalgs-service dersom
du @nsker & skifte ut panelene.

SKIFTE LAMPEN
Kontakt kundeservice for utskifting av lampen.
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FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk deren sa godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved a fortsette a lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjores
fra sin plass. Sette dgren til den ene siden, la den hvile
pa et bletkokt underlag.

3. Sett tilbake doren ved 3 flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med festene og sikre
den gvre delen pa festet

4, Senk dgren og dpne den helt.
Senk sperrene slik at det ndr den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

5. Forsok & lukke dgren for pa pése at den star pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjar det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Dgren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

SENK DET @VRE VARMEELEMENTET
(KUN VED NOEN MODELLER)

1. Fjern rillenes spor pé siden.

3. Grillelementet settes pa plass ved & lofte det opp,
trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det blir
sittende riktig i sporene pa sidene.




FEILSOKING

. Problem . Mulig arsak Lesning
- Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til
i Strgmbrudd. strgmnettet.
Ovnen virker ikke , o i ,
- Koblet fra stikkontakten. - Skru ovnen av og pa igjen for a se om feilen

: fortsatt er der.

Displayet viser bokstaven “F”
etterfulgt av et nummer.

Displayet viser uklar tekst og

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
bokstaven "F".

ser ut til & veere pdelagt. Et annet sprak er stilt inn. Kontakt kundesenteret.
. Tilberedningssyklus med sonde :
- avsluttet uten apenbar arsak . Matsonden er ikke riktig . .
- eller med feilen F3E3 skrevet pa : tilkoblet. Kontroller tilkoblingen av matsonden.
- skjermen. :
Retnlngsllnjer, standarddokumentas;on og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a: 3
Bruke QR -koden pa produktet ditt O ]]
Ved & besgke vart nettsted docs.bauknecht.eu ‘
Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter 4 N
var Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt. & \
\&

Whirigool NI AN

400011717925



Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL

vanligen registrera din produkt pa
www.whirlpool.eu/register.

For att fa en mer omfattande support,

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

INFORMATION

A Las sakerhetsinstruktionerna noga innan du
anvander apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

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

1. Kontrollpanel
2. Flakt

3. Runt varmeelement
(dolt)

4. Ugnsstegar
(nivédn anges pa ugnens framsida)

. Lucka
. Ovre varmeelement/grill
. Lampa

W N O U

. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

9. Nedre varmeelement

(dolt)
KONTROLLPANEL
8 e
o T H O CR=" =
6 = & : = 717 |—||—|°C =
] 1108 - D ol o L o T
; e LML) s ¢
Sg- & 2l ECOM:@
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VANSTER DISPLAY 5.VRED 6. START
2.LJUS Vrid pa reglaget for att rulla For att starta funktioner och

For att tanda och slacka lampan.

3. TILLBAKA

For atergang till foregdende
skarm. Gor det mojligt att andra
installningarna under tillagning.

4. PA/AV

For att sla pa och stanga av ugnen
eller stoppa en aktiv funktion nar
som helst.

funktionerna och stélla in alla
tillagningsparametrar. Tryck pa det
for att valja, stalla in, fa atkomst

till och bekrafta funktioner eller
parametrar och for att starta
tillagningsprogrammet.

bekrafta installningar eller ett
installt varde.

7.TID

For att stalla tiden samt

for att stalla in och justera
tillagningstiden.

8. TEMPERATUR

For att stalla in temperaturen.

9. HOGER DISPLAY
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TILLBEHOR

GALLER

/)
i,

: LANGPANNA

: BAKPLAT *

. GLIDSKENOR *

: Anvands som ugnsplat

: for att tillaga kott, fisk,

: gronsaker, focaccia osv.
: eller placeras under

. gallret for att samla upp
. kottsaften.

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta koksredskap.

: Anvands for att baka

¢ brod och bakverk, men
: aven for stekar, inbakad
: fisk osv.

. For att underlatta
¢ att satta in och ta ut
: tillbehor.

LUFTFRITERAPLAT *

. kundservice.

T

Ska anvandas nar

man lagar mat med
Luftfriterafunktionen, :
med en bakplat placerad :
pa en lagre niva for att
samla upp eventuella :
smulor och droppar. Den :
kan diskas i diskmaskin.

: Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du képt.
: Andra tillbehor kan kdpas separat. For bestallningar och information, kontakta

: * Endast tillganglig pa vissa modeller

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehdr, sdsom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

- For att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den
nedre delen ut fran dess faste: Sidostegarna kan nu
tas bort.

« For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst

in dem i det 6vre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in
den i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i de
undre fastena.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR
(FINNS PA VISSA MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna fran
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

=" Fast den utdragbara skenans

y Ovre klamma pa sidostegen

' och |at den glida sa langt

§ som mojligt. Sank ner den
andra klamman pa plats.

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan réra
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.
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FUNKTIONER

h

6 6TH SENSE

Dessa tillater en helt automatisk tillagning av alla

typer av mat (lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor &

bakverk, salta kakor, bréd, pizza). F6lj anvisningarna

i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen

pa bésta satt.

- 2> ANGA+
Funktionen Anga+ gor det majligt att uppna
utmarkta resultat tack vare narvaron av anga i
matlagningen. Den har funktionen foreslar den
idealiska temperaturen for tillagning av en mangd
olika recept. Tillagningstiderna for huvudratter
anges i den avsedda tillagningstabellen.
Angfunktionen ska alltid aktiveras nar ugnen ar
kall och efter att ha hallt kranvatten i botten av
ugnen.

. £JGRYTOR

Denna funktion foreslar den basta temperaturen
och tillagningsmetoden for pastaratter.

. (>koTT

Denna funktion foreslar den basta temperaturen
och tillagningsmetoden for kottratter.

« HBROD
Denna funktion foreslar automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla
typer av brod.

. PIZZA

Med den héar funktionen kan du laga god
hemlagad pizza pa mindre an 10 minuter,

precis som pa en restaurang. Det dedikerade
tillagningsprogrammet arbetar med temperaturer
over 300 grader Celsius och ger en pizza som ar
mjuk inuti, krispig i kanterna och med en perfekt
jamn brynt yta.

Om du kombinerar denna funktion med
tillbehoret Pizzasten WPro och forvarmer i 30
minuter kan du baka en pizza pa 5-8 min. (For
bestallning och information kontakta kundtjanst
eller www.whirlpool.eu.)

. =3 BAKVERK

Denna funktion foreslar den basta temperaturen
och tillagningsmetoden for alla typer av bakverk.

—| OVER/UNDERVARME
For att laga alla slags matratter pa en enda ugnsfals.

<~
GRILL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta brod. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvander en langpanna for
att samla upp steksky: Placera langpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

)
| VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som krdaver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar (hdgst tre)
samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att laga
olika ratter utan att lukt 6verfors fran en ratt till en
annan.

ol

—*=_| OVER/UNDERV.& FLAKT

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.
o—

8= SPECIALFUNKTIONER

« SNABB FORVARMN.
For snabb forvarmning av ugnen.

« TURBOGRILL

For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
langpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

« EKO-PROGRAM

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer
pa en enda fals. Nar detta EKO-program ar
aktivt ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda Eko-programmet och sdledes minska
effektférbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan forran maten ar fardiglagad.

« LUFTFRITERING/ KONVEKTIONSSTEKNING
Med hjalp av en sarskild friteringsplat (medfoljer
vissa modeller) kan du tillaga pommes frites,
kycklingnuggets och annat med mindre
olja, vilket ger ett behagligt krispigt resultat.
Varmeelementen varmer upp insidan till ratt
varme och flakten gor sa att varmluft cirkulerar.
Lagg maten i ett enda lager pa Air Fry-platen och
folj instruktionerna i Air Fry-tabellen for basta
resultat.
Alternativt kan denna funktion anvandas for
att fa fantastiska stekresultat pa kott och fagel,
potatis och gronsaker, enligt tillagningstabellens
rekommendation. Dessa recept kan tillagas pa en
vanlig bakplat.

« JASNING

For optimal jasning av s6ta bakverk och matbrod.
For att garantera ett bra jasningsresultat far inte
funktionen aktiveras om ugnen fortfarande ar
varm efter en tillagning.

«  SMART CLEAN

Effekten av angan som slapps ut under detta
specialrengéringsprogram med lag temperatur
tilldter enkel borttagning av smuts och matrester.
Hall 200 ml kranvatten i botten pa ugnen och
aktivera funktionen nar ugnen ar kall.
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IBRUKTAGNING

1. STALLA IN KLOCKAN

Du kommer att behova stalla in tiden nar du slar pa
ugnen for forsta gangen.

&— -—
Yl
o
KN

s I o

De tva siffrorna for timmen borjar blinka: Vrid pa

for att stalla in timmen och tryck pa @ for att
bekrafta.

Q

|
)

L |

De tva siffrorna for minuterna borjar blinka. Vrid pa
vredet for att stalla in minuterna och tryck pa @ for
att bekrafta.

Observera: For att dndra tiden vid ett senare tillfdlle, tryck
pa @ och hall den intryckt i minst en sekund nar ugnen ar
avstangd och upprepa stegen ovan.

Du kan behova stalla in klockan igen efter langa
stromavbrott.

2. INSTALLNINGAR

Vid behov kan du andra den forinstallda
markstrommen (16 A).

Vrid valjarratten for att vdlja den nominella strommen
och tryck sedan pa @ for att bekrafta.

DAGLIG ANVANDNING

Observera: Ugnen ar programmerad for att forbruka

en mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar dver 3 kW (16 A): Om
ditt hushdll anvander en lagre effekt ska detta varde sankas
(13 A).

Observera: For att dndra mdrkstrommen vid ett senare
tillfalle, tryck och hall kvar B i minst fem sekunder nar
ugnen dar avstangd och upprepa stegen ovan.

3. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar under
tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du bdrjar laga mat rekommenderar vi darfor att
vdarma ugnen utan innehall for att avldgsna eventuella
lukter. Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent
film fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti
den. Varm ugnen till 200 °Ci cirka en timme, helst med
hjalp av en funktion med luftcirkulation (t.ex. “Varmluft"
eller “Over/underv.& Flakt").

Folj instruktionerna for att stalla in funktionen pa ratt satt.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Nar ugnen ar avstangd visas bara tiden pa displayen.
Tryck pa [@Joch hall den intryckt for att satta pa
ugnen. Vrid vredet for att visa de tillgangliga
huvudfunktionerna pa vanster display. Valj en och
tryck pa @

=

For att vdlja en underfunktion (om tillganglig), valj en
huvudfunktion och tryck sedan pa @ for att bekréfta
och ga till funktionsmenyn.

i 2NN , W N

Vrid pa vredet for att valja bland tillgangliga
underfunktioner pa displayen till hdger och tryck
sedan pa @ for att bekrafta.

2. STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar instdllningarna som kan
andras i sekvens.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

Nar ikonen °C blinkar pa displayen, vrid pa vredet
for att andra vardet och tryck pd @ for att bekréfta
och fortsatta andra efterfoljande installningar (om
mojligt).

Du kan aven stalla in grillnivan (3 = hdg, 2 = medel,
1 =1ag) samtidigt.
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Observera: Nar funktionen har startat kan du andra
temperaturen eller grillnivdn genom att trycka pd ¢
eller genom att vrida direkt pa vredet.

TIDSLANGD

Nar ikonen  blinkar pa displayen, anvand
justeringsvredet for att stalla in 6nskad tillagningstid
och tryck sedan pa @ for att bekrafta.

Du behover inte stalla in tillagningstiden om du

vill hantera tillagningen manuellt: Tryck pd @ for
att bekrafta och starta funktionen. | sa fall kan du
inte stalla in sluttiden genom att programmera en
fordrojd start.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden under
tillagningen genom att trycka pa :Vrid pd vredet for att
dndra timmen och tryck p& @ for att bekrafta.

INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/
FORDROJD START

I manga av funktionerna kan du fordroja starten
efter att ha stallt in tillagningstiden genom att
programmera dess sluttid. Dar det gar att andra
sluttiden kommer displayen att visa klockslaget som
funktionen forvantas vara klar pa medan ikonen Ci
blinkar.

ol @

Om nodvandigt, vrid pa vredet for att stalla in tiden
du vill att tillagningen ska vara klar pa och tryck
sedan pa [ ] for att bekrafta och starta funktionen.
Satt in maten i ugnen och stang luckan: Funktionen
startar automatiskt efter den tid som har beraknats
for att tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Anmarkning: Nar en fordrojd start programmeras
avaktiveras ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer
att uppna dénskad temperatur gradvis, vilket betyder
att tillagningstiderna ar ndgot langre an de som listas i
tillagningstabellen.

Under vantetiden kan du anvanda vredet for att éndra
den programmerade sluttiden.

Tryck pa §¢ eller @ for att &ndra instaliningen for
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan pa @ for att
bekrafta.

3. AKTIVERA FUNKTIONEN

Nar du har angivit alla installningar som behdvs, tryck
pa[ ] for att aktivera funktionen.

Du kan nar som helst trycka pa[@] och halla den

intryckt for att pausa funktionen som ar aktiv for
tillfallet.

4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en forvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Y

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur.

S

«c”

np

Oppna da luckan, ldgg in maten i ugnen, sting luckan
och starta tillagningen genom att trycka pa [>].

Observera: Att placera maten i ugnen innan
forvarmningen ar klar kan ha en negativ inverkan pa
slutresultatet.

Om luckan 6ppnas under férvarmningsfasen kommer
den att avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.

Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnds med
hjalp av vredet.

5. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

For att forlanga tillagningstiden utan att andra
installningarna, vrid pa vredet for att stalla in en ny
tillagningstid och tryck pa [>].

6.6™ SENSE-FUNKTIONER

SMART CLEAN

For att aktivera "Smart Clean”-funktionen, lagg 200 ml
vatten pd ugnens botten ndr ugnen ar kall och stdang
sedan ugnsluckan.

Vilj specialfunktionerna S&, vélj & i menyn genom
att vrida pa vredet och bekrifta sedan med @ .
Tryck pa [=1for att starta rengoringscykeln
omedelbart, eller tryck pd @ for att stélla in sluttid/
fordrojd start.

Ta bort allt vatten som ar kvar i ugnen nar programmet
ar fardigt efter att ugnen har svalnat och rengér med
en svamp fuktad med hett vatten (om du vantar mer
an 15 minuter gar det inte att rengora lika bra).
Observera: Rengoringsprogrammets tid och temperatur
kan inte stallas in.
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7.LAS

For att 1dsa knappsatsen, tryck pa <<loch hall intryckt i
minst fem sekunder.

GoOr det igen for att lasa upp knappsatsen.
Observera: Denna funktion kan dven aktiveras under
tillagning. Av sakerhetsskal kan ugnen stangas av nar
som helst genom att trycka pd [@].

. ANMARKNINGAR

Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

Dra inte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

Lagg inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

Pa grund av den hogre temperaturen i Pizza-
programmet forvdntas det att kylflakten avger ett
nagot hogre ljud.
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbehéren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov). Temperaturer och tider ar ungefarliga och
beror pa mangden mat och pa vilka tillbeh6r som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du 6verga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehoren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 1at tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kottet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp fér angan
som skapas nar detta gors. Nar steken ar klar, 1at den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Kéttbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi

att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger. Fyll
pa om noédvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfdljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, valj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smorja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur ndsta gdng och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sdsom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen
"Konvektions bakning". Om botten pa en tarta ar
blot, sa sank hyllan och str6 brod- eller kaksmulor pa
kakbotten fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker over deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.
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= TILLAGNINGSTABELL FOR LUFTFRITERA
FORESLAGEN o TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER - .
MANGD FORVARMNING (°Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites ‘IE'éI' 650 - 8509 Ja 200 25-30 @ - 2 -
e 4 2
S Frysta kycklingnuggets = 5009 Ja 200 15-20 e -
'—
(%] a%s
E Fiskpinnar = 5009 Ja 220 15-20 % - 2 -
Lékringar Sy 500g Ja 200 15-20 _— 2
§ Farsk panerad zucchini Ly 400g Ja 200 15-20 — 2
< e
2 Hemlagade pommes frites = 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
O .
& Blandade gronsaker oy 300-800 g Ja 200 20-30 a{@é@ N 2 -
= Kycklingbrast i 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
% Kycklingvingar Sy 200- 1500 g Ja 220 30-50 — 2
O o 4 2
= Panerad kotlett = 1-4cm Ja 220 20-50 e -
e 4 2
Fiskfilé = 1-4cm Ja 220 15-25 o— -

Vid tillagning av farsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas dver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, rér om i maten néar halva rekommmenderade tillagningstiden har gatt.

o’

-I - r
FUNKTIONER
Luftfritera
T al==r e
TILLBEHOR

Langpanna/bakplat eller

Luftfrit 1&t
uttiriterapla ugnsfast form pa galler

Ugnsfast form eller kakform pa galler
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TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) TILLA((T/\:::GSTID NIVA OCH TILLBEHOR
2
— - 170 30-50 1
Jasta kakor/sockerkakor Ja 160 30-50 - 2 -
4 1
Ja 160 30-50 Y= P IV ===V}
3
Fyllda tartor é ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, dppelpaj) Ja 160 - 200 35-90 R 4 . 1 i
3
=3 - 160 - 170 20- 40 .
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Kakor/smakakor
4 1
Ja 150 - 160 20-40 R
5 4 3 1
Ja 135 50-90 afFs s
. 5 4 3 1
Pajer Ja 170 50-80 Aalr AFrs aFdr
=3 - 180 - 200 30-40 3
Petit-chouer Ja 180 - 190 35-45 _\|_i_,’_ ~ ! -
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45* I S
=] Ja 90 110 - 150 3
Maranger Ja 90 130- 150 _\|_i_,’_ N ! r
5 3 1
Ja 90 140 - 160% ARs e 7
Ja 310 7-12 =
Ja 220 - 240 20-40 :4: N ! r
Pizza (tunn, pan, focaccia) ST =
! ’ 5 3 1
Ja 220 - 240 25 - 50* Vo UV s
5 4 3 1
Ja 210 40-60 abFr aFes A r aFre
Brodlimpa 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Smabrod = - 180 - 220 30-50 A 3 r
Brod Ja 180 - 220 30 - 60 —_
2
. =] Ja 250 10-15 ,
ryst pizza 2 ]
Ja 250 10-20 A=
2
Ja 180 - 190 45 - 60 —
Matpajer 4 1
(grénsakspajer, quiche) Ja 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* I S
|8 = < &
x . . . Ugnsbaka med .
Over/undervarme Grill Turbo grill Varmluft konvektion EKO Luftfritera
5§
AUTOMATISKA @ (> ) = =3
FUNKTIONER L . . .
Grytor Kott Brod Pizza-funktion Bakverk
Aveeren ~ AF—=r — T 7 TS
TILLBEHOR o o 2
Galler Ugnsfast foorm eller Langpanna/bakpclat eller Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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TILLAGNINGSTID

RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) i NIVA OCH TILLBEHOR
Ja 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent/salta kex Ja 180 - 190 20-40 I R
Ja 180 - 190 20 - 40* ° S

Lasagne/pajer

- 190 - 200 40-80 1 3 f
3

Tillagad pasta/cannelloni - 190 - 200 25-60 1 r

Lamm / Kalv / N6t / Flask 1kg 190 - 200 60-90

Kyckling / Kanin / Anka 1 kg - 200-230 50 -80 ** 1 f

Kalkon / Gas 3 kg - 190 - 200 90-150 1 r

Ugnsbakad fisk / fiskpaket

(filé eller hel) Ja 180 - 200 40 - 60 ] '

Fyllda grénsaker

(tomater, zucchini, aubergine) Ja 180 -200 >0-60

Rostat brod - 3 (Hog) 3-6 Aeleen ~

oS 2 T S C O GG S
[w

Fiskfiléer / Stekar - 2 (medel) 20 - 30%** At 1:32:;

Korv / grillspett / revbensspjall / 2 xx 5 4
hamburgare = Ja 200 - 220 15-30 S R S

Grillad kyckling, 1- 1,3 kg 5y Ja 200 - 220 55 - 70%* AP

Rostbiff, blodig 1 kg . 2 (medel) 35-500 | 2

Lammlédgg / Lagg - 2 (medel) 60 - 90** 1 3 r

Ugnsstekt potatis -E::é' Ja 200 - 220 35 - 55** 1 3 [

Gronsaksgratdng Ja 200 - 220 10-25 1 3 r

Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) N 5 3 1
/lasagne (niva 3) / kott (niva 1) Ja 190 40-120 e s ol |
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5)

/ grillade gronsaker (niva 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* _\F_‘i_‘_;l’_ N 4 - -u:-.i-.-.:u- N ! -
(niva 2) / kdttbitar (niva 1)

Lasagne och kott Ja 200 50 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f

Kott och potatis Ja 200 45 - 120* -\%‘t,.p 1 ! f

Fisk och gronsaker Ja 180 30-50 n%ﬁ 1 ! f

Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80 - 120* 1 3 r

Kéttbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50 - 120* 1 3 [

* Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter tva tredjedelar av tiden (vid behov).
***Vand maten efter halva tiden.

] £co
Over/undervirme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera
§
AUTOMATISKA @ (> S =3
FUNKTIONER . . . .
Grytor Kott Brod Pizza-funktion Bakverk
[ YR ) AF=r Y .\_r M
TILLBEHOR . o :
Ugnsfast form eller Langpanna/bakplét eller . . Langpanna med 500 ml
Galler . . Langpanna/bakplat
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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U% ] ANGA + TILLAGNINGSTABELL

MAT RECEPT MANGD (l\;:ﬁ ) TILLBEHOR VATTEN
Smabrod 80-100 g 30-45 - 3 -
B Formbakad limpa 300-500 g 40-60 A 3 -
BROD 3
Bréd 500 g-2 kg 50 - 100 . ,
Baguetter 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kakor en plat 25-35 - ;
Muffins 30-60g 25-45 - 3 -
BAKELSER 5
Sockerkaka 500-700 g 30-50 —r
Mordegspaj en plat 35-55 _\;’_
Stekar 1kg 60- 110 - 3 -
Revbensspjall 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
KOTT 3
Kyckling 1-1,5 kg 55-80 - -
Kyckling/Kalkon 3kg 100 - 140 - 3 -
Filéstek 0,52cm 15-25 - 3 ;
Filéstek 2-4cm 20-35 - 3 -
FISK 3 200 ml
Hel fisk 300-600 g 20-30 . ;
Hel fisk 600-1200 g 25-45 - 3 -
Rostad potatis 0,5-1,5 kg 45-60 . 3 ;
Fylld paprika 1-2 kg 35-55 . 3 -
GRONSAKER 3
Rostade broccoli 0,3-1 kg 30-50 . -
Rostade zucchini 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Aktivera funktionen ANGA+ nar ugnen r kall. Om du dppnar luckan och fyller p& vatten under matlagningen kan det
slutliga matlagningsresultatet bli sémre.

T a1 ~__ r
TILLBEHOR . .
L bakplat ell
Luftfriteraplat Ugnsfast form eller kakform pa galler angpanna/ba poa eler
ugnsfast form pa galler
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UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anviand inte angtvatt.

UTSIDAN

«Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du lamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengodringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elnatet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

« Aktivera Smart Clean-funktionen for optimal
rengoring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

« Det gadr att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.
Rengor inte mattermometern och kéttermometern
(om sddana finns) i diskmaskin. Luftfriteraplaten (om
sadan finns) kan rengoras i diskmaskin.

RENGORA DE KATALYTISKA PANELERNA
(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

Denna ugn ar forsedd med sarskilda katalytiska
paneler som underldttar rengéringen av
ugnsutrymmet tack vare deras sjalvrengdrande
beldaggning, vilken ar pords och kapabel att absorbera
fett och smuts. Dessa paneler ar monterade pa
sidostegarna: Nar sidostegarna placeras och sedan
monteras tillbaka ska man kontrollera att hakarna
langst upp ar inforda i de avsedda halen i panelerna.

For basta bruk av de katalytiska panelernas
sjdlvrengorande egenskaper rekommenderar vi att
varma ugnen till 200° C i ungefdr en timme med
funktionen "Over/underv.& flakt". Ugnen maste vara
tom nar detta gors. Lat sedan apparaten svalna innan
eventuella kvarvarande matrester avlagsnas med en
icke-repande svamp.

Observera: Anvand aldrig slipande eller fratande
rengoringsmedel, harda borstar, stalull eller
ugnsrengoringsspray, eftersom dessa kan skada de
katalytiska panelernas férmaga till sjalvrengéring.

Kontakta var kundservice om du behover
ersattningspaneler.

BYTE AV LAMPA
For att byta ut lampan, kontakta kundtjanst.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. Fér att ta bort luckan, ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Stiang luckan sd langt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
lamnar sitt sate. Lagg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gangjarnens krokar med deras
fasten. Sakra den 6vre delen i fastet.

4. Sink luckan och éppna den sedan helt.
Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stanga luckan och kontrollera att den &r
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

SANKA VARMEELEMENTET
(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

1. Ta bort sidostegarna.

3. For att satta tillbaka elementet, lyft det, dra det en
aning mot dig, och se till att det vilar i sina sidostod.




FELSOKNING

Problem
Ugnen fungerar inte.

foljt av ett nummer.

Displayen visar oklar text och
verkar vara trasig.

- instickstermometer avslutades
- utan en uppenbar orsak eller sa

Displayen visar bokstaven "F”

- Tillagningscykeln med :

¢ Instickstermometern ar inte
. korrekt ansluten.

- visas fel F3E3 pa skarmen.

- Mojlig orsak

Stromavbrott.

. Inte ansluten till elnatet.

Programvaruproblem.

Stall in ett annat sprak.

Losning

. Kontrollera att spanningen kommer fram till

eluttaget da ugnen ar ansluten till elnatet.

. Stang av ugnen och sld pa den igen for att se
- felet kvarstar.

om

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer

som foljer efter bokstaven "F".

Kontakta vart callcenter.

- Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

Anvanda QR-koden pa din produkt

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att: 1
. O ] ]

Ga till var webbplats docs.bauknecht.eu

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice,

ange koderna som star pa produktens typskylt.

\

1§

= “\
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