SNELLE REFERENTIE

GIDS

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN
EEN WHIRLPOOL PRODUCT
Voor meer informatie en support, gelieve
=/ uw product te registreren op
www.whirlpool.eu/register

' Lees voordat u het apparaat gaat ge
[}

U kunt de Veiligheidsinstructies en de Gids

voor Gebruik en Onderhoud downloaden

liWWW van onze website docs.whirlpool.eu en de

instructies aan de achterzijde van dit boekje

opvolgen.

Veiligheid.

PRODUCTBESCHRIJVING

bruiken zorgvuldig de gids voor Gezondheid en

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/
grill

7. Lamp

8. Punt voor aanbrengen van
gaarthermom
(indien bijgeleverd)

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10.0nderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL
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1. LINKER DISPLAY vorige menu. 6. TEMPERATUUR
5. DRAAIKNOP / 6TH SENSE Om de temperatuur in te stellen.
2.LAMPIJES TOETS
. ; ) 7.TLUD
Om de lamp aan/uit te zetten. Draai de draaiknop rond om Voor het instellen of wijzigen van
3. AAN/UIT de functies te doorlopen en de tijd en het aanpassen van de

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk
gewenst moment te stoppen.

4. TERUG
Om bij het configureren van de
instellingen terug te keren naar het

alle bereidingsparameters in te
stellen. Druk op (§ om functies
of parameters te selecteren,

in te stellen, toegang ertoe

te krijgen en te bevestigen

en ook om vervolgens het

bereidingsprogramma te starten.

bereidingstijd.

8. START

Voor het starten van de functies
en de bevestiging van de
instellingen..

9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

ROOSTER OPVANGBAK

. BAKPLAAT

: SCHUIFRAILS *
© (ALLEEN BIJ BEPAALDE
. MODELLEN)

GAARTHERMOM
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

N

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte
model.

Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere
accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE
ACCESSOIRES

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar
boven gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster
horizontaal in de oven geschoven.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN (INDIEN AANWEZIG)
Verwijder de roostergeleiders uit de oven en
verwijder het beschermende plastic van de schuifrails.

Bevestig de bovenste klem
van de rail naar de
roostergeleider en schuif
—j deze zo ver mogelijk. Duw
L de andere klem naar

Om de geleider vast te
zetten de onderkant van
de klem stevig tegen de
roostergeleider drukken.
Zorg ervoor dat de lopers
vrij kunnen bewegen.
Herhaal deze stappen bij de —
andere roostergeleider op
hetzelfde niveau.

(|

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden
gemonteerd.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

. Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: De roostergeleiders kunnen
nu verwijderd worden.

. Om de geleiders opnieuw te plaatsen moeten ze
eerst terug in hun bovenste zitting worden geplaatst.
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.
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FUNCTIES

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

6™ SENSE FUNCTIES

GRILL

Voor het grillen van karbonades, kebab en
worstjes, gratineren van groenten of om brood te
roosteren. Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de bak op één van de niveaus onder het
rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

é GEBAK EN TAARTEN

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
taart geselecteerd.

SPECIALE FUNCTIES

HETE LUCHT

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschillende steunhoogtes (maximaal
drie) die dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Met
deze functie worden er geen geuren van het ene naar
het andere gerecht overgebracht.

@2 SNEL VOORVERWARMEN

Om de oven snel voor te verwarmen. Na
de voorverwarming zal de oven automatisch de
"Conventionele"-functie selecteren. Wacht tot het einde
van de voorverwarming alvorens het voedsel in de
oven te plaatsen.

CONVECTIEBAKKEN

——/ Voor de bereiding van vlees, bakken van taarten
met vullingen of roosteren van gevulde groenten op
één steunhoogte. Deze functie maakt gebruik van
zachte ventilatie met tussenpozen, waardoor het
voedsel niet te veel uitdroogt.

w»v) TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de
opvangbak te gebruiken om het braadvet op te vangen:
Plaats de pan op één van de niveaus onder het rooster
en voeg 500 ml drinkwater toe. Het braadspit (indien
aanwezig) kan met deze functie worden gebruikt.

th

=) 6™ SENSE FUNCTIES

STOOFSCHOTELS
.’@

Met deze functie wordt automatisch de
beste temperatuur en bereidingsmethode voor
pastagerechten geselecteerd.

@ VLEES

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor vlees
geselecteerd. Met deze functie wordt met tussenpozen
de ventilator ingeschakeld op lage snelheid, om te
voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt.

ECO HETELUCHT*

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel teveel
uitdroogt. Tijdens het gebruik van deze ECO-functie
blijft de verlichting tijdens de bereiding uit. Voor het
gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een optimaler
stroomverbruik, mag de oven niet eerder worden
geopend dan dat het voedsel volledig bereid is.

{§{ WARMHOUDEN

<= \/oor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

MAXI COOKING

X De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en -temperatuur voor de bereiding
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg). Aanbevolen
wordt om het vlees tijdens de bereiding om te keren
om een gelijkmatige bruining aan beide kanten te
verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees zo nu
en dan vochtig te maken om het niet te erg te laten
uitdrogen.

~~ RIJZEN

“s='\loor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te

brengen, de functie niet inschakelen als de oven nog

heet is na een bereidingscyclus.

BROOD

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
brood geselecteerd.

SMART CLEAN
= (ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Door de werking van de waterdamp die tijdens
deze speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Giet 200 ml drinkwater op de
bodem van de oven en schakel de functie alleen in

wanneer de oven koud is.

g PIZZA

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
pizza geselecteerd.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van
energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr.65/2014
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HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.
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Op het display gaan de twee cijfers die het uur
aangeven nicf)peren: Draai aan de knop om het uur in
te stellen en druk op @ om te bevestigen.

Op het disL)Iay gaan de twee cijfers die de minuten
aangeven knipperen. Draai aan de knop om

de minuten in te stellen en druk op () om te
bevestigen.

Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de oven uit
staat houdt u tenminste één seconde lang ingedrukt en
herhaalt u de bovenstaande stappen.

Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd
mogelijk opnieuw instellen.

2. INSTELLINGEN
De meeteenheid, temperatuur (°C) en nominale
stroom (16 A) kan eventueel worden gewijzigd.

Wanneer de oven uit staat houdt u §* tenminste 5
seconden lang ingedrukt.

z
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Draai aan de selectieknop om de gewenste
meeteenheid te selecteren, druk daarna op (g) om te
bevestigen.

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te
selecteren, druk daarna op (g) om te bevestigen.

Let op: De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van
een niveau van elektrische stroom dat compatibel is met een
thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer dan 3 kW (16 A)
heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik gebruikt,
moet u deze waarde (13 A) verlagen.

3. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden
we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om
alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer
één uur, ideaal met behulp van een functie met
luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Hete lucht" of
"Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

Let op: Het is raadzaam de ruimte te luchten na het eerste
gebruik van het apparaat.

DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is wordt alleen de tijd op
het display weergegeven. Druk op (/) om de oven in
te schakelen.

Draai aan de knop om de hoofdfuncties op het linker
dé%play te bekijken. Selecteer een functie en druk op

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarna op om
te bevestigen en ga naar het functiemenu.

Draai aan de knop om de subfuncties op het rechter

display te bekijken. Selecteer een functie en druk op
om te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt

u de instellingen wijzigen.

Op het display verschijnen de instellingen die in de

juiste volgorde kunnen worden gewijzigd.

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

-
=

mlnlms

Wanneer het °C/°F pictogram knippert op het display
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen,
druk daarna op om te bevestigen en ga verder
met het wijzigen van de instellingen die volgen
(indien mogelijk).
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U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen
(3 =hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).

-— . .
-'

Let op: Zodra de functie is gestart kunt u de temperatuur
of het grillniveau wijzigen doorop {§# te drukken of
rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR
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Wanneer het ¢ symbool knippert op de display,
gebruik de instelknop om de gewenste bereidingstijd
in te stellen en druk dan op (g) om te bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk op ()
om te bevestigen en de functie te starten.

In dit geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd
instellen door een uitgestelde start te programmeren.

Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding is
ingesteld, door op ) te drukken: Draai aan de knop om het
uur te wijzigen en druk op (g) om te bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/

UITGESTELDE START

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstiH'd

hebt ingesteld het starten van de functie uitstellen

door het programmeren van de eindtijd.

Wanneer de eindtijd gewijzigd kan worden wordt

OF het display weergegeven wanneer de functie

ﬁ gelopen zou moeten zijn, terwijl het () pictogram
nippert.

[ R |
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Draai eventueel aan de knop om de gewenste eindtijd
van de bereiding in te stellen en druk danop [> om
te bevestigen en de functie te starten.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie
start automatisch na een tijdsperiode die berekend

is om de bereiding te laten eindigen op het uur dat u
gekozen hebt.

1L 2N
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Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de
oven uitgeschakeld. De oven zal de gewenste temperatuur

geleidelijk bereiken, wat betekent dat de bereidingstiﬂden
iets langer zijn dan in de bereidingstabel staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Drukop § of () voor het wijzigen van de instellingen
voor temperatuur en bereidingstijd. Druk op (g) omte
bevestigen wanneer het klaar is.

I

. NL
Let op: Startuitstel is niet beschikbaar voor de

functies Grill en Turbo Grill.

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN
Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt,
druk op [> om de functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment () ingedrukt
houden om de functie die momenteel actief is te
onderbreken.

4. VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is
begonnen wordt op het display aangegeven dat de
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

Open nu de deur open, plaats het voedse| in de oven,
sluit de deur en start het bereiden door in te
drukken.

Let cg:): Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt
geopend zal het onderbreken worden onderbroken.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp van
de knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Voor het verlengen van de bereidingstijd zonder de
instellingen te veranderen draait u aan de knop om
een nieuwe bereidingstijd in te stellen en drukt u op
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. 6" SENSE FUNCTIES

HERSTEL TEMPERATUUR

Wanneer tijdens een bereidingscyclus de
oventemperatuur daalt omdat de deur is geopend
wordt er voor het herstellen van de originele
temperatuur een speciale functie ingeschakeld.
Tijdens het herstel van de temperatuur geeft

het display een “slang-animatie” weer totdat de
ingestelde temperatuur is bereikt.

<

- - "'EI'E °C

Wanneer er een geprogrammeerde bereidingscyclus
aan de giang is wordt de bereidingstijd verleng ,
afhankelijk van hoe lang de deur was geopend, voor
het verkrijgen van de beste resultaten.

. SPECIALE FUNCTIES

SMART CLEAN

Om de functie “Smart Clean” te activeren, giet 200 ml
water op de bodem van de ovenruimte wanneer de
oven koud is en sluit de ovendeur.

Gebruik de speciale functies &): draai aan de knop om
&) te selecteren op het menu en druk dan op (§) om
te bevestigen.

Drukop > om de reinigingscyclus onmiddellgk te
starten of druk op (§) om de eindtijd/uitgestelde
start in te stellen.

Verwijder na de cyclus, nadat de oven afgekoeld is, al

het resterende water in de oven en begin schoon te

maken met een spons die met heet water vochtig is

gemaakt (de reiniging is mogelijk niet effectief indien
it niet binnen 15 minuten gebeurt).

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus kan
niet ingesteld worden

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

De bijgeleverde gaarthermom dient om de exacte
temperatuur in het voedsel te meten tijdens de
bereiding.
De gaarthermom kan alleen in bepaalde
bereidingsfuncties worden gebruikt (Statisch , Hete
lucht, Turbo hete lucht, Turbo Grill , 6th Sense Vlees
en 6th Sense Maxicooking ).
De correcte plaatsing van de
thermometer is belangrijk om

TR het gewenste bereidingsresultaat
te kunnen bereiken. Steek de
thermometer volledig in het malste

edeelte van het stuk vlees, zonder

: aarbij botten of vette gedeelten te

raken.
Voor gevogelte moet de
thermometer dwars, in het midden
van de borst, geplaatst worden,
waarbij u er op moet letten dat de
punt niet in een holle ruimte terecht
komt. Indien het vlees erg onregelmatig gevormd
is, moet u de bereiding controleren voordat u het

erecht uit te oven haalt. Sluit het uiteinde van de
thermometer aan in de uitsparing in de rechterwand
van de ovenruimte.

Wanneer de gaarthermom op de ovenruimte
aangesloten wordt, gaat een zoemer af en het display
eeft het icoontje en de doeltemperatuur weer.
Is de gaarthermom wordt aangesloten tijdens de
selectie van een functie, schakelt het display over naar
de voorgeprogrammeerde doeltemperatuur van de

) S
-

%aarther%ometer.

ruk op om de instellingen te starten. Draai

de knop rond om de doeltemperatuur van de

gaarthgrmom in te stellen. Drukop @ om te
evestigen.

I
°C
o

ply

Mo

Draai de knop rond om de ovenruimtetemperatuur in
te stellen.

Druk op @ of [> om te bevestigen en het
bereidingsprogramma te starten.

Tijdens het bereidingsprogramma geeft het display
de doeltemperatuur van de gaarthermom weer.
Wanneer het vlees de ingestelde doeltemperatuur
bereikt, stopt het bereidingsprogramma en het
display geeft “End” weer.

Om het bereidingsprogramma opnieuw te starten
vanaf “End” kunt u door aan de knop te draaien de
doeltemperatuur van de gaarthermom bijstellen zoals
eerder uitgelegd wordt. Druk op @ of om te
bevestigen en het bereidingsprogramma opnieuw te
starten.

Let op: tijdens een bereidingsprogramma met de
gaarthermometer kunt u aan de knop draaien om de
doeltemperatuur van de gaarthermom te veranderen. Druk
op W* om de temperatuur van de ovenruimte af te stellen.
De gaarthermom kan op elk ogenblik worden ingebracht,
ook tijdens een bereidin%spro ramma. In dat geval dient

u dHe parameters van de bereidingsfunctie opnieuw in te
stellen.

Als de ?aarthermom niet compatibel is met een functie,
schakelt de oven het bereidingsprogramma uit en een
alarmzoemer gaat af. Koppel in dat geval de gaarthermom
los of druk op << om een andere functie in te stellen. De
uitgestelde start en de voorverwarmingsfase kunnen niet
met de gaarthermom worden gebruikt.

. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u <
tenminste 5 seconden lang ingedrukt.

Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.

Let op: Het toetsenbord kan ook tijdens de bereiding worden
vergrendeld.

Om veiligheidsredenen kan de functie om het even wanneer
uitgeschakeld worden door (ly in te drukken.
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NUTTIGE TIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. De bereidingstijden
gelden vanaf het moment dat het gerecht in de

oven wordt gezet, zonder de voorverwarmtijd
(indien nodig). De bereidingstemperaturen zijn bij
benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid
voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt.
Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de
bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden
gebruiken. Geadviseerd wordt om de bijgeleverde
accessoires te gebruiken en indien mogelijk
taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt
ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires
gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Hete Lucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: vis
en groenten) op verschillende steunhoogtes. Haal
de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

VLEES

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het vlees. Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat
bouillon in de schaal, waardoor het vlees tijdens de
bereiding vochtig wordt gehouden en meer smaak
krijgt. Houd er rekening mee dat er tijdens dit proces
stoom kan ontstaan. Laat het gebraden vlees na
afloop van de bereiding 10-15 min. in de oven rusten,
of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere steunhoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te \lllangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

DESSERT
Bak fijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere steunhoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

PIZZA

Vet de pizzavorm licht in voor een knapperige bodem.
Verdeel na twee derde van de bereidingsduur de
mozzarella over de pizza.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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BEREIDINGSTABEL

=3 . 170 30-50 2
Taarten / Cakes < Ja 160 30-50 .\é,.
Ja 160 30-50 4 1
Gevulde taarten = . 160 - 200 30-85 ‘;
(cheesecake, strudel, appeltaart) Ja 160 - 200 3590 .\é,. -\11;“.
= - 160 - 170 20-40 3
Koekjes / Kleine taartjes Ja 150 - 160 20-40 ;
Ja 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 190 35-45 4 T
Ja 180 - 190 35-45x > 3 1
= Ja 90 M0-150 3
Meringues Ja 90 130-150 4 1
Ja 90 140-160% > 3 1
. 220 - 250 20-40 2,
Pizza (Dun, dik, focaccia) &) Ja 220 - 240 20 - 40 ﬂ,;l, N
& Ja 220 - 240 »5-50t 2 3]
Heel brood 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 -\éu-
Broodjes =~ - 180 - 220 30-50 3
Brood 2 Ja 180 - 220 30-60 4 T
o . 250 10-20 %
Diepvriespizza's " - 1020 .\,;l,. ;
¥ Ja 180 - 190 45-60 2
oreretoart quiche) & Ja 180 - 190 45-60 A1
Ja 180 - 190 45-70+ > 3 1
- Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ; ;
Ja 180 - 190 20-40+ 2> 3 T
Lasagne/Hartige taartjes - 190 - 200 40 - 65 ;
Gebakken Pasta/Cannelloni = - 190 - 200 25-45 kij
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‘I;gm:\rr‘lse‘c’el:/elgalgvlees / rundvlees/ > ) 190 - 200 60 - 90 ;}

Gebr. varkensvlees met korst 2 kg - 170 110-150 ;”

Kip / Konijn / Eend 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkoen / gans 3 kg &2 . 190 - 200 90-150 2,

Yis uit de oven /in folie = Ja 180 - 200 40-60 | 3
g:%::gné%rﬁggﬁzg aubergines) Ja 180 - 200 >0 - 60 "‘é"‘

Toast @ - 3 (hoog) 3-6 .\_E__,.
Visfilet / moten vis @ - 2 (Medium) 20-300%% 4 vivr
}I‘\;or;sbtj;‘er;/elr(:bab/spareribs/ @ i (Mggilzr)n i 15-30%% 9 1;{
Gebraden kip 1-13 kg ; 2 (Medium) 55700 2. 1
Rosbief rosé 1 kg - 2 (Medium) 35 - 50** -\...3;;,-
Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90** ‘;‘,

Geb. aardappelen - 2 (Medium) 35 - 55%* ;,
Gegratin. groenten : - 3 (hoog) 10 - 25 ;,
Complete maaltijd: Vruchtentaart

(niveau 5) / lasagne(niveau 3) / | Ja 190 a0-1200 2 21
vlees(niveau 1)

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120* ,\éﬁ ;,
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120* ,\éﬁ ;,
Vis & Groenten Ja 180 30-50 _\éﬁ ;,
Gevulde braadstukken - 200 80 - 120* ;,
Jieesstulden . 200 50-120% 3

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven

worden verwijderd.

**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

Let op: De 6th Sense functie “Gebak en taarten”gebruikt alleen de bovenste en de onderste verwarmingselementen zonder
heteluchtcirculatie. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.

vow o —
-(
Conventioneel Grill Turbo Grill Hete lucht Convectiebakken Eco HeteLucht
AUTOMATISCHE < ©z = =3
FUNCTIES
Stoofschotels Vlees Maxi Cooking Brood Pizza Gebak en taarten
[ ~ LY ===V | | '\_r M
ACCESSOIRES o] haal of taart (o] bak / Bakplaat of 0 bak met 500 ml
venschaa aartvorm vangba aa van m m
Rooster © pvang axplaato Druipplaat / Ovenschaal pvangbak me

op het rooster

ovenschaal op rooster

water
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ONDERHOUD EN REINIGING

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Droog af met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

- Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens die zich heeft gevormd vanwege het
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte de
oven volledig afkoelen en veeg het af met een doek
of spons.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het opperviak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

+ Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken (indien
aanwezig).

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

+ Het bovenste verwarmingselement van de grill kan
omlaag worden gezet, om het bovenste paneel van
de oven te kunnen reinigen.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

DE KATALYTISCHE PANELEN REINIGEN

(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Deze oven is uitgerust met speciale katalytische
panelen, waardoor de ovenruimte gemakkelijker te
reinigen is dankzij de speciale zelfreinigende coating,
die zeer poreus is en vet en vuil kan opnemen.

Deze voeringen zitten op de roostergeleiders:
Wanneer de roostergeleiders opnieuw worden
geplaatst en vastgezet zorg er dan voor dat de haken
aan de bovenkant worden in de daarvoor bestemde
openingen in de voeringen worden geplaatst.

0 0
[ 0
0

Om optimaal gebruik te maken van de zelfreinigende
eigenschappen van de katalytische voeringen raden
we aan de oven te verwarmen tot 200 °C gedurende
ongeveer een uur, met de functie "Convectiebakken".
De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

Laat het apparaat daarna afkoelen en gebruik een
niet-schurende spons om eventuele etensresten te
verwijderen.

Let op: Bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe
borstels, pannensponsjes of ovensprays kunnen het
katalytische oppervlak beschadigen, waardoor dit zijn
zelfreinigende eigenschappen verliest.

Neem contact op met onze Consumentenservice wanneer u
de voeringen wilt vervangen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang
de lamp en schroef het beschermkapje weer op de
lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen gloeilampen van 25-40 W/230 ~V
type E-14,T300°C, of halogeenlampen van 20-40 W/230 ~V
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt
is specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009).
De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Raak de halogeenlampen niet met blote handen aan omdat
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven
niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.

10 Whjr/lfz?ool



BRENG HET BOVENSTE
VERWARMINGSELEMENT OMLAAG

(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)
1. Verwijder de laterale roostergeleiders.

2. Trek het verwarmingselement iets naar buiten en
breng het naar beneden.

| NL

3. Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt
u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt
u het op de daarvoor bestemde steunen aan de
zijkant.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn.

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt.
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen
in de richting van de oven, de haken van de
scharnieren uit te lijnen met de zitting en het
bovenste deel op de zitting vast te zetten.

4. L aat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

Zachtjes drukken, om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

\

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.
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PROBLEEMOPLOSSING

. Stroomonderbreking.
. Loskoppeling van het

. elektriciteitsnet.

Op de display verschijnt de
- letter "F" gevolgd door een
- nummer of letter.

De tekst op het display is

- Controleer of het elektriciteitsnet spanning
. heeft en of de oven is aangesloten.

Er is een andere taal

Oplossing

- Zet de oven uit en weer aan, om te
- controleren of het probleem opgelost is.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
- Consumentenservice en vermeld het nummer :
- dat volgt op de letter "F". i

Neem contact op met de dichtstbijzijnde

- onduidelijk, het display lijkt kapot te ingesteld. - Klantenservice.

- Zijn. : :

PRODUCT CONTACT OPNEMEN MET
@www De productfiche met energiegegevens van dit | CONSUMENTENSERVICE

apparaat kan gedownload worden van de Whirlpool
website docs.whirlpool.eu

HOE DE GIDS VOOR GEBRUIK EN ONDERHOUD

TE VERKRIJGEN
[=]; 5 =]
it
i

> @ww Download de Gids voor Gebruik en
Onderhoud op onze website
docs.whirlpool.eu (u kunt deze QR-code
gebruiken), onder vermelding van de
handelscode van het product.

> U kunt ook contact opnemen met onze
Consumentenservice.

Onze contactgegevens staan in de

garantiehandleiding.
Wanneer u contact
opneemt met de
Consumentenservice
gelieve de codes te
vermelden die op het

identificatieplaatje van

xxxxxxxxxxxxx

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

araat staan.

00011597206
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KURZ-
ANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUREIN
WHIRLPOOL PRODUKT ENTSCHIEDEN

HABEN.
Z= ) Fir eine umfassende Hilfe und Unterstlitzung,

registrieren Sie bitte lhr Gerat unter
www.whirlpool.eu/register

Die Sicherheitshinweise und
Gebrauchsanleitung kénnen auf unserer

l iWWW Internetseite docs.whirlpool.eu
runtergeladen werden, bitte die Anweisungen
auf der Riickseite des Heftes befolgen.

' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerits sorgfiltig die Sicherheitshinweise.
[ J

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
Lampe

© N O un

. Kerntemperaturfihler
Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

9. Typenschild
(nicht entfernen)

10.Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL

eecccccccccccce
.
.
® Al
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

23 4 5 6 78 9
1. LINKES DISPLAY Menii bei der Konfiguration der 6. TEMPERATUR
Einstellungen. Zum Einstellen der Temperatur.
2.LAMPEN 5. DREHKNOPF / 6TH SENSE- 7. ZEIT
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe. KNOPF :

3. ON/OFF

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt.

4. ZURUCK
Fir die Rickkehr zum vorherigen

Drehen Sie diesen Knopf zum
Durchlaufen der Funktionen

und fir die Einstellung aller
Garparameter. Driicken Sie (§) fur
Auswahl, Einstellung, Zugriff auf
oder Bestatigung von Funktionen
oder Parametern und dann zum
Starten des Garprogramms.

Fir die Einstellung oder Anderung
der Zeit und Anpassen der Garzeit.

8. START

Flr den Start von Funktionen und
die Bestatigung von Einstellungen.

9. RECHTES DISPLAY
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ZUBEHORTEILE

ROST FETTPFANNE

. BACKBLECH

. BACKAUSZUGE *
© (NUR BEI BESTIMMTEN
. MODELLEN)

KERNTEMPERATURFUHLER
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

N

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem
Modell variieren.

Weiteres Zubehor ist separat Uber den Kundenservice
erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN
Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhdhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE (FALLS VORHANDEN)
Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit
=j wie moglich entlang gleiten
: lassen. Den anderen Clip in

Um die Fiihrungen zu
sichern, den unteren Teil
des Clips fest gegen das
Seitengitter driicken. 2
Sicherstellen, dass sich die
Backauszlige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am
anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene
wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszlige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

. Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben und
den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz ziehen:
Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt werden.

. Zum erneuten Anbringen der Seitengitter,
diese wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.
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FUNKTIONEN

OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und
Bratwdrsten, zum Uberbacken von GemUise oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

<2\ HEISSLUFT
&)

Zum Garen verschiedener Speisen, welche
die gleiche Gartemperatur auf verschiedenen
Einschubebenen (maximal drei) zur gleichen Zeit
bendtigen. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackslibertragung von einer Speise auf die
anderen.

UMLUFT

——J Zum Garen von Fleisch, zum Backen von Kuchen
mit Flllungen oder Braten von gefiilltem Gemiise auf
nur einer Einschubebene. Diese Funktion verwendet
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation, um ein Gbermafiges
Austrocknen der Speise zu vermeiden.

th

e ) 6™ SENSE-FUNKTIONEN

AUFLAUF

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Nudelgerichte.

FLEISCH

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir das Fleisch. Diese
Funktion aktiviert periodisch das Gebldse mit geringer
Geschwindigkeit, um zu vermeiden, dass die Speise zu
sehr austrocknet.

MAXI GAREN

- Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur flr das Garen von
grofen Fleischstlicken aus (Uber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab
und an zu begiel3en, damit es nicht austrocknet.

BROT

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Brote aller Art.

g PIZZA
Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Pizzen aller Art.

é BACKWAREN/TORTEN

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Kuchen aller Art.

SONDERFUNKTIONEN

m: SCHNELLES VORHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens. Nach dem
Vorheizen wahlt der Ofen automatisch die Funktion
,Ober-/Unterhitze”. Das Ende der Vorheizphase
abwarten, bevor Speisen in den Ofen gestellt werden.

vov) GRILL + HEISSLUFT

Zum Garen grof3er Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hahnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen. Der Drehspiel3 (falls vorhanden)
kann mit dieser Funktion verwendet werden.

ECO HEISSLUFT*

Zum Garen von gefiillten Bratenstiicken
und Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
Ubermaliges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt
das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des ECO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die Ofentr
nicht gedffnet werden, bis die Speise vollstandig gegart
ist.

{§¢ WARMHALTEN

- Damit frisch gegarte Speisen heils und knusprig
bleiben.

-~ AUFGEHEN LASSEN

“m=='Fiir optimales Gehen lassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen
lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren,
wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heif3 ist.

SMART CLEAN
= (NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

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

* Die Funktion wird als Bezug fur die
Energieeffizienzerklarung in Ubereinstimmung mit der
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet
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ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden.

N
SmmP (o

,l-

Die beiden Ziffern fiir die Stunden beginnen
zu blinken: Den Knopf drehen, um die Stunden
einzustellen und & zur Bestatigung driicken.

Die beiden Ziffern fir die Minuten beginnen
zu blinken. Den Knopf drehen, um die Minuten
einzustellen und (¢) zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem spdteren
Zeitpunkt, flr mindestens eine Sekunde bei
ausgeschaltetem Ofen gedrickt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit unter
Umstanden erneut eingestellt werden.

2.EINSTELLUNGEN

Bei Bedarf konnen die Standardmafeinheit, die
Temdperatur (°C) und der Nennstrom (16 A) geandert
werden.

Die Taste §* beiausgeschaltetem Ofen fir
mindestens 5 Sekunden driicken.

7N

S
— j— °C
=

(o

Den Auswahlknopf zur Auswahl der Mal3einheit

drehen, anschlieBend (g) zur Bestatigung driicken.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms
drehen, anschlieSend (g) zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Der Ofen ist auf den Verbrauch einer

elektrischen Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als 3 kW
(16 A) kompatibel ist: Wird in lhrem Haushalt eine geringere
I(_eistAL;ng verwendet, muss dieser Wert vermindert werden
13 A).

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei
der Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen fir ungefahr eine Stunde auf 200 °C
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,Hei3luft” oder ,Umluft”).
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Anmerkungen: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu luften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem
Displa%/ angezeigt. Die Taste () gedriickt halten, um
den Ofen einzuschalten.

Den Knopf drehen, um die auf dem linken Display
verfligbaren Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine
Funktion auswahlen und dricken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfiigbar),
die Hauptfunktion auswahlen, anschlieBend zur

Bestatigung driicken und zum Funktionsmeni gehen.

S = D ==
= (O S =

Den Knopf drehen, um die auf dem rechten Display

verfligbaren Unterfunktionen anzuzeigen. Eine

(Fju_r_mkl’ilon auswahlen und () zur Bestatigung
riicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie
die Einstellungen andern.

Das Display zeigt die Einstellungen an, die
nacheinander geandert werden kénnen.

TEMPERATUR/GRILLSTUFE

Wenn die Symbole °C/°F auf dem Display blinken, den
Knopf drehen, um den Wert zu dndern, anschlie3end
(¢) zur Bestétigun%drijcken und fortfahren, um

die nachfolgenden Einstellungen zu andern (falls
moglich).
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AuBerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).

-— . .
-'

Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann die
Temperatur oder die Grillstufe durch Driicken von [
direkt durch Drehen des Knopfes geandert werden.

DAUER

oder

.
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Wenn das Symbol ¢ auf dem Display blinkt, den

Einstellknopf zum Einstellen der gewilnschten Garzeit

\ée_r_wkenden, und anschlieBend (g) zur Bestatigung
riicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird: Driicken Sie
zum Bestatigen und Starten der Funktion.

In"diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Pro%rammierung einer Startverzégerung eingestellt
werden.

Bitte beachten: Die wéhrend dem Garvorgang eingestellte
Garzeit kann durch Driicken von (& angepasst werden:
Den Knopf drehen, um die Stunden zu dndern und (g) zur
Bestatigung drlcken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion
nach Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem
ihr Garzeitende programmiert wird.

Ist eine Anderung der Abschaltzeit moglich, zeigt das
Display das voraussichtliche Ende der Funktion an
wahrend das Symbol () blinkt.

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das
gewiinschte Garzeitende einzustellen, anschlieBend
mit [> bestatigen und die Funktion starten.

Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase. Der Ofen
erreicht die gewlinschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind als in der
Gartabelle angegeben.

Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet
werden, die programmierte Abschaltzeit zu andern.

f# oder (® dricken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu andern. Die Taste (g) drlcken, um
das Ende zu bestatigen.

" DE
Bitte beachten: Die Startvorwahl zum Starten der
Funktion ist fur Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht
verflgbar.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN
Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt

wurden, [> driicken, um die Funktion zu aﬂtivieren.

Die aktive Funktion kann jederzeit durch Driicken und,
Halten von () unterbrochen werden.

4. VORHEIZEN

Eini%e Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an,
dass die Vorheizphase aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

. .
=inlgl
my |

(8 | N5
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An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von starten.

Anmerkungen: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben.

Wird die Tur wahrend der Vorheizphase geodffnet, wird diese
unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Die zu erreichende Temperatur kann immer unter
Verwendung des Knopfes gedndert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS
Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass der Garvorgang beendet ist.

Zur Verlangerung der Garzeit ohne Anderung der
Einstellungen, den Knopf zum Einstellen einer neuen
Garzeit drehen und [> driicken.
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. 6" SENSE-FUNKTIONEN

WIEDERHERSTELLUNG DER TEMPERATUR

Sinkt die Temperatur im Ofen aufgrund einer
geoffneten Tur, wird automatisch eine Spezialfunktion
aktiviert, um die urspriingliche Temperatur wieder
herzustellen.

Wahrend die Temperatur wieder hergestellt wird,
zeigt das Display eine ,Schlangen“-Animation an, bis
die eingestellte Temperatur erreicht wird.

<

- - "'EI'E °C

Wahrend eines laufenden Garzyklus, wird die Garzeit
entsprechend dem Zeitraum wahrend dem die
TUr_oIffen war, erhoht, um optimale Ergebnisse zu
erzielen.

. SONDERFUNKTIONEN

SMART CLEAN

Fir die Aktivierung der Funktion ,Smart Clean” bei
kaltem Ofen, 200 ml Wasser auf dem Boden des
Baﬁllgo&eninnenraums verteilen, dann die Backofentir
schlieBen.

Die Sonderfunktionen & aufrufen und den Knopf
zur Auswahl (& aus dem MenU drehen, dann zur
Bestatigung (g) dricken.

> driicken, umé@en Reinigungszyklus unmittelbar
zu starten oder driicken, um die Abschaltzeit/
Startverzogerung einzustellen.

Nach Zyklusende, den Backofen abkiihlen lassen,
eventuell im Backofen verbliebenes Wasser entfernen
und den Ofen mit einem mit heiBem Wasser
angefeuchteten Schwamm reinigen (die Reinigung
fihrt moglicherweise nicht zum gewiinschten
Er_gS;onis, wenn sie um mehr als 75 Minuten verzégert
wird).

Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden
.BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS (WENN
VORHANDEN)

Der mitgelieferte Kerntemperaturfiihler gestattet
das Messen der exakten Innentemperatur von
Lebensmitteln wahrend des Garens.
Der Kerntemperaturfuhler darf nur bei gewissen
Garfunktionen eingesetzt werden (Ober-/Unterhitze,
HeiBluft, Umluft, Grill + Hei8luft, 6th Sense Fleisch
und 6th Sense Maxicooking).

Es ist dullerst wichtig, den

FUhler korrekt zu positionieren,

i) um perfekte Garergebnisse zu

erzielen. Den Kerntemperaturfiihler
vollstandig in den fleischigsten
Teil des Fleisches einflihren, dabei
Knochen und fettige Stellen
vermeiden.
Flr Gefliigel muss der
Kerntemperaturfiihler seitlich in die
Mitte der Brust eingefiihrt werden.
Dabei ist sicherzustellen, dass die
Spitze nicht in einem Hohlraum
steckt. Priifen Sie im Fall von Fleisch mit sehr
unregelmaBiger Dicke, ob dieses korrekt gegart
wurde, bevor es dem Gerat entnommen wird.

SchlieBen Sie das Ende des Fihlers in der Offnung an
der rechten Wand des Backofeninnenraums an. Wenn
der Kerntemperaturfiihler an den Backofeninnenraum
angesteckt wird, ertdont ein Summer und das Display
zeigt das Symbol und die Zieltemperatur.

Wenn der Kerntemperaturfihler wahrend der
Auswahl einer Funktion eingesteckt wird, wechselt
das Display zur Standard-Zieltemperatur des

s
-

Kerntemperaturfihlers.

Driicken Sie zum Starten des Einstellvorgangs.
Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der
Zieltemperatur flir den Kerntemperaturfiihler. Zur
Bestatigung driicken Sie &

[
°C
o

=
N

so
fl

y

Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der
%ewijnschten Backofentemperatur.
ricken Sie @ oder [> zum Bestatigen und
Starten des Garzyklus.
Wahrend des Garzyklus zeigt das Display die
Zieltemperatur fir den Kerntemperaturfihler. Wenn
das Fleisch die eingestellte Zieltemperatur erreicht,
\(/I\éir?i c)ler Garzyklus an und das Display zeigt ,End”
nde).
Zum erneuten Starten des Garzyklus ab der Anzeige
,End”, ist es moglich durch Drehen des Knopfes die
Zieltemperatur fir den Kerntemperaturfihler wie
oben angegeben einzustellen. Driicken Sie &)
oder zum Bestatigen und erneuten Starten des
Garzyklus.
Anmerkungen: Wahrend des Garzyklus mit dem
Kerntemperaturfihler kénnen Sie den Knopf drehen, um die
Zieltempertaur fUr den Kernfiihler zu dndern. Driicken Sie
B zum Einstellen der Backofentemperatur.
Sie kdnnen den Kerntemperaturfihler jederzeit einstecken,
auch wahrend eines Garzyklus. In diesem Fall mUssen Sie die
Parameter der Garfunktion erneut einstellen.
Wenn der Kerntemperaturfihler mit einer Funktion nicht
kompatibel ist, schaltet der Backofen den Garzyklus ab und
|3sst einen Warnsummer ertonen. Stecken Sie in diesem
Fall den Kerntemperaturfihler ab oder driicken Sie <4
zum Einstellen einer anderen Funktion. Startvorwahl und
Vorheizphase sind mit dem Kerntemperaturfihler nicht
kompatibel.
. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste <9 mindestens 5
Sekunden gedrickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.

Bitte beachten: Die Tastensperre kann auch bei laufendem
Garvorgang aktiviert werden.

Aus Sicherheitsgriinden kann der Ofen jederzeit durch
Driicken der Taste 1y ausgeschaltet werden.
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HILFREICHE TIPPS
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LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der
Menge des Garguts und von den verwendeten
Zubehorteilen abhdngig. Zunachst die niedrigeren
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte
Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu

den hoheren Einstellungen Gibergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehdrteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN
Bei der Verwendung der Funktion ,HeiBluft” l[assen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fir die Gro3e des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschopfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Flr ein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstlicke bendétigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiBer Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost
mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf
nach.

DESSERTS
Backen Sie sehr feine Su3speisen bei Ober-/Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese

immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fur das Garen auf mehreren Einschubebenen die

Heiluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen

\Iiersetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
ann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rander nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmallig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Flussigkeit und riihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Flr Desserts mit saftiger Fiillung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obsttorte) die ,Umluft”-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbroseln oder Kekskriimeln,
bevor Sie die Fillung hineingeben.

PIZZA

Fetten Sie die Bleche leicht ein, damit auch der
Pizzaboden knusprig wird. Verteilen Sie den
Mozzarella nach zwei Dritteln der Garzeit auf der
Pizza.

AUFGEHEN LASSEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkdrzt sich die Aufgehzeit gegentiber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa
ein Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt
ab etwa einer Stunde.
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN. TEMP(OEE)ATUR G:\::iff)” U;:l)\l;ﬁ:g:(E)BRE-EIELE
= - 7 30-50 2
Hefekuchen / Riihrteig < Ja 160 30-50 .\é,.
Ja 160 30-50 4 1
Gefiillter Kuchen = - 160 - 200 30-85 ‘;
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 - 200 3590 .\é,. -\11;“.
= - 160 - 170 20-40 3
Platzchen / Kleingebiick Ja 150 - 160 20-40 3
Ja 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 4 1
Ja 180 - 190 35-45x > 3 1
= Ja 90 1mo-150 3
Meringue Ja 90 130-150 4 1
Ja 90 140-160% > 3 1
- 220 - 250 20-40 2,
Pizza (diinn, dick, Focaccia) &) Ja 220 - 240 20 - 40 ﬂ,;l, N
2 Ja 220 - 240 25-50+ 2 3 1
Brotlaib 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 -\éu-
Brotchen =) - 180 - 220 30-50 3
Brot & Ja 180 - 220 30-60 4 T
S - 250 10-20  °
Tiefkiihlpizza I 550 10-20 .\,;l,. ;
¥ Ja 180 - 190 45-60 2
ki s & Ja 180 - 190 45-60 G 1
Ja 180 - 190 45-70+ > 3 1
- Ja 190 - 200 20-30 3
Blattortoigaabark | I onaftes Ja 180 - 190 20-40 41
Ja 180 - 190 20-40+ 2> 3 T
Lasagne / Kuchen - 190 - 200 20-65 >
Nudelauflauf / Cannelloni = - 190 - 200 25-45 3
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN. TEMP(ES)ATUR Ga:“iff)” U:g‘;ﬁ:g:gi?:fm
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg 2 - 190 - 200 60 - 90 ;,
Schweinebraten mit Kruste 2 kg - 170 110 - 150 ;”
Hahnchen /Kaninchen /Ente 1kg = (& ~ 200-230 50-80% 3
Puter / Gans 3 kg < - 190-200 90-150 | 2,
::Fiife‘t*s‘lggr']’;‘ke“ /inFolie = Ja 180-200 40-60 3,
(c'irg::altlzﬁfzﬁgg:ilr‘wis,iuberqinen) Ja . 180 - 200 50 -60 “‘é"‘
Toast @ - 3 (hoch) 3-6 .\_E__,.
Fischfilets / Steaks : @ - 2 (mittel) 20-300% 4 vivr
Bratwiirste / Grillspief3e / Rippchen% @ _ 2—_3 15 30% -\..ﬁ..,- 4
/ Hamburger : . (mittel - hoch) oo
Brathdhnchen 1-13 Kg - 2 (mittel) . 55-70% Ml Q
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35-50%* _\__.3;!,_
Lammkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 - 90** ;,
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 - 55%* ;,
Gemiisegratin - 3 (hoch) 10 - 25 ;
Komplette Mahlzeit: Obsttorte 3
s ke T
(Einschubebene 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50 - 120* ,\éﬁ ;,
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45 - 120*% ,\éﬁ ;,
Fisch & Gemiise Ja : 180 30-50 _\éﬁ ;,
Gefiillte Bratenstiicke - 200 80 - 120* ;,
(Flg:r:?rfcllwsetrgclﬂlé%nchen, Lamm) ~ 200 >0 - 1207 ;9

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persénlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
*** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

Anmerkungen: Die Funktion 6th Sense ,Backwaren/Torten” verwendet nur Ober- und Unterhitze, ohne Hei3luft. Das

Vorheizen ist nicht erforderlich.

vow o —
-(
Ober-/Unterhitze Grill Grill + HeiBluft HeiBluft Umluft Eco Heil3luft
AUTOMATIK- s > =
FUNKTIONEN . ) .
Auflauf Fleisch Maxi Garen Brot Pizza Backwaren/Torten
. [ ~ LY ===V | | '\_r M
ZUBEHOR .
Ofenform oder Kuchenform Fettpfanne/Backblech oder Fettpfanne mit 500 ml
Rost N Fettpfanne / Backblech
auf Rost Brater auf Rost Wasser
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WARTUNG UND
REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch
nach.

- Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit
den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschlielBend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkihlen lassen und anschliellend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/dtzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites
beschadigen konnen.

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

« Das Glas der Backofentilir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir

die optimale Reinigung der Innenflachen (wenn
vorhanden).

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden .

+ Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung
der oberen Ofenplatte gesenkt werden.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande
kdnnen dann mit einer Spllbiirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

REINIGUNG DER KATALYTISCHEN WANDE
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Der Ofen ist mit katalytischen Wanden ausgestattet,
welche die Reinigung des Garraums, dank ihrer
speziellen selbstreinigenden Beschichtung, die
hochpor6s ist und in der Lage ist, Fett und Schmutz
aufzunehmen, vereinfachen.

Diese Wande sind an den Laufschienen angebracht:
Beim erneuten Positionieren und Anbringen der
Laufschienen, sicherstellen, dass die Haken im oberen
Bereich in die entsprechenden Offnungen in den
Wanden eingehangt sind.

[e]

[ 0
o 0

Um die selbstreinigenden Eigenschaften der
katalytischen Wande bestmaoglich zu nutzen, wird
empfohlen, den Ofen flir ungefdhr eine Stunde auf
200 °C unter Verwendung der ,Umluft“-Funktion
aufzuheizen. Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer
sein.

AnschlieBend das Gerat abkiihlen lassen, bevor
verbleibende Speisereste mit einem nicht
scheuernden Schwamm entfernt werden.

Bitte beachten: Keine dtzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel, harte Bursten, Topfkratzer oder
Backofensprays verwenden, da dadurch die katalytische
Emaillierung beschadigt werden und die selbstreinigenden
Eigenschaften beeintrachtigt werden kénnen.

Bitte unseren Kundendienst kontaktieren, wenn Ersatzwande
erforderlich sind.

AUSWECHSELN DER GLUHBIRNE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,

die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz
an.

Bitte beachten: Nur Glihlampen mit 25-40 W/230 ~V,

Typ E-14,T 300° C oder Lampen mit 20-40 W/230 ~V, Typ
G9°C, T 300°C verwenden. Die im Gerat verwendete Lampe
ist speziell flr Elektrogerdte konzipiert und ist nicht fur

die Beleuchtung von Raumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Glihlampen sind Gber unseren Kundendienst
erhaltlich.

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloSen Handen berthren, da sie durch die Fingerabdricke
beschadigt werden konnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.
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DAS OBERE HEIZELEMENT SENKEN
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

1. Die Seitengitter entfernen.

2. Das Heizelement etwas herausziehen und es
senken.

' DE

3. Um das Heizelement wieder korrekt einzusetzen,
heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich
her. Vergewissern Sie sich, dass es korrekt in den
seitlichen Aussparungen sitzt.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tiur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Mogliche Ursache
Der Ofen funktioniert nicht . Stromausfall.
- Trennung von der
. Stromversorgung.

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt
. von einer Nummer oder einem
Buchstaben an.

Das Display zeigt einen
unscharfen Text und scheint
- kaputt zu sein.

AbhilfemaBnahme

- Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fihrt

- und der Backofen an das Netz angeschlossen
L ist.

- Schalten Sie den Backofen aus und wieder

- ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut

- auftritt.

Das nachste Kundendienstzentrum
- kontaktieren und die Nummer angeben, die
- dem Buchstaben ,F” folgt.

Wenden Sie sich an die nachste
- Kundendienststelle.

TECHNISCHE DATEN

@www Dije technischen Daten mit Angabe der
Energiedaten fiir dieses Gerat konnen auf der
Whirlpool-Internetseite docs.whirlpool.eu
runtergeladen werden

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
ERHALTLICH?

> @ww Die Gebrauchsanleitung von unserer
Internetselte docs.whirlpool.eu runterladenﬁj.-
(es kann der QR-Code verwendet werden),
dabei den Produkthandelscode angeben.

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren.

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten sind im Garantiehandbuch
zu finden. Wird

der Kundendienst

kontaktiert, bitte —
die Codes auf dem E
Typenschild des Produkts

angeben.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011597206
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