
ENOwner's Manual

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

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL

1.  Control panel
2.  Fan and circular heating element

(non-visible)

3.  Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

4.  Door
5.  Water drawer
6.  Upper heating element/grill
7.  Lamp

8.  Identification plate
(do not remove)

9.  Lower heating element
(non-visible)

1. ON / OFF
For switching the oven on and 
off and for stopping an active 
function.

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions 
and menu.
3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and 
decreasing the settings or values 
of a function.

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

5. DISPLAY
6. CONFIRM
For confirming a selected function 
or a set value.

7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For scrolling through a menu and 
increasing the settings or values of 
a function.
8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS
For quick access to the functions, 
duration, settings and favorites.

9. START
For starting a function using the 
specified or basic settings.
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PLEASE SCAN THE QR CODE ON 
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATION
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ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY* SLIDING RUNNERS*

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories.

AIR FRY TRAY *

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.

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
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.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.
* Available only in certain models



FUNCTIONS
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.

STEAM + AIR
Combining the properties of steam with thoseof the 
forced air, this function allows you tocook dishes 
pleasantly crispy and browned outside, but at the 
same time tender and succulent inside. To achieve the 
best cooking results, we recommend to select a LEVEL 
3 steam for fish cooking, LEVEL 2 steam for meat and 
LEVEL 1 for bread and desserts. 
For more information on Steam + Air manual cooking 
cycles head to the “Steam + Air” Cooking Table.

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.

TRADITIONAL FUNCTIONS
• CONVECT BAKE

For cooking any kind of dish on one shelf only.
• COOK4

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

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

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

• SPECIAL FUNCTIONS
» 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)

» AIR FRY
This function 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. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» 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.

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

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

» 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.

» MAXI COOKING
The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook large
joints of meat (above 2.5 kg). It is advisable
to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best
to baste the meat every now and again to
prevent it from drying out.

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

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.



FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.

CLEANING
• PYRO 
For eliminating cooking spatters using a cycle at very 
high temperature. Two self cleaning cycles are 
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle 
(Pyro Eco). We recommend using the complete cycle 
to experience the best cleaning performance.
• SMARTCLEAN 
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.

• DESCALE 
For removing limescale deposits from the boiler. We 
recommend using this function at regular intervals. If 
you do not, a message will appear on the display 
reminding you to clean the oven.

FAVORITES
For retrieving the list of 10 favorite functions.

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



FIRST TIME USE
1. SELECT THE LANGUAGE
You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

ENGLISH
Press  or  to scroll through the list of available 
languages and select the one you require. Press 
to confirm your selection.
Please note: The language can subsequently be changed 
by selecting “LANGUAGE” in “SETTINGS” menu, available by 
pressing 

2. SET THE POWER CONSUMPTION
The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13).

POWER
Press  or  to select 16 “High” or 13 “Low” and 
press  to confirm.
3. SET THE TIME
After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

CLOCK
Press  or  to set the correct hour and press 

: The two digits for the minutes will flash on the 
display. Press  or  to set the minutes and press 

 to confirm.
Please note: You may need to set the time again following 
lengthy power outages. Select “CLOCK” in “SETTINGS” menu, 
available by pressing 

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL
In order to allow the oven to work efficiently, and
to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing , press 
Settings and use navigation buttons  and 
to select “WATER HARDNESS”. Press  to confirm. 
Use navigation buttons  and  to select the 
correct level for the water of your area, based on the 
following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE

Level
°dH

German
degrees

°fH
French

degrees

°Clark
English
degrees

1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 Very hard 35-50 61-90 43-62

Press to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left 
behind during manufacturing: This is completely 
normal.
Before starting to cook food, we therefore 
recommend heating the oven with it empty in 
order to remove any possible odours. Remove any 
protective cardboard or transparent film from the 
oven and remove any accessories from inside it. Heat 
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using 
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or 
“Convection Bake”).
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the first time. 



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

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

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

DURATION
When the  icon flashes on the display, press 

 or  to set the cooking time you require and 
then press  to confirm. You do not have to set 
the cooking time if you want to manage cooking 
manually (untimed): Press  or  to confirm and 
start the function. By selecting this mode, you cannot 
program a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has 
been set during cooking by pressing : press  or 

 to amend it and then press  to confirm.
END TIME (START DELAY)
In many functions, once you have set a cooking time 
you can delay starting the function by programming 
its end time. The display shows the end time while the 

 icon flashes. 

END TIME
Press  or  to set the time you want cooking 
to end, then press  to confirm and activate the 

function. Place the food in the oven and close the 
door: The function will start automatically after the 
period of time that has been calculated in order for 
cooking to finish at the time you have set.
Please note: Programming a delayed cooking start time 
will disable the oven preheating phase: The oven will 
reach the temperature your require gradually, meaning 
that cooking times will be slightly longer than those 
listed in the cooking table. During the waiting time, you 
can press  or  to amend the programmed end 
time or press  to change other settings. By pressing 

, in order to visualize information, it is possible to 
switch between end time and duration.
. 6TH SENSE
These functions automatically select the best cooking 
mode, temperature and duration to cook, roast or 
bake all the dishes available.
When required, simply indicate the characteristic of 
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS) 

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

DONENESS
When prompted, press  or  to select the 
desired level between rare (-1) and well done (+1). 
Press  or  to confirm and start the function.
In the same way, where allowed, in some 6th Sense 
functions, it’s possible to adjust the browning level 
between low (-1) and high (+1).
. COOKING WITH STEAM
By selecting the “Steam” or “Forced Air + Steam” 
inside the Manual Functions or one of the several 
6th Sense dedicated recipes it is possible cook any 
kind of food thanks to the use of the steam. Steam 
spreads more quickly and more evenly through food 
compared to just the hot air typical of Conventional 
Functions: this reduce cooking times, locking in food’s 
precious nutrients and ensuring you obtain excellent, 
truly delicious results with all your recipes. Through 
the complete duration of the steam cooking the door 
must be kept closed.
To proceed with steam cooking, it will be necessary 
to provide water to the boiler located inside the oven 
using the extractable drawer on the control panel.
When requested on the display with ”ADD WATER” 



indications, extract the drawer, open drawer’s lid and 
fill it with water until the level requested on the 
display. Close the drawer by pushing it carefully 
towards the panel until completely closed. After the 
drawer insertion, press START to proceed with the 
cooking cycle. The drawer must always remain closed, 
except for water filling.

After the first filling, in case of longer cooking cycles, 
once water will have ran out, it could be necessary to 
add it again, in order to complete the cycle: the oven 
will prompt it in case it is needed.
3. START THE FUNCTION
At any time, if the default values are those desired or 
once you have applied the settings you require, press 

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

PREHEATING
Once this phase has finished, an audible signal will 
sound and the display will indicate that the oven 
has reached the set temperature, requiring to “ADD 
FOOD”. At this point, open the door, place the food in 
the oven, close the door and start cooking by pressing 

 or .

Please note: Placing the food in the oven before 
preheating has finished may have an adverse effect on 
the final cooking result. Opening the door during the 
preheating phase will stop pause it.
The cooking time does not include a preheating 
phase. You can always change the temperature you 
want the oven to reach using or .
5. TURN OR CHECK FOOD
Some 6th Sense functions will require the food to be 
turned during cooking.

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

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

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

PRESS v TO BROWN
When the display shows the relevant message, if 
required press  to start a five-minute browning 
cycle. You can stop the function at any time by 
pressing  to switch the oven off.



. FAVORITES
Once cooking is complete the display will prompt you 
to save the function in a number between 1 and 10 
on your list of favorites.

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

1. CONVENTIONAL
Press  or  to select the function, confirm by 
pressing  , and then press  to activate.
. CLEANING
• PYRO

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

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

Pyro
Press or  to select the desired cycle, then 
press  to confirm. Once a cycle has been selected, 
if desired, press or  to set end time (start 
delay), then press  to confirm.
Clean the door and remove all accessories as prompted, 
then close the door and press  when done: the 
oven will begin the self-cleaning cycle, while the door 
locks automatically: a warning message appears on the 
display, along with a countdown indicating the status 

of the cycle in progress.
Once the cycle has been completed, the door remains 
locked until the temperature inside the oven has 
returned to a safe level.

• SMARTCLEAN
Press  to show “Smart Clean” on the display.

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

. DRAIN
The drain function allows the water to be drained in 
order to prevent stagnation in the boiler. This product 
has been developed in order to automatically run a 
drain cycle once cooking has been stopped/has 
ended.
Approximately 30min after the stop/end of cooking, 
the oven will automatically drain the system, moving 
the residual water in the drawer (be careful not to 
remove the drawer after cooking). Once done, the 
drawer can be extracted and emptied. We 
recommend emptying the drawer as soon as the 
drain is completed.
. DESCALE
This special function, activated at regular intervals, 
allows you to keep the steam system in the best 
condition. Once the function is started, follow all the 
steps indicated on the display. The average duration 
of the full function is around 140 minutes.
Descale can be initiated anytime by the user from the 
Cleaning Menu.
The display will show you when it is time to run a 
Descale cycle (see the table below).

DESCALE MESSAGE MEANING

<DESCALE RECOMMENDED>
It appears after around 15 

hours of steam cycles*

It is recommended to run a 
Descale cycle.

<DESCALE NEEDED>
It appears after around 20 

hours of steam cycles*

Descale is mandatory. It is not 
possible to run a Steam cycle 
until a Descale cycle will be 

carried out.



*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Decale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.
The descaling procedure can also be performed 
whenever the user desires a deeper cleaning of the 
internal steam circuit.
Before to run the descaling phase, the appliance will 
check if some residual water is contained into the 
boiler, and a Drain cycle could be performed, if 
needed. In this case, you will have to empty the 
drawer after the Drain cycle, before continuing with 
the Descale Phase.
Please note: to ensure that the water is cold, it is not 
possible to perform this activity before 30 minutes have 
elapsed from the last cycle (or the last time the product 
was powered). During this waiting time, the display will 
show the following feedback “WATER IS HOT”.
» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>, 
please pour the descaling solution in the drawer. For 
best results in descaling, we recommend filling the 
tank with a solution composed of 75 g of the specific 
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO 
descaler is the suggested professional product for the 
maintenance of the best performance of your steam 
function in the oven. For orders and information 
contact the after sales service or www.whirlpool.eu.
Whirlpool will not be held responsible for any 
damage caused by the use of other cleaning products 
available on the market.

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

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)
To remove descale residuals from the drawer and 
the steam circuit, rinse cycle has to be done. When 

display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank 
with 0,25 L of drinking water, then press  to start 
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps 
required by the function have been completed.
Please note: if needed from the system, it could be 
requested to emty the drawer and to repeat this 
operation.
When Descale procedure is completed, it is suggested 
to dry the cavity from potential water residuals. It will 
be then possible to use all the steam functions.
Please note: during the Descale cycle, some noise 
could potentially be heard since the oven pumps are 
activated in order to guarantee the optimal descale 
efficiency.
Once the maintenance cycle has started, do not remove 
the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling 
solution and the display shows “DESCALING PHASE 
1/2”, the cycle should not be interrupted, otherwise the 
entire descaling cycle must be repeated before being 
able to run any steam function.
. MINUTEMINDER
To activate this function press the  icon. Press 
or  to set the length of time you require and then 
press  to activate the timer.

MINUTE-MINDER
An audible signal will sound and the display will 
indicate once the minuteminder has finished counting 
down the selected time.
Please note: The minuteminder does not activate any of 
the cooking cycles. 
The minute minder can be activated also when a 
function is running.
The timer will continue to count down independently 
without interfering with the function itself.
During this phase, it isn’t possible to see the 
minuteminder (only the  icon will be displayed), that 
will continue counting down in background. To edit the 
minuteminder you can press the  icon and set the 
time using the  or  icon.
To cancel the minuteminder, press the  icon, then 
select  until the time displayed is “--:--”. Press  to 
confirm.
. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold  for at least 
five seconds. Do this again to unlock the keypad.

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

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



. 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.



USEFUL TIPS
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.

MEAT
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.



 COOKING TABLE
FOOD CATEGORIES QUANTITY DONENESS 

LEVEL
BROWNING 

LEVEL

TURN  
(OF COOK 

TIME)
LEVEL AND ACCESSORIES

LASAGNA Lasagna 0.5 - 3 kg - 0 -
2

MEAT

Beef
Roast 0.6 - 2 kg 0 0 -

3

Burger 1.5 - 3 cm 0 - 3/5
5 4

Pork
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 -

3

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

Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 -
2

Poultry
Fillet & Breast 1 - 5 cm - - 2/3

5 4

Kebabs one grid - - 1/2
5 4

FISH
Fillets 0.5 - 3 (cm) - - -

3 2

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

VEGETABLES

Roasted 
vegetables

Roasted Potatoes 0.5 - 1.5 kg - 0 -
3

Stuffed Vegetables 0.1 - 0.5 kg cad - - -
3

Roasted Vegetables 0.5 - 1.5 kg - 0 -
3

Gratin 
Vegetables

Potatoes Gratin one tray - - -
3

Tomatoes Gratin one tray - - -
3

Peppers Gratin one tray - - -
3

Broccoli Gratin one tray - - -
3

Cauliflower Gratin one tray - - -
3

Vegetables Gratin one tray - - -
3

SALTY  
BAKERY

Salty cake 0.8 - 1.2 kg - 0 -
2

Bread

Bread Rolls 60 - 150g cad - - -
3

Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - -
2

Big Bread 0.7 - 2.0kg - - -
2

Baguettes 
200 - 300g 

cad - - -
3

Pizza

Round Pizza round - - -
2

Thick Pizza tray - - -
2

Pizza [frozen]

1 layer* - - -
2

2 layers* - - -
4 1

3 layers* - - -
5 3 1

4 layers* - - -
5 4 2 1

* Suggested quantity

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray / Cake tray / Round 
pizza tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water



FOOD CATEGORIES QUANTITY DONENESS 
LEVEL

BROWNING 
LEVEL

TURN 
(OF COOK 

TIME)
LEVEL AND ACCESSORIES

SWEET 
BAKERY

Sponge Cake 0.5 - 1.2 kg - - -
2

Cookies 0.2 - 0.6 kg - - -
3

Choux Pastry one tray* - - -
3

Tart 0.4 - 1.6kg - - -
3

Strudel 0.4 - 1.6kg - - -
3

Fruit Pie 0.5 -2 kg - - -
2

* Suggested quantity

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray / Cake tray / Round 
pizza tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

 COOKING TABLE



ACCESSORIES
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

 AIR FRY COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION SUGGESTED 

QUANTITY PREHEAT TEMPERATURE 
(°C)

DURATION
(MIN.)

SHELF AND 
ACCESSORIES

FR
O

ZE
N

 F
O

O
D Frozen French Fries 650 - 850g Yes 200 25 - 30

4 2

Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15 - 20
4 2

Fish Sticks 500g Yes 220 15 - 20
4 2

Onion Rings 500g Yes 200 15 - 20
4 2

VE
G

ET
A

BL
ES Fresh Breaded Zucchini 400g Yes 200 15 - 20

4 2

Homemade Fries 300 - 800 g Yes 200 20 - 40
4 2

Mixed Vegetables 300 - 800 g Yes 200 20 - 30
4 2

M
EA

T 
A

N
D

 F
IS

H Chicken Breasts 1 - 4 cm Yes 200 20 - 40 
4 2

Chicken Wings 200 - 1500 g Yes 220 30 - 50 
4 2

Breaded Cutlet 1 - 4 cm Yes 220 20 - 50 
4 2

Fish Fillet 1 - 4 cm Yes 220 15 - 25
4 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.

FUNCTIONS
Air Fry



 STEAM + AIR COOKING TABLE

ACCESSORIES
Oven tray or cake tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMPERATURE 
(°C)

DURATION
(MIN.)

SHELF AND 
ACCESSORIES

Shortbread / Cookies 1 YES 140 - 150 35 - 55
3

Small cake / Muffin 1 YES 160 - 170 30 - 40
3

Leavened cakes 1 YES 170 - 180 40 - 60
2

Sponge cakes 1 YES 160 - 170 30 - 40
2

Focaccia 1 YES 200 - 220 20 - 40
3

Bread loaf 1 YES 170 -180 70 - 100
3

Small bread 1 YES 200 - 220 30 - 50
3

Baguette 1 YES 200 - 220 30 - 50
3

Roast potatoes 2 YES 200 - 220 50 - 70
3

Veal / Beef / Pork 1 kg 2 YES 180 - 200 60 - 100
3

Veal / Beef / Pork (pieces) 2 YES 160 - 180 60-80
3

Roast Beef rare 1 kg 2 YES 200 - 220 40 - 50
3

Roast Beef rare 2 kg 2 YES 200 55 - 65
3

Leg of lamb 2 YES 180 - 200 65 - 75
3

Stew pork knuckles 2 YES 160 - 180 85 - 100
3

Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg 2 YES 200 - 220 50 - 70
3

Chicken / guinea fowl / duck (pieces) 2 YES 200 - 220 55 - 65
3

Stuffed vegetables 
(tomatoes, courgettes, aubergines) 2 YES 180 - 200 25 - 40

3

Fish fillet 3 YES 180 - 200 15 - 30
3

*Please consider that in the case of selecting Steam Auto function this correlation must be skipped. The oven will
automatically select the best level of steam suited for the temperature selected.



COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

Yes 170 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
4 1

Filled cakes   
(cheesecake, strudel, apple pie)

Yes 160 - 200 30 - 85
3

Yes 160 - 200 30 - 90
4 1

Cookies

Yes 150 20 - 40
3

Yes 140 30 - 50
4

Yes 140 30 - 50
4 1

Yes 135 40 - 60
5 3 1

Small cakes / Muffin

Yes 170 20 - 40
3

Yes 150 30 - 50
4

Yes 150 30 - 50
4 1

Yes 150 40 - 60
5 3 1

Choux buns

Yes 180 - 200 30 - 40
3

Yes 180 - 190 35 - 45
4 1

Yes 180 - 190 35 - 45 *
5 3 1

Meringues

Yes 90 110 - 150
3

Yes 90 130 - 150
4 1

Yes 90 140 - 160 *
5 3 1

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

2

Yes 190 - 230 20 - 50
5 3 1

Pizza (Thin, thick, focaccia)
Yes 310 7 - 12

2

Yes 220 - 240 25 - 50 *
5 3 1

Frozen pizza

Yes 250 10 - 15
3

Yes 250 10 - 20
4 1

Yes 220 - 240 15 - 30
5 3 1

Savoury pies   
(vegetable pie, quiche)

Yes 180 - 190 45 - 55
3

Yes 180 - 190 45 - 60
4 1

Yes 180 - 190 45 - 70 *
5 3 1

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tray on 
wire shelf

 Drip tray / Baking tray or 
oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray
Drip tray with 500 ml of 

water

FUNCTIONS XL
ECO

Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza



RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES

Vols-au-vent / Puff pastry crackers

Yes 190 - 200 20 - 30
3

Yes 180 - 190 20 - 40
4 1

Yes 180 - 190 20 - 40 *
5 3 1

Lasagna / Flans / Baked pasta / 
Cannelloni

Yes 190 - 200 45 - 65
3

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

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

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

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

Baked fish / en papillote (fillets, whole) Yes 180 - 200 40 - 60
3

Stuffed vegetables   
(tomatoes, courgettes, aubergines)

Yes 180 - 200 50 - 60
2

Toast - 3 (High) 3 - 6
5

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

Sausages / Kebabs / Spare ribs / 
Hamburgers

- 2 - 3 (Mid - High) 15 - 30 **
5 4

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

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

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

Vegetable gratin - 3 (High) 10 - 25
3

Cookies
Cookies

Yes 135 50 - 70
5 4 3 1

Tarts
Tarts

Yes 170 50 - 70
5 3 2 1

Round pizzas
Pizza

Yes 210 40 - 60
5 3 2 1

Complete meal: Fruit tart (level 5) / 
lasagna (level 3) / meat (level 1)

Yes 190 40 - 120 *
5 3 1

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

Yes 190 40 - 120 *
5 4 2 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 100 *
4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 100 *
4 1

Fish & Vegetebles Yes 180 30 - 50 *
4 1

Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120 *
3

Cuts of meat   
(rabbit, chicken, lamb)

ECO - 200 50 - 100 *
3

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

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tray on 
wire shelf

 Drip tray / Baking tray or 
oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray
Drip tray with 500 ml of 

water

FUNCTIONS XL
ECO

Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza



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

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.
• 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.

WATER DRAWER MAINTENANCE
Caution: The water drawer is not suitable for 
dishwasher use: risk of damage!
At the end of each cooking cycle with steam, after 
about 30 min the oven automatically performs a drain 
cycle lasting about one minute, thus transferring all 
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than 
2 days.

In order to completely remove the water inside or 
clean the internal surfaces, you can open the water 
drawer:

1. Push towards the top the
back flap to remove the
water drawer top cover.

2. Once the cleaning is done,
you can close the drawer by
inserting the two front flaps
inside the front openings
and pushing down the back
side.

Use only room temperature water when filling the 
water drawer: hot water may affect the operation of 
the steam system. Use only drinking water.

BOILER
To ensure that the oven always works at optimum 
performance and to help prevent the build-up of 
limescale deposits over time, we recommend using 
the “Descale” function regularly. After a long period of 
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested 
to activate a cooking cycle with the empty oven by 
filling completely the tank.

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

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

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

MAINTENANCE AND CLEANING



REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1. To remove the door, open it fully and lower the 
catches until they are in the unlock position.

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

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

REPLACING THE LAMP
For the replacement of the lamp, contact the after sales service.



Problem Possible cause Solution

The oven is not working.
Power cut.

Disconnection from the 
mains.

Check for the presence of mains electrical power 
and whether the oven is connected to the 
electricity supply. 

Turn off the oven and restart it to see if the fault 
persists.

The display shows the letter “F” 
followed by a number. Software problem. Contact the Call Center and state the number 

following the letter “F”.

A 6th Sense cooking function 
ends without displaying 
a countdown. Cooking 
ends before the end of the 
countdown.

Amount of food different 
from the recommended 
range. Door open during 
cooking.

Open the door and check the doneness of food. 
If necessary, complete cooking by selecting a 
traditional function.

The oven does not heat up.

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

DEMO appears on display 
every 60 seconds.

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

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

The door will not close 
properly.

The safety catches are in the 
wrong position.

Make sure that the safety catches are in the 
correct position by following the instructions for 
removing and refitting the door in the “Cleaning 
and Maintenance” section.

The home power goes off. Power setting wrong.

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

Cooking cycle with probe 
ended without evident cause 
or error F3E3 is printed on the 
screen.

Food Probe is not properly 
connected. Check connection of the food probe.

TROUBLESHOOTING

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

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

400020001284



ESManual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO 
WHIRLPOOL
Para recibir una asistencia más completa, registre su 
producto en www . whirlpool. eu/ register

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

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

PANEL DE CONTROL

1.  Panel de control
2.  Ventilador y resistencia circular  

(no visible)

3.  Guías para estantes  
(el nivel está indicado en la parte 
frontal del horno)

4.  Puerta
5.  Cajón de agua
6.  Resistencia superior / grill
7.  Luz

8.  Placa de características  
(no debe retirarse)

9.  Resistencia inferior  
(no visible)

1. ON / OFF
Sirve para encender o apagar el 
horno, y para detener una función 
activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS 
FUNCIONES
Sirve para obtener acceso rápido a 
las funciones y al menú.
3. BOTÓN DE NAVEGACIÓN 
MENOS
Sirve para desplazarse por un 
menú y reducir los ajustes o 
valores de una función.

4. ATRÁS
Sirve para volver a la pantalla 
anterior. Durante la cocción, 
permite cambiar los ajustes.

5. PANTALLA
6. CONFIRMAR
Sirve para confirmar una función o 
un valor seleccionados.

7. BOTÓN DE NAVEGACIÓN 
MÁS
Sirve para desplazarse por un 
menú e incrementar los ajustes o 
valores de una función.
8. ACCESO DIRECTO A LAS 
OPCIONES/FUNCIONES
Sirve para obtener acceso rápido 
a las funciones, a la duración, a los 
ajustes y a los favoritos.

9. INICIO
Para iniciar una función utilizando 
la configuración específica o 
básica.
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ESCANEE EL CÓDIGO QR DE SU 
APARATO PARA OBTENER MÁS 
INFORMACIÓN

1 3 4 5 6 7 8 92



ACCESORIOS
REJILLA GRASERA BANDEJA PASTELERA * GUÍAS DESLIZANTES *

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

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

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

Para facilitar la inserción y 
extracción de accesorios.

BANDEJA FEIDORA DE 
AIRE *

Para utilizar cuando se 
cocinan alimentos con la 
función Freidora de aire, 
con una bandeja de horno 
colocada a un nivel inferior 
para recoger posibles 
migas y goteos. Se puede 
lavar en el lavavajillas.

INTRODUCCIÓN DE LA PARRILLA Y OTROS 
ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizándola a 
través de las guías y asegúrese de que el lado con el 
borde en relieve queda mirando hacia arriba. 
Otros accesorios, como la grasera y la bandeja 
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la 
rejilla.
CÓMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS 
GUÍAS PARA ESTANTES
• Para retirar las guías para estantes, levántelas y 
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora 
puede extraer las guías. 
• Para volver a colocar las guías para estantes, 
primero colóquelas en su alojamiento superior. 
Manteniéndolas en alto, deslícelas en el 
compartimento de cocción, y luego bájelas hasta 
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUÍAS DESLIZANTES
Extraiga las guías para los 
estantes del horno y quite el 
plástico de protección de las 
guías deslizantes.
Fije el cierre superior de la 
corredera a la guía para los 
estantes y deslícela hasta el 
tope. Baje el otro clip a su 
posición.

Para fijar la guía, empuje  
la parte inferior del  
cierre contra la guía para  
estantes. Asegúrese de que 
las guías se pueden mover 
libremente. Repita estos 
pasos en la otra guía para 
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guías deslizantes se pueden montar en cualquier 
nivel.

El número y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e información, póngase en contacto con el servicio 
posventa.
* Disponible solo en determinados modelos



FUNCIONES
 6TH SENSE

Permiten una cocción completamente automática 
para todo tipo de platos (Lasaña, Carne, Pescado, 
Verduras, Tartas y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan 
o Pizza). Para sacar el máximo rendimiento a esta 
función, siga las indicaciones de la tabla de cocción 
correspondiente.

 VAPOR + AIRE
Gracias a la combinación de las propiedades del 
vapor con las del aire forzado, esta función le permite 
cocinar platos crujientes y dorados por fuera pero 
tiernos y suculentos por dentro. Para conseguir 
los mejores resultados de cocción, recomendamos 
seleccionar un NIVEL 3 de vapor para cocinar pescado, 
NIVEL 2 de vapor para carne y NIVEL 1 para pan y 
postres. Para obtener más información sobre los ciclos 
de cocción manual con Vapor + aire manual, consulte 
la Tabla de cocción "Steam + Air" (Vapor + Aire).

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

 FUNCIONES TRADICIONALES
• HORNO CONVECC.

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un 
estante.

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

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

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

• FUNCIONES ESPECIALES
 » PIZZA

Esta función le permite cocinar una estupenda 
pizza casera en menos de 10 minutos, como en 
un restaurante. 

El ciclo de cocción específico funciona a una 
temperatura superior a 300 grados Celsius, 
proporcionando una pizza suave por dentro, 
crujiente por los bordes y con un dorado 
perfectamente uniforme. 
Combinando esta función con el accesorio 
de piedra para Pizza WPro y precalentando 
durante 30 minutos, se puede hornear una 
pizza en 5-8 min. 
(Para pedidos e información, póngase en 
contacto con el servicio posventa o  
www.whirlpool.eu)

 » FREIDORA DE AIRE
Esta función le permite cocinar patatas fritas, 
nuggets de pollo y mucho más utilizando 
menos aceite, lo que resulta agradablemente 
crujiente. Los elementos calefactores realizan 
un ciclo para calentar adecuadamente la 
cavidad, mientras el ventilador hace circular 
el aire caliente. Los mejores resultados de 
cocción sólo se consiguen utilizando una 
bandeja Freidora de aire (suministrada con 
algunos modelos). Coloque los alimentos en 
la bandeja Freidora de aire de la Freidora de 
aire para obtener los mejores resultados. Evite 
utilizar más de una bandeja para evitar una 
cocción desigual.

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

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

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

 » CICLO ECO
Para cocinar piezas de carne asadas con 
relleno y filetes de carne en un solo estante. 
Cuando se utiliza el Ciclo Eco, la luz permanece 
apagada durante la cocción. Para utilizar el 
ciclo ECO y optimizar el consumo de energía, 
la puerta del horno no se debe abrir hasta que 
termine la cocción.

 » MAXI-COCCIÓN
Esta función selecciona automáticamente la 
mejor forma de cocción y temperatura para 
cocinar una gran cantidad de carne (más de 
2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta a la carne 
durante la cocción para obtener un gratinado 



homogéneo por ambos lados. Se recomienda 
untar la carne periódicamente con su propio 
jugo para que no se seque en exceso.

  CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

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

 PRECALEN. RÁPIDO
Para precalentar el horno rápidamente.

 TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una función.

LIMPIEZA
• PIRO 
Para eliminar salpicaduras de cocción con un ciclo a 
muy alta temperatura. Es posible elegir entre dos 
ciclos de limpieza automática: Un ciclo completo 
(Limp. Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco). 
Recomendamos utilizar el ciclo completo para 
experimentar el mejor rendimiento de limpieza.

• SMARTCLEAN 
La acción del vapor liberado durante este ciclo 
especial de limpieza a baja temperatura permite 
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con 
facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el fondo 
del horno y active la función únicamente cuando el 
horno esté frío.
• DESINCRUSTAR 
Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del 
hervidor. Le recomendamos que utilice esta función a 
intervalos regulares. Si no lo hace, aparecerá un 
mensaje en la pantalla recordándole que limpie el 
horno.

 FAVORITOS
Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

AJUSTES
Para establecer los ajustes del horno. Cuando el modo 
«ECO» está activado, se reduce el brillo de la pantalla 
para ahorrar energía y la lámpara se apaga al cabo 
de 1 minuto. Se volverá a activar automáticamente 
al pulsar cualquier botón. Cuando «DEMO» está 
establecido en «On» , todos los mandos están activos 
y los menús disponibles, pero el horno no se calienta. 
Para desactivar este modo, acceda a «DEMO» desde el 
menú de «AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona 
«RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagará y después 
volverá a su puesta en marcha por primera vez. Se 
borrarán todos los ajustes.



PRIMER USO
1. SELECCIONE EL IDIOMA
La primera vez que encienda el aparato, tendrá que 
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla 
mostrará «Español».

ESPAÑOL
Pulse  o  para desplazarse por la lista de 
idiomas disponibles y seleccione el que desee. Pulse 

 para confirmar la selección.
Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente 
seleccionando «IDIOMA» en el menú de «AJUSTES», que está 
disponible al pulsar  

2. CONFIGURACIÓN DEL CONSUMO DE 
POTENCIA
El horno está programado para consumir un nivel 
de potencia eléctrica compatible con el de una red 
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW 
(16): Si su hogar tiene menos potencia, deberá reducir 
este valor (13).

POTENCIA
Pulse  o  para seleccionar 16 «Alto» o 13 
«Bajo» y pulse  para confirmar.
3. CÓMO CONFIGURAR LA HORA
Después de seleccionar el idioma, tendrá que 
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las 
dos cifras de la hora.

RELOJ
Pulse  o  para ajustar la hora correcta y pulse 

: En la pantalla parpadean las dos cifras de los 
minutos. Pulse  o  para ajustar los minutos y 
pulse  para confirmar.
Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es 
posible que tenga que volver configurar la hora. Seleccione 
«RELOJ» en el menú de «AJUSTES», que está disponible al 
pulsar  

4. AJUSTAR EL NIVEL DE DUREZA DEL AGUA
Para que el horno funcione eficazmente y para 
garantizar que indique regularmente al usuario 
que realice el ciclo de desincrustación cuando sea 
necesario, es importante ajustar el nivel correcto de 
dureza del agua. Para ajustarlo, encienda el horno 
pulsando , pulse  Ajustes y utilice los botones 
de navegación  y  para seleccionar «DUREZA 
DEL AGUA». Pulse  para confirmar. Utilice los 
botones de navegación  y  para seleccionar el 
nivel correcto para el agua de su zona, basándose en 
la siguiente tabla:

TABLA DE NIVELES DE DUREZA DEL AGUA

Nivel
°dH

Alemán
franceses

°fH
Grados

franceses

°Clark
Español

franceses
1 Muy blanda 0-6 0-10 0-7
2 Blanda 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 Muy dura 35-50 61-90 43-62

Pulse para confirmar.
Para el nivel de dureza del agua, el ajuste 
preestablecido es «Dura».

5. CALENTAR EL HORNO
Un horno nuevo puede liberar olores que se han 
quedado impregnados durante la fabricación: Es 
completamente normal.
Antes de empezar a cocinar, le recomendamos 
calentar el horno en vacío para eliminar cualquier 
olor. Quite todos los cartones de protección o 
el film transparente del horno y saque todos los 
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C 
aproximadamente durante una hora, preferiblemente 
utilizando la función con circulación del aire (p. ej. 
«Aire forzado» u «Horno de Convección»).
Nota: Es aconsejable ventilar la habitación después de usar el 
aparato por primera vez. 



USO DIARIO
1. SELECCIONAR UNA FUNCIÓN
Pulse   para encender el horno: la pantalla 
mostrará la última función principal en curso o el 
menú principal.
Puede seleccionar las funciones pulsando el icono 
de una de las funciones principales o desplazándose 
por el menú: Para seleccionar un elemento del menú 
(la pantalla mostrará el primer elemento disponible), 
pulse  o  para seleccionar el elemento 
deseado y después pulse  para confirmar.
2. AJUSTAR LA FUNCIÓN
Cuando haya seleccionado la función que desee, 
puede cambiar la configuración correspondiente. En 
la pantalla aparecerá la configuración que se puede 
cambiar por orden. Pulsando  puede volver a 
cambiar el ajuste anterior
TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE 
VAPOR

TEMPERATURA
Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse  o 

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

DURACIÓN
Cuando  parpadee el icono en la pantalla, pulse 

 o  para ajustar el tiempo de cocción necesario 
y, luego, pulse  para confirmar. Si quiere cocinar 
de forma manual no es necesario configurar el tiempo 
de cocción (sin tiempo programado: Pulse  o  
para confirmar y activar la función. Si selecciona este 
modo no puede programar un inicio diferido.
Nota: Pulse para ajustar el tiempo de cocción 
establecido: pulse  o  para modificarlo y, a 
continuación, pulse  para confirmar.
HORA DE FINALIZACIÓN (INICIO DIFERIDO)
En muchas funciones, una vez configurado el tiempo 
de cocción, podrá retrasar el inicio de la función 
programando el tiempo final. La pantalla muestra 
tiempo final mientras el icono parpadea. 

HORA DE FINALIZA
Pulse o para ajustar la hora a la que desea 
que finalice la cocción y, luego, pulse  para 
confirmar y activar la función. Coloque los alimentos 
en el horno y cierre la puerta: Esta función se iniciará 
automáticamente cuando haya transcurrido el 
periodo de tiempo calculado para que la cocción 
termine a la hora programada.
Nota: Programar una cocción con inicio diferido 
deshabilitará la fase de precalentado del horno: el 
horno alcanzará la temperatura deseada de forma 
gradual, con lo que los tiempos de cocción serán 
ligeramente mayores que los de la tabla de cocción. 
Durante el tiempo de espera, puede pulsar  o  
para modificar la hora de finalización programada o 
pulsar  para modificar otros ajustes. Si pulsa
para ver la información, puede cambiar entre el tiempo 
final y la duración.
. 6TH SENSE
Estas funciones seleccionan de forma automática el 
mejor modo de cocción y la mejor la temperatura y 
duración para cocinar, asar u hornear todos los platos 
disponibles.
Cuando sea necesario, indique simplemente la 
característica del alimento para obtener un resultado 
óptimo.

PESO / ALTURA (BANDEJAS REDONDAS)
KILOGRAMOS

 
 Para ajustar correctamente la función, siga las 
indicaciones de la pantalla, cuando se le solicite, y 
pulse  o  para ajustar el valor deseado y, a 
continuación, pulse  para confirmar.
PUNTO DE COCCIÓN / GRATINAR
En algunas funciones 6th Sense se puede ajustar el 
nivel de cocción.

PUNTO DE COCCIÓN
Cuando se indique, pulse o para seleccionar el 
nivel deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1). 
Pulse  o  para confirmar y activar la función.
Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas 
funciones 6th Sense puede ajustarse el nivel de 
gratinado entre bajo (-1) y alto (+1).
. COCCIÓN CON VAPOR
Al seleccionar «Vapor» o «Aire Forzado + Vapor» 
dentro de las Funciones Manuales o una de las 
varias recetas 6th Sense puede cocinar cualquier tipo 
de alimento con vapor. El vapor se extiende por la 



comida de forma más rápida y uniforme que el aire 
caliente típico de las funciones convencionales: esto 
reduce los tiempos de cocción, mantiene los valiosos 
nutrientes de los alimentos y asegura unos resultados 
excelentes y verdaderamente deliciosos en todas sus 
recetas. Durante todo el ciclo de cocción con vapor, la 
puerta debe mantenerse cerrada.
Para continuar con la cocción con vapor, es necesario 
rellenar con agua la caldera situada en el interior 
del horno utilizando el cajón extraíble del panel de 
control.
Cuando se solicite en la pantalla con las indicaciones 
«AÑADA AGUA», extraiga el cajón, abra la tapa del cajón 
y llénelo de agua hasta el nivel solicitado en la pantalla. 
Cierre el cajón presionándolo ligeramente hacia el panel 
hasta que esté completamente cerrado. Una vez 
introducido el cajón, pulse «INICIO» para continuar con 
el ciclo de cocción. El cajón debe permanecer siempre 
cerrado, excepto para llenarlo de agua.

Después del primer llenado, en caso de ciclos de cocción 
más largos, una vez que se haya acabado el agua, podría 
ser necesario añadirla de nuevo para completar el ciclo: 
el horno lo indicará en caso de que sea necesario.
3. INICIO DE LA FUNCIÓN
En cualquier momento, si los valores 
predeterminados son los deseados o una vez 
aplicados los ajustes que desea, pulse  para 
activar la función.
Durante la fase de inicio diferido, si pulsa  el 
horno le preguntará si desea omitir esta fase e iniciar 
la función inmediatamente.
Nota: Una vez seleccionada una función, la pantalla 
recomendará el nivel más adecuado para cada función. 
En cualquier momento puede detener una función 
activa pulsando .
Si el horno está caliente y la función requiere una 
temperatura máxima específica, se mostrará un 
mensaje en la pantalla. Puede seleccionar otra 
función o esperar a que se enfríe por completo. 
4. PRECALENTAMIENTO
Algunas funciones incluyen una fase de 

precalentamiento de horno: Una vez iniciada la 
función, la pantalla indica que se ha activado la fase 
de precalentado.

PRECALENTAMIENTO
Cuando el precalentamiento haya terminado, sonará 
una señal acústica y la pantalla indicará que el horno 
ha alcanzado la temperatura establecida y le pedirá 
«AÑADIR ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta, 
coloque los alimentos en el horno y cierre para iniciar 
la cocción pulsando  o .
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que 
haya finalizado el precalentado puede tener efectos 
adversos en el resultado final de la cocción. Abrir la 
puerta durante la fase de precalentado pausará el 
proceso.
El tiempo de cocción no incluye la fase de 
precalentamiento. Siempre puede cambiar la 
temperatura que desea que alcance el horno 
utilizando o .
5. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO
Algunas funciones 6th Sense requerirán que dé la 
vuelta a la comida durante la cocción.

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

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

FIN
Pulse  para seguir cocinando en modo manual 
(sin tiempo programado) o pulse para alargar el 
tiempo de cocción configurando una nueva duración. 



En ambos casos, los parámetros de cocción se 
mantendrán.
GRATINAR
Algunas funciones del honro le permiten gratinar la 
superficie de los alimentos activando el grill una vez 
finalizada la cocción.

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

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

: La pantalla mostrará una lista de sus funciones 
favoritas.

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

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

Retire todos los accesorios del horno antes de activar 
esta función (incluidas las guías de los estantes). Si va 
a instalar el horno debajo de una encimera, asegúrese 
de que todos los quemadores o placas eléctricas 
estén apagados durante el ciclo de autolimpieza. Para 
obtener los mejores resultados de limpieza, antes 

de utilizar la función de limpieza pirolítica, elimine 
la suciedad más importante con un paño húmedo. 
Active la función Limp. Piro solamente si el horno está 
muy sucio o desprende mal olor durante la cocción.
Presione  para mostrar "Limp. Piro" en la pantalla.

Limp. Piro
Pulse  o  para seleccionar el ciclo que desee, 
luego presione para confirmar. Una vez que se 
haya seleccionado un ciclo, si lo desea, pulse 
o  para configurar la hora de finalización (inicio 
retrasado), luego presione  para confirmar.
Limpie la puerta y retire todos los accesorios según 
se le indique, luego cierre la puerta y presione  
cuando haya terminado: el horno iniciará el ciclo de 
autolimpieza y la puerta se bloquea automáticamente: 
en la pantalla aparece un mensaje de advertencia junto 
con una cuenta atrás que indica el estado del ciclo en 
curso.
Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece 
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del 
horno haya vuelto a un nivel seguro.

• SMARTCLEAN 
Pulse hasta que se muestre «Smart Clean» en la 
pantalla.

Smart clean
Pulse  para activar la función: la pantalla le 
indicará que realice todas las acciones necesarias 
para obtener los mejores resultados de limpieza: Siga 
las indicaciones y después pulse  cuando haya 
acabado. Una vez realizados todos los pasos, cuando 
sea necesario pulse para activar el ciclo de 
limpieza.
Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno 
durante el ciclo de limpieza para evitar la pérdida de 
vapor de agua, ya que esto podría afectar de forma 
negativa al resultado final de la limpieza.
Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeará 
en la pantalla. Deje que se enfríe el horno y, a 
continuación, limpie y seque las superficies interiores 
con un paño o una esponja.

.DRENAR
La función de drenar permite eliminar el agua para 
evitar que se estanque en el hervidor. Este producto 
ha sido desarrollado para ejecutar automáticamente 
un ciclo de drenaje una vez que la cocción se ha 
detenido/finalizado.
Aproximadamente 30min después de parar/finalizar 
la cocción, el horno drenará automáticamente el 
sistema, desplazando el agua residual en el cajón 
(tenga cuidado de no sacar el cajón después de la 
cocción). Tras esta acción, el cajón se puede extraer y 



vaciar. Se recomienda vaciar el cajón en cuanto se 
haya completado el vaciado.
.DESINCRUSTAR
Esta función especial, activada a intervalos regulares, 
le permite mantener el sistema de vapor en 
condiciones óptimas. Una vez iniciada la función, siga 
todos los pasos indicados en la pantalla. La duración 
promedio de la función completa es de alrededor de 
140 minutos.
El usuario puede iniciar la descalcificación en 
cualquier momento desde el menú de limpieza.
La pantalla le mostrará cuándo es el momento de 
ejecutar un ciclo de descalcificación (ver la siguiente 
tabla).

MENSAJE 
DE DESINCRUSTACIÓN SIGNIFICADO

<DESCALCIFICACIÓN 
RECOMENDADA>

Aparece después de unas 15 
horas de ciclos de vapor*

Se recomienda ejecutar un 
ciclo de descalcificación.

<DESCALCIFICACIÓN REQUE-
RIDA>

Aparece después de unas 20 
horas de ciclos de vapor*

La descalcificación es obliga-
toria. No es posible ejecutar 
un ciclo de vapor hasta que 
se haya realizado un ciclo de 

descalcificación.

*considerando el valor por defecto (4 - Duro) del nivel 
de dureza del agua. El número de horas de ciclos de 
vapor que deben transcurrir antes de que aparezcan los 
mensajes de descalcificación depende del nivel de 
dureza del agua ajustado en el aparato.
El procedimiento de descalcificación puede 
ejecutarse en cualquier otro momento si el usuario 
desea una limpieza más a fondo del circuito interno 
de vapor.
Antes de iniciar la fase de desincrustación, el aparato 
comprobará si hay agua residual en la caldera y, si es 
necesario, realizará un ciclo de drenaje. En este caso, 
deberá vaciar el cajón después del ciclo de drenaje, 
antes de continuar con la fase de desincrustación.
Nota: para asegurar que el agua esté fría, no es posible 
realizar esta actividad hasta 30 minutos después del 
último ciclo (o de la última vez que el producto estuvo 
conectado). Durante el tiempo de espera, la pantalla 
mostrará la siguiente información: «AGUA CALIENTE».

 » FASE 1/2: DESINCRUSTANDO (70 MIN)

Cuando la pantalla muestre <AÑADIR 0,25 L DE 
SOLUCIÓN>, añada la solución de desincrustación al 
cajón. Para conseguir los mejores resultados de 
desincrustación, recomendamos llenar el depósito 
con una solución compuesta por 75 g del producto 
específico WPRO y 250 ml de agua potable. El 
desincrustador WPRO es un producto profesional 
recomendado para mantener un rendimiento óptimo 
de la función de vapor del horno. Si desea hacer un 
pedido o solicitar información, póngase en contacto 
con el servicio postventa o entre en el sitio web 
www.whirlpool.eu.

Whirlpool declina cualquier responsabilidad por 
daños provocados por el uso de otros productos de 
limpieza disponibles en el mercado.

Una vez añadida la solución de desincrustación al 
cajón, pulse  para iniciar el proceso de 
desincrustación principal. Durante las distintas fases 
de la desincrustación, no es necesario que preste 
atención al aparato. Una vez completada cada una de 
las fases, sonará un aviso acústico y aparecerán en la 
pantalla instrucciones para pasar a la siguiente fase.
Una vez completada la fase de desincrustación, se 
drenará la caldera: la solución de desincrustación 
utilizada durante esta fase se verterá en el cajón 
extraíble.

 » FASE 2/2: ACLARADO (30 MIN.)
Para eliminar los residuos de desincrustación del 
cajón y del circuito de vapor, debe realizar un ciclo 
de aclarado. Cuando la pantalla muestre <AÑADIR 
0,25 L DE AGUA>, rellene el depósito con 0,25 litros 
de agua potable y, a continuación, pulse  para 
iniciar el aclarado. No apague el horno hasta que se 
hayan completado todos los pasos requeridos por 
esta función.
Nota: si fuera necesario, desde el sistema se podría 
solicitar que se vacíe cajón y que se repita esta 
operación.
Una vez completado el procedimiento de 
desincrustación, se recomienda secar la cavidad de 
posibles residuos de agua. Podrá entonces usar todas 
las funciones de vapor.
Nota: durante el ciclo de desincrustación, es posible 
que se oiga algún ruido, ya que las bombas del horno 
se activan para garantizar una eficacia óptima de la 
desincrustación.
Una vez iniciado el ciclo de mantenimiento, no retire el 
cajón a menos que se lo solicite el aparato.

Nota: Después de que la caldera se llene con la 
solución desincrustante y la pantalla muestre «FASE 
DESINCRUSTANDO 1/2», el ciclo no debe interrumpirse, 
ya que de lo contrario deberá repetirse todo el ciclo 
de descalcificación antes de poder ejecutar cualquier 
función de vapor.
. TEMPORIZADOR
Para activar esta función, pulse el icono . Pulse 
o para seleccionar el tiempo que necesita y pulse 

para activar el temporizador.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



TEMPORIZADOR
Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta 
atrás del tiempo seleccionado sonará una señal 
acústica y la pantalla lo indicará.
Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de 
cocción. 
El minutero puede activarse también cuando una 
función está en marcha.
Una vez iniciada la función, el timer (temporizador) 
seguirá la cuenta atrás de forma independiente sin 
interferir en la función.
Durante esta fase, no es posible ver el temporizador (solo 
se mostrará el icono ), que continuará con su cuenta 
atrás en segundo plano. Para editar el minutero puede 
pulsar el icono  y ajustar la hora con el icono  o 

.
Para cancelar el recordatorio de minutos, pulse el icono 

 y, a continuación, seleccione  hasta que la hora 
mostrada sea "--:--". Pulse para confirmar.

. BLOQUEO DE TECLAS
Para bloquear las teclas, mantenga pulsado 
durante al menos cinco segundos. Vuelva a hacer esto 
para desbloquear las teclas.

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

. NOTAS
• No recubra el interior del horno con papel de 

aluminio.
• No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del 

horno, ya que podrían dañar el revestimiento 
esmaltado.

• No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se 
agarre a ella.

• Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se 
espera que el ruido del ventilador de refrigeración 
sea ligeramente superior.



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

COCCIÓN DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ
El uso de la función «Aire forzado» permite cocinar 
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran 
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y 
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del 
horno los alimentos que requieran menor tiempo 
de cocción y deje los que necesiten una cocción más 
prolongada.

CARNE
Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de 
Pyrex adecuada al tamaño de la pieza de carne que va 
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente añadir 
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la 
cocción para realzar el sabor. Durante esta operación 
se generará vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo 
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o 
envuélvalo en papel de aluminio.
Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de 
igual grosor para obtener un resultado de cocción 
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren 
tiempos de cocción más prolongados. Para evitar que 
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un 
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne 
en el segundo tercio del tiempo de cocción. Abra la 
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.
Para recoger los jugos de la cocción, es conveniente 
colocar una grasera con medio litro de agua 
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque 
la carne. Reponga el líquido cuando sea necesario.

POSTRES
Cocine los postres delicados con la función 
convencional y en un solo nivel.
Utilice bandejas para hornear metálicas de color 
oscuro y colóquelas siempre sobre la rejilla 
suministrada. Para cocinar en varios estantes, 
seleccione la función de aire forzado y disponga los 
moldes en ellos de modo que la circulación de aire 
caliente sea óptima.
Para saber si un bizcocho está listo, introduzca un 
palillo en el centro. Si al retirar el palillo está limpio, el 
bizcocho está listo.
Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no 
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible 
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los 
bordes.
Si el producto se «hincha» durante la cocción, use 
una temperatura más baja la próxima vez y plantéese 
reducir la cantidad de líquido añadido o remover la 
mezcla más suavemente.
Para postres con relleno húmedo (tartas de queso 
o de fruta) utilice la función «Horno convección». Si 
la base del bizcocho o tarta está demasiado líquida, 
coloque el estante en un nivel más bajo y salpique 
la base con pan rallado o galletas antes de añadir el 
relleno.

FERMENTAR MASA
Es conveniente cubrir siempre la masa con un paño 
húmedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar 
esta función, el tiempo de fermentación de la masa 
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de 
fermentación a temperatura ambiente (20-25º C). 
El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de 
alrededor de una hora.



TABLA DE COCCIÓN

CATEGORÍAS DE ALIMENTOS CANTIDAD PUNTO DE  
COCCIÓN

NIVEL DE 
HORNEADO

DAR LA 
VUELTA 

(TIEMPO DE 
COCCIÓN)

NIVEL Y ACCESORIOS

LASAÑA Lasaña 0,5-3 kg - 0 -
2

CARNE

Carne de res
Asado 0,6-2 Kg 0 0 -

3

Hamburguesa 1,5-3 cm 0 - 3/5
5 4

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

3

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

Aves Asado 0,6-3 kg - 0 -
2

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

5 4

Pinchos morunos una rejilla - - 1/2
5 4

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

3 2

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

VERDURAS

Verduras 
asadas

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

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

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

Verduras 
gratinadas

Papas gratinadas una bandeja - - -
3

Tomates gratinados una bandeja - - -
3

Pimientos gratinados una bandeja - - -
3

Brócolis gratinados una bandeja - - -
3

Coliflor gratinada una bandeja - - -
3

Verduras gratinadas una bandeja - - -
3

PASTELERÍA  
SALADA

Tarta salada 0,8-1,2 kg - 0 -
2

Pan

Panecillos 
60 - 150g cada 

uno - - -
3

Pan de sándwich 
0,4 - 0,6kg 
cada uno - - -

2

Pan grande 0,7-2.0 kg - - -
2

Baguettes 
200 - 300g 
cada uno - - -

3

Pizza

Pizza redonda Redonda - - -
2

Pizza gruesa Bandeja - - -
2

Pizza [congelada]

1 capa* - - -
2

2 capas* - - -
4 1

3 capas* - - -
5 3 1

4 capas* - - -
5 4 2 1

* cantidad recomendada

ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja para horno / Bandeja para tartas / 
Bandeja redonda para pizza sobre rejilla

Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua



ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja para horno / Bandeja para tartas / 
Bandeja redonda para pizza sobre rejilla

Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua

CATEGORÍAS DE ALIMENTOS CANTIDAD PUNTO DE  
COCCIÓN

NIVEL DE 
HORNEADO

DAR LA 
VUELTA 

(TIEMPO DE 
COCCIÓN)

NIVEL Y ACCESORIOS

BOLLERÍA 
DULCE

Bizcocho 0,5-1,2 kg - - -
2

Galletas 0,2-0,6 kg - - -
3

Pasta choux una bandeja * - - -
3

Tarta 0,4-1,6 kg - - -
3

Strudel 0,4-1,6 kg - - -
3

Tarta de fruta 0,5-2 kg - - -
2

* cantidad recomendada

TABLA DE COCCIÓN



ACCESORIOS
Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla

 TABLA DE COCCIÓN DE FREIDORA DE AIRE
RECETA FUNCIÓN CANTIDAD 

RECOMENDADA RÁPIDO TEMPERATURA 
(°C)

DURACIÓN
(MIN.)

REJILLAS Y 
ACCESORIOS

A
LI

M
EN

TO
S 

CO
N

G
EL

A
D

O
S

Patatas Fritas Congeladas 650 - 850 g Sí 200 25-30
4 2

Nugget de pollo congelado 500 g Sí 200 15 - 20
4 2

Palitos de pescado 500 g Sí 220 15 - 20
4 2

Aros de cebolla 500 g Sí 200 15 - 20
4 2

VE
RD

U
RA

S Calabacín fresco empanado 400 g Sí 200 15 - 20
4 2

Patatas fritas caseras 300-800 g Sí 200 20 - 40
4 2

Verduras variadas 300-800 g Sí 200 20 - 30
4 2

C
A

RN
E 

Y 
PE

SC
A

D
O Pechugas de pollo 1-4 cm Sí 200 20 - 40 

4 2

Alitas de pollo 200-1500 g Sí 220 30 - 50 
4 2

Chuleta empanada 1-4 cm Sí 220 20 - 50 
4 2

Filete de pescado 1-4 cm Sí 220 15 - 25
4 2

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de cocción uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de cocción recomendado.

FUNCIONES
Freidora de aire



 TABLA DE COCCIÓN VAPOR + AIRE

ACCESORIOS
Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla

RECETA NIVEL DE VAPOR* RÁPIDO TEMPERATURA 
(°C)

DURACIÓN
(MIN.)

REJILLAS Y ACCESORIOS

Gelletas de pastaflora / Galletas 1 SÍ 140 - 150 35 - 55
3

Pastelitos / Magdalenas 1 SÍ 160 - 170 30 - 40
3

Tartas esponjosas 1 SÍ 170 - 180 40 - 60
2

Bizcochos esponjosos 1 SÍ 160 - 170 30 - 40
2

Focaccia 1 SÍ 200-220 20 - 40
3

Barra de pan 1 SÍ 170 -180 70 - 100
3

Panecillo 1 SÍ 200-220 30 - 50
3

Baguette 1 SÍ 200-220 30 - 50
3

Patatas asadas 2 SÍ 200-220 50 - 70
3

Ternera / carne de res / cerdo de 1 kg 2 SÍ 180 - 200 60 - 100
3

Ternera / carne de res / cerdo (piezas) 2 SÍ 160 - 180 60-80
3

Rosbif poco hecho (1 kg) 2 SÍ 200-220 40 - 50
3

Rosbif poco hecho (2 kg) 2 SÍ 200 55 - 65
3

Pierna de cordero 2 SÍ 180 - 200 65 - 75
3

Codillos de cerdo estofados 2 SÍ 160 - 180 85 - 100
3

Pollo / pintada / pato de 1-1,5 kg 2 SÍ 200-220 50 - 70
3

Pollo / pintada / pato (piezas) 2 SÍ 200-220 55 - 65
3

Verduras rellenas 
(tomates, calabacines, berenjenas) 2 SÍ 180 - 200 25 - 40

3

Filete de pescado 3 SÍ 180 - 200 15-30
3

*Tenga en cuenta que en el caso de seleccionar la función Steam Auto, esta correlación debe omitirse. El horno 
seleccionará automáticamente el mejor nivel de vapor adecuado para la temperatura seleccionada. 



TABLA DE COCCIÓN
RECETA FUNCIÓN RÁPIDO TEMPERATURA (°C) DURACIÓN (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS

Leavened cakes / Bizcochos esponjosos

Sí 170 30 - 50
2

Sí 160 30 - 50
2

Sí 160 30 - 50
4 1

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

Sí 160 - 200 30 - 85
3

Sí 160 - 200 30 - 90
4 1

Galletas

Sí 150 20 - 40
3

Sí 140 30 - 50
4

Sí 140 30 - 50
4 1

Sí 135 40 - 60
5 3 1

Pastelitos / Magdalenas

Sí 170 20 - 40
3

Sí 150 30 - 50
4

Sí 150 30 - 50
4 1

Sí 150 40 - 60
5 3 1

Lionesas

Sí 180 - 200 30 - 40
3

Sí 180 - 190 35 - 45
4 1

Sí 180 - 190 35-45 *
5 3 1

Merengues

Sí 90 110 - 150
3

Sí 90 130 - 150
4 1

Sí 90 140-160 *
5 3 1

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

2

Sí 190-230 20 - 50
5 3 1

Pizza (Fina, gruesa, focaccia)
Sí 310 7 - 12

2

Sí 220 - 240 25-50 *
5 3 1

Pizza congelada

Sí 250 10-15
3

Sí 250 10 - 20
4 1

Sí 220 - 240 15-30
5 3 1

Tartas saladas 
(tarta de verdura, quiche)

Sí 180 - 190 45 - 55
3

Sí 180 - 190 45 - 60
4 1

Sí 180 - 190 45-70 *
5 3 1

ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja de horno o molde 
sobre rejilla

 Grasera / bandeja pastelera o 
bandeja de horno sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera

Bandeja con 500 ml de 
agua

FUNCIONES XL
ECO

Convencional Aire Forzado Horno convección Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza



ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja de horno o molde 
sobre rejilla

 Grasera / bandeja pastelera o 
bandeja de horno sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera

Bandeja con 500 ml de 
agua

FUNCIONES XL
ECO

Convencional Aire Forzado Horno convección Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza

RECETA FUNCIÓN RÁPIDO TEMPERATURA (°C) DURACIÓN (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS

Volovanes / Canapés de hojaldre

Sí 190 - 200 20 - 30
3

Sí 180 - 190 20 - 40
4 1

Sí 180 - 190 20-40 *
5 3 1

Lasaña / flanes / pasta al horno / 
canelones

Sí 190 - 200 45 - 65
3

Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo 
1 kg

Sí 190 - 200 80-110
3

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

Pollo / conejo / pato 1 kg Sí 200-230 50-100
3

Pavo / oca 3 kg Sí 190 - 200 80 - 130
2

Pescado al horno / en papillote (filetes, 
entero)

Sí 180 - 200 40 - 60
3

Verduras rellenas 
(tomates, calabacines, berenjenas)

Sí 180 - 200 50 - 60
2

Tostada - 3 (Alta) 3 - 6
5

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

Salchichas / Pinchos morunos / Costillas 
/ Hamburguesas

- 2-3 (Medio – Alto) 15 - 30 **
5 4

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

Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90 ***
3

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

Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10 - 25
3

Galletas
Galletas

Sí 135 50 - 70
5 4 3 1

Tartas
Tartas

Sí 170 50 - 70
5 3 2 1

Pizzas redondas
Pizza

Sí 210 40 - 60
5 3 2 1

Menú completo: Tarta de frutas (nivel 5), 
lasaña (nivel 3), carne (nivel 1)

Sí 190 40-120 *
5 3 1

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

Sí 190 40-120 *
5 4 2 1

Lasañas y carnes Sí 200 50-100 *
4 1

Carnes y patatas Sí 200 45-100 *
4 1

Pescado y verduras Sí 180 30-50 *
4 1

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

Trozos de carne) 
(conejo, pollo, cordero)

ECO - 200 50-100 *
3

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



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

SUPERFICIES EXTERIORES
• Limpie las superficies con un paño húmedo de 
microfibra. Si están muy sucias, añada unas gotas de 
detergente neutro al agua. Seque con un paño seco.
• No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno 
de esos productos entra accidentalmente en contacto 
con la superficie del aparato, límpielo de inmediato 
con un paño húmedo de microfibra.
SUPERFICIES INTERIORES
• Después de cada uso deje que el horno se enfríe 
y, a continuación, límpielo, preferiblemente cuando 
aún esté tibio, para quitar los restos o las manchas 
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar 
la condensación que se haya podido formar debido 
a la cocción de alimentos con un alto contenido en 
agua, deje que el horno se enfríe por completo y 
límpielo con un paño o esponja.
• Active la función «Smart Clean» para unos resultados 
de limpieza óptimos de las superficies internas. (Solo 
en algunos modelos).
• Limpie el cristal de la puerta con un detergente 
líquido adecuado.
• Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
 

ACCESORIOS
Después del uso sumerja los accesorios en una 
solución líquida con detergente, utilice guantes si aún 
están calientes. Los residuos de alimentos pueden 
quitarse con un cepillo o esponja.
No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para 
carne (si la hay) en el lavavajillas.
La bandeja Freír con aire(si la hay) se puede limpiar en el 
lavavajillas.

MANTENIMIENTO DEL CAJÓN DE AGUA
Precaución: El cajón de agua no es apto para 
lavavajillas: ¡riesgo de daños! Al final de cada ciclo 
de cocción con vapor, después de unos 30 min el 
horno realiza automáticamente un ciclo de drenaje de 
aproximadamente un minuto de duración, transfiriendo 
así toda el agua del sistema al cajón extraíble.
Nota: Evite dejar el agua en el sistema más de 2 días.

Para eliminar completamente el agua del interior o 
limpiar las superficies internas, puede abrir el cajón 
del agua:

1. Empuje hacia arriba la 
solapa posterior para retirar 
la tapa superior del cajón 
de agua.

2. Una vez realizada la 
limpieza, puede cerrar el 
cajón introduciendo las dos 
solapas delanteras dentro 
de las aberturas delanteras 
y empujando hacia abajo la 
parte trasera.

Utilice sólo agua a temperatura ambiente cuando 
llene el cajón de agua: el agua caliente puede afectar 
al funcionamiento del sistema de vapor. Utilice sólo 
agua potable.

BOILER
Para garantizar el funcionamiento óptimo del horno 
y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le 
recomendamos que utilice la función «Descalcificar» 
con regularidad. Tras un largo tiempo sin utilizar las 
funciones «Steam», se recomienda activar un ciclo de 
cocción por vapor con el horno vacío y el depósito 
completamente lleno.

Asegúrese de que el horno 
se haya enfriado antes de 
llevar a cabo las tareas de 
mantenimiento o limpieza.
No utilice productos de lavado 
con vapor.

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

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

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA



EXTRACCIÓN E INSTALACIÓN DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, ábrala por completo y 
baje los pestillos hasta que estén en posición 
desbloqueada.

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

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

SUSTITUCIÓN DE LA LÁMPARA
Para sustituir la lámpara, póngase en contacto con el servicio posventa.



Problema Posible causa Solución

El horno no funciona.
Corte de suministro.

Desconexión de la red 
eléctrica.

Compruebe que haya corriente eléctrica en la 
red y que el horno esté enchufado a la toma de 
electricidad. 

Apague el horno y vuelva a encenderlo para 
comprobar si se ha solucionado el problema.

En la pantalla aparecerá la letra 
«F» seguida de un número. Problema de software.

Póngase en contacto con el Centro de Atención 
Telefónica e indique el número que sigue a la 
letra «F».

Una función de cocción 6th 
Sense termina sin mostrar 
una cuenta atrás. La cocción 
termina antes de finalizar la 
cuenta atrás.

La cantidad de alimentos 
es distinta del valor 
recomendado. La puerta se 
abre durante la cocción.

Abra la puerta y compruebe el nivel de cocción 
de los alimentos. Si es necesario, complete la 
cocción seleccionando una función tradicional.

El horno no se calienta.

Cuando «DEMO» está 
establecido en «On» , todos 
los mandos están activos y 
los menús disponibles, pero 
el horno no se calienta.

DEMO aparecerá en la 
pantalla cada 60 segundos.

Acceda a «DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione 
«Off».

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

La puerta no cierra 
correctamente.

Los cierres de seguridad 
están mal colocados.

Asegúrese de que los cierres de seguridad estén 
en la posición correcta siguiendo las instrucciones 
para desmontar y volver a colocar la puerta en la 
sección de «Limpieza y mantenimiento».

El suministro eléctrico de la 
casa se desconecta.

Configuración de potencia 
incorrecta.

Compruebe que la red doméstica tenga una 
potencia superior a 3 kW. Si o es así, reduzca la 
potencia a 13 amperios. Acceda a «POTENCIA» en 
«AJUSTES» y seleccione «BAJA».

Ciclo de cocción con sonda 
finalizado sin causa evidente o 
error F3E3 aparece impreso en 
pantalla.

La sonda alimentaria no está 
bien conectada. Compruebe la conexión de la sonda alimentaria.

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS

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

folleto de la garantía). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberá indicar los códigos 
que figuran en la placa de características de su producto.

400020001284



PTManual do proprietário

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO 
WHIRLPOOL
Para beneficiar de uma assistência mais completa, 
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

Leia as instruções de segurança com atenção antes 
de usar o aparelho.

DESCRIÇÃO DO PRODUTO

PAINEL DE CONTROLO

1.  Painel de controlo
2.  Ventilador e resistência circular  

(não visíveis)

3.  Guias de nível 
(o nível está indicado parte frontal 
do forno)

4.  Porta
5.  Gaveta da água
6.  Resistência superior/grill
7.  Lâmpada

8.  Placa de identificação 
(não remover)

9.  Resistência inferior  
(invisível)

1. ON / OFF
Para ligar e desligar o forno e parar 
uma função ativa.

2. FUNÇÕES DE ACESSO DIRETO
Para aceder rapidamente às 
funções e ao menu.
3. BOTÃO DE NAVEGAÇÃO 
MENOS
Para percorrer um menu e diminuir 
as definições, valores ou uma 
função.

4. RETROCEDER
Para regressar ao ecrã anterior. 
Permite mudar as definições 
durante a cozedura.

5. VISOR
6. CONFIRMAR
Para confirmar a seleção de uma 
função ou de um valor definido.

7. BOTÃO DE NAVEGAÇÃO MAIS
Para percorrer um menu e 
aumentar as definições ou valores 
de uma função.
8. OPÇÕES / ACESSO DIRETO ÀS 
FUNÇÕES
Para aceder rapidamente às 
funções, duração, definições e 
favoritos.

9. INICIAR
Para iniciar uma função usando 
as definições especificadas ou 
básicas.
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PARA OBTER MAIS 
INFORMAÇÕES, LEIA O CÓDIGO 
QR NO SEU APARELHO
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ACESSÓRIOS

GRELHA METÁLICA TABULEIRO COLETOR TABULEIRO PARA  
ASSAR * CALHAS DESLIZANTES *

Adequadas para a 
cozedura de alimentos 
ou como suporte para 
frigideiras, formas para 
bolos e quaisquer outros 
itens adequados para 
fornos.

Para utilização como 
tabuleiro para cozinhar 
carne, peixe, legumes, 
foccacia, etc., ou para 
recolher sucos quando 
posicionado por baixo da 
grelha metálica.

Para a cozedura de todos 
os produtos de padaria e 
pastelaria, mas também 
para assados, peixe em 
papelote, etc.

Para facilitar a inserção 
ou a remoção de 
acessórios.

TABULEIRO AIR FRY *

Para ser utilizado ao 
cozinhar alimentos com 
a função Air Fry, com um 
tabuleiro posicionado 
a um nível inferior 
para recolher possíveis 
migalhas e pingos. Pode 
ser lavado na máquina 
de lavar loiça.

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSÓRIOS
Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas 
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada 
está virada para cima. 
Outros acessórios, como o tabuleiro coletor 
e o tabuleiro para assar são introduzidos 
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.
RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NÍVEL
• Para remover as guias de nível, levante-as e puxe 
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos: 
Agora, as guias de nível podem ser retiradas. 
• Para repor as guias de nível, comece por inseri-las 
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faça-
as deslizar para o interior do compartimento de 
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte 
inferior.

INSTALAR AS CORREDIÇAS
Retire as guias de nível do 
forno e remova o plástico de 
proteção das corrediças.
Fixe o encaixe superior da 
corrediça à guia de nível 
e faça-a deslizar até parar. 
Baixe o outro encaixe para o 
posicionar.

Para fixar a guia, pressione a 
parte inferior do dispositivo 
de fixação firmemente contra 
a guia de nível. Assegure-se 
de que as corrediças se 
movem livremente. Repita 
estes procedimentos para a 
outra guia de nível, no mesmo 
nível.

Nota: As corrediças podem ser instaladas em qualquer nível.

O número e o tipo de acessórios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessórios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informações, contactar o serviço pós-venda.
* Disponível apenas em determinados modelos



FUNÇÕES
 6TH SENSE

Estas funções permitem uma cozedura totalmente 
automática para todos os tipos de alimentos (lasanha, 
carne, peixe, legumes, bolos e pastéis, bolos salgados, 
pão, pizza). Para tirar o melhor partido desta função, 
siga as indicações na respetiva tabela de cozedura.

 VAPOR+AR
Combinando as propriedades do vapor com as do 
ar forçado, esta função permite-lhe cozinhar pratos 
agradavelmente estaladiços e dourados no exterior, 
mas ao mesmo tempo tenros e suculentos no interior. 
Para obter os melhores resultados de cozedura, 
recomendamos que seleccione um vapor de NÍVEL 3 
para cozinhar peixe, de NÍVEL 2 para carne e de  
NÍVEL 1 para pão e sobremesas. 
Para mais informações sobre os ciclos de cozedura 
manual Vapor + Ar, consulte a tabela de cozedura 
"Vapor + Ar".

 GRILL
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar 
legumes ou tostar pão. Ao grelhar carne, 
recomendamos a utilização de um tabuleiro coletor, 
para recolher os sucos da cozedura: posicione 
o tabuleiro em qualquer um dos níveis que se 
encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml de 
água potável.

 FUNÇÕES TRADICIONAIS
• COZ. CONVECÇÃO

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando 
apenas um nível.

• COOK 4
Para cozinhar diferentes alimentos que necessitem 
da mesma temperatura de cozedura em quatro 
níveis ao mesmo tempo. Esta função pode ser 
utilizada para cozinhar biscoitos, bolos, pizzas 
redondas (também congeladas) e para preparar 
uma refeição completa. Siga a tabela de cozedura 
para obter os melhores resultados.

• TURBO GRILL
Para assar peças de carne grandes (pernas, 
rosbife, frango). Recomendamos a utilização de 
um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da 
cozedura: Posicione o tabuleiro em qualquer um 
dos níveis que se encontram por baixo da grelha e 
adicione 500 ml de água potável.

• COZEDURA CONG.
Esta função seleciona automaticamente a 
temperatura e o modo ideal para cozinhar 5 tipos 
diferentes de alimentos congelados já preparados. 
Não é necessário pré-aquecer o forno.

• FUNÇÕES ESPECIAIS
 » PIZZA

Esta função permite-lhe cozinhar uma 
excelente pizza caseira, em menos de 10 

minutos, como num restaurante. 
O ciclo de cozedura dedicado funciona a um 
nível de temperatura superior a 300 graus 
Celsius, proporcionando pizzas macias por 
dentro, estaladiças nas bordas e com um 
dourado perfeitamente uniforme. 
Combinando esta função com o acessório 
Pizza Stone WPro e pré-aquecendo durante 
30 minutos, pode cozer uma pizza em 5-8 
minutos. 
(Para encomendas e informações, contactar o 
serviço pós-venda ou www.whirlpool.eu)

 » AIR FRY
Esta função permite-lhe cozinhar batatas 
fritas, nuggets de frango e muito mais 
utilizando menos óleo, o que resulta numa 
batata frita agradavelmente estaladiça. Os 
elementos de aquecimento funcionam em 
ciclos para aquecer corretamente a cavidade, 
enquanto a ventoinha faz circular o ar quente. 
Só é possível obter os melhores resultados 
de cozedura esperados se for utilizado um 
tabuleiro Air Fry (fornecido com alguns 
modelos). Coloque os alimentos no tabuleiro 
Air Fry numa única camada e siga as instruções 
da tabela de cozedura Air Fry para obter os 
melhores resultados. Evite utilizar mais do 
que um tabuleiro para evitar uma cozedura 
desigual.

 » FERMENTAR
Para obter a fermentação ideal de massas 
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da 
levedação, não ativar a função se o forno ainda 
estiver quente após um ciclo de cozedura.

 » MANTER QUENTE
Para manter os alimentos acabados de 
cozinhar quentes e estaladiços.

 » DESCONGELAR
Para descongelar mais rapidamente os 
alimentos. Coloque os alimentos no nível 
intermédio. Sugerimos que deixe o alimento 
na embalagem para não secar.

 » CICLO ECO
Para assar peças de carne recheadas e filetes 
de carne num único nível. Quando este ciclo 
Eco está a ser utilizado, a luz permanece 
apagada durante a cozedura. Para usar o ciclo 
ECO e, assim, otimizar o consumo de potência, 
a porta do forno não deve ser aberta até 
que os alimentos estejam completamente 
cozinhados.

 » COZEDURA MAXI
A função seleciona automaticamente a melhor 
temperatura e o melhor modo de cozedura 
para confecionar peças de carne grandes 



(acima de 2,5 kg). Recomendamos que vire 
a carne durante a cozedura para que fique 
tostado de forma homogénea de ambos os 
lados. Recomenda-se ir regando a carne com 
molho para que não seque demasiado.

 CONVENCIONAL
Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando 
apenas um nível.

 AR FORÇADO
Para cozinhar alimentos diferentes que requerem 
a mesma temperatura de cozedura em diferentes 
prateleiras (máximo três) ao mesmo tempo. Esta 
função permite cozinhar alimentos diferentes sem 
transmitir odores de uns alimentos para os outros.

 PREAQ. RÁPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rápido do forno.

 TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar uma função.

 LIMPEZA
• PIROLÍTICA 
Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da 
cozedura através de um ciclo de temperatura muito 
elevada. Estão disponíveis dois ciclos de auto-
limpeza: um ciclo de limpeza completo (Pirolítica) e 
um ciclo de limpeza reduzido (Pirolítica Eco). 
Recomendamos a utilização do ciclo completo para 
obter o melhor desempenho de limpeza.

• SMARTCLEAN 
A ação do vapor libertado durante este ciclo especial 
de limpeza a baixa temperatura permite eliminar 
facilmente a sujidade e os resíduos alimentares. Deite 
200 ML de água no fundo da cavidade e ative a 
função quando o forno estiver frio.
• DESCALCIFICAR 
Para remover depósitos de calcário da caldeira. 
Recomendamos a utilização desta função a intervalos 
regulares. Se não o fizer, aparece no ecrã uma 
mensagem que recorda a necessidade de limpar a 
câmara de cozimento.

 FAVORITO
Para aceder à lista das 10 funções favoritas.

 DEFINIÇÕES
Para ajustar as definições do forno. Quando o modo 
"ECO" está ativo, a luminosidade do visor é reduzida 
e as luzes desligam-se para poupar energia e a 
lâmpada desliga-se após 1 minuto. Será novamente 
ativado automaticamente quando algum dos botões 
for premido. Quando o modo "DEMO" está "ON" 
(Ligado), todos os comandos estão ativos e os menus 
disponíveis, mas o forno não aquece. Para desativar 
este modo, procure “DEMO” no menu “DEFINIÇÕES” 
e selecione "Off" (Desligado). Ao selecionar “RESET 
FÁBRICA” (reposição das definições de fábrica), o 
produto desliga-se e volta a ligar-se como na primeira 
utilização. Todas as definições serão apagadas.



UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
1. SELECIONAR O IDIOMA
Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terá de definir o 
idioma e a hora: “PORTUGUÊS” surgirá no visor.

PORTUGUÊS
Prima  ou  para percorrer a lista de idiomas 
disponíveis e selecionar o idioma pretendido. Prima 

 para confirmar a seleção.
Nota: O idioma pode ser posteriormente alterado 
seleccionando "LANGUAGE" no menu "SETTINGS", disponível 
premindo  

2. DEFINIR O CONSUMO DE POTÊNCIA
O forno está programado para consumir um nível de 
energia elétrica compatível com uma rede doméstica 
de potência superior a 3 kW (16): Se a potência que 
utiliza em sua casa for inferior, terá de reduzir este 
valor (13).

POTÊNCIA
Prima  ou  para selecionar 16 "High" ou 13 
"Low" e prima  para confirmar.
3. ACERTAR A HORA
Após selecionar o idioma, terá de acertar a hora atual: 
No visor piscam os dois dígitos relativos à hora.

RELÓGIO
Prima  ou  para definir a hora correcta e prima 

: No visor piscam os dois dígitos relativos aos 
minutos. Prima  ou  para definir os minutos e 
prima para confirmar .
Nota: Poderá ser necessário acertar novamente a hora após 
um longo corte de potência. Selecione a opção "RELÓGIO" 
no menu "DEFINIÇÃO", disponível ao premir  

4. DEFINIR O NÍVEL DE DUREZA DA ÁGUA
Para permitir que o forno funcione de forma eficiente 
e para garantir que avisa regularmente o utilizador 
para efetuar o ciclo de descalcificação quando 
necessário, é importante definir o nível correto de 
dureza da água. Para definir, ligue o forno premindo 

, prima Definições e utilize os botões de 
navegação  e  para selecionar "DUREZA DA 
ÁGUA". Prima  para confirmar. Utilize os botões de 
navegação  e  para selecionar o nível correto 
para a água da sua área, com base na tabela seguinte:

TABELA DE NÍVEIS DE DUREZA DA ÁGUA

Nível
°dH

alemão
graus

°fH
francês
graus

°Clark
Portu-
guês 
(PRT)
graus

1 Muito ma-
cia 0-6 0-10 0-7

2 Macia 7-11 11-20 8-14
3 Médio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 Muito dura 35-50 61-90 43-62

Prima para confirmar.
Para o nível de dureza da água, a predefinição é 
"Duro".

5. AQUECER O FORNO
Um forno novo pode libertar odores residuais, 
resultantes do processo de fabrico: Isto é 
perfeitamente normal.
Assim, antes de começar a cozinhar alimentos, 
recomendamos que aqueça o forno, vazio, para 
eliminar eventuais odores. Remova do forno 
qualquer elemento de proteção em cartão ou 
película transparente e retire quaisquer acessórios 
do respetivo interior. Aqueça o forno a 200 °C 
durante uma hora, aproximadamente, de preferência 
utilizando uma função com circulação de ar (por 
exemplo "Ar forçado" ou "Cozedura convecção").
Nota: É aconselhável arejar a cozinha após a primeira 
utilização do aparelho. 



UTILIZAÇÃO DIÁRIA
1. SELECIONAR UMA FUNÇÃO
Prima  para ligar o forno: o visor mostrará a última 
função principal utilizada ou o menu principal.
As funções podem ser selecionadas utilizando o ícone 
para as funções principais ou percorrendo o menu: Para 
selecionar um item de um menu (o visor apresentará 
o primeiro item disponível), prima ou  para 
selecionar o item pretendido e, em seguida, prima  
para confirmar.
2. DEFINIR UMA FUNÇÃO
Após selecionar uma função, é possível alterar as suas 
definições. O visor irá apresentar as definições que 
podem ser alteradas em sequência. Premir  permite-
lhe alterar novamente a definição anterior
TEMPERATURA / NÍVEL DO GRILL / NÍVEL DE VAPOR

TEMPERATURA
Quandoo valor piscar no visor, prima  ou  para 
o alterar e, em seguida, prima para confirmar e 
continuar com as definições que se seguem (se possível). 
Da mesma forma, é possível configurar o nível do grill: 
Existem três níveis de potência definidos para grelhar: 
3 (alto), 2 (médio), 1 (baixo). Através da função "Ar 
Forçado+Vapor " poderá selecionar a quantidade de 
vapor necessária a partir dos seguintes níveis: VAPOR 1, 
VAPOR 2.
Nota: Uma vez que ativada a função, a temperatura/nível do 
grill podem ser mudados utilizando ou .
DURAÇÃO

DURAÇÃO
Quandoo ícone piscar no visor, prima  ou  
para definir o tempo de cozedura pretendido e, em 
seguida, prima  para confirmar. Não é necessário 
definir o tempo de cozedura, caso pretenda fazer a 
gestão da cozedura manualmente (sem duração definida): 
Prima  ou  para confirmar e iniciar a função. Ao 
selecionar este modo, não pode programar um início 
atrasado.
Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a 
cozedura, premindo : prima  ou  para o alterar 
e, em seguida, prima  para confirmar.
HORA DE FIM (INICIAR DELAY)
Em muitas funções, uma vez definido um tempo de 
cozedura, pode atrasar o início da função, programando a 
sua hora de fim. O visor apresenta a hora de fim enquanto 
o ícone pisca. 

HORA DE FIM
Prima ou para definir o tempo de fim 
da cozedura pretendido e, em seguida, prima

 para confirmar e ativar a função. Coloque os 
alimentos no forno e feche a porta: A função inicia-se 
automaticamente após o período de tempo calculado 
para concluir a cozedura à hora programada.
Nota: Programar um início atrasado da cozedura irá 
desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O forno 
atinge a temperatura pretendida gradualmente, o 
que significa que os tempos de cozedura poderão ser 
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados na 
tabela. Durante o tempo de espera, pode premir  ou 

 para alterar a hora de fim programada ou premir  
para alterar outras definições. Ao premir , para visualizar 
informação, é possível alternar entre a hora de fim e a 
duração.
. 6TH SENSE
Estas funções selecionam automaticamente o melhor 
modo, temperatura e duração da cozedura para cozinhar, 
assar ou cozer todos os pratos disponíveis.
Quanto for necessário, indique apenas as características 
dos alimentos para obter o resultado ideal.
PESO / ALTURA (CAMADAS REDONDAS) 

QUILOGRAMAS
Para definir corretamente a função, siga as indicações 
do visor, quando solicitado, e prima  ou  para 
definir o valor pretendido e, em seguida, prima  para 
confirmar.
PONTO COZEDURA / DOURAR
Algumas funções 6th Sense permitem regular o ponto de 
cozedura.

PONTO COZEDURA
Quando tal lhe for solicitado, prima ou  para 
selecionar o nível desejado entre mal passado (-1) e bem 
passado (+1). Prima  ou  para confirmar e iniciar a 
função.
Da mesma forma, em algumas funções 6th Sense, quando 
for permitido, é possível ajustar o nível para aloirar entre 
baixo (-1) e alto (+1).
. COZINHAR A VAPOR
Seleccionando "Vapor" ou "Ar forçado+Vapor" dentro 
das funções manuais ou uma das várias receitas 
dedicadas 6th Sense, é possível cozinhar qualquer tipo 
de alimento graças à utilização do vapor. O vapor 
propaga-se mais rápida e uniformemente pelos alimentos 
comparativamente com o ar quente característico das 



funções convencionais: tal permite reduzir os tempos 
de cozedura e conservar todos os preciosos nutrientes 
dos alimentos, garantindo resultados verdadeiramente 
excelentes e deliciosos em todas as suas receitas. A porta 
deve permanecer fechada durante toda a duração da 
cozedura a vapor.
Para proceder à cozedura a vapor, será necessário 
abastecer de água a caldeira situada no interior do forno, 
utilizando a gaveta extraível do painel de controlo.
Quando for solicitado no ecrã com indicações 
"ADICIONAR ÁGUA", extrair a gaveta, abrir a tampa da 
gaveta e enchê-la com água até ao nível solicitado no 
ecrã. Feche a gaveta, empurrando-a cuidadosamente na 
direção do painel até que fique completamente fechada. 
Após a inserção da gaveta, prima START para prosseguir 
com o ciclo de cozedura. A gaveta deve permanecer 
sempre fechada, exceto quando for necessário encher 
com água.

Após o primeiro enchimento, no caso de ciclos de 
cozedura mais longos, uma vez esgotada a água, poderá 
ser necessário voltar a adicioná-la para completar o ciclo: 
o forno avisá-lo-á caso seja necessário.
3. INICIAR A FUNÇÃO
A qualquer momento, se os valores predefinidos forem 
os desejados ou quando tiver aplicado as definições que 
necessita, prima  para ativar a função.
Durante a fase de início diferido, ao premir  o 
forno irá perguntar se deseja saltar esta fase, iniciando 
imediatamente a função.
Lembre-se: Depois de selecionada a função, o visor irá 
recomendar o nível mais apropriado para cada função. Pode 
interromper a função a qualquer altura, premindo .
Se o forno estiver quente e a função necessitar de uma 
temperatura máxima específica, surgirá uma mensagem 
no visor. Pode selecionar uma função diferente ou 
aguardar o arrefecimento completo. 
4. PRÉ-AQUECIMENTO
Algumas funções dispõem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a função, o visor 
indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

PRÉ-AQUECIMENTO
Quando esta fase terminar, será emitido um som e o 
visor indicará que o forno atingiu a temperatura definida, 
solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTO". Neste momento, abra 
a porta, coloque os alimentos no forno, feche a porta e 
inicie a cozedura premindo ou .
Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluído poderá ter um efeito adverso 
no resultado final da cozedura. Abrir a porta durante a fase 
de pré-aquecimento fará com que esta seja interrompida.
O tempo de cozedura não inclui uma fase de pré-
aquecimento. Poderá alterar sempre a temperatura que 
deseja que o forno atinja, premindo ou .
5. VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS
Algumas funções 6th Sense necessitam que os alimentos 
sejam virados durante a cozedura.

VIRAR ALIMENTO
Será emitido um som e o visor indicará que ação deverá 
realizar. Abra a porta, realize a ação indicada no visor, 
feche a porta e, em seguida, prima para continuar a 
cozedura.
Da mesma forma, a 10% do fim da cozedura, o forno 
indica que deve verificar os alimentos.

VERIFICAR COMIDA
Será emitido um som e o visor indicará que ação deverá 
realizar. Verifique os alimentos, feche a porta e prima 
ou  para continuar a cozinhar.
Nota: Prima  para ignorar estas ações. Caso contrário, 
se não  for realizada qualquer ação após um determinado 
período de tempo, o forno continuará a cozinhar.
6. FIM DA COZEDURA
Será emitido um som e o visor indicará que a cozedura 
está concluída.

FIM
Prima  para continuar a cozinhar no modo manual 
(sem duração definida) ou prima  para prolongar o 
tempo de cozedura, configurando uma nova duração. 
Em ambos os casos, os parâmetros de cozedura serão 
mantidos.
DOURAR
Algumas funções do forno permitem-lhe aloirar a 
superfície dos alimentos, ativando o grill quando a 
cozedura está concluída.



PRIMA √ P/DOURAR
Quando o visor apresentar a mensagem relevante, prima, 
se necessário,  para iniciar um ciclo de tostado de 
cinco minutos. Pode interromper a função a qualquer 
altura, premindo  para desligar o forno.
. FAVORITO
Quando a cozedura estiver completa, o visor apresentará 
uma mensagem solicitando-lhe que guarde a função na 
sua lista de favoritos com um número entre 1 e 10.

ADIC. FAVORITO?
Se quiser guardar a função como favorita e guardar as 
configurações atuais para uso futuro, prima , caso contrário, 
prima  para ignorar. Uma vez premido , prima o 
botão ou para selecionar a posição do número e, em 
seguida, prima  para confirmar.
Nota: Se a memória estiver cheia ou o número que 
pretende já tiver sido atribuído, o forno solicitar-lhe-á se 
deseja substituir a função anterior.
Para posterior acesso às funções que gravou, prima : 
O visor apresentará a sua lista de funções favoritas.

1. CONVENCIONAL
Prima  ou  para selecionar a função; confirme 
premindo e, em seguida, prima  para ativar.
. LIMPEZA
• PIROLÍTICA

Não toque no forno durante o ciclo de limpeza 
pirolítica.
Mantenha crianças e os animais afastados do forno 
durante e após a execução do ciclo de limpeza 
pirolítica (até a divisão ter arejado totalmente).

Retire os acessórios do forno, incluindo as guias de 
nível, antes de ativar esta função. Se o forno estiver 
instalado por baixo de uma placa, assegure-se de que, 
durante a execução do ciclo de limpeza automática, os 
queimadores ou as placas elétricas estão desligados. 
Para obter os melhores resultados de limpeza, elimine 
a sujidade maior com uma esponja húmida antes de 
utilizar a função de limpeza pirolítica. Recomendamos 
a utilização da função de Limpeza pirolítica apenas se 
o aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores 
durante a cozedura.
Prima  para visualizar "Pyro" no visor.

Limpeza pirolítica
Prima ou  para selecionar o ciclo pretendido e, em 

seguida, prima  para confirmar. Uma vez selecionado 
um ciclo, se desejado, prima ou  para definir a 
hora de fim (atraso de arranque) e, em seguida, prima  
para confirmar.
Limpe a porta e retire todos os acessórios conforme 
solicitado, depois feche a porta e prima  quando 
terminar: o forno inicia o ciclo de limpeza automática 
e a porta do mesmo fecha-se automaticamente: 
é apresentada uma mensagem de aviso no visor, 
juntamente com uma contagem decrescente que indica o 
estado do ciclo em curso.
Uma vez concluído o ciclo, a porta permanece trancada 
até que a temperatura no interior do forno tenha baixado 
para um nível seguro.

• SMARTCLEAN 
Prima para visualizar "Smart Clean" no ecrã.

Smart clean
Prima  para ativar a função: o visor apresentará todas 
as ações necessárias para obter os melhores resultados 
de limpeza: Siga as indicações e prima quando 
terminar. Assim que terminar todos os passos, prima , 
quando necessário, para ativar o ciclo de limpeza.
Nota: É recomendado que não abra a porta do forno 
durante o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de 
vapor de água que poderá ter um efeito negativo no 
resultado final da limpeza.
Uma vez concluído o ciclo, o visor apresentará uma 
mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno arrefecer e, 
em seguida, limpe e seque as superfícies interiores com 
um pano ou uma esponja.

.DRENAR
A função de drenagem permite que a água seja drenada 
de forma a prevenir estagnação no fervedor. Este produto 
foi desenvolvido para efetuar automaticamente um ciclo 
de drenagem quando a cozedura tiver sido interrompida/
terminada.
Cerca de 30 minutos após a paragem/fim da cozedura, o 
forno esvaziará automaticamente o sistema, deslocando 
a água residual para a gaveta (tenha o cuidado de não 
retirar a gaveta após a cozedura). Uma vez concluída, a 
gaveta pode ser extraída e esvaziada. Recomendamos 
que esvazie a gaveta logo que a drenagem esteja 
concluída.
.DESCALCIFICAR
Esta função especial, ativada em intervalos regulares, 
permite-lhe manter o sistema de vapor nas melhores 
condições. Uma vez iniciada a função, siga todos os 
passos indicados no visor. A duração média da função 
completa é de cerca de 140 minutos.
A descalcificação pode ser iniciada a qualquer momento 
pelo utilizador a partir do menu Limpeza.
O visor indica-lhe quando é altura de efetuar um ciclo de 
descalcificação (ver a tabela abaixo).



MENSAGEM DE DESCALCIFICAÇÃO SIGNIFICADO

<DESCALCIFICAÇÃO RECOMEN-
DADA>

Aparece após cerca de 15 horas de 
ciclos de vapor*

Recomenda-se a execução 
de um ciclo de descalcifi-

cação.

<DESCALCIFICAÇÃO NECESSÁRIA>
Aparece após cerca de 20 horas de 

ciclos de vapor*

A descalcificação é obri-
gatória. Não é possível 

executar um ciclo de vapor 
até que um ciclo de descal-

cificação seja efetuado.

*considerando o valor predefinido (4 - Duro) do nível de 
dureza da água. O número de horas de ciclos de vapor que 
devem passar antes que as mensagens relativas à 
descalcificação sejam exibidas depende do nível de dureza 
da água definido no aparelho.
O procedimento de descalcificação também pode ser 
efetuado sempre que o utilizador desejar uma limpeza 
mais profunda do circuito interno de vapor.
Antes de iniciar a fase de descalcificação, o aparelho 
verifica se existe água residual na caldeira e, se 
necessário, efetua um ciclo de drenagem. Neste caso, é 
necessário esvaziar a gaveta após o ciclo de drenagem, 
antes de prosseguir com a fase de Descalcificação.
Nota: para garantir que a água está fria, não é possível 
efetuar esta atividade antes de decorridos 30 minutos após 
o último ciclo (ou a última vez que o produto foi ligado). 
Durante este tempo de espera, o visor apresenta a seguinte 
mensagem "A ÁGUA ESTÁ QUENTE".
 » FASE 1/2: DESCALCIFICAÇÃO (70 MIN)

Quando o visor apresentar <ADICIONE 0,25 L DE 
SOLUÇÃO>, verta a solução de descalcificação na gaveta. 
Para obter os melhores resultados de descalcificação, 
recomendamos que encha o depósito com uma solução 
composta por 75 g do produto WPRO específico e 250 ml 
de água potável. Recomendamos a utilização do produto 
descalcificante WPRO profissional para a manutenção do 
seu forno de forma a obter o melhor desempenho da 
função de vapor do seu forno. Para encomendas e 
informações, contactar o serviço pós-venda ou  
www.whirlpool.eu.
A Whirlpool não será responsável por quaisquer danos 
causados pela utilização de outros produtos de limpeza 
disponíveis no mercado.

Uma vez despejada a solução de descalcificação dentro 
da gaveta, prima  para iniciar o processo de 
descalcificação. As fases descalcificação não requerem 

que o utilizador supervisione o aparelho pessoalmente. 
Após a conclusão de cada fase, é emitido um sinal sonoro 
e o visor apresenta instruções para prosseguir com a 
próxima fase.
Uma vez terminada a fase de descalcificação, a caldeira é 
drenada: a solução de descalcificação utilizada durante 
esta fase será vertida na gaveta extraível.

 » FASE 2/2: ENXAGUAMENTO (30 MIN.)
Para eliminar os resíduos de calcário da gaveta e do 
circuito de vapor, é necessário efetuar um ciclo de 
enxaguamento. Quando o visor indicar <ADICIONE 0,25 L 
DE ÁGUA> encha o depósito com 0,25 l de água potável 
e, em seguida, prima  para iniciar o enxaguamento. 
Não desligue o forno até que todos os passos requeridos 
pela função tenham sido concluídos.
Nota: se necessário, o sistema pode ser solicitado a esvaziar 
a gaveta e a repetir esta operação.
Quando o procedimento de Descalcificação estiver 
concluído, recomendamos que seque a cavidade de 
potenciais resíduos de água. Agora será possível utilizar 
todas as funções a vapor.
Nota: durante o ciclo de Descalcificação, é possível que se 
ouça algum ruído, uma vez que as bombas do forno são 
ativadas para garantir a eficiência ideal da descalcificação.
Uma vez iniciado o ciclo de manutenção, não retire a 
gaveta, exceto se o aparelho o solicitar.

Nota: Após o enchimento da caldeira com a 
solução descalcificante e a indicação no visor "FASE 
DESCALCIFICAÇÃO 1/2", o ciclo não deve ser interrompido, 
caso contrário, todo o ciclo de descalcificação deve ser 
repetido antes de se poder executar qualquer função de 
vapor.
. TEMPORIZADOR
Para ativar esta função, prima o ícone . Prima ou

 para definir o período de tempo pretendido e, em 
seguida, prima  para ativar o temporizador.

TEMPORIZADOR
Será emitido um sinal sonoro e o visor indicará quando 
o contador de minutos tiver terminado a contagem 
decrescente do tempo selecionado.
Nota: O temporizador não ativa quaisquer ciclos de 
cozedura. 
O contador de minutos também pode ser ativado quando 
uma função está em funcionamento.
O temporizador continuará a sua contagem decrescente de 
forma independente, sem interferir com a função em si.
Durante esta fase, não é possível ver o mini-mostrador 
(apenas será apresentado o ícone  ), que continuará a 
contagem decrescente em segundo plano. Para editar o 
temporizador, pode premir o ícone  e definir a hora 
utilizando o botão  ou ícone.
Para cancelar o lembrete de minutos, prima o ícone  e, 
em seguida, selecione  até a hora apresentada ser "--:--". 
Prima para confirmar.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



. BLOQUEAR TECLADO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido 
durante, pelo menos, cinco segundos. Para desbloquear, 
repita o procedimento.

BLOQUEAR TECLADO
Nota: Esta função também pode ser ativada durante a 
cozedura. Por motivos de segurança, o forno pode ser 
desligado a qualquer altura premindo .

. NOTAS
• Não tape o interior do forno com papel de alumínio.
• Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do forno, 

uma vez que poderá danificar o revestimento de 
esmalte.

• Não colocar pesos pesados sobre a porta e não se 
agarrar à porta.

• Devido à temperatura mais elevada do ciclo Pizza, 
prevê-se que o ruído da ventoinha de arrefecimento 
seja ligeiramente superior.



CONSELHOS ÚTEIS
COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE 
PREPARAÇÃO DE ALIMENTOS
A tabela indica a função, os acessórios e o nível 
mais adequados para utilizar na confecção dos 
diferentes tipos de alimentos. Os tempos de cozedura 
começam a partir do momento em que o alimento 
é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento 
(sempre que necessário). As temperaturas e os 
tempos de cozedura são aproximados e dependem 
da quantidade de alimento e do tipo de acessório 
utilizado. Comece por utilizar as definições mais 
baixas recomendadas e, se o alimento não ficar bem 
cozinhado, mude para definições mais elevadas. 
Utilize os acessórios fornecidos e, de preferência, 
formas para bolos e tabuleiros para assar metálicos 
e de cor escura. Também poderá utilizar recipientes 
e acessórios em cerâmica ou pirex, mas tenha em 
conta que os tempos de cozedura serão ligeiramente 
superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM 
SIMULTÂNEO
A função “Ar Forçado” permite cozinhar alimentos 
diferentes em simultâneo (por exemplo: peixe e 
legumes), em níveis diferentes. Retire os alimentos 
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto 
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um 
tempo de cozedura mais longo.

CARNE
Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex 
adequado ao tamanho da peça de carne a cozinhar. 
No caso de assados coloque, de preferência, caldo no 
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura 
para obter um melhor sabor. Tenha em atenção que 
será gerado vapor durante esta operação. Quando 
o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno 
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em 
folha de alumínio.
Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedaços 
de carne com uma espessura uniforme para alcançar 
resultados de cozedura uniformes. Os pedaços 
de carne muito grossos necessitam de tempos de 
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne 
fique demasiado tostada no exterior, baixe a posição 
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do 
grelhador. Vire a carne quando atingir dois terços do 
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, já que 
pode sair vapor.
Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos 
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de 
água potável diretamente por baixo da grelha onde 
estão os alimentos. Encha totalmente sempre que 
necessário.

SOBREMESAS
Cozinhe sobremesas delicadas com a função 
convencional num único nível.
Utilize formas para assar metálicas de cor escura e 
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar 
em diversos níveis, selecione a função de ar forçado 
e disponha as formas para bolos nas grelhas, em 
posições alternadas, para permitir uma boa circulação 
de ar quente.
Para verificar se um bolo levedado está cozido, insira 
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito 
sair limpo, significará que o bolo está pronto.
Se utilizar uma forma para assar antiaderente, não 
unte as extremidades da mesma com manteiga pois 
poderá impedir o crescimento uniforme do bolo nas 
extremidades.
Se o bolo ou o pão "crescer" durante a cozedura, 
utilize uma temperatura mais baixa da próxima vez 
e experimente reduzir a quantidade de líquidos 
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.
No caso de sobremesas com recheios húmidos ou 
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas) 
utilize a função "Cozedura convecção". Se a base do 
bolo ou do pão ficar mal cozida, baixe a prateleira e 
polvilhe a base do bolo com miolo de pão ou miolo 
de biscoito antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR
É sempre melhor cobrir a massa com um pano 
húmido antes de a colocar no forno. O tempo de 
levedação com esta função é reduzido em cerca 
de um terço em comparação com uma levedação 
à temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de 
levedação para uma quantidade de 1 kg de massa 
para pizza é de cerca de uma hora.



 TABELA DE COZEDURA

CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE COZIMENTO 
NÍVEL

NÍVEL DE 
TOSTADO

VIRAR 
(DO TEMPO 

DE 
COZEDURA)

NÍVEL E ACESSÓRIOS

LASANHA Lasanha 0,5 - 3 kg - 0 -
2

CARNE

Carne de vaca
Assado 0,6 - 2 kg 0 0 -

3

Burger 1,5 - 3 cm 0 - 3/5
5 4

Porco
Assado 0,6 - 2,5 kg - 0 -

3

Salsichas e wurstel 1,5 - 4 cm - - 2/3
5 4

Frango Assado 0,6 - 3 kg - 0 -
2

Aves
Filetes & Peito 1 - 5 cm - - 2/3

5 4

Kebab uma grelha - - 1/2
5 4

PEIXE
Filetes 0,5 - 3 (cm) - - -

3 2

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

LEGUMES

Legumes 
Assados

Batatas assadas 0,5 - 1,5 kg - 0 -
3

Legumes 
recheados

0,1 - 0,5 kg 
cada - - -

3

Legumes Assados 0,5 - 1,5 kg - 0 -
3

Legumes 
gratinados

Batatas gratinadas um tabuleiro - - -
3

Gratinado de 
tomate um tabuleiro - - -

3

Pimentos 
Gratinados um tabuleiro - - -

3

Brócolos 
gratinados um tabuleiro - - -

3

Couve-flor 
gratinada um tabuleiro - - -

3

Gratinado de 
legumes um tabuleiro - - -

3

SALGADOS

Bolo salgado 0,8 - 1,2 kg - 0 -
2

Pão

Pãezinhos 
60 - 150 g 

cada - - -
3

Pão de forma 
0,4 - 0,6 kg 

cada - - -
2

Pão grande 0,7 - 2,0 kg - - -
2

Baguetes 
200 - 300 g 

cada - - -
3

Pizza

Pizza redonda Redondo - - -
2

Pizza alta Tabuleiro - - -
2

Pizza [congelada]

1 camada* - - -
2

2 camadas* - - -
4 1

3 camadas* - - -
5 3 1

4 camadas* - - -
5 4 2 1

* Quantidade sugerida

ACESSÓRIOS
Grelha metálica

Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos /  
Tabuleiro redondo para pizzas numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor /  
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com  
500 ml de água



ACESSÓRIOS
Grelha metálica

Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos /  
Tabuleiro redondo para pizzas numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor /  
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com  
500 ml de água

CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE COZIMENTO 
NÍVEL

NÍVEL DE 
TOSTADO

VIRAR 
(DO TEMPO 

DE 
COZEDURA)

NÍVEL E ACESSÓRIOS

DOCES

Pão-de-ló 0.5 - 1.2 kg - - -
2

Cookies 0,2 - 0,6 kg - - -
3

Massa "choux" um tabuleiro * - - -
3

Torta 0,4 - 1,6 kg - - -
3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - - -
3

Tarte de frutas 0,5 - 2 kg - - -
2

* Quantidade sugerida

TABELA DE COZEDURA



ACESSÓRIOS
Tabuleiro Air Fry

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos 
numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
tabuleiro de assar na grelha

 TABELA DE COZEDURA AIR FRY
RECEITA FUNÇÃO QUANTIDADE 

SUGERIDA
PRÉ-

AQUECIMENTO
TEMPERATURA 

(°C)
DURAÇÃO

(MIN.)
TABULEIRO E 
ACESSÓRIOS

A
LI

M
EN

TO
S 

CO
N

G
EL

A
D

O
S

Batatas fritas congeladas 650 - 850 g Sim 200 25 - 30
4 2

Nugget de frango 
congelado 500 g Sim 200 15 - 20

4 2

Palitos de peixe 500 g Sim 220 15 - 20
4 2

Anéis de cebola 500 g Sim 200 15 - 20
4 2

LE
G

U
M

ES

Courgette fresca panada 400 g Sim 200 15 - 20
4 2

Batatas fritas caseiras 300 - 800 g Sim 200 20 - 40
4 2

Legumes mistos 300 - 800 g Sim 200 20 - 30
4 2

C
A

RN
E 

E 
PE

IX
E Peitos de frango 1 - 4 cm Sim 200 20 - 40 

4 2

Asas de frango 200 - 1500 g Sim 220 30 - 50 
4 2

Costeleta à milanesa 1 - 4 cm Sim 220 20 - 50 
4 2

Filete de peixe 1 - 4 cm Sim 220 15 - 25
4 2

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de óleo sobre a superfície dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

FUNÇÕES
Air Fry



 MESA DE COZEDURA VAPOR+AR

ACESSÓRIOS Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos numa prateleira de 
arame

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
tabuleiro de assar na grelha

RECEITA NÍVEL DE VAPOR * PRÉ-
AQUECIMENTO

TEMPERATURA 
(°C)

DURAÇÃO
(MIN.)

TABULEIRO E 
ACESSÓRIOS

Biscoitos / Cookies 1 SIM 140 - 150 35 - 55
3

Bolos pequenos / Queques 1 SIM 160 - 170 30 - 40
3

Bolos com levedura 1 SIM 170 - 180 40 - 60
2

Pão-de-ló 1 SIM 160 - 170 30 - 40
2

Foccacia 1 SIM 200 - 220 20 - 40
3

Pão de forma 1 SIM 170 -180 70 - 100
3

Pão pequeno 1 SIM 200 - 220 30 - 50
3

Baguetes 1 SIM 200 - 220 30 - 50
3

Batatas assadas 2 SIM 200 - 220 50 - 70
3

Vitela / Vaca / Porco 1 kg 2 SIM 180 - 200 60 - 100
3

Vitela / Vaca / Porco (pedaços) 2 SIM 160 - 180 60-80
3

Rosbife mal passado 1 kg 2 SIM 200 - 220 40 - 50
3

Rosbife mal passado 2 kg 2 SIM 200 55 - 65
3

Perna de borrego 2 SIM 180 - 200 65 - 75
3

Stew pork knuckles (Chispe guisado) 2 SIM 160 - 180 85 - 100
3

Frango / galinha-d´angola / pato 1 - 1,5 kg 2 SIM 200 - 220 50 - 70
3

Frango / galinha-d´angola / pato (pedaços) 2 SIM 200 - 220 55 - 65
3

Legumes recheados  
(tomates, curgettes, beringelas) 2 SIM 180 - 200 25 - 40

3

Filete de peixe 3 SIM 180 - 200 15 - 30
3

*Tenha em atenção que, no caso de selecionar a função Steam Auto, esta correlação deve ser ignorada.  
A estufa selecciona automaticamente o melhor nível de vapor adequado à temperatura selecionada. 



TABELA DE COZEDURA
RECEITA FUNÇÃO

PRÉ-
AQUECIMENTO

TEMPERATURA 
(°C)

DURAÇÃO (MIN.) TABULEIRO E ACESSÓRIOS

Bolos levedados / Pão-de-ló

Sim 170 30 - 50
2

Sim 160 30 - 50
2

Sim 160 30 - 50
4 1

Bolos recheados (cheesecake, strudel, 
tarte de maçã)

Sim 160 - 200 30 - 85
3

Sim 160 - 200 30 - 90
4 1

Cookies

Sim 150 20 - 40
3

Sim 140 30 - 50
4

Sim 140 30 - 50
4 1

Sim 135 40 - 60
5 3 1

Bolos pequenos / Queques

Sim 170 20 - 40
3

Sim 150 30 - 50
4

Sim 150 30 - 50
4 1

Sim 150 40 - 60
5 3 1

Massa "choux"

Sim 180 - 200 30 - 40
3

Sim 180 - 190 35 - 45
4 1

Sim 180 - 190 35 - 45 *
5 3 1

Merengues

Sim 90 110 - 150
3

Sim 90 130 - 150
4 1

Sim 90 140 - 160 *
5 3 1

Pizza / Pão / Foccacia
Sim 190 - 250 15 - 50

2

Sim 190 - 230 20 - 50
5 3 1

Pizza (massa fina, massa grossa, 
foccacia)

Sim 310 7 - 12
2

Sim 220 - 240 25 - 50 *
5 3 1

Pizza congelada

Sim 250 10 - 15
3

Sim 250 10 - 20
4 1

Sim 220 - 240 15 - 30
5 3 1

Tartes salgadas  
(tarte de legumes, quiche)

Sim 180 - 190 45 - 55
3

Sim 180 - 190 45 - 60
4 1

Sim 180 - 190 45 - 70 *
5 3 1

ACESSÓRIOS
Grelha metálica

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para 
bolos numa prateleira de arame

 Tabuleiro coletor/tabuleiro para 
pastelaria ou assadeira na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 
500 ml de água

FUNÇÕES XL
ECO

Convencional Ar forçado Cozedura conveção Grelhar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo Eco Pizza



ACESSÓRIOS
Grelha metálica

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para 
bolos numa prateleira de arame

 Tabuleiro coletor/tabuleiro para 
pastelaria ou assadeira na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 
500 ml de água

FUNÇÕES XL
ECO

Convencional Ar forçado Cozedura conveção Grelhar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo Eco Pizza

RECEITA FUNÇÃO
PRÉ-

AQUECIMENTO
TEMPERATURA 

(°C)
DURAÇÃO (MIN.) TABULEIRO E ACESSÓRIOS

Vols-au-vent / Salgadinhos de massa 
folhada

Sim 190 - 200 20 - 30
3

Sim 180 - 190 20 - 40
4 1

Sim 180 - 190 20 - 40 *
5 3 1

Lasanha / Flans / Massa cozida / 
Canelones Sim 190 - 200 45 - 65

3

Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg Sim 190 - 200 80 - 110
3

Porco assado estaladiço 2 kg XL - 170 110 - 150
2

Frango / Coelho / Pato 1 kg Sim 200 - 230 50 - 100
3

Peru / ganso 3 kg Sim 190 - 200 80 - 130
2

Peixe no forno / en papillote (em 
papelote) (filetes, inteiro) Sim 180 - 200 40 - 60

3

Legumes recheados  
(tomates, curgettes, beringelas) Sim 180 - 200 50 - 60

2

Pão torrado - 3 (alto) 3 - 6
5

Filetes de peixe / Bifes - 2 (médio) 20 - 30 **
4 3

Salsichas / Espetadas / Costeletas / 
Hambúrgueres - 2 - 3 (médio-alto) 15 - 30 **

5 4

Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55 - 70 ***
2 1

Perna de borrego / pernis - 2 (médio) 60 - 90 ***
3

Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55 ***
3

Gratinado de legumes - 3 (alto) 10 - 25
3

Cookies
Cookies

Sim 135 50 - 70
5 4 3 1

Tartes
Tartes

Sim 170 50 - 70
5 3 2 1

Pizzas redonda
Pizza

Sim 210 40 - 60
5 3 2 1

Refeição completa: Tarte de frutos (nível 
5) / lasanha (nível 3) / carne (nível 1) Sim 190 40 - 120 *

5 3 1

Refeição completa: Tarte de frutas (nível 
5) / legumes assados (nível 4) / lasanha 
(nível 2) / fatias de carne (nível 1) Menu

Sim 190 40 - 120 *
5 4 2 1

Lasanha e Carne Sim 200 50 - 100 *
4 1

Carne e Batatas Sim 200 45 - 100 *
4 1

Peixe e legumes Sim 180 30 - 50 *
4 1

Peças de carne assadas recheadas ECO - 200 80 - 120 *
3

Cortes de carne  
(coelho, frango, borrego)

ECO - 200 50 - 100 *
3

* Período de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferência 
de cada um.
** Vire o alimento a meio da cozedura.
*** Virar alimento quando atingir dois terços do tempo de cozedura (se necessário).



COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE PREPARAÇÃO DE ALIMENTOS
A tabela indica a função, os acessórios e o nível mais adequados para utilizar na confecção dos diferentes tipos de 
alimentos.
Os tempos de cozedura começam a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-
aquecimento (sempre que necessário).
As temperaturas e os tempos de cozedura são aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de 
acessório utilizado.
Comece por utilizar as definições mais baixas recomendadas e, se o alimento não ficar bem cozinhado, mude para 
definições mais elevadas.
Utilize os acessórios fornecidos e, de preferência, formas para bolos e tabuleiros para assar metálicos e de cor escura. 
Também poderá utilizar recipientes e acessórios em cerâmica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura 
serão ligeiramente superiores.

SUPERFÍCIES EXTERIORES
• Limpe as superfícies com um pano de microfibra 
húmido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas 
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a 
limpeza com um pano seco.
• Não utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. 
Se algum destes produtos entrar inadvertidamente 
em contacto com as superfícies do aparelho, limpe 
imediatamente com um pano de microfibra húmido.
SUPERFÍCIES INTERIORES
• Após cada utilização, deixe que o forno arrefeça 
e limpe-o, de preferência enquanto estiver morno, 
para remover eventuais depósitos ou manchas 
causados por resíduos de alimentos. Para secar 
qualquer condensação que se tenha formado devido 
à cozedura de alimentos com elevado teor de água, 
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com 
um pano ou uma esponja.
• Ative a função "Smart Clean" para obter os melhores 
resultados de limpeza das superfícies internas do 
forno. (Apenas em alguns modelos).
• Limpe o vidro da porta com um detergente líquido 
adequado.
• A porta do forno pode ser removida para facilitar a 
limpeza.
 

ACESSÓRIOS
Após a utilização, coloque os acessórios numa solução 
líquida de limpeza, manuseando-os com luvas 
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes.  
Os resíduos de alimentos podem ser retirados com 
uma esponja ou escova de limpeza.
Não limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne 
(se existir) na máquina de lavar loiça.
O tabuleiro Air Fry (se existir) pode ser lavado na 
máquina de lavar loiça.

MANUTENÇÃO DA GAVETA DA ÁGUA
Atenção: A gaveta de água não é adequada para a 

utilização na máquina de lavar loiça: risco de danos!
No fim de cada ciclo de cozedura com vapor, após 
cerca de 30 minutos, a câmara de cozedura efetua 
automaticamente um ciclo de drenagem que dura 
cerca de um minuto, transferindo assim toda a água 
do sistema para a gaveta extraível.
Nota: Evite deixar a água no sistema durante mais de 2 
dias.
Para retirar completamente a água do interior ou para 
limpar as superfícies internas, pode abrir a gaveta da 
água:

1. Empurre para cima a aba 
traseira para retirar a tampa 
superior da gaveta de água.

2. Uma vez terminada a 
limpeza, pode fechar a 
gaveta inserindo as duas 
abas frontais nas aberturas 
frontais e empurrando a 
parte de trás para baixo.

Utilize apenas água à temperatura ambiente quando 
encher a gaveta de água: a água quente pode afetar o 
funcionamento do sistema de vapor. Use apenas água 
potável.

FERVEDOR
Para que a câmara de cozimento funcione sempre da 
melhor forma e para evitar a formação de depósitos 
de calcário ao longo do tempo, recomendamos a 
utilização regular da função "Descalcificar". Após 
um longo período de não utilização das funções 
"Vapor", é altamente recomendável ativar um ciclo 
de cozedura com a câmara de cozimento vazia, 
enchendo completamente o depósito.

Assegure-se de que o forno 
arrefece antes de executar 
qualquer operação de 
manutenção ou limpeza.
Não utilize produtos de limpeza 
a vapor.

Não utilize palha de aço, 
esfregões abrasivos ou produtos 
de limpeza abrasivos/corrosivos, 
uma vez que estes podem 
danificar as superfícies do 
aparelho.

Use luvas de proteção.
O forno tem de ser desligado da 
rede elétrica antes da realização 
de qualquer tipo de trabalho de 
manutenção.

LIMPEZA E MANUTENÇÃO



REMOVER E REPOR A PORTA
1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as 
linguetas até ficarem na posição de desbloqueio.

b

a

2. Feche a porta tanto quanto possível.
Segure firmemente a porta com ambas as mãos – não 
a segure pela pega.
Remova, simplesmente, a porta, continuando a fechá-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até 
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de 
parte, apoiando-a sobre uma superfície macia.

a

b

~15°

3. Reponha a porta, deslocando-a na direção do 
forno e alinhando os ganchos das dobradiças com os 
respetivos suportes, fixando a parte superior aos 
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até à sua posição original: 
Assegure-se de que as baixa totalmente.

b

a

Aplique uma pressão suave, para se assegurar de que 
as linguetas estão na posição correta.

“CLICK”

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que está 
alinhada com o painel de controlo. Se não estiver, 
repita os procedimentos acima: A porta poderá ficar 
danificada se não funcionar corretamente. 

SUBSTITUIR A LÂMPADA
Para a substituição da lâmpada, contactar o serviço pós-venda.



Problema Causa possível Solução

O forno não está a funcionar.
Corte de energia.

Desativação da rede elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da 
rede e se o forno está ligado à tomada elétrica. 

Desligue e reinicie o forno, para verificar se o 
problema ficou resolvido.

O visor apresenta a letra 
apresenta a letra "F", seguida de 
um número.

Problema de software. Contactar o Call Center e indicar o número a 
seguir à letra "F".

Quando uma função 6th 
Sense Cozinhar termina, não 
é apresentada uma contagem 
decrescente. A cozedura 
termina antes da contagem 
decrescente chegar ao fim.

A quantidade dos alimentos 
é diferente da quantidade 
recomendada. A porta foi 
aberta durante a cozedura.

Abra a porta e verifique o nível de cozedura dos 
alimentos. Se necessário, conclua a cozedura 
selecionando uma função tradicional.

O forno não aquece.

Quando o modo "DEMO" 
está "ON" (Ligado), todos os 
comandos estão ativos e os 
menus disponíveis, mas o 
forno não aquece.

A palavra "DEMO" surge no 
visor a cada 60 segundos.

Aceda a “DEMO” a partir de “DEFINIÇÃO” e 
selecione "OFF" (Desligado).

A luz desliga-se. O modo “ECO” está "On" 
(Ligado).

Aceda ao "ECO” a partir de “DEFINIÇÃO” e 
selecione “Off” (Desligado).

A porta não fecha 
corretamente.

Os dispositivos de segurança 
estão mal posicionados.

Certifique-se de que os dispositivos de segurança 
estão corretamente posicionados, seguindo as 
instruções para a remoção e reposição da porta 
contidas na secção "Limpeza e Manutenção".

Houve uma falha de 
eletricidade.

Regulação da potência 
incorreta.

Certifique-se de que a sua rede doméstica possui 
uma potência de, pelo menos, 3 kW. Se não for o 
caso, reduza a potência para 13 amperes. Aceda 
à função "POTÊNCIA" a partir das "DEFINIÇÕES" e 
selecione a opção "BAIXO".

O ciclo de cozedura com sonda 
terminou sem causa evidente 
ou o erro F3E3 é indicado no 
ecrã.

A sonda de alimentos não 
está corretamente ligada. Verifique a ligação da sonda de alimentos.

RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS

As políticas, a documentação padrão e as informações de produto adicionais poderão ser consultadas:
• Utilizando o QR no seu produto
• visitando o nosso sítio Web docs.whirlpool.pt
• Em alternativa, contacte o nosso Serviço Pós-Venda (através do número de telefone contido no livrete da 

garantia). Ao contactar o nosso Serviço Pós-Venda, indique os códigos fornecidos na placa de identificação do 
seu produto.

400020001284



BGНаръчник на собственика

БЛАГОДАРИМ ВИ, ЧЕ ЗАКУПИХТЕ ПРОДУКТ НА 
WHIRLPOOL
За да получавате по-пълно съдействие, 
моля, регистрирайте вашия продукт на 
www . whirlpool. eu/ register

Преди да използвате уреда, прочетете 
внимателно инструкциите за безопасност.

ОПИСАНИЕ НА УРЕДА

ПАНЕЛ ЗА УПРАВЛЕНИЕ

1.  Панел за управление
2.  Вентилатор и кръгъл 

нагревателен елемент  
(не е видим)

3.  Носачи 
(нивото е посочено на предната 
стена на фурната)

4.  Вратичка
5.  Отделение за вода
6.  Горен нагревател / Грил
7.  Лампа

8.  Заводска табелка  
(не премахвайте)

9.  Долен нагревател  
(не е видим)

1. ВКЛ / ИЗКЛ
За включване и изключване 
на фурната и спиране на 
изпълняваната функция.

2. ДИРЕКТЕН ДОСТЪП ДО 
ФУНКЦИИТЕ
За бърз достъп до функциите и 
менюто.
3. БУТОН ЗА ПРИДВИЖВАНЕ 
МИНУС
За придвижване през меню и 
намаляване на настройки или 
стойности за функция.

4. НАЗАД
За връщане към предходния 
екран. Позволява промяна 
на настройките по време на 
готвене.

5. ДИСПЛЕЙ
6. ПОТВЪРДИ
За потвърждаване на избрана 
функция или зададена стойност.

7. БУТОН ЗА ПРИДВИЖВАНЕ 
ПЛЮС
За придвижване в меню и за 
увеличаване на настройките или 
стойностите на дадена функция.
8. ОПЦИИ / ФУНКЦИИ 
ДИРЕКТЕН ДОСТЪП
За бърз достъп до функциите, 
продължителността, настройките 
и любимото.

9. СТАРТ
За стартиране на функция 
с посочените или базови 
настройки.
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МОЛЯ, СКАНИРАЙТЕ QR 
КОДА НА ВАШИЯ УРЕД, 
ЗА ДА ПОЛУЧИТЕ ПОВЕЧЕ 
ИНФОРМАЦИЯ

1 3 4 5 6 7 8 92



ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
РЕШЕТЪЧЕН РАФТ ТАВА ЗА ОТЦЕЖДАНЕ ТАВА ЗА ПЕЧЕНЕ* ПЛЪЗГАЧИ*

Използвайте за 
приготвяне на храна 
или като опора за тави, 
форми за кексове и други 
огнеупорни готварски 
съдове.

Използвайте като тава за 
фурна за приготвяне на 
месо, риба, зеленчуци, 
фокачи и др., или 
разположете под 
решетъчния рафт за 
отцеждане на сосовете 
при готвене.

Използвайте за 
приготвяне на всички 
видове хляб и сладкиши, 
а също така и на печени 
меса, риба в пергамент и 
др.

За улеснение на 
поставянето и 
изваждането на 
принадлежности.

ГОРЕЩ ВЪЗДУХ TAВА *

Да се използва при 
готвене на храни с 
функцията Горещ въздух, 
като тавата за печене се 
поставя на по-ниско ниво, 
за да събира евентуални 
трохи и капки. Може да се 
почиства в съдомиялна 
машина.

ПОСТАВЯНЕ НА РЕШЕТЪЧНИЯ РАФТ И ДРУГИТЕ 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Вкарайте решетъчния рафт хоризонтално, като го 
плъзнете във водачите, като внимавате страната с 
повдигнатия ръб да сочи нагоре. 
Другите принадлежности, например тавата 
за отцеждане и тавата за печене, се поставят 
хоризонтално по същия начин като решетъчния рафт.
СВАЛЯНЕ И ПОСТАВЯНЕ НА НОСАЧИТЕ
• За да свалите носачите, повдигнете ги и изтеглете 
долните части на гнездата им: Сега може да извадите 
водачите. 
• За да поставите водачите обратно, първо ги поставете 
в горните им гнезда. Дръжте водачите повдигнати, 
вкарайте ги във фурната и ги спуснете върху долните 
гнезда.

МОНТИРАНЕ НА ПЛЪЗГАЧИТЕ
Свалете водачите от фурната 
и махнете пластмасовите 
предпазители от плъзгачите.
Закрепете горната скоба 
на плъзгача към водача и я 
вкарайте докрай навътре. 
Спуснете втората скоба на 
мястото ѝ.

За да закрепите носача, 
натиснете долната част на 
щипката здраво към носача. 
Проверете дали плъзгачите 
се движат свободно. 
Повторете описаните стъпки 
за другия водач на същото 
ниво.

Моля, имайте предвид: Плъзгачите могат да се монтират на 
всяко от нивата.

Броят и видът на принадлежностите може да е различен в зависимост от закупения модел.
Други принадлежности могат да бъдат закупени отделно; за поръчки и информация се свържете с отдела за 
следпродажбено обслужване.
* Налично само при определени модели



ФУНКЦИИ
6TH SENSE

Тези функции позволяват напълно автоматизирано 
приготвяне на всички типове храни (лазаня, месо, 
риба, зеленчуци, кейкове и сладкиши, солени 
кейкове, хляб, пица). За да използвате тази функция 
по най-добрия начин, следвайте индикациите в 
съответната готварска таблица.

ПАРА + ВЪЗДУХ
Съчетавайки свойствата на парата с тези на 
форсирания въздух, тази функция ви позволява 
да приготвяте ястия приятно хрупкави и изпечени 
отвън, но в същото време нежни и сочни отвътре. 
За да постигнете най-добри резултати при готвене, 
препоръчваме да изберете НИВО 3 ниво на пара 
за приготвяне на риба, НИВО 2 за месо и НИВО 1 за 
хляб и десерти. 
За повече информация относно циклите за ръчно 
готвене с пара + въздух вижте таблицата за готвене 
с пара + въздух.

ГРИЛ
За печене на грил на стекове, кебап, наденици, 
приготвяне на зеленчуков огретен и препичане 
на хляб. Когато печете месо, препоръчваме да 
използвате тавата за отцеждане, за да събирате 
отделяните при печенето сокове: Поставете тавата 
на някое от нивата под решетъчния рафт и налейте 
в нея половин литър питейна вода.

ТРАДИЦИОННИ ФУНКЦИИ
• ПЕЧЕНЕ С КОНВ

За готвене на всякакви ястия само на едно 
ниво.

• COOK4
За едновременно готвене на четирите нива 
на различни типове храни, които изискват 
една и съща температура. Тази функция може 
да се използва за приготвянето на бисквитки, 
кейкове, кръгли пици (може и замразени) и 
пълни менюта. За постигане на най-добри 
резултати следвайте готварската таблица.

• ТУРБО ГРИЛ
За печене на едри парчета месо (джолан, 
говеждо печено, пиле). Препоръчваме да 
използвате тавата за отцеждане, за да събирате 
отделяните при готвенето сокове: Поставете 
тавата на някое от нивата под решетъчния рафт 
и налейте в нея половин литър питейна вода.

• ПЕЧЕНЕ ЗАМРАЗ.
Тази функция автоматично избира идеалната 
температура и режим на готвене за 5 различни 
типа готови замразени храни. Не е необходимо 
предварително загряване на фурната.

• СПЕЦИАЛНИ ФУНКЦИИ
 » ПИЦА

Тази функция ви позволява да приготвите 

чудесна домашна пица за по-малко от 
10 минути като в ресторант. 
Специалният цикъл на готвене работи при 
температура над 300 градуса по Целзий, 
като осигурява пица с мека вътрешност, 
хрупкава по краищата и с идеално 
равномерно зачервяване. 
Комбинирането на тази функция с аксесоара 
Pizza Stone WPro и предварителното 
загряване за 30 минути може да изпече пица 
за 5-8 минути. 
(За поръчки и информация се свържете с 
отдела за следпродажбено обслужване или 
отидете на www.whirlpool.eu)

 » AIR FRY
Тази функция ви позволява да приготвяте 
пържени картофки, пилешки хапки и 
други, използвайки по-малко мазнина, а 
в резултат храната е приятно хрупкава. 
Нагревателните елементи извършват 
цикъл на правилно затопляне на фурната, 
докато вентилаторът движи горещия 
въздух. Най-добрите очаквани резултати 
от готвенето могат да бъдат постигнати 
само при използване на тава за готвене 
с горещ въздух (предоставена с някои 
модели). Разположете храната върху тавата 
за готвене с горещ въздух на един ред 
и следвайте инструкциите от таблицата 
за готвене с горещ въздух за най-добри 
резултати. Избягвайте да използвате 
повече от една тава, за да предотвратите 
неравномерното сготвяне.

 » RISING
За оптимално втасване на сладко или солено 
тесто. За да осигурите качествено втасване, 
не включвайте функцията, ако фурната е все 
още гореща след предходното готвене.

 » ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛО
За запазване на току-що сготвена храна 
гореща и хрупкава.

 » РАЗМРАЗ.
За по-бързо размразяване на храната. 
Сложете храната на средния рафт. Оставете 
храната в опаковката ѝ, за да се избегне 
изсушаването ѝ отвън.

 » ЕКО ЦИКЪЛ
За препичане на едно ниво на парчета 
месо с плънка или филе. При използване 
на този Еко цикъл лампата остава 
изключена по време на готвенето. За да 
използвате програмата ECO и съответно да 
оптимизирате потреблението на енергия, 
трябва да не отваряте вратичката на 
фурната, докато ястието не стане готово.



 » ГОЛЕМИ ЯСТИЯ
Тази функция автоматично избира най-
добрия режим и температура за готвене 
на големи парчета месо (над 2,5 kg). 
Препоръчва се по време на готвенето 
месото да се обръща, за да се постигне 
равномерно запичане от двете страни.  
Най-добре е месото периодично да 
се полива със соса, за да се избегне 
изсушаване.

 КОНВЕНЦИОНАЛНО ГОТВЕНЕ
За готвене на всякакви ястия само на едно ниво.

FORCED AIR (ВЕНТИЛАТОР)
За готвене на различни храни, изискващи същата 
температура на готвене, на различни рафтове 
(максимум три) едновременно. Тази функция може 
да се използва за готвене на различни храни без 
преминаване на миризмите от едната храна към 
другата.

БЪРЗО ПРЕТОПЛЯНЕ
За бързо предварително загряване на фурната.

БРОЯЧ МИНУТИ
За поддържане на времето без активиране на 
функция.

ПОЧИСТВАНЕ
• ПИРО 
За премахване на замърсявания, причинени от 
готвене, чрез цикъл с много висока температура.  
В уреда са заложени са два цикъла за автоматично 
почистване: Пълен цикъл (Пиролиза) и по-кратък 
цикъл (Еко пиролиза). Препоръчваме ви да 
използвате целия цикъл, за да постигнете най-добро 
почистване.

• SMARTCLEAN 
Действието на парата, която се пуска по време на 
този специален цикъл на почистване, позволява 
лесното почистване на замърсявания и остатъци 
от храна. Налейте 200 мл вода на дъното на 
фурната и активирайте функцията, когато фурната 
е студена.
• ДЕСКАЛИРАНЕ 
За отстраняване на отлаганията от варовик по 
парогенератора. Препоръчваме тази функция да се 
изпълнява периодично. Ако не направите това, на 
дисплея се извежда съобщение, което Ви напомня 
да почиствате фурната.

ПРЕДПОЧИТАНИ
За показване на списъка с 10 предпочитани 
функции.

SETTINGS (НАСТРОЙКИ)
За регулиране на настройките на фурната. Когато 
е активиран режим "ECO", яркостта на дисплея 
намалява, а осветлението се изключва след 
1 минута с цел пестене на енергия. Яркостта се 
увеличава отново автоматично, когато натиснете 
някой от бутоните. Когато режим “DEMO” е на “On”, 
са активни всички команди, менютата са достъпни, 
но фурната не загрява. За да деактивирате този 
режим, влезте в “DEMO” от меню “НАСТРОЙКИ” 
и изберете “Off”. Ако изберете “FACTORY RESET”, 
уредът се изключва и се връща на настройките, 
когато е бил включен за първи път. Всички 
настройки ще бъдат изтрити.



ИЗПОЛЗВАНЕ ЗА ПЪРВИ ПЪТ
1. ИЗБЕРЕТЕ ЕЗИК
Когато включите уреда за първи път, трябва да 
изберете език и да сверите часовника: На дисплея 
ще се покаже “English”.

БЪЛГАРСКИ
Натиснете  или  за преминаване през 
списъка с налични езици и изберете този, който ви 
трябва. Натиснете , за да потвърдите избора си.
Моля, имайте предвид: Езикът може да бъде променян 
впоследствие, като изберете “ЕЗИК” в меню “НАСТРОЙКИ”, 
достъпно чрез натискане на  

2. ЗАДАВАНЕ НА КОНСУМИРАНАТА МОЩНОСТ
Фурната е програмирана за свързване към 
домашна електрическа инсталация, която 
позволява включване на уреди с мощност над 
3 kW (16 A): Ако Вашата електрическа инсталация 
е предназначена за по-малка мощност, трябва да 
намалите тази стойност (13 A).

МОЩНОСТ
Натиснете  или  за избор на 16 “Високо” или 
13 “Ниско” и натиснете  за потвърждаване.
3. СВЕРЯВАНЕ НА ЧАСОВНИКА
След като изберете език, трябва да сверите 
часовника: Двете цифри за часа ще мигат на 
дисплея.

ЧАСОВНИК
Натиснете  или  за настройка на правилния 
час и натиснете : Двете цифри за минутите 
ще мигат на дисплея. Натиснете  или  
за настройка на минутите и натиснете  за 
потвърждаване.
Моля, имайте предвид: След продължително прекъсване 
на електрозахранването може да се наложи да сверите 
часовника отново. Изберете “ЧАСОВНИК” в меню 
“НАСТРОЙКИ”, достъпно чрез натискане на  

4. ЗАДАВАНЕ НА НИВОТО НА ТВЪР. НА ВОДАТА
За да може фурната да работи ефективно и за да 
се гарантира, че тя редовно подсеща потребителя 
да изпълни цикъл за отстр. варовик, когато е 
необходимо, е важно да се зададе правилното 
ниво на твърдост на водата. За настройка включете 
фурната с натискане на , натиснете  
Настройки и използвайте бутоните за навигация 

 и  за избиране на "ТВЪРДОСТ НА ВОДАТА". 
Натиснете  , за да потвърдите. Използвайте 
бутоните за навигация  и  за избиране на 
правилното ниво за водата във вашата област, на 
базата на следната таблица:

ТАБЛИЦА С НИВАТА НА ТВЪРДОСТ НА ВОДАТА

Ниво
°dH

Немски
градуси

°fH
Френски
градуси

°Clark
Английски

градуси

1 Много 
мека 0-6 0-10 0-7

2 Мека 7-11 11-20 8-14
3 Средно 12-16 21-29 15-20
4 Твърда 17-34 30-60 21-42

5 Много 
твърда 35-50 61-90 43-62

Натиснете   , за да потвърдите.
За нивото на твърдост на водата е предварително 
зададено „Твърда“..

5. ЗАГРЯВАНЕ НА ФУРНАТА
Новата фурна може да изпуска миризми, свързани 
с процеса на нейното производство: Това е 
напълно нормално.
Преди да започнете да готвите храна във 
фурната, препоръчваме да я нагреете празна, за 
да премахнете остатъчните миризми. Свалете 
предпазния картон или прозрачното фолио 
от фурната и извадете намиращите се в нея 
принадлежности. Нагрейте фурната до 200°C и я 
оставете така за около час, като за по-добър ефект 
включите циркулацията на въздуха (например 
„Форсиран въздух“ или „Печене с конвекция“).
Моля, имайте предвид: След първото използване на уреда 
се препоръчва да проветрите помещението. 



ВСЕКИДНЕВНА УПОТРЕБА
1. ИЗБИРАНЕ НА ФУНКЦИЯ
Натиснете  , за да включите фурната: дисплеят 
ще покаже последната активна основна функция 
или главното меню.
Функциите могат да се изберат, като се натисне 
иконата за някоя от основните функции или 
като се придвижвате в меню: За избиране на 
елемент от меню (дисплеят ще покаже първия 
наличен елемент), натиснете или  за 
избор на желания, след това натиснете  за 
потвърждаване.
2. НАСТРОЙВАНЕ НА ФУНКЦИЯТА
След като сте избрали желаната функция, можете 
да променяте настройките ѝ. Дисплеят показва 
последователно настройките, които могат да се 
променят. Натискането на  Ви позволява да 
промените предходната настройка отново
ТЕМПЕРАТУРА / НИВО НА ГРИЛА / НИВО НА 
ПАРАТА

ТЕМПЕРАТУРА
Когато стойността мига на дисплея, натиснете  
или  за промяна, след това натиснете за 
потвърждаване и продължете с настройките, които 
следват (ако е възможно). 
По същия начин е възможно да настроите нивото 
на грила: Има три определени нива на мощност за 
печене: 3 (високо), 2 (средно), 1 (ниско).
Във функцията “Форсиран въздух + Пара” можете 
да изберете една от следните стойности за 
количеството пара: ПАРА 1, ПАРА 2.
Моля, имайте предвид: След като функцията е 
активирана, температурата/нивото на грил може да се 
променя с помощта на или .
ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ
Когато  иконата мига на дисплея, натиснете  
или  за настройка на времето на готвене, което 
ви трябва и натиснете  за потвърждаване. Не 
е необходимо да задавате времето на приготвяне, 
ако искате да управлявате готвенето ръчно (без 
таймер): Натиснете  или , за да потвърдите и 
да стартирате функцията. Чрез избирането на този 
режим не можете да програмирате забавен старт.
Моля, имайте предвид: По време на готвенето може да 
променяте зададената в началото продължителност 
на готвене; за целта натиснете : натиснете  или 

, за да го промените, и след това натиснете , за 
да потвърдите.

КРАЙ НА ГОТВЕНЕ (ОТЛОЖЕН СТАРТ)
При много функции след като зададете време за 
готвене, можете да отложите старта на функцията, 
като програмирате крайния час. Дисплеят показва 
крайняи час докато  иконата мига. 

ВРЕМЕ КРАЙ
Натиснете или  задайте часа, в който 
искате да завърши готвенето, и потвърдете с

 и активирайте функцията. Поставете храната 
във фурната и затворете вратичката: Функцията 
ще стартира автоматично след период от време, 
който е изчислен така, че готвенето да завърши в 
зададения час.
Моля, имайте предвид: Програмирането на отложен 
час за стартиране на готвенето ще отмени фазата 
за предварително загряване на фурната: Фурната 
постепенно ще достигне необходимата температура, 
което означава, че времето за готвене ще се 
различава леко от посоченото в готварската таблица. 
Докато тече изчакването, можете да натиснете  
или  за регулиране на програмирания краен час, 
или да натиснете , за да промените настройките. 
С натискане на , за да видите информацията, е 
възможно да превключвате между времето на край и 
продължителността.
. 6TH SENSE
Тези функции автоматично избират най-добрия режим, 
температура и продължителност за приготвяне, печене 
или запичане на наличните ястия.
Когато е необходимо, просто посочете 
характеристиката на храната, за да постигнете 
оптимален резултат.
ТЕГЛО / ВИСОЧИНА (СЛОЕВЕ С КРЪГЛИ ТАВИ) 

КИЛОГРАМА
)За да настроите правилно функцията, следвайте 
указанията на дисплея, когато бъдете подканени, 
и натиснете или   , за да зададете 
необходимата стойност, след което натиснете , 
за да потвърдите.
СТЕПЕН НА СГОТВЯНЕ / ЗАПИЧАНЕ
При някои функции 6th Sense е възможно да 
регулирате степента на приготвяне на храната.

СТЕПЕН ПРИГОТВ
При подкана натиснете или  за избор на 
желаното ниво между сурово (-1) и добре изпечено 
(+1). Натиснете  или , за да потвърдите и да 
стартирате функцията.



По същия начин, където е позволено, при някои 
функции 6th Sense е възможно да регулирате 
степента на запичане отвън между „Ниска“ (-1) и 
„Висока“ (+1).
. ГОТВЕНЕ С ПАРА
Чрез избиране на "Пара" или "Форсиран въздух + 
пара" в ръчните функции или една от няколкото 
рецепти за 6th Sense, е възможно да сготвите 
всякакъв тип храна, благодарение на употребата 
на пара. Парата се разпространява по-бързо и 
по-равномерно през храната, в сравнение само 
с горещия въздух, типичен за традиционните 
функции: това намалява времето за готвене, 
блокира скъпоценните хранителни вещества и 
гарантира, че получавате отлични и наистина 
вкусни резултати с всичките си рецепти. През 
цялата продължителност на готвенето с пара, 
вратичката трябва да бъде затворена.
За да продължите с готвенето на пара, е 
необходимо да осигурите вода за парогенератора, 
разположен във вътрешността на фурната, 
като използвате изтеглящото се чекмедже на 
контролния панел.
Когато на дисплея се появи индикация "ADD 
WATER" (Добави вода), извадете чекмеджето, 
отворете капака на чекмеджето и го напълнете с 
вода до нивото, изписано на дисплея. Затворете 
чекмеджето, като го бутнете внимателно към 
панела, докато се затвори напълно. След 
поставянето на чекмеджето натиснете СТАРТ, за да 
продължите цикъла на готвене. Чекмеджето 
трябва да бъде винаги затворено, освен когато се 
налива вода.

След първото пълнене, в случай на по-дълги цикли 
на готвене, след като водата свърши, може да се 
наложи да я добавите отново, за да завършите 
цикъла: фурната ще го изиска, ако е необходимо.
3. СТАРТИРАНЕ НА ФУНКЦИЯТА
По всяко време, ако стойностите по подразбиране 
са желаните от Вас стойности или след като сте 
задали желаните настройки, натиснете , за да 
активирате функцията.
По време на фазата на отлагане ако натиснете 

, фурната ще Ви "попита" дали желаете да 
пропуснете тази фаза и ще стартира функцията 
незабавно.
Моля, имайте предвид: След като бъде избрана 
функция, дисплеят ще покаже препоръчителното 
ниво за всяка функция. Можете да спрете по всяко 
време активираната функция с натискане на .
Ако фурната е гореща и функцията изисква 
специална максимална температура, на дисплея 
ще се изведе съобщение. Можете да изберете 
друга функция или да изчакате пълното охлаждане. 
4. ЗАГРЯВАНЕ
Някои функции включват фаза на предварително 
загряване на фурната: След стартиране на 
функцията на дисплея се показва индикация за 
активиране на фазата на предварително загряване.

ЗАГРЯВАНЕ
Когато тази фаза приключи, се чува звуков сигнал 
и на дисплея се показва информация, че фурната 
е достигнала зададената температура, изискващо 
“ADD FOOD" (Добавяне на храна). На този етап 
отворете вратичката, поставете храната във 
фурната и натиснете  или , за да започне 
готвенето.
Моля, имайте предвид: Ако поставите храната 
във фурната, преди предварителното загряване 
да завърши, резултатът от готвенето може да не е 
задоволителен. Отварянето на вратичката по време 
на фазата за предварително загряване я поставя на 
пауза.
Времето за готвене не включва фаза за подгряване. 
Винаги може да промените температурата, която 
искате да бъде достигната, като използвате или

.
5. ОБЪРНЕТЕ ИЛИ ПРОВЕРЕТЕ ХРАНАТА
Някои функции 6th Sense изискват храната да се 
обърни по време на готвене.

ОБЪРНЕТЕ ХРАНАТА
Ще чуете сигнал и на дисплея ще се изпише 
съответното действие. Отворете вратичката, 
извършете действието, което се показва на 
дисплея, затворете вратичката и натиснете , за 
да продължите готвенето.
По същия начин, при оставащи 10% от времето 
преди спиране на готвенето, фурната ще Ви 
подкани да проверите храната.

ПРОВЕРКА ХРАНА
Ще чуете сигнал и на дисплея ще се изпише 



съответното действие. Проверете храната, 
затворете вратичката и натиснете  или , за 
да продължите готвенето.
Моля, имайте предвид: Натиснете , за да 
пропуснете тези действия. В противен случай, ако не 
бъде извършено действие след определен период 
от време, фурната така или иначе ще продължи 
готвенето.
6. КРАЙ НА ГОТВЕНЕТО
Прозвучава сигнал и дисплеят показва, че 
готвенето е завършило.

КРАЙ
Натиснете , за да продължите готвенето в 
ръчен режим (без таймер), или натиснете , за 
да увеличите продължителността на готвене, като 
зададете нова продължителност. И в двата случая 
параметрите на готвенето ще се запазят.
ЗАПИЧАНЕ
Някои функции на фурната позволяват да запечете 
отвън храната чрез включване на грила след като 
основното готвене приключи.

v ЗА ЗАПИЧАНЕ
Когато на дисплея се изведе съответното 
съобщение, при необходимост натиснете  , 
за да стартирате петминутен цикъл на запичане. 
Можете да спрете функцията по всяко време с 
натискане на , за да изключите фурната.
. ЛЮБИМИ
След завършване на готвенето дисплеят ще Ви 
подкани да запаметите функцията на номер между 
1 и 10 във Вашия списък с предпочитани функции.

ДОБАВЕТЕ ЛЮБИМО
Ако желаете да запаметите определена функция 
като предпочитана и да запишете текущите 
настройки за използване и в бъдеще, натиснете 

; в противен случай натиснете , за да 
игнорирате това искане.
След като натиснете , натиснете или ,  
за да изберете позицията на номера, след което 
натиснете , за да потвърдите.
Моля, имайте предвид: Ако в паметта няма свободно 
място или номерът вече се използва, фурната ще Ви 
"попита" желаете ли да запишете новата функция на 
мястото на старата.
Когато след време поискате да използвате 
запаметена функция, натиснете : На дисплея се 
извежда списъкът с предпочитаните функции.

1. ТРАДИЦИОННО
Натиснете  или  за избиране на желаната 
функция и потвърдете с ; след това натиснете 

, за да я активирате.
. ПОЧИСТВАНЕ
• ПИРОЛИЗА

Не докосвайте фурната по време на 
пиролитичния цикъл.
Не допускайте деца и животни до фурната по 
време на пиролитичния цикъл и след това, до 
пълното проветряване на помещението.

Извадете от фурната всички принадлежности 
(включително носачите), преди да активирате 
функцията за пиролитично почистване. Ако 
фурната е монтирана под плот за готвене, всички 
горелки и електрически котлони трябва да са 
изключени по време на цикъла на самопочистване. 
За оптимално почистване отстранете най-
големите замърсявания с мокра гъба, преди да 
използвате функцията за пиролитично почистване. 
Препоръчваме Ви да използвате функцията Pyro 
само когато фурната е силно замърсена или отделя 
неприятна миризма по време на готвене.
Натиснете  за показване на дисплея на 
“Пиролиза”.

Пиро
Натиснете или , за да изберете желания 
цикъл, и натиснете . След като е бил избран 
цикъл, ако желаете, натиснете или , за да 
зададете времето на завършване (отложен старт), 
след което натиснете , за да потвърдите.
Почистете вратичката и извадете всички 
принадлежности, както е указано, след което 
затворете вратичката и натиснете , когато сте 
готови: фурната стартира цикъла на самопочистване 
и вратичката се заключва автоматично: на дисплея 
се извежда предупредително съобщение заедно 
с обратно отброяване, показващо състоянието на 
текущия цикъл.
След завършване на цикъла вратичката остава 
заключена, докато температурата във фурната не се 
понижи до безопасно ниво.

• SMARTCLEAN 
Натиснете  за показване на "Интелигентно 
почистване" на дисплея.

Smart clean
Натиснете  за активиране на функцията: 



дисплеят ще Ви подкани да извършите всички 
необходими действия за постигане на най-добрите 
резултати от почистването: Следвайте 
индикациите и след това натиснете  когато сте 
готови. След завършване на всички стъпки, когато 
е необходимо натиснете , за да активирате 
цикъла на почистване.
Моля, имайте предвид: Препоръчително е да 
не отваряте вратичката, докато трае цикълът на 
почистване, за да избегнете загуба на пара, което 
би повлияло негативно на крайния резултат от 
почистването.
След приключване на цикъла на дисплея започва 
да мига съответно съобщение. Оставете фурната 
да се охлади и след това избършете и подсушете 
вътрешните повърхности с парцал или гъба.

. ИЗТОЧВАНЕ
Функцията за източване позволява на водата да се 
източи, за да не остава в парогенератора. Този 
продукт е разработен с цел автоматично да 
стартира цикъл на източване, след спиране/
завършване на готвенето.
Приблизително 30 минути след спирането/края на 
готвенето фурната автоматично ще източи 
системата, като прехвърли остатъчната вода в 
чекмеджето (внимавайте да не извадите 
чекмеджето след готвене). След това чекмеджето 
може да бъде извадено и изпразнено. 
Препоръчваме да изпразните чекмеджето веднага 
след приключване на източването.
. ОТСТР. ВАРОВИК
Тази специална функция, активирана на регулярни 
интервали, ви позволява да поддържате системата 
за пара в най-добро състояние. След като 
функцията стартира, следвайте посочените на 
дисплея стъпки. Средната продължителност на 
пълния цикъл на функцията е около 140 минути.
Отстраняването на котлен камък може да бъде 
инициирано по всяко време от потребителя от 
менюто за почистване.
Дисплеят ще ви покаже кога е моментът да 
стартирате цикъл за отстраняване на котлен камък 
(вж. таблицата по-долу).

СЪОБЩЕНИЕ ЗА ОТСТРАНЯ-
ВАНЕ НА КОТЛЕН КАМЪК ЗНАЧЕНИЕ

<ПРЕПОРЪЧИТЕЛНО ОТСТР. 
НА КОТЛЕН КАМЪК>

Появява след около 15 часа 
цикли с пара*

Препоръчително е да стар-
тирате цикъл за отстранява-

не на котлен камък.

<НУЖНО ОТСТР. НА КОТЛЕН 
КАМЪК>

Появява след около 20 часа 
цикли с пара*

Отстраняването на котления 
камък е задължително. Не 
е възможно да се стартира 
цикъл с пара докато не се 

извърши цикъл на премах-
ване на котлен камък.

*вземайки предвид стойността по подразбиране  
(4 - Твърда) на нивото на твърдост на водата. Броят 

на часовете парни цикли, които трябва да изминат, 
преди да се появят съобщенията за отстраняване на 
котлен камък, зависи от нивото на твърдост на 
водата, зададено на уреда.
Процедурата по премахване на котлен камък може 
да се извърши винаги когато потребителят желае 
по-добро почистване на вътрешния кръг за пара.
Преди да стартирате фазата за отстр. варовик, 
уредът ще провери дали остатъчна вода не се 
съдържа в резервоара и цикълът по източване при 
нужда може да се извърши. В този случай ще 
трябва да изпразните чекмеджето след цикъла на 
източване, преди да продължите с фазата за отстр. 
варовик.
Моля, имайте предвид: за гарантиране на това, че 
водата е студена, не е възможно да се извърши 
тази дейност преди да са изтекли 30 минути от 
последния цикъл (или последния път на захранване 
на продукта). По време на изчакването дисплеят ще 
изведе следното ответно съобщение: “WATER IS HOT" 
(ВОДАТА Е ГОРЕЩА).

 » ФАЗА 1/2: ОТСТР, НА КОТЛЕН КАМЪК (70 MИН)

Когато дисплеят покаже <ДОБАВИ 0,25 L РАЗТВОР>, 
налейте в отделението разтвор за отстр. варовик. 
За най-добри резултати при отстр. варовик 
препоръчваме да напълните резервоара с разтвор, 
съставен от 75 g от специалния WPRO продукт и 
250 ml питейна вода. Препарата за варовик WPRO е 
препоръчителният професионален продукт за 
поддържане на най-добрата производителност на 
Вашата пара функция във фурната. За поръчки и 
информация се свържете с отдела за 
следпродажбено обслужване или отидете на  
www.whirlpool.eu.
Whirlpool не носи отговорност за щети, причинени 
от използването на други почистващи продукти на 
пазара.

След като разтворът за премахване на котлен 
камък се налее в отделението, натиснете  за 
стартиране на основния процес по премахване на 
котлен камък. Фазите на отстр. варовик не 
изискват да сте до уреда. След завършване на 
всяка фаза акустична обратна връзка ще се даде и 
дисплеят ще покаже инструкции за продължаване 
към следващата фаза.
След като приключи фазата на отстраняване на 
отлагания от варовик, парогенераторът ще бъде 

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml
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източен: разтворът за отстр. варовик, използван по 
време на тази фаза, се излива в издърпващото се 
чекмедже.

 » ФАЗА 2/2: ИЗПЛАКВАНЕ (30 МИН.)
За да се премахнат остатъците от варовик от 
чекмеджето и кръга за пара, трябва да се извърши 
цикъл на изплакване. Когато дисплеят покаже 
<ДОБАВИ 0,25 L ВОДА>, напълнете резервоара с 
0,25 л питейна вода, след което натиснете , за да 
започнете изплакването. Не изключвайте фурната, 
докато не приключат всички стъпки, които се 
изискват от функцията.
Моля, имайте предвид: ако е необходимо, от 
системата може да се изиска да се изпразни 
чекмеджето и да се повтори тази операция.
Когато процедурата за отстр. варовик приключи, 
се препоръчва фурната да се подсуши от 
евентуалните остатъци от вода. Тогава ще можете 
да използвате всички функции с пара.
Моля, имайте предвид: по време на цикъла за отстр. 
варовик може да се чуе известен шум, тъй като 
помпите на фурната се активират, за да се гарантира 
оптимална ефективност при отстр. варовик.
След стартиране на цикъла за поддръжка не 
изваждайте чекмеджето, освен ако уредът не го 
заяви.

Моля, имайте предвид: След като котелът се напълни 
с разтвора за отстраняване на котлен камък и на 
дисплея се появи надпис "DESCALING PHASE 1/2", 
цикълът не трябва да се прекъсва, в противен случай 
целият цикъл за отстраняване на котлен камък 
трябва да се повтори, преди да може да се пусне 
каквато и да е функция за пара.
. БРОЯЧ НА МИНУТИ
За да деактивирате функцията, натиснете иконата 

. Натиснете или  за настройка на 
дължината на времето, което искате и след това 
натиснете  за активиране на таймера.

БРОЯЧ МИНУТИ
Ще се чуе звуков сигнал и ще се изведе индикация 
на дисплея след като таймерът завърши обратното 
отброяване на избраното време.

Моля, имайте предвид: Таймерът не активира никоя от 
програмите за готвене. 
Минутомерът може да се активира и когато е в ход 
дадена функция.
Таймерът ще продължи обратното броене 
независимо, без да оказва влияние на самата 
функция.
По време на тази фаза е невъзможно да видите 
брояча на минути (само иконата ще се показва на 
дисплея), който ще продължи да отброява на заден 
фон. За редактиране на брояча на минутите можете 
да натиснете  иконата и да настроите времето с 
помощта на  или  икона.
За да отмените брояча на минути, натиснете иконата

 , след което изберете , докато на дисплея 
не се покаже времето "--:--". Натиснете  , за да 
потвърдите.
. ЗАКЛЮЧВАНЕ НА БУТОНИТЕ
За заключване на бутоните натиснете и задръжте

 за поне пет секунди. Направете това отново за 
отключване на бутоните.

ЗАКЛЮЧИ БУТОНИ
Моля имайте предвид: Тази функция може да се 
активира и по време на готвене. От съображения, 
свързани с безопасността, фурната може да се 
изключи по всяко време с натискане на .

. БЕЛЕЖКИ
• Не покривайте вътрешността на фурната с 

алуминиево фолио.
• Никога не плъзгайте тенджери или тигани 

по дъното на фурната, тъй като това може да 
повреди покритието от емайл.

• Не поставяйте тежки предмети върху вратата и 
не се дръжте за нея.

• Поради по-високата температура на цикъла 
Пица се очаква малко по-висок шум от 
охлаждащия вентилатор.



ПОЛЕЗНИ СЪВЕТИ
КАК ДА СЕ ЧЕТЕ ГОТВАРСКАТА ТАБЛИЦА
В таблицата са посочени най-подходящите 
функции, принадлежности и нива за приготвяне 
на различни типове храни. Времената за 
готвене започват от момента, в който храната 
се постави във фурната, и не включват 
предварителното загряване (когато се изисква 
такова). Температурите и продължителността 
на готвене са приблизителни и зависят от 
количеството на храната и от използваните 
принадлежности. В началото използвайте най-
ниските препоръчвани стойности и ако храната 
не се сготви добре, преминете към по-високи 
стойности. Използвайте доставените с фурната 
принадлежности или метални форми за кейкове и 
тави за фурна (за предпочитане тъмно оцветени). 
Може да използвате също съдове и аксесоари 
от огнеупорно стъкло (Пирекс) или каменинови 
такива, но имайте предвид, че продължителността 
на готвене ще бъде малко по-голяма.

ЕДНОВРЕМЕННО ПРИГОТВЯНЕ НА НЯКОЛКО 
ЯСТИЯ
С функцията „Форсиран въздух“ може да готвите 
едновременно различни храни, които изискват 
една и съща температура на готвене (например: 
риба и зеленчуци), използвайки различни нива. 
Извадете храната, която изисква по-малко време 
за готвене, и оставете във фурната храната, която 
изисква по-дълго време за готвене.

MEСО
Използвайте какъвто и да е вид тави за фурна или 
съдове „Пирекс“, подходящи за размера на парчето 
месо, което трябва да се пече. За печене на 
големи парчета месо, най-добре е да сипете малко 
бульон на дъното на съда и да поливате месото по 
време на печенето, за да стане по-вкусно. Имайте 
предвид, че по време на тази операция ще се 
появи пара. Когато месото се опече, оставете го 
във фурната за около 10 - 15 минути или го обвийте 
в алуминиево фолио.
Когато искате да печете месо на скара, изберете 
парчета с равномерна дебелина, за да се постигне 
равномерно опичане. Много дебелите парчета 
месо изискват по-дълго време за печене. За да 
предпазите месото от изгаряне отвън, свалете 
решетъчния рафт на по-долно ниво, с което 
храната се поставя далеч от грила. Обърнете 
месото при изтичане на две трети от времето за 
готвене. Внимавайте при отваряне на вратичката, 
защото ще излезе гореща пара.
За събиране на соковете от готвенето 
препоръчваме да поставите тавата за отцеждане с 
половин литър питейна вода в нея непосредствено 
под решетъчния рафт, на който е поставена 
храната. Долейте, когато е необходимо.

ДЕСЕРТИ
Гответе фини десерти с конвенционалната функция 
само на един рафт.
Използвайте тъмни метални форми за кейкове и 
винаги ги поставяйте на предоставения решетъчен 
рафт. За да печете на повече от един рафт, изберете 
функцията за форсиран въздух и разположете 
шахматно формите за кейкове на рафтовете, което 
подпомага оптималната циркулация на горещия 
въздух.
За да проверите дали кейк с мая е изпечен, 
поставете дървена клечка за зъби в центъра на 
кейка. Ако клечката за зъби излезе чиста, кейкът е 
готов.
Ако използвате незалепващи форми за кейкове, не 
мажете с масло ръбовете, тъй като кейкът може да 
не се надигне равномерно около ръбовете.
Ако изделието се „надува“ по време на печене, 
използвайте по-ниска температура следващия 
път и обмислете намаляването на количеството 
течност, която добавяте, или по-внимателно 
разбъркване на сместа.
За сладкиши с влажни плънки или топинг 
(чийзкейк или плодови пайове) използвайте 
функцията „Печене с конвекция“. Ако долната част 
на кейка е недопечена, свалете рафта на по-долно 
ниво и преди добавяне на плънката поръсете 
основата на кейка с галета от хляб или бисквити.

RISING
Винаги е най-добре да покриете тестото с влажна 
кърпа, преди да го поставите във фурната. Времето 
за втасване на тестото с тази функция се намалява 
с приблизително една трета в сравнение със 
стайна температура (20 - 25°C). Времето за втасване 
на пица започва от около час за 1 kg тесто.



ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА

КАТЕГОРИЯ ХРАНИ КОЛИЧЕСТВО СТЕПЕН НА 
ГОТОВНОСТ

НИВО НА 
КАФЯВО

ОБЪРНЕТЕ 
(ПО ВРЕМЕ 

НА 
ГОТВЕНЕ)

НИВО И ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

ЛАЗАНЯ Лазаня 0,5 - 3 kg - 0 -
2

MEСО

Говеждо месо
Печено 0,6 - 2 kg 0 0 -

3

Бургер 1,5 - 3 cm 0 - 3/5
5 4

Свинско
Печено 0,6 - 2,5 kg - 0 -

3

Наденички и 
вурстове 1,5 - 4 cm - - 2/3

5 4

Пиле Печено 0,6 - 3 kg - 0 -
2

Poultry (Птиче 
месо)

Филе и гърди 1 - 5 cm - - 2/3
5 4

Kebabs (Кебапи) една скара - - 1/2
5 4

РИБА
Fillets (Филета) 0.5 - 3 (cm) - - -

3 2

Филета-замразени 0.5 - 3 (cm) - - -
3 2

ЗЕЛЕНЧУЦИ

Печени 
зеленчуци

Печени картофи 0,5 - 1,5 kg - 0 -
3

Пълнени 
зеленчуци 0,1 - 0,5 kg - - -

3

Печени зеленчуци 0,5 - 1,5 kg - 0 -
3

Гратен със 
зеленчуци

Картофен огретен една тава - - -
3

Гратен с домати една тава - - -
3

Гратен с чушки една тава - - -
3

Гратен с броколи една тава - - -
3

Гратен от карфиол една тава - - -
3

Гратен със 
зеленчуци една тава - - -

3

СОЛЕНА 
ПЕКАРНА

Солен кейк 0,8 - 1,2 kg - 0 -
2

Хляб

Хлебчета 60 - 150g cad - - -
3

Сандвич руло 0.4 - 0.6kg cad - - -
2

Самун хляб 0,7 - 2,0kg - - -
2

Багети 
200 - 300g 

cad - - -
3

Пица

Кръгла пица Кръгла - - -
2

Дебела пица Табла - - -
2

Пица [замразена]

1 слой* - - -
2

2 слоя* - - -
4 1

3 слоя* - - -
5 3 1

4 слоя* - - -
5 4 2 1

* препоръчано количество

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Решетъчен рафт

Тава за фурна / Тава за торта / 
Кръгла тава за пица на телен рафт

Тава за отцеждане / Tава за 
печене

Тава за отцеждане с половин 
литър вода



КАТЕГОРИЯ ХРАНИ КОЛИЧЕСТВО СТЕПЕН НА 
ГОТОВНОСТ

НИВО НА 
КАФЯВО

ОБЪРНЕТЕ 
(ПО ВРЕМЕ 

НА 
ГОТВЕНЕ)

НИВО И ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

СЛАДКА 
ПЕКАРНА

Пандишпанов кейк 0,5 - 1,2 kg - - -
2

Бисквитки 0,2 - 0,6 kg - - -
3

Сладкиш от парено тесто една тава* - - -
3

Тарт 0,4 - 1,6kg - - -
3

Щрудел 0,4 - 1,6kg - - -
3

Плодов пай 0,5 -2 kg - - -
2

* препоръчано количество

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Решетъчен рафт

Тава за фурна / Тава за торта / 
Кръгла тава за пица на телен рафт

Тава за отцеждане / Tава за 
печене

Тава за отцеждане с половин 
литър вода

ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА



ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Горещ въздух тава

Тава за фурна или форма за кейк на 
решетъчния рафт

Тава за отцеждане / тава за печене или
тава за фурна на решетъчния рафт

 ТАБЛИЦА ЗА ГОТВЕНЕ С ГОРЕЩ ВЪЗДУХ
РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ ПРЕПОРЪЧАНО 

КОЛИЧЕСТВО
ПРЕДВАРИТЕЛНО 

ЗАГРЯВАНЕ
ТЕМПЕРАТУРА 

(°C)

ПРОДЪЛЖИТЕЛ-
НОСТ

(МИН.)

РАФТ И  
ПРИНАДЛЕЖ-

НОСТИ

ЗА
М

РА
ЗЕ

Н
А

 Х
РА

Н
А

Замразени пържени 
картофи 650 - 850g Да 200 25 - 30

4 2

Замразени пилешки хапки 500g Да 200 15 - 20
4 2

Рибни пръчици 500g Да 220 15 - 20
4 2

Лучени кръгчета 500g Да 200 15 - 20
4 2

ЗЕ
Л

ЕН
Ч

УЦ
И Пресни панирани тиквички 400g Да 200 15 - 20

4 2

Домашно приготвени 
пържени картофи 300 - 800 g Да 200 20 - 40

4 2

Смесени зеленчуци 300 - 800 g Да 200 20 - 30
4 2

М
ЕС

О
 И

 Р
И

БА

Пилешки гърди 1 - 4 cm Да 200 20 - 40 
4 2

Пилешки крилца 200 - 1500 g Да 220 30 - 50 
4 2

Паниран котлет 1 - 4 cm Да 220 20 - 50 
4 2

Риба филе 1 - 4 cm Да 220 15 - 25
4 2

За приготвяне на пресни или домашно приготвени храни разнесете тънък слой олио по повърхността на храната.
За да се гарантират равномерни резултати от готвенето, разбърквайте храната по средата на препоръчаното време 
за готвене.

ФУНКЦИИ
Горещ въздух



 ПАРА + ГОТВЕНЕ С ВЪЗДУХ ТАБЛИЦА

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Тава за фурна или форма за кейк на решетъчния рафт

Тава за отцеждане / тава за печене или
тава за фурна на решетъчния рафт

РЕЦЕПТА НИВО НА ПАРА* ПРЕДВАРИТЕЛНО 
ЗАГРЯВАНЕ

ТЕМПЕРАТУРА 
(°C)

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ
(МИН.)

РАФТ И 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Шортбред / Бисквитки 1 ДА 140 - 150 35 - 55
3

Малка торта / Мъфин 1 ДА 160 - 170 30 - 40
3

Кейкове с мая 1 ДА 170 - 180 40 - 60
2

Пандишпанови кейкове 1 ДА 160 - 170 30 - 40
2

Фокача 1 ДА 200 - 220 20 - 40
3

Самун хляб 1 ДА 170 -180 70 - 100
3

Хлебче 1 ДА 200 - 220 30 - 50
3

Багета 1 ДА 200 - 220 30 - 50
3

Печени картофи 2 ДА 200 - 220 50 - 70
3

Veal (Телешко) / Beef (Говеждо) / Pork 
(Свинско) 1 kg 2 ДА 180 - 200 60 - 100

3

Veal (Телешко) / Beef (Говеждо) / Pork 
(Свинско) (pieces (парчета)) 2 ДА 160 - 180 60-80

3

Говеждо печено алангле 1 kg 2 ДА 200 - 220 40 - 50
3

Говеждо печено алангле 2 kg 2 ДА 200 55 - 65
3

Агнешки бут 2 ДА 180 - 200 65 - 75
3

Stew pork knuckles (Задушени свински 
джоланчета) 2 ДА 160 - 180 85 - 100

3

Пилешко / токачка / патица 1 - 1,5 kg 2 ДА 200 - 220 50 - 70
3

Пилешко / токачка / патица (парчета) 2 ДА 200 - 220 55 - 65
3

Пълнени зеленчуци  
(домати, тиквички, патладжани) 2 ДА 180 - 200 25 - 40

3

Риба филе 3 ДА 180 - 200 15 - 30
3

*Моля, имайте предвид, че в случай на избор на функцията Steam Auto тази корелация трябва да бъде пропусната. 
Фурната автоматично ще избере най-доброто ниво на парата, подходящо за избраната температура. 



ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА
РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ

ПРЕДВАРИТЕЛНО 
ЗАГРЯВАНЕ

ТЕМПЕРАТУРА (°C)
ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ 

(МИН.)
РАФТ И ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Кейкове с мая / Пандишпанови 
кейкове

Да 170 30 - 50
2

Да 160 30 - 50
2

Да 160 30 - 50
4 1

Пайове с плънка 
(чийзкейк, щрудел, ябълков пай)

Да 160 - 200 30 - 85
3

Да 160 - 200 30 - 90
4 1

Бисквитки

Да 150 20 - 40
3

Да 140 30 - 50
4

Да 140 30 - 50
4 1

Да 135 40 - 60
5 3 1

Малки кейкове / Мъфин

Да 170 20 - 40
3

Да 150 30 - 50
4

Да 150 30 - 50
4 1

Да 150 40 - 60
5 3 1

Бухтички шу

Да 180 - 200 30 - 40
3

Да 180 - 190 35 - 45
4 1

Да 180 - 190 35 - 45 *
5 3 1

Целувки

Да 90 110 - 150
3

Да 90 130 - 150
4 1

Да 90 140 - 160 *
5 3 1

Пица / Хляб / Фокача
Да 190 - 250 15 - 50

2

Да 190 - 230 20 - 50
5 3 1

Пица (тънка, дебела, фокача)
Да 310 7 - 12

2

Да 220 - 240 25 - 50 *
5 3 1

Замразена пица

Да 250 10 - 15
3

Да 250 10 - 20
4 1

Да 220 - 240 15 - 30
5 3 1

Солени пайове  
(зеленчуков пай, киш)

Да 180 - 190 45 - 55
3

Да 180 - 190 45 - 60
4 1

Да 180 - 190 45 - 70 *
5 3 1

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Решетъчен 

рафт
Тава за фурна или форма за 

кейк на решетъчния рафт
 Тава за отцеждане / Тава за печене или 

тава за фурна на решетъчния рафт
Тава за отцеждане / 

Tава за печене
Тава за отцеждане с 
половин литър вода

ФУНКЦИИ XL
ECO

Традиционно Форсиран въздух Печене с конвекция Грил Турбо грил MaxiCooking Cook 4 Екоцикъл Пица



ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Решетъчен 

рафт
Тава за фурна или форма за 

кейк на решетъчния рафт
 Тава за отцеждане / Тава за печене или 

тава за фурна на решетъчния рафт
Тава за отцеждане / 

Tава за печене
Тава за отцеждане с 
половин литър вода

ФУНКЦИИ XL
ECO

Традиционно Форсиран въздух Печене с конвекция Грил Турбо грил MaxiCooking Cook 4 Екоцикъл Пица

РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ
ПРЕДВАРИТЕЛНО 

ЗАГРЯВАНЕ
ТЕМПЕРАТУРА (°C)

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ 
(МИН.)

РАФТ И ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Волован / соленки от многолистно 
тесто

Да 190 - 200 20 - 30
3

Да 180 - 190 20 - 40
4 1

Да 180 - 190 20 - 40 *
5 3 1

Лазаня / Плодови пити / Паста на 
фурна / Канелони Да 190 - 200 45 - 65

3

Агнешко / Телешко / Говеждо / 
Свинско 1 kg Да 190 - 200 80 - 110

3

Печено свинско с коричка 2 kg XL - 170 110 - 150
2

Пилешко / Заешко / Патешко 1 kg Да 200 - 230 50 - 100
3

Пуешко / Гъше 3 kg Да 190 - 200 80 - 130
2

Печена риба / ен папилот(филета, 
цяла) Да 180 - 200 40 - 60

3

Пълнени зеленчуци  
(домати, тиквички, патладжани) Да 180 - 200 50 - 60

2

Препечен хляб - 3 (Високо) 3 - 6
5

Рибни филета / Стекове - 2 (Средна) 20 - 30 **
4 3

Наденица / Кебапи / Ребърца / 
Хамбургери -

2 - 3 (Средно – 
Високо)

15 - 30 **
5 4

Печено пиле 1 – 1,3 kg - 2 (Средна) 55 - 70 ***
2 1

Агнешки бутчета / крака - 2 (Средна) 60 - 90 ***
3

Печени картофи - 2 (Средна) 35 - 55 ***
3

Зеленчуков огретен - 3 (Високо) 10 - 25
3

Бисквитки
Бисквитки

Да 135 50 - 70
5 4 3 1

Тартове
Тартове

Да 170 50 - 70
5 3 2 1

Кръгли пици
Пица

Да 210 40 - 60
5 3 2 1

Пълно меню: Плодов тарт (ниво 5) / 
лазаня (ниво 3) / месо (ниво 1) Да 190 40 - 120 *

5 3 1

Пълно меню: Плодов тарт (ниво 5) / 
Печени зеленчуци (ниво 4) / Лазаня 
(ниво 2) / Късове месо (ниво 1) Меню

Да 190 40 - 120 *
5 4 2 1

Лазаня и месо Да 200 50 - 100 *
4 1

Месо и картофи Да 200 45 - 100 *
4 1

Риба и зеленчуци Да 180 30 - 50 *
4 1

Печено месо с плънка ECO - 200 80 - 120 *
3

Парчета месо  
(заешко, пилешко, агнешко)

ECO - 200 50 - 100 *
3

* Приблизителна продължителност на готвенето: ястията могат да се изваждат от фурната по различно време в 
зависимост от личните предпочитания.
** Обърнете храната при изтичане на половината от времето за готвене (ако се налага).
*** Обърнете храната при изтичане на две трети от времето за готвене (ако се налага).



КАК ДА СЕ ЧЕТЕ ГОТВАРСКАТА ТАБЛИЦА
В таблицата са посочени най-подходящите функции, принадлежности и нива за приготвяне на различни типове храни.
Времената за готвене започват от момента, в който храната се постави във фурната, и не включват предварителното загряване 
(когато се изисква такова). Температурите и продължителността на готвене са приблизителни и зависят от количеството на 
храната и от използваните принадлежности. В началото използвайте най-ниските препоръчвани стойности и ако храната не се 
сготви добре, преминете към по-високи стойности. Използвайте доставените с фурната принадлежности или метални форми за 
кексове и тави за фурна (за предпочитане тъмно оцветени). Може да използвате също съдове и аксесоари от огнеупорно стъкло 
(Пирекс) или каменинови такива, но имайте предвид, че продължителността на готвене ще бъде малко по-голяма.

ВЪНШНИ ПОВЪРХНОСТИ
• Почистете повърхностите на фурната с влажна 
микрофибърна кърпа. Ако са много замърсени, 
добавете няколко капки почистващ препарат с 
неутрално pH. Накрая забършете със суха кърпа.
• Да не се използват корозивни или абразивни 
почистващи препарати. Ако подобен продукт 
случайно попадне върху повърхността на уреда, 
почистете незабавно с влажна микрофибърна 
кърпа.
ВЪТРЕШНИ ПОВЪРХНОСТИ
• След всяко използване изчакайте фурната да се 
охлади и я почистете, за предпочитане докато е 
още топла, за да отстраните отлаганията и петната, 
причинени от остатъците от храна. За да изсушите 
конденза, който се е образувал в резултат на 
готвене на храни с високо съдържание на вода, 
оставете фурната да изстине напълно и след това я 
избършете с кърпа или гъба.
• Активирайте функцията “Smart Clean” 
за оптимално почистване на вътрешните 
повърхности. (Само при някои модели).
• Почистете стъклото на вратичката с подходящ 
течен препарат.
• Вратичката на фурната може се свали за по-лесно 
почистване.
 

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Веднага след употреба накиснете 
принадлежностите във вода с добавен течен миещ 
препарат, като използвате ръкавици за фурна, ако 
принадлежностите все още са горещи. Остатъци 
от храна могат да се премахнат с помощта на четка 
или гъба.
Не почиствайте сондата за храна и сондата за месо 
(ако има такава) в съдомиялна машина.
Тавата за еърфрай (ако има такава) може да се 
почиства в съдомиялна машина.

ПОДДРЪЖКА НА ЧЕКМЕДЖЕТО ЗА ВОДА
Внимание: Чекмеджето за вода не е подходящо 
за използване в съдомиялна машина: риск от 
повреда!

В края на всеки цикъл на готвене с пара след 
около 30 минути фурната автоматично извършва 
цикъл на източване с продължителност около една 
минута, като по този начин прехвърля цялата вода 
от системата в чекмеджето за издърпване.
Забележка: Избягвайте да оставяте водата в системата 
повече от 2 дни.
За да отстраните напълно водата във вътрешността 
или да почистите вътрешните повърхности, можете 
да отворите чекмеджето за вода:

1. Натиснете към върха 
задния капак, за да 
свалите горния капак на 
чекмеджето за вода.

2. След като свършите с 
почистването, можете да 
затворите чекмеджето, 
като поставите двата 
предни капака в предните 
отвори и натиснете 
надолу задната страна.

При пълнене на чекмеджето за вода използвайте 
само вода със стайна температура: горещата вода 
може да повлияе на работата на парната система. 
Използвайте само питейна вода.

ПАРОГЕНЕРАТОР
За да работи фурната винаги с оптималните 
си характеристики и за да предотвратите 
натрупването на отлагания от варовик с времето, 
препоръчваме Ви редовно да използвате 
функцията “Отстр. варовик”. След дълъг период 
на неупотреба на функциите "Пара" е силно 
препоръчително да активирате цикъл на готвене с 
празна фурна, като напълните догоре резервоара.

Уверете се, че фурната е студена, 
преди да извършвате каквато и 
да е поддръжка или почистване.
Не използвайте уреди за 
почистване с пара.

Не използвайте стоманена 
вълна, стъргалки или 
абразивни/корозивни 
почистващи препарати, тъй 
като те могат да повредят 
повърхностите на уреда.

Носете предпазни ръкавици.
Фурната трябва да бъде 
изключена от електрическата 
мрежа, преди да се извършват 
каквито и да било дейности по 
поддръжка.

ПОДДРЪЖКА И ПОЧИСТВАНЕ



СВАЛЯНЕ И ПОСТАВЯНЕ НА ВРАТИЧКАТА
1. За да свалите вратичката, отворете я напълно и 
спуснете фиксаторите в отворено положение.

b

a

2. Затворете вратичката, доколкото е възможно.
Хванете здраво вратичката с две ръце (не я 
хващайте за дръжката).
Откачете вратичката, като я затворите още малко и 
същевременно я изтегляте нагоре, за да излезе от 
гнездата. Оставете вратичката на подходящо място 
върху мека повърхност.

a

b

~15°

3. За да поставите вратичката, първо я приближете 
до фурната, след което вкарайте пантите в гнездата 
така, че да се фиксират в горната си част.

4. Спуснете вратата и след това я отворете 
напълно.
Спуснете фиксаторите надолу до първоначалното 
им положение: Проверете дали фиксаторите са 
спуснати докрай.

b

a

Натиснете леко, за да проверите дали фиксаторите 
са разположени правилно.

“CLICK”

5. Пробвайте да затворите вратичката и проверете 
дали тя застава успоредно на таблото за 
управление. Ако това не е така, повторете 
посочените по-горе стъпки: Вратичката може да се 
повреди, ако не функционира правилно. 

СМЯНА НА ЛАМПАТА
За подмяна на лампата се обърнете към следпродажбения сервиз.



Проблем Възможна причина Решение

Фурната не работи.

Няма захранване с 
електроенергия.

Уредът е изключен от 
мрежата.

Проверете дали има напрежение в мрежата и 
дали фурната е включена към мрежата. 

Изключете и включете уреда отново, за да 
видите дали проблемът не е отстранен.

На дисплея се изписва буквата 
F и число. Проблем със софтуера. Свържете се с Центъра за обслужване на 

клиенти и посочете номера след буквата "F".

Функцията за готвене 6th 
Sense приключва, без да 
покаже обратно броене. 
Готвенето приключва преди 
края на обратното броене.

Количество храна, 
различно от 
препоръчителното. Вратата 
е отворена по време на 
готвене.

Отворете вратичката и проверете готовността 
на храната. Ако е необходимо, завършете 
готвенето, като изберете традиционна функция.

Фурната не загрява.

Когато режим “DEMO” е 
на “On”, са активни всички 
команди, менютата са 
достъпни, но фурната не 
загрява.

DEMO се появява на 
дисплея на всеки 60 
секунди.

Влезте на “DEMO” от “НАСТРОЙКИ” и изберете 
“Off”.

Лампата изгасва. Режим „ECO“ е „On“. Влезте на “ЕКО” от “НАСТРОЙКИ” и изберете 
“НАСТРОЙКИ”.

Вратичката не се затваря 
добре.

Предпазните държачи са в 
неправилна позиция.

Уверете се, че предпазните държачи са в 
правилна позиция, като следвате инструкциите 
за сваляне и поставяне на вратичката в раздел 
“Почистване и поддръжка”.

Прекъсване на 
електричеството в дома.

Неправилна настройка на 
мощност.

Проверете дали домашната инсталация 
позволява включване на уреди с мощност, по-
висока от 3 kW. Ако не, намалете мощността 
до 13 ампера. Влезте в “МОЩНОСТ” от 
“НАСТРОЙКИ” и изберете “НИСКА”.

Цикълът на готвене със сонда 
е приключил без видима 
причина или на екрана е 
изписана грешка F3E3.

Сондата за храна не е 
свързана правилно. Проверете връзката на сондата за храна.

ОТКРИВАНЕ И ОТСТРАНЯВАНЕ НА НЕИЗПРАВНОСТИ

Правилата, стандартната документация и допълнителна информация за продукта можете да 
намерите, като:
• Използване на QR върху вашия продукт
• Посетите нашия уебсайт docs . whirlpool. eu
• Или като се свържете с отдела за следпродажбено обслужване (вижте телефонния номер в 

гаранционната книжка). При контакт с отдела за следпродажбено обслужване съобщавайте кодовете, 
посочени на идентификационната табелка на вашия уред.

400020001284



HRPriručnik za vlasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA 
WHIRLPOOL
Kako bismo vam mogli pružiti potpuniju 
pomoć, registrirajte svoj uređaj na adresi 
www . whirlpool. eu/ register

Pažljivo pročitajte sigurnosne upute prije upotrebe 
uređaja.

OPIS PROIZVODA

UPRAVLJAČKA PLOČA

1.  Upravljačka ploča
2.  Ventilator i kružni grijač  

(ne vidi se)

3.  Vodilice rešetke 
(razina je označena na 
prednjem dijelu pećnice)

4.  Vrata
5.  Ladica za vodu
6.  Gornji grijač/grill
7.  Žarulja

8.  Identifikacijska pločica  
(ne skidati)

9.  Donji grijač  
(nije vidljiv)

1. UKLJ / ISKLJ
Za uključivanje i isključivanje 
pećnice ili zaustavljanje uključene 
funkcije.

2. IZRAVAN PRISTUP 
FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama i 
izborniku.
3. GUMB ZA KRETANJE MINUS
Za pregledavanje izbornika i 
smanjenje postavki ili vrijednosti 
funkcije.

4. NATRAG
Za povratak na prethodni zaslon. 
Tijekom kuhanja omogućava 
promjenu postavki.

5. ZASLON
6. POTVRDA
Za potvrdu odabrane funkcije ili 
postavljene vrijednosti.

7. GUMB ZA KRETANJE PLUS
Za pregledavanje izbornika i 
povećanje postavki ili vrijednosti 
funkcije.
8. IZRAVAN PRISTUP 
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama, 
trajanju, postavkama i omiljenim 
programima.

9. START
Za pokretanje funkcije pomoću 
određenih ili osnovnih postavki.
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SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM 
UREĐAJU DA BISTE DOBILI VIŠE 
INFORMACIJA

1 3 4 5 6 7 8 92



DODATNI PRIBOR

ŽIČANA REŠETKA PLITICA ZA 
SAKUPLJANJE SOKOVA LIM ZA PEČENJE* KLIZNE VODILICE*

Upotrebljavajte za 
pripremu namirnica ili 
kao nosač tavi, kalupa za 
kolače i ostalog posuđa 
prikladnog za upotrebu 
u pećnici.

Upotrebljava se kao 
plitica za pećnicu za 
pečenje mesa, ribe, 
povrća, focaccia i sl. ili se 
postavlja ispod žičane 
rešetke za prikupljanje 
sokova pečenja.

Upotrebljava se za 
pečenje kruha i peciva, 
ali i pečenki, ribe u ovitku 
itd.

Za lakše umetanje ili 
vađenje dodatnog 
pribora.

POSUDA AIR FRY (ZA 
PRŽENJE NA ZRAKU)*

Upotrebljava se za 
kuhanje namirnica s 
pomoću funkcije Air 
Fry (Prženje na zraku), 
s limom za pečenje na 
donjoj razini da bi se 
prikupile moguće mrvice 
i sokovi. Može se prati u 
perilici posuđa.

UMETANJE ŽIČANE REŠETKE I OSTALOG PRIBORA
Rešetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz 
vodilice rešetke pazeći da je strana s podignutim rubom 
okrenuta prema gore. 
Ostali dodatni pribor kao što je plitica za prikupljanje 
sokova i plitica za pečenje, postavlja se vodoravno, na 
isti način kao i rešetka.
SKIDANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA 
REŠETKI
• Za uklanjanje vodilica rešetki, podignite ih i izvucite 
donje dijelove iz ležišta: vodilice rešetki sada se mogu 
ukloniti. 
• Vodilice rešetki postavite tako da ih najprije postavite 
u njihovo gornje sjedište. Držeći ih, klizno ih pomaknite 
u odjeljak za kuhanje, a zatim spustite u položaj donjeg 
sjedišta.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA
Uklonite vodilice rešetki iz 
pećnice i uklonite zaštitnu 
plastiku s kliznih vodilica.
Pričvrstite gornju kopču 
vodilice na vodilicu rešetke i 
do kraja je klizno pomaknite. 
Donju kopču spustite u 
položaj.

Vodilicu učvrstite tako da 
čvrsto pritisnete donji dio 
kopče na vodilicu rešetke. 
Provjerite mogu li se vodilice 
slobodno pomicati. Ove 
korake ponovite na drugoj 
vodilici rešetke na istoj razini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju razinu.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora može varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor može se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj službi za narudžbe i informacije.
* Dostupno samo na određenim modelima



FUNKCIJE
 6TH SENSE

Ona omogućuje potpuno automatsko kuhanje svih 
vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrće, kolači 
i torte, slani kolači, kruh, pizza). Za najbolji način 
upotrebe funkcije pratite upute u odgovarajućoj 
tablici kuhanja.

 STERAM + AIR (RUČNA PARA)
Ova vam funkcija omogućuje, kombinacijom značajki 
pare i kruženja zraka, kuhanje hrskavih jela zapečenih 
izvana koja su istovremeno mekana i sočna. Za 
najbolje moguće rezultate, preporučujemo Vam 
RAZINU 3 pare za ribu, RAZINU 2 za meso i RAZINU 1 
za kruh i deserte. 
Za više informacija o ciklusima ručnog kuhanja 
ručnom parom pogledajte tablicu kuhanja „Ručna 
para“.

GRILL
Za roštiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu 
gratiniranog povrća ili tostiranje kruha. Kod roštiljanja 
mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje viška tekućine 
kako bi prikupili sokove koji nastaju tijekom pečenja: 
Pliticu postavite na bilo koju razinu ispod rešetke i 
dodajte 500 ml vode.

 KLASIČNE FUNKCIJE
• KONV. PEČENJE

Za pečenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
• COOK4

Za istovremeno pečenje različitih jela na istoj 
temperaturi na četiri razine. Ova se funkcija može 
upotrebljavati za pečenje kolačića, torti, okruglih 
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka. 
Pratite tablicu pečenja da biste dobili najbolje 
rezultate.

• TURBO GRILL
Roštiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa, 
pilića). Preporučujemo upotrebu plitice za 
sakupljanje viška tekućine kako bi prikupili sokove 
koji nastaju tijekom pečenja: posudu postavite 
na bilo koju razinu ispod rešetke i dodajte 500 ml 
vode.

• PEČENJE ZAMRZ.
Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu 
pečenja i način za 5 različitih vrsta gotovih 
smrznutih jela. Pećnicu ne trebate unaprijed 
zagrijati.

• POSEBNE FUNKCIJE
 » PIZZA

Ova vam funkcija omogućuje izradu izvrsne 
domaće pizze za manje od 10 minuta, kao u 
restoranu. 
Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi 
iznad 300 stupnjeva Celzijusa, čineći pizzu 
mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i 
savršeno ravnomjerno zapečenom. 

Kombinacijom ove funkcije s dodatkom Pizza 
Stone WPro i zagrijavanjem od 30 minuta 
možete ispeći pizzu za 5-8 minuta. 
(Za narudžbe i informacije obratite se službi 
postprodaje ili www.whirlpool.eu)

 » AIR FRY
Ova funkcija omogućava pripremu prženih 
krumpira, pilećih dijelova i puno više toga uz 
manje ulja, ali uz dobivanje ukusne hrskavosti. 
Grijaći se elementi uključuju da bi ispravno 
zagrijali unutrašnjost dok ventilator pokreće 
kruženje vrućeg zraka. Najbolji se rezultati 
postižu isključivo uz upotrebu plitice Air Fry 
(prženje na zraku) (isporučuje se s određenim 
modelima). Namirnice stavite u pliticu Air Fry 
(prženje na zraku) u jednom sloju i pratite 
upute iz tablice za prženje na zraku da biste 
postigli najbolje rezultate. Izbjegavajte 
upotrebljavati više od jedne plitice da biste 
spriječili neujednačeno prženje.

 » DIZANJE TIJESTA
Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. 
Za održavanje kvalitete dizanja tijesta ne 
uključujte funkciju ako je pećnica vruća nakon 
ciklusa kuhanja.

 » DRŽANJE TOPLIM
Za održavanje netom ispečene hrane toplom i 
hrskavom.

 » ODMRZAVANJE
Za brže odmrzavanje hrane. Stavite hranu na 
srednju rešetku. Ostavite hranu u njezinom 
pakiranju kako biste spriječili da se isuši 
izvana.

 » CIKLUS ECO
Za pečenje punjenih komada mesa i fileta 
mesa na jednoj rešetki. Prilikom upotrebe 
Eco ciklus funkcije svjetlo će ostati isključeno 
tijekom kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus 
funkcije, koja optimira potrošnju energije, 
vrata ne smijete otvarati sve dok jelo nije 
gotovo.

 » MAXI KUHANJE
Funkcija automatski odabire najbolji način 
kuhanja i temperaturu za pripremu velikih 
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporučuje se 
okretati meso tijekom pečenja, da bi s obje 
strane jednako potamnilo. Najbolje ćete 
rezultate postići povremenim polijevanjem 
mesa kako biste spriječili da se osuši.

 KONVENCIONALNO
Za pečenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

 KRUŽENJE ZRAKA
Za istovremeno pečenje različitih jela na istoj 
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri).  



Ova funkcija može se upotrebljavati za pripremu 
različitih vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne 
vrste hrane na drugu.

 BRZO ZAGRIJAVANJE
Za brzo prethodno zagrijavanje pećnice.

 MJERAČ VREMENA
Za praćenje vremena bez uključivanja funkcije.

 ČIŠĆENJE
• PIROLITIČKO 
Za uklanjanje prskanja od kuhanja upotrebom ciklusa 
na vrlo visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa 
samočišćenja: puni ciklus (Pirolitičko) i kraći ciklus 
(Pirol. eko). Za najbolje rezultate čišćenja, 
preporučujemo upotrebu punog ciklusa.
• SMARTCLEAN 
Djelovanje pare otpuštene tijekom ovog posebnog 
ciklusa čišćenja na niskoj temperaturi omogućuje 
lako otklanjanje prljavštine i ostataka hrane. Ulijte 
200 ml vode na dno pećnice i uključite funkciju samo 
kada je pećnica hladna.

• UKLANJ. KAMENCA 
Za uklanjanje naslaga kamenca iz kotla. 
Preporučujemo da ovu funkciju upotrebljavate u 
redovitim intervalima. Ako to ne napravite, na 
zaslonu će se pojaviti poruka koja Vas podsjeća da 
trebate očistiti pećnicu.

 OMILJENI
Za pronalaženja popisa 10 omiljenih funkcija.

 POSTAVKE
Za podešavanje postavki pećnice. Kada je uključen 
način rada „EKO“, svjetlina zaslona smanjit će se 
nakon nekoliko sekundi kako bi se uštedjela energija i 
svjetlo će se isključiti nakon 1 minute. On se ponovno 
automatski uključuje kada god se pritisne neki od 
gumba. Kada je uključen način rada „DEMO“, sve su 
komande aktivne i izbornici su dostupni, no pećnica 
se ne zagrijava. Taj način rada isključite tako da 
pristupite funkciji „DEMO“ na izborniku „POSTAVKE“ 
i odaberete isključivanje „Off“. Odabirom „FACTORY 
RESET” (Tvor. postavlj.) proizvod se isključuje i vraća se 
na prvo uključivanje. Sve će se postavke izbrisati.



PRVA UPOTREBA
1. ODABERITE JEZIK
Morat ćete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put 
uključujete uređaj: Na zaslonu će se prikazati 
„English“.

HRVATSKI
Pritisnite  ili  za pregled popisa raspoloživih 
jezika i odaberite željeni jezik. Pritisnite  za 
potvrdu odabira.
Napomena: Jezik se zatim može promijeniti tako da 
odaberete „JEZIK“ u izborniku „POSTAVKE“ koji je dostupan 
pritiskom na  

2. POSTAVLJANJE POTROŠNJE ENERGIJE
Pećnica je programirana za potrošnju razine električne 
energije kompatibilne s mrežom u domaćinstvu snage 
veće od 3 kW (16): Ako je snaga u vašem domaćinstvu 
manja, morat ćete smanjiti tu vrijednost (13).

SNAGA
Pritisnite  ili  da biste odabrali 16 „High” 
(Visoko) ili 13 „Low” (Nisko) i pritisnite  za potvrdu.
3. POSTAVITE VRIJEME
Nakon odabira jezika trebat ćete postaviti trenutačno 
vrijeme: Na zaslonu će treptati dvije znamenke za 
sate.

SAT
Pritisnite  ili  za postavljanje sata i pritisnite 

: Na zaslonu će treptati dvije znamenke za minute. 
Pritisnite  ili  za postavljanje minuta i pritisnite 

 za potvrdu.
Napomena: Vrijeme ćete možda trebati ponovno namjestiti 
nakon duljih nestanaka struje. Odaberite „SAT“ u izborniku 
„POSTAVKE“ koji je dostupan pritiskom na  

4. POSTAVLJANJE RAZINE TVRDOĆE VODE
Da biste omogućili učinkovit rad pećnice i da bi 
redovito upozoravala korisnika da prema potrebi 
obavi ciklus uklanjanja kamenca, potrebno je postaviti 
ispravnu razinu tvrdoće vode. Da biste ju postavili, 
uključite pećnicu pritiskom na , pritisnite  
Settings (Postavke) te s pomoću gumba za navigaciju 

 i  odaberite „WATER HARDNESS” (TVRDOĆA 
VODE). Pritisnite  za potvrdu. S pomoću 
navigacijskih gumba  i  odaberite ispravnu 
razinu tvrdoću vode za svoje područje, prema 
sljedećoj tablici:

TABLICA RAZINA TVRDOĆE VODE

Razina
°dH

Njemački
stupnjevi

°fH
Francuski
stupnjevi

°Clark
Engleski
stupnjevi

1 Vrlo meka 0-6 0-10 0-7
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15 – 20
4 Tvrda 17-34 30 – 60 21-42
5 Vrlo tvrda 35 – 50 61-90 43-62

Pritisnite za potvrdu.
Za tvrdoću vodu unaprijed je postavljena razina 
„Hard” (Tvrda).

5. ZAGRIJAVANJE PEĆNICE
Nova pećnica može ispuštati mirise koji su nastali 
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobičajeno.
Stoga preporučujemo da prije početka pripreme 
jela pećnicu zagrijete kako bi se uklonili mogući 
neugodni mirisi. Uklonite zaštitne kartone ili prozirne 
folije iz pećnice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi 
u pećnici. Pećnicu zagrijavajte na 200 °C otprilike 
sat vremena, po mogućnosti koristeći funkciju 
kruženja zraka (npr. „Kruženje Zraka“ ili „Konvekcijsko 
pečenje“).
Napomena: preporučuje se prozračiti prostoriju nakon prve 
upotrebe uređaja. 



SVAKODNEVNA UPORABA
1. ODABERITE FUNKCIJU
Pritisnite  da biste uključili pećnicu: na zaslonu će se 
prikazati posljednja uključena funkcija ili glavni izbornik.
Funkcije se mogu odabrati pritiskom na ikonu jedne 
od glavnih funkcija ili kretanjem kroz izbornik: Za 
odabir stavke iz izbornika (na zaslonu se prikazuje prva 
dostupna stavka), pritisnite ili za odabir željene 
stavke, zatim pritisnite za potvrdu.
2. POSTAVLJANJE FUNKCIJE
Nakon odabira željene funkcije možete promijeniti 
njezine postavke. Na zaslonu će se prikazati postavke 
koje možete redom mijenjati. Pritiskom na  možete 
ponovno promijeniti prethodnu postavku
TEMPERATURA/GRILL RAZINA/NIVO PARE

TEMPERATURA
Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite ili  
kako biste je promijenili i zatim pritisnite za potvrdu 
te nastavite s ostalim postavkama (ako je moguće). 
Na isti se način može postaviti razina roštilja: Postoje tri 
određene razine snage za roštiljanje: 3 (visoka),  
2 (srednja), 1 (niska).
U funkciji „Kruženje zraka + para” možete odabrati 
količinu pare između sljedećih vrijednosti: PARA 1,  
PARA 2.
Napomena: Kada je funkcija uključena, temperatura/razina 
grilla može se promijeniti pomoću ili .
TRAJANJE

TRAJANJE
Kada ikona  treperi na zaslonu pritisnite  ili 

 za podešavanje potrebnog trajanja kuhanja i 
zatim pritisnite za potvrdu. Ne morate postavljati 
vrijeme kuhanja ako želite ručno upravljati kuhanjem 
(bez vremenskog ograničenja): Pritisnite  ili  za 
potvrdu i pokretanje funkcije. Ako se odabere ovaj način 
rada tada se ne može programirati odgoda pokretanja.
Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno možete 
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na : pritisnite 

 ili  da biste odabrali željeni ciklus, zatim pritisnite
 za potvrdu.

VRIJEME ZAVRŠET. (ODGODA POKRETANJA)
U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena 
kuhanja možete odgoditi pokretanje funkcije tako da 
programirate vrijeme završetka. Na zaslonu se prikazuje 
vrijeme završetka dok  trepće ikona. 

VRIJEME ZAVRŠET.
Upotrijebite  ili  za postavljanje željenog 

vremena završetka kuhanja i pritisnite za potvrdu i 
pokretanje funkcije. Stavite hranu u pećnicu i zatvorite 
vrata: funkcija se automatski uključuje nakon isteka 
izračunatog vremena kako bi kuhanje završilo u vrijeme 
koje ste postavili.
Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja 
onemogućuje fazu zagrijavanja pećnice: Pećnica će 
postupno doseći potrebnu temperaturu, što znači da će 
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u 
tablici kuhanja. Tijekom vremena čekanja možete pritisnuti

 ili  za izmjenu programiranog vremena završetka 
ili pritisnite  za promjenu drugih postavki. Pritiskom 
na , a kako bi se prikazale informacije, moguće je 
prebacivati između vremena završetka i trajanja.
. 6TH SENSE
Te funkcije automatski odabiru najbolji način kuhanja, 
snagu, temperaturu i trajanje kuhanja, pečenja ili 
roštiljanja za sva dostupna jela.
Kada je to potrebno samo navedite karakteristike 
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.
TEŽINA / VISINA (SLOJEVI OKRUGLE PLITICE) 

KILOGRAMI
Kako biste ispravno postavili funkciju, slijedite indikacije 
na zaslonu, kada se to od Vas zatraži, i pritisnite  ili 

 za postavljanje željene vrijednosti, a zatim pritisnite 
za potvrdu.

STUPANJ PRIPREME / ZAPEČENA KORICA
U nekim funkcijama 6th Sense može se prilagoditi 
stupanj pripreme.

STUPANJ PRIPREME
Kada se zatraži, pritisnite  ili  da biste odabrali 
željenu razinu u rasponu od slabije pečeno (-1) do 
dobro pečeno (+1). Pritisnite  ili  za potvrdu i 
pokretanje funkcije.
Na isti način, kada je to dopušteno, u nekim funkcijama 
6th Sense može se namjestiti jačina kojom će se jelo 
zapeći između male (-1) i velike (+1).
. KUHANJE S PAROM
Odabirom funkcije „Para“ ili „Kruženje Zraka + para“ 
u izborniku Ručne funkcije ili jednog od nekoliko 
posebnih recepata za 6th Sense, mogu se kuhati sve 
vrste namirnica zahvaljujući upotrebi pare. Para se 
brže o ravnomjernije širi kroz namirnice u usporedbi 
s vrućim zrakom koji se upotrebljava u uobičajenim ili 
konvekcijskim funkcijama: time se smanjuje vrijeme 
kuhanja, u namirnicama se zaključavaju važne hranjive 
tvari i osigurava ostvarivanje izvrsnih, uistinu ukusnih 
rezultata sa svim vašim receptima. Za vrijeme cijelog 
trajanja kuhanja parom vrata pećnice moraju biti 
zatvorena.



Da biste kuhali parom, kotao u pećnici potrebno 
je napuniti vodom s pomoću izvlačive ladice na 
upravljačkoj ploči.
Kada Vam se na zaslonu pojavi poruka „DODAJ VODU”, 
izvucite ladicu, otvorite poklopac ladice i napunite je 
vodom do razine koja se traži na zaslonu. Ladicu 
zatvorite tako da je pažljivo gurate prema ploči dok se 
ne zatvori do kraja. Nakon umetanja ladice pritisnite 
START za nastavak ciklusa kuhanja. Ladica uvijek mora 
biti zatvorena, osim prilikom punjenja vodom.

Nakon prvog punjenja, a u slučaju duljih ciklusa kuhanja, 
kad nestane vode, potrebno ju je ponovno dodati da bi 
ciklus mogao završiti: pećnica će to zatražiti ako bi bilo 
potrebno.
3. POKRETANJE FUNKCIJE
U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one 
željene ili kada primijenite postavke koje želite, pritisnite 

 za uključivanje funkcije.
Tijekom faze odgode, ako pritisnete  pećnica će 
upitati želite li preskočiti tu fazu i odmah pokrenuti 
funkciju.
Napomena: kada se funkcija odabere na zaslonu će se 
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju. U bilo 
kojem trenutku uključenu funkciju možete isključiti 
pritiskom na .
Ako je pećnica vruća i funkcija zahtijeva određenu 
maksimalnu temperaturu, na zaslonu će se prikazati 
poruka. Možete odabrati drugu funkciju ili pričekati 
potpuno hlađenje. 
4. ZAGRIJAVANJE
Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pećnice: Nakon 
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da uključena 
faza zagrijavanja pećnice.

ZAGRIJAVANJE
Po završetku te faze oglasit će se zvučni signal i na 
zaslonu će se prikazati da je pećnica dosegla postavljenu 
temperaturu tražeći da se „DODAJ NAMIRNICE”. Tada 

otvorite vrata, stavite namirnice u pećnicu, zatvorite 
vrata i započnite kuhanje pritiskom na  ili .
Napomena: Postavljanje namirnica u pećnicu prije 
završetka zagrijavanja može nepovoljno utjecati na završne 
rezultate pečenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja 
privremeno će pauzirati fazu.
Vrijeme kuhanja ne uključuje fazu zagrijavanja. 
Temperaturu koju želite doseći u pećnici uvijek možete 
promijeniti pomoću ili .
5. OKRETANJE ILI PROVJERA NAMIRNICA
Neke funkcije 6th Sense iziskuju okretanje namirnica 
tijekom kuhanja.

OKRENI NAMIRNICE
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se prikazati 
radnje koje treba obaviti. Otvorite vrata, napravite što se 
traži na zaslonu i zatvorite vrata te zatim pritisnite  
za nastavak kuhanja.
na isti način, kada do kraja pečenja ostane oko 10 % 
vremena, pećnica traži da provjerite namirnice.

PROVJERITE HRANU
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se prikazati 
radnje koje treba obaviti. Provjerite hranu, zatvorite vrata 
i pritisnite  ili  za nastavak kuhanja.
Napomena: Pritisnite  da biste preskočili te radnje. 
U protivnom, ako se ništa ne napravi, pećnica će nakon 
određenog vremena nastaviti pečenje.
6. KRAJ KUHANJA
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se označiti da 
je pečenje završeno.

KRAJ
Pritisnite za nastavak pečenja u ručnom načinu rada 
(bez vremenskog ograničenja) ili pritisnite da biste 
produljili vrijeme pečenja postavljajući novo trajanje.  
U oba slučaju zadržat će se postavke kuhanja.
ZAPEČENA KORICA
Neke funkcije pećnice omogućuju van da zapečete 
površinu jela uključivanjem grilla kada pečenje završi.

PRI. v DA ZAPEČ.
Kad se na zaslonu prikaže pripadajuća poruka, prema 
potrebi pritisnite  za pokretanje petominutnog 
ciklusa stvaranja korice. Funkciju u bilo kojem trenutku 
možete zaustaviti tako da pritisnete  za isključivanje 
pećnice.



. OMILJENI
Kada kuhanje završi na zaslonu će se zatražiti da 
spremite funkciju pod brojem od 1 do 10 na popisu 
omiljenih funkcija.

DODAJ OMILJENO?
Ako funkciju želite spremiti kao omiljenu i spremiti 
trenutačne postavke za buduću upotrebu, pritisnite , 
u protivnom , zanemarite ih pritiskom na .
Nakon što se pritisne , pritisnite ili  da biste 
odabrali položaj broja, pa pritisnite  za potvrdu.
Napomena: ako je memorija puna ili je odabrani broj već 
zauzet., pećnica će od vas zatražiti da potvrditi prepisivanje 
prethodne funkcije.
Spremljenu funkciju kasnije možete pozvati tako 
da pritisnete : Na zaslonu će se prikazati popis 
omiljenih funkcija.

1. TRADICIONALNO
Pritisnite  ili  da biste odabrali funkciju, potvrdite 
pritiskom na  i zatim pritisnite  da biste uključili.
. ČIŠĆENJE
• PIROLITIČKO

Ne dirajte pećnicu tijekom ciklusa Pyro.
Pazite da se djeca i kućni ljubimci ne približavaju 
pećnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok 
se prostorija potpuno ne prozrači).

Sav dodatni pribor izvadite iz pećnice, uključujući i 
vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako je pećnica 
postavljena ispod ploče za kuhanje, provjerite jesu li svi 
plamenici ili električne ploče isključeni tijekom ciklusa 
samočišćenja. Za optimalno čišćenje najtvrdokorniju 
nečistoću uklonite vlažnom spužvom prije uporabe 
funkcije Pyro. Preporučujemo da funkciju Pyro 
primjenjujte samo ako je uređaj jako prljav ili stvara 
neugodne mirise prilikom kuhanja.
Pritisnite  da bi se na zaslonu prikazalo „Pyro“.

Pirolitičko
Pritisnite ili  da biste odabrali željeni ciklus, 
zatim pritisnite  za potvrdu. Kada se ciklus odabere, 
prema želji, pritisnite ili  za postavljanje vremena 
završetka (pokretanje odgode), zatim pritisnite 
za potvrdu. Očistite vrata i uklonite sav pribor kao što 
je zatraženo, zatim zatvorite vrata i pritisnite kad 
je gotovo: pećnica će započeti ciklus samočišćenja, a 
vrata se automatski zaključavaju: na zaslonu se prikazuje 
poruka upozorenja zajedno s odbrojavanjem koje 
označava stanje ciklusa u tijeku.

Kada ciklus završi, vrata ostaju zaključana dok se 
temperatura u pećnici ne spusti na prihvatljivu sigurnu 
razinu.

• SMARTCLEAN 
Pritisnite  da bi se na zaslonu prikazalo „Smart 
Clean“ (Pametno čišćenje)..

Smart clean
Pritisnite  za uključivanje funkcije: na zaslonu će se 
zatražiti da obavite sve radnje potrebne za dobivanje 
najboljih rezultata čišćenja: Pratite upute i pritisnite  
kad ste gotovi. Kada se dovrše svi koraci, ako je 
potrebno, pritisnite  da biste uključili ciklus čišćenja.
Napomena: Preporučujemo da tijekom ciklusa čišćenja ne 
otvarate vrata pećnice kako bi se izbjegao gubitak vodene 
pare jer bi to moglo nepovoljno utjecati na konačni 
rezultat čišćenja.
Odgovarajuća poruka počet će treperiti na zaslonu kada 
ciklus završi. Pustite da se pećnica ohladi i zatim krpom 
ili spužvom obrišite i osušite unutarnje površine.

. ISPUŠTANJE
Funkcija ispuštanja omogućuje da se voda ispusti kako 
bi se spriječilo nakupljanje u kotlu. Proizvod je razvijen 
da bi se automatski pokrenuo ciklus ispuštanja kad se 
kuhanje prekine/završi.
Približno 30 min po prekidu/završetku kuhanja, pećnica 
automatski prazni sustav, premještajući preostalu vodu 
u ladicu (pazite da ladicu ne vadite nakon kuhanja). Kad 
se završi, ladica se može izvaditi i isprazniti. 
Preporučujemo da ispraznite ladicu čim se ispuštanje 
završi.
.UKL. KAMENCA
Ta posebna funkcija koja se uključuje u redovitim 
intervalima, omogućuje vam da održavate najbolje 
uvjete rada za sustav pare. Nakon pokretanja funkcije, 
pratite sve korake na zaslonu. Cijela funkcija u prosjeku 
traje oko 140 minuta.
Korisnik može u bilo kojem trenutku pokrenuti 
uklanjanje kamenca iz izbornika za čišćenje.
Na zaslonu će se prikazati kad je potrebno pokrenuti 
ciklus uklanjanja kamenca (pogledajte tablicu u 
nastavku).

PORUKA „DESCALE” (Uklonite 
kamenac) ZNAČENJE

<PREPORUČENO UKLANJANJE 
KAMENCA>

Javlja se nakon približno 15 
sati ciklusa rada s parom*

Preporučuje se provesti ciklus 
uklanjanja kamenca.

<POTREBNO UKLANJANJE 
KAMENCA>

Javlja se nakon približno 20 
sati ciklusa rada s parom*

Uklanjanje kamenca je obave-
zno. Nije moguće pokrenuti 
ciklus kuhanja na pari ako 

se ne obavi ciklus uklanjanja 
kamenca.



*ako je zadana vrijednost (4 - tvrda) razine tvrdoće vode. 
Broj sati ciklusa pare koji mora proći prije no što se prikažu 
poruke o uklanjanju kamenca ovisi o razini tvrdoće vode 
koja je postavljena na uređaju.
Postupak uklanjanja kamenca može se obaviti i svaki 
put kada korisnik želi dubinski očistiti unutarnji sustav 
pare.
Prije pokretanja faze uklanjanja kamenca, uređaj će 
provjeriti ima li preostale vode u kotlu i obaviti ciklus 
ispuštanja, ako je potrebno. U tom slučaju, morat ćete 
isprazniti ladicu nakon ciklusa ispuštanja, a prije no što 
nastavite s fazom uklanjanja kamenca.
Napomena: da biste bili sigurni da je voda hladna, ova 
se radnja može obaviti tek kada prođe 30 minuta od 
posljednjeg ciklusa (ili posljednjeg uključivanja proizvoda). 
Tijekom razdoblja čekanja, na zaslonu se prikazuje sljedeća 
povratna informacija “WATER IS HOT” (Voda je vruća).

 » FAZA 1/2: UKL. KAMENCA (70 MIN)

Kada se ma zaslonu prikaže <ADD 0.25 L OF SOLUTION> 
(Dodaj 0,25 l otopine), ulijte otopinu za uklanjanje 
kamenca u ladicu. Najbolje rezultate u uklanjanju 
kamenca dobit ćete ako spremnik napunite otopinom 
od 75 g posebnog proizvoda WPRO i 250 ml pitke vode. 
Sredstvo za uklanjanje kamenca WPRO profesionalni je 
proizvod za održavanje najboljih performansi funkcije 
pare u pećnici. Za narudžbe i informacije obratite se 
službi postprodaje ili www.whirlpool.eu.
Whirlpool se ne smatra odgovornim ni za kakva 
oštećenja prouzročena upotrebom ostalih proizvoda za 
čišćenje dostupnih na tržištu.

Kada otopinu za uklanjanja kamenca ulijete u ladicu, 
pritisnite  da biste započeli glavni postupak 
uklanjanja kamenca. Tijekom faze uklanjanja kamenca 
ne morate stajati ispred uređaja. Po završetku svake faze 
uključuje se zvučna povratna informacija i na zaslonu se 
prikazuju upute za nastavak sa sljedećom fazom.
Kada postupak uklanjanja kamenca završi, potrebno je 
isprazniti kotao: otopina za uklanjanje kamenca koja je 
upotrijebljena tijekom te faze ulit će se u izvlačivu 
ladicu.

 » FAZA 2/2: ISPIRANJE (30 MIN.)
Da biste uklonili ostatke kamenca iz ladice i sustava 
pare, mora se obaviti ciklus ispiranja. Kad se na zaslonu 
prikaže <ADD 0.25 L OF WATER> (Dodaj 0,25 l vode), 
napunite spremnik s 0,25 l pitke vode, pa pritisnite  

da biste započeli ispiranje. Pećnicu nemojte isključivati 
dok se ne završe svi koraci koja funkcija traži.
Napomena: Sustav može se zatražiti da ispraznite ladicu i 
ponovite ovu operaciju.
Preporučuje se, kad završi postupak uklanjanja 
kamenca, da se unutrašnjost osuši da ne bi u njoj ostalo 
vode. Tad će se moći upotrebljavati sve funkcije pare.
Napomena: tijekom ciklusa uklanjanja kamenca može 
se čuti buka jer se pumpe pećnice uključuju da bi se 
osigurala optimalna učinkovitost uklanjanja kamenca.
Kad započne ciklus održavanja, nemojte vaditi ladicu ako 
uređaj to ne zatraži.

Napomena: Nakon što se kotao napuni otopinom za 
uklanjanje kamenca i na zaslonu se prikaže „DESCALING 
PHASE 1/2 (FAZA 1/2 UKLANJANJA KAMENCA)“, ciklus se 
ne smije prekidati, inače se cijeli ciklus uklanjanja kamenca 
mora ponoviti prije nego što se može pokrenuti bilo koja 
funkcija kuhanja parom.
. MJERAČ VREMENA
Za aktiviranje ove funkcije pritisnite  ikonu. Pritisnite 

ili  za postavljanje vremena koje trebate i zatim 
pritisnite  za uključivanje mjerača vremena.

MJERAČ VREMENA
Kada mjerač vremena završi s odbrojavanjem odabranog 
trajanja oglasit će se zvučni signal i prikazat će se na 
zaslonu.
Napomena: Mjerač vremena ne uključuje niti jedan ciklus 
kuhanja. 
Mjerač vremena može se aktivirati i kada je funkcija 
pokrenuta.
Mjerač će samostalno nastaviti s odbrojavanjem, a da ne 
ometa samu funkciju.
Tijekom te faze nije moguće prikazati mjerač vremena 
(prikazuje  se samo ikona), koji će u pozadini nastaviti 
odbrojavati. Za uređivanje mjerača vremena možete 
pritisnuti ikonu  i postaviti vrijeme pomoću ikone  
ili  .
Za poništavanje mjerača vremena pritisnite ikonu , 
zatim odaberite  dok prikazano vrijeme ne bude „--:--“. 
Pritisnite  za potvrdu.
. TIPKA
Za zaključavanje tipkovnice pritisnite i najmanje pet 
sekundi držite pritisnutim gumb . Isto ponovite za 
otključavanje tipki.

TIPKA
Napomena: Funkcija se može aktivirati i tijekom pripreme 
jela. Iz sigurnosnih razloga, pećnica se u bilo kojem trenutku 
može isključiti pritiskom na .

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



. NAPOMENE
• Nemojte prekrivati dno pećnice aluminijskom 

folijom.
• Nemojte po dnu pećnice vući posude i kalupe, to 

može dovesti do oštećenja emajla.
• Nemojte postavljati teške predmeta na vrata i 

nemojte se držati za vrata.
• Zbog visoke temperature ciklusa Pizza očekuje se 

nešto glasniji zvuk ventilatora za hlađenje.



KORISNI SAVJETI
KAKO ČITATI TABLICU PRIPREME HRANE
Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i 
razinu koja se upotrebljava za kuhanje različitih vrsta 
jela. Vrijeme pečenja započinje u trenutku stavljanja 
namirnice u pećnicu, ne računajući zagrijavanje 
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme pečenja 
samo su informativni i ovise o količini hrane i vrsti 
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Počnite s 
najnižim preporučenim vrijednostima pa, ako jelo 
nije dovoljno pečeno, podesite višu vrijednost. 
Upotrebljavajte isporučeni dodatni pribor i, po 
mogućnosti, tamne, metalne kalupe za kolače i 
posude za pečenje. Možete upotrijebiti i vatrostalne 
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da će 
vrijeme pripreme biti nešto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLIČITIH JELA
Primjenom funkcije „Kruženje Zraka“ možete 
istovremeno kuhati različite jela koja zahtijevaju istu 
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrće) na 
više razina. Izvadite jelo koje zahtijeva kraće vrijeme 
pripreme i ostavite u pećnici ono koje zahtijeva dulje 
vrijeme pripreme.

MESO
Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pećnicu ili 
vatrostalnu posudu koja odgovara veličini komada 
mesa koji pečete. Kod pečenja s kostima najbolje je 
dodati malo goveđe juhe na dno posude: meso će 
imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom pečenja. 
Napominjemo da se tijekom ovog postupka stvara 
para. Kada je pečenje gotovo, ostavite ga u pećnici još 
10 – 15 minuta ili omotajte aluminijskom folijom.
Kad želite roštiljati meso, izaberite komade 
ravnomjerne debljine radi postizanja ujednačenih 
rezultata pečenja. Vrlo debeli komadi mesa 
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste spriječili 
da meso izvana izgori, spustite rešetku u niži položaj, 
tako da jelo bude dalje od roštilja. Okrenite meso kad 
isteknu dvije trećine vremena kuhanja. Pazite prilikom 
otvaranja vrata zbog izlaza pare.
Preporučujemo da za prikupljanje sokova pečenja 
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre 
vode točno ispod rešetke na kojoj se nalazi jelo. Po 
potrebi nadopunite.

DESERTI
Osjetljive deserte pecite sa statičkom funkcijom na 
samo jednoj razini.
Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek 
ih stavite na isporučenu rešetku. Za pečenje na 
više razina odaberite funkciju prinudnog strujanja 
zraka i rasporedite kalupe za kolače cik-cak čime se 
pospješuje optimalno strujanje vrućeg zraka.
Kako biste provjerili je li kolač pečen, probodite ga 
drvenom čačkalicom u sredini. Ako izvadite čistu 
čačkalicu, kolač je gotov.
Ako koristite neprianjajuće kalupe za kolače, rubove 
nemojte namastiti maslacem jer kolač uz njih neće 
ravnomjerno narasti.
Ako se jelo „napuše“ tijekom pečenja, sljedeći 
put upotrijebite nižu temperaturu i razmislite o 
smanjivanju količine tekućine koju dodajete ili lakše 
promiješajte smjesu.
Za slastice s vlažnim nadjevom ili preljevima (pita od 
sira ili voćne pite), koristite funkciju „Konvekcijsko 
pečenje“. Ako je dno kolača gnjecavo, spustite razinu i 
prije stavljanja nadjeva pospite dno kolača mrvicama 
kruha ili keksa.

DIZANJE TIJESTA
Najbolje je pokriti tijesto vlažnom krpom prije 
stavljanja u pećnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom 
se funkcijom smanjuje za otprilike jednu trećinu u 
usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi (20 – 25 
°C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan 
sat za 1 kg tijesta.



TABLICA KUHANJA
KATEGORIJE HRANE KOLIČINA STUPANJ 

PRIPREME
ZAPEČENA 

KORICA

OKRENITE  
(VREMENA 
KUHANJA)

RAZINA I DODATNI PRIBOR

LAZANJE Lazanje 0,5 – 3 kg — 0 —
2

MESO

Govedina
Pečenje 0,6 – 2 kg 0 0 —

3

Burger 1,5 – 3 cm 0 — 3/5
5 4

Svinjetina
Pečenje 0,6 – 2,5 kg — 0 —

3

Kobasice i 
hrenovke 1,5 – 4 cm — — 2/3

5 4

Piletina Pečenje 0,6 – 3 kg — 0 —
2

Poultry (perad)
Filet i prsa 1 – 5 cm — — 2/3

5 4

Kebab jedna rešetka — — 1/2
5 4

RIBA
Fileti 0,5 – 3 (cm) — — —

3 2

Fileti-zamrznuti 0,5 – 3 (cm) — — —
3 2

POVRĆE

Pečeno povrće

Pečeni krumpir 0,5 – 1,5 kg — 0 —
3

Punjeno povrće 0,1 – 0,5 kg 
cad — — —

3

Pečeno povrće 0,5 – 1,5 kg — 0 —
3

Gratinirano 
povrće

Gratinirani krumpir jedna plitica — — —
3

Gratinirane rajčice jedna plitica — — —
3

Gratinirane paprike jedna plitica — — —
3

Gratinirana brokula jedna plitica — — —
3

Gratinirana 
cvjetača jedna plitica — — —

3

Gratinirano povrće jedna plitica — — —
3

SLANA  
PECIVA

Slana torta 0,8 – 1,2 kg — 0 —
2

Kruh

Peciva 
60 - 150 g po 

komadu — — —
3

Sendvič kruh 
0,4 - 0,6 kg po 

komandu — — —
2

Velika štruca 0,7 - 2,0 kg — — —
2

Bageti 
200 - 300 g po 

komadu — — —
3

Pizza

Okrugla pizza Okruglo — — —
2

Debela pizza Polica — — —
2

Pizza [zamrznuta]

1 sloj* — — —
2

2 sloja* — — —
4 1

3 sloja* — — —
5 3 1

4 sloja* — — —
5 4 2 1

* Preporučena količina

DODATNI PRIBOR
Žičana rešetka

Plitica za pečenje / Plitica za torte / Okrugla 
plitica za pizzu za pečenje na rešetki

Plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje

Plitica za sakupljanje sokova  
s 500 ml vode



DODATNI PRIBOR
Žičana rešetka

Plitica za pečenje / Plitica za torte / Okrugla 
plitica za pizzu za pečenje na rešetki

Plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje

Plitica za sakupljanje sokova  
s 500 ml vode

KATEGORIJE HRANE KOLIČINA STUPANJ 
PRIPREME

ZAPEČENA 
KORICA

OKRENITE  
(VREMENA 
KUHANJA)

RAZINA I DODATNI PRIBOR

SLATKA 
PECIVA

Biskvit 0,5 – 1,2 kg — — —
2

Kolačići 0,2 – 0,6 kg — — —
3

Princes krafne jedna plitica* — — —
3

Pita 0,4 – 1,6 kg — — —
3

Štrudla 0,4 – 1,6 kg — — —
3

Fruit Pie (Voćna pita) 0,5 – 2 kg — — —
2

* Preporučena količina

TABLICA PEČENJA



DODATNI PRIBOR
Plitica za prženje na zraku

Plitica za pečenje ili plitica  
za tortu na rešetki

Plitica za sakupljanje viška tekućine/plitica za pečenje ili
plitica za pečenje na rešetki

 TABLICA ZA PRŽENJE NA ZRAKU
RECEPT FUNKCIJA PREPORUČENA 

KOLIČINA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA 
(°C)

TRAJANJE
(MIN.)

POLICA I PRIBOR

SM
RZ

N
U

TA
 H

RA
N

A Zamrznuti prženi krumpirići 650 - 850 g Da 200 25 – 30
4 2

Smrznuti pileći medaljoni 500 g Da 200 15 - 20
4 2

Riblji štapići 500 g Da 220 15 - 20
4 2

Koluti luka 500 g Da 200 15 - 20
4 2

PO
VR

ĆE

Pohane svježe tikvice 400 g Da 200 15 - 20
4 2

Domaći prženi krumpirići 300 – 800 g Da 200 20 – 40
4 2

Miješano povrće 300 – 800 g Da 200 20 – 30
4 2

M
ES

O
 I 

RI
BA

Pileća prsa 1 - 4 cm Da 200 20 – 40 
4 2

Pileća krilca 200 - 1500 g Da 220 30 – 50 
4 2

Pohani kotlet 1 - 4 cm Da 220 20 – 50 
4 2

Riblji filet 1 - 4 cm Da 220 15 - 25
4 2

Za kuhanje svježe ili domaće hrane premažite površinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promiješajte kad prođe pola preporučenog vremena kuhanja.

FUNKCIJE
Air Fry



 TABLICA KUHANJA NA PARI + ZRAKU

DODATNI PRIBOR
Plitica za pečenje ili plitica za tortu na rešetki

Plitica za sakupljanje viška tekućine/plitica za pečenje ili
plitica za pečenje na rešetki

RECEPT NIVO PARE* ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA 
(°C)

TRAJANJE
(MIN.)

POLICA I PRIBOR

Kolačići/keksi 1 DA 140 – 150 35 – 55
3

Mali kolači/Mufini 1 DA 160 - 170 30 – 40
3

Kolači od dizanog tijesta 1 DA 170 – 180 40 – 60
2

Biskviti 1 DA 160 - 170 30 – 40
2

Focaccia 1 DA 200 – 220 20 – 40
3

Štruca kruha 1 DA 170 -180 70 - 100
3

Mali kruh 1 DA 200 – 220 30 – 50
3

Baget 1 DA 200 – 220 30 – 50
3

Pečeni krumpir 2 DA 200 – 220 50 – 70
3

Janjetina/govedina/svinjetina 1 kg 2 DA 180 – 200 60 – 100
3

Teletina/govedina/komadi 2 DA 160 – 180 60-80
3

Govedina, slabo pečena 1 kg 2 DA 200 – 220 40 – 50
3

Govedina, slabo pečena 2 kg 2 DA 200 55 – 65
3

Janjeći but 2 DA 180 – 200 65 - 75
3

Pirjana svinjska koljenica 2 DA 160 – 180 85 - 100
3

Pile/biserka/patka 1 – 1,5 kg 2 DA 200 – 220 50 – 70
3

Piletina/biserka/patka (komadi) 2 DA 200 – 220 55 – 65
3

Nadjeveno povrće  
(rajčice, tikvice, patlidžani) 2 DA 180 – 200 25 - 40

3

Riblji filet 3 DA 180 – 200 15 – 30
3

*U slučaju odabira funkcije Steam Auto, ovu korelaciju morate preskočiti. Pećnica će automatski odabrati najbolju razinu 
pare koja odgovara odabranoj temperaturi. 



TABLICA PEČENJA
RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR

Kolači od dizanog tijesta / Biskviti

Da 170 30 – 50
2

Da 160 30 – 50
2

Da 160 30 – 50
4 1

Nadjevene pite 
(pita od sira, savijača od jabuka,  
pita od jabuka)

Da 160 – 200 30 – 85
3

Da 160 – 200 30 – 90
4 1

Kolačići

Da 150 20 – 40
3

Da 140 30 – 50
4

Da 140 30 – 50
4 1

Da 135 40 – 60
5 3 1

Mali kolači / mufini

Da 170 20 – 40
3

Da 150 30 – 50
4

Da 150 30 – 50
4 1

Da 150 40 – 60
5 3 1

Peciva za princes krafne

Da 180 – 200 30 – 40
3

Da 180 – 190 35 – 45
4 1

Da 180 – 190 35 – 45 *
5 3 1

Poljupci

Da 90 110 – 150
3

Da 90 130 – 150
4 1

Da 90 140 – 160 *
5 3 1

Kruh / Pizza/ Pogača
Da 190 – 250 15 – 50

2

Da 190 – 230 20 – 50
5 3 1

Pizza (s tankim/debelim tijestom, 
focaccia)

Da 310 7 – 12
2

Da 220 – 240 25 – 50 *
5 3 1

Zamrznuta pizza

Da 250 10 – 15
3

Da 250 10 – 20
4 1

Da 220 – 240 15 – 30
5 3 1

Pikantne pite 
(pita s povrćem, quiche)

Da 180 – 190 45 – 55
3

Da 180 – 190 45 – 60
4 1

Da 180 – 190 45 – 70 *
5 3 1

DODATNI PRIBOR
Žičana rešetka

Plitica za pečenje ili plitica 
za tortu na rešetki

 Plitica za sakupljanje sokova/plitica 
pečenje ili plitica za pećnicu na rešetki

Plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje

Plitica za sakupljanje 
sokova s 500 ml vode

FUNKCIJE XL
ECO

Tradicionalno Kruženje Zraka Konvekcijsko Pečenje Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciklus ECO Pizza



DODATNI PRIBOR
Žičana rešetka

Plitica za pečenje ili plitica 
za tortu na rešetki

 Plitica za sakupljanje sokova/plitica 
pečenje ili plitica za pećnicu na rešetki

Plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje

Plitica za sakupljanje 
sokova s 500 ml vode

FUNKCIJE XL
ECO

Tradicionalno Kruženje Zraka Konvekcijsko Pečenje Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciklus ECO Pizza

RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR

Košarice / hrskavci od lisnatog tijesta

Da 190 – 200 20 – 30
3

Da 180 – 190 20 – 40
4 1

Da 180 – 190 20 – 40 *
5 3 1

Lasagne / voćne pite / zapečena 
tjestenina / cannelloni

Da 190 – 200 45 – 65
3

Janjetina / teletina / govedina / 
svinjetina 1 kg

Da 190 – 200 80 – 110
3

Pečena svinjetina s hrskavom kožicom 
2 kg XL — 170 110 – 150

2

Piletina / zečetina / pačetina 1 kg Da 200 – 230 50 – 100
3

Puretina / guska 3 kg Da 190 – 200 80 – 130
2

Pečena riba / en papillote (file, cijela) Da 180 – 200 40 – 60
3

Nadjeveno povrće  
(rajčice, tikvice, patlidžani)

Da 180 – 200 50 – 60
2

Tost — 3 (visoko) 3 – 6
5

File ribe / odresci — 2 (srednja) 20 – 30 **
4 3

Kobasice / ražnjići / rebarca / 
pljeskavice

—
2 – 3 (srednja – 

visoka)
15 – 30 **

5 4

Pečeno pile 1 – 1,3 kg — 2 (srednja) 55 – 70 ***
2 1

Janjeći but / koljenica — 2 (srednja) 60 – 90 ***
3

Pečeni krumpir — 2 (srednja) 35 – 55 ***
3

Zapečeno povrće — 3 (visoko) 10 – 25
3

Kolačići
Kolačići

Da 135 50 – 70
5 4 3 1

Pite
Pite

Da 170 50 – 70
5 3 2 1

Okrugle pizze
Pizza

Da 210 40 – 60
5 3 2 1

Kompletno jelo: Voćna torta (razina 5)/ 
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1)

Da 190 40 – 120 *
5 3 1

Kompletno jelo: Voćna torta (razina 
5) / pečeno povrće (razina 4) / lazanje 
(razina 2) / mesni odresci (razina 1) Menu

Da 190 40 – 120 *
5 4 2 1

Lazanje i meso Da 200 50 – 100 *
4 1

Meso i krumpiri Da 200 45 – 100 *
4 1

Riba i povrće Da 180 30 – 50 *
4 1

Punjena pečenka ECO — 200 80 – 120 *
3

Mesni odresci  
(meso kunića, piletina, janjetina)

ECO — 200 50 – 100 *
3

* Procijenjeno trajanje: hrana se može izvaditi iz pećnice u različita vremena, ovisno o željama.
** Okrenite hranu na polovici pečenja.
*** Okrenite namirnice na dvije trećine pečenja (po potrebi).



KAKO ČITATI TABLICU PRIPREME HRANE
Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i razinu koja se upotrebljava za kuhanje različitih vrsta jela.
Vrijeme pečenja započinje u trenutku stavljanja namirnice u pećnicu, ne računajući zagrijavanje (gdje je potrebno).
Temperatura i vrijeme pečenja samo su informativni i ovise o količini hrane i vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate.
Počnite s najnižim preporučenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno pečeno, podesite višu vrijednost.
Upotrebljavajte isporučeni dodatni pribor i, po mogućnosti, tamne, metalne kalupe za kolače i posude za pečenje. 
Možete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da će vrijeme pripreme biti nešto dulje.

VANJSKE POVRŠINE
• Očistite površine vlažnom krpom od mikro vlakana. 
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH 
neutralnog deterdženta. Dovršite suhom krpom.
• Ne upotrebljavajte nagrizajuća ili abrazivna sredstva 
za čišćenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slučajno 
dođe u dodir s uređajem, odmah očistite vlažnom 
krpom od mikro vlakana.
UNUTARNJE POVRŠINE
• Nakon svake upotrebe ostavite pećnicu da se ohladi 
i zatim je očistite, po mogućnosti dok je još topla kako 
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzročene ostacima 
hrane. Kako biste osušili kondenzaciju koja se stvorila 
kao rezultat pečenja s visokim udjelom vode ostavite 
pećnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrišite 
krpom ili spužvom.
• Uključite funkciju „Smart Clean“ za optimalno 
čišćenje unutarnjih površina. (Samo na nekim 
modelima).
• Staklo vrata čistite odgovarajućim tekućim 
deterdžentom.
• Radi lakšeg čišćenja, vrata pećnice mogu se izvaditi.
 

DODATNI PRIBOR
Dodatni pribor namočite sa sredstvom za pranje 
posuđa odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice 
za pećnicu ako su još vrući. Ostatke hrane lako možete 
ukloniti četkicom ili spužvom.
Ne čistite sondu za hranu i sondu za meso (ako 
postoje) u perilici posuđa.
Plitica za prženje na zraku (ako postoji) može se prati u 
perilici posuđa.

ODRŽAVANJE LADICE ZA VODU
Oprez: Ladica za vodu ne smije se prati u perilici 
posuđa: može doći do oštećenja!
Po završetku svakog ciklusa kuhanja parom, nakon 
približno 30 min, pećnica automatski provodi ciklus 
ispuštanja koji traje oko jedne minute, prebacujući 
svu vodu iz sustava u izvlačivu ladicu.
Napomena: Vodu nemojte ostavljati u sustavu dulje od 
dva dana.

Kako biste potpuno uklonili vodu iznutra ili očistili 
unutarnje površine, možete otvoriti ladicu za vodu:

1. Gurnite prema vrhu 
stražnji poklopac kako biste 
uklonili gornji poklopac 
ladice za vodu.

2. Nakon što je čišćenje 
završeno, možete zatvoriti 
ladicu tako da umetnete 
dva prednja poklopca u 
prednje otvore i gurnete 
stražnju stranu prema dolje.

Upotrebljavajte isključivo vodu sobne temperature 
prilikom punjenja ladice za vodu: vruća bi voda mogla 
utjecati na rad sustava pare. Upotrebljavajte isključivo 
pitku vodu.

KOTAO
Kako biste bili sigurni da pećnica uvijek radi najbolji 
način i pomogli u sprječavanju stvaranja kamenca 
tijekom vremena preporučujemo redovitu upotrebu 
funkcije „Otklanjanje kamenca”. Nakon što se 
dulje vrijeme nisu upotrebljavale funkcije „Pare” 
preporučujemo da pokrenete ciklus kuhanja s 
praznom pećnicom i punim spremnikom.

Provjerite je li se uređaj ohladio 
prije obavljanja zahvata 
održavanja ili čišćenja.
Nemojte upotrebljavati parne 
čistače.

Nemojte upotrebljavati 
čeličnu vunu, abrazivne žice ili 
abrazivna/korozivna sredstva za 
čišćenje jer bi to moglo oštetiti 
površine uređaja.

Nosite zaštitne rukavice.
Pećnicu morate iskopčati iz 
napajanja prije bilo kakvih 
zahvata održavanja.

ODRŽAVANJE I ČIŠĆENJE



SKIDANJE I POSTAVLJANJE VRATA
1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite 
zasune dok ne dođu u položaj za odbravljivanje.

b

a

2. Zatvorite vrata koliko god to možete.
Čvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne držite ih za ručku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate 
zatvarati dok ih istovremeno vučete prema gore 
dok se ne otpuste iz ležišta. Stavite vrata sa strane, 
oslanjajući ih na meku površinu.

a

b

~15°

3. Ponovno postavite vrata pomičući ih prema 
pećnici, poravnavajući kuke šarki s ležištima i 
učvršćujući gornji dio na njegovo ležište.

4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Šarke spustite u njihov početni položaj: provjerite 
jeste li ih do kraja spustili.

b

a

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li šarke u 
ispravnom položaju.

“CLICK”

5. Pokušajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li 
poravnata s upravljačkom pločom. Ako nisu, ponovite 
gore opisane korake: Vrata se mogu oštetiti ako 
ispravno ne rade. 

ZAMJENA ŽARULJE
Za zamjenu žarulje obratite se službi za narudžbe i informacije.



Problem Mogući uzrok Rješenje

Pećnica ne radi.
Nestalo je struje.

Došlo je do isključenja iz 
mreže.

Provjerite ima li struje u mreži i je li pećnica 
ukopčana u struju. 

Isključite i ponovno uključite pećnicu kako biste 
provjerili javlja li se kvar i dalje.

Ako zaslon pokazuje slovo „F“ 
iza kojeg slijedi broj. Softverski problem. Obratite se dežurnom pozivnom centru i navedite 

broj iza slova „F”.

Funkcija kuhanja 6th 
Sense završava bez prikaza 
odbrojavanja. Kuhanje završava 
prije kraja odbrojavanja.

Količina hrane razlikuje od 
preporučene. Otvorena 
vrata tijekom kuhanja.

Otvorite vrata i provjerite stupanj pripreme hrane. 
Ako je potrebno, dovršite kuhanje odabirom 
tradicionalne funkcije.

Pećnica se ne zagrijava.

Kada je uključen način rada 
„DEMO“, sve su komande 
aktivne i izbornici su 
dostupni, no pećnica se ne 
zagrijava.

Poruka DEMO prikazuje 
se na zaslonu svakih 
60 sekundi.

Pristupite načinu rada „DEMO“ iz „POSTAVKE“ i 
odaberite „Off“ (Isklj).

Svjetlo se isključuj. Uključen je ekonomični 
način rada.

Pristupite načinu rada „EKO“ iz „POSTAVKI“ i 
odaberite „Off“ (Isklj.).

Vrata se ispravno ne zatvaraju.
Poluge za sigurno 
zaustavljanje nalaze se u 
nepravilnom položaju.

Provjerite jesu li poluge za sigurno zaustavljanje u 
pravilnom položaju prema uputama za skidanje i 
postavljanje vrata u dijelu “Čišćenje i održavanje”.

Isključuje se napajanje u kući. Pogrešna postavka snage.

Provjerite je li nazivna snaga kućne mreže 
barem viša od 3 kW. Ako nije, snagu smanjite na 
13 ampera. Pristupite „SNAGA“ iz „POSTAVKE“ i 
odaberite „Nisko“.

Ciklus kuhanja sa sondom 
završio je bez jasnog uzroka 
ili se na zaslonu prikazuje 
pogreška F3E3.

Sonda za hranu nije ispravno 
priključena. Provjerite priključak sonde za hranu.

RJEŠAVANJE PROBLEMA

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu možete pronaći tako da:
• Upotreba QR koda na proizvodu
• Posjetite naše web-mjesto docs . whirlpool. eu
• Možete i kontaktirati naš postprodajni servis (broj telefona potražite u knjižici jamstva). Kada se obraćate 

našem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj pločici proizvoda.

400020001284



CSNávod k obsluze

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

Před použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte 
bezpečnostní pokyny.

POPIS PRODUKTU

OVLÁDACÍ PANEL

1.  Ovládací panel
2.  Kruhové topné těleso  

(není vidět)

3.  Vodicí mřížky  
(úroveň je vyznačena na přední 
straně trouby)

4.  Dvířka
5.  Zásobník na vodu
6.  Horní topné těleso / grill
7.  Žárovka

8.  Identifikační štítek  
(neodstraňujte)

9.  Spodní topné těleso  
(není vidět)

1. ON/OFF
Zapnutí nebo vypnutí trouby 
a přerušení nebo vypnutí aktivní 
funkce.

2. FUNKCE RYCHLÉHO 
PŘÍSTUPU
Pro rychlý přístup k funkcím 
a nabídce.
3. NAVIGAČNÍ TLAČÍTKO SE 
ZNAMÉNKEM MINUS
Pro procházení nabídkou a snížení 
parametrů nastavení nebo hodnot 
dané funkce.

4. ZPĚT
Návrat na předcházející obrazovku. 
Umožňuje změnit nastavení 
v průběhu vaření.

5. DISPLEJ
6. POTVRZENÍ
Pro potvrzení vybrané funkce nebo 
nastavené hodnoty.

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

9. START
Pro spuštění funkce pomocí 
speciálního nebo základního 
nastavení.
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ABYSTE ZÍSKALI VÍCE 
INFORMACÍ, NASKENUJTE 
PROSÍM QR KÓD NA VAŠEM 
SPOTŘEBIČI
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PŘÍSLUŠENSTVÍ
ROŠT ODKAPÁVACÍ PLECH PLECH NA PEČENÍ* POSUVNÉ DRÁŽKY*

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

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

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

Pro usnadnění vkládání 
a vyjímání příslušenství.

PLECH HORKOVZDUŠ.
SMAŽ. *

Používá se při přípravě 
pokrmů s funkcí 
Horkovzduš.smaž., kdy 
je pečicí plech umístěn 
na nižší úrovni, aby 
se zachytily případné 
drobky a kapky. Lze jej 
mýt v myčce nádobí.

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

NASAZENÍ POSUVNÝCH DRÁŽEK
Z trouby odstraňte boční 
vodicí mřížky a z posuvných 
drážek ochranné fólie.
Připevněte horní sponu 
drážky k vodicí mřížce 
a suňte ji po celé délce až 
na doraz. Druhou sponu 
posuňte směrem dolů, 
dokud nedosáhne správné 
polohy.

Aby byla vodicí mřížka dobře 
zajištěna, zatlačte pevně 
spodní část spony oproti 
vodicí mřížce. Ujistěte se, že 
drážkami lze volně 
pohybovat. Postupujte 
stejně i na druhé straně 
vodicí mřížky v rámci stejné 
výškové úrovně.

Upozornění: Posuvné drážky lze nainstalovat do kterékoli 
úrovně.

Počet kusů a typ příslušenství se může v závislosti na zakoupeném modelu lišit.
Další příslušenství lze nakupovat samostatně; pro objednávky a informace kontaktujte poprodejní servis.
* Dostupné pouze u určitých modelů



FUNKCE
6TH SENSE

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

PÁRA + VZDUCH
Tato funkce kombinuje vlastnosti páry s vlastnostmi 
nuceného vzduchu a umožňuje připravit pokrmy na 
povrchu příjemně křupavé a propečené, ale zároveň 
uvnitř křehké a šťavnaté. Pro dosažení nejlepších 
výsledků vaření doporučujeme pro přípravu ryb zvolit 
stupeň páry 3, pro maso stupeň páry 2 a pro chléb a 
moučníky stupeň 1. 
Další informace o ručních cyklech vaření v páře a 
horkém vzduchu naleznete v tabulce „Pára + vzduch“.

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

TRADIČNÍ FUNKCE
• TRADIČ. PEČENÍ

Slouží k pečení jakéhokoli jídla pouze na jednom 
roštu.

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

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

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

• ZVLÁŠTNÍ FUNKCE
 » PIZZA

Tato funkce vám umožní připravit skvělou 
domácí pizzu za méně než 10 minut jako v 
restauraci. 
Speciální cyklus pečení pracuje při teplotě nad 
300 °C, takže pizza je uvnitř měkká, na okrajích 
křupavá a dokonale rovnoměrně propečená. 
Kombinací této funkce s příslušenstvím Pizza 
Stone WPro a předehříváním po dobu 30 minut 

lze pizzu upéct za 5–8 minut. 
(S objednávkami nebo žádostmi o informace  
se obraťte na poprodejní servis nebo  
www.whirlpool.eu.)

 » HORKOVZDUŠ.SMAŽ.
Tato funkce umožňuje připravovat hranolky, 
kuřecí nugety a další pokrmy na menším 
množství oleje, takže jsou příjemně křupavé. 
Vyhřívací prvky cyklicky ohřívají troubu, 
zatímco ventilátor cirkuluje horký vzduch. 
Nejlepších výsledků pečení lze dosáhnout 
pouze při použití plechu Horkovzduš.smaž. 
(dodává se s některými modely). Pro dosažení 
nejlepších výkonů umístěte potraviny na plech 
Horkovzduš.smaž. v jedné vrstvě a postupujte 
podle pokynů v tabulce pro přípravu pokrmů 
Horkovzduš.smaž. Nepoužívejte více než jeden 
plech, aby nedocházelo k nerovnoměrnému 
pečení.

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

 » UCHOVAT TEPLÉ
Slouží k udržení právě upečených jídel teplých 
a křupavých.

 » ROZMRAZOVÁNÍ
Slouží k urychlení rozmrazování potravin. 
Doporučujeme vložit jídlo do střední úrovně 
drážek. Jídlo ponechte v původním obalu, aby 
se povrch příliš nevysušil.

 » CYKLUS ECO
Pro pečení nadívaného masa a řízků na jedné 
úrovni. Je-li úsporný cyklus „EKO“ aktivní, 
osvětlení zůstává během pečení vypnuté. 
Při použití cyklu „EKO“, tedy při optimalizaci 
spotřeby energie, by se dvířka trouby neměla 
otevírat, dokud se pokrm zcela nedopeče.

 » MAXI VAŘENÍ
Tato funkce automaticky vybere nejlepší režim 
pečení a teplotu k upečení velkých kusů masa 
(přes 2,5 kg). Během pečení maso obracejte, 
aby rovnoměrně zhnědlo po obou stranách. 
Doporučujeme maso občas podlít, aby se příliš 
nevysušilo.

 TRADIČNÍ
Slouží k pečení jakéhokoli jídla pouze na jednom roštu.

 HORKÝ VZDUCH
Pro přípravu různých druhů jídel, které vyžadují 
stejnou teplotu na několika výškových úrovních 
současně (maximálně třech). U této funkce nedochází 
k vzájemnému přenosu vůní mezi jednotlivými jídly.



 RYCHLÝ PŘEDEHŘEV
Pro rychlý předehřev trouby.

 MINUTKA
Pro dodržení času bez aktivace funkce.

ČIŠTĚNÍ
• PYRO 
Slouží k odstranění nečistot z pečení pomocí cyklu 
s velmi vysokou teplotou. Je možné vybrat jeden ze 
dvou samočisticích cyklů: Úplný cyklus (Pyro) 
a zkrácený cyklus (Pyro Eco). Doporučujeme použít 
celý cyklus, abyste dosáhli nejlepšího čisticího 
výkonu.
• SMARTCLEAN 
Působení páry, která se uvolňuje při tomto čisticím 
cyklu za nízké teploty, umožňuje snadno odstranit 
nečistoty a zbytky jídla. Na dno trouby nalijte 200 ml 
pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci 
spusťte.

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

 OBLÍBENÉ
Pro vyvolání seznamu 10 oblíbených funkcí.

 NASTAVENÍ
Pro přizpůsobení nastavení trouby. Je-li aktivní 
úsporný režim „ECO“, jas displeje se za účelem 
úspory energie ztlumí a světlo po uplynutí 1 minuty 
zhasne. Při každém stisku tlačítka se automaticky 
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce „DEMO“, aktivní 
jsou všechny ovládací prvky a nabídky, trouba 
však nehřeje. Pro deaktivaci tohoto režimu vyberte 
v nabídce „NASTAVENÍ“ položku „DEMO“ a zvolte „Off“ 
(vypnout). Výběrem položky „TOVÁRNÍ NASTAV.“ se 
spotřebič vypne a vrátí se do režimu prvního zapnutí. 
Veškerá nastavení budou vymazána.



PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
1. VOLBA JAZYKA
Při prvním zapnutí spotřebiče budete muset nastavit 
jazyk a čas: Na displeji se zobrazí položka „Čeština“.

ČEŠTINA
K procházení seznamem dostupných jazyků stiskněte

nebo  a z nich vyberte ten, který požadujete. 
Stiskem  svou volbu potvrdíte.
Upozornění: Jazyk lze následně změnit výběrem položky 
„JAZYK“ v nabídce „NASTAVENÍ“, která je dostupná po stisknutí 

 

2. NASTAVENÍ SPOTŘEBY ENERGIE
Trouba je naprogramována tak, aby spotřebovávala 
takové množství elektrické energie, kolik umožňuje 
domácí síť, která má hodnotu zatížení vyšší než 3 kW 
(16): Pokud má vaše domácí síť nižší výkon, bude třeba 
tuto hodnotu snížit (13).

VÝKON
Stiskněte  nebo  pro výběr možnosti 16 
„Vysoký“ nebo 13 „Nízký“ a pro potvrzení stiskněte 

.
3. NASTAVENÍ ČASU
Po volbě jazyka budete muset nastavit aktuální čas: 
Na displeji budou blikat dvě číslice pro hodinu.

HODINY
Stiskněte  nebo nastavte správnou hodinu a 
stiskněte tlačítko : Na displeji budou blikat dvě 
číslice pro minuty. Pro nastavení minut stiskněte  
nebo a pro potvrzení stiskněte .
Upozornění: Čas může být nutné nastavit znovu po delším 
výpadku napájení. V nabídce „NASTAVENÍ“ vyberte položku 
„HODINY“, která je dostupná po stisknutí  

4. NASTAVENÍ ÚROVNĚ TVRDOSTI VODY
Aby trouba fungovala efektivně a aby bylo zaručeno, 
že v případě potřeby pravidelně vyzve uživatele 
k provedení cyklu odvápnění, je důležité nastavit 
správnou úroveň tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit, 
zapněte troubu stisknutím tlačítka  , stiskněte 
tlačítko   a pomocí navigačních tlačítek  a 

 vyberte položku „TVRDOST VODY“. Stiskem  
potvrdíte. Pomocí navigačních tlačítek  a  
vyberte správnou úroveň pro vodu ve vaší oblasti na 
základě následující tabulky:

TABULKA ÚROVNÍ TVRDOSTI VODY

Stupeň
°dH

Němčina
stupňů

°fH
Francouz-

ština
stupňů

°Clark
Čeština
stupňů

1 Velmi měkká 0-6 0-10 0-7
2 Měkká 7-11 11-20 8-14
3 Střední 12-16 21-29 15–20
4 Tvrdá 17-34 30-60 21-42
5 Velmi tvrdá 35–50 61-90 43-62

Stiskem potvrdíte.
Pro úroveň tvrdosti vody je přednastavena hodnota 
„Tvrdá“.

5. ZAHŘÁTÍ TROUBY
Z nové trouby se mohou uvolňovat pachy, které 
souvisejí s proběhlým procesem výroby: Jedná o zcela 
běžný jev.
Před započetím vaření tedy doporučujeme zahřát 
troubu prázdnou za účelem odstranění jakéhokoli 
případného zápachu. Z trouby odstraňte všechny 
ochranné kartóny nebo fólie a vyjměte rovněž 
i veškeré uvnitř uložené příslušenství. Přibližně na 
jednu hodinu zahřejte troubu na 200 °C, ideální 
je funkce s cirkulací vzduchu (např. funkce „Horký 
vzduch“ nebo „Tradiční pečení“).
Upozornění: Při prvním použití trouby doporučujeme prostor 
větrat. 



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

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

DOBA TRVÁNÍ
Když ikona   bliká na displeji, stiskněte 
nebo  pro nastavení požadované doby přípravy 
a poté pro potvrzení stiskněte . Dobu pečení 
nemusíte nastavovat, pokud si přejete pečení řídit 
ručně (bez použití časovače): Stiskem  nebo 
potvrdíte a spustíte funkci. V tomto režimu nelze 
naprogramovat odložený start.
Upozornění: Čas pečení, který jste nastavili během pečení, 
můžete nastavit stisknutím : stiskněte  nebo  
pro změnu a poté stiskněte  pro potvrzení.
ČAS UKONČENÍ (ODLOŽENÝ START)
Pokud jste nastavili čas pečení, můžete u mnoha 
funkcí odložit spuštění funkce naprogramováním času 
jejího ukončení. Na displeji se objeví čas ukončení 
a ikona  bliká. 

ČAS UKONČENÍ
K nastavení požadovaného času ukončení přípravy 
stiskněte nebo  a potvrzení a aktivaci funkce 

proveďte stiskem . Vložte pokrm do trouby 
a zavřete dvířka: Funkce se spustí automaticky po 
určité době, která byla vypočtena tak, aby příprava 
pokrmu byla dokončena ve vámi nastaveném čase.
Upozornění: Naprogramování času spuštění 
odloženého pečení deaktivuje fázi předehřívání trouby: 
Trouba dosahuje požadované výše teploty postupně, 
což znamená, že doby přípravy mohou být o něco delší, 
než je uvedeno v tabulce pro tepelnou úpravu. Během 
čekací doby můžete stisknout  nebo  změnit 
naprogramovaný čas ukončení nebo stiskněte pro 
změnu dalších nastavení. Stiskem  je za účelem 
zobrazení informací možné přepínat mezi časem 
ukončení a délkou trvání.
. 6TH SENSE
Tyto funkce automaticky vybírají nejvhodnější režim 
přípravy, teplotu a dobu trvání vaření nebo pečení 
pro všechny dostupné pokrmy.
Pro dosažení optimálních výsledků jednoduše zadejte 
charakteristiku potravin.

HMOTNOST / VÝŠKA (KULATÝ PLECH)
KILOGRAMY

 
Chcete-li funkci správně nastavit, postupujte podle 
pokynů na displeji a po výzvě stiskněte  nebo   
pro nastavení požadované hodnoty a poté stiskněte 

 pro potvrzení.
STUPEŇ VAŘENÍ / ZLÁTNUTÍ
U některých funkcí „6th Sense“ je možné nastavit 
stupeň pečení.

STUPEŇ VAŘENÍ
Po vyzvání stiskněte nebo  a zvolte si 
požadovanou úroveň od rare (-1) po well done (+1). 
Stiskem  nebo  potvrdíte a spustíte funkci.
Stejný způsobem je u některých funkcí 6th Sense 
možné nastavit úroveň zezlátnutí, a to od nízké (−1) 
po vysokou (+1).
. VAŘENÍ V PÁŘE
Výběrem „Pára“ nebo „Horký vzduch + pára“ v 
rámci manuálních funkcí nebo jednoho z několika 
speciálních receptů 6th Sense je možné uvařit jakýkoli 
druh jídla díky použití páry. Pára se pokrmem šíří 
rychleji a rovnoměrněji než horký vzduch typický 
pro konvenční funkce: díky tomu se zkracuje doba 
přípravy, v jídle zůstanou zachovány vzácné živiny, 
a vy dosáhnete vynikajících, chutných výsledků 
u všech receptů. Po celou dobu trvání vaření v páře 
musí zůstat dvířka zavřená.
Před vařením v páře je nutné naplnit nádržku uvnitř 
trouby pomocí vytahovací zásuvky na ovládacím 
panelu.



Když se na displeji objeví pokyn „PŘILIJTE VODU“, 
vyjměte zásuvku, otevřete víko zásuvky a naplňte ji 
vodou až na úroveň požadovanou na displeji. Zavřete 
zásuvku tak, že ji budete opatrně tlačit směrem 
k panelu, dokud se kompletně nezavře. Po vložení 
zásuvky stiskněte tlačítko START a pokračujte ve 
varném cyklu. Zásuvka musí za všech okolností zůstat 
uzavřena, pouze s výjimkou doplňování vody.

Po prvním naplnění, v případě delších cyklů pečení, 
jakmile dojde voda, může být nutné ji znovu přidat, 
aby se cyklus dokončil: trouba vás k tomu v případě 
potřeby vyzve.
3. SPUŠTĚNÍ FUNKCE
Pokud výchozí hodnoty odpovídají požadovaným, 
popřípadě jakmile provedete požadovaná nastavení, 
stiskněte  a kdykoli funkci aktivujte.
Během fáze odložení se po stisku  trouba dotáže, 
zda si přejete tuto fázi přeskočit, a okamžitě spustí 
funkci.
Upozornění: Po provedení výběru funkce se na displeji 
zobrazí doporučení nejvhodnější úrovně každé funkce. 
Zastavit spuštěnou funkci můžete stisknutím .
Je-li trouba horká a funkce vyžaduje zvláštní 
maximální teplotu, na displeji se zobrazí zpráva. 
Můžete zvolit jinou funkci nebo počkat na úplné 
ochlazení. 
4. PŘEDOHŘEV
Některé funkce mají fázi předehřátí trouby: Po 
spuštění funkce se na displeji zobrazí, že fáze 
předehřátí byla aktivována.

PŘEDOHŘEV
Po ukončení této fáze zazní zvukový signál a displej 
bude indikovat dosažení nastavené teploty 
a zobrazovat pokyn „VLOŽTE JÍDLO“. V tomto 
okamžiku otevřete dvířka, vložte pokrm do trouby, 
zavřete ji a stiskem  nebo  zahajte pečení.
Upozornění: Vložení jídla do trouby před dokončením 

předehřívání může mít negativní vliv na konečný 
výsledek přípravy pokrmu. Otevřením dveří během fáze 
předehřátí se tato fáze zastaví.
Čas pečení fázi předehřátí nezahrnuje. Pomocí 
nebo  můžete vždy požadovanou teplotu změnit.
5. OTÁČENÍ NEBO KONTROLA JÍDLA
Některé funkce 6th Sense mohou požadovat otočení 
jídla během pečení.

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

ZKONTROLUJTE JÍDLO
Zazní zvukový signál a displej bude indikovat 
ukončení akce. Zkontrolujte jídlo, uzavřete dvířka 
a pro pokračování v přípravě stiskněte  nebo .
Upozornění: Pro přeskočení těchto akcí stiskněte 

. Pokud nebude proveden žádný zásah, trouba bude 
po uplynutí určité doby pokračovat v pečení.
6. KONEC PEČENÍ
Zazní zvukový signál a na displeji se zobrazí, že je 
pečení ukončeno.

KONEC
Stisknutím  budete pokračovat ve vaření s ručním 
režimem (bez časovače). Stisknutím  prodloužíte 
dobu vaření o nastavenou dobu. V obou případech 
budou nastavené parametry pro přípravu zachovány.
ZLÁTNUTÍ
Některé funkce trouby umožňují zlátnutí povrchu 
pokrmu aktivací grilu těsně po dokončení pečení.

STISKNĚTE v PRO ZAPÉKÁNÍ
Když se na displeji zobrazí příslušná zpráva, v případě 
potřeby stiskněte  pro spuštění pětiminutového 
cyklu zhnědnutí. Zastavit funkci a vypnout troubu 
můžete kdykoliv stisknutím .



. OBLÍBENÉ
Po ukončení přípravy vás displej vyzve k uložení funkce 
na váš seznam oblíbených funkcí pod číslem 1 až 10.

PŘIDAT OBLÍBENÉ?
Přejete-li si uložit funkci jako oblíbenou a uchovat 
aktuální nastavení pro použití v budoucnu, stiskněte 

. V opačném případě tento požadavek ignorujte 
stisknutím .
Po stisknutí  zvolte stiskem  nebo  
číselnou polohu a pro potvrzení stiskněte .
Upozornění: Je-li paměť plná, nebo pokud je zvolené 
číslo již obsazeno, trouba se vás dotáže na potvrzení 
přepsání předchozí funkce.
Pro vyvolání funkcí, které jste uložili naposledy, 
stiskněte : Na displeji se zobrazí seznam vašich 
oblíbených funkcí.

1. TRADIČNÍ
Pro výběr funkce stiskněte  nebo , potvrďte 
stiskem a poté, pro aktivaci, stiskněte .
. ČIŠTĚNÍ
• PYRO

Během cyklu pyrolytického čištění se trouby 
nedotýkejte.
Během pyrolytického čištění a po skončení cyklu 
udržujte děti a zvířata v bezpečné vzdálenosti od 
trouby (dokud není dokončen cyklus větrání).

Před aktivací této funkce vyjměte z trouby veškeré 
příslušenství, včetně bočních vodicích mřížek. 
V případě, že je trouba instalovaná pod varnou deskou, 
zkontrolujte, zda jsou během samočisticího cyklu 
vypnuté hořáky či elektrické ploténky. Pro dosažení 
dokonalých výsledků čistění odstraňte vlhkou 
houbičkou před zapnutím funkce pyrolytického čištění 
nejprve největší usazeniny. Pokud je trouba silně 
znečištěna nebo se z ní při pečení uvolňují nepříjemné 
pachy, doporučujeme používat výhradně standardní 
funkci Pyrolytické čištění.
Stiskněte , aby se na displeji zobrazila položka „Pyro“.

Pyro
Pro výběr požadovaného cyklu stiskněte nebo

 a poté pro potvrzení stiskněte . Jakmile 
jste vybrali cyklus, můžete stisknout nebo

 a nastavit čas ukončení (odložení startu). Poté 
potvrďte stiskem .
Podle pokynů vyčistěte dvířka a vyjměte veškeré 
příslušenství. Po dokončení dvířka uzavřete a stiskněte 

: Trouba spustí samočisticí cyklus a dvířka se 

automaticky uzamknou: Na displeji se objeví výstražné 
upozornění současně s odpočítáváním, které upřesňuje 
stav průběhu cyklu.
Jakmile je cyklus dokončen, dvířka zůstanou zamknutá, 
dokud se teplota uvnitř trouby nevrátí na přijatelnou 
bezpečnou úroveň.

• SMARTCLEAN 
Stiskněte  pro zobrazení „Smart Clean“.

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

.VYPOUŠTĚNÍ VODY
Funkce vypouštění umožňuje vypustit vodu, aby 
nezůstávala v nádržce. Tento výrobek byl vyvinut za 
účelem automatického spuštění cyklu vypouštění po 
zastavení/ukončení vaření.
Přibližně 30 minut po zastavení/ukončení vaření 
trouba automaticky vypustí systém a přečerpá 
zbytkovou vodu do zásuvky (dávejte pozor, abyste 
zásuvku po vaření nevyndali). Po dokončení lze 
zásuvku vyjmout a vyprázdnit. Zásuvku 
doporučujeme vyprázdnit ihned po dokončení 
vypouštění.
.ODVÁPNĚNÍ
Tato speciální funkce, pokud se používá 
v pravidelných intervalech, umožňuje udržovat parní 
systém v tom nejlepším stavu. Po spuštění funkce 
postupujte podle pokynů zobrazených na displeji. 
Průměrné trvání kompletní funkce je asi 140 minut.
Odstraňování vodního kamene může uživatel kdykoli 
spustit z nabídky Čištění. Na displeji se objeví pokyn 
pro spuštění cyklu odvápnění (viz tabulka níže).

ZPRÁVA ODVÁPNĚNÍ VÝZNAM

<ODVÁPNĚNÍ DOPORUČENO>
Objeví se zhruba po 15 hodi-

nách parních cyklů*

Doporučuje se provést cyklus 
odvápňování.

<ODVÁPNĚNÍ NUTNÉ>
Objeví se zhruba po 20 hodi-

nách parních cyklů*

Odvápnění je povinné. Dokud 
neprovedete odvápnění, 

parní cyklus nebude možné 
zapnout.

*s ohledem na výchozí hodnotu (4 – Tvrdá) tvrdosti 
vody. Počet hodin parních cyklů, které musí uplynout, 



než se zobrazí zpráva o odvápňování, závisí na stupni 
tvrdosti vody nastaveném na spotřebiči.
Postup odstraňování vodního kamene lze provést 
i kdykoli jindy, pokud si uživatel přeje vyčistit vnitřní 
parní okruh důkladněji.
Před spuštěním fáze odvápnění spotřebič zkontroluje, 
zda se v nádržce nenachází zbytková voda, 
a v případě potřeby provede cyklus vypouštění. 
V takovém případě budete muset po cyklu 
vypouštění vyprázdnit zásuvku, než budete 
pokračovat fází odvápnění.
Upozornění: Aby bylo zajištěno, že voda bude studená, 
tento úkon není možné provést dříve, než uplyne 
30 minut od posledního cyklu (nebo od chvíle, kdy 
byl spotřebič připojen k napájení). Během této doby 
vyčkávání se na displeji bude zobrazovat hlášení  
„VODA JE HORKÁ“.

 » FÁZE 1/2: ODVÁPNĚNÍ (70 MIN)

Jakmile se na displeji objeví <PŘIDEJTE 0,25 l 
ROZTOKU>, do zásobníku nalijte odvápňovací roztok. 
Pro nejlepší výsledky odvápnění doporučujeme nádržku 
napustit roztokem 75 g produktu WPRO a 250 ml pitné 
vody. Odvápňovač WPRO je profesionální výrobek 
doporučený pro zachování maximální účinnosti funkce 
páry v troubě. S objednávkami nebo žádostmi 
o informace se obraťte na poprodejní servis nebo  
www.whirlpool.eu.
Společnost Whirlpool nenese žádnou odpovědnost za 
škody vzniklé použitím jiného čisticího prostředku 
dostupného na trhu.

Po nalití odvápňovacího prostředku do zásobníku 
stiskněte pro spuštění odvápňovacího procesu. 
Odvápňovací proces nevyžaduje vaši přítomnost 
u spotřebiče. Po dokončení jednotlivých fází zazní 
zvukový signál coby zpětná informace a na displeji se 
objeví pokyny pro přechod na další fázi.
Po dokončení fáze odvápňování se nádržka vypustí: 
odvápňovací roztok použitý během této fáze se nalije 
do vytahovacího zásobníku.

 » FÁZE 2/2: PROPLACHOVÁNÍ (30 MIN.)
Pro odstranění zbytků po odvápnění z nádržky 
a parního okruhu je nutné provést proplach. Když se 
na displeji zobrazí <PŘIDEJTE 0,25 L VODY>, naplňte 
nádržku 0,25 l pitné vody a potom pro spuštění 
proplachování stiskněte . Troubu nevypínejte, 

dokud nebyly dokončeny všechny kroky, které funkce 
vyžaduje.
Upozornění: v případě potřeby lze ze systému vyžádat 
vyčištění zásuvky a opakování této operace.
Po skončení postupu odvápnění se doporučuje 
vysušit vnitřní prostor od potenciálních zbytků vody. 
Potom bude možné používat všechny parní funkce.
Upozornění: Během cyklu odvápnění je příp. slyšet 
určitý hluk, protože pro optimální účinnost odvápnění 
jsou aktivována čerpadla trouby.
Po spuštění cyklu údržby neodstraňujte zásuvku, 
nevyžaduje-li to spotřebič.

Upozornění: Poté, co se nádržka naplní odvápňovacím 
roztokem a na displeji se zobrazí „ODVÁPNĚNÍ FÁZE 
1/2“, nesmí být cyklus přerušen, jinak se musí celý 
cyklus odvápňování opakovat, než bude možné spustit 
jakoukoli parní funkci.
. MINUTKA
Funkci obnovíte stisknutím ikony  . K nastavení 
požadovaného časového úseku stiskněte nebo  
a samostatný časový spínač aktivujte stisknutím  .

MINUTKA
Po ukončení odpočítávání času nastaveného 
na minutce zazní signál a na displeji se zobrazí 
upozornění.
Upozornění: Minutka neaktivuje žádný z cyklů vaření/
pečení. 
Minutku lze aktivovat i při spuštěné funkci.
Minutka bude pokračovat v odpočítávání času 
nezávisle bez zasahování do samotné funkce.
Během této fáze není možné vidět minutku (bude 
zobrazena pouze ikona  ), která bude pokračovat 
v odpočítávání na pozadí. Chcete-li minutku upravit, 
můžete stisknout ikonu  a nastavit čas pomocí 
tlačítka nebo ikony  .
Chcete-li minutku zrušit, stiskněte ikonu  a poté 
vyberte , dokud se na displeji nezobrazí čas „--:--“. 
Stiskem  potvrdíte.
. ZÁMEK KLÁVES
Pro uzamknutí klávesnice stiskněte a alespoň na pět 
sekund podržte . Stejným postupem klávesnici 
odemknete.

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

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



POZNÁMKY
• Dno trouby nezakrývejte hliníkovou fólií.
• Nikdy neposunujte nádoby po dně trouby, mohli 

byste poškrábat smaltovaný povrch.
• Nepokládejte na dveře těžká závaží a nedržte se 

jich.
• Vzhledem k vyšší teplotě cyklu Pizza se očekává 

mírně vyšší hlučnost chladicího ventilátoru.



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

PEČENÍ RŮZNÝCH POKRMŮ SOUČASNĚ
Pomocí funkce „Horký vzduch“ můžete najednou 
péct různá jídla, která vyžadují stejnou teplotu pečení 
(například: ryby a zeleninu), na různých úrovních 
drážek. Jídlo vyžadující kratší dobu pečení vyjměte 
dříve a jídlo s delší dobou pečení ponechejte ještě 
v troubě.

MASO
Použijte jakýkoliv plech na pečení nebo nádobu 
z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U pečení 
doporučujeme přilít na dno nádoby trochu vývaru, 
aby maso během pečení získalo ještě lepší chuť. 
Vezměte prosím na vědomí, že během této operace 
se bude uvolňovat pára. Po upečení ponechejte maso 
v troubě dalších 10–15 minut, nebo ho zabalte do 
alobalu.
Chcete-li maso grilovat, vyberte stejně silné kusy, 
aby se stejnoměrně propekly. Velmi silné kusy masa 
vyžadují delší dobu pečení. Zasuňte rošt do nižší 
polohy, aby bylo maso dále od grilu a nespálilo se 
na povrchu. Ve dvou třetinách pečení maso obraťte. 
Dvířka otevírejte opatrně, neboť bude unikat pára.
Pro zachycení uvolňujících se šťáv doporučujeme 
zasunout přímo pod grilovací rošt s jídlem odkapávací 
(hluboký) plech s půl litrem pitné vody. V případě 
potřeby vodu dolijte.

DEZERTY
Jemné dezerty pečte pouze s funkcí tradičního pečení 
na jednom roštu.
Používejte tmavé kovové pekáče a vždy je položte na 
dodaný rošt. Chcete-li péct na více než jedné úrovni, 
zvolte funkci nuceného oběhu vzduchu a uspořádejte 
formy na roštech tak, aby mohl horký vzduch co 
nejlépe cirkulovat.
Potřebujete-li zjistit, zda je koláč již upečený, 
zapíchněte do jeho středu párátko. Pokud je 
vytáhnete čisté, moučník je dopečený.
Jestliže použijete pekáče s nepřilnavým povrchem, 
nevymazávejte okraje máslem, protože koláč by se 
nemusel na okrajích rovnoměrně zvednout.
Jestliže moučník či koláč během pečení klesne, 
nastavte příště nižší teplotu. Zvažte rovněž, zda 
nemůžete použít méně tekutiny nebo promíchávat 
těsto více zlehka.
U moučníků s vlhkou náplní nebo polevou (tvarohový 
koláč nebo ovocné koláče) použijte funkci „Tradiční 
pečení“. Jestliže je spodní část koláče promáčená, 
snižte rošt a před vložením náplně do koláče 
posypte dno koláče strouhankou nebo nadrobenými 
sušenkami.

KYNUTÍ
Než vložíte těsto do trouby, vždy je raději přikryjte 
vlhkou utěrkou. Čas potřebný k vykynutí těsta pomocí 
této funkce je přibližně o třetinu kratší než kynutí při 
pokojové teplotě (20–25 °C). Doba kynutí těsta na 
pizzu je přibližně jedna hodina na 1 kg těsta.



TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
KATEGORIE POTRAVIN MNOŽSTVÍ STUPEŇ 

VAŘENÍ
ÚROVEŇ 

HNĚDNUTÍ

OTÁČENÍ 
(Z DOBY 
PEČENÍ)

ÚROVEŇ A PŘÍSLUŠENSTVÍ

LASAGNE Lasagne 0,5–3 kg – 0 –
2

MASO

Hovězí
Pečeně 0,6–2 kg 0 0 –

3

Burger 1,5–3 cm 0 – 3/5
5 4

Vepřové
Pečeně 0,6–2,5 kg – 0 –

3

Párky & wurstel 1,5–4 cm – – 2/3
5 4

Kuře Pečeně 0,6–3 kg – 0 –
2

Drůbež
Řízek a prso 1–5 cm – – 2/3

5 4

Kebaby jedna mřížka – – 1/2
5 4

RYBY
Filety 0,5–3 cm – – –

3 2

Zmražené filety 0,5–3 cm – – –
3 2

ZELENINA

Pečená zelenina

Pečené brambory 0,5–1,5 kg – 0 –
3

Plněná zelenina 0,1–0,5 kg 
(kus) – – –

3

Pečená zelenina 0,5–1,5 kg – 0 –
3

Gratinovaná 
zelenina

Gratinované 
brambory jeden plech – – –

3

Gratinovaná rajčata jeden plech – – –
3

Zapečené papriky jeden plech – – –
3

Zapečená brokolice jeden plech – – –
3

Gratinovaný květák jeden plech – – –
3

Gratinovaná 
zelenina jeden plech – – –

3

SLANÉ 
PEČIVO

Slaný koláč 0,8–1,2 kg – 0 –
2

Chléb

Rohlíky 60–150 g kus – – –
3

Sendvičový chléb 0,4–0,6 kg kus – – –
2

Velký chléb 0,7–2,0 kg – – –
2

Bagety 200–300 g kus – – –
3

Pizza

Pizza (kulatá) Kulaté – – –
2

Silná pizza zásobník – – –
2

Pizza [mražená]

1 vrstva* – – –
2

2 vrstvy* – – –
4 1

3 vrstvy* – – –
5 3 1

4 vrstvy* – – –
5 4 2 1

* Doporučené množství

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Plech do trouby / Plech na koláče / 
Kulatý plech na pizzu na drátěné polici

Odkapávací plech / plech na pečení Odkapávací plech s 500 ml vody



KATEGORIE POTRAVIN MNOŽSTVÍ STUPEŇ 
VAŘENÍ

ÚROVEŇ 
HNĚDNUTÍ

OTÁČENÍ 
(Z DOBY 
PEČENÍ)

ÚROVEŇ A PŘÍSLUŠENSTVÍ

SLADKÉ 
PEČIVO

Piškotový koláč 0,5–1,2 kg – – –
2

Jemné pečivo 0,2–0,6 kg – – –
3

Zákusky z odpalovaného těsta jeden plech * – – –
3

Koláč 0,4–1,6 kg – – –
3

Závin 0,4–1,6 kg – – –
3

Ovocný koláč 0,5–2 kg – – –
2

* Doporučené množství

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Plech do trouby / Plech na koláče / 
Kulatý plech na pizzu na drátěné polici

Odkapávací plech / plech na pečení Odkapávací plech s 500 ml vody

TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY



PŘÍSLUŠENSTVÍ
Plech horkovzduš. smaž.

Pečicí plech nebo dortový plech na pečení 
na roštu

Odkapávací plech / plech na pečení nebo
plech na pečení na roštu

 TABULKA PRO HORKOVZDUŠNÉ SMAŽENÍ
RECEPT FUNKCE DOPORUČENÉ 

MNOŽSTVÍ PŘEDOHŘEV TEPLOTA (°C)
DOBA TRVÁNÍ

(MIN.)
ROŠT 

A PŘÍSLUŠENSTVÍ

M
RA

ŽE
N

É 
PO

TR
AV

IN
Y

Mražené hranolky 650–850 g Ano 200 25–30
4 2

Mražené kuřecí nugetky 500 g Ano 200 15–20
4 2

Rybí tyčinky 500 g Ano 220 15–20
4 2

Cibulové kroužky 500 g Ano 200 15–20
4 2

ZE
LE

N
IN

A Čerstvě obalená cuketa 400 g Ano 200 15–20
4 2

Domácí hranolky 300–800 g Ano 200 20–40
4 2

Míchaná zelenina 300–800 g Ano 200 20–30
4 2

M
A

SO
 A

 R
YB

Y

Kuřecí prsa 1–4 cm Ano 200 20–40 
4 2

Kuřecí křídla 200–1 500 g Ano 220 30–50 
4 2

Obalovaná kotleta 1–4 cm Ano 220 20–50 
4 2

Rybí filé 1–4 cm Ano 220 15–25
4 2

Při přípravě čerstvých nebo domácích potravin rozetřete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajištěn rovnoměrný výsledek vaření, promíchejte jídlo v polovině doporučené doby vaření.

FUNKCE
Horkovzduš.smaž.



 TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY S FUNKCÍ PÁRA + VZDUCH

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Pečicí plech nebo dortový plech na pečení na roštu

Odkapávací plech / plech na pečení nebo
plech na pečení na roštu

RECEPT ÚROVEŇ PÁRY* PŘEDOHŘEV TEPLOTA (°C)
DOBA TRVÁNÍ

(MIN.)
ROŠT A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Jemné pečivo / Shortbread (linecké pečivo) 1 ANO 140–150 35–55
3

Small cake (Malý moučník) / Muffin 1 ANO 160–170 30–40
3

Kynuté koláče 1 ANO 170–180 40–60
2

Piškot 1 ANO 160–170 30–40
2

Focaccia 1 ANO 200–220 20–40
3

Bochník chleba 1 ANO 170–180 70–100
3

Malý chléb 1 ANO 200–220 30–50
3

Baguette (Bageta) 1 ANO 200–220 30–50
3

Pečené brambory 2 ANO 200–220 50–70
3

Veal / Beef / Pork (Telecí/hovězí/vepřové) 1 
kg 2 ANO 180–200 60–100

3

Veal / Beef / Pork (Telecí/hovězí/vepřové) 
kousky 2 ANO 160–180 60–80

3

Krvavý rostbíf 1 kg 2 ANO 200–220 40–50
3

Krvavý rostbíf 2 kg 2 ANO 200 55–65
3

Jehněčí kýta 2 ANO 180–200 65–75
3

Dušené vepřové koleno 2 ANO 160–180 85–100
3

Chicken / guinea fowl / duck (Kuře/
perlička/kachna) 1–1,5 kg 2 ANO 200–220 50–70

3

Chicken / guinea fowl / duck (Kuře/
perlička/kachna), kousky 2 ANO 200–220 55–65

3

Plněná zelenina  
(rajčata, cukety, lilky) 2 ANO 180–200 25–40

3

Rybí filé 3 ANO 180–200 15–30
3

*Vezměte prosím v úvahu, že v případě volby funkce Pára Auto musí být tato korelace vynechána. Trouba automaticky 
zvolí nejlepší úroveň páry vhodnou pro zvolenou teplotu. 



TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
RECEPT FUNKCE PŘEDOHŘEV TEPLOTA (°C)

DOBA TRVÁNÍ 
(MIN.)

ROŠT A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kynuté koláče / Piškot

Ano 170 30–50
2

Ano 160 30–50
2

Ano 160 30–50
4 1

Plněné moučníky  
(cheesecake, závin, ovocný koláč)

Ano 160–200 30–85
3

Ano 160–200 30–90
4 1

Jemné pečivo

Ano 150 20–40
3

Ano 140 30–50
4

Ano 140 30–50
4 1

Ano 135 40–60
5 3 1

Koláčky/muffiny

Ano 170 20–40
3

Ano 150 30–50
4

Ano 150 30–50
4 1

Ano 150 40–60
5 3 1

Odpalované pečivo

Ano 180–200 30–40
3

Ano 180–190 35–45
4 1

Ano 180–190 35–45 *
5 3 1

Pusinky

Ano 90 110–150
3

Ano 90 130–150
4 1

Ano 90 140–160 *
5 3 1

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

2

Ano 190–230 20–50
5 3 1

Pizza (tenká, silná, focaccia)
Ano 310 7–12

2

Ano 220–240 25–50 *
5 3 1

Mražená pizza

Ano 250 10–15
3

Ano 250 10–20
4 1

Ano 220–240 15–30
5 3 1

Slané koláče  
(zeleninové, quiche)

Ano 180–190 45–55
3

Ano 180–190 45–60
4 1

Ano 180–190 45–70 *
5 3 1

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt Pečicí plech nebo dortový 

plech na pečení na roštu
 Hluboký plech / plech na 

pečení na roštu
Odkapávací plech / plech 

na pečení
Odkapávací plech s 500 ml 

vody

FUNKCE XL
ECO

Tradiční Horký vzduch Tradiční pečení Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza



RECEPT FUNKCE PŘEDOHŘEV TEPLOTA (°C)
DOBA TRVÁNÍ 

(MIN.)
ROŠT A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Vols-au-vent / Pečivo z listového těst

Ano 190–200 20–30
3

Ano 180–190 20–40
4 1

Ano 180–190 20–40 *
5 3 1

Lasagne / nákypy / zapékané těstoviny 
/ cannelloni Ano 190–200 45–65

3

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

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

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

Husa/krocan 3 kg Ano 190–200 80–130
2

Pečená ryba / v papilotě (filety, vcelku) Ano 180–200 40–60
3

Plněná zelenina  
(rajčata, cukety, lilky) Ano 180–200 50–60

2

Topinky/toasty – 3 (vysoké) 3–6
5

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

Klobásy/kebaby/žebírka/hamburgery –
2–3 (střední–

vysoká)
15–30 **

5 4

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

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

Pečené brambory – 2 (střední) 35–55 ***
3

Zapékaná zelenina – 3 (vysoké) 10–25
3

Jemné pečivo
Jemné pečivo

Ano 135 50–70
5 4 3 1

Linecké koláče
Linecké koláče

Ano 170 50–70
5 3 2 1

Kruhové pizzy
Pizza

Ano 210 40–60
5 3 2 1

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

5 3 1

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

Ano 190 40–120 *
5 4 2 1

Lasagne a maso Ano 200 50–100 *
4 1

Maso a brambory Ano 200 45–100 *
4 1

Ryby a zelenina Ano 180 30–50 *
4 1

Nadívané maso ECO – 200 80–120 *
3

Naporcované maso  
(králičí, kuřecí, jehněčí)

ECO – 200 50–100 *
3

* Odhadovaná doba přípravy: Jídlo lze z trouby kdykoli vytáhnout, záleží na vašich požadavcích.
** Po uplynutí poloviny doby pečení jídlo obraťte.
*** Po uplynutí dvou třetin doby pečení jídlo obraťte (je-li to třeba).

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt Pečicí plech nebo dortový 

plech na pečení na roštu
 Hluboký plech / plech na 

pečení na roštu
Odkapávací plech / plech 

na pečení
Odkapávací plech s 500 ml 

vody

FUNKCE XL
ECO

Tradiční Horký vzduch Tradiční pečení Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza



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

VNĚJŠÍ POVRCHY
• Povrchy čistěte vlhkou utěrkou z mikrovlákna. 
Jsou-li velmi znečištěné, přidejte několik kapek pH 
neutrálního čisticího prostředku. Nakonec je otřete 
suchým hadříkem.
• Nepoužívejte korozivní ani brusné čisticí prostředky. 
Jestliže se tyto prostředky přesto nedopatřením 
dostanou do styku s troubou, ihned potřísněný 
povrch otřete vlhkým hadříkem z mikrovlákna.
VNITŘNÍ POVRCHY
• Po každém použití nechte troubu vychladnout 
a poté ji vyčistěte, a to ideálně v době, když je ještě 
teplá, aby bylo možné odstranit skvrny a zbytky 
jídla. Za účelem vysušení jakéhokoli kondenzátu 
vytvořeného v důsledku přípravy jídla s vyšším 
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout 
a poté kondenzát setřete hadříkem nebo houbou.
• Pro optimální čištění vnitřních povrchů aktivujte 
funkci snadného čištění „Smart Clean“. (Jen 
u některých modelů.)
• Sklo dveří čistěte vhodným tekutým prostředkem.
• Pro usnadnění čištění lze dvířka vymontovat z pantů.
 

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Ihned po použití vložte příslušenství do roztoku 
mycího prostředku na nádobí. Je-li ještě horké, 
použijte kuchyňské chňapky. Zbytky jídel odstraníte 
vhodným kartáčkem nebo houbičkou na nádobí.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k 
dispozici) nemyjte v myčce nádobí.
Plech Horkovzduš.smaž. (pokud je k dispozici) lze mýt v 
myčce nádobí.

ÚDRŽBA ZÁSOBNÍKU NA VODU
Varování: Zásobník na vodu není vhodný pro mytí 
v myčce na nádobí: nebezpečí poškození!
Na konci každého cyklu vaření s párou trouba po 
přibližně 30 minutách automaticky provede cyklus 
vypouštění trvající přibližně jednu minutu, čímž 
se veškerá voda v systému přesune do vytahovací 
zásuvky.

Poznámka: Nenechávejte vodu v systému déle než 2 dny.
Chcete-li zcela odstranit vodu uvnitř nebo vyčistit 
vnitřní povrchy, můžete otevřít zásuvku na vodu:

1. Zatlačte na zadní klapku 
směrem nahoru a sejměte 
horní kryt zásuvky na vodu.

2. Po skončení čištění 
můžete zásuvku zavřít 
zasunutím dvou předních 
klapek do předních otvorů 
a zatlačením zadní strany 
dolů.

Při plnění zásuvky na vodu používejte pouze vodu 
pokojové teploty: horká voda může ovlivnit provoz 
parního systému. Používejte pouze pitnou vodu.

NÁDRŽKA
Z důvodu zajištění trvalé optimální výkonnosti 
trouby a zabránění vzniku usazování vodního 
kamene vám doporučujeme pravidelně používat 
funkci „Odvápnění“. Pokud funkci páry delší dobu 
nepoužíváte, velmi doporučujeme aktivovat pečicí 
cyklus s prázdnou troubou a naplnit nádržku na 
maximum.

Před prováděním jakékoliv 
údržby a čištění se ujistěte, že 
trouba stihla vychladnout.
Nepoužívejte parní čističe.

Nepoužívejte drátěnku, drsné 
houbičky ani abrazivní/žíravé 
prostředky, neboť by tím mohlo 
dojít k poškození povrchu 
spotřebiče.

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

ÚDRŽBA A ČIŠTĚNÍ



DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
1. Přejete-li si dvířka demontovat, zcela je otevřete 
a posouvejte západky směrem dolů, dokud nedojde 
k jejich odjištění.

b

a

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

a

b

~15°

3. Dvířka opět nasadíte tak, že je přiložíte k troubě, 
nasměrujete háčky pantů oproti jejich usazení a do 
příslušného usazení zajistíte i horní část.

4. Dvířka posuňte směrem dolů a poté je naplno 
otevřete.
Posuňte západky směrem dolů do jejich původní 
polohy: Ujistěte se, že jste je posunuli dolů až na 
doraz.

b

a

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

“CLICK”

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

VÝMĚNA ŽÁROVKY TROUBY
Pro výměnu světla se obraťte na poprodejní servis.



Problém Možná příčina Řešení

Trouba nefunguje.
Přerušení napájení.

Odpojení od elektrické sítě.

Zkontrolujte, zda je síť pod napětím a zda je 
trouba připojená k elektrickému napájení. 

Vypněte a opět zapněte troubu. Zjistíte tak, zda 
porucha přetrvává.

Na displeji je písmeno „F“ 
následované číslem. Softwarový problém. Kontaktujte call centrum a uveďte číslo následující 

za písmenem „F“.

Funkce vaření 6th Sense končí 
bez zobrazení odpočítávání. 
Vaření skončí před koncem 
odpočítávání.

Množství jídla se liší od 
doporučeného rozmezí. 
Dvířka jsou během vaření 
otevřená.

Otevřete dvířka a zkontrolujte propečenost 
potravin. V případě potřeby dokončete vaření 
výběrem tradiční funkce.

Trouba se nezahřívá.

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

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

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

Světlo se zhasne. Úsporný režim „ECO“ je 
„Zap“.

V nabídce „NASTAVENÍ“ vyhledejte možnost „EKO“ 
a zvolte „Off“.

Dvířka dobře nedovírají. Bezpečnostní zarážky jsou 
v nesprávné poloze.

Dodržte následující pokyny pro demontáž 
a opětovné nasazení dvířek, které jsou uvedené 
v oddíle „Čištění a údržba“, a ujistěte se, že se 
bezpečnostní zarážky nacházejí ve správné 
poloze.

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

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

Cyklus vaření se sondou skončil 
bez zjevné příčiny nebo se na 
obrazovce vypíše chyba F3E3.

Potravinová sonda není 
správně připojena. Zkontrolujte připojení potravinové sondy.

ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD

Zásady, standardní dokumentaci a další informace o výrobku naleznete:
• Použitím QR kódu na vašem výrobku
• Navštívením naší webové stránky docs.whirlpool .eu,
• případně kontaktujte náš poprodejní servis (telefonní číslo naleznete v záručním listě). Při kontaktování 

našeho poprodejního servisu prosím uveďte kódy na identifikačním štítku produktu.

400020001284



ELΕγχειρίδιο ιδιοκτήτη

ΣΑΣ ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ ΠΟΥ ΑΓΟΡΑΣΑΤΕ ΕΝΑ 
ΠΡΟΪΟΝ WHIRLPOOL
Για να λάβετε πλήρη τεχνική υποστήριξη, 
παρακαλούμε να καταχωρίσετε τη συσκευή σας στην 
ιστοσελίδα www . whirlpool . eu/ register

Διαβάστε τις οδηγίες για την ασφάλεια προσεκτικά 
πριν χρησιμοποιήσετε τη συσκευή.

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ

ΠΙΝΑΚΑΣ ΕΛΕΓΧΟΥ

1.  Πίνακας ελέγχου
2.  Ανεμιστήρας κυκλική αντίσταση 

(δεν είναι ορατή)

3.  Οδηγοί ραφιού 
(το επίπεδο υποδεικνύεται στη 
μπροστινή πλευρά του φούρνου)

4.  Πόρτα
5.  Συρτάρι νερού
6.  Επάνω αντίσταση/γκριλ
7.  Λαμπτήρας

8.  Πινακίδα αναγνώρισης  
(να μην αφαιρείται)

9.  Κάτω αντίσταση  
(δεν είναι ορατή)

1. ΑΝΑΜΜΑ/ΣΒΗΣΙΜΟ
Για το άναμμα ή το σβήσιμο του 
φούρνου και για την παύση ή τη 
διακοπή λειτουργίας.

2. ΑΜΕΣΗ ΠΡΟΣΒΑΣΗ ΣΕ 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Για γρήγορη πρόσβαση στις 
λειτουργίες και το μενού.
3. ΚΟΥΜΠΙ ΠΛΟΗΓΗΣΗΣ ΜΕΙΟΝ
Για κύλιση του μενού και μείωση 
των ρυθμίσεων ή των τιμών μιας 
λειτουργίας 

4. ΠΙΣΩ
Για επιστροφή στην προηγούμενη 
οθόνη. Κατά τη διάρκεια 
μαγειρέματος, επιτρέπει την 
αλλαγή των ρυθμίσεων.

5. ΟΘΟΝΗ
6. ΕΠΙΒΕΒΑΙΩΣΗ
Για επιβεβαίωση της επιλογής μιας 
λειτουργίας ή μιας επιλεγμένης 
τιμής.

7. ΚΟΥΜΠΙ ΠΛΟΗΓΗΣΗΣ ΣΥΝ
Για κύλιση του μενού και αύξηση 
των ρυθμίσεων ή των τιμών μιας 
λειτουργίας.
8. ΕΠΙΛΟΓΕΣ / ΑΜΕΣΗ 
ΠΡΟΣΒΑΣΗ ΣΕ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Για γρήγορη πρόσβαση στις 
λειτουργίες, διάρκεια, ρυθμίσεις 
και τα αγαπημένα.

9. ΕΝΑΡΞΗ
Για να ξεκινήσετε μια λειτουργία 
χρησιμοποιώντας τις ειδικές ή 
βασικές ρυθμίσεις.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

ΣΑΡΩΣΤΕ ΤΟΝ ΚΩΔΙΚΟ 
QR ΣΤΗ ΣΥΣΚΕΥΗ ΣΑΣ ΓΙΑ 
ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

1 3 4 5 6 7 8 92



ΑΞΕΣΟΥΑΡ
ΣΧAΡΑ ΛΙΠΟΣΥΛΛΕΚΤΗΣ ΤΑΨΙ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ* ΚΙΝΗΤΟΙ ΟΔΗΓΟΙ*

Χρησιμοποιήστε τους για το 
ψήσιμο του φαγητού ή για 
τη στήριξη σκευών, ταψιών 
κέικ και άλλων σκευών 
κατάλληλων για χρήση στο 
φούρνο.

Για χρήση ως ταψί για το 
μαγείρεμα κρέατος, ψαριών, 
λαχανικών, φοκάτσια, κ.λπ. 
ή για τοποθέτηση κάτω από 
τη σχάρα για τη συλλογή 
των χυμών μαγειρέματος.

Για να ψήνετε ψωμί και πίτες 
αλλά και κρέας, ψάρι σε 
λαδόκολλα κ.λπ.

Για να βάζετε και να βγάζετε 
εύκολα εξαρτήματα.

ΔΙΣΚΟΣ ΤΗΓΑΝΙΣ. ΜΕ 
ΑΕΡΑ*

Να χρησιμοποιείται 
όταν μαγειρεύετε 
φαγητά με τη λειτουργία 
τηγανίσματος με αέρα, με 
ένα ταψί τοποθετημένο σε 
χαμηλότερο επίπεδο για να 
συλλέγει πιθανά ψίχουλα και 
σταγόνες. Μπορεί να πλυθεί 
στο πλυντήριο πιάτων.

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΗΣ ΣΧΑΡΑΣ ΚΑΙ ΑΛΛΩΝ 
ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΩΝ
Τοποθετήστε τη σχάρα οριζόντια σύροντας στους οδηγούς 
του ραφιού και βεβαιωθείτε ότι η πλευρά με το ανυψωμένο 
άκρο είναι γυρισμένη προς τα επάνω. 
Τα άλλα αξεσουάρ, όπως ο λιποσυλλέκτης και το ταψί 
ψησίματος, τοποθετούνται οριζόντια με τον ίδιο τρόπο όπως 
η σχάρα.
ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΟΔΗΓΩΝ 
ΡΑΦΙΟΥ
• Για να αφαιρέσετε τους οδηγούς των ραφιών, σηκώστε τα 
και τραβήξτε τις κάτω πλευρές έξω από τις υποδοχές τους: 
Τώρα μπορείτε να αφαιρέσετε τους οδηγούς ραφιών. 
• Για να τοποθετήσετε ξανά τους οδηγούς ραφιών, πρώτα 
τοποθετήστε τους στην άνω υποδοχή. Κρατώντας τους 
σηκωμένους, σύρετε μέσα στο θάλαμο ψησίματος και 
κατεβάστε τους στη θέση τους στις κάτω υποδοχές.

ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΩΝ ΚΙΝΗΤΩΝ ΟΔΗΓΩΝ
Αφαιρέστε τους οδηγούς 
ραφιών από το φούρνο και 
αφαιρέστε το προστατευτικό 
πλαστικό από τους κινητούς 
οδηγούς.
Σφίξτε το άνω κλιπ του κινητού 
οδηγού στον οδηγό ραφιού 
και σύρετε τον μέχρι τέρμα. 
Κατεβάστε το άλλο κλιπ στη 
θέση τους.

Για να ασφαλίσει ο οδηγός, 
πιέστε το κάτω τμήμα του κλιπ 
προς τον οδηγό ραφιού. 
Βεβαιωθείτε ότι οι κινητοί 
οδηγοί μπορούν να κινηθούν 
ελεύθερα. Επαναλάβετε τα 
βήματα στον άλλο οδηγό 
ραφιού στο ίδιο επίπεδο.

Σημείωση: Οι κινητοί οδηγοί μπορούν να τοποθετηθούν σε 
οποιοδήποτε ράφι.

Ο αριθμός και ο τύπος των εξαρτημάτων μπορεί να διαφέρει ανάλογα με το μοντέλο που αγοράσατε.
Άλλα αξεσουάρ μπορούν να αγοραστούν χωριστά. για παραγγελίες και πληροφορίες επικοινωνήστε με την υπηρεσία 
εξυπηρέτησης πελατών.
* Διατίθεται μόνο σε ορισμένα μοντέλα



ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
 6TH SENSE

Αυτή η λειτουργία επιτρέπει το εντελώς αυτόματο 
ψήσιμο για όλα τα φαγητά (Λαζάνια, Κρέας, Ψάρι, 
Λαχανικά, Κέικ & Γλυκά, Αλμυρά κέικ, Ψωμί, Πίτσα). 
Για το καλύτερο αποτέλεσμα με αυτήν τη λειτουργία, 
ακολουθήστε τις οδηγίες στον σχετικό πίνακα 
μαγειρέματος.

 ΑΤΜΟΣ + ΑΕΡΑΣ
Συνδυάζοντας τις ιδιότητες του ατμού με εκείνες 
του εξαναγκασμένου αέρα, η λειτουργία αυτή 
σας επιτρέπει να μαγειρεύετε τραγανά πιάτα και 
ροδοκοκκινισμένα εξωτερικά, αλλά ταυτόχρονα 
τρυφερά και ζουμερά μέσα. Για να επιτύχετε τα 
καλύτερα αποτελέσματα στο ψήσιμο, σας συνιστούμε 
να επιλέξετε ΕΠΙΠΕΔΟ 3 ατμού για ψήσιμο ψαριών, 
ΕΠΙΠΕΔΟ 2 για κρέας και ΕΠΙΠΕΔΟ 1 για ψωμί και 
επιδόρπια. 
Για περισσότερες πληροφορίες σχετικά με 
τους χειροκίνητους κύκλους μαγειρέματος με 
εξαναγκασμένο ατμό + αέρα μεταβείτε στον πίνακα 
μαγειρέματος "Ατμός + Αέρας".

 ΓΚΡΙΛ
Για να ψήσετε στο γκριλ μπριζόλες, σουβλάκια, 
λουκάνικα, λαχανικά ογκρατέν, καθώς και για να 
φρυγανίσετε ψωμί. Όταν ψήνετε κρέας στο γκριλ, 
συνιστάται να χρησιμοποιείτε τον λιποσυλλέκτη για 
τη συλλογή των χυμών ψησίματος: Τοποθετήστε τον 
δίσκο σε οποιοδήποτε επίπεδο κάτω από τη σχάρα και 
προσθέστε 500 ml πόσιμο νερό.

ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
• ΣΥΜΒΑΤ. ΨΗΣΙΜΟ

Για το ψήσιμο οποιουδήποτε είδους φαγητού σε 
ένα μόνο ράφι.

• COOK4
Για το μαγείρεμα διαφορετικών φαγητών που 
απαιτούν την ίδια θερμοκρασία μαγειρέματος 
σε τέσσερα επίπεδα ταυτόχρονα. Αυτή η 
λειτουργία μπορεί να χρησιμοποιηθεί για να 
ψήσετε μπισκότα, κέικ, στρογγυλή πίτσα (και 
κατεψυγμένη) και να προετοιμάσετε ένα πλήρες 
γεύμα. Ακολουθήστε τον πίνακα μαγειρέματος για 
να έχετε καλύτερα αποτελέσματα.

• TURBO GRILL
Για να ψήσετε μεγάλα κομμάτια κρέατος 
(μπούτια, ροστ μπιφ, κοτόπουλο). Συνιστάται να 
χρησιμοποιείτε το λιποσυλλέκτη για τη συλλογή 
των χυμών ψησίματος: Τοποθετήστε το ταψί σε 
οποιοδήποτε επίπεδο κάτω από τη σχάρα και 
προσθέστε 500 ml πόσιμο νερό.

• ΨΗΣ. ΚΑΤΕΨ.
Η λειτουργία αυτή επιλέγει αυτόματα την ιδανική 
θερμοκρασία και λειτουργία ψησίματος για 
5 διαφορετικούς τύπους ήδη κατεψυγμένων 
φαγητών. Δεν χρειάζεται να προθερμάνετε το 
φούρνο.

• ΕΙΔΙΚΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
 » ΠΙΤΣΑ

Αυτή η λειτουργία σας επιτρέπει να 
μαγειρέψετε υπέροχη σπιτική πίτσα, 
σε λιγότερο από 10 λεπτά, όπως σε ένα 
εστιατόριο. 
Ο ειδικός κύκλος μαγειρέματος λειτουργεί σε 
επίπεδο θερμοκρασίας άνω των 300 βαθμών 
Κελσίου, παρέχοντας πίτσα μαλακή στο 
εσωτερικό, τραγανή στις άκρες και με τέλεια 
ομοιόμορφο ροδοκοκκίνισμα. 
Συνδυάζοντας αυτή τη λειτουργία με 
το αξεσουάρ Pizza Stone WPro και 
προθερμαίνοντας για 30 λεπτά, μπορείτε να 
ψήσετε μια πίτσα σε 5-8 λεπτά. 
(Για παραγγελίες και πληροφορίες επικοινωνήστε 
με την υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών ή 
μεταβείτε στην ιστοσελίδα www.whirlpool.eu.)

 » ΤΗΓΑΝΙΣΜΑ ΣΤΟΝ ΑΕΡΑ
Αυτή η λειτουργία σάς επιτρέπει να ψήνετε 
τηγανιτές πατάτες, κοτομπουκιές και πολλά 
άλλα χρησιμοποιώντας λιγότερο λάδι, με 
αποτέλεσμα να είναι ευχάριστα τραγανές. 
Οι αντιστάσεις λειτουργούν κυκλικά για 
να θερμάνουν σωστά τον φούρνο, ενώ ο 
ανεμιστήρας κυκλοφορεί ζεστό αέρα. Τα 
καλύτερα αναμενόμενα αποτελέσματα 
ψησίματος μπορούν να επιτευχθούν μόνο με 
τη χρήση ενός δίσκου τηγανίσματος με αέρα 
(παρέχεται σε ορισμένα μοντέλα). Τοποθετήστε 
το φαγητό στον δίσκο τηγανίσματος με 
αέρα σε μία στρώση και ακολουθήστε τις 
οδηγίες του Πίνακα τηγανίσματος με αέρα 
για καλύτερες επιδόσεις. Αποφύγετε να 
χρησιμοποιείτε περισσότερους από έναν 
δίσκους για να αποφύγετε το ανομοιόμορφο 
ψήσιμο.

 » ΦΟΥΣΚΩΜΑ
Για το ιδανικό φούσκωμα γλυκιάς ή αλμυρής 
ζύμης. Για να εξασφαλίσετε την ποιότητα 
φουσκώματος, μην ενεργοποιείτε τη 
λειτουργία αν ο φούρνος είναι ακόμη ζεστός 
μετά από έναν κύκλο ψησίματος.

 » ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ ΖΕΣΤΟ
Για να διατηρήσετε ζεστό και τραγανό το 
φαγητό που μόλις ψήσατε.

 » ΞΕΠΑΓΩΜΑ
Για να επιταχύνετε την απόψυξη των τροφών. 
Τοποθετήστε το φαγητό στο μεσαίο επίπεδο 
σχάρας. Συνιστάται να αφήνετε το φαγητό 
στη συσκευασία του, ώστε να μην ξεραθεί 
εξωτερικά.

 » ΚΥΚΛΟΣ ECO
Για το ψήσιμο γεμιστών κομματιών και 
φιλέτων κρέατος σε ένα μόνο ράφι. Όταν 
χρησιμοποιείται ο οικονομικός Κύκλος ECO, 



το φωτάκι θα παραμείνει σβηστό κατά τη 
διάρκεια ψησίματος. Για να χρησιμοποιήσετε 
τον κύκλο ECO (Οικονομικό) και κατά συνέπεια 
να βελτιώσετε την κατανάλωση ρεύματος, η 
πόρτα του φούρνου δεν πρέπει να ανοίξει έως 
ότου το φαγητό να είναι εντελώς μαγειρεμένο.

 » ΨΗΣΙΜΟ MAXI
Η λειτουργία επιλέγει αυτόματα την 
καλύτερη λειτουργία μαγειρέματος και την 
καταλληλότερη θερμοκρασία για το μαγείρεμα 
μεγάλων κομματιών κρέατος (πάνω από 2,5 
κιλά). Για ομοιόμορφο ροδοκοκκίνισμα και στις 
δύο πλευρές, συνιστάται να γυρίσετε το κρέας 
κατά το ψήσιμο. Είναι καλό να περιχύνετε το 
κρέας με ζωμό σε τακτά χρονικά διαστήματα 
για να μη στεγνώσει.

 ΣΥΜΒΑΤΙΚΟ
Για το ψήσιμο οποιουδήποτε είδους φαγητού σε ένα 
μόνο ράφι.

 EΞΑΝΑΓΚ. ΑΕΡΑΣ
Για ψήσιμο διαφορετικών τροφίμων που απαιτούν την 
ίδια θερμοκρασία σε διαφορετικά επίπεδα (μέγιστο 
τρία) ταυτόχρονα. Αυτή η λειτουργία μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί για το ψήσιμο διαφορετικών φαγητών 
χωρίς να μεταφέρονται οσμές από το ένα φαγητό στο 
άλλο.

  ΓΡΗΓΟΡΗ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ
Για τη γρήγορη προθέρμανση του φούρνου.

 ΥΠΕΝΘ. ΛΕΠΤΩΝ
Για τη διατήρηση του χρόνου χωρίς την ενεργοποίηση 
μιας λειτουργίας.

 ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ
• PYRO 
Για τον καθαρισμό των ακαθαρσιών που παράγονται 
από μαγείρεμα με έναν κύκλο πολύ υψηλής 
θερμοκρασίας. Υπάρχουν διαθέσιμοι δύο κύκλοι 
αυτοκαθαρισμού: Ένας πλήρης κύκλος (ΠΥΡΟΛΥΣΗ) 
και ένας πιο σύντομος κύκλος (ΠΥΡΟΛΥΣΗ ECO). 
Συνιστούμε να χρησιμοποιείτε ολόκληρο τον κύκλο 
για να έχετε την καλύτερη απόδοση καθαρισμού.

• SMARTCLEAN 
Η δράση του ατμού που απελευθερώνεται κατά τον 
ειδικό κύκλο καθαρισμού με χαμηλή θερμοκρασία, 
επιτρέπει την εύκολη αφαίρεση της βρωμιάς και των 
υπολειμμάτων τροφίμων. Ρίξτε 200 ml πόσιμο νερό 
στην κάτω επιφάνεια του φούρνου και ενεργοποιήστε 
τη λειτουργία όταν ο φούρνος κρυώσει.
• ΑΦΑΛΑΤΩΣΗ 
Για την αφαίρεση των αλάτων από τον βραστήρα. 
Συστήνουμε να χρησιμοποιείτε αυτή τη λειτουργία σε 
τακτικά διαστήματα. Διαφορετικά, στην οθόνη θα 
εμφανιστεί ένα μήνυμα υπενθυμίζοντας ότι πρέπει να 
καθαρίσετε τον φούρνο.

 ΑΓΑΠΗΜΕΝΑ
Για εμφάνιση της λίστας των 10 αγαπημένων 
λειτουργιών.

 ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ
Για προσαρμογή των ρυθμίσεων του φούρνου. Όταν 
είναι ενεργή η λειτουργία “ECO”, η φωτεινότητα 
της οθόνης μειώνεται και το φως σβήνει μετά από 
1 λεπτό για εξοικονόμηση ενέργειας. Η οθόνη 
ενεργοποιείται ξανά αυτόματα όταν πατηθεί κάποιο 
από τα κουμπιά. Όταν είναι ενεργοποιημένη “On” 
η λειτουργία “ΔΟΚΙΜΗ” όλα τα χειριστήρια είναι 
ενεργοποιημένα και τα μενού διαθέσιμα αλλά ο 
φούρνος δεν θερμαίνεται. Για να απενεργοποιήσετε 
αυτή τη λειτουργία, αποκτήστε πρόσβαση στη 
λειτουργία “ΔΟΚΙΜΗ” από το μενού “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ” και 
επιλέξτε “Off”. Επιλέγοντας “ΕΠΑΝΑΦ. ΕΡΓΟΣΤ.”, το 
προϊόν απενεργοποιείται και στη συνέχεια επιστρέφει 
στην πρώτη ενεργοποίηση. Όλες οι ρυθμίσεις 
διαγράφονται.



ΠΡΩΤΗ ΧΡΗΣΗ
1. ΕΠΙΛΕΞΤΕ ΓΛΩΣΣΑ
Θα χρειαστεί να ρυθμίσετε τη γλώσσα και την ώρα 
όταν ανάψετε τη συσκευή για πρώτη φορά: Στην 
οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη «English».

ΕΛΛΗΝΙΚΑ
Πατήστε  ή  για να κυλήσετε τη λίστα με τις 
διαθέσιμες γλώσσες και επιλέξτε αυτήν που θέλετε. 
Πιέστε  για επιβεβαίωση της επιλογής.
Σημείωση: Η αλλαγή της γλώσσας μπορεί να γίνει και στη 
συνέχεια επιλέγοντας “ΓΛΩΣΣΑ” στο μενού “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ”, που 
είναι διαθέσιμο πατώντας το  

2. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗΝ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑΣ
Ο φούρνος είναι προγραμματισμένος να καταναλώνει 
ηλεκτρική ενέργεια σε επίπεδο συμβατό με το οικιακό 
δίκτυο με ισχύ μεγαλύτερη από 3 kW (16): Αν στην 
οικία σας χρησιμοποιείται χαμηλότερη ισχύς, θα 
χρειαστεί να την μειώσετε την ισχύ (13).

IΣXYΣ
Πατήστε  ή  για να επιλέξετε 16 “High” (Υψηλή) 
ή 13 “Low” (Χαμηλή) και πατήστε  επιβεβαίωση.
3. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗΝ ΩΡΑ
Μετά την επιλογή της γλώσσας, θα χρειαστεί να 
ρυθμίσετε και την τρέχουσα ώρα: Στην οθόνη 
αναβοσβήνουν τα δύο ψηφία για την ώρα.

ΡΟΛΟΙ
Πατήστε  ή  για να ρυθμίσετε τη σωστή 
ώρα και πιέστε : Στην οθόνη αναβοσβήνουν τα 
δύο ψηφία για τα λεπτά. Πατήστε  ή  για να 
ρυθμίσετε τα λεπτά και πιέστε  για επιβεβαίωση.
Σημείωση: Ενδέχεται να χρειαστεί να ρυθμίσετε ξανά την 
ώρα έπειτα από διακοπές ρεύματος μεγάλης διάρκειας. 
Επιλέξτε “ΡΟΛΟΪ” στο μενού “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ”, που είναι διαθέσιμο 
πατώντας το  

4. ΡΥΘΜΙΣΗ ΤΟΥ ΕΠΙΠΕΔΟΥ ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑΣ ΤΟΥ 
ΝΕΡΟΥ
Για να μπορέσει ο φούρνος να λειτουργεί 
αποτελεσματικά και να διασφαλιστεί ότι προτρέπει 
τακτικά τον χρήστη να εκτελεί τον κύκλο αφαίρεσης 
αλάτων όταν χρειάζεται, είναι σημαντικό να ρυθμίσετε 
το σωστό επίπεδο σκληρότητας νερού. Για να τη 
ρυθμίσετε, ενεργοποιήστε τον φούρνο πατώντας 

, πατήστε  Ρυθμίσεις και χρησιμοποιήστε τα 
κουμπιά πλοήγησης  και  για να επιλέξετε 
"ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑ ΝΕΡΟΥ". Πιέστε  για επιβεβαίωση. 
Χρησιμοποιήστε τα κουμπιά πλοήγησης  και  
για να επιλέξετε το σωστό επίπεδο για το νερό της 
περιοχής σας, με βάση τον παρακάτω πίνακα:

ΠΙΝΑΚΑΣ ΕΠΙΠΕΔΩΝ ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑΣ ΝΕΡΟΥ

Επίπεδο
°dH

Γερμανικά
μοίρες

°fH
Γαλλικά
μοίρες

°Clark
English
μοίρες

1 Πολύ 
μαλακό 0-6 0-10 0-7

2 Μαλακό 7-11 11-20 8-14
3 Μέτρια 12-16 21-29 15-20
4 Υψηλή 17-34 30-60 21-42

5 Πολύ 
σκληρό 35-50 61-90 43-62

Πιέστε για επιβεβαίωση.
Για το επίπεδο σκληρότητας νερού η προεπιλογή είναι 
“Σκληρό”.

5. ΘΕΡΜΑΝΣΗ ΦΟΥΡΝΟΥ
Ένας καινούργιος φούρνος μπορεί να εκλύει οσμές 
που έχουν παραμείνει από την διαδικασία κατασκευής: 
Αυτό είναι απόλυτα φυσιολογικό.
Πριν ξεκινήσετε το ψήσιμο φαγητού, συνιστάται 
να ζεσταίνετε το φούρνο άδειο έτσι ώστε να 
απομακρυνθούν τυχόν οσμές. Αφαιρέστε τα χαρτόνια 
ή τυχόν πλαστικό φιλμ από το φούρνο και αφαιρέστε 
από μέσα τα εξαρτήματα. Θερμάνετε το φούρνο 
στους 200 °C για περίπου μία ώρα, χρησιμοποιώντας 
καλύτερα τη λειτουργία κυκλοφορίας αέρα (π.χ. 
"Eξαναγκ. αέρας" ή “Συμβ. ψήσιμo”).
Σημείωση: Συνιστάται να αερίσετε το χώρο μετά τη χρήση 
της συσκευής για πρώτη φορά. 



ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΗ ΧΡΗΣΗ
1. ΕΠΙΛΟΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
Πατήστε το   για να ανάψετε τον φούρνο: Στην 
οθόνη εμφανίζεται η τελευταία κύρια λειτουργία που 
χρησιμοποιήθηκε ή το κύριο μενού.
Μπορείτε να επιλέξετε τις λειτουργίες πατώντας 
το εικονίδιο για μία από τις κύριες λειτουργίες ή 
με κύλιση του μενού: Για να επιλέξετε ένα στοιχείο 
από το μενού (στην οθόνη εμφανίζεται το πρώτο 
διαθέσιμο στοιχείο), πατήστε  ή  για να 
επιλέξετε το επιθυμητό, μετά πατήστε  για 
επιβεβαίωση.
2. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ
Αφού επιλέξετε τη λειτουργία που θέλετε, 
μπορείτε να αλλάξετε τις ρυθμίσεις. Στην οθόνη θα 
εμφανιστούν οι ρυθμίσεις που μπορούν να αλλάξουν 
διαδοχικά. Πιέζοντας το  μπορείτε να αλλάξετε 
την προηγούμενη ρύθμιση ξανά
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ / ΕΠΙΠΕΔΟ GRILL / ΕΠΙΠΕΔΟ 
ΑΤΜΟΥ

ΘEPMOKPAΣIA
Όταν η τιμή αρχίσει να αναβοσβήνει στην οθόνη, 
πατήστε  ή για να την αλλάξετε, στη συνέχεια 
πατήστε  για επιβεβαίωση και για να συνεχίσετε 
σε αλλαγή των ρυθμίσεων που ακολουθούν (εφόσον 
είναι δυνατό). 
τον ίδιο τρόπο, μπορείτε να ρυθμίσετε το επίπεδο του 
γκριλ: Υπάρχουν προκαθορισμένα επίπεδα ισχύος για 
το ψήσιμο στο γκριλ: 3 (υψηλό), 2 (μεσαίο), 1 (χαμηλό).
Στη λειτουργία “Εξαν. αέρας + Ατμός”, μπορείτε να 
επιλέξετε την ποσότητα ατμού από τις ακόλουθες 
τιμές: ΑΤΜΟΣ 1, ΑΤΜΟΣ 2.
Σημείωση: Μόλις ενεργοποιηθεί η λειτουργία, 
μπορείτε να αλλάξετε τη θερμοκρασία/επίπεδο γκριλ 
χρησιμοποιώντας το ή το .
ΔΙΑΡΚΕΙΑ

ΔΙΑΡΚΕΙΑ
Όταν αναβοσβήνει το εικονίδιο  στην οθόνη, πατήστε 

 ή για να ρυθμίσετε το χρόνο που επιθυμείτε 
και, στη συνέχεια, πατήστε το  για επιβεβαίωση. Δεν 
χρειάζεται να ρυθμίσετε το χρόνο ψησίματος αν θέλετε 
να διαχειριστείτε το ψήσιμο μη αυτόματα (χωρίς χρόνο 
ψησίματος): Πατήστε  ή  για επιβεβαίωση και 
έναρξη της λειτουργίας. Επιλέγοντας αυτήν τη λειτουργία, 
μπορείτε να προγραμματίσετε καθυστερημένη έναρξη 
της λειτουργίας.
Σημείωση: Μπορείτε να προσαρμόσετε το χρόνο 
μαγειρέματος που ρυθμίστηκε κατά τη διάρκεια 
μαγειρέματος πιέζοντας το : πατήστε  ή  για 
να την τροποποιήσετε και, στη συνέχεια, πατήστε  
για επιβεβαίωση.

ΤΕΛΟΣ ΧΡΟΝΟΥ (ΕΝΑΡΞΗ ΚΑΘΥΣΤΕΡΗΣΗΣ)
Σε πολλές λειτουργίες, μόλις ρυθμίσετε το χρόνο 
μαγειρέματος μπορείτε να καθυστερήσετε την έναρξη 
της λειτουργίας προγραμματίζοντας το χρόνο τέλους. 
Στην οθόνη εμφανίζεται η ώρα ολοκλήρωσης ενώ το 
εικονίδιο αναβοσβήνει. 

ΩΡΑ ΤΕΛΟΥΣ
Πατήστε  ή  για να ρυθμίσετε την ώρα που 
θέλετε να τελειώσει το μαγείρεμα και πατήστε 
για επιβεβαίωση και ενεργοποίηση της λειτουργίας. 
Βάλτε το φαγητό στο φούρνο και κλείστε την πόρτα: 
Η λειτουργία θα ξεκινήσει αυτόματα μετά από το 
χρονικό διάστημα που υπολογίστηκε προκειμένου να 
τερματιστεί το μαγείρεμα στο χρόνο που επιλέξατε.
Σημείωση: Ο προγραμματισμός χρόνου καθυστέρησης 
έναρξης μαγειρέματος απενεργοποιεί πάντα την φάση 
προθέρμανσης του φούρνου: Ο φούρνος θα φτάσει 
στην επιθυμητή θερμοκρασία βαθμιαία, κάτι που 
σημαίνει ότι οι χρόνοι μαγειρέματος θα είναι ελαφρώς 
μεγαλύτεροι από αυτούς που αναγράφονται στον 
πίνακα μαγειρέματος. Κατά τη διάρκεια του χρόνου 
αναμονής, μπορείτε να πατήσετε  ή  για να 
τροποποιήσετε την προγραμματισμένη ώρα λήξης 
ή να πατήσετε  για να αλλάξετε άλλες ρυθμίσεις. 
Πατώντας το , για εμφάνιση πληροφοριών, μπορείτε 
να αλλάξετε μεταξύ τέλους χρόνου και διάρκειας.
. 6TH SENSE
Αυτές οι λειτουργίες επιλέγουν αυτόματα τον 
καλύτερο τρόπο μαγειρέματος, τη θερμοκρασία και 
τη διάρκεια μαγειρέματος ή ψησίματος για όλα τα 
διαθέσιμα φαγητά.
Όταν απαιτείται, απλά υποδείξτε τα χαρακτηριστικά 
του φαγητού για να έχετε το καλύτερο αποτέλεσμα.
ΣΤΡΟΓΓΥΛΟΣ-ΔΙΣΚΟΣ-ΣΤΡΩΣΕΙΣ 

ΧΙΛΙΟΓΡΑΜΜΑ
Για να ρυθμίσετε σωστά τη λειτουργία, ακολουθήστε 
τις ενδείξεις στην οθόνη, όταν σας ζητηθεί, και 
πατήστε  ή  για να ρυθμίσετε την απαιτούμενη 
τιμή και, στη συνέχεια, πατήστε  για επιβεβαίωση.
ΨHΣIMO / POΔOKOKKINIΣMA
Σε ορισμένες λειτουργίες 6th Sense μπορείτε να 
ρυθμίσετε το επίπεδο ψησίματος.

ΕΠΙΠΕΔΟ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Όταν σας ζητηθεί, πατήστε  ή  για να 
επιλέξετε το επιθυμητό επίπεδο από μισοψημένο 
(-1) έως καλά ψημένο (+1). Πατήστε ή για 
επιβεβαίωση και έναρξη της λειτουργίας.



με τον ίδιο τρόπο, όπου επιτρέπεται, σε ορισμένες 
λειτουργίες 6th Sense, μπορείτε να ρυθμίσετε το 
ροδοκοκκίνισμα από (-1) έως (+1).
. ΨΗΣΙΜΟ ΜΕ ΑΤΜΟ
Επιλέγοντας “Ατμός” ή “Εξαναγκ. αέρας + Ατμός” από 
τις μη αυτόματες λειτουργίες ή μία από τις πολλές 
ειδικές συνταγές 6th Sense μπορείτε να ψήσετε 
οποιοδήποτε φαγητό χάρη στη χρήση του ατμού. Ο 
ατμός εξαπλώνεται ταχύτερα και πιο ομοιόμορφα στα 
τρόφιμα σε σύγκριση με τον ζεστό αέρα που είναι 
χαρακτηριστικός των Συμβατικών Λειτουργιών: αυτό 
μειώνει τους χρόνους ψησίματος, παγιδεύει τα πολύτιμα 
θρεπτικά συστατικά του φαγητού και εξασφαλίζει 
εξαιρετικά, πραγματικά νόστιμα αποτελέσματα με όλες 
τις συνταγές σας. Σε όλη τη διάρκεια ψησίματος με ατμό 
η πόρτα πρέπει να παραμένει κλειστή.
Για να συνεχίσετε το ψήσιμο με ατμό, θα πρέπει να 
γεμίσετε με νερό τον λέβητα που βρίσκεται μέσα στο 
φούρνο χρησιμοποιώντας το εξαγόμενο συρτάρι στον 
πίνακα ελέγχου.
Όταν ζητηθεί στην οθόνη με τις ενδείξεις "ADD 
WATER", βγάλτε το συρτάρι, ανοίξτε το καπάκι του 
συρταριού και γεμίστε το με νερό μέχρι τη στάθμη 
που ζητείται στην οθόνη. Κλείστε το συρτάρι 
σπρώχνοντάς το προσεκτικά προς το πάνελ μέχρι να 
κλείσει τελείως. Μετά την τοποθέτηση του συρταριού, 
πατήστε START για να συνεχίσετε τον κύκλο 
μαγειρέματος. Το συρτάρι πρέπει να παραμένει πάντα 
κλειστό, εκτός εάν γίνεται πλήρωση νερού.

Μετά το πρώτο γέμισμα, σε περίπτωση μεγαλύτερων 
κύκλων ψησίματος, μόλις τελειώσει το νερό, μπορεί να 
χρειαστεί να το προσθέσετε ξανά, για να ολοκληρωθεί 
ο κύκλος: ο φούρνος θα το ζητήσει σε περίπτωση που 
θα χρειαστεί.
3. ΕΝΑΡΞΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
Σε οποιαδήποτε στιγμή, αν οι προεπιλεγμένες τιμές 
είναι αυτές που επιθυμείτε ή μόλις εφαρμόσετε τις 
ρυθμίσεις που επιθυμείτε, πατήστε το  για να 
ενεργοποιήσετε τη λειτουργία.
Κατά τη φάση καθυστέρησης, πατώντας  ο 
φούρνος θα ζητήσει αν θέλετε να παρακάμψετε αυτήν 
τη φάση, ξεκινώντας άμεσα τη λειτουργία.

Σημείωση: Μόλις επιλέξετε μια λειτουργία, η οθόνη 
θα προτείνει το καταλληλότερο επίπεδο για κάθε 
λειτουργία. Μπορείτε να σταματήσετε τη λειτουργία 
οποιαδήποτε στιγμή πατώντας το κουμπί .
Εάν ο φούρνος είναι ζεστός και η λειτουργία 
απαιτεί μια συγκεκριμένη μέγιστη θερμοκρασία, θα 
εμφανιστεί ένα μήνυμα στην οθόνη. Μπορείτε είτε 
να επιλέξετε μια διαφορετική λειτουργία είτε να 
περιμένετε για πλήρη ψύξη. 
4. ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ
Ορισμένες λειτουργίες έχουν μια φάση 
προθέρμανσης: Μόλις ξεκινήσει η λειτουργία, η 
οθόνη δείχνει ότι ενεργοποιήθηκε η λειτουργία 
προθέρμανσης.

ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ
Μόλις ολοκληρωθεί αυτή η φάση, εκπέμπεται ένα 
ηχητικό σήμα και στην οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη 
ότι ο φούρνος έφτασε στην επιλεγμένη θερμοκρασία 
και θα σας ζητηθεί η "ΠΡΟΣΘ. ΦΑΓΗΤΟΥ". Στο σημείο 
αυτό, ανοίξτε την πόρτα, τοποθετήστε το φαγητό 
στο φούρνο, κλείστε το φούρνο και ξεκινήστε το 
μαγείρεμα πατώντας  ή .
Σημείωση: Η τοποθέτηση του φαγητού στο φούρνο 
πριν ολοκληρωθεί η προθέρμανση ενδέχεται να έχει 
ανεπιθύμητα αποτελέσματα για το τελικό μαγείρεμα. Το 
άνοιγμα της πόρτας κατά τη φάση προθέρμανσης θα 
σταματήσει τη λειτουργία.
Ο χρόνος μαγειρέματος δεν περιλαμβάνει τη φάση 
προθέρμανσης. Μπορείτε πάντα να αλλάξετε τη 
θερμοκρασία στην οποία θέλετε να φτάσει ο φούρνος 
χρησιμοποιώντας το  ή το .
5. ΓΥΡΙΣΤΕ Η ΕΛΕΓΞΤΕ ΤΟ ΦΑΓΗΤΟ
Ορισμένες συνταγές μαγειρέματος 6th Sense 
απαιτούν να γυρίσετε το φαγητό κατά το ψήσιμο.

ΓΥΡΙΣΜΑ ΦΑΓΗΤΟΥ
Ένα ηχητικό σήμα θα ηχήσει και η οθόνη εμφανίζει 
την ενέργεια που πρέπει να γίνει. Ανοίξτε την πόρτα, 
κάντε την ενέργεια που σας ζητήθηκε στην οθόνη και 
κλείστε την πόρτα, στη συνέχεια πατήστε  για να 
συνεχίσει το ψήσιμο. Με τον ίδιο τρόπο, στο 10% του 
χρόνου πριν από το τέλος του ψησίματος, ο φούρνος 
σας ζητάει να ελέγξετε το φαγητό.

ΕΛΕΓΧΟΣ ΦΑΓΗΤΟΥ
Ένα ηχητικό σήμα θα ηχήσει και η οθόνη εμφανίζει 
την ενέργεια που πρέπει να γίνει. Ελέγξτε το φαγητό, 
κλείστε την πόρτα και πατήστε  ή  για να 
συνεχιστεί το ψήσιμο.
Σημείωση: Πατήστε  για να παρακάμψετε αυτές τις 
ενέργειες. Διαφορετικά, μετά από ένα συγκεκριμένο 



χρονικό διάστημα χωρίς καμία ενέργεια, ο φούρνος θα 
συνεχίσει το μαγείρεμα.
6. ΤΕΛΟΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Εκπέμπεται ένα ηχητικό σήμα και στην οθόνη 
εμφανίζεται η ένδειξη ότι το μαγείρεμα 
ολοκληρώθηκε.

TEΛOΣ
Πατήστε  για συνέχιση του ψησίματος σε 
χειροκίνητη λειτουργία (χωρίς χρόνο) ή πατήστε 
για παράταση του χρόνου ψησίματος επιλέγοντας μια 
νέα διάρκεια. Και στις δύο περιπτώσεις, οι παράμετροι 
μαγειρέματος θα διατηρηθούν.
POΔOKOKKINIΣMA
Ορισμένες λειτουργίες του φούρνου σάς επιτρέπουν 
να ροδοκοκκινίσετε την επιφάνεια του φαγητού 
ενεργοποιώντας το γκριλ μετά την ολοκλήρωση του 
μαγειρέματος.

ΠΙΕΣΤΕ ΓΙΑ ΡΟΔ.
Όταν στην οθόνη εμφανιστεί το κατάλληλο μήνυμα, 
αν απαιτείται πατήστε το για να ξεκινήσει ένας 
κύκλος ροδοκοκκινίσματος πέντε λεπτών. Μπορείτε 
να σταματήσετε τη λειτουργία οποιαδήποτε στιγμή 
πατώντας για να σβήσετε το φούρνο.
. ΑΓΑΠΗΜΕΝΑ
Μόλις ολοκληρωθεί το μαγείρεμα, η οθόνη θα σας 
προτρέψει να αποθηκεύσετε τη λειτουργία σε έναν 
αριθμό από το 1 έως το 10 στη λίστα αγαπημένων.

ΠΡΟΣΘ. ΣΕ ΑΓΑΠ.;
Αν θέλετε να αποθηκεύσετε μια λειτουργία στα 
αγαπημένα και να αποθηκεύσετε τις τρέχουσες 
ρυθμίσεις για μελλοντική χρήση, πατήστε 
διαφορετικά, για να την αγνοήσετε πατήστε .
Αφού πατήσετε , πατήστε ή  για να 
επιλέξετε τη θέση του αριθμού και, στη συνέχεια, 
πατήστε  για επιβεβαίωση.
Σημείωση: Εάν η μνήμη είναι γεμάτη ή ο επιλεγμένος 
αριθμός ήδη χρησιμοποιείται, ο φούρνος θα σας 
ζητήσει να διαγραφεί η προηγούμενη λειτουργία για να 
αποθηκευτεί η νέα.
Για να εμφανίσετε σε μεταγενέστερο χρόνο τις 
λειτουργίες που αποθηκεύσατε, πιέστε το : Η οθόνη 
εμφανίζει τη λίστα αγαπημένων σας λειτουργιών.

1. ΣΥΜΒΑΤΙΚΟ
Πατήστε το ή το  Πατήστε ή για να επιλέξετε 

τη λειτουργία και επιβεβαιώστε πατώντας  , στη 
συνέχεια πατήστε  για ενεργοποίηση.
. ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ
• ΠΥΡΟΛΥΣΗ

Μην αγγίζετε το φούρνο κατά τον κύκλο πυρόλυσης.
Διατηρείτε τα παιδιά και τα ζώα μακριά από το 
φούρνο κατά τη διάρκεια και μετά τον κύκλο 
πυρόλυσης (έως ότου ολοκληρωθεί ο εξαερισμός 
του χώρου).

Αφαιρέστε όλα τα εξαρτήματα από το φούρνο πριν 
ενεργοποιήσετε τη λειτουργία πυρολ. καθαρισμού 
(και τους οδηγούς ραφιών). Εάν ο φούρνος 
είναι τοποθετημένος κάτω από μονάδα εστιών, 
βεβαιωθείτε ότι όλοι οι καυστήρες ή οι ηλεκτρικές 
εστίες έχουν απενεργοποιηθεί κατά τη λειτουργία 
αυτόματου καθαρισμού. Για να έχετε το βέλτιστο 
αποτέλεσμα καθαρισμού, απομακρύνετε τη χειρότερη 
βρομιά με ένα νωπό σπόγγο πριν χρησιμοποιήσετε 
την πυρολυτική λειτουργία. Συνιστούμε να 
χρησιμοποιήσετε τη λειτουργία πυρόλυσης μόνο 
εάν η συσκευή έχει δύσκολες βρομιές ή αναδύει 
δυσοσμία κατά το μαγείρεμα.
Πατήστε  για να εμφανιστεί το “Pyro” στην οθόνη.

ΠΥΡΟΛΥΣΗ
Πατήστε το ή το  Πατήστε το ή το για να 
επιλέξετε τον επιθυμητό κύκλο και πατήστε το  
για επιβεβαίωση. Μόλις επιλέξετε τον κύκλο, εάν το 
επιθυμείτε, πατήστε ή  για να ρυθμίσετε το 
τέλος χρόνου (έναρξη καθυστέρησης), μετά πατήστε 

 για επιβεβαίωση.
Καθαρίστε την πόρτα και αφαιρέστε όλα τα αξεσουάρ 
μόλις σας ζητηθεί, μετά κλείστε την πόρτα και 
πατήστε  όταν ολοκληρωθεί: Ο φούρνος θα 
ξεκινήσει τον κύκλο αυτοκαθαρισμού και η πόρτα 
κλειδώνει αυτόματα: Στην οθόνη εμφανίζεται ένα 
προειδοποιητικό μήνυμα μαζί με την αντίστροφη 
μέτρηση που δείχνει την κατάσταση του τρέχοντος 
κύκλου.
Μόλις ολοκληρωθεί ο κύκλος, η πόρτα παραμένει 
κλειδωμένη έως ότου η θερμοκρασία στο εσωτερικό 
του φούρνου επιστρέψει σε ένα αποδεκτά ασφαλές 
επίπεδο.

• SMARTCLEAN 
Πατήστε για να εμφανιστεί στην οθόνη το “Smart 
Clean”.

Smart clean
Πατήστε  για ενεργοποίηση της λειτουργίας: η 
οθόνη θα σας προτρέψει να κάνετε όλες τις ενέργειες 
που απαιτούνται για να έχετε το καλύτερο 
αποτέλεσμα καθαρισμού: Ακολουθήστε τις οδηγίες 



και στη συνέχεια πατήστε  όταν ολοκληρωθεί. 
Όταν ολοκληρωθούν όλα τα βήματα, όταν απαιτείται 
πατήστε για ενεργοποίηση του κύκλου 
καθαρισμού.
Σημείωση: Συνιστάται να μην ανοίξετε την πόρτα κατά 
τη διάρκεια του κύκλου καθαρισμού για να αποφύγετε 
την απώλεια ατμού που θα μπορούσε να επηρεάσει 
αρνητικά το τελικό αποτέλεσμα καθαρισμού.
Το κατάλληλο μήνυμα θα αρχίσει να αναβοσβήνει 
στην οθόνη μόλις ολοκληρωθεί ο κύκλος. Αφήστε το 
φούρνο να κρυώσει και στη συνέχεια σκουπίστε και 
στεγνώστε τις εσωτερικές επιφάνειες με ένα πανί ή 
σφουγγάρι.

.ΑΠΟΣΤΡΑΓΓΙΣΗ
Η λειτουργία αποστράγγισης επιτρέπει την 
αποστράγγιση του νερού προκειμένου να αποφευχθεί 
η συσσώρευση στον λέβητα. Αυτό το προϊόν έχει 
αναπτυχθεί για να εκτελεί αυτόματα έναν κύκλο 
αποστράγγισης μόλις σταματήσει/τερματιστεί το 
ψήσιμο.
Περίπου 30 λεπτά μετά τη διακοπή/λήξη του 
ψησίματος, ο φούρνος θα αποστραγγίσει αυτόματα 
το σύστημα, μετακινώντας το υπόλοιπο νερό στο 
συρτάρι (προσέξτε να μην αφαιρέσετε το συρτάρι 
μετά το ψήσιμο). Μόλις γίνει αυτό, το συρτάρι μπορεί 
να εξαχθεί και να αδειάσει. Συνιστούμε να αδειάσετε 
το συρτάρι αμέσως μόλις ολοκληρωθεί η 
αποστράγγιση.
• ΑΦΑΛΑΤΩΣΗ
Αυτή η ειδική λειτουργία, όταν ενεργοποιείται σε 
τακτικά διαστήματα, σας επιτρέπει να διατηρείτε το 
κύκλωμα ατμού στη βέλτιστη κατάσταση. Μόλις 
ξεκινήσει η λειτουργία, ακολουθήστε τα βήματα που 
εμφανίζονται στην οθόνη. Η μέση διάρκεια της 
πλήρους λειτουργίας είναι περίπου 140 λεπτά.
Η αφαίρεση αλάτων μπορεί να ξεκινήσει ανά πάσα 
στιγμή από τον χρήστη από το μενού καθαρισμού.
Η οθόνη θα σας υποδείξει πότε είναι ώρα να 
εκτελέσετε έναν κύκλο αφαλάτωσης (δείτε τον 
παρακάτω πίνακα).

ΜΗΝΥΜΑ ΑΦΑΛΑΤΩΣΗΣ ΣΗΜΑΣΙΑ

<ΣΥΝΙΣΤΑΤΑΙ ΑΦΑΙΡΕΣΗ 
ΑΛΑΤΩΝ>

Εμφανίζεται μετά από περίπου 
15 ώρες κύκλων ατμού*

Συνιστάται η εκτέλεση ενός 
κύκλου αφαίρεσης αλάτων.

<ΑΠΑΙΤΕΙΤΑΙ ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΑΛΑ-
ΤΩΝ>

Εμφανίζεται μετά από περίπου 
20 ώρες κύκλων ατμού*

Η αφαλάτωση είναι υποχρε-
ωτική. Δεν είναι δυνατή η 
διεξαγωγή ενός κύκλου με 

ατμό έως ότου διεξαχθεί ένας 
κύκλος αφαίρεσης αλάτων.

*λαμβάνοντας υπόψη την προεπιλεγμένη τιμή (4 - Hard) 
του επιπέδου σκληρότητας του νερού. Ο αριθμός των 
ωρών κύκλων ατμού που πρέπει να περάσουν πριν 
εμφανιστούν τα μηνύματα Αφαλάτωσης εξαρτάται από 
το επίπεδο σκληρότητας του νερού που έχει οριστεί στη 
συσκευή.

Η διαδικασία καθαρισμού αλάτων μπορεί επίσης να 
εκτελεστεί όποτε ο χρήστης επιθυμεί έναν βαθύτερο 
καθαρισμό του εσωτερικού κυκλώματος ατμού.
Πριν από την εκτέλεση της φάσης αφαίρεσης αλάτων, 
η συσκευή θα ελέγξει εάν υπάρχει υπολειπόμενο νερό 
στον λέβητα και θα μπορούσε να πραγματοποιηθεί 
ένας κύκλος αποστράγγισης, εάν χρειάζεται. Σε αυτήν 
την περίπτωση, θα πρέπει να αδειάσετε το συρτάρι 
μετά τον κύκλο αποστράγγισης, πριν συνεχίσετε με τη 
φάση αφαίρεσης αλάτων.
Σημείωση: για να διασφαλιστεί ότι το νερό είναι κρύο, 
δεν είναι δυνατόν να πραγματοποιηθεί αυτή η ενέργεια 
προτού παρέλθουν 30 λεπτά από τον τελευταίο κύκλο 
(ή την τελευταία φορά που ενεργοποιήθηκε το προϊόν). 
Κατά τη διάρκεια του χρόνου αναμονής, στην οθόνη θα 
εμφανιστεί το ακόλουθο μήνυμα "ΖΕΣΤΟ NEΡΟ".

 » ΦΑΣΗ 1/2: ΑΦΑΛΑΤΩΣΗ (70 ΛΕΠΤΑ)

Όταν στην οθόνη εμφανιστεί η ένδειξη <ΠΡΟΣΘΕΣΤΕ 
0,25 L ΔΙΑΛΥΜΑΤΟΣ>, ρίξτε το διάλυμα 
απομάκρυνσης αλάτων στο συρτάρι. Για καλύτερα 
αποτελέσματα αφαλάτωσης συνιστούμε να γεμίζετε 
τη δεξαμενή με διάλυμα αποτελούμενο από 75 g του 
συγκεκριμένου προϊόντος WPRO και 250 ml πόσιμο 
νερό. Το καθαριστικό αλάτων WPRO είναι το 
προτεινόμενο επαγγελματικό προϊόν για τη 
διατήρηση της βέλτιστης απόδοσης της λειτουργίας 
του ατμού στο φούρνο. Για παραγγελίες και 
πληροφορίες επικοινωνήστε με την υπηρεσία 
εξυπηρέτησης πελατών ή μεταβείτε στην ιστοσελίδα 
www.whirlpool.eu.
Η Whirlpool δεν μπορεί να θεωρηθεί υπεύθυνη για 
οποιαδήποτε ζημιά που μπορεί να προκληθεί από η 
χρήση άλλων προϊόντων καθαρισμού που διατίθενται 
στην αγορά.

Μόλις ρίξετε το διάλυμα αφαλάτωσης στο συρτάρι, 
πατήστε για να ξεκινήσει η κύρια διαδικασία 
αφαίρεσης αλάτων. Κατά τις φάσεις καθαρισμού 
αλάτων δεν είναι απαραίτητο να στέκεστε μπροστά 
στη συσκευή. Μετά την ολοκλήρωση κάθε φάσης, θα 
ακουστεί μια ηχητική επιβεβαίωση και στην οθόνη θα 
εμφανιστούν οι οδηγίες για να προχωρήσετε στην 
επόμενη φάση.
Μόλις ολοκληρωθεί η φάση καθαρισμού των αλάτων, 
ο λέβητας πρέπει να αποστραγγιστεί: Το διάλυμα 
αφαλάτωσης που χρησιμοποιείται κατά τη διάρκεια 
αυτής της φάσης θα χυθεί στο εξαγόμενο συρτάρι.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



 » ΦΑΣΗ 2/2: ΞΕΠΛΥΜΑ (30 ΛΕΠΤΑ)
Για να αφαιρέσετε τα υπολείμματα αφαίρεσης αλάτων 
από το συρτάρι και το κύκλωμα ατμού, πρέπει να γίνει 
ο κύκλος ξεπλύματος. Όταν εμφανιστεί στην οθόνη 
<ΠΡΟΣΘΕΣΤΕ 0,25 L ΝΕΡΟ> γεμίστε τη δεξαμενή με 
0,25 L πόσιμο νερό και, στη συνέχεια, πατήστε  
για να ξεκινήσει το ξέπλυμα. Μην απενεργοποιείτε 
τον φούρνο μέχρι να ολοκληρωθούν όλα τα βήματα 
που απαιτούνται από τη λειτουργία.
Σημείωση: αν χρειαστεί από το σύστημα, θα μπορούσε 
να ζητηθεί να αδειάσει το συρτάρι και να επαναληφθεί 
αυτή η λειτουργία.
Όταν ολοκληρωθεί η διαδικασία αφαίρεσης αλάτων, 
προτείνεται το στέγνωμα του φούρνου από πιθανά 
υπολείμματα νερού. Τώρα θα μπορείτε να 
χρησιμοποιήσετε τις λειτουργίες ατμού.
Σημείωση: κατά τη διάρκεια του κύκλου αφαίρεσης 
αλάτων, ενδέχεται να ακουστεί κάποιος θόρυβος, καθώς 
οι αντλίες του φούρνου είναι ενεργοποιημένες για να 
εξασφαλιστεί η βέλτιστη απόδοση αφαίρεσης αλάτων.
Μόλις ξεκινήσει ο κύκλος συντήρησης, μην αφαιρείτε το 
συρτάρι εκτός εάν ζητηθεί από τη συσκευή.

Σημείωση: Αφού ο λέβητας γεμίσει με το διάλυμα 
καθαρισμού αλάτων και στην οθόνη εμφανιστεί η 
ένδειξη "DESCALING PHASE 1/2", ο κύκλος δεν πρέπει 
να διακοπεί, διαφορετικά πρέπει να επαναληφθεί 
ολόκληρος ο κύκλος αφαίρεσης αλάτων πριν μπορέσει 
να ενεργοποιηθεί οποιασδήποτε λειτουργία ατμού.
. ΧΡΟΝΟΔΙΑΚΟΠΤΗΣ ΛΕΠΤΩΝ
Για ενεργοποίηση της λειτουργίας πατήστε το εικονίδιο 

 . Πατήστε το ή το για να ρυθμίσετε τη χρονική 
διάρκεια που χρειάζεστε και στη συνέχεια πατήστε το 
για να ενεργοποιήσετε τον χρονοδιακόπτη.

ΥΠΕΝΘ. ΛΕΠΤΩΝ
Θα παραχθεί ένα ηχητικό σήμα και θα υποδειχθεί στην 
οθόνη μόλις η υπενθύμιση λεπτών ολοκληρώσει την 
αντίστροφη μέτρηση του επιλεγμένου χρόνου.
Σημείωση: Ο μετρητής λεπτών δεν ενεργοποιεί κανέναν 
από τους κύκλους μαγειρέματος. 
Ο μετρητής λεπτών μπορεί να ενεργοποιηθεί επίσης 
όταν εκτελείται μια λειτουργία.
Ο χρονοδιακόπτης θα συνεχίσει την αντίστροφη 
μέτρηση ανεξάρτητα χωρίς να παρεμβάλλεται στην 
ίδια τη λειτουργία.
Κατά τη διάρκεια αυτής της φάσης, δεν μπορείτε να 
δείτε το μετρητή λεπτών (εμφανίζεται μόνο το εικονίδιο 

που συνεχίζει την αντίστροφη μέτρηση.. Για να 
επεξεργαστείτε την υπενθύμιση λεπτών μπορείτε να 
πατήσετε το εικονίδιο  και να ρυθμίσετε την ώρα 
χρησιμοποιώντας το ή το εικονίδιο .
Για να ακυρώσετε την υπενθύμιση λεπτών, πατήστε το 
εικονίδιο  και, στη συνέχεια, επιλέξτε  μέχρι 
η ώρα που εμφανίζεται να είναι “--:--”. Πιέστε για 
επιβεβαίωση.

. ΚΛΕΙΔ.ΠΛΗΚΤΡΩΝ
Για να κλειδώσετε το πληκτρολόγιο, κρατήστε 
πατημένο το για τουλάχιστον πέντε 
δευτερόλεπτα. Επαναλάβετε για να ξεκλειδώσετε το 
πληκτρολόγιο.

ΚΛΕΙΔ.ΠΛΗΚΤΡΩΝ
Σημείωση: Η λειτουργία αυτή μπορεί να ενεργοποιηθεί 
και στη διάρκεια του ψησίματος. Για λόγους ασφάλειας, 
μπορεί να σβήσει οποιαδήποτε στιγμή πατώντας το 
κουμπί .

. ΣΗΜΕΙΩΣΕΙΣ
• Μην καλύπτετε το εσωτερικό τμήμα του φούρνου 

με αλουμινόχαρτο.
• Μην ολισθαίνετε ποτέ σκεύη ή ταψιά στο κάτω 

μέρος του φούρνου, καθώς έτσι μπορεί να 
προκληθεί ζημιά στην εμαγιέ επίστρωση.

• Μην τοποθετείτε βαριά βάρη στην πόρτα και μην 
κρατιέστε από την πόρτα.

• Λόγω της υψηλότερης θερμοκρασίας του κύκλου 
Pizza αναμένεται ελαφρώς υψηλότερος θόρυβος 
από τον ανεμιστήρα ψύξης.



ΧΡΗΣΙΜΕΣ ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ
ΤΡΟΠΟΣ ΑΝΑΓΝΩΣΗΣ ΤΟΥ ΠΙΝΑΚΑ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Στον πίνακα αναφέρεται η καλύτερη λειτουργία, 
εξαρτήματα και επίπεδο που πρέπει να 
χρησιμοποιηθούν για τους διαφορετικούς τύπους 
φαγητού. Η διάρκεια ψησίματος ξεκινά από τη 
στιγμή που τοποθετείται το φαγητό στο φούρνο, 
χωρίς να περιλαμβάνεται η προθέρμανση (εάν 
χρειάζεται). Οι θερμοκρασίες και οι χρόνοι ψησίματος 
είναι ενδεικτικά και εξαρτώνται από την ποσότητα 
του φαγητού και τον τύπο του εξαρτήματος που 
χρησιμοποιείται. Χρησιμοποιήστε αρχικά τις 
ελάχιστες συνιστώμενες τιμές και, εάν το φαγητό δεν 
έχει μαγειρευτεί αρκετά, προχωρήστε σε μεγαλύτερες 
τιμές. Χρησιμοποιήστε τα αξεσουάρ που παρέχονται 
και κατά προτίμηση σκουρόχρωμες μεταλλικές 
φόρμες γλυκού και ταψιά γενικής χρήσης. Μπορείτε 
επίσης να χρησιμοποιήσετε σκεύη και αξεσουάρ από 
πιρέξ ή στεατίτη, ωστόσο πρέπει να λάβετε υπόψη ότι 
ο χρόνος μαγειρέματος θα είναι λίγο μεγαλύτερος.

ΤΑΥΤΟΧΡΟΝΟ ΨΗΣΙΜΟ ΔΙΑΦΟΡΕΤΙΚΩΝ 
ΦΑΓΗΤΩΝ
Χρησιμοποιώντας τη λειτουργία "Eξαναγκ. αέρας", 
μπορείτε να μαγειρέψετε ταυτόχρονα διαφορετικά 
φαγητά τα οποία χρειάζονται την ίδια θερμοκρασία 
ψησίματος (για παράδειγμα: ψάρι και λαχανικά), 
χρησιμοποιώντας διαφορετικά ράφια. Αφαιρέστε 
το φαγητό που απαιτεί μικρότερο χρόνο ψησίματος 
και αφήστε στο φούρνο το φαγητό που απαιτεί το 
μεγαλύτερο χρόνο ψησίματος.

ΚΡΕΑΣ
Χρησιμοποιήστε οποιονδήποτε τύπο ταψιού φούρνου 
ή πιρέξ που είναι κατάλληλος για το κομμάτι 
κρέατος που θα μαγειρέψετε. Για ψητά, είναι καλό 
να προσθέσετε ζωμό στον πάτο του σκεύους και να 
περιχύνετε το κρέας στη διάρκεια του ψησίματος για 
καλύτερη γεύση. Λάβετε υπόψη ότι κατά τη διάρκεια 
αυτής της λειτουργίας θα παραχθεί ατμός. Όταν το 
ψητό είναι έτοιμο, αφήστε μέσα στο φούρνο για άλλα 
10-15 λεπτά, ή τυλίξτε το σε αλουμινόχαρτο.
Όταν θέλετε να ψήσετε κρέας στο γκριλ, επιλέξτε 
κομμάτια με ομοιόμορφο πάχος για ομοιόμορφα 
αποτελέσματα. Τα πολύ παχιά κομμάτια κρέατος 
χρειάζονται περισσότερο χρόνο ψησίματος. Για να 
μην καεί το κρέας εξωτερικά, χαμηλώστε τη σχάρα 
και διατηρήστε το φαγητό πιο μακριά από το γκριλ. 
Γυρίστε το κρέας στα δύο τρίτα του συνολικού χρόνου 
ψησίματος. Ανοίξτε προσεκτικά την πόρτα δεδομένου 
ότι θα βγει ζεστός ατμός.
Για να συλλέξετε τους χυμούς κατά το ψήσιμο, 
συνιστάται να τοποθετήσετε ένα λιποσυλλέκτη με 
μισό λίτρο πόσιμου νερού ακριβώς κάτω από τη 
σχάρα όπου βρίσκεται το φαγητό. Συμπληρώστε νερό 
όταν χρειαστεί.

ΕΠΙΔΟΡΠΙΟ
Μαγειρέψτε γλυκά που απαιτούν δεξιοτεχνία με τη 
συμβατική λειτουργία μόνο σε ένα ράφι.
Χρησιμοποιήστε σκουρόχρωμες μεταλλικές φόρμες 
γλυκού και τοποθετείτε τις πάντα στην παρεχόμενη 
σχάρα. Για να μαγειρέψετε σε περισσότερα από 
ένα ράφια, επιλέξτε τη λειτουργία εξαναγκασμένου 
αέρα και τοποθετήστε τις φόρμες γλυκού στα ράφια, 
γεγονός που θα βοηθήσει τη βέλτιστη κυκλοφορία 
του θερμού αέρα.
Για να δείτε εάν έχει ψηθεί ένα αφράτο κέικ, 
τοποθετήστε μια ξύλινη οδοντογλυφίδα στο κέντρο 
του. Εάν η οδοντογλυφίδα βγει καθαρή, το κέικ είναι 
έτοιμο.
Εάν χρησιμοποιείτε αντικολλητικές φόρμες, μη 
βουτυρώνετε τις άκρες καθώς το κέικ μπορεί να μη 
φουσκώσει ομοιόμορφα στις άκρες του.
Αν “φουσκώσει” κατά τη διάρκεια του ψησίματος, 
χρησιμοποιήστε χαμηλότερη θερμοκρασία την 
επόμενη φορά και ενδεχομένως μειώστε το υγρό που 
προσθέσατε ή ανακατέψτε το μείγμα πιο απαλά.
Για γλυκά με υγρή γέμιση ή γαρνιτούρα (τσιζ κέικ ή 
φρουτόπιτες) χρησιμοποιήστε τη λειτουργία "Συμβ. 
ψήσιμo". Εάν η βάση του κέικ είναι υγρή, χαμηλώστε 
το ράφι και σκορπίστε ψίχουλα ψωμιού ή μπισκότων 
στη βάση του κέικ πριν προσθέσετε τη γέμιση.

ΦΟΥΣΚΩΜΑ
Είναι πάντα προτιμότερο να καλύπτετε τη ζύμη με ένα 
υγρό πανί πριν τη βάλετε στο φούρνο. Κατά αυτόν τον 
τρόπο, μειώνεται ο χρόνος φουσκώματος της ζύμης 
στο ένα τρίτο περίπου συγκριτικά με το φούσκωμα 
σε θερμοκρασία δωματίου (20-25 °C). Ο χρόνος 
φουσκώματος για ζύμη για πίτσα βάρους 1 κιλού είναι 
περίπου μία ώρα.



ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΕΠΙΠΕΔΟ  

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

ΕΠΙΠΕΔΟ  
ΡΟΔΟΚΟΚΚΙ-

ΝΙΣΜΑΤΟΣ

ΓΥΡΙΣΜΑ  
(ΧΡΟΝΟΣ 

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ)
ΕΠΙΠΕΔΟ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

ΛΑΖΆΝΙΑ Λαζάνια 0,5 - 3 kg — 0 —
2

ΚΡΕΑΣ

Μοσχαράκι
Ψητό κρέας 0,6 - 2 kg 0 0 —

3

Burger 1,5 - 3 cm 0 — 3/5
5 4

Χοιρινό
Ψητό κρέας 0,6 - 2,5 kg — 0 —

3

Λουκάνικα και wurstel 1,5 - 4 cm — — 2/3
5 4

Κοτόπουλο Ψητό κρέας 0,6 - 3 kg — 0 —
2

Πουλερικά
Φιλέτο και στήθος 1 - 5 cm — — 2/3

5 4

Σουβλάκια μία σχάρα — — 1/2
5 4

ΨΑΡΙΑ
Φιλέτα 0,5 - 3 (cm) — — —

3 2

Φιλέτα-κατεψυγμ. 0,5 - 3 (cm) — — —
3 2

ΛΑΧΑΝΙΚΑ

Ψητά λαχανικά

Ψητές πατάτες 0,5 - 1,5 kg — 0 —
3

Γεμιστά λαχανικά 0,1 - 0,5 kg 
καθένα — — —

3

Ψητά λαχανικά 0,5 - 1,5 kg — 0 —
3

Λαχανικά 
ογκρατέν

Πατάτες γκρατέν ένας δίσκος — — —
3

Τομάτες ογκρατέν ένας δίσκος — — —
3

Πιπεριές ογκρατέν ένας δίσκος — — —
3

Μπρόκολο ογκρατέν ένας δίσκος — — —
3

Κουνουπίδι 
ογκρατέν ένας δίσκος — — —

3

Λαχανικά γκρατέν ένας δίσκος — — —
3

ΑΛΜΥΡΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ

Αλμυρό κέικ 0,8 - 1,2 kg — 0 —
2

Ψωμί

Ψωμάκια 
60 - 150 γρ. 

καθένα — — —
3

Ψωμάκι για 
σάντουϊτς 

0,4 - 0,6kg 
καθένα — — —

2

Μεγάλο ψωμί 0,7 - 2,0 kg — — —
2

Μπαγκέτα
200 - 300 γρ. 

καθένα — — —
3

Πίτσα

Στρογγυλή πίτσα στρογγυλή — — —
2

Χοντρή πίτσα δίσκος — — —
2

Pizza [κατεψυγμένη]

1 στρώμα* — — —
2

2 στρώματα* — — —
4 1

3 στρώματα* — — —
5 3 1

4 στρώματα* — — —
5 4 2 1

* Προτεινόμενη ποσότητα

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα

Δίσκος φούρνου / Δίσκος για κέικ / Στρογγυλός 
δίσκος για πίτσα σε συρμάτινο ράφι

Λιποσυλλέκτης / Ταψί ψησίματος Λιποσυλλέκτης με 500 ml νερό



ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΕΠΙΠΕΔΟ  
ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

ΕΠΙΠΕΔΟ  
ΡΟΔΟΚΟΚΚΙ-

ΝΙΣΜΑΤΟΣ

ΓΥΡΙΣΜΑ  
(ΧΡΟΝΟΣ 

ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ)
ΕΠΙΠΕΔΟ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

ΓΛΥΚΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ

Αφράτο κέικ 0,5 - 1,2 kg — — —
2

Μπισκότα 0,2 - 0,6 kg — — —
3

Ζύμη για σου ένας δίσκος * — — —
3

Τάρτα 0,4 - 1,6 kg — — —
3

Στρούντελ 0,4 - 1,6 kg — — —
3

Πίτα με φρούτα 0,5 -2 kg — — —
2

* Προτεινόμενη ποσότητα

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα

Δίσκος φούρνου / Δίσκος για κέικ / Στρογγυλός 
δίσκος για πίτσα σε συρμάτινο ράφι

Λιποσυλλέκτης / Ταψί ψησίματος Λιποσυλλέκτης με 500 ml νερό

ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ



ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Δίσκος τηγανίσματος με αέρα

Ταψί φούρνου ή ταψί για κέικ επάνω σε 
σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί ψησίματος ή
Ταψί γενικής χρήσης επάνω σε σχάρα

 ΠΙΝΑΚΑΣ ΤΗΓΑΝΙΣΜΑΤΟΣ ΜΕ ΑΕΡΑ
ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΤΕΙΝΟΜΕΝΗ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA 
(°C)

ΔΙΑΡΚΕΙΑ
(ΛΕΠΤΑ)

ΡΑΦΙΑ ΚΑΙ 
ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

ΚΑ
ΤΕ

Ψ
Υ

ΓΜ
ΕΝ

Α
 Τ

ΡΟ
Φ

ΙΜ
Α Κατεψυγμένες τηγανιτές 

πατάτες 650 - 850 γρ. Ναι 200 25 - 30
4 2

Κατεψυγμένο κοτόπουλο 
Nugget 500 γρ. Ναι 200 15 - 20

4 2

Μπαστουνάκια ψαριού 500 γρ. Ναι 220 15 - 20
4 2

Κρεμμυδοροδέλες 500 γρ. Ναι 200 15 - 20
4 2

Λ
Α

Χ
Α

Ν
ΙΚ

Α

Κολοκυθάκια φρέσκα 
ψημένα 400 γρ. Ναι 200 15 - 20

4 2

Σπιτικές τηγανιτές πατάτες 300 - 800 γρ. Ναι 200 20 - 40
4 2

Ανάμικτα λαχανικά 300 - 800 γρ. Ναι 200 20 - 30
4 2

ΚΡ
ΕΑ

Σ 
ΚΑ

Ι Ψ
Α

ΡΙ Στήθος κoτόπoυλo 1 - 4 cm Ναι 200 20 - 40 
4 2

Φτερούγες κοτόπουλου 200 - 1500 γρ. Ναι 220 30 - 50 
4 2

Κοτολέτα παναρισμένη 1 - 4 cm Ναι 220 20 - 50 
4 2

Φιλέτο ψαριού 1 - 4 cm Ναι 220 15 - 25
4 2

Για το μαγείρεμα φρέσκων ή σπιτικών φαγητών, απλώστε ένα λεπτό στρώμα λαδιού στην επιφάνεια του φαγητού.
Για να διασφαλίσετε ομοιόμορφα αποτελέσματα ψησίματος, ανακατέψτε το φαγητό στη μέση του προτεινόμενου χρόνου 
μαγειρέματος.

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Τηγάνισμα στον αέρα



 ΠΙΝΑΚΑΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ ΜΕ ΑΕΡΑ STEAM +

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Ταψί φούρνου ή ταψί για κέικ επάνω σε σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί ψησίματος ή
Ταψί γενικής χρήσης επάνω σε σχάρα

ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΠΙΠΕΔΟ ΑΤΜΟΥ 
* ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA 

(°C)
ΔΙΑΡΚΕΙΑ
(ΛΕΠΤΑ)

ΡΑΦΙΑ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Κουλουράκια / Μπισκότα 1 ΝΑΙ 140 - 150 35 - 55
3

Μικρό κέικ / Μάφιν 1 ΝΑΙ 160 - 170 30 - 40
3

Κέικ που φουσκώνουν 1 ΝΑΙ 170 - 180 40 - 60
2

Αφράτο κέικ 1 ΝΑΙ 160 - 170 30 - 40
2

Φοκάτσια 1 ΝΑΙ 200 - 220 20 - 40
3

Kαρβέλι 1 ΝΑΙ 170 -180 70 - 100
3

Μικρό ψωμί 1 ΝΑΙ 200 - 220 30 - 50
3

Μπαγκέτες 1 ΝΑΙ 200 - 220 30 - 50
3

Ψητές πατάτες 2 ΝΑΙ 200 - 220 50 - 70
3

Αρνί / Μοσχάρι / Χοιρινό 1 kg 2 ΝΑΙ 180 - 200 60 - 100
3

Μοσχάρι / βοδινό / χοιρινό (κομμάτια) 2 ΝΑΙ 160 - 180 60-80
3

Ροστ μπιφ - μισοψημένο 1 kg 2 ΝΑΙ 200 - 220 40 - 50
3

Ροστ μπιφ - μισοψημένο 2 kg 2 ΝΑΙ 200 55 - 65
3

Αρνί ψητό 2 ΝΑΙ 180 - 200 65 - 75
3

Χοιρινό στιφάδο 2 ΝΑΙ 160 - 180 85 - 100
3

Κοτόπουλο / φραγκόκοτα / πάπια 1 - 1,5 kg 2 ΝΑΙ 200 - 220 50 - 70
3

Κοτόπουλο / φραγκόκοτα / πάπια 
(κομμάτια) 2 ΝΑΙ 200 - 220 55 - 65

3

Γεμιστά λαχανικά  
(ντομάτες, κολοκυθάκια, μελιτζάνες) 2 ΝΑΙ 180 - 200 25 - 40

3

Φιλέτο ψαριού 3 ΝΑΙ 180 - 200 15 - 30
3

*Παρακαλείστε να λάβετε υπόψη σας ότι σε περίπτωση επιλογής της λειτουργίας Steam Auto (Αυτόματη λειτουργία 
ατμού) αυτή η συσχέτιση πρέπει να παραληφθεί. Ο φούρνος θα επιλέξει αυτόματα το καλύτερο επίπεδο ατμού για την 
επιλεγμένη θερμοκρασία. 



ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA (°C) ΔΙΑΡΚΕΙΑ (ΛΕΠΤΑ) ΡΑΦΙΑ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Κέικ με ζύμη που φουσκώνει/αφράτα 
κέικ

Ναι 170 30 - 50
2

Ναι 160 30 - 50
2

Ναι 160 30 - 50
4 1

Πίτες με γέμιση (τσιζκέικ, στρούντελ, 
μηλόπιτα)

Ναι 160 – 200 30 - 85
3

Ναι 160 – 200 30 - 90
4 1

Μπισκότα

Ναι 150 20 - 40
3

Ναι 140 30 - 50
4

Ναι 140 30 - 50
4 1

Ναι 135 40 - 60
5 3 1

Μικρά κέικ / Μάφιν

Ναι 170 20 - 40
3

Ναι 150 30 - 50
4

Ναι 150 30 - 50
4 1

Ναι 150 40 - 60
5 3 1

Σουδάκια

Ναι 180 - 200 30 - 40
3

Ναι 180 - 190 35 - 45
4 1

Ναι 180 - 190 35 - 45 *
5 3 1

Μαρέγκα

Ναι 90 110 - 150
3

Ναι 90 130 - 150
4 1

Ναι 90 140 - 160 *
5 3 1

Πίτσα / Ψωμί / Φοκάτσια
Ναι 190 - 250 15 - 50

2

Ναι 190 - 230 20 - 50
5 3 1

Πίτσα (λεπτή, χοντρή, φοκάτσια)
Ναι 310 7 - 12

2

Ναι 220 - 240 25 - 50 *
5 3 1

Κατεψυγμένη πίτσα

Ναι 250 10 - 15
3

Ναι 250 10 - 20
4 1

Ναι 220 - 240 15 - 30
5 3 1

Αλμυρές πίτες  
(χορτόπιτα, κις)

Ναι 180 - 190 45 - 55
3

Ναι 180 - 190 45 - 60
4 1

Ναι 180 - 190 45 - 70 *
5 3 1

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα Ταψί φούρνου ή ταψί για 

κέικ επάνω σε σχάρα
 Λιποσυλλέκτης/ταψί ψησίματος ή ταψί 

γενικής χρήσης επάνω σε συρμάτινη σχάρα
Λιποσυλλέκτης / Ταψί 

ψησίματος
Λιποσυλλέκτης με 

500 ml νερό

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ XL
ECO

Συμβατικό Εξαναγκ. αέρας Ψήσιμο με αέρα Γκριλ Γκριλ τούρμπο Maxi Cooking Cook 4 Κύκλος Eco Πίτσα



ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα Ταψί φούρνου ή ταψί για 

κέικ επάνω σε σχάρα
 Λιποσυλλέκτης/ταψί ψησίματος ή ταψί 

γενικής χρήσης επάνω σε συρμάτινη σχάρα
Λιποσυλλέκτης / Ταψί 

ψησίματος
Λιποσυλλέκτης με 

500 ml νερό

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ XL
ECO

Συμβατικό Εξαναγκ. αέρας Ψήσιμο με αέρα Γκριλ Γκριλ τούρμπο Maxi Cooking Cook 4 Κύκλος Eco Πίτσα

ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA (°C) ΔΙΑΡΚΕΙΑ (ΛΕΠΤΑ) ΡΑΦΙΑ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Βολοβάν / αλμυρά κράκερ με φύλλο 
κρούστας

Ναι 190 - 200 20 - 30
3

Ναι 180 - 190 20 - 40
4 1

Ναι 180 - 190 20 - 40 *
5 3 1

Λαζάνια/Φλαν/Ζυμαρικά στο φούρνο/
Κανελόνια Ναι 190 - 200 45 - 65

3

Αρνί / Μοσχάρι / Βοδινό / Χοιρινό 1 kg Ναι 190 - 200 80 - 110
3

Ψητό χοιρινό με κρούστα 2 kg
XL

— 170 110 - 150
2

Κοτόπουλο / κουνέλι / πάπια 1 kg Ναι 200 - 230 50 - 100
3

Γαλοπούλα / Χήνα 3 kg Ναι 190 - 200 80 - 130
2

Ψάρι στο φούρνο / σε λαδόκολλα 
(φιλέτο, ολόκληρο) Ναι 180 - 200 40 - 60

3

Γεμιστά λαχανικά  
(ντομάτες, κολοκυθάκια, μελιτζάνες) Ναι 180 - 200 50 - 60

2

Φρυγανισμένο ψωμί — 3 (υψηλή) 3 - 6
5

Ψάρι φιλέτο / μπριζόλες — 2 (μεσαία) 20 - 30 **
4 3

Λουκάνικα / σουβλάκια / παϊδάκια / 
χάμπουργκερ —

2- 3 (μεσαία-
υψηλή)

15 - 30 **
5 4

Ψητό κοτόπουλο 1-1,3 kg — 2 (μεσαία) 55 - 70 ***
2 1

Μπούτι αρνίσιο / Κότσι — 2 (μεσαία) 60 - 90 ***
3

Ψητές πατάτες — 2 (μεσαία) 35 - 55 ***
3

Λαχανικά ογκρατέν — 3 (υψηλή) 10 - 25
3

Μπισκότα
Μπισκότα

Ναι 135 50 - 70
5 4 3 1

Τάρτες
Τάρτες

Ναι 170 50 - 70
5 3 2 1

Στρογγυλή pizza
Πίτσα

Ναι 210 40 - 60
5 3 2 1

Πλήρες γεύμα: Τάρτα φρούτων 
(επίπεδο 5) / Λαζάνια (επίπεδο 3) / 
Κρέας (επίπεδο 1)

Ναι 190 40 - 120 *
5 3 1

Πλήρες γεύμα: Τάρτα (Επίπεδο 5) / ψητά 
λαχανικά (επίπεδο 4) / λαζάνια (επίπεδο 
2) / κομμάτια κρέας (επίπεδο 1) Μενού

Ναι 190 40 - 120 *
5 4 2 1

Λαζάνια και κρέας Ναι 200 50 - 100 *
4 1

Κρέας και πατάτες Ναι 200 45 - 100 *
4 1

Ψάρι και λαχανικά Ναι 180 30 - 50 *
4 1

Γεμιστά κομμάτια ψητά ECO — 200 80 - 120 *
3

Κομμάτια κρέατος  
(κουνέλι, κοτόπουλο, αρνί)

ECO — 200 50 - 100 *
3

* Εκτιμώμενη χρονική διάρκεια: Μπορείτε να αφαιρείτε το φαγητό από το φούρνο σε διαφορετικούς χρόνους, ανάλογα 
με την προσωπική προτίμηση.
** Γυρίστε το φαγητό στο μέσο του συνολικού χρόνου ψησίματος.
*** Γυρίστε το φαγητό στα δύο τρίτα του συνολικού χρόνου ψησίματος (αν είναι απαραίτητο).



ΤΡΟΠΟΣ ΑΝΑΓΝΩΣΗΣ ΤΟΥ ΠΙΝΑΚΑ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Στον πίνακα αναφέρεται η καλύτερη λειτουργία, εξαρτήματα και επίπεδο που πρέπει να χρησιμοποιηθούν για τους 
διαφορετικούς τύπους φαγητού.
Η διάρκεια ψησίματος ξεκινά από τη στιγμή που τοποθετείται το φαγητό στο φούρνο, χωρίς να περιλαμβάνεται η 
προθέρμανση (εάν χρειάζεται).
Οι θερμοκρασίες και οι χρόνοι ψησίματος είναι ενδεικτικά και εξαρτώνται από την ποσότητα του φαγητού και τον τύπο του 
εξαρτήματος που χρησιμοποιείται.
Χρησιμοποιήστε αρχικά τις ελάχιστες συνιστώμενες τιμές και, εάν το φαγητό δεν έχει μαγειρευτεί αρκετά, προχωρήστε σε 
μεγαλύτερες τιμές.
Χρησιμοποιήστε τα αξεσουάρ που παρέχονται και κατά προτίμηση σκουρόχρωμες μεταλλικές φόρμες γλυκού και ταψιά γενικής 
χρήσης. Μπορείτε επίσης να χρησιμοποιήσετε σκεύη και αξεσουάρ από πιρέξ ή στεατίτη, ωστόσο πρέπει να λάβετε υπόψη ότι 
ο χρόνος μαγειρέματος θα είναι λίγο μεγαλύτερος.

ΕΞΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
• Καθαρίστε τις επιφάνειες με ένα υγρό πανί από 
μικροΐνες. Εάν υπάρχουν πολλές ακαθαρσίες, προσθέστε 
στο νερό λίγες σταγόνες απορρυπαντικού με ουδέτερο 
pH. Σκουπίστε με ένα στεγνό πανί.
• Μην χρησιμοποιείτε διαβρωτικά ή αποξεστικά 
απορρυπαντικά. Εάν κάποιο από αυτά τα προϊόντα έρθει 
κατά λάθος σε επαφή με τις επιφάνειες της συσκευής, 
καθαρίστε το αμέσως με ένα υγρό πανί με μικροΐνες.
ΕΣΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
• Μετά τη χρήση, αφήστε το φούρνο να κρυώσει και 
καθαρίστε τον, κατά προτίμηση ενώ είναι ακόμη ζεστός, 
για να αφαιρέσετε τις επικαθίσεις ή τους λεκέδες που 
δημιουργούνται από τα υπολείμματα τροφών. Για να 
απομακρύνετε τυχόν συμπύκνωμα που σχηματίστηκε 
από το μαγείρεμα φαγητών με υψηλή περιεκτικότητα 
σε νερό, αφήστε το φούρνο να κρυώσει εντελώς και στη 
συνέχεια καθαρίστε με ένα ύφασμα ή σφουγγάρι.
• Ενεργοποιήστε τη λειτουργία “Smart Clean” για 
βέλτιστο καθαρισμό των εσωτερικών επιφανειών. (Μόνο 
σε ορισμένα μοντέλα).
• Καθαρίζετε το κρύσταλλο της πόρτας με ειδικό υγρό 
απορρυπαντικό.
• Για να διευκολύνετε τον καθαρισμό του φούρνου, 
μπορείτε να βγάλετε την πόρτα.
 

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Αφήστε τα να μουλιάσουν σε νερό με απορρυπαντικό μετά 
τη χρήση. Χρησιμοποιήστε γάντια φούρνου για το χειρισμό 
τους, εάν είναι ακόμη ζεστά. Τα υπολείμματα φαγητών 
μπορούν να αφαιρεθούν εύκολα με κατάλληλη βούρτσα 
ή σφουγγαράκι. Μην καθαρίζετε τον αισθητήρα φαγητού 
και τον αισθητήρα κρέατος (εάν υπάρχει) στο πλυντήριο 
πιάτων. Ο δίσκος τηγανίσματος με αέρα (εάν υπάρχει) 
μπορεί να καθαριστεί στο πλυντήριο πιάτων.
ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΣΥΡΤΑΡΙΟΥ ΝΕΡΟΥ
Προσοχή: Το συρτάρι νερού δεν είναι κατάλληλο για 
χρήση στο πλυντήριο πιάτων: κίνδυνος ζημιάς!
Στο τέλος κάθε κύκλου ψησίματος με ατμό, μετά από 

περίπου 30 λεπτά ο φούρνος εκτελεί αυτόματα έναν 
κύκλο αποστράγγισης διάρκειας περίπου ενός λεπτού, 
μεταφέροντας έτσι όλο το νερό του συστήματος στο 
εξαγόμενο συρτάρι.
Σημείωση: Αποφύγετε να αφήνετε το νερό στο σύστημα 
για περισσότερες από 2 ημέρες.
Για να απομακρύνετε πλήρως το νερό από το εσωτερικό 
ή να καθαρίσετε τις εσωτερικές επιφάνειες, μπορείτε να 
ανοίξετε το συρτάρι νερού:

1. Σπρώξτε προς τα πάνω το 
πίσω πτερύγιο για να 
αφαιρέσετε το επάνω 
κάλυμμα του συρταριού 
νερού.

2. Μόλις ολοκληρωθεί 
ο καθαρισμός, μπορείτε 
να κλείσετε το συρτάρι 
εισάγοντας τα δύο μπροστινά 
πτερύγια μέσα στα μπροστινά 
ανοίγματα και πιέζοντας προς 
τα κάτω την πίσω πλευρά.

Χρησιμοποιείτε μόνο νερό σε θερμοκρασία δωματίου 
όταν γεμίζετε το συρτάρι νερού: το ζεστό νερό μπορεί 
να επηρεάσει τη λειτουργία του κυκλώματος ατμού. 
Χρησιμοποιήστε μόνο πόσιμο νερό.

ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ
Για να διασφαλίσετε ότι ο φούρνος λειτουργεί πάντα με 
άριστη απόδοση και για να βοηθήσετε να προληφθεί 
ο σχηματισμός αλάτων με το χρόνο, συστήνουμε να 
χρησιμοποιείτε τακτικά τη λειτουργία “Καθαρισμός 
αλάτων”. Μετά από μια μακρά περίοδο μη χρήσης 
των λειτουργιών του ατμού, συνιστάται ιδιαίτερα να 
ενεργοποιηθεί ένας κύκλος μαγειρέματος με ατμό με 
άδειο τον φούρνο γεμίζοντας εντελώς τη δεξαμενή.

Βεβαιωθείτε ότι η συσκευή έχει 
κρυώσει πριν προχωρήσετε σε 
συντήρηση ή καθαρισμό.
Μην χρησιμοποιείτε 
ατμοκαθαριστές.

Μην χρησιμοποιείτε μεταλλικά 
σφουγγαράκια, λειαντικά 
συρματάκια ή λειαντικά/
διαβρωτικά καθαριστικά, καθώς 
μπορεί να καταστρέψουν τις 
επιφάνειες της συσκευής.

Φοράτε προστατευτικά γάντια.
Η συσκευή πρέπει να 
αποσυνδεθεί από την παροχή 
ρεύματος πριν από οποιαδήποτε 
εργασία συντήρησης.

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΚΑΙ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ



ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΠΟΡΤΑΣ
1. Για να αφαιρέσετε την πόρτα, ανοίξτε εντελώς και 
κατεβάστε τα άγκιστρα έως ότου φτάσουν σε θέση 
απασφάλισης.

b

a

2. Κλείστε την πόρτα όσο περισσότερο μπορείτε.
Πιάστε καλά την πόρτα και με τα δύο χέρια – μην την 
κρατάτε από τη χειρολαβή.
Απλά αφαιρέστε την πόρτα ενώ την κλείνετε 
τραβώντας προς τα επάνω ταυτόχρονα έως ότου βγει 
από την έδρα της. Ακουμπήστε την πόρτα στη μία 
πλευρά, πάνω σε μια μαλακή επιφάνεια.

a

b

~15°

3. Επανατοποθετήστε την πόρτα μετακινώντας την 
προς την πλευρά του φούρνου, ευθυγραμμίζοντας 
τους γάντζους των μεντεσέδων με τις έδρες τους και 
ασφαλίζοντας την επάνω πλευρά στην έδρα του κάθε 
μεντεσέ.

4. Χαμηλώστε την πόρτα και στη συνέχεια ανοίξτε 
την εντελώς.
Χαμηλώστε τα άγκιστρα στην αρχική τους θέση: 
Βεβαιωθείτε ότι τα κατεβάσατε εντελώς κάτω.

b

a

Ασκήστε ελαφριά πίεση για να βεβαιωθείτε ότι τα 
άγκιστρα βρίσκονται στη σωστή θέση.

“CLICK”

5. Δοκιμάστε να κλείσετε την πόρτα και βεβαιωθείτε 
ότι είναι ευθυγραμμισμένη με τον πίνακα ελέγχου. 
Διαφορετικά, επαναλάβετε τα παραπάνω βήματα: Αν 
δεν λειτουργεί κανονικά μπορεί να προκληθεί ζημιά 
στην πόρτα. 

ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΛΑΜΠΤΗΡΑ
Για την αντικατάσταση του λαμπτήρα, επικοινωνήστε με την υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών.



Πρόβλημα Πιθανή αιτία Λύση

Ο φούρνος δεν λειτουργεί.
Διακοπή ρεύματος.

Αποσύνδεση από την 
παροχή ρεύματος.

Βεβαιωθείτε ότι ο φούρνος τροφοδοτείται με 
ρεύμα και ότι είναι σωστά συνδεδεμένος στην 
πρίζα. 

Σβήστε και ανάψτε ξανά το φούρνο για να 
διαπιστώσετε εάν η βλάβη παραμένει.

Στην οθόνη εμφανίζεται το 
γράμμα “F” ακολουθούμενο 
από έναν αριθμό.

Πρόβλημα λογισμικού. Επικοινωνήστε με το τηλεφωνικό κέντρο και 
δηλώστε τον αριθμό που ακολουθεί το γράμμα "F".

Μια λειτουργία μαγειρέματος 
6th Sense τελειώνει χωρίς 
να εμφανιστεί αντίστροφη 
μέτρηση. Το μαγείρεμα 
τελειώνει πριν από το τέλος της 
αντίστροφης μέτρησης.

Ποσότητα τροφής 
που διαφέρει από το 
συνιστώμενο εύρος. Πόρτα 
ανοιχτή κατά τη διάρκεια 
του μαγειρέματος.

Ανοίξτε την πόρτα και ελέγξτε τον βαθμό 
ψησίματος του φαγητού. Εάν είναι απαραίτητο, 
ολοκληρώστε το μαγείρεμα επιλέγοντας μια 
συμβατική λειτουργία.

Ο φούρνος δεν θερμαίνεται.

Όταν είναι ενεργοποιημένη 
“On” η λειτουργία “ΔΟΚΙΜΗ” 
όλα τα χειριστήρια είναι 
ενεργοποιημένα και τα 
μενού διαθέσιμα αλλά ο 
φούρνος δεν θερμαίνεται.

Στην οθόνη εμφανίζεται 
η ένδειξη ΔΟΚΙΜΗ για 60 
δευτερόλεπτα.

Ανοίξτε το “ΔΟΚΙΜΗ” από τις “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ” και 
επιλέξτε “Off”.

Το φως σβήνει. Η λειτουργία “ECO” είναι 
ενεργοποιημένη “On”.

Ανοίξτε το “ECO” από τις “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ” και επιλέξτε 
“Off”.

Η πόρτα δεν κλείνει καλά. Τα άγκιστρα ασφαλείας 
βρίσκονται σε λάθος θέση.

Βεβαιωθείτε ότι τα άγκιστρα ασφαλείας 
βρίσκονται στη σωστή θέση ακολουθώντας 
τις οδηγίες για την αφαίρεση και την 
επανατοποθέτηση της πόρτας στην ενότητα 
“Καθαρισμός και συντήρηση”.

Το οικιακό ρεύμα διακόπτεται. Λανθασμένη ρύθμιση 
ισχύος.

Βεβαιωθείτε ότι το οικιακό δίκτυο έχει ισχύ 
τουλάχιστον πάνω από 3 kW. Διαφορετικά, 
αυξήστε την ισχύ στα 13 Ampere. Ανοίξτε 
το “ΙΣΧΥΣ” από τις “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ” και επιλέξτε 
“XΑΜΗΛΗ”.

Ο κύκλος μαγειρέματος με τον 
αισθητήρα τερματίστηκε χωρίς 
προφανή αιτία ή στην οθόνη 
εμφανίζεται το σφάλμα F3E3.

Ο αισθητήρας τροφίμων δεν 
είναι σωστά συνδεδεμένος. Ελέγξτε τη σύνδεση του αισθητήρα τροφίμων.

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΩΝ

Μπορείτε να βρείτε πολιτικές, τυπική τεκμηρίωση και πρόσθετες πληροφορίες προϊόντος:
• Χρήση του QR στο προϊόν σας
• Μεταβαίνοντας στην ιστοσελίδα μας docs . whirlpool. eu
• Εναλλακτικά, μπορείτε να επικοινωνήσετε με την Υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών (Βλ. τηλεφωνικό 

αριθμό στο βιβλιαράκι εγγύησης). Όταν επικοινωνείτε με το Κέντρο εξυπηρέτησης πελατών, αναφέρατε τους 
κωδικούς που αναγράφονται στην ετικέτα αναγνώρισης προϊόντος.

400020001284



HUVásárlói kézikönyv

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

A készülék használata előtt olvassa el figyelmesen a 
Biztonsági útmutatót.

TERMÉKLEÍRÁS

KEZELŐPANEL

1.  Kezelőpanel
2.  Ventilátor és kör alakú fűtőelem  

(nem látható)

3.  Polctartó sínek 
(a szint a sütő elején látható)

4.  Ajtó
5.  Vízbetöltő fiók
6.  Felső fűtőelem/grill
7.  Világítás

8.  Azonosító lemez  
 (ne távolítsa el)

9.  Alsó fűtőelem  
(nem látható)

1. BE/KI
A sütő be- és kikapcsolása vagy 
funkciók leállítása.

2. FUNKCIÓK KÖZVETLEN 
ELÉRÉSE
A funkciók és a menü gyors 
elérése.
3. MÍNUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a 
funkciókhoz tartozó beállítások 
vagy értékek csökkentése.

4. VISSZA
Visszatérés az előző menübe. 
A beállítások módosítása sütés 
közben.

5. KIJELZŐ
6. JÓVÁHAGYÁS
A kiválasztott funkció vagy érték 
jóváhagyása.

7. PLUSZ NAVIGÁCIÓS GOMB
Léptetés a menüben, valamint a 
funkciókhoz tartozó beállítások 
vagy értékek növelése.
8. OPCIÓK / FUNKCIÓK 
KÖZVETLEN ELÉRÉSE
Funkciók, időtartamok, beállítások 
és kedvencek gyors elérése.

9. INDÍTÁS
Funkció indítására szolgál 
a megadott vagy a gyári 
beállításokkal.
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A TOVÁBBI INFORMÁCIÓK 
ELÉRÉSÉHEZ OLVASSA BE A 
KÉSZÜLÉKÉN TALÁLHATÓ QR-
KÓDOT

1 3 4 5 6 7 8 92



TARTOZÉKOK

SÜTŐRÁCS CSEPPFELFOGÓ TÁLCA SÜTEMÉNYES TEPSI * KIHÚZHATÓ TARTÓSÍNEK 
*

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

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

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

A tartozékok behelyezését 
és kivételét segíti.

FORRÓLEVEGŐS SÜTÉS 
TÁLCA *

Forrólevegős sütés 
funkcióval készült ételek 
sütésekor használható, 
egy alacsonyabb 
szinten elhelyezett 
sütőtepsivel az esetleges 
morzsák és cseppek 
összegyűjtése érdekében. 
Mosogatógépben mosható.

A SÜTŐRÁCS ÉS EGYÉB TARTOZÉKOK 
BEHELYEZÉSE
Helyezze be a sütőrácsot vízszintesen a polcvezető 
sínek mentén, és ügyeljen rá, hogy a rács felfelé hajló 
vége valóban felfelé álljon. 
Más tartozékokat, mint például a cseppfelfogó tálcát 
és a sütőtepsit is vízszintesen kell behelyezni a sütőbe, 
a sütőrácsokhoz hasonló módon.
A POLCVEZETŐ SÍNEK ELTÁVOLÍTÁSA ÉS 
VISSZAHELYEZÉSE
• A polcvezető sínek eltávolításához emelje meg őket, 
és az aljukat akassza ki a tartókból: A polcvezető sínek 
ekkor már eltávolíthatók. 
• A polcvezető sínek visszahelyezéséhez először 
illessze azokat vissza a felső illesztésekbe. Felfelé 
tartva csúsztassa őket a sütőtérbe, majd engedje le 
őket az alsó illesztésben lévő helyzetükbe.

KIHÚZHATÓ TARTÓSÍNEK FELSZERELÉSE
Távolítsa el a polcvezető 
síneket a sütőből, és 
távolítsa el a védő 
műanyagot a kihúzható 
tartósínekről.
Rögzítse a tartósín felső 
kapcsát a polcvezető sínhez, 
majd csúsztassa végig annak 
mentén ütközésig. Engedje 
le a helyére a másik kapcsot.

A polcvezető sín rögzítéséhez 
erőteljesen nyomja neki a 
kapocs alját a polcvezető 
sínnek. Győződjön meg arról, 
hogy a tartósínek szabadon 
tudnak mozogni. Ismételje 
meg ezeket a lépéseket az 
azonos szinten lévő másik 
polcvezető sínnel is.

Ne feledje: A kihúzható tartósínek bármely szintre 
felszerelhetők.

A tartozékok száma és típusa a megvásárolt modelltől függ.
Egyéb tartozékok külön megvásárolhatók; rendelés vagy információkérés a vevőszolgálaton lehetséges.
* Csak bizonyos típusok esetén



FUNKCIÓK
6TH SENSE

Ezek a funkciók teljesen automatikus sütést tesznek 
lehetővé mindenféle étel elkészítésekor (lasagna, 
hús, hal, zöldségek, torták és sütemények, sós piték, 
kenyér, pizza). A funkció optimális használatához 
kövesse a vonatkozó sütési táblázat utasításait.

GŐZ + LEVEGŐ
A gőz és a hőlégbefúvás tulajdonságainak 
kombinálásával ez a funkció lehetővé teszi, hogy 
kellemesen ropogósra pirítsa az ételek külsejét, 
miközben belül puhák és szaftosak maradnak. A 
legjobb sütési eredmény érdekében javasoljuk, hogy 
3. gőzszintet válasszon hal, 2. szintet hús és 1. szintet 
kenyér és desszertek sütéséhez. 
További információkért a Gőz + levegő manuális sütési 
programról lásd a „Gőz + levegő” sütési táblázatot.

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

HAGYOMÁNYOS FUNKCIÓK
• LÉGKEV. SÜTÉS

Tetszőleges étel egyetlen szinten történő sütése.
• COOK4

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

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

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

• SPECIÁLIS FUNKCIÓK
 » PIZZA

Ez a funkció lehetővé teszi, hogy nagyszerű 
házi pizzát készítsen, kevesebb mint 10 perc 
alatt, mint egy étteremben. 
A speciális sütési ciklus 300 °C feletti 
hőmérsékleten működik, így a pizza belül 
puha, a széle ropogós lesz, és tökéletesen 

egyenletesen pirul. 
Ezt a funkciót a Wpro pizzakő tartozékkal 
kombinálva és a készüléket 30 percig 
előmelegítve 5-8 perc alatt megsüthet egy 
pizzát. 
(Rendelés vagy információkérés a 
vevőszolgálaton vagy a www.whirlpool.eu 
webhelyen keresztül lehetséges.)

 » FORRÓLEVEGŐS SÜTÉS
Ez a funkció lehetővé teszi, hogy kevesebb 
olaj felhasználásával süssön sült krumplit, 
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek 
ezáltal kellemesen ropogósak lesznek. 
A fűtőelemek be-ki ciklusa megfelelően 
felmelegíti a sütőteret, miközben a ventilátor 
keringeti a forró levegőt. A legjobb sütési 
eredmény csak a Forrólevegős sütés tálca 
használatával érhető el (bizonyos modelleknél 
elérhető). Helyezze az ételt egy rétegben 
a Forrólevegős sütés tálcára, és a legjobb 
eredmény érdekében kövesse a Forrólevegős 
sütés sütési táblázat utasításait. Ne használjon 
egynél több tálcát az egyenetlen sütés 
elkerülése érdekében.

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

 » MELEGENTARTÁS
A frissen elkészült ételek melegen és 
ropogósan tartása.

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

 » ECO CIKLUS
Töltött sültek és húsfilék egy szinten történő 
sütéséhez. Az Eco ciklus használatakor a 
lámpa kikapcsolva marad a sütés ideje 
alatt. Az Eco ciklus használatához és így 
az energiafogyasztás optimalizálásához a 
sütőajtót nem szabad kinyitni addig, amíg az 
étel el nem készült.

 » MAXI SÜTÉS
Ez a funkció automatikusan kiválasztja a 
legjobb sütési üzemmódot és hőmérsékletet 
nagy (2,5 kg-nál nehezebb) egybesült húsok 
sütéséhez. Sütés közben ajánlatos forgatni 
a húst, hogy mindkét oldala egyenletesen 
tudjon pirulni. Érdemes a húst időnként 
meglocsolni, nehogy kiszáradjon.

 ALSÓ+FELSŐ SÜT
Tetszőleges étel egyetlen szinten történő sütése.



 HŐLÉGBEFÚVÁS
Ugyanazt az elkészítési hőmérsékletet igénylő, de 
különböző ételek több (legfeljebb három) szinten 
történő egyidejű sütése. Ezzel a funkcióval úgy 
készíthet el különböző ételeket egyszerre, hogy azok 
nem veszik át egymás illatát.

GYORS ELŐMELEGÍTÉS
A sütő gyors előmelegítése.

PERCSZÁMLÁLÓ
Időmérés funkció bekapcsolása nélkül.

TISZTÍTÁS
• PIROL. TISZT 
A sütés közbeni kifröccsenések eltávolítása nagyon 
magas hőmérsékletű ciklus használatával. Kétféle 
öntisztítási ciklus közül lehet választani: teljes ciklus 
(Pirol. tiszt) és egy rövidebb ciklus (Eco pirol.t.). A 
legjobb tisztítási teljesítmény elérése érdekében 
javasoljuk a teljes ciklus használatát.
• SMARTCLEAN 
A speciális, alacsony hőmérsékletű tisztítási ciklus 
során kibocsátott gőz megkönnyíti a szennyeződés és 
az ételmaradékok eltávolítását. Öntsön 200 ml 
csapvizet a sütő aljára, és csak akkor indítsa el a 
ciklust, ha a sütő teljesen kihűlt.

• VÍZKŐMENTESÍTÉS 
A vízkőlerakódások eltávolítása a forralóból. 
Javasoljuk, hogy ezt a funkciót rendszeres 
időközönként használja. Ha nem így tesz, a kijelzőn 
emlékeztető jelzés jelenik meg.

 KEDVENCEK
Itt tárolható a 10 kedvenc funkció.

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



ELSŐ HASZNÁLAT
1. A NYELV KIVÁLASZTÁSA
A készülék első bekapcsolásakor be kell állítani a 
kívánt nyelvet és a pontos időt: a kijelzőn az „English” 
beállítás látható.

MAGYAR
A  vagy gombbal léptessen a választható 
nyelvek listájában, és válassza ki a kívánt nyelvet. 
Nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
Ne feledje: A nyelv bármikor módosítható a „BEÁLLÍTÁSOK” 
menüben lévő „NYELV” lehetőségnél. Ehhez nyomja meg a 

 gombot. 

2. AZ ENERGIAFOGYASZTÁS BEÁLLÍTÁSA
A sütő úgy van beprogramozva, hogy annyi 
elektromos áramot fogyasszon, amennyi kompatibilis 
a 3 kW-nál (16) nagyobb besorolású lakossági 
áramhálózattal: Ha az Ön háztartásában kisebb a 
teljesítmény, az értéket csökkenteni kell (13).

TELJESÍTMÉNY
A  vagy  gombbal válassza ki a 16 „Magas” vagy 
a 13 „Alacsony” beállítást, majd nyomja meg a  
gombot a jóváhagyáshoz.
3. AZ IDŐ BEÁLLÍTÁSA
A nyelv kiválasztása után be kell állítani a pontos időt: 
A kijelzőn villog az órát jelző két számjegy.

ÓRA
A  vagy  gombbal állítsa be az órát, és nyomja 
meg a gombot: A kijelzőn villog a perceket jelző 
két számjegy. A vagy  gombbal állítsa be a 
percet, és nyomja meg  gombot a jóváhagyáshoz.
Ne feledje: Hosszabb áramkimaradások után valószínűleg 
újra be kell majd állítania az időt. Válassza az „ÓRA” 
lehetőséget a „BEÁLLÍTÁSOK” menüben. Ehhez nyomja 
meg a  gombot 

4. A VÍZKEMÉNYSÉGI OSZTÁLY BEÁLLÍTÁSA
Annak érdekében, hogy a sütő hatékonyan működjön, 
és hogy szükség esetén rendszeresen felszólítsa a 
felhasználót a vízkőmentesítési ciklus elvégzésére, 
fontos a megfelelő vízkeménységi osztály beállítása. 
A beállításhoz kapcsolja be a sütőt a  gombbal, 
nyomja meg a   Beállítások gombot, majd a  
és  navigációs gombok segítségével válassza ki 
a „VÍZKEMÉNYSÉG” lehetőséget. Nyomja meg a  
gombot a jóváhagyáshoz. A  és  navigációs 
gombok segítségével válassza ki a területének 
megfelelő vízkeménységi osztályt az alábbi táblázat 
alapján:

VÍZKEMÉNYSÉGI OSZTÁLYOK TÁBLÁZATA

Szint
°dH

Német
rendszer

°fH
Francia

rendszer

°Clark
Angol

rendszer

1 Nagyon 
lágy 0-6 0-10 0-7

2 Lágy 7-11 11-20 8-14
3 Közepes 12-16 21-29 15-20
4 Kemény 17-34 30-60 21-42

5 Nagyon 
kemény 35-50 61-90 43-62

Nyomja meg a  kapcsolót a jóváhagyáshoz.
Az alapértelmezett vízkeménységi osztálynak a 
„Kemény” lett beállítva.

5. A SÜTŐ FELMELEGÍTÉSE
Az új sütő a gyártásból visszamaradt szagot bocsáthat 
ki: ez teljesen normális.
Ezért mielőtt a sütőt étel készítésére használná, azt 
javasoljuk, hogy melegítse fel üresen a lehetséges 
szagok eltávolítása érdekében. Távolítson el minden 
védőkartont vagy átlátszó filmréteget a sütőről, 
és távolítson el minden tartozékot a belsejéből. 
Melegítse fel a sütőt nagyjából egy órán keresztül 
200 °C-ra, lehetőleg egy légkeveréses funkció 
(pl. „Hőlégbefúvás” vagy „Légkeveréses sütés”) 
használatával.
Ne feledje: A készülék első használatát követően érdemes 
kiszellőztetni a helyiséget. 



NAPI HASZNÁLAT
1. A FUNKCIÓ KIVÁLASZTÁSA
Nyomja meg a gombot a sütő bekapcsolásához: a 
kijelzőn az utoljára használt elsődleges funkció vagy 
a főmenü látható.
A funkciók kiválasztásához nyomja meg az egyik 
elsődleges funkcióhoz tartozó szimbólumot, vagy 
léptessen a menüben: A menüből úgy választhat 
ki egy elemet (a kijelzőn az első elérhető elem 
látszik), hogy megnyomja a vagy a  gombot a 
kívánt opció kiválasztásához, majd a  gombot a 
megerősítéshez.
2. FUNKCIÓ BEÁLLÍTÁSA
A kívánt funkció kiválasztása után megváltoztathatja 
a funkció beállításait. A kijelzőn egymás után 
megjelennek a módosítható beállítások. A  
gombbal módosítható az előző beállítás.
HŐMÉRSÉKLET / GRILLFOKOZAT / PÁROLÁSI 
SZINT

HŐMÉRSÉKLET
Amikor egy érték villog a kijelzőn, azt a  vagy 

 gombbal megváltoztathatja, a  gombbal 
pedig jóváhagyhatja a módosítást és továbbléphet a 
következő beállításokra (ha még van). A grillfokozat 
is beállítható: A grillezéshez meghatározott 
áramerősségi szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (közepes), 
1 (alacsony). A „Hőlégbefúvás + gőz” funkció esetén 
a következő gőzmennyiségek közül választhat: 
GŐZÖLÉS 1, GŐZÖLÉS 2.
Ne feledje: A funkció bekapcsolása után a hőmérséklet/
grillfokozat a vagy gombokkal módosítható.
IDŐTARTAM

IDŐTARTAM
Amikor a kijelzőn az  ikon villog, a  vagy  
gombbal állítsa be a sütés kívánt időtartamát, majd 
nyomja meg a gombot a jóváhagyáshoz. Ha végig 
felügyelni kívánja a sütést (időzítés használata nélkül), 
nem kell beállítania a sütési időt: Nyomja meg a  
vagy  gombot a jóváhagyáshoz és a funkció 
indításához. Ennél az üzemmódnál nem állítható be 
késleltetett indítás.
Ne feledje: A beállított sütési idő módosítható sütés 
közben az  gombbal: nyomja meg a  vagy  
gombot a módosításhoz, majd nyomja meg a  
gombot a jóváhagyáshoz.
BEFEJEZÉSI IDŐ (KÉSLELTETETT INDÍTÁS)
Miután beállította a sütési időt, számos funkciónál 
használható a késleltetett indítás úgy, hogy megadja a 
befejezési időt. A kijelzőn a sütési idő vége látszik, és 
a  ikon villog. 

BEFEJEZÉSI IDŐ
Állítsa be a sütési idő végét a vagy  gombbal, 
majd nyomja meg a  gombot a jóváhagyáshoz és 
a funkció aktiválásához. Helyezze az ételt a sütőbe, 
és csukja be az ajtót: A funkció automatikusan 
bekapcsol, amikor letelik a sütés elkészültéhez 
megadott időpont alapján kiszámított időtartam.
Ne feledje: Ha a sütéshez késleltetett indítást állít be, 
az előmelegítés nem elérhető: A sütő a szükséges 
hőmérsékletet fokozatosan éri el, tehát a sütési 
idők kissé hosszabbak lesznek a sütési táblázatban 
megadott időtartamoknál. A várakozási idő alatt a

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

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

KÉSZENLÉTI SZINT
Ha a készülék jelez, a vagy  gombbal állítsa 
be a kívánt fokozatot a véres (-1) és az átsütött (+1) 
szintek között. Nyomja meg a  vagy  gombot 
a jóváhagyáshoz és a funkció indításához.
Hasonló módon, ahol lehetséges, bizonyos 6th Sense 
funkciók használatakor beállítható a pirítási fokozat 
alacsony (-1) és magas (+1) között.
. SÜTÉS GŐZZEL
A Kézi funkciók között lévő „Gőzölés” vagy 
„Hőlégbefúvás + Gőzölés” funkció, illetve a számos 
speciális 6th Sense recept egyikének kiválasztásával a 
gőz használatának köszönhetően bármilyen típusú étel 
elkészíthető. A gőz gyorsabban és egyenletesebben 
járja át az ételt a hagyományos funkciókra jellemző 
forró levegőhöz képest: ez csökkenti a sütési időt, 



megőrzi az étel értékes tápanyagait, és biztosítja, hogy 
minden receptjével kiváló, igazán ízletes eredményt 
érhessen el. A gőzpárolás teljes időtartama alatt zárva 
kell tartani az ajtót. Ha gőzpárolással folytatná a sütést, 
töltse fel vízzel a sütő belsejében található forralót a 
vezérlőpanelen lévő kihúzható fiók használatával.
Amikor a kijelzőn megjelenik a „VÍZ HOZZÁADÁSA” 
felszólítás, húzza ki a fiókot, nyissa ki a fiók fedelét, és 
töltse fel a fiókot vízzel a kijelzőn kért szintig. Óvatosan 
a panel felé nyomva zárja be teljesen a fiókot. A fiók 
behelyezése után nyomja meg az INDÍTÁS gombot a 
sütési ciklus folytatásához. A fióknak a vízbetöltés 
kivételével mindig zárva kell lennie.

Az első feltöltés után, hosszabb sütési ciklusok 
esetén, miután a víz elfogyott, szükség lehet az újbóli 
feltöltésre a ciklus befejezéséhez: a sütő jelzi, ha 
szükség van rá.
3. A FUNKCIÓ INDÍTÁSA
Ha az alapértelmezett beállítások megfelelőek, vagy 
megadta a kívánt beállításokat, nyomja meg a  
gombot a funkció bekapcsolásához.
Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a  gombot, 
a sütő rákérdez, hogy törli-e a késleltetést, és helyette 
azonnal elindítja-e a funkciót.
Megjegyzés: A funkció kiválasztása után a kijelzőn 
megjelenik az ahhoz javasolt optimális szint. A 
bekapcsolt funkció bármikor leállítható a  gombbal.
Ha a sütő forró, és a funkciónak egy adott maximum 
hőmérsékletre van szüksége, a kijelzőn értesítés 
jelenik meg. Kiválaszthat egy másik funkciót, vagy 
megvárhatja a teljes lehűlést. 
4. ELŐMELEGÍTÉS
Bizonyos funkcióknál a sütő előmelegíthető: 
A funkció indításakor a kijelző jelzi, hogy az 
előmelegítés folyamatban van.

ELŐMELEGÍTÉS
A szakasz végeztével hangjelzés hallható, és a kijelzőn 

üzenet jelzi, hogy a sütő elérte a megadott, „ÉTEL 
HOZZÁADÁSA” hőmérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtót, 
tegye az ételt a sütőbe, csukja be az ajtót, és indítsa el 
a sütést a  vagy  gombbal.
Ne feledje: Ha az ételt az előmelegítési fázis befejezése 
előtt teszi a sütőbe, a sütési eredmény elmaradhat 
a várttól. Az ajtó kinyitásakor az előmelegítés leáll/
szünetel.
A sütési időbe nem számít bele az előmelegítési 
szakasz. A sütő kívánt hőmérséklete bármikor 
módosítható  a  és  gombokkal.
5. ÉTEL MEGFORDÍTÁSA VAGY ELLENŐRZÉSE
Egyes 6th Sense funkcióknál szükség lehet az étel 
megfordítására sütés közben.

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

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

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

PIRÍTÁS: v
Ha a kijelzőn megjelenik a vonatkozó üzenet, szükség 
esetén nyomja meg az  gombot az 5 perces pirítási 



ciklus elindításához. A funkció bármikor leállítható a 
gombbal, amely kikapcsolja a sütőt.

. KEDVENCEK
A sütés végeztével a kijelzőn megjelenik a kérdés, 
hogy kívánja-e menteni a funkciót a kedvencek 
listájára (1–10. pozícióba).

KEDVENC HOZZÁAD?
Ha kedvencként kíván elmenteni egy funkciót, és 
tárolni szeretné az aktuális beállításokat későbbi 
használatra, nyomja meg a gombot; ha nem kíván 
élni a lehetőséggel, nyomja meg a gombot.
A gomb megnyomása után a vagy  
gombbal válasszon egy számot, majd hagyja jóvá a 

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

1. ALSÓ ÉS FELSŐ SÜTÉS
A funkció kiválasztásához nyomja meg a vagy  
gombot, hagyja jóvá a gomb megnyomásával, 
majd aktiválja a gombbal.
. TISZTÍTÁS
• PIROL. TISZT

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

Vegyen ki a sütőből minden tartozékot – beleértve a 
polcvezető síneket is – a funkció aktiválása előtt. Ha 
a sütőt főzőlap alá szerelték be, győződjön meg róla, 
hogy a főzőlap összes gázrózsája vagy elektromos 
főzőzónája ki van kapcsolva a sütő öntisztítási ciklusa 
közben. A tökéletes tisztítási eredmény érdekében 
egy nedves szivaccsal még a Pirolitikus tisztítás 
funkció használata előtt távolítsa el a nagyobb 
lerakódásokat. Kizárólag akkor javasolt a pirolitikus 
tisztítás, amikor a készülék erősen szennyezett, vagy, 
ha kellemetlen szagokat bocsát ki sütés közben.
Nyomja meg a  gombot. Ekkor megjelenik a „Pyro” 
felirat a kijelzőn.

Pirol. tiszt
A vagy gombbal válassza ki a kívánt ciklust, 
majd a jóváhagyáshoz nyomja meg a  gombot.  

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

• SMARTCLEAN 
Nyomja meg a  gombot: a „Smart Clean” üzenet 
látható a kijelzőn.

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

.LEERESZTÉS
A leeresztés funkcióval leereszthető a víz, így 
elkerülhető, hogy állott víz maradjon a forralóban. Ezt 
a terméket úgy fejlesztették ki, hogy a sütés leállítása/
befejezése után automatikusan lefuttasson egy 
leeresztési ciklust.
Körülbelül 30 perccel a sütés leállítása/vége után a 
sütő a maradék vizet automatikusan a fiókba ereszti 
(vigyázzon, hogy a sütés után ne vegye ki a fiókot). Ha 
ez megtörtént, a fiók kihúzható és kiüríthető. 
Javasoljuk, hogy a fiókot ürítse ki, amint a leeresztés 
befejeződött.
.VÍZKŐMENTESÍTÉS
E speciális funkció rendszeres lefuttatásával 
biztosítható a gőzölőrendszer kiváló állapota. A 
funkció indítása után kövesse a kijelzőn megjelenő 
utasításokat. A funkció átlagos időtartama  
kb. 140 perc.
A vízkőmentesítést a felhasználó bármikor 
kezdeményezheti a Tisztítás menüben.
A kijelzőn megjelenik, amikor esedékes a 
vízkőmentesítési ciklus lefuttatása (lásd a lenti 
táblázatot).



VÍZKŐMENTESÍTÉS ÜZENET JELENTÉS

<VÍZKŐMENTESÍTÉS JAVA-
SOLT>

Körülbelül 15 órányi gőzölési 
program után jelenik meg*

Javasoljuk, hogy futtasson le 
egy Vízkőmentesítési ciklust.

<VÍZKŐMENTESÍTÉS SZÜKSÉ-
GES>

Körülbelül 20 órányi gőzölési 
program után jelenik meg*

A vízkőmentesítés kötelező. 
Gőzölési program csak a víz-

kőmentesítési ciklus lefuttatá-
sa után indítható.

*a vízkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény) 
figyelembe véve. A készülékre beállított vízkeménységi 
osztálytól függ, hogy hány órányi gőzölési programnak 
kell lefutnia ahhoz, hogy a Vízkőtelenítési üzenetek 
megjelenjenek.
Emellett a vízkőmentesítés tetszés szerint bármikor 
elindítható, ha a felhasználó alaposabban ki kívánja 
tisztítani a belső gőzölőrendszert.
A vízkőmentesítési fázis lefutása előtt a készülék 
ellenőrzi, hogy maradt-e víz a forralóban, és szükség 
esetén elvégezhető egy leeresztési ciklus. Ebben az 
esetben a leeresztési ciklus után ki kell ürítenie a 
fiókot, mielőtt folytatná a vízkőmentesítési fázissal.
Ne feledje: annak érdekében, hogy a víz mindenképpen 
hideg legyen, ez a művelet csak akkor végezhető 
el, ha az utolsó program (vagy a készülék utolsó 
bekapcsolása) óta legalább 30 perc eltelt. A várakozási 
idő alatt a kijelzőn a következő felirat látható: „A VÍZ 
FORRÓ”.

 » 1/2. SZAKASZ: VÍZKŐMENTESÍTÉS (70 PERC)

Ha a kijelzőn az <ADJON HOZZÁ 0,25 L OLDATOT> 
üzenet látható, öntse a vízkőmentesítő oldatot a 
fiókba. A legjobb vízkőmentesítési eredmény 
eléréséhez javasoljuk, hogy töltse meg a tartályt 75 g 
speciális WPRO termék és 250 ml csapvíz oldatával.  
A WPRO vízkőmentesítője a javasolt professzionális 
termék a sütő gőzölő funkciójának legjobb minőségű 
karbantartásához. Rendelés vagy információkérés a 
vevőszolgálaton vagy a www.whirlpool.eu 
webhelyen keresztül lehetséges.
A Whirlpool nem vállal felelősséget a piacon elérhető 
más tisztítószerek által okozott bármilyen károkért.

Miután beöntötte a vízkőmentesítő oldatot a 
rekeszbe, nyomja meg a gombot a fő 
vízkőmentesítési folyamat indításához. A 
vízkőmentesítési szakaszok elvégzése alatt nem kell a 
készüléknél várnia. Az egyes szakaszok végét 

hangjelzés jelzi, és a kijelzőn megjelennek a 
következő szakaszra vonatkozó utasítások.
Ha befejeződött a vízkőmentesítési fázis, a forraló 
leereszti a vizet: a vízkőmentesítő oldat a kihúzható 
fiókba ömlik.

 » 2/2. SZAKASZ: ÖBLÍTÉS (30 PERC)
A vízkőmaradványok eltávolításához a fiókból és a 
gőzölőrendszerből, öblítési ciklus szükséges. Amikor 
a kijelzőn az <ADJON HOZZÁ 0,25 L VIZET> üzenet 
jelenik meg, töltse fel a tartályt 0,25 l ivóvízzel, majd 
nyomja meg a  gombot az öblítés elindításához. 
Ne kapcsolja ki a sütőt, amíg a funkcióhoz szükséges 
összes lépést végre nem hajtotta.
Ne feledje: ha szükséges, a rendszerből kérhető a fiók 
ürítése és a művelet megismétlése.
A vízkőmentesítési eljárás befejezésekor javasolt a 
sütőtér kiszárítása a maradék víz eltávolítása 
érdekében. Ezután ismét használható az összes 
gőzölési funkció.
Ne feledje: a vízkőmentesítési ciklus alatt esetleg némi 
zaj hallható, mivel a sütő szivattyúi aktiválódnak az 
optimális vízkőmentesítési hatékonyság biztosítása 
érdekében.
A karbantartási ciklus megkezdése után ne vegye ki a 
fiókot, hacsak a készülék nem kéri.

Ne feledje: Miután a forraló megtelik vízkőmentesítő 
oldattal, és a kijelzőn megjelenik a „VÍZKŐMENTESÍTÉSI 
FÁZIS 1/2” felirat, a ciklust nem szabad megszakítani, 
különben a teljes vízkőmentesítési ciklust meg 
kell ismételni, mielőtt bármilyen gőzölési funkciót 
működtetni lehetne.
. PERCSZÁMLÁLÓ
A funkció aktiválásához nyomja meg az  ikont. 
A vagy a  gombbal állítsa be a kívánt 
időtartamot, majd nyomja meg a  gombot az 
időzítő indításához.

PERCSZÁMLÁLÓ
Ha a percszámlálón beállított idő letelt, hangjelzés 
hallható, és a kijelzőn megjelenik a vonatkozó jelzés.
Ne feledje: A percszámláló nem aktivál sütési funkciót. 
A percszámláló akkor is aktiválható, ha egy funkció 
folyamatban van.
Az időzítő a funkciótól függetlenül folytatja a 
visszaszámlálást.
Amíg ez a fázis tart, a számlálót nem lehet látni (csak az

 ikon látszik), mivel a számláló a háttérben folytatja a 
visszaszámlálást. A percszámláló szerkesztéséhez nyomja 
meg az  ikont és állítsa be az időt a vagy  ikon 
segítségével.
A percszámláló törléséhez nyomja meg az  ikont, 
majd válassza a lehetőséget, amíg a kijelzett idő „--:--” 
nem lesz. Nyomja meg a gombot a jóváhagyáshoz.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



. GOMBZÁR
A gombzár aktiválásához tartsa nyomva a  
gombot legalább öt másodpercig. A gombzár 
ugyanilyen módon feloldható.

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

. MEGJEGYZÉS
• Ne fedje le a sütő belsejét alumíniumfóliával.
• Soha ne húzza a serpenyőket vagy 

lábasokat a sütő alján, mert ez károsíthatja a 
zománcbevonatot.

• Ne helyezzen nehéz súlyokat az ajtóra, és ne 
kapaszkodjon az ajtóba.

• A Pizza ciklus magasabb hőmérséklete miatt 
várhatóan kissé nagyobb lesz a hűtőventilátor 
zaja.



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

KÜLÖNBÖZŐ ÉTELEK EGYSZERRE TÖRTÉNŐ 
SÜTÉSE
A „Hőlégbefúvás” funkció használatakor lehetőség 
van ugyanazt a hőmérsékletet igénylő, de különböző 
ételek (pl. hal és zöldségek) több szinten történő 
egyidejű sütésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik 
rövidebb sütési időt igényel, a hosszabb sütési időt 
igénylő ételt pedig hagyja bent a sütőben.

HÚS
Használjon bármilyen tepsit vagy jénai edényt, amely 
megfelel a sütésre kerülő húsdarab méretének. 
Egybesültek készítésekor a legjobb megoldás, ha egy 
kevés húsalaplét önt az edény aljára, amely a sütés 
alatt tovább ízesíti a húst. Ne feledje, hogy a fenti 
művelet során gőz keletkezik. Amikor a sült elkészült, 
hagyja állni a sütőben 10-15 percig, vagy fedje be 
alufóliával.
Amikor húst kíván grillezni, válasszon minél 
inkább egyenletes vastagságú darabokat annak 
érdekében, hogy egységes sütési eredményeket 
érjen el. A nagyon vastag húsdarabok hosszabb 
sütési időt igényelnek. A hús külsejének megégését 
megelőzendő, tegye alacsonyabbra a rácsot, így az 
étel távolabb lesz a grilltől. A sütési idő kétharmadánál 
fordítsa meg a húst. Óvatosan nyissa ki az ajtót, mert 
forró gőz csaphat ki.
A sütés közben keletkező szaft felfogásához 
javasoljuk, hogy töltsön fél liter vizet a zsírfogó 
tálcába, és helyezze azt közvetlenül az alá a rács alá, 
amelyen a hús található. Szükség szerint töltsön utána 
vizet.

DESSZERTEK
Készítsen különleges édességeket a hagyományos 
funkció használatával csak egy tartószinten.
Használjon sötét színű, fém tortaformákat, és azokat 
mindig a mellékelt rácsra helyezze. Egynél több 
szinten történő sütéshez válassza a hőlégbefúvás 
funkciót, és úgy rendezze el a sütőformákat a 
tartószinteken, hogy azzal segítse a forró levegő 
optimális keringését.
Ha ellenőrizni szeretné, hogy egy sütemény 
elkészült-e, szúrjon egy fa fogpiszkálót a sütemény 
közepébe. Ha a fogpiszkálón nem látható tészta, a 
sütemény elkészült.
Tapadásmentes tortaforma használata esetén ne 
vajazza meg a széleket, mert előfordulhat, hogy a 
sütemény nem egyformán emelkedik meg az oldalak 
mentén.
Ha a sütemény nagyon „feldagad” sütés közben, 
állítson be legközelebb alacsonyabb hőmérsékletet, 
esetleg csökkentse a folyadék mennyiségét és 
óvatosabban keverje össze a tésztát.
A lédús töltelékű vagy feltétű sütemények (pl. 
sajttorta, gyümölcsös pite) esetén használja a 
„Konvekciós sütés” funkciót. Ha a sütemény alsó 
tésztalapja átázott, használjon alacsonyabb szintet, 
és szórja meg a sütemény alját zsemlemorzsával vagy 
darált keksszel, mielőtt hozzáadná a tölteléket.

KELESZTÉS
Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhával 
letakarja a tésztát, mielőtt a sütőbe helyezné. A 
tésztakelesztés időtartama ennek a funkciónak az 
alkalmazásával körülbelül az egyharmadával csökken 
a szobahőmérsékleten (20-25 °C) történő kelesztéssel 
összehasonlítva. A kelesztési idő 1 kg pizzatészta 
esetén körülbelül egy óra.



FŐZÉSI TÁBLÁZAT

ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK MENNYISÉG KÉSZÜLTSÉG 
FOKA

PIRÍTÁSI 
FOKOZAT

MEGFORDÍTÁS 
(A SÜTÉSI IDŐ 

EKKORA 
RÉSZÉNEK 

ELTELTEKOR)

SZINT ÉS TARTOZÉKOK

LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg - 0 -
2

HÚS

Marha
Sült 0,6-2 kg 0 0 -

3

Húspogácsa 1,5-3 cm 0 - 3/5
5 4

Sertés
Sült 0,6-2,5 kg - 0 -

3

Kolbász és virsli 1,5-4 cm - - 2/3
5 4

Csirke Sült 0,6-3 kg - 0 -
2

Baromfi
Filé és mell 1-5 cm - - 2/3

5 4

Kebab egy rács - - 1/2
5 4

HAL
Filék 0,5-3 (cm) - - -

3 2

Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - - -
3 2

ZÖLDSÉGEK

Sült zöldségek

Sült burgonya 0,5-1,5 kg - 0 -
3

Töltött zöldségek 0,1-0,5 kg/db - - -
3

Sült zöldségek 0,5-1,5 kg - 0 -
3

Csőbensült 
zöldségek

Csőbensült 
burgonya egy tálca - - -

3

Csőbensült 
paradicsom egy tálca - - -

3

Csőben sült paprika egy tálca - - -
3

Csőben sült brokkoli egy tálca - - -
3

Csőben sült karfiol egy tálca - - -
3

Csőbensült zöldség egy tálca - - -
3

SÓS 
SÜTEMÉNY

Sós sütemények 0,8-1,2 kg - 0 -
2

Kenyér

Zsömle 60-150 g/db - - -
3

Szendvicskenyér 0,4-0,6 kg/db - - -
2

Nagy kenyér 0,7-2,0 kg - - -
2

Bagett 200-300 g/db - - -
3

Pizza

Kerek pizza kerek - - -
2

Vastag pizza tálca - - -
2

Pizza [fagyasztott]

1 réteg* - - -
2

2 réteg* - - -
4 1

3 réteg* - - -
5 3 1

4 réteg* - - -
5 4 2 1

* ajánlott mennyiség

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi / süteményes tepsi / 
kerek pizzatálca rácson

Cseppfelfogó tálca /  
Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 500 ml vízzel



ÉLELMISZER-KATEGÓRIÁK MENNYISÉG KÉSZÜLTSÉG 
FOKA

PIRÍTÁSI 
FOKOZAT

MEGFORDÍTÁS 
(A SÜTÉSI IDŐ 

EKKORA 
RÉSZÉNEK 

ELTELTEKOR)

SZINT ÉS TARTOZÉKOK

ÉDES 
SÜTEMÉNY

Piskóta 0,5-1,2 kg - - -
2

Aprósütemények 0,2-0,6 kg - - -
3

Fánk egy tálca * - - -
3

Torta 0,4-1,6 kg - - -
3

Rétes 0,4-1,6 kg - - -
3

Gyümölcsös pite 0,5-2 kg - - -
2

* ajánlott mennyiség

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi / süteményes tepsi / 
kerek pizzatálca rácson

Cseppfelfogó tálca /  
Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 500 ml vízzel

FŐZÉSI TÁBLÁZAT



TARTOZÉKOK
Forrólevegős sütés tálca Sütőtepsi vagy süteményes tepsi rácson

Zsírfogó tálca / sütőtepsi vagy
sütőtepsi sütőrácson

 FORRÓLEVEGŐS SÜTÉSI TÁBLÁZAT
RECEPT FUNKCIÓ AJÁNLOTT 

MENNYISÉG ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET 
(°C)

IDŐTARTAM
(PERC)

POLC ÉS 
TARTOZÉKOK

FA
G

YA
SZ

TO
TT

 É
TE

L Fagyasztott hasábburgonya 650–850 g Igen 200 25–30
4 2

Fagyasztott csirkefalat 500 g Igen 200 15–20
4 2

Halrudak 500 g Igen 220 15–20
4 2

Hagymakarikák 500 g Igen 200 15–20
4 2

ZÖ
LD

SÉ
G

EK Friss rántott cukkini 400 g Igen 200 15–20
4 2

Házi készítésű sült krumpli 300-800 g Igen 200 20–40
4 2

Vegyes zöldség 300-800 g Igen 200 20–30
4 2

H
Ú

S 
ÉS

 H
A

L

Csirkemell 1–4 cm Igen 200 20–40 
4 2

Csirkeszárnyak 200–1500 g Igen 220 30–50 
4 2

Panírozott szelet 1–4 cm Igen 220 20–50 
4 2

Halfilé 1–4 cm Igen 220 15-25
4 2

Friss vagy házi készítésű ételek sütéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel felületére.
Az egyenletes sütési eredmény biztosítása érdekében forgassa át az ételt az ajánlott sütési idő felénél.

FUNKCIÓK
Forrólevegős sütés



 GŐZ + LEVEGŐ SÜTÉSI TÁBLÁZAT

TARTOZÉKOK
Sütőtepsi vagy süteményes tepsi rácson

Zsírfogó tálca / sütőtepsi vagy
sütőtepsi sütőrácson

RECEPT GŐZSZINT* ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET 
(°C)

IDŐTARTAM
(PERC)

POLC ÉS TARTOZÉKOK

Keksz / Aprósütemények 1 IGEN 140-150 35–55
3

Kis méretű torta / Muffin 1 IGEN 160-170 30–40
3

Kelt tészták 1 IGEN 170-180 40–60
2

Piskóta 1 IGEN 160-170 30–40
2

Focaccia 1 IGEN 200 - 220 20–40
3

Kenyér, vekni 1 IGEN 170 -180 70-100
3

Zsemle 1 IGEN 200 - 220 30–50
3

Bagett 1 IGEN 200 - 220 30–50
3

Sült burgonya 2 IGEN 200 - 220 50–70
3

Borjú / Marha / Sertés 1 kg 2 IGEN 180–200 60-100
3

Borjú / Marha / Sertés (darabok) 2 IGEN 160 - 180 60-80
3

Marhasült angolosan 1 kg 2 IGEN 200 - 220 40-50
3

Marhasült angolosan 2 kg 2 IGEN 200 55-65
3

Báránycomb 2 IGEN 180–200 65-75
3

Pörkölt sertéscsülök 2 IGEN 160 - 180 85-100
3

Csirke / gyöngytyúk / kacsa 1–1,5 kg 2 IGEN 200 - 220 50–70
3

Csirke / gyöngytyúk / kacsa (darabok) 2 IGEN 200 - 220 55-65
3

Töltött zöldségek  
(paradicsom, cukkini, padlizsán) 2 IGEN 180–200 25-40

3

Halfilé 3 IGEN 180–200 15–30
3

*Kérjük, vegye figyelembe, hogy a Légkeverés gőz auto funkció kiválasztása esetén ezt az összefüggést ki kell hagyni.  
A sütő automatikusan kiválasztja a kiválasztott hőmérséklethez legjobban illeszkedő gőzszintet. 



FŐZÉSI TÁBLÁZAT
RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM (PERC) POLC ÉS TARTOZÉKOK

Kelt sütemények / piskóta

Igen 170 30–50
2

Igen 160 30–50
2

Igen 160 30–50
4 1

Töltött piték  
(sajttorta, rétes, almás pite)

Igen 160–200 30–85
3

Igen 160–200 30–90
4 1

Aprósütemények

Igen 150 20–40
3

Igen 140 30–50
4

Igen 140 30–50
4 1

Igen 135 40–60
5 3 1

Kisebb torta / Muffin

Igen 170 20–40
3

Igen 150 30–50
4

Igen 150 30–50
4 1

Igen 150 40–60
5 3 1

Képviselőfánk

Igen 180–200 30–40
3

Igen 180–190 35–45
4 1

Igen 180–190 35–45 *
5 3 1

Habcsók

Igen 90 110–150
3

Igen 90 130–150
4 1

Igen 90 140–160 *
5 3 1

Pizza / kenyér / focaccia
Igen 190–250 15–50

2

Igen 190–230 20–50
5 3 1

Pizza (vékony, vastag, focaccia)
Igen 310 7-12

2

Igen 220–240 25–50 *
5 3 1

Fagyasztott pizza

Igen 250 10–15
3

Igen 250 10–20
4 1

Igen 220–240 15–30
5 3 1

Sós pite  
(zöldséges pite, quiche)

Igen 180–190 45–55
3

Igen 180–190 45–60
4 1

Igen 180–190 45–70 *
5 3 1

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi vagy süteményes 
tepsi rácson

 Cseppfelfogó tálca / süteményes 
tepsi vagy sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 500 ml 
vízzel

FUNKCIÓK XL
ECO

Alsó és felső sütés Hőlégbefúvás Konvekciós sütés Grillezés Turbo grill Maxi sütés Cook 4 Eco ciklus Pizza



TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi vagy süteményes 
tepsi rácson

 Cseppfelfogó tálca / süteményes 
tepsi vagy sütőtepsi a sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 500 ml 
vízzel

FUNKCIÓK XL
ECO

Alsó és felső sütés Hőlégbefúvás Konvekciós sütés Grillezés Turbo grill Maxi sütés Cook 4 Eco ciklus Pizza

RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) IDŐTARTAM (PERC) POLC ÉS TARTOZÉKOK

Vol-au-vent / leveles tésztából készült 
sütemények

Igen 190–200 20–30
3

Igen 180–190 20–40
4 1

Igen 180–190 20–40 *
5 3 1

Lasagna/felfújtak/tepsis tészta/
cannelloni

Igen 190–200 45–65
3

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

Bőrös sertéssült 2 kg XL - 170 110–150
2

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

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

Sült/sütőpapírban sült hal (filé, egész) Igen 180–200 40–60
3

Töltött zöldségek  
(paradicsom, cukkini, padlizsán)

Igen 180–200 50–60
2

Pirítós - 3 (magas) 3–6
5

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

Kolbász / kebabfélék / oldalas / 
hamburger

-
2-3 (közepes–

magas)
15–30 **

5 4

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

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

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

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

Aprósütemények
Aprósütemények

Igen 135 50–70
5 4 3 1

Tarts
Tarts

Igen 170 50–70
5 3 2 1

Kerek pizza
Pizza

Igen 210 40–60
5 3 2 1

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

Igen 190 40–120 *
5 3 1

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

Igen 190 40–120 *
5 4 2 1

Lasagna és hús Igen 200 50–100 *
4 1

Hús és burgonya Igen 200 45–100 *
4 1

Hal és zöldségek Igen 180 30–50 *
4 1

Töltött sültek ECO - 200 80–120 *
3

Hússzeletek  
(nyúl, csirke, bárány)

ECO - 200 50–100 *
3

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



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

KÜLSŐ BURKOLATOK
• A felületeket nedves, mikroszálas törlőkendővel 
tisztítsa. Ha erősen szennyezett a felület, pár csepp 
pH-semleges tisztítószert tegyen a kendőre. Törölje le 
egy száraz törlőkendővel.
• Ne használjon maró vagy súroló hatású 
tisztítószereket. Ha ezek közül bármelyik termék 
véletlenül kapcsolatba kerül a készülék felületével, 
azonnal tisztítsa meg a készüléket egy nedves, 
mikroszálas törlőkendővel.
BELSŐ BURKOLATOK
• Használat után hagyja kicsit kihűlni a sütőt, és akkor 
takarítsa ki, amikor még valamennyire meleg, így 
könnyebben eltávolíthatja a lerakódásokat vagy az 
ételfoltokat. A magas víztartalmú ételek sütéséből 
fakadóan képződő kondenzátumok megszárításához 
hagyja teljesen lehűlni a sütőt, majd törölje le ruhával 
vagy szivaccsal.
• A belső felületek optimális tisztításához használja a 
„Smart Clean” funkciót. (Csak bizonyos típusoknál.)
• Az ajtó üvegét megfelelő folyékony tisztítószerrel 
tisztítsa.
• A sütő ajtaját a tisztítás megkönnyítése érdekében le 
lehet venni.
 

TARTOZÉKOK
A tartozékokat minden használat után áztassa be 
mosogatószeres vízbe, használjon sütőkesztyűt, ha 
még forrók. Az ételmaradékok mosogatókefével vagy 
szivaccsal távolíthatók el.
Ne tisztítsa az ételszondát és a hússzondát (ha van) a 
mosogatógépben.
A Forrólevegős sütés tálca (ha van) mosogatógépben 
tisztítható.

VÍZBETÖLTŐ FIÓK KARBANTARTÁSA
Vigyázat! A vízbetöltő fiók mosogatógépben való 
használatra nem alkalmas: a termék megsérülhet!
Minden gőzzel történő sütési ciklus végén, körülbelül 
30 perc elteltével a sütő egy kb. egy percig tartó 
automatikus leeresztési ciklust végez, így a 
rendszerben lévő összes víz a kihúzható fiókba kerül.
Megjegyzés: Kerülje, hogy a víz 2 napnál tovább 
maradjon a rendszerben.

A belsejében lévő víz teljes eltávolításához vagy a 
belső felületek tisztításához kinyithatja a vízbetöltő 
fiókot:

1. Nyomja felfelé a hátsó 
szárnyat a vízbetöltő fiók 
felső fedelének 
eltávolításához.

2. Ha a tisztítás 
befejeződött, a fiókot úgy 
csukhatja be, hogy a két 
elülső szárnyat behelyezi 
az elülső nyílásokba, és 
lenyomja a hátsó oldalt.

A vízbetöltő fiók feltöltéséhez csak 
szobahőmérsékletű vizet használjon: a forró víz 
befolyásolhatja a gőzölőrendszer működését. 
Kizárólag ivóvizet használjon.

FORRALÓ
Annak érdekében, hogy a sütő mindig optimális 
teljesítményt nyújtson, és hogy megelőzze a 
vízkőlerakódások kialakulását, javasoljuk, hogy 
rendszeresen használja a „Vízkőmentesítés” funkciót. 
Ha hosszabb ideig nem használta a „Gőzölés” 
funkciókat, kifejezetten javasoljuk, hogy a sütési 
ciklust üres sütő mellett indítsa el, és a tartály legyen 
teljesen feltöltve.

Bármilyen karbantartási vagy 
tisztítási munka előtt győződjön 
meg arról, hogy a sütő teljesen 
kihűlt.
Ne használjon gőzzel tisztító 
berendezéseket.

Ne használjon fémből készült 
vagy egyéb súrolópárnát 
vagy maró/súroló hatású 
tisztítószereket, mert ezek 
károsíthatják a készülék 
felületeit.

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

KARBANTARTÁS ÉS TISZTÍTÁS



AZ AJTÓ LEVÉTELE ÉS VISSZAHELYEZÉSE
1. Az ajtó levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le 
a kallantyúkat, amíg kioldási helyzetbe nem kerülnek.

b

a

2. Csukja be az ajtót, amennyire tudja.
Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtót – ne 
fogja meg a fogantyút.
Egyszerűen távolítsa el az ajtót úgy, hogy folytatja a 
becsukását, és ezzel egyidejűleg húzza felfelé, amíg 
kireteszelődik az illesztéséből. Helyezze le az ajtót az 
egyik oldalára egy puha felületen.

a

b

~15°

3. Illessze vissza az ajtót úgy, hogy a sütő elé emeli, a 
zsanérok kapcsait beilleszti a helyükre, majd rögzíti az 
ajtó felső részét az illesztékbe.

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

b

a

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

“CLICK”

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

A BELSŐ VILÁGÍTÁS CSERÉJE
Az izzó cseréjéhez forduljon a vevőszolgálathoz.



Probléma Lehetséges ok Megoldás

A készülék nem működik.
Áramkimaradás.

Nincs csatlakoztatva a 
hálózathoz.

Ellenőrizze, hogy van-e hálózati feszültség, és 
hogy a sütő elektromos bekötése megtörtént-e. 

Kapcsolja ki a sütőt, majd kapcsolja be újra, hogy 
lássa, fennáll-e még a probléma.

A kijelzőn az „F” betű és egy 
szám látszik. Szoftverhiba.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos 
ügyfélszolgálattal, és adja meg az „F” betű utáni 
számot.

A 6th Sense sütési funkció 
visszaszámlálás megjelenítése 
nélkül véget ér. A sütési 
folyamat a visszaszámlálás vége 
előtt befejeződik.

Az étel mennyisége eltér az 
ajánlott mennyiségtől. Az 
ajtó nyitva van sütés közben.

Nyissa ki az ajtót, és ellenőrizze az étel 
elkészültét. Ha szükséges, fejezze be a sütést egy 
hagyományos funkció kiválasztásával.

A sütő nem melegszik fel.

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

A kijelzőn 
60 másodpercenként a 
„DEMO” üzenet látható.

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

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

Az ajtó nem záródik rendesen. A biztonsági kallantyúk 
helyzete nem megfelelő.

Állítsa megfelelő helyzetbe a biztonsági 
kallantyúkat a „Tisztítás és karbantartás” részben 
az ajtó le- és felszerelésével kapcsolatban leírt 
utasítások alapján.

Áramkimaradás. Helytelen áramfogyasztási 
beállítás.

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

A szondával történő főzési 
ciklus nyilvánvaló ok nélkül 
befejeződött, vagy a képernyőn 
F3E3 hiba jelenik meg.

Az ételszonda nincs 
megfelelően csatlakoztatva. Ellenőrizze az ételszonda csatlakoztatását.

A PROBLÉMÁK MEGOLDÁSA

A szabályzatok, a szabványos dokumentáció és a termékkel kapcsolatos további információk elérhetők:
• a termékén lévő QR-kód használatával
• a docs .whirlpool. eu honlapon
• Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevőszolgálattal (a telefonszámot lásd a garanciafüzetben). Amennyiben a 

vevőszolgálathoz fordul, kérjük, adja meg a termék adattábláján feltüntetett kódokat.

400020001284



ROManual de utilizare

VĂ MULŢUMIM CĂ AŢI ACHIZIŢIONAT UN PRODUS 
WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de 
asistenţă, vă rugăm să vă înregistraţi produsul pe 
www . whirlpool. eu/ register

Înainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie 
instrucţiunile privind siguranţa.

DESCRIEREA PRODUSULUI

PANOU DE COMANDĂ

1.  Panou de comandă
2.  Ventilator şi rezistenţă circulară  

(nu sunt vizibile)

3.  Ghidaje pentru grătar 
(nivelul este indicat pe partea 
frontală a cuptorului)

4.  Uşă
5.  Sertar apă
6.  Rezistenţa superioară/grillul
7.  Bec

8.  Plăcuţa cu date de identificare  
(a nu se demonta)

9.  Rezistenţă inferioară  
(nu este vizibilă)

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE
Pentru pornirea şi oprirea 
cuptorului, precum şi pentru 
oprirea unei funcţii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCŢII
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor 
şi meniului.
3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu 
şi reducerea setărilor sau valorilor 
unei funcţii.

4. ÎNAPOI
Pentru revenirea la ecranul 
anterior. În timpul preparării, 
permite modificarea setărilor.

5. AFIŞAJ
6. CONFIRMARE
Pentru confirmarea unei funcţii 
selectate sau a unei valori setate.

7. BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu 
şi creşterea setărilor sau valorilor 
unei funcţii.
8. ACCESAREA DIRECTĂ A 
OPŢIUNILOR/ FUNCŢIILOR
Pentru accesarea rapidă a 
funcţiilor, duratei, setărilor şi 
favoritelor.

9. PORNIRE
Pentru a porni o funcţie folosind 
setările specificate sau de bază.
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SCANAŢI CODUL QR DE PE 
APARATUL DUMNEAVOASTRĂ 
PENTRU A OBŢINE MAI MULTE 
INFORMAŢII

1 3 4 5 6 7 8 92



ACCESORII

GRĂTAR METALIC TAVĂ DE COLECTARE A 
PICĂTURILOR TAVĂ DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea 
alimentelor sau ca suport 
pentru tigăi, forme pentru 
prăjituri şi alte articole ale 
accesoriilor pentru gătit 
adecvate pentru cuptor.

Pentru utilizare ca tavă 
de cuptor pentru a 
prepara carne, peşte, 
legume, focaccia etc. sau 
poziţionarea sub grătarul 
metalic pentru a colecta 
zeama rezultată în urma 
preparării.

Utilizare pentru coacerea 
pâinii şi produselor de 
patiserie, dar şi pentru 
fripturi, peşte în papiotă etc.

Pentru a facilita 
introducerea sau scoaterea 
accesoriilor.

TAVĂ DE PRĂJIRE CU AER*

Poate fi utilizată atunci 
când gătiţi alimente cu 
funcţia Prăjire cu aer, cu o 
tavă de copt poziţionată 
la un nivel inferior pentru 
a colecta eventualele 
firimituri şi picături. Aceasta 
poate fi spălată în maşina 
de spălat vase.

INTRODUCEREA GRĂTARULUI METALIC ŞI A ALTOR 
ACCESORII
Introduceţi grătarul metalic orizontal, culisându-l pe 
ghidaje şi asigurându-vă că partea cu marginea ridicată 
este orientată în sus. 
Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picăturilor şi tava 
de copt, sunt introduse orizontal, în acelaşi mod ca grătarul 
metalic.
DEMONTAREA ŞI REMONTAREA GHIDAJELOR 
PENTRU GRĂTAR
• Pentru a demonta ghidajele pentru grătar, ridicaţi-le şi 
trageţi-le de părţile inferioare: Ghidajele pentru grătar pot fi 
acum demontate. 
• Pentru a remonta ghidajele pentru grătar, reintroduceţi-le 
mai întâi în locaşul superior. Menţinându-le ridicate, culisaţi-
le în compartimentul pentru preparare, apoi coborâţi-le în 
poziţia aferentă în locaşul inferior.

MONTAREA ŞINELOR CULISANTE
Demontaţi ghidajele pentru 
grătar din cuptor şi îndepărtaţi 
folia protectoare din plastic de 
pe şinele culisante.
Cuplaţi clema superioară a 
ghidajului pe ghidajul pentru 
grătar şi culisaţi-l până la capăt. 
Coborâţi şi cealaltă clemă în 
poziţie.

Pentru a fixa ghidajul, apăsaţi 
ferm porţiunea inferioară a 
clemei spre ghidajul pentru 
grătar. Asiguraţi-vă că şinele se 
pot deplasa liber. Repetaţi 
aceşti paşi şi pentru celălalt 
ghidaj pentru grătar de la 
acelaşi nivel.

Vă rugăm să reţineţi următoarele: Şinele culisante pot fi montate pe 
orice nivel.

Numărul şi tipul de accesorii poate varia în funcţie de modelul achiziţionat.
Alte accesorii pot fi achiziţionate separat; pentru comenzi şi informaţii, contactaţi serviciul de asistenţă tehnică 
post-vânzare.
* Disponibil numai la anumite modele



FUNCŢII
6TH SENSE

Acestea permit prepararea automată integrală pentru 
toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peşte, 
legume, prăjituri şi produse de patiserie, plăcinte, 
pâine, pizza). Pentru a utiliza în mod optim această 
funcţie, urmaţi indicaţiile din tabelul cu informaţii 
privind prepararea.

ABUR + AER
Prin combinarea proprietăţilor aburilor cu cele ale 
aerului forţat, această funcţie vă permite să gătiţi 
alimente crocante şi rumenite frumos la exterior, dar 
fragede şi suculente la interior. Pentru a obţine rezultate 
de preparare optime, vă recomandăm să selectaţi 
NIVELUL 3 de aburi pentru prepararea peştelui, NIVELUL 
2 de aburi pentru carne şi NIVELUL 1 pentru pâine şi 
deserturi. Pentru mai multe informaţii privind ciclurile de 
preparare manuală cu abur + aer, consultaţi tabelul cu 
informaţii privind prepararea cu funcţia „Abur + aer”.

GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigăruilor şi 
cârnaţilor, pentru gratinarea legumelor sau prăjirea 
feliilor de pâine. Atunci când preparaţi carne pe grill, vă 
recomandăm să utilizaţi o tavă de colectare a picăturilor 
pentru a colecta zeama rezultată în urma preparării: 
Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile de sub 
grătarul metalic şi adăugaţi 500 ml de apă potabilă.

FUNCŢII TRADIŢIONALE
• CONVECTIE

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un 
singur nivel.

• COOK 4
Pentru prepararea diferitelor alimente care 
necesită aceeaşi temperatură de preparare, pe 
patru niveluri în acelaşi timp. Această funcţie 
poate fi utilizată pentru a prepara fursecuri, 
prăjituri, pizza rotundă (şi congelată) şi pentru a 
prepara o masă completă. Respectaţi tabelul cu 
informaţii privind prepararea pentru a obţine cele 
mai bune rezultate.

• TURBO GRILL
Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, friptură 
de vită, pui). Vă recomandăm să utilizaţi o tavă 
de colectare a picăturilor pentru a colecta zeama 
rezultată în urma preparării: Poziţionaţi tava pe 
oricare dintre nivelurile de sub grătarul metalic şi 
adăugaţi 500 ml de apă potabilă.

• GAT CONGELATE
Funcţia selectează automat temperatură ideală 
şi cel mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri 
diferite de alimente congelate. Nu este necesară 
preîncălzirea cuptorului.

• FUNCŢII SPECIALE
 » PIZZA

Această funcţie vă permite să gătiţi o pizza de 

casă excelentă, în mai puţin de 10 minute, ca la 
restaurant. 
Ciclul de preparare dedicat funcţionează la un 
nivel de temperatură de peste 300 de grade 
Celsius, asigurând o pizza pufoasă în interior, 
crocantă pe margini şi rumenită uniform. 
Combinând această funcţie cu accesoriul 
Pizza Stone WPro şi preîncălzire timp de 30 de 
minute, puteţi coace o pizza în 5-8 minute. 
(Pentru comenzi şi informaţii, contactaţi serviciul 
de asistenţă tehnică post-vânzare sau 
 www.whirlpool.eu)

 » AER CALD
Această funcţie vă permite să gătiţi cartofi 
prăjiţi, crochete de pui şi multe altele folosind 
mai puţin ulei, şi să obţineţi preparate crocante 
delicioase. Rezistenţele circulă aerul pentru 
a încălzi corespunzător cavitatea, în timp ce 
ventilatorul circulă aer fierbinte. Cele mai 
bune rezultate de preparare preconizate pot fi 
obţinute numai prin utilizarea tăvii Prăjire cu 
aer (furnizată împreună cu anumite modele). 
pentru rezultate optime, aşezaţi alimentele 
într-un singur strat pe tava Prăjire cu aer şi 
urmaţi instrucţiunile din tabelul cu informaţii 
privind prepararea cu funcţia Prăjire cu aer. 
Evitaţi să folosiţi mai multe rotundă pentru a 
preveni prepararea neuniformă.

 » DOSPIRE
Pentru dospirea optimă a aluaturilor dulci sau 
sărate. Pentru a menţine calitatea dospirii, nu 
activaţi funcţia în cazul în care cuptorul este 
încă fierbinte după finalizarea unui ciclu de 
preparare.

 » MENŢINERE LA CALD
Pentru a menţine calde şi crocante alimentele 
proaspăt gătite.

 » DECONGELARE
Pentru a accelera decongelarea alimentelor. 
Poziţionaţi alimentele pe nivelul din mijloc. 
Lăsaţi alimentele în ambalaj pentru a se evita 
deshidratarea acestora la suprafaţă.

 » CICLUL ECO
Pentru prepararea fripturilor umplute şi a 
fileurilor de carne pe un singur nivel. Atunci 
când se utilizează Ciclul Eco, lumina va rămâne 
stinsă pe parcursul desfăşurării procesului 
de preparare. Pentru a utiliza Ciclul Eco şi, în 
consecinţă, pentru a optimiza consumul de 
energie, uşa cuptorului nu trebuie deschisă 
până când alimentele nu sunt gătite complet.

 » MAXI COOKING
Această funcţie selectează automat modul 
optim de preparare şi temperatura aferentă 
pentru frigerea bucăţilor mari de carne (peste 



2,5 kg). Se recomandă să întoarceţi carnea 
în timpul procesului de preparare, pentru a 
obţine o rumenire uniformă pe ambele părţi. 
Se recomandă să o stropiţi din când în când 
pentru a nu se usca excesiv.

CONVENŢIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur 
nivel.

 AER FORŢAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesită 
aceeaşi temperatură de preparare, pe mai multe 
niveluri (maximum trei) în acelaşi timp. Această 
funcţie poate fi folosită pentru a prepara diverse 
alimente fără ca mirosurile să treacă de la un aliment 
la altul.

PREÎNC RAPIDĂ
Pentru preîncălzirea rapidă a cuptorului.

TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fără a fi necesară activarea unei funcţii.

CURĂŢARE
• PYRO 
Pentru eliminarea depunerilor care se produc în 
timpul preparării, prin intermediul unui ciclu de 
curăţare la temperatură înaltă. Sunt disponibile două 
cicluri de autocurăţare: Un ciclu complet (Pyro) şi un 
ciclu mai scurt (Pyro Eco). Vă recomandăm să folosiţi 
ciclul complet pentru a obţine cele mai bune 
performanţe de curăţare.

• SMARTCLEAN 
Acţiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu 
special de curăţare la temperatură scăzută permite 
eliminarea cu uşurinţă a reziduurilor de murdărie şi a 
resturilor de alimente. Turnaţi 200 ml de apă potabilă 
în partea inferioară a cuptorului şi activaţi funcţia 
atunci când cuptorul este rece.
• DECALCIFIERE 
Pentru îndepărtarea depunerilor de calcar din boiler. 
Vă recomandăm să utilizaţi această funcţie la 
intervale regulate. În caz contrar, pe afişaj va apărea 
un mesaj prin care vi se va reaminti să curăţaţi 
cuptorul.

 PREFERINŢE
Pentru accesarea listei de 10 funcţii favorite.

 SETĂRI
Pentru reglarea setărilor cuptorului. Când modul 
„ECO” este activ, luminozitatea afişajului va fi redusă 
pentru a economisi energie, iar becul se va stinge 
după 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci 
când este apăsat orice buton. Când modul „DEMO” 
este în starea „On” (Pornire), toate comenzile sunt 
active şi meniurile sunt disponibile, însă cuptorul nu 
se încălzeşte. Pentru a dezactiva acest mod, accesaţi 
„DEMO” din meniul „SETĂRI” şi selectaţi „Off” (Oprire). 
Selectând „SETĂRI FABRICĂ”, produsul se opreşte şi 
revine la setările de la prima pornire. Toate setările vor 
fi şterse.



PRIMA UTILIZARE
1. SELECTAREA LIMBII
Va trebui să setaţi limba şi ora atunci când porniţi 
aparatul pentru prima dată: Pe afişaj va apărea 
„Română”.

ROMÂNĂ
Apăsaţi pe  sau  pentru a derula lista cu limbile 
disponibile şi selectaţi limba dorită. Apăsaţi  
pentru a confirma selecţia.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Limba poate fi schimbată 
ulterior selectând opţiunea „LIMBĂ” din meniul „SETĂRI”, 
disponibil prin apăsare pe  

2. SETAŢI CONSUMUL DE ENERGIE
Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel 
de energie electrică compatibil cu reţeaua internă, 
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Dacă locuinţa 
este alimentată cu putere mai mică, va trebui să 
reduceţi această valoare (13).

PUTERE
Apăsaţi pe  sau  pentru a selecta 16 „High” 
(Ridicat) sau 13 „Low” (Redus) şi apăsaţi pe  pentru 
a confirma.
3. SETAREA OREI
După selectarea limbii, va trebui să setaţi ora curentă: 
Cele două cifre care reprezintă ora vor clipi pe afişaj.

CEAS
Apăsaţi pe  sau  pentru a seta ora corectă 
şi apăsaţi pe : Cele două cifre care reprezintă 
minutele vor clipi pe afişaj. Apăsaţi pe  sau  
pentru a seta minutele şi apăsaţi pe  pentru a 
confirma.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: După întreruperi 
îndelungate ale alimentării cu energie electrică, ar putea 
fi necesar să setaţi din nou ora. Selectaţi „CEAS” din meniul 
„SETĂRI”, disponibil prin apăsare pe  

4. SETAREA DURITĂŢII APEI
Pentru a permite funcţionarea eficientă a cuptorului 
şi pentru a garanta că acesta avertizează în mod 
regulat utilizatorul să efectueze ciclul de decalcifiere 
atunci când este nevoie, este important să setaţi 
duritatea corectă a apei. Pentru a-l seta, porniţi 
cuptorul apăsând pe , apăsaţi pe  Setări şi 
utilizaţi butoanele de navigare  şi  pentru 
a selecta „DURITATE APĂ”. Apăsaţi  pentru a 
confirma. Utilizaţi butoanele de navigare  şi  
pentru a selecta nivelul corect pentru apa din zona 
dumneavoastră, în funcţie de tabelul următor:

TABEL DURITATE APĂ

Nivel
°dH

Germană
grade

°fH
Franceză

grade

°Clark
English
grade

1 Foarte 
deduriz. 0-6 0-10 0-7

2 Deduri-
zată 7-11 11-20 8-14

3 Mediu 12-16 21-29 15-20
4 Dură 17-34 30-60 21-42

5 Foarte 
dură 35-50 61-90 43-62

Apăsaţi pentru a confirma.
Pentru duritatea apei, este presetat „Hard” (Dură).

5. ÎNCĂLZIŢI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri rămase din 
timpul procesului de fabricaţie: Acest lucru este 
absolut normal.
Prin urmare, înainte de a începe să preparaţi 
alimentele, vă recomandăm să încălziţi cuptorul gol 
pentru a îndepărta posibilele mirosuri neplăcute. 
Îndepărtaţi elementele de protecţie din carton 
sau foliile transparente ale cuptorului şi scoateţi 
accesoriile din interiorul acestuia. Încălziţi cuptorul 
la 200 °C timp de aproximativ o oră, folosind în mod 
ideal o funcţie de circulaţie a aerului (de exemplu Aer 
forţat sau Coacere convecţie).
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Se recomandă să aerisiţi 
încăperea după utilizarea aparatului pentru prima dată. 



UTILIZAREA ZILNICĂ
1. SELECTAŢI O FUNCŢIE
Apăsaţi pe  pentru a porni cuptorul: pe afişaj va fi 
prezentată ultima funcţie principală care a rulat sau 
meniul principal.
Funcţiile pot fi selectate apăsând pe pictograma 
uneia dintre funcţiile principale sau derulând printr-
un meniu: Pentru a selecta un element din meniu (pe 
afişaj va apărea primul element disponibil), apăsaţi 
pe sau  pentru a selecta elementul dorit, apoi 
apăsaţi  pentru a confirma.
2. SETAREA FUNCŢIEI
După selectarea funcţiei dorite, puteţi modifica setările 
acesteia. Pe afişaj vor fi prezentate secvenţial setările 
care pot fi modificate. Prin apăsarea pe , aveţi 
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioară
TEMPERATURĂ/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

TEMPERATURĂ
Când valoarea clipeşte pe afişaj, apăsaţi pe  sau 

 pentru a o modifica, apoi apăsaţi pe  pentru 
a confirma şi continuaţi cu setările care urmează (dacă 
este posibil). 
În mod similar, puteţi seta nivelul de putere pentru 
grill: Există trei niveluri definite de putere pentru grill: 
3 (ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).
În cazul funcţiei „Aer forţat + Aburi”, puteţi selecta 
volumul de aburi dintre următoarele valori: ABURI 1, 
ABURI 2.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Odată ce funcţia a 
fost activată, temperatura/nivelul grill poate fi modificată 
folosind  sau .
DURATĂ

DURATĂ
Când pictograma  clipeşte pe afişaj, apăsaţi 
pe  sau  pentru a seta durata de preparare 
dorită, iar apoi apăsaţi pe  pentru a confirma. 
Nu este necesar să setaţi durata de preparare dacă 
doriţi să gestionaţi manual procesul de preparare 
(necronometrat): Apăsaţi pe  sau , pentru a 
confirma şi a activa funcţia. Prin selectarea acestui 
mod, nu puteţi programa o pornire temporizată.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Puteţi regla durata 
de preparare care a fost setată în timpul desfăşurării 
procesului de preparare apăsând pe : apăsaţi pe

 sau  pentru a o modifica şi apoi apăsaţi pe  
pentru a confirma.
ORĂ TERMINARE (PORNIRE CU ÎNTÂRZIERE)
În cazul mai multor funcţii, odată ce aţi setat o 
durată de preparare, puteţi amâna pornirea funcţiei 
prin programarea orei de terminare a acesteia. Pe 

afişaj este prezentată ora de terminare, în timp de 
pictograma  clipeşte. 

ORĂ FINALIZARE
Apăsaţi pe  sau  pentru a seta ora la care doriţi 
să se finalizeze procesul de preparare, apoi apăsaţi pe

 pentru a confirma şi a activa funcţia. Introduceţi 
alimentele în cuptor şi închideţi uşa: Funcţia va porni 
automat după calcularea perioadei de timp necesară 
pentru finalizarea preparării la ora setată.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Programarea unei ore 
de începere temporizată a procesului de preparare va 
dezactiva etapa de preîncălzire a cuptorului: Cuptorul 
va atinge treptat temperatura necesară, adică duratele 
de preparare vor fi puţin mai lungi decât cele indicate 
în tabelul cu informaţii privind prepararea. În perioada 
de aşteptare, puteţi apăsa pe  sau  pentru a 
modifica ora de finalizare programată sau apăsaţi pe 

pentru a modifica alte setări. Pentru a vizualiza 
informaţii, prin apăsare pe puteţi comuta între ora 
de finalizare şi durată.
. 6TH SENSE
Aceste funcţii selectează automat modul de preparare, 
temperatura şi durata optime pentru prepararea, 
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Dacă este necesar, pur şi simplu indicaţi caracteristica 
alimentului pentru a obţine un rezultat optim.
GREUTATE/ÎNĂLŢIME (STRATURI ÎN TAVĂ 
ROTUNDĂ) 

KILOGRAME
Pentru a seta corect funcţia, urmaţi indicaţiile de pe 
afişaj, când vi se solicită acest lucru, apăsaţi pe  
sau  pentru a seta valoarea necesară, apoi apăsaţi 
pe  pentru a confirma.
GRAD PREPARARE/RUMENIRE
În cazul anumitor funcţii 6th Sense, puteţi regla gradul 
de preparare.

GRAD DE COACERE
Atunci când vi se solicită acest lucru, apăsaţi pe  
sau  pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate 
în sânge (-1) la preparate bine făcute (+1). Apăsaţi pe 

 sau  pentru a confirma şi a activa funcţia.
În acelaşi mod, unde este permis, pentru unele funcţii 
6th Sense, este posibilă reglarea nivelului de rumenire 
de la redus (-1) la ridicat (+1).
. PREPARARE CU ABURI
Prin selectarea funcţiei „Aburi” sau „Aer forţat + Aburi” 



dintre funcţiile manuale, sau a uneia dintre cele câteva 
reţete dedicate 6th Sense este posibilă gătirea oricăror 
alimente datorită utilizării aburului. Aburii se răspândesc 
mai rapid şi mai uniform prin alimente decât în cazul 
tipic funcţiilor de convecţie unde se utilizează doar aer 
fierbinte: aceasta reduce duratele de preparare, blocând 
în interiorul alimentelor nutrienţi preţioşi şi asigurând 
obţinerea unor rezultate excelente, cu adevărat 
delicioase, pentru toate reţetele dumneavoastră. 
Pe întreaga durată a preparării cu aburi, uşa trebuie 
menţinută închisă.
Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este 
necesar să umpleţi boilerul din interiorul cuptorului 
folosind sertarul detaşabil de pe panoul de comandă.
Atunci când pe afişaj apare solicitarea cu indicaţia 
„ADĂUGAŢI APĂ”, scoateţi sertarul, deschideţi capacul 
sertarului şi umpleţi-l cu apă până la nivelul indicat pe 
afişaj. Închideţi sertarul împingându-l cu atenţie spre 
panou până când se închide complet. După 
introducerea sertarului, apăsaţi pe PORNIRE pentru a 
continua ciclul de preparare. Sertarul trebuie să 
rămână întotdeauna închis, cu excepţia cazului când 
se efectuează umplerea cu apă.

După prima umplere, în cazul ciclurilor de preparare 
mai lungi, odată ce apa se va fi terminat, ar putea fi 
necesar să adăugaţi din nou apă pentru a completa 
ciclul: cuptorul va solicita acest lucru dacă va fi cazul.
3. ACTIVAREA FUNCŢIEI
În orice moment, dacă valorile implicite sunt cele 
dorite sau odată ce aţi aplicat setările necesare, 
apăsaţi pe pentru a activa funcţia.
În timpul etapei de întârziere, prin apăsare pe , 
cuptorul vă va întreba dacă doriţi să omiteţi această 
etapă, pornind imediat funcţia.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Odată ce a fost 
selectată o funcţie, pe afişaj vi se va recomanda cel mai 
adecvat nivel pentru fiecare funcţie. Puteţi opri oricând 
funcţia activată apăsând pe .
Dacă cuptorul este fierbinte şi funcţia necesită o 
temperatură maximă specifică, va apărea un mesaj 
pe afişaj. Puteţi fie să selectaţi o altă funcţie, fie să 
aşteptaţi o răcire completă. 

4. PREÎNCĂLZIRE
Unele funcţii includ o fază de preîncălzire a 
cuptorului: Odată funcţia pornită, pe afişaj este 
indicat faptul că faza de preîncălzire a fost activată.

PREÎNCĂLZIRE
Odată ce această etapă este finalizată, se va emite un 
semnal sonor, iar afişajul va indica faptul că cuptorul 
a atins temperatura setată, fiind necesar să „ADAUGĂ 
ALIMENTE”. În acest moment, deschideţi uşa, 
aşezaţi alimentele în cuptor, închideţi uşa şi începeţi 
prepararea apăsând pe sau .
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Introducerea 
alimentelor în cuptor înainte de finalizarea preîncălzirii 
poate avea un efect negativ asupra rezultatului de 
preparare final. Deschiderea uşii în timpul fazei de 
preîncălzire o va întrerupe.
Durata de preparare nu include şi faza de preîncălzire. 
Puteţi modifica oricând temperatura pe care doriţi să 
o atingă cuptorul utilizând  sau .
5. ÎNTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Anumite funcţii 6th Sense vor necesita întoarcerea 
alimentelor în timpul procesului de preparare.

ALIMENTE
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicată 
acţiunea care trebuie desfăşurată. Deschideţi uşa, 
executaţi acţiunea indicată pe afişaj şi închideţi uşa, 
apoi apăsaţi pe  pentru a continua procesul de 
preparare.
În acelaşi mod, când a rămas 10% din timpul de 
preparare, cuptorul va solicita să verificaţi alimentele.

VERIFICAŢI ALIMENTE
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi 
indicată acţiunea care trebuie desfăşurată. Verificaţi 
alimentele, închideţi uşa şi apăsaţi pe  sau pe 
pentru a continua prepararea.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Apăsaţi pe  pentru 
a omite aceste acţiuni. În caz contrar, după o anumită 
perioadă de timp în care nu este efectuată nicio acţiune, 
cuptorul va continua procesul de preparare.
6. FINALIZAREA PREPARĂRII
Va fi emis un semnal sonor, iar pe afişaj se va indica 
faptul că prepararea a fost finalizată.

TERMINARE
Apăsaţi pe  pentru a continua procesul de 
preparare în modul manual (necronometrat) sau 



apăsaţi pe  pentru a prelungi durata de preparare 
setând o durată nouă. În ambele cazuri, parametrii de 
preparare vor fi memoraţi.
RUMENIRE
Unele funcţii ale cuptorului permit rumenirea 
suprafeţei alimentelor prin activarea grillului odată ce 
prepararea a fost finalizată.

PRESS v TO BROWN
Atunci când pe afişaj apare mesajul aferent, dacă 
este necesar, apăsaţi  pentru a porni un ciclu de 
rumenire de cinci minute. Puteţi opri în orice moment 
funcţia apăsând pe  pentru a opri cuptorul.
. PREFERINŢE
Odată terminat procesul de preparare, pe afişaj 
va apărea un mesaj prin care vi se va solicita să 
memoraţi funcţia la un număr cuprins între 1 şi 10 în 
lista dumneavoastră de funcţii favorite.

FAVORITE?
Dacă doriţi să memoraţi o funcţie ca favorită şi să 
salvaţi setările curente pentru utilizarea ulterioară, 
apăsaţi pe , în caz contrar, pentru a ignora 
solicitarea, apăsaţi pe .
După ce a fost apăsat , apăsaţi pe  sau pe  
pentru a selecta poziţia numerotată, apoi apăsaţi pe

 pentru a confirma.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Dacă memoria este 
plină sau dacă numărul ales este deja utilizat, cuptorul 
vă va solicita să confirmaţi suprascrierea funcţiei 
anterioare.
Pentru a apela funcţiile memorate la o dată ulterioară, 
apăsaţi : Pe afişaj apare lista cu funcţiile 
dumneavoastră favorite.

1. CONVENŢIONAL
Apăsaţi pe sau  pentru a selecta funcţia, 
confirmaţi apăsând , iar apoi apăsaţi pe 
pentru a activa.
. CURĂŢARE
• PYRO

Nu atingeţi cuptorul în timpul derulării ciclului 
Pyro.
Nu lăsaţi copiii şi animalele de casă în apropierea 
cuptorului în timpul şi la finalizarea derulării 
ciclului Pyro (până când s-a terminat aerisirea 
încăperii).

Scoateţi din cuptor toate accesoriile, inclusiv 
ghidajele pentru grătar, înainte de a activa funcţia. 
În cazul în care cuptorul este montat sub o plită, 

asiguraţi-vă că toate arzătoarele cu gaz sau zonele de 
gătit electrice sunt oprite în timpul derulării ciclului 
de autocurăţare. Pentru a obţine rezultate optime 
de curăţare, eliminaţi depunerile de dimensiuni mai 
mari cu un burete umed, înainte de a utiliza funcţia 
Pyro. Vă recomandăm să activaţi funcţia Pyro numai 
în cazul în care aparatul este foarte murdar sau dacă 
emană mirosuri neplăcute în timpul procesului de 
preparare.
Apăsaţi pentru ca mesajul „Pyro” să apară pe 
afişaj.

Pyro
Apăsaţi pe sau pentru a selecta ciclul dorit, 
apoi apăsaţi pe pentru a confirma. Odată ce a fost 
selectat un ciclu, dacă doriţi, apăsaţi pe sau pe  
pentru a seta ora de finalizare (pornire cu întârziere), 
iar apoi apăsaţi pe  pentru a confirma.
Curăţaţi uşa şi scoateţi toate accesoriile conform 
solicitării, apoi închideţi uşa şi apăsaţi  după ce aţi 
terminat: cuptorul porneşte ciclul de autocurăţare, iar 
uşa se blochează automat: pe afişaj apare un mesaj de 
avertisment, alături de numărătoarea inversă, indicând 
starea ciclului aflat în desfăşurare.
Odată cu finalizarea ciclului, uşa rămâne blocată până 
când temperatura din interiorul cuptorului revine la o 
valoare de siguranţă.

• SMARTCLEAN 
Apăsaţi pe  pentru ca mesajul „Smart Clean” să 
apară pe afişaj.

Smart Clean
Apăsaţi pe  pentru a activa funcţia: afişajul vă va 
solicita să efectuaţi toate acţiunile necesare pentru a 
obţine cele mai bune rezultate de curăţare: Urmaţi 
indicaţiile, apoi apăsaţi pe  atunci când aţi 
terminat. Odată ce au fost finalizate toate etapele, 
dacă este necesar, apăsaţi pe  pentru a activa 
ciclul de curăţare.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Este recomandat să 
nu deschideţi uşa cuptorului în timpul derulării ciclului 
de curăţare, pentru a evita pierderea vaporilor de apă, 
aspect ce poate compromite rezultatul final de curăţare.
Odată ciclul finalizat, pe afişaj va începe să 
clipească un mesaj corespunzător. Lăsaţi cuptorul 
să se răcească, iar apoi ştergeţi şi uscaţi suprafeţele 
interioare utilizând o lavetă sau un burete.

.EVACUARE
Funcţia de evacuare permite evacuarea apei pentru a 
preveni stagnarea acesteia în boiler. Acest produs a 
fost conceput pentru a rula automat un ciclu de 
evacuare după oprirea/încheierea ciclului de 
preparare.



La aproximativ 30 de minute după oprirea/încheierea 
ciclului de preparare, cuptorul va goli automat 
sistemul, deplasând apa reziduală în sertar (aveţi grijă 
să nu scoateţi sertarul după preparare). După aceea, 
sertarul poate fi scos şi golit. Vă recomandăm să goliţi 
sertarul imediat ce scurgerea este finalizată.
.DECALCIFIERE
Această funcţie specială, activată la intervale regulate, 
vă permite să păstraţi starea optimă a sistemului de 
aburi. De îndată ce este pornită această funcţie, 
urmaţi toţi paşii indicaţi pe afişaj. Durata medie a 
funcţiei complete este de aproximativ 140 de minute.
Decalcifierea poate fi iniţiată oricând de către 
utilizator din meniul de curăţare.
Afişajul vă va arăta când este timpul să efectuaţi un 
ciclu de decalcifiere (consultaţi tabelul de mai jos).

MESAJ DECALCIFIERE SEMNIFICAŢIE

<SE RECOMANDĂ DECALCI-
FIEREA>

Apare după aproximativ 15 
ore de cicluri de preparare cu 

aburi*

Se recomandă rularea unui 
ciclu de decalcifiere.

<ESTE NECESARĂ DECALCI-
FIEREA>

Apare după aproximativ 20 de 
ore de cicluri de preparare cu 

aburi*

Decalcifierea este obligatorie. 
Nu puteţi rula un ciclu de 

preparare cu aburi până când 
nu a fost efectuat ciclul de 

decalcifiere.

*luând în considerare valoarea implicită (4 - Dură) a 
durităţii apei. Numărul de ore ale ciclurilor de preparare 
cu aburi care trebuie să treacă înainte de afişarea 
mesajelor de decalcifiere depinde de duritatea apei 
setat pe aparat.
De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi 
efectuată oricând utilizatorul are nevoie de o curăţare 
mai amănunţită a circuitului intern de aburi.
Înainte de a executa etapa de decalcifiere, aparatul va 
verifica dacă în boiler există apă reziduală şi, dacă 
este necesar, poate fi efectuat un ciclu de evacuare.  
În acest caz, va trebui să goliţi sertarul după ciclul de 
evacuare, înainte de a continua cu etapa de 
decalcifiere.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: pentru a vă asigura 
că apa este rece, nu este posibilă efectuarea acestei 
activităţi înainte de a fi trecut 30 de minute de la 
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului). 
În acest timp de aşteptare, pe afişaj va apărea următorul 
feedback: „APĂ FIERBINTE”.

 » ETAPA 1/2: DECALCIFIERE (70 MIN.)

Când pe afişaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF 
SOLUTION> (ADĂUGAŢI 0,25 L DE SOLUŢIE), turnaţi 
soluţia de decalcifiere în sertar. Pentru rezultate de 
decalcifiere optime, vă recomandăm să umpleţi 
rezervorul cu o soluţie compusă din 75 g din produsul 
special WPRO şi 250 ml de apă potabilă. Se 
recomandă produsul profesional de decalcifiere 
WPRO pentru menţinerea celei mai bune performanţe 
a funcţiei de aburi în cuptor. Pentru comenzi şi 

informaţii, contactaţi serviciul de asistenţă tehnică 
post-vânzare sau www.whirlpool.eu.
Whirlpool nu îşi asumă răspunderea pentru daunele 
cauzate de utilizarea altor produse de curăţare 
disponibile pe piaţă.

Odată ce soluţia de decalcifiere este turnată în sertar, 
apăsaţi pe  pentru a începe procesul principal de 
decalcifiere. Pentru derularea fazelor de decalcifiere 
nu trebuie să staţi în faţa aparatului. După finalizarea 
fiecărei faze, va fi redat un feedback acustic şi pe 
afişaj vor apărea instrucţiuni aferente trecerii la faza 
următoare.
Imediat etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie 
golit boilerul: soluţia de decalcifiere utilizată în 
această etapă va fi turnată în sertarul detaşabil.

 » ETAPA 2/2: CLĂTIRE (30 MIN.)
Pentru a elimina reziduurile de decalcifiere din sertar 
şi din circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul de 
clătire. Când pe afişaj apare mesajul <ADD 0.25 L 
OF WATER> (ADĂUGAŢI 0,25 L DE APĂ), umpleţi 
rezervorul cu 0,25 l de apă potabilă, iar apoi apăsaţi 
pe  pentru a începe clătirea. Nu opriţi cuptorul 
până când nu s-au finalizat toţi paşii solicitaţi de 
funcţie.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: dacă este necesar, din 
sistem se poate solicita golirea sertarului şi repetarea 
acestei operaţiuni.
După finalizarea procedurii de decalcifiere, se 
recomandă să uscaţi cavitatea de eventualele urme 
de apă. Atunci veţi putea utiliza toate funcţiile de 
preparare la aburi.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: în timpul ciclului 
de decalcifiere, este posibil să se audă nişte zgomote, 
deoarece pompele cuptorului sunt activate pentru a 
garanta o eficienţă optimă de decalcifiere.
După începerea ciclului de întreţinere, nu scoateţi 
sertarul decât dacă aparatul solicită acest lucru.

Vă rugăm să reţineţi următoarele: După ce boilerul 
se umple cu soluţie de decalcifiere şi pe afişaj apare 
mesajul „ETAPA DE DECALCIFIERE 1/2”, ciclul nu trebuie 
întrerupt; în caz contrar întregul ciclu de decalcifiere 
trebuie repetat înainte de a putea rula orice funcţie de 
preparare cu aburi.
. TEMPORIZATOR
Pentru a activa această funcţie, apăsaţi pe pictograma 

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



. Apăsaţi pe sau  pentru a seta durata de 
timp necesară, apoi apăsaţi pe  pentru a activa 
temporizatorul.

TEMPORIZATOR
Odată ce temporizatorul a finalizat numărătoarea 
inversă a duratei de timp selectate, se va emite un 
semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicat acest lucru.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Temporizatorul nu 
activează niciunul din ciclurile de preparare. 
Temporizatorul poate fi activat şi atunci când rulează o 
funcţie.
Temporizatorul va continua numărătoarea inversă în 
mod independent, fără a influenţa funcţia în sine.
În această etapă, nu este posibilă vizualizarea 
temporizatorului (va fi afişată numai pictograma ), care 
va continua numărătoarea inversă în plan secund. Pentru 
a edita temporizatorul, puteţi apăsa pe pictograma  şi 
puteţi seta ora cu ajutorul pictogramei  sau .
Pentru a anula temporizatorul, apăsaţi pe pictograma 

, apoi selectaţi  până când ora afişată este „--:--”. 
Apăsaţi  pentru a confirma.

. BLOCARE TASTE
Pentru a bloca tastatura, apăsaţi şi menţineţi apăsat

 timp de cel puţin cinci secunde. Pentru a debloca 
tastatura, efectuaţi aceeaşi procedură.

BLOCARE TASTE
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Puteţi activa această 
funcţie şi în timpul procesului de preparare a alimentelor. 
Din motive de siguranţă, cuptorul poate fi oprit în orice 
moment apăsând butonul .

. NOTE
• Nu acoperiţi interiorul cuptorului cu folie de 

aluminiu.
• Nu târâţi niciodată oale sau tăvi pe partea 

inferioară a cuptorului, deoarece stratul de email 
ar putea suferi deteriorări.

• Nu puneţi greutăţi mari pe uşă şi nu vă ţineţi de 
uşă.

• Datorită temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza, 
este de aşteptat ca zgomotul ventilatorului de 
răcire să fie uşor mai ridicat.



RECOMANDĂRI UTILE
CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND 
PREPARAREA
Tabelul indică funcţiile, accesoriile şi nivelurile optime 
care trebuie utilizate pentru a găti diferite tipuri de 
alimente. Duratele de preparare încep din momentul 
în care alimentele sunt aşezate în cuptor, fără a se 
lua în calcul şi preîncălzirea (în cazurile în care este 
necesară). Temperaturile şi duratele de preparare 
au caracter orientativ şi depind de cantitatea de 
alimente şi de tipul de accesorii utilizate. La început, 
folosiţi cele mai mici setări recomandate, apoi, 
dacă alimentele nu sunt gătite suficient, treceţi la 
setări mai mari. Se recomandă să folosiţi accesoriile 
din dotare, precum şi tăvi de copt şi forme pentru 
prăjituri din metal, de culoare închisă. De asemenea, 
puteţi folosi cratiţe şi accesorii Pyrex sau din 
ceramică, dar, în cazul acestora, duratele de preparare 
vor fi puţin mai mari.

GĂTITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE
Cu ajutorul funcţiei „Aer forţat”, puteţi găti simultan 
alimente diferite care necesită aceeaşi temperatură 
de preparare (de exemplu: peşte şi legume), pe mai 
multe niveluri. Scoateţi alimentele care necesită o 
durată de preparare mai scurtă şi lăsaţi în cuptor 
alimentele care necesită un timp de preparare mai 
îndelungat.

CARNE
Folosiţi orice fel de tavă de cuptor sau vas Pyrex, 
adecvate pentru mărimea bucăţii de carne pe care o 
veţi găti. Când preparaţi fripturi, adăugaţi în tavă supă 
de carne, stropind carnea în timpul procesului de 
gătire, pentru a obţine un gust mai bun. Vă rugăm să 
ţineţi cont de faptul că se vor genera aburi în timpul 
acestei funcţionări. Când friptura este gata, lăsaţi-o 
în cuptor încă 10-15 minute sau înveliţi-o în folie de 
aluminiu.
Când doriţi să frigeţi carne pe grill, alegeţi bucăţi de 
carne cu grosime egală pentru a obţine o preparare 
uniformă. Bucăţile de carne foarte groase necesită 
durate de preparare mai îndelungate. Pentru a evita 
arderea cărnii la exterior, coborâţi grătarul metalic, 
menţinând carnea la o distanţă mai mare faţă de grill. 
Întoarceţi carnea după ce s-au scurs două treimi din 
durata de preparare. Deschideţi uşa cu grijă, deoarece 
pot ieşi aburi.
Pentru a colecta zeama rezultată în urma preparării, 
vă recomandăm amplasarea unei tăvi de colectare 
a picăturilor, umplută cu jumătate de litru de apă 
potabilă, direct sub grătarul metalic pe care se află 
alimentele. Completaţi cu apă când este necesar.

DESERTURI
Gătiţi deserturi delicate cu funcţia Convenţional, 
numai pe un singur nivel.
Folosiţi tăvi de copt din metal, de culoare închisă, şi 
aşezaţi-le întotdeauna pe grătarul metalic din dotare. 
Pentru a găti pe mai multe niveluri, selectaţi funcţia 
„Aer forţat” şi puneţi formele pentru prăjituri în 
zigzag pe grătare, pentru a favoriza circulaţia aerului 
fierbinte.
Pentru a verifica dacă un tort dospit s-a copt, 
introduceţi o scobitoare din lemn în centrul tortului. 
Dacă scobitoarea iese curată, prăjitura este gata.
Dacă folosiţi tăvi de copt antiaderente, nu ungeţi 
cu unt marginile, deoarece prăjitura ar putea să nu 
crească uniform pe margini.
Dacă preparatul „se umflă” în timpul coacerii, folosiţi 
o temperatură mai scăzută data viitoare şi încercaţi 
să reduceţi cantitatea de lichid adăugat sau să 
amestecaţi mai uşor.
Pentru prăjituri cu umpluturi sau ingrediente umede 
(cum ar fi plăcinta cu brânză sau tartele cu fructe), 
folosiţi funcţia „Convecţie”. Dacă baza prăjiturii este 
prea umedă, folosiţi un nivel inferior şi, înainte de a 
adăuga umplutura, presăraţi baza prăjiturii cu pesmet 
sau cu biscuiţi sfărâmaţi.

DOSPIRE
Se recomandă să acoperiţi întotdeauna cu o lavetă 
umedă aluatul înainte de a-l introduce în cuptor. 
Cu această funcţie, durata de dospire a aluatului se 
reduce cu aproximativ o treime, în comparaţie cu 
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de 
dospire pentru pizza este de aproximativ o oră pentru 
1 kg de aluat.



TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA

CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE GRAD DE 
COACERE

NIVEL DE 
RUMENIRE

ÎNTOARCERE  
(DIN DURATA 

DE 
PREPARARE)

NIVEL ŞI ACCESORII

LASAGNA Lasagna 0,5 - 3 kg — 0 —
2

CARNE

Vită
Roast (Friptură) 0,6 - 2 kg 0 0 —

3

Burger 1,5 - 3 cm 0 — 3/5
5 4

Porc
Roast (Friptură) 0,6 - 2,5 kg — 0 —

3

Cârnaţi şi crenvurşti 1,5 - 4 cm — — 2/3
5 4

Pui Roast (Friptură) 0,6 - 3 kg — 0 —
2

Carne de pasăre
File şi piept 1 - 5 cm — — 2/3

5 4

Frigărui un grătar — — 1/2
5 4

PEŞTE
Fillets (Fileuri) 0,5 - 3 (cm) — — —

3 2

Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5 - 3 (cm) — — —
3 2

LEGUME

Legume la 
cuptor

Cartofi copţi 0,5 - 1,5 kg — 0 —
3

Legume umplute 0,1 - 0,5 kg 
fiecare — — —

3

Legume la cuptor 0,5 - 1,5 kg — 0 —
3

Legume 
gratinate

Cartofi gratinaţi o tavă — — —
3

Roşii gratinate o tavă — — —
3

Ardei gratinaţi o tavă — — —
3

Broccoli gratinat o tavă — — —
3

Conopidă gratinată o tavă — — —
3

Legume gratinate o tavă — — —
3

PRODUSE 
PANIFICAŢIE  

SĂRATE

Prăjitură sărată 0,8 - 1,2 kg — 0 —
2

Pâine

Chifle 
60 - 150 g 

fiecare — — —
3

Franzelă sandviş 0,4 - 0,6 kg 
fiecare — — —

2

Pâine mare 0,7 - 2,0 kg — — —
2

Baghete 
200 - 300 g 

fiecare — — —
3

Pizza

Pizza rotundă rotund — — —
2

Pizza groasă tavă — — —
2

Pizza [congelată]

1 strat* — — —
2

2 straturi* — — —
4 1

3 straturi* — — —
5 3 1

4 straturi* — — —
5 4 2 1

* Cantitate recomandată

ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor/Tavă pentru prăjituri/ 
Tavă rotundă pentru pizza pe grătar metalic

Tavă de colectare a picăturilor/
Tavă de copt

Tavă de colectare a picăturilor,  
cu 500 ml de apă



ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor/Tavă pentru prăjituri/ 
Tavă rotundă pentru pizza pe grătar metalic

Tavă de colectare a picăturilor/
Tavă de copt

Tavă de colectare a picăturilor,  
cu 500 ml de apă

CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE GRAD DE 
COACERE

NIVEL DE 
RUMENIRE

ÎNTOARCERE  
(DIN DURATA 

DE 
PREPARARE)

NIVEL ŞI ACCESORII

PANIFICAŢIE 
DULCE

Pandişpan 0,5 - 1,2 kg — — —
2

Fursecuri 0,2 - 0,6 kg — — —
3

Choux a la creme o tavă* — — —
3

Tart (Tartă) 0,4 - 1,6 kg — — —
3

Ştrudel 0,4 - 1,6 kg — — —
3

Plăcintă cu fructe 0,5 -2 kg — — —
2

* Cantitate recomandată

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA



ACCESORII
Tavă de prăjire cu aer

Tavă de cuptor sau tavă pentru prăjituri, 
 pe grătar metalic

Tavă de colectare a grăsimii scurse/tavă de copt sau
tavă de cuptor pe grătar metalic

 TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PRĂJIREA CU AER
REŢETĂ FUNCŢIE CANTITATE 

RECOMANDATĂ PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ 
(°C)

DURATĂ
(MIN.)

GRĂTAR ŞI 
ACCESORII

A
LI

M
EN

TE
 C

O
N

G
EL

AT
E

Cartofi prăjiţi, congelaţi 650 - 850 g Da 200 25 - 30
4 2

Crochete de pui congelate 500 g Da 200 15 - 20
4 2

Crochete de peşte 500 g Da 220 15 - 20
4 2

Rondele de ceapă 500 g Da 200 15 - 20
4 2

LE
G

U
M

E

Dovlecei proaspeţi cu 
pesmet 400 g Da 200 15 - 20

4 2

Cartofi prăjiţi 300 - 800 g Da 200 20 - 40
4 2

Legume mixte 300 - 800 g Da 200 20 - 30
4 2

C
A

RN
E 

ŞI
 P

EŞ
TE

Piepturi de pui 1 - 4 cm Da 200 20 - 40 
4 2

Aripioare de pui 200 - 1500 g Da 220 30 - 50 
4 2

Cotlet pane 1 - 4 cm Da 220 20 - 50 
4 2

File de peşte 1 - 4 cm Da 220 15 - 25
4 2

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casă, întindeţi un strat subţire de ulei pe suprafaţa alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecaţi alimentele la jumătatea timpului de preparare recomandat.

FUNCŢII
Aer cald



 TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCŢIA ABUR+AER

ACCESORII
Tavă de cuptor sau tavă pentru prăjituri, pe grătar metalic

Tavă de colectare a grăsimii scurse/tavă de copt sau
tavă de cuptor pe grătar metalic

REŢETĂ NIVEL ABURI* PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ 
(°C)

DURATĂ
(MIN.)

GRĂTAR ŞI ACCESORII

Shortbread (Biscuiţi fragezi) / Fursecuri 1 DA 140 - 150 35 - 55
3

Small cake (Prăjitură mică) / Muffin (Brioşă) 1 DA 160 - 170 30 - 40
3

Leavened cakes (Prăjituri cu aluat dospit) 1 DA 170 - 180 40 - 60
2

Sponge cakes (Pandişpanuri) 1 DA 160 - 170 30 - 40
2

Focaccia 1 DA 200 - 220 20 - 40
3

Bread loaf (Franzelă) 1 DA 170 -180 70 - 100
3

Pâine mică 1 DA 200 - 220 30 - 50
3

Baguette (Baghetă) 1 DA 200 - 220 30 - 50
3

Cartofi copţi 2 DA 200 - 220 50 - 70
3

Carne de viţel / vită / porc, 1 kg 2 DA 180 - 200 60 - 100
3

Carne de viţel / vită / porc (tăiată în bucăţi) 2 DA 160 - 180 60-80
3

Rosbif, în sânge, 1 kg 2 DA 200 - 220 40 - 50
3

Rosbif, în sânge, 2 kg 2 DA 200 55 - 65
3

Pulpă de miel 2 DA 180 - 200 65 - 75
3

But de porc pentru tocăniţă 2 DA 160 - 180 85 - 100
3

Carne de pui / guinea fowl (bibilică) / duck 
(raţă) 1 – 1,5 kg 2 DA 200 - 220 50 - 70

3

Carne de pui /guinea fowl (bibilică)/ duck 
(raţă) (tăiată în bucăţi) 2 DA 200 - 220 55 - 65

3

Legume umplute  
(roşii, courgettes (dovlecei), aubergines (vinete)) 2 DA 180 - 200 25 - 40

3

File de peşte 3 DA 180 - 200 15 - 30
3

*Reţineţi că, în cazul selectării funcţiei Preparare automată cu aburi, această corelaţie trebuie omisă. Cuptorul va selecta 
automat cel mai potrivit nivel de aburi pentru temperatura selectată. 



TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE

TEMPERATURĂ 
(°C)

DURATĂ (MIN.) GRĂTAR ŞI ACCESORII

Leavened cakes / Sponge cakes 
(Prăjituri cu aluat dospit/Pandişpanuri)

Da 170 30 - 50
2

Da 160 30 - 50
2

Da 160 30 - 50
4 1

Prăjituri umplute  
(prăjitură cu brânză, ştrudel, tartă cu 
mere)

Da 160 - 200 30 - 85
3

Da 160 - 200 30 - 90
4 1

Fursecuri

Da 150 20 - 40
3

Da 140 30 - 50
4

Da 140 30 - 50
4 1

Da 135 40 - 60
5 3 1

Prăjiturele/Brioşe

Da 170 20 - 40
3

Da 150 30 - 50
4

Da 150 30 - 50
4 1

Da 150 40 - 60
5 3 1

Choux à la crème

Da 180 - 200 30 - 40
3

Da 180 - 190 35 - 45
4 1

Da 180 - 190 35 - 45 *
5 3 1

Bezele

Da 90 110 - 150
3

Da 90 130 - 150
4 1

Da 90 140 - 160 *
5 3 1

Pizza / pâine / Focaccia
Da 190 - 250 15 - 50

2

Da 190 - 230 20 - 50
5 3 1

Pizza (blat subţire, blat pufos, focaccia)
Da 310 7 - 12

2

Da 220 - 240 25 - 50 *
5 3 1

Pizza congelată

Da 250 10 - 15
3

Da 250 10 - 20
4 1

Da 220 - 240 15 - 30
5 3 1

Plăcinte picante  
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 190 45 - 55
3

Da 180 - 190 45 - 60
4 1

Da 180 - 190 45 - 70 *
5 3 1

ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau tavă pentru 
prăjituri, pe grătar metalic

 Tavă de colectare a picăturilor/Tavă de 
copt sau tavă de cuptor, pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/Tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor, cu 500 ml de apă

FUNCŢII XL
ECO

Convenţional Aer forţat Convecţie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza



ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau tavă pentru 
prăjituri, pe grătar metalic

 Tavă de colectare a picăturilor/Tavă de 
copt sau tavă de cuptor, pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/Tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor, cu 500 ml de apă

FUNCŢII XL
ECO

Convenţional Aer forţat Convecţie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza

REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE
TEMPERATURĂ 

(°C)
DURATĂ (MIN.) GRĂTAR ŞI ACCESORII

Vol-au-vent / pateuri din aluat de 
foietaj

Da 190 - 200 20 - 30
3

Da 180 - 190 20 - 40
4 1

Da 180 - 190 20 - 40 *
5 3 1

Lasagna/Tartă cu fructe/Paste la 
cuptor/Cannelloni

Da 190 - 200 45 - 65
3

Miel / viţel / vită / porc 1 kg Da 190 - 200 80 - 110
3

Friptură de porc cu şorici 2 kg XL — 170 110 - 150
2

Carne de pui / iepure / raţă, 1 kg Da 200 - 230 50 - 100
3

Carne de curcan/gâscă, 3 kg Da 190 - 200 80 - 130
2

Peşte la cuptor/în papiotă (fileuri, 
întreg)

Da 180 - 200 40 - 60
3

Legume umplute 
(roşii, dovlecei, vinete)

Da 180 - 200 50 - 60
2

Pâine prăjită — 3 (Ridicat) 3 - 6
5

Fileuri de peşte/Fripturi — 2 (Mediu) 20 - 30 **
4 3

Cârnaţi/Frigărui/Coaste/Hamburgeri —
2 - 3 (Medie - 

Ridicată)
15 - 30 **

5 4

Friptură de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 - 70 ***
2 1

Pulpă de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60 - 90 ***
3

Cartofi copţi — 2 (Mediu) 35 - 55 ***
3

Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10 - 25
3

Fursecuri
Fursecuri

Da 135 50 - 70
5 4 3 1

Tarte
Tarte

Da 170 50 - 70
5 3 2 1

Pizza rotundă
Pizza

Da 210 40 - 60
5 3 2 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivelul 
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1)

Da 190 40 - 120 *
5 3 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivel 
5)/Legume prăjite (nivel 4)/Lasagna 
(nivel 2)/Bucăţi de carne (nivel 1) Meniu

Da 190 40 - 120 *
5 4 2 1

Lasagna şi carne Da 200 50 - 100 *
4 1

Carne şi cartofi Da 200 45 - 100 *
4 1

Peşte şi legume Da 180 30 - 50 *
4 1

Fripturi umplute ECO — 200 80 - 120 *
3

Bucăţi de carne  
(iepure, pui, miel)

ECO — 200 50 - 100 *
3

* Durata de timp estimată: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, în funcţie de preferinţele personale.
** Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare.
*** Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi din durata de preparare (dacă este necesar).



CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
Tabelul indică funcţiile, accesoriile şi nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a găti diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare încep din momentul în care alimentele sunt aşezate în cuptor, fără a se lua în calcul şi preîncălzirea 
(în cazurile în care este necesară).
Temperaturile şi duratele de preparare au caracter orientativ şi depind de cantitatea de alimente şi de tipul de accesorii 
utilizate.
La început, folosiţi cele mai mici setări recomandate, apoi, dacă alimentele nu sunt gătite suficient, treceţi la setări mai 
mari.
Se recomandă să folosiţi accesoriile din dotare, precum şi tăvi de copt şi forme pentru prăjituri din metal, de culoare 
închisă. De asemenea, puteţi folosi cratiţe şi accesorii Pyrex sau din ceramică, dar, în cazul acestora, duratele de preparare 
vor fi puţin mai mari.

SUPRAFEŢELE EXTERIOARE
• Curăţaţi suprafeţele cu ajutorul unei lavete umede 
din microfibre. Dacă acestea sunt foarte murdare, 
adăugaţi câteva picături de detergent cu pH neutru. 
La final, ştergeţi-le cu o lavetă uscată.
• Nu folosiţi detergenţi corozivi sau abrazivi. Dacă 
un asemenea produs intră accidental în contact cu 
suprafeţele aparatului, curăţaţi-l imediat cu o lavetă 
din microfibre umedă.
SUPRAFEŢELE INTERIOARE
• După fiecare utilizare, lăsaţi cuptorul să se răcească 
şi apoi curăţaţi-l, de preferat cât încă este cald, pentru 
a îndepărta depunerile sau petele cauzate de resturile 
de alimente. Pentru a îndepărta condensul care s-a 
format în urma preparării alimentelor cu un conţinut 
de apă ridicat, lăsaţi cuptorul să se răcească complet şi 
apoi ştergeţi-l folosind o lavetă sau un burete.
• Activaţi funcţia „Smart Clean” pentru curăţarea 
optimă a suprafeţelor interioare. (Numai la anumite 
modele).
• Utilizaţi un detergent lichid adecvat pentru a curăţa 
geamul uşii.
• Uşa cuptorului poate fi demontată pentru a facilita 
curăţarea.
 

ACCESORII
După utilizare, puneţi accesoriile la înmuiat în apă 
cu detergent lichid de spălare, manipulându-le 
cu mănuşi pentru cuptor dacă sunt încă fierbinţi. 
Resturile de mâncare pot fi îndepărtate cu o perie de 
curăţare sau cu un burete.
Nu curăţaţi sonda pentru alimente şi sonda pentru 
carne (dacă intră în dotare) în maşina de spălat vase.
Tava Prăjire cu aer (dacă intră în dotare) poate fi curăţată 
în maşina de spălat vase.

ÎNTREŢINEREA SERTARULUI PENTRU APĂ
Atenţie: Sertarul pentru apă nu este adecvat pentru 
curăţarea în maşina de spălat vase: risc de deteriorare!

La sfârşitul fiecărui ciclu de preparare la aburi, după 
aproximativ 30 de minute, cuptorul efectuează 
automat un ciclu de evacuare care durează 
aproximativ un minut, transferând astfel toată apa din 
sistem în sertarul detaşabil.
Notă: Nu lăsaţi apă în sistem mai mult de 2 zile.
Pentru a elimina complet apa din interior sau pentru a 
curăţa suprafeţele interioare, puteţi deschide sertarul 
pentru apă:

1. Împingeţi spre partea de 
sus clapeta din spate pentru 
a scoate capacul superior al 
sertarului pentru apă.

2. După ce aţi terminat 
curăţarea, puteţi închide 
sertarul introducând cele 
două clapete frontale în 
interiorul deschiderilor 
frontale şi împingând în jos 
partea din spate.

Folosiţi numai apă la temperatura camerei atunci 
când umpleţi sertarul pentru apă: apa fierbinte poate 
afecta funcţionarea sistemului de aburi. Utilizaţi 
numai apă potabilă.

FIERBĂTOR
Pentru a asigura funcţionarea permanentă la 
performanţe optime a cuptorului şi pentru a contribui 
la prevenirea acumulării depunerilor de calcar în timp, 
vă recomandăm să folosiţi în mod regulat funcţia 
„Decalcifiere”. După o perioadă lungă de neutilizare 
a funcţiilor de preparare cu „Aburi”, se recomandă 
insistent activarea ciclului de preparare cu cuptorul 
gol, umplând complet rezervorul.

Asiguraţi-vă că s-a răcit cuptorul 
înainte de efectuarea oricăror 
activităţi de întreţinere sau 
curăţare.
Nu utilizaţi aparate de curăţare 
cu aburi.

Nu utilizaţi bureţi de sârmă, 
bureţi abrazivi sau produse 
de curăţare abrazive/corozive, 
deoarece acestea ar putea 
deteriora suprafaţa aparatului.

Purtaţi mănuşi de protecţie.
Cuptorul trebuie să fie 
deconectat de la reţeaua 
electrică înainte de a efectua 
orice fel de operaţie de 
întreţinere.

ÎNTREŢINEREA ŞI CURĂŢAREA



DEMONTAREA ŞI REMONTAREA UŞII
1. Pentru a demonta uşa, deschideţi-o complet şi 
coborâţi dispozitivele de oprire până când se află în 
poziţia de deblocare.

b

a

2. Închideţi uşa cât de mult posibil.
Apucaţi bine uşa cu ambele mâini – nu o ţineţi de 
mâner.
Demontaţi pur şi simplu uşa, continuând să o 
închideţi şi trăgând-o în sus în acelaşi timp, până când 
se eliberează din locaş. Lăsaţi uşa deoparte, sprijinită 
pe o suprafaţă moale.

a

b

~15°

3. Remontaţi uşa deplasând-o spre cuptor, aliniind 
cuplajele balamalelor cu locaşurile şi fixând partea 
superioară în locaş.

4. Coborâţi uşa şi apoi deschideţi-o complet.
Coborâţi dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: 
Asiguraţi-vă că le-aţi coborât complet.

b

a

Aplicaţi o presiune uşoară pentru a verifica dacă 
dispozitivele de oprire se află în poziţia corectă.

“CLICK”

5. Încercaţi să închideţi uşa şi asiguraţi-vă că se 
aliniază cu panoul de comandă. În caz contrar, 
repetaţi paşii de mai sus: Uşa s-ar putea deteriora 
dacă nu funcţionează corespunzător. 

ÎNLOCUIREA BECULUI
Pentru înlocuirea becului, contactaţi serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare.



Problemă Cauză posibilă Soluţie

Cuptorul nu funcţionează.
Pană de curent.

Deconectare de la reţeaua 
electrică.

Asiguraţi-vă că nu este întrerupt curentul electric, 
iar cuptorul este conectat la reţeaua electrică. 

Opriţi şi reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă 
defecţiunea persistă.

Pe afişaj apare litera „F” urmată 
de un număr. Problemă de software. Contactaţi centrul de asistenţă şi indicaţi numărul 

după litera „F”.

O funcţie de preparare 6th 
Sense se încheie fără afişarea 
unei numărători inverse. 
Prepararea se încheie înainte de 
finalul numărătorii inverse.

Cantitate de alimente 
diferită de cea recomandată. 
Uşa a fost deschisă în timpul 
preparării.

Deschideţi uşa şi verificaţi gradul de preparare 
al alimentelor. Dacă este necesar, încheiaţi 
prepararea selectând o funcţie convenţională.

Cuptorul nu se încălzeşte.

Când modul „DEMO” este în 
starea „On” (Pornire), toate 
comenzile sunt active şi 
meniurile sunt disponibile, 
însă cuptorul nu se 
încălzeşte.

Mesajul DEMO apare 
pe afişaj la fiecare 60 de 
secunde.

Accesaţi „DEMO” din “SETĂRI” şi selectaţi „Off” 
(Oprire).

Lumina se stinge. Modul „ECO” este „On” 
(activ).

Accesaţi „ECO” din “SETĂRI” şi selectaţi „Off” 
(Oprire).

Uşa nu se va închide 
corespunzător.

Dispozitivele de oprire în 
siguranţă sunt poziţionate 
greşit.

Asiguraţi-vă că dispozitivele de oprire în siguranţă 
sunt în poziţia corectă urmând instrucţiunile 
pentru demontarea şi remontarea uşii din 
secţiunea „Curăţarea şi întreţinerea”.

Energia electrică din locuinţă se 
întrerupe. Nivel de putere incorect.

Verificaţi dacă reţeaua de domiciliu are o 
capacitate de peste 3 kW. În caz contrar, reduceţi 
puterea la 13 A. Accesaţi „PUTERE” din “SETĂRI” şi 
selectaţi „Redus”.

Ciclul de preparare cu sonda s-a 
încheiat fără o cauză evidentă 
sau pe ecran este afişată 
eroarea F3E3.

Sonda pentru alimente 
nu este conectată 
corespunzător.

Verificaţi conexiunea sondei pentru alimentare.

REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR

Politicile, documentaţia standard şi informaţii suplimentare despre produs pot fi găsite:
• Utilizarea codului QR în cazul produsului dumneavoastră
• Vizitând site-ul nostru web docs . whirlpool. eu
• Ca alternativă, contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare (Consultaţi numărul de telefon 

din certificatul de garanţie). Când contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare, precizaţi 
codurile specificate pe plăcuţa cu date de identificare a produsului dumneavoastră.

400020001284



SRPriručnik vlasnika

HVALA ŠTO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE 
WHIRLPOOL
Da biste dobili kompletniju podršku, registrujte svoj 
proizvod na adresi www . whirlpool. eu/ register

Pažljivo pročitajte bezbednosna uputstva pre 
upotrebe uređaja.

OPIS PROIZVODA

KONTROLNA TABLA

1.  Kontrolna tabla
2.  Ventilator i kružni grejač  

(nije vidljiv)

3.  Vođice 
 (nivo je prikazan na prednjem delu 
pećnice)

4.  Vrata
5.  Fioka za vodu
6.  Gornji grejač/rešetka
7.  Sijalica

8.  Pločica za identifikaciju 
(nemojte uklanjati)

9.  Donji grejni element  
(nije vidljiv)

1. UKLJUČIVANJE I 
ISKLJUČIVANJE
Za uključivanje i isključivanje 
pećnice ili za pauziranje ili prekid 
rada.

2. DIREKTAN PRISTUP 
FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama i meniju.
3. MINUS DUGME ZA KRETANJE
Za kretanje kroz meni i smanjivanje 
podešavanja ili vrednosti funkcije.

4. NAZAD
Za povratak na prethodni ekran. 
Omogućava promenu podešavanja 
tokom pečenja.

5. EKRAN
6. POTVRDA
Za potvrdu odabrane funkcije ili 
postavljene vrednosti.

7. PLUS DUGME ZA KRETANJE
Za kretanje kroz meni i 
povećavanje podešavanja ili 
vrednosti funkcije.
8. DIREKTAN PRISTUP 
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA
Za brz pristup funkcijama, trajanju, 
podešavanjima i omiljenim 
funkcijama.

9. START
Za pokretanje funkcije korišćenjem 
navedenih ili osnovnih 
podešavanja.
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SKENIRAJTE QR KÔD NA SVOM 
UREĐAJU DA BISTE DOBILI VIŠE 
INFORMACIJA
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DODACI

ŽIČANA REŠETKA PLEH ZA SAKUPLJANJE 
MASNOĆE PLEH ZA PEČENJE* KLIZNE VOĐICE*

Koristi se za pripremu 
hrane ili kao držač 
za šerpe, kalupe za 
kolače i drugo posuđe 
za pripremu hrane u 
pećnici.

Koristi se kao pleh za pečenje 
mesa, ribe, povrća, fokače 
itd. ili je možete postaviti 
ispod žičane rešetke ako 
želite da prikupite saft od 
pečenja.

Koristi se za pečenje 
svih vrsta hleba i 
peciva, kao i pečenja, 
ribe u sopstvenom 
soku itd.

Da bi olakšale 
postavljanje ili uklanjanje 
dodataka.

PLEH ZA PRŽENJE 
VAZDUHOM*

Koristi se za pripremu 
hrane pomoću funkcije 
prženja vazduhom, tako 
što je pleh za pečenje 
postavljen na niži 
nivo radi prikupljanja 
mogućih mrvica ili 
masnoće. Može se prati u 
mašini za pranje sudova.

STAVLJANJE REŠETKI I DRUGIH DODATAKA
Horizontalno ubacite žičanu rešetku tako što ćete je 
klizanjem pomeriti niz vođice, pritom vodeći računa 
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta 
nagore. 
Dodaci, kao što je posuda za kapanje i pleh za 
pečenje, se postavljaju horizontalno na isti način kao i 
žičana rešetka.
UKLANJANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE 
PREČKI
• Da biste uklonili vođice, podignite ih, a zatim izvucite 
donji deo iz ležišta: Vođice se sada mogu izvaditi. 
• Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih 
prvo postavite u gornje ležište. Držeći ih, pustite ih da 
skliznu u unutrašnji deo pećnice, a potom ih spustite 
u položaj u donjem ležištu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VOĐICA
Uklonite vođice iz pećnice i 
zaštitnu plastiku sa kliznih 
vođica.
Pričvrstite gornju žabicu 
klizača za vođicu i pomerite 
klizanjem do kraja. Donju 
žabicu spustite na željeni 
položaj.

Da biste pričvrstili vođicu, 
donji deo žabice pričvrstite za 
nju. Vodite računa da se klizači 
slobodno kreću. Ponovite ove 
korake na drugoj vođici na 
istom nivou.

Obratite pažnju na sledeće: Klizne vođice se mogu postaviti 
na bilo koji nivo.

Količina i vrsta dodataka može se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudžbine i informacije, obratite se postprodajnom servisu.
* Dostupno samo na određenim modelima



FUNKCIJE
6TH SENSE

One omogućavaju potpuno automatsko pečenje svih 
vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povrća, torti i kolača, 
slanih kolača, hleba, pice). Da biste dobili najbolje od 
ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajućoj tabeli 
za kuvanje.

PARA + VAZDUH
Kombinovanjem svojstava pare sa kruženjem 
vazduha, ova funkcija vam omogućava da pripremite 
jela koja će imati lepu hrskavu i zapečenu koricu 
spolja, ali istovremeno će biti mekana i sočna iznutra. 
Da biste postigli najbolje rezultate pripreme hrane, 
preporučujemo vam da izaberete NIVO 3 za paru kada 
pripremate ribu, NIVO 2 za meso i NIVO 1 za hleb i 
dezerte. 
Više informacija o ručnim ciklusima pripreme hrane na 
paru i vazduh pogledajte u tabeli za pripremu hrane 
„Para + vazduh“.

GRILL
Koristi se za pečenje odrezaka, ražnjića i kobasica, 
gratiniranog povrća ili za tostiranje hleba na roštilju. 
Kada grilujete meso, preporučujemo da koristite pleh 
za skupljanje masnoće da biste prikupili sokove od 
pečenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod rešetke 
i dodajte 500 ml vode za piće.

TRADICIONALNE FUNKCIJE
• KONVENC. PEČ.

Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj rešetki.
• COOK 4

Za istovremenu pripremu različitih jela na istoj 
temperaturi na četiri nivoa. Ova funkcija može da 
se koristi za pripremanje kolačića, torti, okruglih 
pica (i zamrznutih), kao i za pripremu kompletnog 
jela. Da biste dobili najbolje rezultate, pratite 
tabele za pripremu hrane.

• TURBO GRILL
Koristi se za pečenje velikih komada mesa (but, 
pečena junetina, piletina). Predlažemo da koristite 
pleh za skupljanje masnoće da biste prikupili 
sokove od pečenja: Postavite pleh na bilo koji nivo 
ispod rešetke i dodajte 500 ml vode za piće.

• PEČENJE ZAMRZ.
Funkcija automatski bira idealnu temperaturu 
kuvanja i režim za 5 različitih tipova gotove 
zamrznute hrane. Pećnica ne mora da bude 
unapred zagrejana.

• SPECIJALNE FUNKCIJE
 » PICA

Ova funkcija vam omogućava da pripremite 
odličnu domaću picu za manje od 10 minuta, 
kao u restoranu. 
Namenski ciklus za pripremu hrane radi na 
temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa, 

tako da pica bude sočna iznutra, hrskava po 
ivicama i sa savršeno ujednačenim zapečenim 
koricama. 
Ako se ova funkcija kombinuje sa dodatkom 
Pizza Stone WPro i predzagrevanjem 
30 minuta, pica može da bude spremna za 
5–8 minuta. 
(Za porudžbine i informacije, obratite se 
postprodajnom servisu ili na adresu  
www.whirlpool.eu)

 » AIR FRY
Ova funkcija omogućava da pomfrit, pileće 
medaljone i još mnogo toga pržite u manje 
ulja, a sa istim hrskavim rezultatom. Grejni 
elementi obezbeđuju pravilno zagrevanje 
unutrašnjosti, a ventilator omogućava 
cirkulaciju toplog vazduha. Najbolji očekivani 
kulinarski rezultati mogu se postići samo 
pomoću pleha za prženje vazduhom 
(isporučuje se uz neke modele). Za najbolje 
rezultate, postavite hranu u jednom sloju na 
pleh za prženje vazduhom i pratite uputstva za 
prženje vazduhom u tabeli za pripremu hrane. 
Nemojte koristiti više plehova da ne bi došlo 
do neravnomernog prženja.

 » NARASTANJE TESTA
Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili 
pikantnog testa. Kako bi se očuvao kvalitet 
nadolaženja testa, nemojte aktivirati ovu 
funkciju ukoliko je pećnica još uvek topla 
nakon ciklusa pripremanja hrane.

 » ODRŽAVANJE TOPLOTE
Za održavanje tek pripremljene hrane toplom i 
hrskavom.

 » ODMRZAVANJE
Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite 
hranu na srednju policu. Ostavite hranu u 
pakovanju da biste sprečili da se isuši na 
spoljnoj strani.

 » ECO CIKLUS
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj 
rešetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo 
je isključeno tokom pripreme hrane. Da bi se 
koristio Eko ciklus i time smanjila potrošnja 
energije, vrata pećnice ne bi trebalo otvarati 
dok se hrana ne skuva u potpunosti.

 » MAXI PEČENJE
Ova funkcija automatski bira najbolji režim 
pečenja i temperaturu za pečenje većih 
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporučujemo 
vam da meso tokom pečenja okrenete kako 
bi se ravnomerno ispeklo. Najbolje bi bilo 
da meso povremeno prelijete sokom sa dna 
posude kako se ne bi isušilo.



 KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj rešetki.

KRUŽ. VAZDUHA
Za istovremenu pripremu različitih jela na istoj 
temperaturi na nekoliko rešetki (najviše tri). Ova 
funkcija može da se koristi za spremanje različitih 
vrsta jela, a da se mirisi ne mešaju međusobno.

 BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pećnice.

MINUTE-MINDER
Za održavanje vremena bez aktiviranja funkcije.

ČIŠĆENJE
• PYRO 
Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomoću ciklusa na 
veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa 
samočišćenja: Kompletni ciklus (Pyro) i kraći ciklus 
(Pyro Eco). Preporučujemo da koristite kompletan 
ciklus da biste ostvarili najbolji učinak čišćenja.
• SMARTCLEAN 
Dejstvo pare koja se otpušta tokom ovog posebnog 
ciklusa čišćenja na niskoj temperaturi omogućava da 
se lako otklone ostaci prljavštine i hrane. Prelijte dno 
pećnice sa 200 ml vode za piće i aktivirajte funkciju 
tek kada se pećnica ohladi.

• UKLANJ. KAMENCA 
Za uklanjanje naslaga kamenca iz kotla. 
Preporučujemo da ovu funkciju redovno koristite.  
U suprotnom, prikazaće se poruka na ekranu da vas 
podseti da očistite pećnicu.

 OMILJENO
Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.

PODEŠAVANJA
Za prilagođavanje podešavanja pećnice. Kada je 
aktiviran režim „ECO“, osvetljenost ekrana će se 
smanjiti radi uštede energije i sijalica će se isključiti 
nakon 1 minuta. Automatski će se ponovo aktivirati 
čim se pritisne bilo koje dugme. Kada je „DEMO“ 
podešeno na „On“ (uključeno), sve komande su 
aktivne i meniji dostupni, ali se pećnica ne zagreva.  
Za deaktiviranje ovog režima pristupite postavci 
„DEMO“ iz menija „PODEŠAVANJA“ i izaberite 
„isključeno“. Izborom opcije „FAB. PODEŠAVANJA“ 
proizvod se isključuje i zatim vraća na prvo 
uključivanje. Izbrisaće se sva podešavanja.



PRVA UPOTREBA
1. ODABIR JEZIKA
Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog 
uključivanja uređaja: Na ekranu će se prikazati 
„English“.

SRPSKI
Pritisnite  ili  kako biste se kretali kroz listu 
raspoloživih jezika i odaberite odgovarajući. Pritisnite 

 da biste potvrdili svoj izbor.
Obratite pažnju na sledeće: Jezik je moguće kasnije 
promeniti izborom stavke „JEZIK“ u meniju „PODEŠAVANJA“, 
koji je dostupan pritiskom na . 

2. PODEŠAVANJE POTROŠNJE ENERGIJE
Pećnica je programirana tako da koristi nivo 
električnog napajanja koji je kompatibilan sa 
napajanjem domaćinstva koje ima tarifu više od 
3 kW (16): Ako se u vašem domaćinstvu koristi manje 
napajanje, potrebno je da smanjite ovu vrednost (13).

JAČINA
Pritisnite  ili  da biste izabrali 16 „Visoko“ ili 
13 „Nisko“ i pritisnite  da biste potvrdili.
3. PODESITE VREME
Nakon što ste izabrali jezik, treba da podesite 
trenutno vreme: Na ekranu će početi da trepere dve 
brojke koje označavaju časove.

SAT
Pritisnite  ili  da biste podesili tačno vreme i 
pritisnite : Na displeju će početi da trepere dve 
brojke koje označavaju minute. Pritisnite  ili  
da podesite minute i pritisnite  za potvrdu.
Obratite pažnju na sledeće: Može biti potrebno da ponovo 
podesite vreme nakon dužih prekida u napajanju električnom 
energijom. Izaberite opciju „CLOCK“ (Sat) u meniju „SETTINGS“ 
(Podešavanja), koji je dostupan pritiskom na  

4. PODEŠAVANJE NIVOA TVRDOĆE VODE
Da biste omogućili efikasan rad pećnice i obezbedili 
da ona redovno traži od korisnika da izvrši ciklus 
uklanjanja kamenca kada je to potrebno, važno je da 
podesite odgovarajući nivo tvrdoće vode. Da biste 
ga podesili, uključite pećnicu pritiskom na , zatim 
pritisnite  Podešavanja i koristite dugmad za 
navigaciju  i  da biste izabrali opciju „WATER 
HARDNESS“ (Tvrdoća vode). Pritisnite  za potvrdu. 
Koristite dugmad za navigaciju  i  da biste 
izabrali odgovarajući nivo za vodu u vašem području 
na osnovu sledeće tabele:

TABELA NIVOA TVRDOĆE VODE

Nivo
°dH

Nemački
stepeni

°fH
Francuski

stepeni

°Clark
Srpski

stepeni

1 Veoma 
meka 0–6 0–10 0–7

2 Meka 7–11 11–20 8–14
3 Srednji 12–16 21–29 15–20
4 Tvrda 17–34 30–60 21–42

5 Veoma 
tvrda 35–50 61–90 43–62

Pritisnite  da potvrdite.
Unapred podešena vrednost za nivo tvrdoće vode je 
„Hard“ (Tvrda).

5. ZAGREVANJE PEĆNICE
Nova pećnica može ispuštati mirise zaostale nakon 
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.
Pre nego što započnete pripremu hrane, 
preporučujemo vam da zagrejete praznu pećnicu 
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite 
zaštitne kartone i folije iz pećnice i uklonite sve 
dodatke iz unutrašnjosti pećnice. Zagrevajte pećnicu 
na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju sa 
cirkulacijom vazduha (npr. „Kruženje vazduha“ ili 
„Konvekciono pečenje“).
Obratite pažnju na sledeće: Preporučuje se provetravanje 
prostorije nakon prve upotrebe uređaja. 



SVAKODNEVNA UPOTREBA
1. IZABERITE FUNKCIJU
Pritisnite  da biste uključili pećnicu: na ekranu će 
se prikazati poslednje pokrenuta glavna funkcija ili 
glavni meni.
Funkcije je moguće izabrati pritiskom na ikonu za 
neku od glavnih funkcija ili kretanjem kroz meni: Da 
biste izabrali stavku sa menija (na ekranu se prikazuje 
prva dostupna stavka), pritisnite ili  da 
izaberete onu koju želite, a zatim pritisnite    da 
biste potvrdili.
2. PODEŠAVANJE FUNKCIJE
Nakon što ste odabrali željenu funkciju, možete 
izmeniti njena podešavanja. Na ekranu će se pojaviti 
podešavanja koja se mogu pojedinačno menjati. 
Ako pritisnete , moći ćete ponovo da promenite 
prethodno podešavanje
TEMPERATURA / NIVO ZA GRILL / NIVO ZA PARU

TEMPERATURA
Kada vrednost treperi na ekranu, pritisnite  ili  
da biste je promenili, a zatim pritisnite da biste 
potvrdili i nastavite na naredna podešavanja (ako je 
moguće). 
Na isti način, moguće je podesiti nivo za grilovanje: 
Postoje tri definisana nivoa snage za grilovanje:  
3 (visok), 2 (srednji), 1 (nizak).
Kada koristite funkciju „Kruž. vazduha + para“, možete 
odabrati količinu pare izborom jedne od sledećih 
vrednosti: PARA 1, PARA 2.
Obratite pažnju na sledeće: Kada funkcija bude 
aktivirana, temperatura / nivo za grilovanje mogu se 
promeniti pomoću ili .
TRAJANJE

TRAJANJE
Kada ikona  zatreperi na ekranu, pritisnite  
ili  da biste podesili vreme pripreme hrane koje 
želite, a zatim pritisnite  da biste potvrdili. Ne 
morate da podesite vreme kuvanja ukoliko želite 
da ručno upravljate kuvanjem (bez vremenskog 
ograničenja): Pritisnite  ili  da potvrdite i 
započnete funkciju.. Biranjem ovog režima ne možete 
da programirate odloženo pokretanje.
Obratite pažnju na sledeće: Vreme kuvanja koje je 
postavljeno tokom kuvanja možete da podesite 
pritiskom na : pritisnite  ili  da biste 
prilagodili, a zatim pritisnite  da potvrdite.
VREME ZAVRŠETKA (ODLAGANJE POKRETANJA)
Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja 
možete da odložite početak tako što ćete podesiti 
vreme završetka pripreme hrane. Ekran prikazuje 

vreme završetka dok ikona  treperi. 

VREME ZAVRŠ.
Pritisnite  ili  da podesite vreme kada želite 
da se pečenje završi i pritisnite  za potvrdu i 
aktivaciju funkcije. Stavite hranu u pećnicu i zatvorite 
vrata: Funkcija se pokreće automatski nakon 
vremenskog perioda koji je izračunat kako bi se 
kuvanje završilo u vreme koje ste vi podesili.
Obratite pažnju na sledeće: Programiranje odloženog 
početka kuvanja onemogućava fazu predzagrevanja 
pećnice: Pećnica postepeno dostiže željenu 
temperaturu, što znači da je vreme pečenja nešto 
duže od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja. 
Tokom čekanja možete da pritisnete  ili  da 
biste prilagodili programirano vreme završetka ili da 
pritisnete  da biste promenili druga podešavanja. 
Pritiskom na , radi vizualizovanja informacija, 
moguće je prebacivati se sa vremena završetka na 
trajanje.
. 6TH SENSE
Ove funkcije automatski biraju najbolji režim kuvanja, 
temperaturu i trajanje za kuvanje, prženje ili pečenje 
svih raspoloživih jela.
Kada je to potrebno, jednostavno naznačite 
karakteristike hrane kako biste postigli optimalni 
rezultat.
TEŽINA / VISINA (OKRUGLI PLEH) 

KILOGRAMI
Da biste podesili funkciju pravilno, pratite uputstva na 
displeju i kada se to zatraži, pritisnite  ili  da 
biste podesili željenu vrednost, a zatim pritisnite  
da biste potvrdili.
STEPEN KUVANJA / ZAPEČENA KORICA
Kod nekih 6th Sense funkcija je moguće podesiti 
stepen kuvanja.

STEPEN KUVANJA
Kada izađe obaveštenje, pritisnite  ili  da 
izaberete željeni nivo od slabo pečenog (-1) do dobro 
pečenog (+1). Pritisnite  ili  da potvrdite i 
započnete funkciju..
Na isti način, tamo gde je dozvoljeno, kod nekih  
6th Sense funkcija, je moguće podesiti nivo zapicanja 
od slabog (-1) do jačeg (+1).
. KUVANJE NA PARI
Izborom opcije „Para“ ili „Kruženje vazduha + para“ 
u ručnim funkcijama ili jednog od nekoliko recepata 



namenjenih za 6th Sense, moguće je pripremati bilo 
koju hranu zahvaljujući upotrebi pare. Para se kroz 
hranu širi brže i ravnomernije u poređenju sa samo 
vrelim vazduhom tipičnim tradicionalnim pečenjem: 
to smanjuje vreme pripreme hrane, zadržavajući 
dragocene hranljive materije u hrani i osiguravajući 
vam da postignete izvrsne, zaista ukusne rezultate 
sa svim vašim receptima. Tokom celokupnog trajanja 
pripremanja na pari, vrata moraju ostati zatvorena.
Za nastavak kuvanja na pari, biće neophodno da se 
dovede voda u kotao koji se nalazi unutar pećnice 
pomoću izvlačne fioke na kontrolnoj tabli.
Kada se na ekranu prikaže zahtev „DODAJTE VODU“, 
izvucite fioku, otvorite poklopac fioke i napunite je 
vodom do nivoa koji se zahteva na ekranu. Zatvorite 
fioku tako što ćete je polako gurnuti ka tabli sve dok 
se potpuno ne zatvori. Nakon ubacivanja fioke, 
pritisnite START da biste nastavili ciklus pripreme 
hrane. Fioka mora uvek ostati zatvorena, osim 
prilikom punjenja vodom.

U slučaju dužih ciklusa pripreme hrane, kada se 
voda ispusti nakon prvog punjenja, možda će biti 
neophodno da se ona ponovo doda kako bi se ciklus 
završio: pećnica će aktivirati zahtev za to ako bude 
potrebno.
3. POKRETANJE FUNKCIJE
Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti 
odgovaraju željenim ili kada primenite željena 
podešavanja, pritisnite  za aktiviranje funkcije.
Tokom faze odlaganja, pritiskom na  pećnica će 
vas upitati da li želite da preskočite ovu fazu i odmah 
pokrenete funkciju.
Obratite pažnju na sledeće: Kada je funkcija izabrana, 
ekran će preporučiti najpogodniji nivo za svaku 
funkciju. Aktiviranu funkciju možete zaustaviti u bilo 
kom trenutku pritiskom na .
Ako je pećnica vrela, a funkcija zahteva određenu 
maksimalnu temperaturu, na ekranu će se prikazati 
poruka. Izaberete drugu funkciju ili sačekajte da se 
potpuno ohladi. 

4. PREDZAGREVANJE
Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pećnice: 
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je 
aktivirana faza predzagrevanja.

PREDZAGREVANJE
Kada se ova faza završi, oglasiće se zvučni signal i na 
ekranu se prikazuje da je pećnica dostigla podešenu 
temperaturu, sa zahtevom „DODAJTE HRANU“. Tada 
otvorite vrata, stavite hranu u pećnicu, zatvorite vrata 
i počnite kuvanje pritiskom na  ili .
Obratite pažnju na sledeće: Stavljanje hrane u pećnicu 
pre završetka procesa predzagrevanja može imati 
kontraefekat na konačan rezultat pečenja. Otvaranje 
vrata tokom faze predzagrevanja je zaustavlja i pauzira.
Vreme kuvanja ne uključuje fazu predzagrevanja. 
Uvek možete da promenite temperaturu koju želite da 
pećnica dostigne koristeći ili .
5. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU
Neke 6th Sense funkcije zahtevaju da se hrana okreće 
tokom pripreme.

OKRENITE HRANU
Oglasiće se zvučni signal i na ekranu se prikazuje šta 
je potrebno uraditi. Otvorite vrata, izvršite zahtevanu 
radnju koja je prikazana na ekranu i zatvorite vrata, 
zatim pritisnite  da nastavite sa kuvanjem.
Na isti način, na 10% vremena pre kraja kuvanja, 
pojaviće se zahtev da proverite hranu.

PROVERITE HRANU
Oglasiće se zvučni signal i na ekranu se prikazuje šta 
je potrebno uraditi. Proverite hranu, zatvorite vrata i 
pritisnite  ili  da nastavite sa kuvanjem.
Obratite pažnju na sledeće: Pritisnite  da preskočite 
ove radnje. U suprotnom, ako se ne izvrši nikakva 
radnja, nakon određenog vremena pećnica će nastaviti 
kuvanje.
6. ZAVRŠETAK PRIPREME HRANE
Oglasiće se zvučni signal i na ekranu će se prikazati 
kada je hrana gotova.

KRAJ
Pritisnite  da nastavite sa pripremom hrane 
u ručnom režimu (bez merenja vremena) ili 
pritisnite  da produžite vreme pripreme hrane 
podešavanjem novog trajanja. U oba slučaja će se 
zadržati parametri kuvanja.



BROWNING (ZAPEČENA KORICA)
Neke funkcije pećnice vam omogućavaju da površina 
hrane bude hrskava aktiviranjem roštilja nakon 
dovršetka kuvanja.

PRIT. v DA ZAPEČ.
Kada displej prikazuje relevantnu poruku, po potrebi 
pritisnite  za početak petominutnog ciklusa 
da biste zapekli hranu. Tajmer možete zaustaviti u 
bilo kom trenutku pritiskom na  za isključivanje 
pećnice.
. OMILJENO
Po završetku kuvanja, ekran će vam ponuditi da 
sačuvate funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vaših 
omiljenih funkcija.

DODAJ OMILJENO?
Ako želite da sačuvate funkciju kao omiljenu i 
sačuvate aktuelna podešavanja za dalje korišćenje, 
pritisnite , a u suprotnom pritisnite  da 
ignorišete zahtev.
Kada pritisnete , pritisnite  ili  da biste 
izabrali položaj broja, a zatim pritisnite  da 
potvrdite.
Obratite pažnju na sledeće: Ako je memorija popunjena 
ili je izabrani broj već iskorišćen, pećnica će vas upitati 
da potvrdite zamenu prethodne funkcije.
Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sačuvali, 
pritisnite  : Ekran će prikazati listu vaših omiljenih 
funkcija.

1. TRADICIONALNO
Pritisnite  ili  da izaberete funkciju, potvrdite 
izbor pritiskom na , a zatim pritisnite  za 
aktiviranje.
. ČIŠĆENJE
• PYRO

Ne dodirujte pećnicu tokom ciklusa Pyro.
Decu i životinje držite dalje od pećnice tokom i 
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro 
(pirolize).

Uklonite sve dodatke – uključujući vođice – iz pećnice 
pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna postavljena 
ispod aspiratora, vodite računa da svi gorionici ili 
električne ringle budu isključene tokom obavljanja 
ciklusa samočišćenja. Za optimalne rezultate čišćenja, 
uklonite najtvrđe naslage vlažnim sunđerom pre 
korišćenja funkcije Pyro (piroliza). Preporučujemo 
pokretanje funkcije Pyro samo ako uređaj sadrži 

tvrde naslage ili ukoliko se tokom pečenja stvaraju 
neprijatni mirisi.
Pritisnite  da bi se prikazalo „Pyro“ (Piroliza) na 
ekranu.

Pyro
Pritisnite ili  da biste izabrali željeni ciklus, 
zatim pritisnite  da biste potvrdili. Kada izaberete 
ciklus, ako želite pritisnite ili  da podesite 
vreme završetka (odlaganje početka), a zatim pritisnite 

 da potvrdite.
Očistite vrata i uklonite sav dodatni pribor kao što je 
zatraženo, zatim zatvorite vrata i pritisnite  kada 
završite: pećnica će započeti ciklus samočišćenja, dok 
se vrata automatski zaključavaju: poruka upozorenja se 
pojavljuje na displeju, zajedno sa odbrojavanjem koje 
pokazuje status ciklusa koji je u toku.
Kada se ciklus završi, vrata ostaju zaključana dok se 
temperatura u pećnici ne spusti na bezbedan nivo.

• SMARTCLEAN 
Pritisnite  da bi se na displeju prikazalo „Smart 
Clean“ (Pametno čišćenje).

Smart clean
Pritisnite  da biste aktivirali funkciju: na ekranu se 
prikazuju sve radnje koje je potrebno da obavite za 
postizanje najboljih rezultata čišćenja: Pratite 
uputstva, a zatim pritisnite  kada završite. Kada 
izvršite sve korake, na zahtev pritisnite  da biste 
aktivirali ciklus čišćenja.
Obratite pažnju na sledeće: Preporučuje se da ne 
otvarate vrata pećnice tokom ciklusa čišćenja, kako 
biste sprečili gubitak vodene pare što može imati 
kontraefekat na konačan rezultat čišćenja.
Kada se ciklus završi, na ekranu će početi da treperi 
odgovarajuća poruka. Pustite pećnicu da se ohladi, a 
zatim obrišite i osušite unutrašnje površine krpom ili 
sunđerom.

.ODVOD VODE
Ova funkcija omogućava ispuštanje vode da bi se 
sprečilo njeno zadržavanje u kotlu. Ovaj proizvod je 
razvijen radi automatskog pokretanja ciklusa 
ispuštanja vode kada se priprema hrane zaustavi/
završi.
Približno 30 min nakon zaustavljanja/završetka 
pripreme hrane, pećnica će automatski ispustiti vodu 
iz sistema, premeštajući preostalu vodu u fioku 
(pazite da ne uklonite fioku nakon pripreme hrane). 
Po završetku, fioka se može izvući i isprazniti. 
Preporučujemo da se fioka isprazni čim se ispuštanje 
vode završi.



.UKL. KAMENCA
Ova posebna funkcija, koja se aktivira u redovnim 
intervalima, omogućava da ceo sistem za paru 
održavate u najboljem stanju. Kada pokrenete 
funkciju, pratite sve korake prikazane na displeju. 
Prosečno trajanje kompletne funkcije je oko 
140 minuta.
Korisnik može da pokrene uklanjanje kamenca u 
svakom trenutku iz menija za čišćenje.
Na ekranu će se prikazati kada je vreme da pokrenete 
ciklus za uklanjanje kamenca (pogledajte tabelu u 
nastavku).

PORUKA O UKLANJANJU 
KAMENCA ZNAČENJE

<PREPORUČUJE SE UKLANJA-
NJE KAMENCA>

Prikazuje se približno 15 sati 
nakon ciklusa kuvanja na pari*

Preporučuje se da se pokrene 
ciklus za uklanjanje kamenca.

<POTREBNO JE UKLANJANJE 
KAMENCA>

Prikazuje se približno 20 sati 
nakon ciklusa kuvanja na pari*

Uklanjanje kamenca je oba-
vezno. Ciklus kuvanja na pari 
ne može se pokrenuti sve dok 
se ne izvrši ciklus uklanjanja 

kamenca.

* uzimajući u obzir podrazumevanu vrednost (4 – tvrda) 
nivoa tvrdoće vode. Broj sati ciklusa kuvanja na pari koji 
moraju da prođu pre nego što se prikažu poruke o 
uklanjanju kamenca zavisi od nivoa tvrdoće vode koji je 
podešen na uređaju.
Pored toga, postupak uklanjanja kamenca se može 
obaviti kad god korisnik želi temeljnije čišćenje 
unutrašnjeg kola za kruženje pare.
Pre nego što pokrenete fazu uklanjanja kamenca, 
uređaj će proveriti da li u kotlu ima ostataka vode i po 
potrebi će se aktivirati ciklus ispuštanja vode. U tom 
slučaju, nakon ciklusa ispuštanja vode morate da 
ispraznite fioku pre nego što nastavite sa fazom 
uklanjanja kamenca.
Obratite pažnju na sledeće: da bi voda bila hladna, ova 
aktivnost ne može da se obavi pre nego što istekne 
30 minuta od poslednjeg ciklusa (ili od trenutka kada 
je proizvod poslednji put napunjen). Tokom ovog 
vremena čekanja, na ekranu će se prikazati poruka 
„WATER IS HOT“ (Voda je vruća).

 » FAZA 1/2: UKLANJANJE KAMENCA (70 MIN)

Kada se na ekranu prikaže <DODAJTE 0,25 L 
RASTVORA>, sipajte rastvor za uklanjanje kamenca u 
fioku. Za najbolje rezultate uklanjanja kamenca 
preporučujemo da rezervoar napunite rastvorom koji 
sadrži 75 g namenskog WPRO proizvoda i 250 ml 
vode za piće. WPRO proizvod za uklanjanje kamenca 
je predloženi profesionalni proizvod za održavanje za 
najbolji učinak funkcije kuvanja na pari u pećnici. Za 
porudžbine i informacije, obratite se postprodajnom 
servisu ili na adresu www.whirlpool.eu.

Kompanija Whirlpool neće biti odgovorna u slučaju 
oštećenja nastalog upotrebom drugih sredstava za 
čišćenje koja su dostupna na tržištu.

Kada sipate rastvor za uklanjanje kamenca u fioku, 
pritisnite  da biste pokrenuli glavni proces za 
uklanjanje kamenca. Faze uklanjanja kamenca ne 
zahtevaju da ostanete uz uređaj. Po završetku svake 
faze, oglasiće se zvučni signal i na ekranu će se 
prikazati uputstva za prelazak na sledeću fazu.
Po završetku faze uklanjanja kamenca potrebno je 
isprazniti vodu iz kotla: rastvor za uklanjanje kamenca 
koji se koristio tokom ove faze biće ispušten u 
izvlačnu fioku.

 » FAZA 2/2: ISPIRANJE (30 MIN)
Da biste očistili ostatke kamenca iz fioke i kola za 
kruženje pare, morate izvršiti ciklus ispiranja. Kada se 
na ekranu prikaže <DODAJTE 0,25 L VODE>, uspite 
u rezervoar 0,25 l vode za piće i pritisnite  da 
pokrenete ispiranje. Nemojte isključiti pećnicu sve 
dok svi potrebni koraci obavezni funkcijom ne budu 
dovršeni.
Obratite pažnju na sledeće: ako je za sistem potrebno, 
može da se zahteva pražnjenje fioke i ponavljanje ove 
operacije.
Kada se postupak uklanjanja kamenca završi, 
predlažemo da osušite moguće ostatke vode u 
unutrašnjosti. Nakon toga ćete moći da koristite sve 
funkcije pare.
Obratite pažnju na sledeće: tokom ciklusa uklanjanja 
kamenca možda će se čuti buka određenog nivoa, jer 
se aktiviraju pumpe pećnice kako bi se garantovala 
optimalna efikasnost uklanjanja kamenca.
Kada se pokrene ciklus održavanja, nemojte uklanjati 
fioku osim ako se tako ne zatraži za taj uređaj.

Obratite pažnju na sledeće: Kada se kotao napuni 
rastvorom za otklanjanje kamenca i na displeju se 
prikaže poruka „FAZA OTKLANJANJE KAMENCA 1/2“, 
ciklus ne sme da se prekida jer će u suprotnom ceo 
ciklus otklanjanja kamenca morati da se ponovi da bi 
funkcija pare mogla da se pokrene.
. MINUTE-MINDER
Da biste aktivirali ovu funkciju, pritisnite ikonu  . 
Pritisnite ili  da podesite željeno trajanje, a zatim 
pritisnite  da aktivirate tajmer.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



MINUTE-MINDER
Zvučni signal će se oglasiti, a na ekranu će se prikazati 
kada minutni podsetnik završi odbrojavanje izabranog 
vremena.
Obratite pažnju na sledeće: Minutni podsetnik ne aktivira 
nijedan od ciklusa kuvanja. 
Minutni podsetnik može da se aktivira i dok je funkcija 
pokrenuta.
Tajmer će nastaviti automatski da odbrojava izabrano 
vreme nezavisno, bez ikakvog uticaja na funkciju.
Tokom ove faze nije moguće videti minutni podsetnik 
(biće prikazana samo ikona  ), koji će nastaviti 
da odbrojava u pozadini. Da biste izmenili minutni 
podsetnik, pritisnite ikonu  i podesite vreme koristeći 
ikonu  ili  .
Da biste otkazali minutni podsetnik, pritisnite ikonu , a 
zatim izaberite  dok se ne prikaže vreme „--:--“. Pritisnite 

 da biste potvrdili.
. BLOKADA TASTERA
Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadržite 

 najmanje pet sekundi. Ovo ponovite da biste 
otključali tastaturu.

BLOKADA TASTERA
Obratite pažnju na sledeće: Ova funkcija može da 
se uključi i tokom pečenja. Iz bezbednosnih razloga, 
pećnica se može isključiti u bilo kom trenutku pritiskom 
na .

. NAPOMENE
• Nemojte pokrivati unutrašnjost rerne 

aluminijumskom folijom.
• Nemojte prevlačiti lonce i tepsije preko dna rerne 

pošto to može oštetiti emajl.
• Nemojte opterećivati vrata velikim težinama i 

nemojte se držati za vrata.
• Zbog veće temperature Pizza ciklusa, očekuje se 

nešto veća buka ventilatora za hlađenje.



KORISNI SAVETI
KAKO SE ČITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE
Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i 
nivo koje treba koristiti za pripremu različitih vrsta 
jela. Vreme trajanja pripreme hrane počinje od 
trenutka kada se hrana stavi u pećnicu, isključujući 
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature 
i vreme pečenja su približni i zavise od količine 
hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi. 
Počnite sa najnižim preporučenim podešavanjima 
i, ako hrana nije dovoljno spremljena, pređite na 
viša podešavanja. Koristite dodatke koje ste dobili 
uz pećnicu i po mogućstvu tamno obojene limene 
plehove i plehove za pečenje u pećnici. Možete 
koristiti i posuđe i dodatke od vatrostalnog stakla i 
keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme 
jela malo duže.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLIČITIH VRSTA 
JELA
Korišćenjem funkcije „Kruženje vazduha“ možete 
istovremeno da pripremate više jela koja se 
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i 
povrće) koristeći različite nivoe. Iz pećnice izvadite 
jelo kome je potrebno kraće vreme pripreme, a 
ostavite ono koje se priprema duže.

MESO
Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od 
pireksa koja odgovara veličini komada mesa koji želite 
da ispečete. Preporučujemo vam da prilikom pečenja 
većih komada mesa dodate malo temeljca na dno 
posude za pečenje i da njime prelijete meso tokom 
pečenja za još bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do 
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pečenje 
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni još 10-15 
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.
Kada želite da pečete meso na roštilju, izaberite 
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se 
ravnomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa 
zahtevaju duže pečenje. Kako biste sprečili da meso 
pregori, spustite rešetku držeći hranu dalje od roštilja. 
Okrenite meso na dve trećine pečenja. Kada otvarate 
vrata rerne vodite računa o pari koja izlazi.
Ako želite da prikupite saft od pečenja, savetujemo 
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoće u koji 
možete da sipate pola litra vode odmah ispod žičane 
rešetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte 
vode.

DESERTI
Pecite fine deserte pomoću tradicionalne funkcije na 
samo jednom nivou.
Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih 
stavljajte na isporučenu žičanu rešetku. Ukoliko želite 
da pečete na više nivoa, izaberite funkciju za kruženje 
vazduha i rasporedite modle cik-cak po nivoima kako 
bi se omogućila što optimalnija cirkulacija vrućeg 
vazduha.
Kako biste proverili da li je kolač sa kvascem spreman, 
probodite ga u sredini drvenom čačkalicom. Ako 
čačkalica bude čista kada je izvučete, kolač je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuće plehove za pečenje, 
ne mažite ivice maslacem pošto pecivo možda neće 
ravnomerno narasti oko ivica.
Ukoliko hrana „nabrekne“ tokom pripreme, sledeći 
put koristite nižu temperaturu i smanjite tečnost koju 
dodajete ili nežnije mešajte tokom pripreme.
Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom 
(čizkejk ili voćni tartovi) koristite funkciju 
„Tradicionalno pečenje“. Ako je donji deo kolača 
gnjecav, spustite rešetku i poprskajte dno kolača 
mrvicama hleba ili biskvita pre dodavanja punjenja.

NARASTANJE TESTA
Najbolje je pokriti testo vlažnom krpom pre nego 
što ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje 
približno na jednu trećinu korišćenjem ove funkcije u 
poređenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25°C). Vreme dizanja testa za picu je otprilike jedan 
sat za 1 kg testa.



 TABELA ZA PRIPREMU HRANE

KATEGORIJE HRANE KOLIČINA
NIVO 

ZAVRŠENOS-
TI PRIPREME

NIVO 
RUMENOG 

IZGLEDA

OKRETANJE  
(TOKOM 

PRIPREME 
HRANE)

NIVO I DODATNI PRIBOR

LAZANJA Lazanja 0,5–3 kg – 0 –
2

MESO

Beef (Govedina)
Pečenje 0,6–2 kg 0 0 –

3

Burger 1,5–3 cm 0 – 3/5
5 4

Pork (Svinjetina)
Pečenje 0,6–2,5 kg – 0 –

3

Kobasice i nemačke 
kobasice 1,5–4 cm – – 2/3

5 4

Chicken 
(Piletina) Pečenje 0,6–3 kg – 0 –

2

Poultry (Živina)
File i prsa 1–5 cm – – 2/3

5 4

Ražnjići jedna rešetka – – 1/2
5 4

RIBA
Fileti 0,5–3 (cm) – – –

3 2

Fileti – zamrznuti 0,5–3 (cm) – – –
3 2

POVRĆE

Pečeno povrće

Prženi krompir 0,5–1,5 kg – 0 –
3

Punjeno povrće 0,1–0,5 kg – – –
3

Pečeno povrće 0,5–1,5 kg – 0 –
3

Smrznuto 
povrće

Potatoes Gratin 
(Krompir gratin) jedan pleh – – –

3

Paradajz gratin jedan pleh – – –
3

Paprike gratin jedan pleh – – –
3

Gratinirani brokoli jedan pleh – – –
3

Gratinirani karfiol jedan pleh – – –
3

Povrće gratin jedan pleh – – –
3

SLANA  
PECIVA

Slana pita 0,8–1,2 kg – 0 –
2

Hleb

Kifle 60–150 g – – –
3

Sendvič kifla 0,4–0,6 kg – – –
2

Velike 0,7-2.0 kg – – –
2

Bageti 200–300 g – – –
3

Pica

Okrugla pica okrugli – – –
2

Debela pica pleh – – –
2

Pica [zamrznuta]

1 sloj* – – –
2

2 sloja* – – –
4 1

3 sloja* – – –
5 3 1

4 sloja* – – –
5 4 2 1

* Preporučena količina

DODACI
Žičana rešetka

Pleh za pećnicu / Pleh za kolače / 
Okrugli pleh za picu na žičanoj polici

Pleh za sakupljanje masnoće / 
pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje masnoće sa 
500 ml vode



KATEGORIJE HRANE KOLIČINA
NIVO 

ZAVRŠENOS-
TI PRIPREME

NIVO 
RUMENOG 

IZGLEDA

OKRETANJE  
(TOKOM 

PRIPREME 
HRANE)

NIVO I DODATNI PRIBOR

SLATKO 
PECIVO

Patišpanj 0,5–1,2 kg – – –
2

Kolačići 0,2–0,6 kg – – –
3

Testo za ekler jedan pleh * – – –
3

Tart 0,4–1,6 kg – – –
3

Štrudla 0,4–1,6 kg – – –
3

Voćna pita 0,5–2 kg – – –
2

* Preporučena količina

DODACI
Žičana rešetka

Pleh za pećnicu / Pleh za kolače / 
Okrugli pleh za picu na žičanoj polici

Pleh za sakupljanje masnoće / 
pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje masnoće sa 
500 ml vode

 TABELA ZA PRIPREMU HRANE



DODACI
Pleh za prženje vazduhom

Pleh za pećnicu ili pleh za kolače na žičanoj 
polici

Pleh za sakupljanje masnoće / pleh za 
pečenje ili

pleh za rernu na žičanoj rešetki

 TABELA ZA PRIPREMU HRANE PRŽENJEM NA VAZDUHU
RECEPT FUNKCIJA PREDLOŽENA 

KOLIČINA PREDZAGREVANJE TEMPERATURA 
(°C)

TRAJANJE
(MIN.)

POLICA I 
DODATNI 

PRIBOR

ZA
M

RZ
N

U
TA

 
H

RA
N

A

Zamrznuti pomfrit 650–850 g Da 200 25–30
4 2

Zamrznuti pileći nageti 500 g Da 200 15–20
4 2

Riblji štapići 500 g Da 220 15–20
4 2

Kolutići od luka 500 g Da 200 15–20
4 2

PO
VR

ĆE

Sveže pohovane tikvice 400 g Da 200 15–20
4 2

Domaći pomfrit 300–800 g Da 200 20–40
4 2

Mešavina povrća 300–800 g Da 200 20–30
4 2

M
ES

O
 I 

RI
BA

Pileće grudi 1–4 cm Da 200 20–40 
4 2

Pileća krilca 200–1500 g Da 220 30–50 
4 2

Pohovana šnicla 1–4 cm Da 220 20–50 
4 2

Riblji filet 1–4 cm Da 220 15–25
4 2

Pri pripremanju sveže ili domaće hrane, nanesite tanak sloj ulja po površini hrane.
Da bi se garantovali ujednačeni kulinarski rezultati, promešajte hranu na polovini preporučenog vremena potrebnog za 
pripremu hrane.

FUNKCIJE
Air Fry



 TABELA ZA PRIPREMU HRANE NA PARI + VAZDUH

DODACI
Pleh za pećnicu ili pleh za kolače na žičanoj polici

Pleh za sakupljanje masnoće / pleh za pečenje ili
pleh za rernu na žičanoj rešetki

RECEPT NIVO PARE* PREDZAGREVANJE TEMPERATURA 
(°C)

TRAJANJE
(MIN.)

POLICA I DODATNI 
PRIBOR

Keks sa maslacem / Kolačići 1 DA 140–150 35–55
3

Sitni kolač / mafin 1 DA 160–170 30–40
3

Kolači s praškom za pecivo 1 DA 170–180 40–60
2

Patišpanj 1 DA 160–170 30–40
2

Fokača 1 DA 200–220 20–40
3

Vekna hleba 1 DA 170–180 70–100
3

Manji hleb 1 DA 200–220 30–50
3

Baget 1 DA 200–220 30–50
3

Pečeni krompir 2 DA 200–220 50–70
3

Teletina / Govedina / Svinjetina 1 kg 2 DA 180–200 60–100
3

Teletina / Govedina / Svinjetina (komadi) 2 DA 160–180 60–80
3

Slabo pečeno juneće pečenje 1 kg 2 DA 200–220 40–50
3

Slabo pečeno juneće pečenje 2 kg 2 DA 200 55–65
3

Jagnjeći but 2 DA 180–200 65–75
3

Kuvane svinjske kolenice 2 DA 160–180 85–100
3

Piletina / biserka / pačetina 1–1,5 kg 2 DA 200–220 50–70
3

Piletina / biserka / pačetina (komadi) 2 DA 200–220 55–65
3

Punjeno povrće  
(paradajz, tikvice, plavi patlidžan) 2 DA 180–200 25–40

3

Riblji filet 3 DA 180–200 15–30
3

* Imajte na umu da, u slučaju izbora para auto funkcije, ovaj odnos mora da se preskoči. Rerna će automatski izabrati 
najbolji nivo pare koji odgovara izabranoj temperaturi. 



TABELA ZA PEČENJE
RECEPT FUNKCIJA

PREDZAGRE-
VANJE

TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) POLICA I DODATNI PRIBOR

Kolači sa kvascem / patišpanji

Da 170 30–50
2

Da 160 30–50
2

Da 160 30–50
4 1

Kolači sa nadevom  
(čizkejk, štrudla, pita sa jabukama)

Da 160–200 30–85
3

Da 160–200 30–90
4 1

Kolačići

Da 150 20–40
3

Da 140 30–50
4

Da 140 30–50
4 1

Da 135 40–60
5 3 1

Sitni kolači / mafin

Da 170 20–40
3

Da 150 30–50
4

Da 150 30–50
4 1

Da 150 40–60
5 3 1

Princes krofne

Da 180–200 30–40
3

Da 180–190 35–45
4 1

Da 180–190 35–45*
5 3 1

Puslice

Da 90 110–150
3

Da 90 130–150
4 1

Da 90 140–160*
5 3 1

Pica / hleb / fokača
Da 190–250 15–50

2

Da 190–230 20–50
5 3 1

Pica (tanka, debela, fokača)
Da 310 7 - 12

2

Da 220–240 25–50*
5 3 1

Zamrznuta pica

Da 250 10–15
3

Da 250 10–20
4 1

Da 220–240 15–30
5 3 1

Pikantne pite  
(pita od povrća, kiš)

Da 180–190 45–55
3

Da 180–190 45–60
4 1

Da 180–190 45–70*
5 3 1

DODACI
Žičana rešetka Pleh za pećnicu ili pleh za 

kolače na žičanoj polici

 Sakupljač masnoće / 
pleh za pečenje ili pleh za 

pećnicu na rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće / pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće sa 500 ml vode

FUNKCIJE
XL

ECO

Konvencion-
alno Forced Air Konvekciono 

pečenje Grilovanje Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco ciklus Pica



RECEPT FUNKCIJA
PREDZAGRE-

VANJE
TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) POLICA I DODATNI PRIBOR

Volovani / lisnato testo / krekeri

Da 190–200 20–30
3

Da 180–190 20–40
4 1

Da 180–190 20–40*
5 3 1

Lazanje / pite sa punjenjem / pečena 
testenina / kaneloni Da 190–200 45–65

3

Jagnjetina / Teletina / Govedina / 
Svinjetina 1 kg Da 190–200 80–110

3

Pečena svinjetina sa hrskavom koricom 
2 kg XL – 170 110–150

2

Piletina/zec/patka od 1 kg Da 200–230 50–100
3

Ćurka / guska od 3 kg Da 190–200 80–130
2

Pečena riba / u foliji (fileti, cela) Da 180–200 40–60
3

Punjeno povrće  
(paradajz, tikvice, plavi patlidžan) Da 180–200 50–60

2

Tost – 3 (visoka) 3–6
5

Fileti / odresci – 2 (srednji) 20–30**
4 3

Kobasice / ražnjići / svinjska rebra / 
pljeskavice –

2–3 (srednji – 
visoki)

15–30**
5 4

Pečeno pile 1–1,3 kg – 2 (srednji) 55–70***
2 1

Jagnjeći but / kolenice – 2 (srednji) 60–90***
3

Pečeni krompir – 2 (srednji) 35–55***
3

Povrće gratinirano – 3 (visoka) 10–25
3

Kolačići
Kolačići

Da 135 50–70
5 4 3 1

Tartovi
Tartovi

Da 170 50–70
5 3 2 1

Okrugla pica
Pica

Da 210 40–60
5 3 2 1

Kompletno jelo: Voćni tart (nivo 5) / 
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) Da 190 40–120*

5 3 1

Kompletno jelo: Voćni kolač (nivo 5) / 
pečeno povrće (nivo 4) / lazanje (nivo 
2) / isečeni komadi mesa (nivo 1) Meni

Da 190 40–120*
5 4 2 1

Lazanja i meso Da 200 50–100*
4 1

Meso i krompir Da 200 45–100*
4 1

Riba i povrće Da 180 30–50*
4 1

Punjeno meso ECO – 200 80–120*
3

Komadi mesa  
(zečetina, piletina, jagnjetina)

ECO – 200 50–100*
3

* Predviđena dužina trajanja: hranu možete po sopstvenoj želji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve trećine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).

DODACI
Žičana rešetka Pleh za pećnicu ili pleh za 

kolače na žičanoj polici

 Sakupljač masnoće / 
pleh za pečenje ili pleh za 

pećnicu na rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće / pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće sa 500 ml vode

FUNKCIJE
XL

ECO

Konvencion-
alno Forced Air Konvekciono 

pečenje Grilovanje Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco ciklus Pica



KAKO SE ČITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE
Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo koje treba koristiti za pripremu različitih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane počinje od trenutka kada se hrana stavi u pećnicu, isključujući predzagrevanje (ukoliko je 
potrebno).
Temperature i vreme pečenja su približni i zavise od količine hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.
Počnite sa najnižim preporučenim podešavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, pređite na viša podešavanja.
Koristite dostavljeni dodatni pribor i po mogućstvu metalne plehove za kolače i plehove za pečenje tamne boje. Možete 
koristiti i posuđe i dodatke od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo duže.

SPOLJAŠNJE POVRŠINE
• Površine čistite vlažnom krpom sa mikrovlaknima. 
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi 
pH–neutralnog deterdženta. Na kraju obrišite suvom 
krpom.
• Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdžente. 
Ako bilo koji od tih proizvoda slučajno dođe u kontakt 
sa površinom uređaja, odmah prebrišite vlažnom 
krpom sa mikrovlaknima.
UNUTRAŠNJE POVRŠINE
• Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, 
a zatim je očistite, ukoliko je moguće dok je još 
uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje 
nastale od ostataka hrane. Da biste osušili pećnicu od 
isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno vode, 
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom obrišite 
krpom ili sunđerom.
• Aktivirajte funkciju „Smart Clean” za optimalno 
čišćenje unutrašnjih površina. (Samo kod nekih 
modela).
• Staklo na vratima čistite odgovarajućim tečnim 
deterdžentom.
• Vrata pećnice mogu da se skinu da bi se olakšalo 
čišćenje.
 

DODACI
Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa 
deterdžentom, koristeći rukavice za pećnicu ukoliko 
su još uvek vrući. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti 
pomoću četke za pranje ili sunđera.
Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u 
opremi) u mašini za pranje posuđa.
Posuda za Prž. na vazduhu (ako je u opremi) može da se 
pere u mašini za pranje sudova.

ODRŽAVANJE FIOKE ZA VODU
Oprez: Fioka za vodu nije prikladna za mašinu za 
pranje sudova: rizik od oštećenja!
Na kraju svakog ciklusa kuvanja na pari, nakon 
približno 30 min pećnica automatski pokreće ciklus 
ispuštanja vode u trajanju od oko jednog minuta i 
tako prenosi svu vodu iz sistema u izvlačnu fioku.

Napomena: Nemojte ostavljati vodu u sistemu duže od 
2 dana.
Da biste u potpunosti otklonili vodu iznutra ili očistili 
unutrašnje površine, možete da otvorite fioku za 
vodu:

1. Gurnite zadnji jezičak 
nagore da biste uklonili 
gornji poklopac fioke za 
vodu.

2. Kada se čišćenje završi, 
možete da zatvorite fioku 
tako što ćete umetnuti dva 
prednja jezička u prednje 
otvore i gurnuti zadnju 
stranu nadole.

Kada punite fioku za vodu, koristite samo vodu sobne 
temperature: vruća voda može da utiče na rad sistema 
za paru. Koristite samo vodu za piće.

KOTAO
Kako biste obezbedili konstantni optimalni učinak 
pećnice i da biste sprečili nagomilavanje naslaga 
kamenca tokom vremena, preporučujemo redovno 
korišćenje funkcije „Ukl. kamenca“. Nakon dužeg 
perioda nekorišćenja funkcije „Para“, preporučujemo 
da aktivirate ciklus kuvanja sa praznom pećnicom i sa 
potpuno napunjenim rezervoarom.

Proverite da li se uređaj 
ohladio pre nego što započnete 
održavanje ili čišćenje.
Nemojte da koristite uređaje za 
čišćenje parom.

Nemojte da koristite vunene žice, 
abrazivne sunđere ili abrazivna/
korozivna sredstva za čišćenje 
jer mogu da oštete površinu 
uređaja.

Nosite zaštitne rukavice.
Uređaj mora da bude isključen  
iz struje pre izvođenja bilo 
kakvih radova na održavanju.

ODRŽAVANJE I ČIŠĆENJE



SKIDANJE I PONOVO POSTAVLJANJE VRATA
1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite 
kvačice sve dok se ne otključaju.

b

a

2. Zatvorite vrata koliko god je moguće.
Čvrsto držite vrata sa obe ruke – ne držite ih za dršku.
Jednostavno skinite vrata tako što ćete nastaviti da 
ih zatvarate dok ih istovremeno povlačite nagore i 
oslobađate iz njihovog ležišta. Položite vrata da leže 
na jednoj strani, na mekanoj površini.

a

b

~15°

3. Ponovo postavite vrata tako što ćete ih podići ka 
pećnici, poravnati kuke šarki sa ležištem i pričvrstiti 
gornji deo na ležište.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvačice na njihovu prvobitnu poziciju: 
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

b

a

Nežno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvačice u 
dobrom položaju.

“CLICK”

5. Pokušajte da zatvorite vrata i proverite da li su u 
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu, 
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu oštetiti 
ukoliko nisu nameštena kako treba. 

ZAMENA LAMPICE
Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.



Problem Mogući uzrok Rešenje

Pećnica ne radi.
Nestanak struje.

Isključenje iz električne 
mreže.

Proverite da li postoji dovod električne energije i 
da li je pećnica priključena na električnu mrežu. 

Isključite pećnicu i ponovo je uključite kako biste 
proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Na displeju se prikazuje slovo 
„F“ uz broj. Problem sa softverom. Obratite se centru za podršku i navedite broj 

napisan nakon slova „F“.

Funkcija 6th Sense se završava 
bez prikazivanja odbrojavanja. 
Priprema hrane se završava pre 
završetka odbrojavanja.

Količina hrane koja se 
razlikuje od preporučenog 
opsega. Vrata se otvaraju 
tokom pripreme hrane.

Otvorite vrata i proverite stepen pripremljenosti 
hrane. Po potrebi dovršite pripremu hrane tako 
što ćete izabrati tradicionalnu funkciju.

Pećnica se ne zagreva.

Kada je „DEMO“ podešeno 
na „On“ (uključeno), sve 
komande su aktivne i meniji 
dostupni, ali se pećnica ne 
zagreva.

Na displeju se na svakih 
60 sekundi pojavljuje „DEMO“.

Pristupite opciji „DEMO” preko „SETTINGS"  
i izaberite „Off” (isključeno).

Svetlo se isključuje. „ECO“ režim je uključen. Pristupite opciji „ECO“ iz „PODEŠAVANJA“  
i izaberite „Isključeno“.

Vrata se ne zatvaraju pravilno. Sigurnosne kvačice su u 
pogrešnom položaju.

Vodite računa da sigurnosne kvačice budu u 
pravilnom položaju, tako što ćete slediti uputstva 
za uklanjanje i ponovno postavljanje vrata u 
odeljku „Čišćenje i održavanje”.

Kućno napajanje se isključuje. Podešavanje snage je 
pogrešno.

Proverite da li vaša kućna mreža ima tarifu više  
od 3 kW. Ako nema, smanjite snagu na 13 ampera. 
Pristupite opciji „JAČINA“ preko „PODEŠAVANJA“  
i izaberite „LOW“ (Nisko).

Ciklus kuvanja sa sondom se 
završio bez očiglednog uzroka 
ili je greška F3E3 odštampana 
na ekranu.

Sonda za hranu nije pravilno 
povezana. Proverite priključak sonde za hranu.

OTKLANJANJE PROBLEMA

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naći:
• Pomoću QR koda na proizvodu
• Sa naše internet stranice docs . whirlpool . eu
• Takođe, možete kontaktirati naš postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjižici). Prilikom 

kontaktiranja našeg postprodajnog servisa, navedite šifru koja se nalazi na pločici za identifikaciju proizvoda.

400020001284



SKNávod na používanie

ĎAKUJEME, ŽE STE SI KÚPILI VÝROBOK 
WHIRLPOOL
Aby sme vám mohli lepšie poskytovať pomoc, 
zaregistrujte svoj spotrebič na  
www.whirlpool.eu/register

Prv než spotrebič začnete používať, pozorne si 
prečítajte Bezpečnostné pokyny.

OPIS SPOTREBIČA

OVLÁDACÍ PANEL

1.  Ovládací panel
2.  Ventilátor a okrúhly ohrevný 

článok  
(nie je viditeľný)

3.  Vodiace lišty 
 (úroveň je uvedená v prednej časti 
rúry)

4.  Dvierka
5.  Zásuvka na vodu
6.  Horný ohrevný článok/gril
7.  Žiarovka

8.  Výrobný štítok  
 (neodstraňujte)

9.  Spodný ohrevný článok  
(nie je viditeľný)

1. ZAP/VYP
Na zapnutie a vypnutie rúry alebo 
zastavenie aktívnej funkcie.

2. PRIAMY PRÍSTUP K 
FUNKCIÁM
Na rýchly prístup k funkciám a do 
menu.
3. NAVIGAČNÉ TLAČIDLO 
MÍNUS
Na prechádzanie ponukou a 
znižovanie nastavení alebo hodnôt 
funkcie.

4. SPÄŤ
Na návrat na predchádzajúce 
zobrazenie. Počas prípravy jedla 
umožňuje meniť nastavenia.

5. DISPLEJ
6. POTVRDIŤ
Na potvrdenie zvolenej funkcie 
alebo nastavenej hodnoty.

7. NAVIGAČNÉ TLAČIDLO PLUS
Na rolovanie v menu a zvyšovanie 
nastavenia alebo hodnôt funkcie.
8. MOŽNOSTI/PRIAMY PRÍSTUP 
K FUNKCIÁM
Na rýchly prístup k funkciám, 
trvaniu, nastaveniam a obľúbeným 
položkám.

9. ŠTART
Na spustenie funkcie s použitím 
špecifických alebo základných 
nastavení.

5
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2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

VIAC INFORMÁCIÍ ZÍSKATE, AK 
OSKENUJETE QR KÓD NA VAŠOM 
SPOTREBIČI

1 3 4 5 6 7 8 92



PRÍSLUŠENSTVO

DRÔTENÝ ROŠT NÁDOBA NA 
ODKVAPKÁVANIE PLECH NA PEČENIE* POSUVNÉ BEŽCE *

Používa sa na prípravu 
jedál alebo ako podpera 
na hrnce, formy na koláče 
a iné nádoby vhodné na 
pečenie v rúre.

Používa sa ako pekáč 
na pečenie mäsa, ryby, 
zelenina, focaccie a pod. 
alebo na zachytávanie 
štiav pod roštom.

Používa sa na pečenie 
akéhokoľvek chleba 
a cukrárenských 
výrobkov, ale tiež 
pečeného mäsa, ryby 
pečených v alobale atď.

Na ľahšie vloženie 
a vyberanie 
príslušenstva.

PLECH NA SMAŽENIE NA 
VZDUCHU*

Používa sa pri príprave 
jedla s funkciou Smaženie 
na vzduchu, pričom 
je plech na pečenie 
umiestnený na spodnej 
úrovni na zachytávanie 
prípadných omrviniek a 
kvapiek. Dá sa umývať aj 
v umývačke riadu.

VLOŽENIE ROŠTU A INÉHO PRÍSLUŠENSTVA
Vložte rošt vodorovne posúvaním po vodiacich lištách 
tak, aby boli zdvihnuté okraje obrátené nahor. 
Ostatné príslušenstvo, ako nádoba na odkvapkávanie 
a plech na pečenie, sa vsúva vodorovne, rovnako ako 
rošt.
VYBERANIE A VSÁDZANIE VODIACICH LÍŠT
• Ak chcete vodiace lišty vybrať, nadvihnite ich 
a vytiahnite spodné časti z držiakov: Vodiace lišty 
teraz možno vybrať. 
• Pri opätovnom nasadzovaní vodiacich líšt ich 
najprv znova nasaďte do horného sedla. Zdvihnuté 
ich zasuňte do priestoru rúry a potom uložte do 
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNÝCH BEŽCOV
Vyberte vodiace lišty z rúry 
a z posuvných bežcov 
odstráňte ochranné plasty.
Pripevnite vrchnú svorku 
bežca na vodiacu lištu 
a nasuňte, pokiaľ to ide. 
Druhú svorku spustite na 
miesto.

Vodiacu lištu zaistíte tak, že 
potlačíte spodnú časť 
svorky pevne o vodiacu 
lištu. Presvedčte sa, či sa 
bežce môžu voľne 
pohybovať. Zopakujte tieto 
kroky na druhej vodiacej 
lište na tej istej úrovni.

Upozornenie: Posuvné bežce možno nasadiť na hociktorej 
úrovni.

Množstvo a typy príslušenstva sa môžu meniť v závislosti od zakúpeného modelu.
Ostatné príslušenstvo možno kúpiť samostatne, pre objednávky a informácie kontaktujte popredajný servis.
* K dispozícii len pri niektorých modeloch



FUNKCIE
6TH SENSE

Tieto funkcie umožňujú úplne automatickú prípravu 
všetkých typov jedla (lasagne, mäso, ryby, zelenina, 
koláče a zákusky, slané koláče, chlieb, pizza). Aby ste 
z tejto funkcie získali to najlepšie, dodržiavajte pokyny 
v príslušnej tabuľke.

PARA + ZRAK
Táto funkcia kombinuje vlastnosti pary s vlastnosťami 
núteného vzduchu a umožňuje pripraviť pokrmy, 
ktoré sú zvonku príjemne chrumkavé a prepečené, 
ale zároveň vnútri jemné a šťavnaté. Na dosiahnutie 
najlepších výsledkov pečenia odporúčame zvoliť 
úroveň pary ÚROVEŇ 3 na prípravu rýb, ÚROVEŇ 2 
na prípravu mäsa a ÚROVEŇ 1 na prípravu chleba a 
dezertov. 
Viac informácií o cykloch ručného varenia v pare a vo 
vzduchu nájdete v tabuľke prípravy pokrmov  
„Steam + Air“ (Para + Vzduch).

GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobás, gratinovanie 
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovaní mäsa 
používajte nádobu na zachytávanie tuku a šťavy 
z pečenia: Umiestnite nádobu na hociktorú úroveň 
pod rošt a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

TRADIČNÉ FUNKCIE
• KONV. PEČENIE

Na prípravu ľubovoľného jedla iba na úrovni 
jedného roštu.

• COOK 4
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých 
príprava vyžaduje rovnakú teplotu, na štyroch 
úrovniach zároveň. Túto funkciu možno použiť 
na prípravu sušienok, koláčov, okrúhlej pizze 
(aj mrazenej) a na prípravu kompletného jedla. 
Najlepšie výsledky získate, keď sa budete držať 
tabuľky.

• TURBO GRILL
Na pečenie veľkých kusov mäsa (stehná, rozbif, 
kurča). Odporúčame používať nádobu na 
zachytávanie šťavy z pečenia: Umiestnite nádobu 
na hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do nej 
500 ml pitnej vody.

• MRAZENÉ JEDLÁ
Funkcia automaticky volí najvhodnejšiu 
teplotu a režim pečenia pre 5 rôznych kategórií 
mrazených hotových jedál. Rúru netreba 
predhrievať.

• ŠPECIÁLNE FUNKCIE RÚRY
 » PIZZA

Táto funkcia vám umožní pripraviť skvelú 
domácu pizzu ako z reštaurácie za menej ako 
10 minút.

Špeciálny cyklus pečenia funguje pri teplote 
nad 300 stupňov Celzia, vďaka čomu je pizza 
vnútri mäkká, na okrajoch chrumkavá a 
dokonale rovnomerne prepečená. 
Kombináciou tejto funkcie s príslušenstvom 
Pizza Stone WPro a predhrievaním na 30 minút 
môžete upiecť pizzu za 5 – 8 minút. 
(Pre objednávky a informácie kontaktujte 
popredajný servis alebo stránku  
www.whirlpool.eu.)

 » AIR FRY
Táto funkcia vám umožňuje pripravovať 
hranolčeky, kuracie nugetky a iné s menším 
množstvom oleja a výsledok je pritom 
príjemne chrumkavý. Ohrevné telesá krúžia, 
aby sa rúra poriadne vyhriala, a vzduch 
cirkuluje vďaka ventilátoru. Najlepšie 
očakávané výsledky prípravy jedál možno 
dosiahnuť iba s použitím plechu Smaženie na 
vzduchu (dodáva sa s niektorými modelmi). 
Umiestnite jedlo na plech Smaženie na 
vzduchu v jednej vrstve a postupujte podľa 
pokynov v Tabuľke prípravy jedla pomocou 
funkcie Smaženie na vzduchu, aby ste dosiahli 
najlepší výsledok. Nepoužívajte viac plechov, 
inak pečenie nebude rovnomerné.

 » KYSNUTIE
Na optimálne kysnutie sladkého alebo 
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia 
neaktivujte funkciu, ak je rúra ešte horúca po 
cykle prípravy jedla.

 » UDRŽIAV. V TEPLE
Na udržiavanie chrumkavosti a teploty práve 
upečených jedál.

 » ROZMRAZENIE
Na urýchlenie rozmrazenia potravín. Odporúča 
sa vložiť jedlo do strednej polohy v rúre. 
Odporúčame nechať potraviny vo svojom 
obale, aby sa zamedzilo vysušovaniu povrchu.

 » EKO CYKLUS
Na pečenie plnených kusov mäsa a filety 
mäsa na jedinej úrovni. Keď sa používa tento 
úsporný Eco cyklus, kontrolka zostane počas 
varenia vypnutá. Ak chcete používať úsporný 
Eco cyklus, a tým optimalizovať spotrebu 
energie, dvierka rúry by sa nemali otvárať, kým 
jedlo nie je úplne upečené.

 » MAXI COOKING
Funkcia automaticky vyberie najlepší režim 
pečenia a teplotu na prípravu veľkých kusov 
mäsa (vyše 2,5 kg). Počas pečenia sa odporúča 
mäso obracať, aby sa dosiahlo rovnomerné 
zhnednutie na oboch stranách. Ideálne 
je z času načas mäso oblievať šťavou, aby 
nevyschlo.



TRADIČNÉ
Na prípravu ľubovoľného jedla iba na úrovni jedného 
roštu.

 HORÚCI VZDUCH
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých príprava 
vyžaduje rovnakú teplotu, na niekoľkých úrovniach 
(maximálne troch) zároveň. Túto funkciu možno 
použiť pri pečení rôznych jedál tak, aby sa aróma 
jedného jedla neprenášala na druhé.

 RÝCHLE PREDHRIATIE
Na rýchly predohrev rúry.

 ČASOVAČ
Na sledovanie času bez aktivácie funkcie.

 ČISTENIE
• PYRO 
Na elimináciu prskania pri pečení pomocou cyklu pri 
veľmi vysokej teplote. Dostupné sú dva samočistiace 
cykly: kompletný cyklus (PYRO ČISTENIE) a skrátený 
cyklus (ECO). Odporúčame použiť celý cyklus, aby ste 
dosiahli najlepší čistiaci výkon.
• SMARTCLEAN 
Pôsobenie pary uvoľňovanej počas tohto špeciálneho 
nízkoteplotného čistiaceho cyklu umožňuje ľahké 
odstránenie nečistôt a zvyškov jedla. Nalejte 200 ml 
pitnej vody na dno studenej rúry a aktivujte funkciu.

• ODVÁPNENIE 
Na odstraňovanie usadenín vodného kameňa 
z ohrievača. Odporúčame používať túto funkciu 
pravidelne. Ak tak neurobíte, na displeji sa zobrazí 
správa, ktorá vám pripomenie, aby ste rúru vyčistili.

 OBĽÚBENÉ
Na vybratie zoznamu 10 obľúbených funkcií.

 NASTAVENIA
Na úpravu nastavení rúry. Keď je aktívny EKO režim, 
jas na displeji sa zníži a svetlo sa po 1 minúte vypne, 
aby sa ušetrila energia. Displej sa automaticky znovu 
aktivuje po stlačení ľubovoľného tlačidla. Keď je 
zapnutý DEMO režim, všetky príkazy sú aktívne 
a menu prístupné, ale rúra sa nezohrieva. Ak chcete 
tento režim dezaktivovať, v menu NASTAVENIA zvoľte 
DEMO a potom „Vyp”. Po zvolení PÔVODNÉ NASTAV. 
sa spotrebič vypne a potom sa vráti k prvému 
zapnutiu. Všetky nastavenia budú vymazané.



PRVÉ POUŽITIE
1. ZVOĽTE JAZYK
Pri prvom zapnutí spotrebiča musíte nastaviť jazyk 
a čas: Na displeji sa zobrazí „English (Slovak)“.

SLOVENČINA
Stlačte  alebo  sa posúvajte v zozname 
dostupných jazykov a vyberte si, ktorý chcete mať 
nastavený. Stlačením  svoj výber potvrďte.
Upozornenie: Jazyk môžete následne zmeniť výberom 
položky „LANGUAGE“ (Jazyk) v ponuke „SETTINGS“ 
(Nastavenia), ktorá je dostupná po stlačení  

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE
Rúra je naprogramovaná na spotrebu elektrickej 
energie na úrovni kompatibilnej so sieťou 
v domácnosti s menovitým výkonom vyšším ako 3 kW 
(16 A): Ak vaša domácnosť používa nižší výkon, musíte 
túto hodnotu znížiť (13 A).

VÝKON
Stlačte  alebo  zvoľte 16 „Vysoký“ alebo 
13 „Nízky“ a stlačením potvrďte.
3. NASTAVTE ČAS
Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastaviť 
aktuálny čas: Na displeji blikajú dve hodinové číslice.

HODINY
Stlačením  alebo  nastavte správnu hodinu a 
stlačte : Na displeji blikajú dve minútové číslice. 
Stlačením  alebo  nastavte minúty a stlačením 

potvrďte.
Upozornenie: Po dlhých výpadkoch prúdu možno bude 
potrebné nastaviť čas znova. Vyberte HODINY v menu 
NASTAVENIA dostupnom po stlačení . 

4. NASTAVTE ÚROVEŇ TVRDOSTI VODY
Aby rúra mohla pracovať efektívne a aby bolo 
zaručené, že bude používateľa pravidelne vyzývať na 
spustenie cyklu odvápňovania, keď to bude potrebné, 
je dôležité nastaviť správnu tvrdosť vody. Nastavíte 
ju tak, že rúru zapnete stlačením , stlačte  
Nastavenia a pomocou navigačných tlačidiel  
a  zvoľte „WATER HARDNESS“ (Tvrdosť vody). 
Stlačením  potvrďte. Pomocou navigačných 
tlačidiel  a  vyberte správnu úroveň pre vodu 
vo vašej oblasti na základe nasledujúcej tabuľky:

TABUĽKA TVRDOSTI VODY

Úroveň
°dH

Nemecký
stupne

°fH
Francúz-

sky
stupne

°Clark
English
stupne

1 Veľmi 
mäkká 0-6 0-10 0-7

2 Mäkká 7-11 11-20 8-14
3 Stredná 12-16 21-29 15 – 20
4 Tvrdá 17-34 30 – 60 21-42

5 Veľmi 
tvrdá 35 – 50 61-90 43-62

Stlačením  potvrďte.
Prednastavená je úroveň tvrdosti vody Tvrdá.

5. ZOHREJTE RÚRU
Z novej rúry môžu vychádzať pachy, ktoré zostali 
z výroby: Je to úplne normálne.
Preto prv, než v nej začnete pripravovať jedlo, 
odporúča sa zohriať ju naprázdno, aby sa prípadné 
pachy odstránili. Odstráňte z rúry všetky ochranné 
kartóny a priesvitnú fóliu a vyberte zvnútra všetko 
príslušenstvo. Zohrejte rúru na 200 °C asi na jednu 
hodinu, najlepšie s použitím funkcie s cirkuláciou 
vzduchu (napr. Horúci Vzduch alebo Konvekčné 
pečenie).
Upozornenie: Po prvom použití spotrebiča sa odporúča 
miestnosť vyvetrať. 



KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE
1. VYBERTE FUNKCIU
Stlačte  na zapnutie rúry. Na displeji sa zobrazí 
posledná prebiehajúca hlavná funkcia alebo hlavné 
menu.
Funkcie možno zvoliť stlačením ikony pre jednu 
z hlavných funkcií alebo posúvaním sa v menu: Ak 
chcete zvoliť položku menu (na displeji sa zobrazí 
prvá dostupná položka), vyberte požadovanú 
stláčaním alebo a potom potvrďte stlačením

.
2. NASTAVENIE FUNKCIE
Po zvolení požadovanej funkcie môžete zmeniť 
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia 
nastavenia, ktoré sa dajú zmeniť. Stlačením  
môžete znova zmeniť predchádzajúce nastavenie
TEPLOTA / ÚROVEŇ GRILU/ ÚROVEŇ PARY

TEPLOTA
Keď hodnota bliká na displeji, stlačte  alebo 

 aby ste ju zmenili, potom stlačte  aby ste ju 
potvrdili, a pokračujte v nasledujúcich nastaveniach 
(ak je to možné). 
Rovnakým spôsobom je možné nastaviť úroveň grilu: 
Pre grilovanie existujú tri definované úrovne výkonu: 
3 (vysoký), 2 (stredný), 1 (nízky).
Pri funkcii „Horúci Vzduch + Para“ si môžete vybrať 
množstvo pary z nasledujúcich hodnôt: PARA 1,  
PARA 2.
Upozornenie: Po aktivovaní funkcie možno teplotu/
úroveň grilu zmeniť pomocou alebo .
TRVANIE

TRVANIE
Keď na displeji bliká ikonka  stlačením  
alebo  nastavte požadovaný čas prípravy jedla 
a potvrďte stlačením . Dobu prípravy jedla 
nastavovať nemusíte, ak chcete riadiť pečenie 
manuálne (bez nastavenia času): Stlačením  alebo 

 potvrdíte a spustíte funkciu. Po zvolení tohto 
režimu nemôžete naprogramovať odložený štart.
Upozornenie: Nastavený čas prípravy jedla môžete 
v priebehu pečenia upravovať stlačením : stlačte

 alebo pre zmenu a potom stlačte  pre 
potvrdenie.
ČAS UKONČENIA (ODLOŽENIE ŠTARTU)
Pri mnohých funkciách, keď už ste nastavili 
dobu prípravy jedla, môžete odložiť začiatok 
naprogramovaním času ukončenia. Na displeji sa 
zobrazí čas ukončenia a ikonka   bude blikať 

ČAS UKONČENIA
Pomocou alebo  nastavte želaný čas 
ukončenia pečenia a stlačte  na potvrdenie a 
aktivovanie funkcie. Vložte jedlo do rúry a zatvorte 
dvierka: Funkcia sa spustí automaticky po uplynutí 
času vypočítaného tak, aby sa príprava jedla ukončila 
v čase, ktorý ste nastavili.
Upozornenie: Naprogramovanie odloženého začiatku 
prípravy jedla deaktivuje fázu predhriatia: Rúra dosiahne 
želanú teplotu postupne, čo znamená, že časy pečenia 
budú o trochu dlhšie ako tie, čo sú uvedené v tabuľke 
prípravy jedál. Počas čakania môžete stlačiť alebo 

 zmeniť naprogramovaný čas ukončenia alebo 
stlačiť  na zmenu iných nastavení. Stlačením sa 
zobrazia informácie a je možné prepínať medzi časom 
ukončenia a trvaním.
. 6. ZMYSEL
Tieto funkcie automaticky vyberú najlepší režim 
pre prípravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo 
pečenia pre všetky dostupné jedlá.
Ak je to potrebné, jednoducho označte vlastnosti 
jedla, aby ste dosiahli optimálny výsledok.
HMOTNOSŤ/VÝŠKA (OKRÚHLE-PLECHY-

VRSTVY)
KILOGRAMY

Ak chcete správne nastaviť funkciu, 
postupujte podľa pokynov na displeji, keď sa 
zobrazí výzva, a stlačením  alebo  nastavte 
požadovanú hodnotu a potom stlačením  
potvrďte.
STUPEŇ PREPEČENIA/ZAPEKANIE
Pri niektorých funkciách 6th Sense je možné upraviť 
úroveň prepečenia.

PREPEČENOSŤ
Po výzve stlačte alebo  na voľbu želanej 
úrovne od polosurové (−1) po dobre prepečené (+1). 
Stlačením  alebo  potvrdíte a spustíte funkciu.
V prípadoch, keď je to možné, pri niektorých 
funkciách 6th Sense sa dá nastaviť úroveň zhnednutia 
medzi nízkou (−1) a vysokou (+1).
.VARENIE V PARE
Výberom funkcie „Steam“ (Para) alebo „Horúci 
Vzduch+ para) v rámci manuálnych funkcií alebo 
jedného z niekoľkých receptov 6. Zmysel je možné 
pripraviť akýkoľvek druh jedla vďaka použitiu pary. 
Para sa šíri v jedle rýchlejšie a rovnomernejšie 
v porovnaní s prípravou jedla iba pomocou horúceho 
vzduchu typickou pre konvenčné funkcie. Znižuje sa 



tým čas prípravy, v jedle sa uchovávajú cenné výživné 
látky a pri všetkých receptoch dosiahnete vynikajúce, 
naozaj chutné výsledky. Počas celej prípravy jedla 
pomocou pary musia dvierka zostať zatvorené.
Pre prípravu jedla pomocou pary je potrebné naliať 
vodu do ohrievača v rúre s použitím vyťahovacej 
zásuvky na ovládacom paneli.
Keď sa na displeji zobrazí požiadavka „ADD WATER“ 
(pridať vodu), vyberte zásuvku, otvorte veko zásuvky 
a naplňte ju vodou až po úroveň požadovanú na 
displeji. Zatvorte zásuvku tak, že ju opatrne potlačíte 
k panelu, až je celkom zatvorená. Po vložení zásuvky 
stlačte tlačidlo ŠTART, aby ste pokračovali vo varnom 
cykle. Zásuvka musí vždy byť zatvorená, ak do nej 
práve nenalievate vodu.

Po prvom naplnení v prípade dlhších cyklov prípravy 
jedla, keď sa voda minie, môže byť potrebné znovu ju 
doliať, aby sa cyklus mohol dokončiť. Rúra vás vyzve, 
ak to bude potrebné.
3. SPUSTENIE FUNKCIE
Ak sú štandardné hodnoty podľa vašich požiadaviek 
alebo ste použili požadované nastavenia, funkciu 
vždy aktivujete stlačením .
Počas fázy odkladu sa po stlačení  rúra opýta, či 
chcete preskočiť túto fázu a ihneď spustiť funkciu.
Upozornenie: Keď už bola funkcia zvolená, na displeji 
sa zobrazí odporúčaná najvhodnejšia úroveň pre každú 
funkciu. Stlačením môžete kedykoľvek zastaviť 
funkciu, ktorá bola aktivovaná.
Ak je rúra horúca a funkcia vyžaduje špecifickú 
maximálnu teplotu, na displeji sa zobrazí správa. 
Môžete vybrať inú funkciu alebo počkať na úplné 
vychladnutie. 
4. PREDOHREV
Niektoré funkcie majú fázu predohrev rúry: Keď sa 
funkcia spustí, na displeji sa ukáže, že je aktivovaná 
fáza predohrev.

PREDOHREV
Po skončení tejto fázy sa ozve zvukový signál a na 
displeji sa ukáže, že rúra dosiahla nastavenú teplotu 
a treba PRIDAŤ JEDLO. V tejto chvíli otvorte dvierka, 
vložte jedlo do rúry, zatvorte dvierka a začnite 
pečenie stlačením  alebo .
Upozornenie: Ak vložíte jedlo do rúry pred skončením 
predhrievania, môže to mať nepriaznivý účinok na 
konečný výsledok. Otvorenie dvierok počas fázy 
predhrievania ju pozastaví.
Do času prípravy jedla nie je započítaná fáza 
predhriatia. Teplotu, ktorú má rúra dosiahnuť, môžete 
vždy zmeniť pomocou alebo .
5. JEDLO OTOČIŤ ALEBO SKONTROLOVAŤ
Pri niektorých funkciách 6th Sense bude potrebné 
jedlo počas prípravy obrátiť.

OBRÁŤTE JEDLO
Zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazí správa, 
čo treba urobiť. Otvorte dvierka, vykonajte úkon 
požadovaný na displeji, zatvorte dvierka a po stlačení

 bude príprava jedla pokračovať.
Rovnako vtedy, keď do ukončenia prípravy zostáva 
10% času, vás rúra vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

SKONTROLUJTE JEDLO
Zaznie zvukový signál a na displeji sa zobrazí správa, 
čo treba urobiť. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka 
a stlačte alebo , varenie bude pokračovať.
Upozornenie: Pre preskočenie týchto operácií stlačte 

. Inak, ak nič neurobíte, po určitom čase bude rúra 
pokračovať v príprave jedla.
6. UKONČENIE PRÍPRAVY JEDLA
Ozve sa zvukový signál a na displeji sa zobrazí, že 
príprava jedla je skončená.

KONIEC
Po stlačení  bude rúra pokračovať v príprave jedla 
v manuálnom režime (bez zadania času) alebo stlačte 

 a čas prípravy sa predĺži nastavením nového 
trvania. V oboch prípadoch sa parametre prípravy 
jedla zachovajú.
ZAPEKANIE
Niektoré funkcie rúry umožňujú zhnednutie povrchu 
jedla aktivovaním grilu po skončení pečenia.



STLAČTE v NA ZHNEDNUTIE
Keď sa na displeji zobrazí príslušné hlásenie, v prípade 
potreby stlačte  na spustenie päťminútového cyklu 
zapečenia do hneda. Funkciu môžete kedykoľvek 
zastaviť stlačením , čím sa rúra vypne.
OBĽÚBENÉ
Po skončení prípravy jedla vás displej vyzve, aby ste 
funkciu uložili pod číslom medzi 1 až 10 na vašom 
zozname obľúbených.

PRIDAŤ K OBĽÚB?
Ak si chcete funkciu uložiť ako obľúbenú a uložiť 
aktuálne nastavenia pre použitie v budúcnosti, stlačte 

, inak požiadavku ignorujte a stlačte .
Po stlačení  stlačte  alebo  pre voľbu čísla 
pozície, potom potvrďte stlačením .
Upozornenie: Ak je pamäť plná, alebo je číslo už 
obsadené, rúra vás požiada o potvrdenie prepísania 
predchádzajúcej funkcie.
Ak chcete vyvolať uložené funkcie neskôr, stlačte : 
Na displeji sa zobrazí zoznam obľúbených funkcií.

1. TRADIČNÉ
Stlačením  alebo  zvoľte funkciu, potvrďte 
stlačením , a potom aktivujte stlačením .
. ČISTENIE
• PYRO

Počas pyrolytického cyklu sa nedotýkajte rúry.
Počas Pyro cyklu a po ňom (kým nie je miestnosť 
vyvetraná), nepúšťajte deti a zvieratá do blízkosti 
rúry.

Pred spustením funkcie vyberte z rúry všetko 
príslušenstvo, vrátane vodiacich líšt. V prípade, že 
je rúra nainštalovaná pod varnou doskou sporáka, 
uistite sa, že všetky horáky alebo elektrické platničky 
budú počas samočistenia vypnuté. Na dosiahnutie 
optimálnych výsledkov čistenia pred použitím funkcie 
Pyro čistenia odstráňte najväčšie znečistenie vlhkou 
špongiou. Odporúčame používať funkciu Pyro, iba 
ak je spotrebič silne znečistený alebo z neho počas 
pečenia vychádza nepríjemný pach.
Stlačte  a na displeji sa zobrazí „Pyro“.

Pyro

Stlačením alebo  vyberte požadovaný cyklus 
a potom potvrďte stlačením . Po výbere cyklu v 
prípade potreby stlačte alebo  pre nastavenie 
času ukončenia (odklad štartu), potom potvrďte 
stlačením .
Vyčistite dvierka a na výzvu vyberte všetko 
príslušenstvo, potom zatvorte dvierka a stlačte . 
rúra začne samočistiaci cyklus a dvierka sa automaticky 
zamknú: Na displeji za zobrazí varovanie spolu 
s odpočítavaním, v akom štádiu je prebiehajúci cyklus.
Po skončení cyklu dvierka ostanú uzamknuté do chvíle, 
kým sa vnútorná teplota rúry nevráti na bezpečnú 
úroveň.

• ČISTENIE SMARTCLEAN 
Stlačte  aby sa na displeji zobrazilo čistenie 
„Smart Clean“.

Smart Clean
Stlačte  na aktivovanie funkcie: Displej vás vyzve, 
aby ste vykonali všetky úkony potrebné na 
dosiahnutie najlepších výsledkov čistenia. Postupujte 
podľa pokynov a stlačte  po dokončení. Po 
vykonaní všetkých krokov, keď je to potrebné, 
stlačením aktivujte čistiaci cyklus.
Upozornenie: Odporúča sa dvierka rúry počas cyklu 
čistenia neotvárať, aby neunikla vodná para, čo by 
mohlo nepriaznivo ovplyvniť konečný výsledok čistenia.
Po skončení cyklu na displeji začne blikať príslušná 
správa. Nechajte rúru vychladnúť a potom utrite 
a vysušte vnútorné plochy handričkou alebo 
špongiou.

.VYPÚŠŤANIE
Funkcia vypúšťania umožňuje vypustiť vodu, aby 
nezostávala v ohrievači. Tento výrobok bol vyvinutý 
tak, aby automaticky spustil cyklus vypúšťania po 
zastavení/ukončení cyklu prípravy jedla.
Cca 30 minút po zastavení/ukončení prípravy jedla 
rúra systém automaticky vypustí, presunie zvyškovú 
vodu do zásuvky (dávajte pozor, aby ste zásuvku po 
príprave jedla nevytiahli). Po vykonaní možno 
zásuvku vytiahnuť a vyprázdniť. Zásuvku odporúčame 
vyprázdniť hneď po ukončení vyprázdnenia.
.ODVÁPŇOVANIE
Táto špeciálna funkcia, ktorú treba pravidelne 
aktivovať, vám umožňuje udržiavať parný systém 
v najlepšom stave. Po spustení funkcie postupujte 
podľa krokov uvedených na displeji. Celá funkcia trvá 
v priemere okolo 140 minút.
Odstraňovanie vodného kameňa môže používateľ 
kedykoľvek spustiť z ponuky Čistenie.
Displej vás upozorní, kedy je čas na spustenie 
odvápňovacieho cyklu (pozri tabuľku ďalej).



SPRÁVA O ODVÁPŇOVANÍ VÝZNAM

<ODPORÚČANÉ ODVÁPŇO-
VANIE>

Zobrazí sa po cca 15 hodinách 
parných cyklov*

Odporúča sa spustiť cyklus 
odvápňovania.

<POTREBNÉ ODVÁPŇOVANIE>
Zobrazí sa po cca 20 hodinách 

parných cyklov*

Odvápnenie je povinné. Parný 
cyklus nie je možné spustiť, 
pokiaľ neprebehne cyklus 

odvápnenia.

*vzhľadom na štandardnú hodnotu (4 - tvrdá) úrovne 
tvrdosti vody. Počet hodín parných cyklov, ktoré musia 
uplynúť pred zobrazením správy od odvápnení, závisí 
od úrovne tvrdosti vody nastavenej na spotrebiči.
Odvápňovanie možno vykonať vždy, keď si používateľ 
želá dôkladnejšie čistenie vnútorného parného 
okruhu.
Pred spustením fázy odvápňovania spotrebič 
skontroluje, či je v ohrievači nejaká zvyšková voda, a v 
prípade potreby možno vykonať cyklus vypúšťania.  
V takom prípade budete musieť po vypúšťacom cykle 
vyprázdniť zásuvku, až potom pokračovať v cykle 
odvápňovania.
Upozornenie: Aby sa zabezpečilo, že voda je studená, 
túto činnosť je možné vykonať najskôr po uplynutí 
30 hodín od posledného cyklu (alebo odkedy bol 
výrobok naposledy zapnutý). Počas čakania sa na 
displeji bude zobrazovať správa VODA JE HORÚCA.

 » FÁZA 1/2: ODVÁPŇOVANIE (70 MIN)

Keď sa na displeji zobrazí <PRIDAJTE 0,25 L 
ROZTOKU>, nalejte do zásuvky odvápňovací roztok. 
Aby bolo odvápňovanie najúčinnejšie, odporúčame 
naplniť nádrž roztokom pozostávajúcim zo 75 g 
špeciálneho produktu WPRO a 250 ml pitnej vody. 
Odvápňovač WPRO je odporúčaný profesionálny 
produkt na údržbu, ktorý pomáha udržiavať najlepší 
výkon parnej funkcie vašej rúry. Pre objednávky a 
informácie kontaktujte popredajný servis alebo 
stránku www.whirlpool.eu.
Whirlpool nebude zodpovedať za škody spôsobené 
používaním iných čistiacich produktov dostupných na 
trhu.

Po naliatí odvápňovacieho roztoku do zásuvky stlačte 
 na spustenie hlavného procesu odvápňovania. 

Pri fáze odvápňovania nemusíte stáť pred 
spotrebičom. Po dokončení každej fázy zaznie 
zvukový signál a na displeji sa zobrazia pokyny pre 

pokračovanie s ďalšou fázou.
Po skončení fázy odvápňovania treba ohrievač 
vyprázdniť. Odvápňovací roztok použitý v tejto fáze 
sa vyleje do vyberateľnej zásuvky.

 » FÁZA 2/2: OPLACHOVANIE (30 MIN.)
Pre vyčistenie zásuvky a parného okruhu od zvyškov z 
odvápňovania treba vykonať aj cyklus oplachovania. 
Keď sa na displeji zobrazí <PRIDAJTE 0,25 L VODY>, 
nalejte do nádrže 0,25 l pitnej vody, potom stlačte 

 a začne sa oplachovanie. Rúru nevypínajte, kým 
nie sú ukončené všetky kroky potrebné pri tejto 
funkcii.
Upozornenie: ak je to potrebné od systému, je možné 
požiadať o vyprázdnenie zásuvky a zopakovanie tejto 
operácie.
Po skončení odvápňovania sa odporúča vysušiť 
vnútro rúry, aby tam nezostali prípadné zvyšky vody. 
Potom bude možné využívať všetky parné funkcie.
Upozornenie: Počas cyklu odvápňovania možno bude 
počuť nejaké zvuky, pretože sa aktivujú čerpadlá, aby 
zaručili optimálnu účinnosť odvápnenia.
Po spustení cyklu údržby nevyberajte zásuvku, pokiaľ o 
to spotrebič nepožiada.

Upozornenie: Po naplnení bojlera odvápňovacím 
roztokom a zobrazení na displeji „DESCALING PHASE 
1/2“ (1/2 FÁZA ODVÁPŇOVANIA) by sa cyklus nemal 
prerušiť, inak sa musí celý cyklus odvápňovania 
zopakovať, aby bolo možné spustiť akúkoľvek funkciu s 
parou.
. ČASOVAČ
Pre aktiváciu tejto funkcie stlačte ikonu  . Stlačením 

alebo  nastavte požadovanú dĺžku času 
a nezávislý časomer potom aktivujte stlačením  .

ČASOVAČ
Zaznie zvukový signál a displej oznámi, keď časovač 
minút dokončí odpočítavanie zvoleného času.
Upozornenie: Časovač neaktivuje žiadne cykly prípravy 
jedla. 
Časovač minút možno aktivovať aj pri spustenej funkcii.
Časomer bude ďalej odpočítavať bez ohľadu na 
funkciu samotnú.
Počas tejto fázy nie je možné vidieť časovač (zobrazí sa 
iba ikonka ), ktorý pokračuje v odpočítavaní v pozadí. 
Ak chcete časovač upraviť, môžete stlačiť ikonu  a 
nastaviť čas pomocou  alebo  ikony.
Ak chcete časovač zrušiť, stlačte ikonu  a potom 
vyberte , kým sa nezobrazí čas „--:--“. Stlačením  
potvrďte.
. ZÁMOK OVLÁDANIA
Klávesy zamknete stlačením a podržaním  
aspoň na päť sekúnd. Ak chcete tlačidlá odomknúť, 
zopakujte tento postup.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



ZÁMOK OVLÁDANIA
Upozornenie: Táto funkcia sa dá aktivovať aj počas 
prípravy jedla. Z bezpečnostných dôvodov rúru možno 
kedykoľvek vypnúť stlačením .

POZNÁMKY
• Vnútro rúry nevykladajte alobalom.
• Hrnce a panvice neposúvajte po dne rúry, mohol 

by sa tým poškodiť smaltovaný povrch.
• Na dvierka neumiestňujte nič ťažké a 

nepridržiavajte sa ich.
• Vzhľadom na vyššiu teplotu cyklu Pizza sa očakáva 

mierne vyššia hlučnosť chladiaceho ventilátora.



UŽITOČNÉ TIPY
AKO ČÍTAŤ TABUĽKU PRÍPRAVY JEDÁL
V tabuľke sú uvedené najvhodnejšie funkcie, 
príslušenstvo a úroveň na prípravu rôznych typov 
jedál. Čas prípravy jedla sa začína jeho vložením 
do rúry, bez zarátania času predhrievania (keď sa 
vyžaduje). Teploty a čas pečenia sú iba približné 
a závisia od množstva jedla a typu použitého 
príslušenstva. Na začiatku použite najnižšie 
odporúčané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, 
hodnoty zvýšte. Používajte dodané príslušenstvo 
a uprednostňujte tmavé kovové pekáče a plechy. 
Okrem toho môžete použiť nádoby a príslušenstvo 
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite však, že 
pečenie sa trochu predĺži.

PEČENIE RÔZNYCH JEDÁL SÚČASNE
Použitím funkcie „Horúci vzduch“ môžete súčasne 
piecť rôzne jedlá, ktoré si vyžadujú rovnakú teplotu 
pečenia (napríklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej 
teplote a na rôznych úrovniach. Vyberte jedlo, ktoré 
sa pečie kratšie, a jedlo, ktoré sa má piecť dlhšie 
nechajte v rúre.

MÄSO
Používajte pekáč alebo nádobu z varného skla 
vhodnej veľkosti podľa kusu mäsa, ktoré sa má 
piecť. Pri pečení veľkých kusov prilejte do pekáča 
trochu vývaru a počas pečenia mäso podlievajte. 
Nezabúdajte, prosím, že počas pečenia sa bude 
vytvárať para. Po upečení nechajte mäso odstáť v rúre 
počas ďalších 10 – 15 minút alebo ho zabaľte do 
alobalu.
Keď chcete grilovať mäso, zvoľte si kusy rovnakej 
hrúbky, dosiahnete tak rovnomerné opečenie. Veľmi 
hrubé kusy si vyžadujú dlhší čas prípravy. Aby sa 
predišlo spáleniu povrchu mäsa, zvoľte nižšiu polohu 
v rúre, aby bolo mäso ďalej od grilu. Po uplynutí 
dvoch tretín času pečenia mäso obráťte. Pozorne 
otvorte dvere, pretože môže uniknúť horúca para.
Na zachytávanie štiav odporúčame priamo pod rošt, 
na ktorom je uložené jedlo, položiť odkvapkávaciu 
nádobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podľa 
potreby doplňte.

DEZERTY
Jemné zákusky pečte s funkciou tradičného pečenia 
iba na jednej úrovni.
Používajte kovové formy na pečenie tmavej 
farby a vždy ich uložte na dodaný rošt. Pri pečení 
na viacerých úrovniach zvoľte funkciu pečenia 
s vháňaným vzduchom a po čase vymeňte polohy 
foriem na pečenie, aby sa zabezpečila optimálna 
cirkulácia horúceho vzduchu.
Ak chcete zistiť, či je kysnutý koláč upečený, strčte do 
stredu drevenú špajľu. Ak bude špajľa po vybratí čistá, 
koláč je hotový.
Ak používate pekáče s teflónovým povrchom, okraje 
nemastite maslom, pretože koláč by sa okolo okrajov 
nemusel zdvihnúť rovnomerne.
Ak sa koláč počas pečenia „naduje“, nabudúce 
nastavte nižšiu teplotu a zvážte množstvo tekutín 
v zmesi a miešajte ju opatrnejšie.
Pri zákuskoch so šťavnatou plnkou (tvarohové alebo 
ovocné koláče) používajte funkciu „Konvenčné 
pečenie“. Ak je základ koláča vlhký, pečte ho na nižšej 
úrovni a pred pridaním plnky posypte korpus koláča 
strúhankou alebo zomletými sušienkami.

KYSNUTIE
Pred vložením cesta do rúry sa odporúča prikryť 
ho vlhkou utierkou. V porovnaní s kysnutím cesta 
pri izbovej teplote (20 – 25 °C) sa čas kysnutia cesta 
skracuje o približne jednu tretinu. Čas na vykysnutie 
pizze začína približne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.



 TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL
KATEGÓRIE POTRAVÍN MNOŽSTVO

ÚROVEŇ 
PREPEČE-

NOSTI

ÚROVEŇ 
ZAPEKANIA

OBRÁTIŤ 
(Z ČASU 

PRÍPRAVY)
ÚROVEŇ A PRÍSLUŠENSTVO

LASAGNE Lasagne 0,5 – 3 kg – 0 –
2

MÄSO

Hovädzie
Pečené 0,6 – 2 kg 0 0 –

3

Burger 1,5 – 3 cm 0 – 3/5
5 4

Bravčové
Pečené 0,6 – 2,5 kg – 0 –

3

Údeniny a párky 1,5 – 4 cm – – 2/3
5 4

Kurča Pečené 0,6 – 3 kg – 0 –
2

Hydina
Plátky a prsia 1 – 5 cm – – 2/3

5 4

Kebab jeden rošt – – 1/2
5 4

RYBY
Filé 0,5 – 3 (cm) – – –

3 2

Filety mrazené 0,5 – 3 (cm) – – –
3 2

ZELENINA

Opekaná 
zelenina

Pečené zemiaky 0,5 – 1,5 kg – 0 –
3

Plnená zelenina 0,1 – 0,5 kg – – –
3

Opekaná zelenina 0,5 – 1,5 kg – 0 –
3

Gratinovaná 
zelenina

Zapekané zemiaky jeden plech – – –
3

Gratinované 
paradajky jeden plech – – –

3

Gratinované 
papriky jeden plech – – –

3

Gratinovaná 
brokolica jeden plech – – –

3

Gratinovaný karfiol jeden plech – – –
3

Gratinovaná 
zelenina jeden plech – – –

3

SLANÉ 
PEČIVO

Slaný koláč 0,8 – 1,2 kg – 0 –
2

Chlieb

Rožky cca 60 – 150 g – – –
3

Sendvičový 
bochník chleba 

cca 0,4 – 0,6 
kg – – –

2

Veľký chlieb 0,7 – 2,0 kg – – –
2

Bagety 
cca 200 
– 300g – – –

3

Pizza

Okrúhla pizza okrúhla – – –
2

Hrubá pizza plech – – –
2

Pizza (mrazená)

1 vrstva* – – –
2

2 vrstvy* – – –
4 1

3 vrstvy* – – –
5 3 1

4 vrstvy* – – –
5 4 2 1

* navrhované množstvo

PRÍSLUŠENSTVO
Drôtený rošt

Plech do rúry/Plech na koláč/
Okrúhly plech na pizzu na 

drôtenom rošte

Nádoba na odkvapkávanie/plech 
na pečenie

Nádoba na odkvapkávanie s 500 
ml vody



KATEGÓRIE POTRAVÍN MNOŽSTVO
ÚROVEŇ 
PREPEČE-

NOSTI

ÚROVEŇ 
ZAPEKANIA

OBRÁTIŤ 
(Z ČASU 

PRÍPRAVY)
ÚROVEŇ A PRÍSLUŠENSTVO

SLADKÉ 
PEČIVO

Piškótový koláč 0,5 – 1,2 kg – – –
2

Cookies 0,2 – 0,6 kg – – –
3

Odpaľované cesto jeden plech – – –
3

Koláčiky 0,4 – 1,6 kg – – –
3

Závin 0,4 – 1,6 kg – – –
3

Ovocný koláč 0,5 – 2 kg – – –
2

* navrhované množstvo

PRÍSLUŠENSTVO
Drôtený rošt

Plech do rúry/Plech na koláč/
Okrúhly plech na pizzu na 

drôtenom rošte

Nádoba na odkvapkávanie/plech 
na pečenie

Nádoba na odkvapkávanie s 500 
ml vody

 TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL



PRÍSLUŠENSTVO
Plech Air Fry

Plech do rúry alebo plech na koláče na 
drôtenej polici

Nádoba na odkvapkávanie/plech na pečenie 
alebo

pekáč na rošte

 TABUĽKA PRÍPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY
RECEPT FUNKCIA NAVRHOVANÉ 

MNOŽSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C)
TRVANIE

(MIN.)
ROŠT A PRÍSLU-

ŠENSTVO

ZM
RA

ZE
N

É 
PO

TR
AV

IN
Y

Mrazené zemiakové 
hranolčeky 650 – 850 g Áno 200 25 – 30

4 2

Mrazené kuracie nugetky 500 g Áno 200 15 – 20
4 2

Rybie tyčinky 500 g Áno 220 15 – 20
4 2

Cibuľové krúžky 500 g Áno 200 15 – 20
4 2

ZE
LE

N
IN

A Čerstvá obaľovaná cuketa 400 g Áno 200 15 – 20
4 2

Domáce hranolčeky 300 – 800 g Áno 200 20 – 40
4 2

Zmiešaná zelenina 300 – 800 g Áno 200 20 – 30
4 2

M
Ä

SO
 A

 R
YB

Y

Pečené kuracie prsia 1 – 4 cm Áno 200 20 – 40 
4 2

Kuracie krídla 200 – 1500 g Áno 220 30 – 50 
4 2

Obaľovaná kotleta 1 – 4 cm Áno 220 20 – 50 
4 2

Rybie filé 1 – 4 cm Áno 220 15 – 25
4 2

Na varenie čerstvých alebo domácich jedál naneste tenkú vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaručená rovnomerná príprava jedla, v polovici odporúčaného času prípravy jedlo zamiešajte.

FUNKCIE
Air Fry



 TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL PARA + ZRAK

PRÍSLUŠENSTVO
Plech do rúry alebo plech na koláče na drôtenej polici

Nádoba na odkvapkávanie/plech na pečenie alebo
pekáč na rošte

RECEPT ÚROVEŇ PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C)
TRVANIE

(MIN.)
ROŠT A PRÍSLUŠENSTVO

Linecké cesto / Cookies 1 ÁNO 140 – 150 35 – 55
3

Malý koláč / Mafin 1 ÁNO 160 – 170 30 – 40
3

Kysnuté koláče 1 ÁNO 170 – 180 40 – 60
2

Piškótové koláče 1 ÁNO 160 – 170 30 – 40
2

Focaccia 1 ÁNO 200 – 220 20 – 40
3

Bochník chleba 1 ÁNO 170 –180 70 – 100
3

Malý chlieb 1 ÁNO 200 – 220 30 – 50
3

Bageta 1 ÁNO 200 – 220 30 – 50
3

Pečené zemiaky 2 ÁNO 200 – 220 50 – 70
3

Teľacie / Hovädzie / Bravčové 1 kg 2 ÁNO 180 – 200 60 – 100
3

Teľacie, hovädzie, bravčové (kúsky) 2 ÁNO 160 – 180 60 – 80
3

Pečené hovädzie mäso 1 kg 2 ÁNO 200 – 220 40 – 50
3

Pečené hovädzie mäso 2 kg 2 ÁNO 200 55 – 65
3

Jahňacie pečené 2 ÁNO 180 – 200 65 – 75
3

Dusené bravčové kolená 2 ÁNO 160 – 180 85 – 100
3

Kurča / perlička / kačka 1 – 1,5 kg 2 ÁNO 200 – 220 50 – 70
3

Kurča / perlička/ kačka (kúsky) 2 ÁNO 200 – 220 55 – 65
3

Plnená zelenina (paradajky, cukety, 
baklažány) 2 ÁNO 180 – 200 25 – 40

3

Rybie filety 3 ÁNO 180 – 200 15 – 30
3

*Upozorňujeme, že v prípade výberu funkcie Steam Auto (Auto para) sa táto korelácia musí vynechať. Rúra automaticky 
zvolí najlepší stupeň pary vhodný pre zvolenú teplotu. 



TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL
RECEPT FUNKCIA

PREDO-
HREV

TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROŠT A PRÍSLUŠENSTVO

Kysnuté koláče / Piškótové koláče

Áno 170 30 – 50
2

Áno 160 30 – 50
2

Áno 160 30 – 50
4 1

Plnené koláče  
(tvarohový koláč, štrúdľa, jablkový koláč)

Áno 160 – 200 30 – 85
3

Áno 160 – 200 30 – 90
4 1

Cookies

Áno 150 20 – 40
3

Áno 140 30 – 50
4

Áno 140 30 – 50
4 1

Áno 135 40 – 60
5 3 1

Malé koláčiky/Mafiny

Áno 170 20 – 40
3

Áno 150 30 – 50
4

Áno 150 30 – 50
4 1

Áno 150 40 – 60
5 3 1

Odpaľované cesto

Áno 180 – 200 30 – 40
3

Áno 180 – 190 35 – 45
4 1

Áno 180 – 190 35 – 45 *
5 3 1

Snehové pusinky

Áno 90 110 – 150
3

Áno 90 130 – 150
4 1

Áno 90 140 – 160 *
5 3 1

Pizza / chlieb / focaccia
Áno 190 – 250 15 – 50

2

Áno 190 – 230 20 – 50
5 3 1

Pizza (tenká, hrubá, focaccia)
Áno 310 7 – 12

2

Áno 220 – 240 25 – 50 *
5 3 1

Mrazená pizza

Áno 250 10 – 15
3

Áno 250 10 – 20
4 1

Áno 220 – 240 15 – 30
5 3 1

Pikantné koláče  
(zeleninové, slané)

Áno 180 – 190 45 – 55
3

Áno 180 – 190 45 – 60
4 1

Áno 180 – 190 45 – 70 *
5 3 1

PRÍSLUŠENSTVO
Drôtený rošt

Plech do rúry alebo plech 
na koláče na drôtenej 

polici

 Nádoba na odkvapkávanie/
plech na pečenie alebo pekáč 

na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech 

na pečenie

Nádoba na odkvapkávanie 
s 500 ml vody

FUNKCIE
XL

ECO

Tradičné Horúci vzduch Konvekčné 
pečenie Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza



RECEPT FUNKCIA
PREDO-

HREV
TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROŠT A PRÍSLUŠENSTVO

Vols-au-vent/Slané a sladké lístkové 
cesto

Áno 190 – 200 20 – 30
3

Áno 180 – 190 20 – 40
4 1

Áno 180 – 190 20 – 40 *
5 3 1

Lasagne/nákypy/zapekané cestoviny/
cannelloni Áno 190 – 200 45 – 65

3

Jahňacie / Teľacie / Hovädzie / Bravčové 
1 kg Áno 190 – 200 80 – 110

3

Bravčové pečené s kožou 2 kg XL – 170 110 – 150
2

Kurča / Králik / Kačica 1 kg Áno 200 – 230 50 – 100
3

Morka / Hus 3 kg Áno 190 – 200 80 – 130
2

Pečené ryby / Ryby pečené v alobale 
(filety, celé) Áno 180 – 200 40 – 60

3

Plnená zelenina (paradajky, cukety, 
baklažány) Áno 180 – 200 50 – 60

2

Hrianka – 3 (vysoká) 3 – 6
5

Rybie filé / filety – 2 (stredná) 20 – 30 **
4 3

Klobásky / kebaby / rebierka / 
hamburgery –

2 – 3 (stredná – 
vysoká)

15 – 30 **
5 4

Pečené kurča 1 – 1,3 kg – 2 (stredná) 55 – 70 ***
2 1

Jahňacie stehno / Koleno – 2 (stredná) 60 – 90 ***
3

Pečené zemiaky – 2 (stredná) 35 – 55 ***
3

Gratinovaná zelenina – 3 (vysoká) 10 – 25
3

Cookies
Cookies

Áno 135 50 – 70
5 4 3 1

Koláče z krehkého cesta
Koláče z krehkého 

cesta

Áno 170 50 – 70
5 3 2 1

Okrúhla pizza
Pizza

Áno 210 40 – 60
5 3 2 1

Úplné jedlo: Ovocná torta (úroveň 5)/
lasagne (úroveň 3)/mäso (úroveň 1) Áno 190 40 – 120 *

5 3 1

Úplné jedlo: Ovocný koláč (úroveň 5) 
/ pečená zelenina (úroveň 4) / lasagne 
(úroveň 2) / kúsky mäsa (úroveň 1) Menu

Áno 190 40 – 120 *
5 4 2 1

Lasagne a mäso Áno 200 50 – 100 *
4 1

Mäso a zemiaky Áno 200 45 – 100 *
4 1

Ryba so zeleninou Áno 180 30 – 50 *
4 1

Plnené kusy mäsa ECO – 200 80 – 120 *
3

Kusy mäsa  
(králik, kurča, jahňa)

ECO – 200 50 – 100 *
3

* Odhadovaný čas trvania: Jedlá môžete z rúry vybrať v inom čase, v závislosti od osobných preferencií.
** V polovici pečenia jedlo obráťte.
*** Po uplynutí dvoch tretín času pečenia jedlo podľa potreby obrátiť.

PRÍSLUŠENSTVO
Drôtený rošt

Plech do rúry alebo plech 
na koláče na drôtenej 

polici

 Nádoba na odkvapkávanie/
plech na pečenie alebo pekáč 

na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech 

na pečenie

Nádoba na odkvapkávanie 
s 500 ml vody

FUNKCIE
XL

ECO

Tradičné Horúci vzduch Konvekčné 
pečenie Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza



AKO ČÍTAŤ TABUĽKU PRÍPRAVY JEDÁL
V tabuľke sú uvedené najvhodnejšie funkcie, príslušenstvo a úroveň na prípravu rôznych typov jedál.
Čas prípravy jedla sa začína jeho vložením do rúry, bez zarátania času predhrievania (keď sa vyžaduje).
Teploty a čas pečenia sú iba približné a závisia od množstva jedla a typu použitého príslušenstva.
Na začiatku použite najnižšie odporúčané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvýšte.
Používajte dodané príslušenstvo a uprednostňujte tmavé kovové pekáče a plechy. Okrem toho môžete použiť nádoby 
a príslušenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite však, že pečenie sa trochu predĺži.

VONKAJŠIE POVRCHY
• Povrchy čistite vlhkou utierkou z mikrovlákna. Ak 
je povrch veľmi špinavý, pridajte do vody niekoľko 
kvapiek pH neutrálneho čistiaceho prípravku. 
Poutierajte suchou utierkou.
• Nepoužívajte korozívne ani abrazívne čistiace 
prostriedky. Ak sa niektorý z týchto produktov 
dostane neúmyselne do kontaktu s povrchmi 
spotrebiča, okamžite ho poutierajte vlhkou utierkou 
z mikrovlákna.
VNÚTORNÉ POVRCHY
• Po každom použití nechajte rúru vychladnúť 
a potom ju očistite, najlepšie, ak je ešte teplá, aby 
ste odstránili usadeniny alebo škvrny od zvyškov 
jedla. Na vysušenie prípadnej kondenzácie, ktorá 
sa vytvorila po príprave jedla s vysokým obsahom 
vody, nechajte rúru úplne vychladnúť a potom utrite 
handričkou alebo špongiou.
• Vnútorné povrchy optimálne vyčistíte aktivovaním 
funkcie „Smart Clean“. (Iba pri niektorých modeloch).
• Sklo dvierok očistite vhodnými tekutými čistiacimi 
prostriedkami.
• Vybratie dvierok uľahčuje čistenie.
 

PRÍSLUŠENSTVO
Ihneď po použití príslušenstvo namočte do vody, 
do ktorej ste pridali umývací prostriedok, a ak je 
príslušenstvo horúce, pri manipulácii používajte 
rukavice. Zvyšky jedál sa ľahko dajú odstrániť kefkou 
alebo špongiou.
Potravinovú sondu a mäsovú sondu (ak sú k dispozícii) 
nečistite v umývačke riadu.
Zásobník na vyprážanie horúcim vzduchom/Air Fry (ak je 
k dispozícii) možno umývať v umývačke riadu.

ÚDRŽBA ZÁSUVKY NA VODU
Upozornenie: Zásuvka na vodu nie je vhodná na 
umývanie v umývačke riadu. Riziko poškodenia.
Na konci každého cyklu prípravy jedla s parou po 
asi 30 minútach rúra automaticky vykoná cyklus 
vypúšťania trvajúci asi jednu minútu, čím všetku vodu 
zo systému odvedie do vyťahovateľnej zásuvky.

Poznámka: Nenechávajte vodu v systéme dlhšie ako 2 dni.
Ak chcete úplne odstrániť vodu vo vnútri alebo 
vyčistiť vnútorné povrchy, môžete otvoriť zásuvku na 
vodu:

1. Zatlačte smerom hore 
zadnú klapku, aby ste 
odstránili horný kryt 
zásuvky na vodu.

2. Po skončení čistenia 
môžete zásuvku zatvoriť 
vložením dvoch predných 
klapiek do predných otvorov 
a zatlačením zadnej strany.

Pri nalievaní do zásuvky 
používajte vodu izbovej teploty. Horúca voda by 
mohla ovplyvniť činnosť parného systému. Používajte 
iba pitnú vodu.

BOILER
Ak chcete zabezpečiť, aby rúra vždy fungovala 
optimálne a aby ste časom zabránili usadzovaniu 
vodného kameňa, odporúčame pravidelne používať 
funkciu „Descale“ (Odstraňovanie vodného kameňa). 
Po dlhšej dobe nepoužívania funkcie „Steam“ (Para) sa 
odporúča aktivovať cyklus pečenia s prázdnou rúrou 
úplným naplnením nádržky.

Pred údržbou alebo čistením sa 
presvedčte, či rúra vychladla.
Nepoužívajte parné čističe.

 Nepoužívajte drôtenku, 
drsné čistiace pomôcky alebo 
abrazívne/korozívne čistiace 
prostriedky, pretože by mohli 
poškodiť povrch spotrebiča.

 Používajte ochranné rukavice.
Pred vykonávaním údržby musíte 
rúru odpojiť od elektrickej siete.

ÚDRŽBA A ČISTENIE



VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK
1. Ak chcete dvierka vybrať, celkom ich otvorte 
a stiahnite úchytky, až sú v polohe odomknutia.

b

a

2. Zatvorte dvierka, čo najviac ako to ide.
Pevne dvierka chyťte oboma rukami – nedržte ich za 
rukoväť.
Dvierka jednoducho vyberiete tak, že ich budete ďalej 
zatvárať a pritom ťahať nahor, až kým sa neuvoľnia. 
Dvierka odložte nabok na mäkký povrch.

a

b

~15°

3. Dvierka opäť nasadíte tak, že ich priložíte k rúre, 
zarovnáte háčiky pántov s dosadacími plochami 
a upevníte vrchnú časť na sedlo. 

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Úchytky sklopte do pôvodnej polohy: Dbajte, aby ste 
ich sklopili úplne.

b

a

Opatrne potlačte, aby ste skontrolovali, či sú úchytky 
v správnej polohe.

“CLICK”

5. Skúste dvierka zatvoriť a skontrolujte, či sú zarovno 
s ovládacím panelom. Ak nie, zopakujte 
predchádzajúce kroky: Pri nesprávnom fungovaní by 
sa dvierka mohli poškodiť. 

VÝMENA ŽIAROVKY
Ak chcete vymeniť svietidlo, obráťte sa na popredajný servis.



Problém Možná príčina Riešenie

Rúra nefunguje.
Výpadok prúdu.

Odpojenie od elektrickej 
siete.

Skontrolujte, či je elektrická sieť pod napätím  
a či je rúra pripojená k elektrickej sieti. 

Rúru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,  
či sa problém odstránil.

Na displeji svieti písmeno „F“ 
a za ním číslo. Softvérový problém. Kontaktujte informačné stredisko (Call Center)  

a uveďte číslo, ktoré nasleduje za písmenom „F“.

Funkcia prípravy pokrmov 6. 
Zmysel sa skončí bez zobrazenia 
odpočítavania. Varenie sa skončí 
pred koncom odpočítavania.

Množstvo jedla odlišné od 
odporúčaného rozsahu. 
Počas varenia sú dvierka 
otvorené.

Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenosť jedla. 
V prípade potreby dokončite varenie výberom 
tradičnej funkcie.

Rúra sa nezohrieva.

Keď je zapnutý DEMO režim, 
všetky príkazy sú aktívne 
a menu prístupné, ale rúra 
sa nezohrieva.

Každých 60 sekúnd sa na 
displeji zjaví DEMO.

DEMO nájdete v NASTAVENIACH a zvoľte „Vyp.“.

Svetlo zhasne. Je aktivovaný EKO režim. Funkciu „ECO“ otvorte v „SETTINGS“ (NASTAVENIA) 
a zvoľte „Off“ (Vyp.).

Dvierka sa poriadne 
nezatvárajú.

Bezpečnostné úchytky sú 
v nesprávnej polohe.

Presvedčte sa, či sú bezpečnostné úchytky 
v správnej polohe, podľa pokynov na vyberanie 
a vkladanie dvierok v časti Čistenie a údržba.

V domácnosti sa vypne prúd. Nastavenie výkonu je 
nesprávne.

Preverte, či vaša domáca sieť má výkon viac ako 
3 kW. Ak nie, znížte výkon rúry na 13 ampérov. 
VÝKON nájdete v NASTAVENIACH a zvoľte „NÍZKY“.

Cyklus varenia so sondou sa 
skončil bez zjavnej príčiny alebo 
sa na obrazovke vypíše chyba 
F3E3.

Potravinová sonda nie je 
správne pripojená. Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

RIEŠENIE PROBLÉMOV

Zásady, štandardnú dokumentáciu a ďalšie informácie o výrobku nájdete:
• Pomocou QR kódu na vašom spotrebiči
• Na našej webovej stránke docs . whirlpool. eu
• Prípadne sa obráťte na náš popredajný servis (telefónne číslo nájdete v záručnej knižke).  

Pri kontaktovaní nášho popredajného servisu uveďte, prosím, kódy z výrobného štítku vášho spotrebiča.

400020001284



SLProizvajalčeva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOČILI ZA IZDELEK 
WHIRLPOOL
Če želite celovitejšo pomoč, izdelek registrirajte  
na spletni strani www . whirlpool. eu/ register.

Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna 
navodila.

OPIS IZDELKA

NADZORNA PLOŠČA

1.  Upravljalna plošča
2.  Ventilator in okrogli grelnik  

(ni viden)

3.  Vodila za pekače  
(višina je navedena na  
sprednjem delu pečice)

4.  Vrata
5.  Predal za vodo
6.  Zgornji grelnik/žar
7.  Luč

8.  Identifikacijska ploščica  
(ostati mora nameščena)

9.  Spodnji grelnik  
(ni viden)

1. VKLOP/IZKLOP
Tipka za vklop in izklop pečice in 
za prekinitev aktivne funkcije.

2. HITRI DOSTOP DO FUNKCIJ
Tipka za hitri dostop do funkcij in 
menija.
3. NAVIGACIJSKA TIPKA MINUS
Za pomikanje po meniju in 
zmanjšanje nastavitev ali vrednosti 
funkcije.

4. NAZAJ
Tipka za vrnitev na predhodni 
prikaz. Omogoča spreminjanje 
nastavitev med pripravo.

5. ZASLON
6. POTRDITEV
Za potrditev izbire funkcije ali 
nastavljene vrednosti.

7. NAVIGACIJSKA TIPKA PLUS
Za pomikanje po meniju in 
povečanje nastavitev ali vrednosti 
funkcije.
8. MOŽNOSTI / HITRI DOSTOP 
DO FUNKCIJ
Tipka za hitri dostop do funkcij, 
trajanja, nastavitev in priljubljenih 
funkcij.

9. START
Tipa za začetek funkcije z uporabo 
posebnih ali osnovnih nastavitev.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

ZA PODROBNEJŠE INFORMACIJE 
POSKENIRAJTE KODO QR NA 
APARATU

1 3 4 5 6 7 8 92



PRIBOR
REŠETKA PRESTREZNI PEKAČ UNIVERZALNI PEKAČ* DRSNA VODILA.*

Uporabljajte jo za 
pečenje hrane ali kot 
podporo za ponve, 
tortne modele in drugo 
posodo, ki je odporna na 
toploto.

Univerzalni pekač 
uporabite za pripravo 
mesa, rib, zelenjave in 
fokače oz. ga namestite 
pod rešetko za 
prestrezanje sokov.

Za peko kruha in peciva 
ter tudi za pripravo 
pečenke, rib v lastnem 
soku itd.

Za lažje vstavljanje ali 
odstranjevanje pribora.

PEKAČ ZA ZRAČNO 
CVRTJE*

Za uporabo pri kuhanju 
hrane s funkcijo zračnega 
cvrtja, pri čemer je 
univerzalni pekač 
postavljen na nižjo 
raven, da lahko zbira 
morebitne drobtine in 
kapljice. Lahko se čisti v 
pomivalnem stroju.

VSTAVLJANJE REŠETKE IN DRUGEGA PRIBORA V 
PEČICO
Rešetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete 
vzdolž vodil za pekače, pri čemer mora biti stran s 
privzdignjenim robom usmerjena navzgor. 
Drug pribor, kot npr. prestrezni pekač in originalni 
pekač, vstavite vodoravno, in sicer na enak način kot 
rešetko.
ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE 
VODIL
• Če želite odstraniti vodila za pekače, jih dvignite in 
izvlecite spodnje dele iz njihovih ležišč: zdaj lahko 
odstranite vodila za pekače. 
• Za vnovično namestitev vodil za pekače, vodila 
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V 
pokončnem položaju jih pomaknite v notranjost 
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del 
vpetja.

NAMEŠČANJE DRSNIH VODIL
Iz pečice umaknite vodila za 
pekače in z drsnih vodil 
odstranite plastično zaščito.
Privijte zgornjo sponko 
drsnih vodil na vodila za 
pekače in jo pomaknite 
vzdolž vodil, kolikor gre. 
Pritisnite in namestite še 
drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodnji 
del sponke čvrsto pritisnite 
na vodila za pekače. 
Prepričajte se, da je mogoče 
drsna vodila nemoteno 
premakniti. Postopek 
ponovite na drugem vodilu 
za pekače, ki je na enaki 
višini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli višino.

Število in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Drug pribor je mogoče kupiti posebej; za naročila in informacije se obrnite na poprodajno službo.
* Na voljo le pri določenih modelih



FUNKCIJE
 6TH SENSE

Slednje omogočajo povsem samodejno pripravo 
vseh vrst živil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte 
in peciva, slano pecivo, kruh, pica). Za najboljše 
rezultate z uporabo te funkcije upoštevajte navodila v 
posameznih preglednicah za pripravo jedi.

 PARA+ ZRAK
Z združevanjem lastnosti pare in termoventilacijske 
priprave vam ta funkcija omogoča, da vaše jedi od 
zunaj postanejo prijetno hrustljave in porjavele, 
sredica pa ostane mehka in sočna. Za doseganje 
najboljših rezultatov kuhanja vam priporočamo, da 
izberete 3. STOPNJO pare za pripravo ribe, 2. STOPNJO 
pare za meso in 1. STOPNJO za kruh in sladice. 
Za več informacij o ročnih ciklih kuhanja s paro + 
zrakom glejte preglednico za kuhanje „Para + Zrak“.

 GRILL
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na žaru 
ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje 
kruha. Kadar pripravljate meso na žaru, priporočamo, 
da uporabite prestrezni pekač za prestrezanje soka 
mesa: pekač vstavite na katero koli višino pod rešetko 
in dodajte 500 ml pitne vode.

 OBIČAJNE FUNKCIJE
• KONVEKCI. PEKA

Za pripravo vseh vrst jedi na eni višini.
• COOK4

Za pripravo različnih živil, ki zahtevajo enako 
temperaturo, na štirih višinah hkrati. Funkcijo 
lahko uporabite za peko piškotov, tort, okrogle 
pice (tudi zamrznjene) in za pripravo celotnega 
obroka. Za doseganje najboljših rezultatov 
upoštevajte preglednico za pripravo.

• TURBO GRILL
Za pečenje velikih kosov mesa (krače, goveja 
pečenka, piščanec). Priporočamo, da uporabite 
prestrezni pekač za prestrezanje soka mesa: 
pekač vstavite na katero koli višino pod rešetko in 
dodajte 500 ml pitne vode.

• ZAMRZNJ. TESTO
Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo 
in način priprave za 5 različnih vrst pripravljenih 
zamrznjenih živil. Pečice ni treba predhodno 
segrevati.

• POSEBNE FUNKCIJE
 » PIZZA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah 
pripravite odlično domačo pico kot v piceriji. 
Posebni cikel pečenja deluje pri temperaturi 
nad 300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko 
pico v notranjosti, hrustljavo na robovih in 
popolnoma enakomerno zapečeno. 
Če to funkcijo kombinirate z dodatkom Pizza 

Stone WPro in pečico predogrevate 30 minut, 
lahko pico spečete v 5 do 8 minutah. 
(Za naročila in informacije se obrnite na servisno 
službo ali www.whirlpool.eu)

 » CVRTJE Z ZRAKOM
Ta funkcija vam omogoča pripravo pomfrita, 
delov piščanca in drugih jedi z manj olja, 
zaradi česar bodo jedi prijetno hrustljave. 
Grelni elementi krožijo, da ustrezno segrejejo 
notranjost pečice, medtem ko ventilator 
omogoča kroženje vročega zraka. Najboljše 
pričakovane rezultate pečenja lahko dosežete 
le z uporabo pekača za zračno cvrtje (priložen 
nekaterim modelom). Hrano položite na 
pekač za zračno cvrtje v enem sloju in sledite 
navodilom v preglednici za pečenje z zračnim 
cvrtjem. Izogibajte se uporabi več pekačev, da 
preprečite neenakomerno pečenje.

 » VZHAJANJE
Za čim boljše vzhajanje sladkega ali slanega 
testa. Funkcije ne vklopite, če je pečica po 
zaključeni pripravi hrane še vedno vroča. Tako 
boste zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

 » OHRANJANJE TOPLOTE
Da pravkar pripravljena živila ostanejo vroča in 
hrustljava.

 » ODMRZOVANJE
Za hitrejše odmrzovanja hrane. Živila položite 
na srednjo višino. Živila pustite v embalaži, da 
se ne posušijo na zunanji strani.

 » FUNKCIJA ECO
Za pripravo polnjenih pečenk in filejev na 
eni višini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE 
(varčni cikel), med pripravo hrane v pečici ne 
gori luč. Za dobro izkoriščanje funkcije ECO 
CYCLE in varčevanje z energijo vrat pečice ne 
odpirajte pred koncem priprave hrane.

 » PEČ VELIKIH KOSOV
Funkcija samodejno izbere najboljši način 
priprave in najprimernejšo temperaturo za 
pripravo velikih kosov mesa (nad 2,5 kg). 
Priporočamo, da meso med pečenjem obrnete, 
da se enakomerneje zapeče. Priporočamo, 
da meso na vsake toliko časa polijete in tako 
preprečite izsušitev.

 KLASIČNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni višini.

 TERMOVENTILAC.
Za pripravo različne hrane pri enaki temperaturi in na 
več višinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko 
uporabite za pripravo različnih vrst hrane, ne da bi se 
vonj jedi prenašal z ene na drugo.



 FAST PREHEAT (HITRO PREDGRETJE)
Za hitro predgretje pečice.

MINUTNI OPOMNIK
Za ohranjanje časa brez aktiviranja funkcije.

 ČIŠČENJE
• PIROLIZA 
Za odstranjevanje zapečenih madežev z uporabo 
cikla pri zelo visoki temperaturi. Na voljo sta dva cikla 
za samodejno čiščenje: celoten cikel (Piroliza) in 
skrajšan cikel (Piroliza Eco). Priporočamo, da 
uporabite celoten cikel, če želite doseči najboljšo 
učinkovitost čiščenja.
• PAMETNO ČIŠČENJE SMARTCLEAN 
Para, ki nastaja med posebnim čiščenjem pri nizki 
temperaturi, omogoča preprosto odstranjevanje 
umazanije in ostankov hrane. Na dno pečice nalijte 
200 ml vode, funkcijo pa zaženite pri hladnem 
aparatu.
• ODSTR. VOD. KAM. 
Za odstranjevanje oblog vodnega kamna iz 
rezervoarja. Priporočamo redno uporabo funkcije.  
Če tega ne boste storili, se bo na zaslonu prikazalo 
sporočilo, ki vas bo opomnilo, da je treba pečico 
očistiti.

PRILJUBLJENO
Za dostop do seznama 10 priljubljenih funkcij.

NASTAVITVE
Za prilagoditev nastavitev pečice. Ko je vključen način 
„ECO“, se svetlost zaslona po nekaj sekundah zmanjša, 
da aparat varčuje z energijo, lučka pa ugasne po 1 
minuti. Samodejno se vklopi, ko pritisnete na katero 
koli tipko. Ko je vključen način „DEMO“, so vsi ukazi 
aktivni in na voljo so vsi meniji, vendar se pečica 
se segreva. Za izklop tega načina, izberite možnost 
„DEMO“ v meniju „NASTAVITVE“ in pritisnite „Off“. Z 
izbiro možnosti „PONASTAVITEV“ se bo aparat najprej 
izklopil in nato ponovno vklopil, kakor ob prvem 
zagonu. Vse nastavitve bodo izbrisane.



PRVA UPORABA
1. IZBIRA JEZIKA
Ko aparat prvič vklopite, morate nastaviti jezik in uro: 
na zaslonu se bo izpisala beseda „English“.

SLOVENŠČINA
Pritisnite  ali  za brskanje po seznamu 
razpoložljivih jezikov in izberite želeni jezik. Pritisnite 

, da nastavitev potrdite izbiro.
Opomba: jezik lahko naknadno spremenite z izbiro možnosti 
„JEZIK“ v meniju „NASTAVITVE“, ki se pojavi, če pritisnete . 

2. NASTAVITE PORABO ELEKTRIČNE ENERGIJE
Pečica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene 
električne energije združljiva z domačim električnim 
omrežjem z močjo nad 3 kW (16): če v svojem 
gospodinjstvu uporabljate nižjo moč, morate to 
vrednost znižati (13).

MOČ
Pritisnite  ali , da izberete 16 „High“ (visoko) 
ali 13 „Low“ (nizko), nato pa pritisnite  za 
potrditev.
3. NASTAVITEV ČASA
Po izbiri jezika morate nastaviti še trenutni čas: na 
prikazovalniku utripata števki za uro.

URA
Pritisnite  ali  , da nastavite pravilno uro in 
pritisnite : Na prikazovalniku utripata števki za 
minute. pritisnite  ali  za nastavitev minut, 
nato pa pritisnite za potrditev.
Opomba: po daljšem izpadu električnega toka boste morali 
čas mogoče znova nastaviti. V meniju „NASTAVITVE“ izberite 
možnost „URA“, ki se pojavi, če pritisnete  

4. NASTAVITE RAVEN TRDOTE VODE
Da bi pečica delovala učinkovito in da bi uporabnika 
redno pozivala k izvedbi cikla za odstranjevanje 
vodnega kamna, ko je to potrebno, je pomembno, 
da nastavite pravilno raven trdote vode. Nastavite 
jo tako, da s pritiskom na vklopite pečico, 
nato pritisnite Settings(Nastavitve), uporabite 
navigacijska gumba  in  ter izberite možnost 
„WATER HARDNESS“ (TRDOTA VODE). Pritisnite  
za potrditev. Z navigacijskima gumboma in  
izberite ustrezno raven trdote vode za vaše območje 
na podlagi naslednje preglednice:

PREGLEDNICA TRDOTE VODE

Stopnja
°dH

Nemščina
stopinje

°fH
Francošči-

na
stopinje

Clark
Anglešči-

na
stopinje

1 Zelo meh-
ka 0–6 0–10 0–7

2 Mehka 7–11 11–20 8–14
3 Srednja 12–16 21–29 15–20
4 Trda 17–34 30–60 21–42
5 Zelo trda 35–50 61–90 43–62

Pritisnite , da nastavitev potrdite.
Za stopnjo trdote vode je prednastavljena vrednost 
„Trda“.

5. OGREVANJE PEČICE
Nova pečica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med 
izdelavo aparata: to je povsem običajno.
Priporočamo, da pred pripravo hrane segrejete prazno 
pečico, da tako odstranite vse morebitne vonjave. S 
pečice odstranite ves zaščitni karton in prozorno folijo 
ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor. Pečico 
približno eno uro pustite delovati pri 200 °C, po 
možnosti z uporabo funkcije s kroženjem zraka (npr. 
termoventilacijsko pečenje ali konvekcijska peka).
Opomba: Po prvi uporabi aparata priporočamo, da prezračite 
prostor namestitve. 



VSAKODNEVNA UPORABA
1. IZBIRA FUNKCIJE
Pritisnite , da vklopite pečico: na zaslonu se 
pojavi zadnja delujoča glavna funkcija ali glavni meni.
Funkcije lahko izberete s pritiskom simbola za eno 
od glavnih funkcij ali s pomikanjem po meniju: Za 
izbiro funkcije v meniju (na zaslonu je prikazana 
prva razpoložljiva funkcija), pritisnite  ali , 
da izberete želeno funkcijo, nato pa pritisnite  za 
potrditev.
2. NASTAVITEV FUNKCIJE
Ko ste izbrali želeno funkcijo, jo lahko spremenite v 
nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki 
jih lahko spremenite zaporedoma. S pritiskom na  
lahko ponovno spremenite prejšnjo nastavitev.
TEMPERATURA/STOPNJA GRILL/STOPNJA PARE

TEMPERATURA
Ko vrednost utripa na zaslonu, pritisnite  ali , 
da jo spremenite, nato pa pritisnite  za potrditev in 
nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (če je mogoče). 
Na enak način je mogoče nastaviti stopnjo žara: za žar 
so določeni trije nivoji moči: 3 (visoka), 2 (srednja), 1 
(nizka).
Pri funkciji „Termoventilac.+ para“ lahko izberete 
količino pare med naslednjimi vrednostmi: PARA 1, 
PARA 2.
Opomba: Ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo/
stopnjo žara spremenite z uporabo ali .
TRAJANJE

TRAJANJE
Ko na zaslonu utripa simbol , pritisnite  ali  

, da nastavite želeni čas priprave, nato pa 
pritisnite  za potrditev. Časa priprave ni treba 
nastaviti, če želite celoten postopek kuhanja opraviti 
ročno (brez uporabe časovnega stikala): Pritisnite  
ali  za potrditev in vklop funkcije. Če je izbran ta 
način, ni mogoče programirati zamika vklopa.
Opomba: čas priprave, ki je bil nastavljen med pripravo, 
lahko spremenite s pritiskom na : pritisnite  
ali  da ga spremenite, nato pa pritisnite  za 
potrditev.
KONČNI ČAS (ZAMIK VKLOPA)
Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi časa priprave 
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite 
čas konca priprave. Na zaslonu je prikazan čas konca 
priprave, simbol  pa utripa. 

KONČNI ČAS
Pritisnite  ali za nastavitev časa konca 
priprave, nato pritisnite  za potrditev in vklop 
funkcije. Položite hrano v pečico in zaprite vrata: 
funkcija se bo samodejno vklopila po preteku 
časa, ki je bil izračunan tako, da bo jed gotova ob 
nastavljenem času.
Opomba: programiranje zamika začetka priprave bo 
onemogočilo funkcijo predgretja: pečica se bo na 
izbrano temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, 
da bodo časi priprave malo daljši od tistih, navedenih v 
preglednici za pripravo. Med čakanjem lahko pritisnete 

 ali  za spremembo programiranega časa 
zaključka ali pritisnite  za spremembo drugih 
nastavitev. S pritiskom na lahko za prikaz informacij 
preklapljate med končnim časom in trajanjem.
. 6TH SENSE
Te funkcije samodejno izberejo najboljši način 
priprave, temperaturo in čas trajanja za pripravo, 
pečenje ali peko vseh razpoložljivih jedi.
Po potrebi le označite lastnosti jedi, da dosežete 
optimalne rezultate.

TEŽA/VIŠINA (OKROGEL-PEKAČ-PLASTI) 
KILOGRAMI

 
 Za pravilno nastavitev funkcije sledite navodilom na 
zaslonu, ko se pojavi poziv, in pritisnite  ali , da 
nastavite zahtevano vrednost, nato pa pritisnite  za 
potrditev.
KUHANOST/PORJAVENJE
Nekatere funkcije 6th Sense omogočajo prilagoditev 
ravni kuhanosti.

NAČIN PRIPRAVE
Ko vas aparat pozove, pritisnite  ali  za izbiro 
želene stopnje med angleško pečeno (–1) in povsem 
pečeno (+1). Pritisnite  ali za potrditev in vklop 
funkcije.
Na enak način, ko je to dovoljeno, nekatere funkcije 
6th Sense omogočajo prilagoditev ravni porjavenja 
med nizko (-1) in visoko (+1).
. PRIPRAVA S PARO
Z izbiro funkcije „Para“ ali „Termoventilacija+ para“ 
znotraj ročnih funkcij ali enega izmed mnogih 
namenskih receptov 6th Sense lahko vse vrste živil 
pripravite z uporabo pare. Para prodre skozi živila 
hitreje in bolj enakomerno v primerjavi z vročim 
zrakom, značilnim za tradicionalne funkcije: to 



skrajša čas priprave, pri čemer živila obdržijo v sebi 
dragocena hranila, in zagotavlja doseganje odličnih, 
resnično okusnih rezultatov z vsemi vašimi recepti. 
Vrata morajo ostati zaprta ves čas trajanja priprave s 
paro.
Če želite za pripravo uporabiti paro, je treba s 
pomočjo izvlečnega predala na upravljalni plošči 
vstaviti vodo v rezervoar, ki je v notranjosti pečice.
Ko se na zaslonu prikaže napis „ADD WATER“ (dodajte 
vodo), izvlecite predal, odprite pokrov predala in ga 
napolnite z vodo do zahtevane ravni na zaslonu. 
Zaprite predal, tako da ga previdno potisnete proti 
plošči, dokler ni popolnoma zaprt. Po vstavitvi 
predala pritisnite START, da nadaljujete s ciklom 
pečenja. Predal mora biti vedno zaprt, razen med 
polnjenjem vode.

Po prvem polnjenju, če gre za daljše cikle pečenja, 
ko bo vode zmanjkalo, jo bo morda treba ponovno 
dodati, da se cikel zaključi: če bo treba, po pečica 
sporočila zahtevo.
3. VKLOP FUNKCIJE
Kadar koli, če so privzete vrednosti enake želenim, ali 
ko ste vnesli potrebne nastavitve, pritisnite  za 
vklop funkcije.
Med fazo zamika VKLOPA vas bo pečica po pritisku 
na  vprašala, če želite preskočiti to fazo in takoj 
zagnati funkcijo.
Opomba: ko je funkcija izbrana, bo zaslon priporočil 
najprimernejšo raven za vsako funkcijo. Aktivirano 
funkcijo lahko kadar koli ustavite s pritiskom na .
Če je pečica vroča in funkcija zahteva določeno 
najvišjo temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo 
sporočilo. Izberete lahko drugo funkcijo ali počakate, 
da se popolnoma ohladi. 
4. PREDGRETJE
Nekatere funkcije vključujejo predgretje pečice:  
po vklopu funkcije se na zaslonu prikaže obvestilo o 
vklopu faze predgretja.

PREDGRETJE
Po koncu te faze se oglasi zvočni signal, na zaslonu pa 
se prikaže sporočilo, da je pečica dosegla nastavljeno 
temperaturo, ki vas pozove „ADD FOOD“ (DODAJ 
ŽIVILO). Nato odprite vrata, položite hrano v pečico, 
zaprite vrata in začnite s pripravo s pritiskom na  
ali .
Opomba: Če živila v pečico položite pred koncem 
predgretja, lahko to negativno vpliva na končni rezultat 
priprave hrane. Če med predgretjem odprete vrata 
pečice, se bo predgretje začasno ustavilo.
Čas priprave ne vključuje predgretja. Želeno 
temperaturo pečice lahko vedno spremenite z 
uporabo tipke  ali .
5. OBRAČANJE ALI PREVERJANJE HRANE
Nekatere izmed funkcij 6th Sense zahtevajo 
obračanje živil med pripravo.

OBRNITE JED
Oglasi se zvočni signal in na zaslonu se pokaže 
dejanje, ki ga morate opraviti. Odprite vrata, opravite 
dejanje, navedeno na zaslonu, ter znova zaprite vrata 

 za nadaljevanje priprave.
Na enak način, ko preostane 10 % časa do konca 
priprave, vas pečica pozove, da preverite živila.

PREVERITE HRANO
Oglasi se zvočni signal in na zaslonu se pokaže 
dejanje, ki ga morate opraviti. Preverite hrano, zaprite 
vrata in pritisnite  ali  za nadaljevanje priprave.
Opomba: Pritisnite  , da preskočite ta dejanja. 
V nasprotnem primeru, če po določenem času ne 
opravite nobenega dejanja, bo pečica nadaljevala s 
pripravo.
6. KONEC PRIPRAVE HRANE
Oglasi se zvočni signal in na prikazovalniku se prikaže 
sporočilo, da je priprava končana.

KONEC
Pritisnite  za nadaljevanje priprave v ročnem 
načinu (brez uporabe časovnega stikala) ali pritisnite 

, da nastavite nov čas in podaljšate trajanje 
priprave. V obeh primerih se bodo parametri za 
pripravo obdržali.



PORJAVENJE
Nekatere izmed funkcij pečice vam omogočajo, 
da po koncu priprave z vklopom žara nadaljujete s 
porjavenjem površine živila.

PRIT. v ZA PORJ
Ko se na zaslonu prikaže ustrezno sporočilo, če je 
zahtevano, pritisnite  za zagon petminutnega 
cikla za porjavenje. Funkcijo lahko kadar koli prekinete 
s pritiskom na  za izklop pečice.
. PRILJUBLJENE FUNKCIJE
Ko se priprava konča, vas bo zaslon pozval, da 
funkcijo na seznam priljubljenih funkcij shranite pod 
številko od 1 do 10.

DODAJ PRILJUBL.?
Če želite funkcijo dodati med priljubljene in shraniti 
trenutne nastavitve za prihodnjo uporabo, pritisnite 

, če pa želite zahtevo zanemariti, pritisnite .
Po pritisku na  pritisnite ali , da izberete 
položaj številke, nato pritisnite  za potrditev.
Opomba: če je pomnilnik že poln, ali je izbrana številka 
že zasedena, vas bo pečica vprašala, ali želite prepisati 
prejšnjo funkcijo.
Če želite pozneje priklicati shranjeno funkcijo, 
pritisnite : na zaslonu se prikaže seznam 
priljubljenih funkcij.

1. KLASIČNO
Pritisnite  ali , da izberete funkcijo, potrdite s 
pritiskom na  in pritisnite  za vklop.
. ČIŠČENJE
• PIROLIZA

Med pirolitičnim ciklom se pečice ne dotikajte.
Med delovanjem pirolitičnega čiščenja in po njem 
otrokom in živalim ne dovolite dostopa do pečice 
(dokler se ne zaključi prezračevanje v notranjosti 
pečice).

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pečice 
ves pribor, vključno z vodili za pekače. Če je pečica 
nameščena pod kuhalno ploščo, poskrbite, da 
so vsi gorilniki ali električne kuhalne plošče med 
delovanjem samočistilnega cikla izklopljeni. Za 
najboljše rezultate pri čiščenju pred vklopom 
funkcije pirolize z vlažno gobico odstranite največjo 
umazanijo. Funkcijo pirolize uporabite le, kadar je 
notranjost aparata močno umazana ali kadar med 
pripravo hrane nastaja neprijeten vonj.
Pritisnite  za prikaz funkcije „Pyro“ na zaslonu.

Piroliza
Pritisnite  ali za izbiro želenega cikla, nato 
pritisnite  za potrditev. Če želite, po izbiri cikla 
pritisnite ali , da nastavite čas konca priprave 
(zamik vklopa), nato pritisnite  za potrditev.
Očistite vrata in odstranite ves pripor, kot je zahtevano, 
nato zaprite vrata in na koncu pritisnite : pečica 
zažene cikel samodejnega čiščenja, medtem ko se vrata 
samodejno zaklenejo: na zaslonu se prikaže opozorilno 
sporočilo, skupaj z odštevanjem, ki označuje stanje cikla, 
ki je v teku.
Ko se cikel zaključi, ostanejo vrata zaprta, dokler se 
temperatura v pečici ne vrne na varno raven.

• SMARTCLEAN 
Pritisnite , da se na zaslonu pojavi napis „Smart 
Clean“.

Smart clean
Za vklop funkcije pritisnite : zaslon vas bo pozval, da 
izvedete vsa dejanja, potrebna za najboljše rezultate 
čiščenja: Sledite navodilom in na koncu pritisnite . 
Ko opravite vse korake in vas aparat pozove, pritisnite 

 za vklop čiščenja.
Opomba: priporočamo, da med čiščenjem ne odpirate 
vrat pečice, s čimer preprečite uhajanje vodne pare. Izguba 
vodne pare bi lahko negativno vplivala na rezultat čiščenja.
Po končanem ciklu na zaslonu začne utripati ustrezno 
besedilo. Pustite, da se pečica ohladi, nato pa notranje 
površine do suhega obrišite s krpo ali gobo.

.IZČRPAVANJE
Funkcija izčrpavanja omogoča izčrpavanje vode, da ta 
ne zastaja v grelniku. Ta izdelek je bil razvit tako, da 
samodejno izvede cikel izčrpavanja vode, ko se pečenje 
ustavi/konča.
Približno 30 minut po ustavitvi/koncu pečenja pečica 
samodejno izčrpa sistem in premakne preostalo vodo v 
predal (pazite, da predala po pečenju ne odstranite). Za 
tem lahko predal izvlečete in izpraznite. Priporočamo, 
da predal izpraznite takoj, ko se praznjenje konča.
.ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA
Ta posebna funkcija se vklopi v rednih časovnih 
intervalih in vam omogoča, da ohranite parni sistem v 
najboljšem stanju. Ko vklopite funkcijo, sledite korakom, 
navedenim na zaslonu. Povprečno trajanje celotne 
funkcije je približno 140 minut.
Odstranjevanje vodnega kamna lahko uporabnik kadar 
koli sproži iz menija Čiščenje.
Na zaslonu se bo prikazalo, kdaj je čas za cikel 
odstranjevanja vodnega kamna (glejte spodnjo 
preglednico).



SPOROČILO ZA ODSTRANJE-
VANJE VODNEGA KAMNA POMEN

<DESCALE RECOMMENDED> 
(priporočeno odstranjevanje 

vodnega kamna)
Pojavi se po približno 15 urah 

parnih ciklov*

Priporočljivo je, da izvedete 
cikel odstranjevanja vodnega 

kamna.

<DESCALE NEEDED> (potreb-
no odstranjevanje vodnega 

kamna)
Pojavi se po približno 20 urah 

parnih ciklov*

Odstranjevanje vodnega kam-
na je obvezno. Parnega cikla 
ni mogoče vklopiti, dokler se 

ne izvede cikel odstranjevanja 
vodnega kamna.

* glede na privzeto vrednost (4 - Trda) stopnje trdote 
vode. Število ur parnih ciklov, ki morajo preteči, preden 
se prikažejo sporočila za odstranjevanje vodnega kamna 
(Descale), je odvisno od stopnje trdote vode, 
nastavljene na aparatu.
Postopek odstranjevanja vodnega kamna se lahko 
izvede tudi, kadar uporabnik želi globlje čiščenje 
notranjega parnega kroga.
Aparat pred zagonom faze odstranjevanja vodnega 
kamna preveri, ali je v rezervoarju ostalo še kaj vode, 
in po potrebi izvede cikel izčrpavanja. V tem primeru 
boste morali po ciklu izčrpavanja predal izprazniti, 
preden boste lahko nadaljevali s fazo odstranjevanja 
vodnega kamna.
Opomba: da se zagotovi, da je voda hladna, tega ni 
treba storiti prej kot 30 minut po zadnjem ciklu (ali 
od zadnjega polnjenja izdelka). Med čakanjem se 
na zaslonu prikažejo naslednje povratne informacije 
"WATER IS HOT" (Vroča voda).

 » KORAK 1/2: ODSTRANJEVANJE VODNEGA 
KAMNA (70 MIN)

Ko se na zaslonu prikaže <ADD 0.25 L OF SOLUTION> 
(Dodajte 0,25 l raztopine), v predal vlijte raztopino za 
odstranjevanje vodnega kamna. Za najboljše 
rezultate odstranjevanja vodnega kamna 
priporočamo, da rezervoar napolnite z raztopino, ki je 
sestavljena iz 75 g specifičnega izdelka WPRO in 250 
ml pitne vode. Odstranjevalec vodnega kamna WPRO 
je predlagan strokovni izdelek za vzdrževanje 
najboljše učinkovitosti vaše funkcije pare v pečici. Za 
naročila in informacije se obrnite na servisno službo 
ali www.whirlpool.eu.
Whirlpool ne odgovarja za morebitno škodo, ki bi jo 
povzročila uporaba drugih čistilnih sredstev, ki so na 
voljo na trgu.

Ko raztopino za odstranjevanje vodnega kamna 
vlijete v predal, začnite glavni postopek 
odstranjevanja vodnega kamna s pritiskom na . 
Med posameznimi koraki odstranjevanja vodnega 
kamna vaša prisotnost ob aparatu ni potrebna. Po 
vsakem končanem koraku se oglasi zvočni signal, na 
zaslonu pa se prikažejo navodila za prehod na 
naslednji korak.
Ko je faza odstranjevanja vodnega kamna končana, se 
bo tekočina izčrpala iz rezervoarja: raztopino za 
odstranjevanje vodnega kamna, ki je bila uporabljena 
v tej fazi, prelijte v izvlečni predal.

 » KORAK 2/2: IZPIRANJE (30 MIN.)
Če želite iz predala in parnega kroga odstraniti ostanke 
odstranjevanja vodnega kamna, morate izvesti cikel 
izpiranja. Ko se na zaslonu prikaže <ADD 0.25 L OF 
WATER> (dodajte 0,25 l vode), napolnite rezervoar z 
0,25 L pitne vode, nato pa pritisnite , da začnete 
izpiranje. Pečice ne izklopite, dokler niso zaključeni vsi 
koraki, ki jih zahteva funkcija.
Opomba: po potrebi se lahko od sistema zahteva, da 
predal izprazni in to operacijo ponovi.
Po končanem postopku odstranjevanja vodnega 
kamna predlagamo, da posušite morebitne ostanke 
vode v notranjosti pečice. Zdaj bo mogoče 
uporabljati vse funkcije pare.
Opomba: med ciklom odstranjevanja vodnega kamna 
se lahko sliši nekaj hrupa, saj se za zagotavljanje 
optimalne učinkovitosti odstranjevanja vodnega kamna 
aktivirajo črpalke pečice.
Po začetku cikla vzdrževanja ne odstranjujte predala, 
razen če to zahteva aparat.

Opomba: Ko se kotel napolni z raztopino za 
odstranjevanje vodnega kamna in se na zaslonu prikaže 
"DESCALING PHASE 1/2" (faza odstranjevanja vodnega 
kamna 1/2), cikla ne smete prekiniti, sicer je treba 
ponoviti celoten cikel odstranjevanja vodnega kamna, 
preden lahko zaženete katero koli parno funkcijo.
. MINUTNI OPOMNIK
Za vklop funkcije pritisnite simbol . Pritisnite 
ali  za nastavitev želenega časa trajanja in nato 
pritisnite za vklop časovnika.

MINUTNI OPOMNIK
Ko se nastavljeni čas na minutnem opomniku izteče, se 
oglasi zvočni signal, ustrezno opozorilo se prikaže tudi 
na prikazovalniku.
Opomba: minutni opomnik ne vklopi postopkov priprave 
hrane. 
Minutni opomnik se lahko vklopi tudi med delovanjem 
funkcije.
časovnik bo odšteval neodvisno in ne bo posegal v 
delovanje funkcije.
Med to fazo minutni opomnik ni viden (prikaže se le 
simbol ), vendar se odštevanje nadaljuje v ozadju.  

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



Za urejanje minutnega opomnika lahko pritisnete simbol 
in nastavite čas z uporabo  ali simbola .

Če želite preklicati minutni opomnik, pritisnite simbol 
, nato pa izberite , dokler se ne prikaže čas "--:--". 

Pritisnite  za potrditev.
. ZAPORA TIPK
Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in 
držite  vsaj pet sekund. Postopek ponovite, da 
odklenete tipkovnico.

ZAPORA TIPK
Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo 
hrane. Pečico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli 
izklopite, tako da pritisnete .

. OPOMBE
• Notranjosti pečice ne prekrivajte z aluminijasto 

folijo.
• Po dnu pečice nikoli ne vlecite posode, da ne 

poškodujete emajla v pečici.
• Na vrata ne postavljajte težkih predmetov in se jih 

ne držite.
• Zaradi višje temperature cikla za peko pice 

je pričakovati nekoliko višji hrup hladilnega 
ventilatorja.



UPORABNI NASVETI
VODIČ PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI
V preglednici so navedene najprimernejše funkcije, 
pribor in višine, ki jih lahko uporabite pri pripravi 
različnih vrst živil. Čas priprave se šteje od trenutka, 
ko živilo položite v pečico, brez predgretja (kadar je 
zahtevano). Temperatura in čas priprave so okvirne 
vrednosti, ki so odvisne od količine hrane in vrste 
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnižje 
priporočene nastavitve. Če živilo ni dovolj pečeno, 
uporabite višje vrednosti. Uporabite priložen pribor 
ter po možnosti temne kovinske tortne modele in 
univerzalne pekače. Uporabite lahko tudi stekleno 
ali lončeno posodo in pribor, vendar pri tem 
upoštevajte, da bo čas priprave nekoliko daljši.

ISTOČASNA PRIPRAVA RAZLIČNIH JEDI
Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo 
lahko hkrati pečete različne jedi, ki zahtevajo enako 
temperaturo pečenja (npr.: ribe in zelenjavo), z 
uporabo različnih višin. Iz pečice vzemite jedi, ki 
zahtevajo krajši čas priprave, jedi, ki zahtevajo daljši 
čas priprave, pa pustite v pečici.

MESO
Uporabite poljuben univerzalni pekač ali stekleno 
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega 
kosa mesa. Za pečenje pečenk je najbolje, če na dno 
posode vlijete nekaj tekočine ter pečenko za boljši 
okus polivate med pečenjem. Upoštevajte, da med 
postopkom nastaja para. Ko je pečenka pečena, 
jo pustite v pečici še 10–15 minut oz. jo zavijte v 
aluminijasto folijo.
Če želite peči meso na žaru, izberite kose z enako 
debelino, da bo meso enakomerno pečeno. Debelejši 
kosi mesa zahtevajo daljši čas pečenja. Če želite 
preprečiti, da bi se meso prekomerno zapeklo, 
spustite rešetko na nižjo višino, da se meso peče na 
večji razdalji od grelnika za žar. Meso obrnite po dveh 
tretjinah časa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo 
iz aparata uhajala para.
Za prestrezanje soka priporočamo, da neposredno 
pod rešetko s hrano podstavite prestrezni pekač, 
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi 
dolijte vodo.

SLADICE
Občutljive sladice pripravljajte s funkcijo za običajno 
pečenje na eni višini.
Uporabite temne kovinske modele za pecivo 
in jih vedno postavite na priloženo rešetko. Za 
pripravo hrane na več višinah izberite funkcijo 
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne 
modele, da zagotovite optimalno kroženje vročega 
zraka.
Če želite preveriti, ali je kvašeno pecivo pečeno, 
v sredino peciva zapičite lesen zobotrebec. Če je 
zobotrebec čist, je pecivo pečeno.
Če uporabljate modele za pecivo z oblogo proti 
prijemanju, robov ne namažite z maslom, sicer pecivo 
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.
Če se živilo med peko „napihne“, naslednjič uporabite 
nižjo temperaturo in mogoče dodajte manj tekočine 
ali mešanico premešajte nežneje.
Za sladice z vlažnim nadevom (na primer skutne pite 
ali sadne kolače) uporabite funkcijo „Konvekcijska 
peka“. Če je biskvit peciva vlažen, pecite na nižji višini 
in posujte spodnji del peciva s krušnimi ali piškotnimi 
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE
Najboljše je, da testo pokrijete z vlažno krpo, preden 
ga vstavite v pečico. S to funkcijo se čas vzhajanja 
testa skrajša za približno eno tretjino v primerjavi 
z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20–25 °C). Čas 
vzhajanja testa za pico se začne pri eni uri za 1 kg 
testa.



PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI
KATEGORIJE ŽIVIL KOLIČINA

STOPN   JA 
ZAPEČE-

NOSTI

STOPNJA 
PORJAVITVE

OBRAČANJE  
(OD ČASA 
PRIPRAVE)

VIŠINA IN PRIBOR

LAZANJA Lazanja 0,5–3 kg - 0 -
2

MESO

Beef (Govedina)
Pečenke 0,6–2 kg 0 0 -

3

Burger (Pleskavica) 1,5–3 cm 0 - 3/5
5 4

Svinjina

Pečenke 0,6–2,5 kg - 0 -
3

Sausages & Wurstel 
(Klobase in 
klobasice)

1,5–4 cm - - 2/3
5 4

Piščanec Pečenke 0,6–3 kg - 0 -
2

Perutnina
File in prsa 1–5 cm - - 2/3

5 4

Kebabs (Ražnjiči) ena rešetka - - 1/2
5 4

RIBE
Fillets (Fileji) 0,5–3 (cm) - - -

3 2

Zmrznjeni fileji 0,5–3 (cm) - - -
3 2

ZELENJAVA

Pečena 
zelenjava

Pečen krompir 0,5–1,5 kg - 0 -
3

Polnjena zelenjava 0,1–0,5 kg 
vsaka - - -

3

Pečena zelenjava 0,5–1,5 kg - 0 -
3

Gratin 
Vegetables 
(Gratinirana 
zelenjava)

Krompirjev 
narastek en pekač - - -

3

Gratinirani 
paradižniki en pekač - - -

3

Gratinirana paprika en pekač - - -
3

Gratiniran brokoli en pekač - - -
3

Gratinirana cvetača en pekač - - -
3

Gratinirana 
zelenjava en pekač - - -

3

* Predlagana količina

PRIBOR
Rešetka

Univerzalni pekač / Pekač za torto 
/ Okrogli pekač za pico na rešetki

Prestrezni pekač/originalni pekač Prestrezni pekač s 500 ml vode



KATEGORIJE ŽIVIL KOLIČINA
STOPN   JA 

ZAPEČE-
NOSTI

STOPNJA 
PORJAVITVE

OBRAČANJE  
(OD ČASA 
PRIPRAVE)

VIŠINA IN PRIBOR

SLANO  
PECIVO

Salty cake (Slana torta) 0,8–1,2 kg - 0 -
2

Kruh

Žemljice 
60–150 g po 

kosu - - -
3

Štruca za 
 sendvič 

0,4–0,6 kg po 
kosu - - -

2

Big bread  
(Velik kruh) 0,7–2,0 kg - - -

2

Baguettes  
(Bagete) 

200–300 g po 
kosu - - -

3

Pizza

Round Pizza okrogla - - -
2

Debela pica pravokotna - - -
2

Pica [zamrznjena]

1 plast* - - -
2

2 plasti* - - -
4 1

3 plasti* - - -
5 3 1

4 plasti* - - -
5 4 2 1

SLADKO 
PECIVO

Biskvitna torta 0,5–1,2 kg - - -
2

Piškoti 0,2–0,6 kg - - -
3

Choux Pastry (Paljeno testo) en pekač * - - -
3

Pite 0,4–1,6 kg - - -
3

Strudel (Zavitek) 0,4–1,6 kg - - -
3

Fruit Pie (Sadna pita) 0,5–2 kg - - -
2

* Predlagana količina

PRIBOR
Rešetka

Univerzalni pekač / Pekač za torto 
/ Okrogli pekač za pico na rešetki

Prestrezni pekač/originalni pekač Prestrezni pekač s 500 ml vode

PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI



PRIBOR
Pekač za zračno cvrtje Univerzalni ali pekač za torto na rešetki

Prestrezni pekač/originalni pekač ali
univerzalni pekač na rešetki

PREGLEDNICA ZA ZRAČNO CVRTJE
RECEPT FUNKCIJA PREDLAGANA 

KOLIČINA PREDGREVANJE TEMPERATURA 
(°C)

TRAJANJE
(MIN.)

REŠETKA IN 
PRIBOR

ZA
M

RZ
N

JE
N

A
 

ŽI
VI

LA

Zamrznjen pomfrit 650–850 g Da 200 25–30
4 2

Zamrznjeni piščančji 
kroketi 500 g Da 200 15–20

4 2

Ribje palčke 500 g Da 220 15–20
4 2

Čebulni obročki 500 g Da 200 15–20
4 2

ZE
LE

N
JA

VA Sveže panirane bučke 400 g Da 200 15–20
4 2

Domači ocvrti krompir 300–800 g Da 200 20–40
4 2

Mešana zelenjava 300–800 g Da 200 20–30
4 2

M
ES

O
 IN

 R
IB

E

Piščančja prsa 1–4 cm Da 200 20–40 
4 2

Piščančje perutničke 200–1500 g Da 220 30–50 
4 2

Panirani kotlet 1–4 cm Da 220 20–50 
4 2

Ribji file 1–4 cm Da 220 15–25
4 2

Pri pripravi svežih ali domačih živil površino živila namažite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pečenja jed premešajte na polovici priporočenega časa pečenja.

FUNKCIJE
Cvrtje z zrakom



  PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA +  
TERMOVENTILACIJA

PRIBOR
Univerzalni ali pekač za torto na rešetki

Prestrezni pekač/originalni pekač ali
univerzalni pekač na rešetki

RECEPT STOPNJA PARE* PREDGREVANJE TEMPERATURA 
(°C)

TRAJANJE
(MIN.)

REŠETKA IN PRIBOR

Masleni piškoti / piškoti 1 DA 140–150 35–55
3

Kolački/mafini 1 DA 160–170 30–40
3

Kvašeno pecivo 1 DA 170–180 40–60
2

Biskvitne torte 1 DA 160–170 30–40
2

Fokača 1 DA 200–220 20–40
3

Štruca kruha 1 DA 170 -180 70–100
3

Majhen kruh 1 DA 200–220 30–50
3

Bageta 1 DA 200–220 30–50
3

Pečen krompir 2 DA 200–220 50–70
3

Veal (Jagnjetina)/Beef (govedina)/Pork 
(svinjina) 1 kg 2 DA 180–200 60–100

3

Veal (Jagnjetina)/Beef (govedina)/Pork 
(svinjina) (kosi) 2 DA 160–180 60-80

3

Goveja pečenka, malo pečena, 1 kg 2 DA 200–220 40–50
3

Goveja pečenka, malo pečena, 2 kg 2 DA 200 55–65
3

Jagnječje stegno 2 DA 180–200 65–75
3

Stew pork knuckles (Dušena svinjska krača) 2 DA 160–180 85–100
3

Piščanec / pegatka / raca, 1–1,5 kg 2 DA 200–220 50–70
3

Piščanec / pegatka / raca (kosi) 2 DA 200–220 55–65
3

Polnjena zelenjava  
(paradižniki, bučke, jajčevci) 2 DA 180–200 25–40

3

Ribji file 3 DA 180–200 15–30
3

* Upoštevajte, da je pri izbiri funkcije za samodejno peko s paro treba to korelacijo preskočiti. Pečica bo samodejno 
izbrala najboljšo stopnjo pare, primerno za izbrano temperaturo. 



PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI
RECEPT FUNKCIJA

PREDGRE-
VANJE

TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) REŠETKA IN PRIBOR

Kvašeno pecivo / biskvitne torte

Da 170 30–50
2

Da 160 30–50
2

Da 160 30–50
4 1

Nadevano pecivo  
(skutina torta, jabolčni zavitek, jabolčna 
pita)

Da 160–200 30–85
3

Da 160–200 30–90
4 1

Piškoti

Da 150 20–40
3

Da 140 30–50
4

Da 140 30–50
4 1

Da 135 40–60
5 3 1

Kolački / mafini

Da 170 20–40
3

Da 150 30–50
4

Da 150 30–50
4 1

Da 150 40–60
5 3 1

Princeske

Da 180–200 30–40
3

Da 180–190 35–45
4 1

Da 180–190 35–45 *
5 3 1

Beljakovi poljubčki

Da 90 110–150
3

Da 90 130–150
4 1

Da 90 140–160 *
5 3 1

Pica / kruh / fokača
Da 190–250 15–50

2

Da 190–230 20–50
5 3 1

Pica (tanka, debela, fokača)
Da 310 7–12

2

Da 220–240 25–50 *
5 3 1

Zamrznjena pica

Da 250 10–15
3

Da 250 10–20
4 1

Da 220–240 15–30
5 3 1

Slane pite  
(zelenjavna pita, pita z nadevom)

Da 180–190 45–55
3

Da 180–190 45–60
4 1

Da 180–190 45–70 *
5 3 1

PRIBOR
Rešetka Univerzalni ali pekač za 

torto na rešetki

 Prestrezni/originalni/
univerzalni pekač na 

rešetki

Prestrezni pekač/ 
originalni pekač

Prestrezni pekač  
s 500 ml vode

FUNKCIJE
XL

ECO

Klasično Termoventilac. Konvekcijska 
peka Žar Turbo grill

MaxiCooking 
(Priprava velikih 

kosov živil)
Cook 4 Funkcija ECO Pizza



RECEPT FUNKCIJA
PREDGRE-

VANJE
TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) REŠETKA IN PRIBOR

Maslene paštetke / Krekerji iz listnatega 
testa

Da 190–200 20–30
3

Da 180–190 20–40
4 1

Da 180–190 20–40 *
5 3 1

Lasagna / Flans / Baked pasta / Cannelloni 
(Lazanja/narastki/ pečene testenine/
kaneloni)

Da 190–200 45–65
3

Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 1 kg Da 190–200 80–110
3

Roast pork with crackling (Svinjska pečenka 
s hrustljavo kožo) 2 kg XL - 170 110–150

2

Piščanec / zajec / raca, 1 kg Da 200–230 50–100
3

Puran / gos, 3 kg Da 190–200 80–130
2

Pečena riba/v lastnem soku (fileji, cela) Da 180–200 40–60
3

Polnjena zelenjava  
(paradižniki, bučke, jajčevci) Da 180–200 50–60

2

Toast - 3 (visoka) 3–6
5

Ribji fileji / zrezki - 2 (srednja) 20–30 **
4 3

Klobase / ražnjiči / rebrca / hamburgerji -
2–3 (srednja–

visoka)
15–30 **

5 4

Pečen piščanec, 1–1,3 kg - 2 (srednja) 55–70 ***
2 1

Jagnječja krača / bočnik - 2 (srednja) 60–90 ***
3

Pečen krompir - 2 (srednja) 35–55 ***
3

Gratinirana zelenjava - 3 (visoka) 10–25
3

Piškoti
Piškoti

Da 135 50–70
5 4 3 1

Tarts
Tarts

Da 170 50–70
5 3 2 1

Round pizzas (Okrogla pica)
Pizza

Da 210 40–60
5 3 2 1

Celoten obrok: Sadna pita (5. višina)/ 
lazanja (3. višina)/meso (1. višina) Da 190 40–120 *

5 3 1

Celoten obrok: Sadna pita (5. višina)/ 
pečena zelenjava (4. višina)/lazanja (2. 
višina)/ kosi mesa (1. višina) Menu

Da 190 40–120 *
5 4 2 1

Lazanja in meso Da 200 50–100 *
4 1

Meso in krompir Da 200 45–100 *
4 1

Ribe in zelenjava Da 180 30–50 *
4 1

Polnjena pečenka ECO - 200 80–120 *
3

Kosi mesa  
(zajec, piščanec, jagnjetina)

ECO - 200 50–100 *
3

* Ocena časa trajanja: jedi lahko iz pečice vzamete kadar koli, odvisno od vaših osebnih želja.
** Obrnite hrano po polovici časa priprave.
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah časa priprave.

PRIBOR
Rešetka Univerzalni ali pekač za 

torto na rešetki

 Prestrezni/originalni/
univerzalni pekač na 

rešetki

Prestrezni pekač/ 
originalni pekač

Prestrezni pekač  
s 500 ml vode

FUNKCIJE
XL

ECO

Klasično Termoventilac. Konvekcijska 
peka Žar Turbo grill

MaxiCooking 
(Priprava velikih 

kosov živil)
Cook 4 Funkcija ECO Pizza



VODIČ PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI
V preglednici so navedene najprimernejše funkcije, pribor in višine, ki jih lahko uporabite pri pripravi različnih vrst živil.
Čas priprave se šteje od trenutka, ko živilo položite v pečico, brez predgretja (kadar je zahtevano).
Temperatura in čas priprave so okvirne vrednosti, ki so odvisne od količine hrane in vrste uporabljenega pribora.
Najprej uporabite najnižje priporočene nastavitve. Če živilo ni dovolj pečeno, uporabite višje vrednosti.
Uporabite priložen pribor in po možnosti temne kovinske modele za pecivo in univerzalne pekače. Uporabite lahko tudi 
stekleno ali lončeno posodo in pribor, vendar pri tem upoštevajte, da bo čas priprave nekoliko daljši.

ZUNANJE POVRŠINE
• Površine čistite z vlažno krpo iz mikrovlaken. Če so 
površine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic 
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na 
koncu površine obrišite s suho krpo.
• Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih čistilnih 
sredstev. Če kateri koli od teh izdelkov nenamerno 
pride v stik s površino aparata, jo takoj očistite z 
vlažno krpo iz mikrovlaken.
NOTRANJE POVRŠINE
• Po vsaki uporabi naj se pečica najprej ohladi, šele 
nato jo očistite. To po možnosti storite, ko je še 
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeže 
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki 
nastane kot posledica priprave hrane z visoko 
vsebnostjo vode, posuši, počakajte, da se pečica 
popolnoma ohladi, in jo nato obrišite s krpo ali 
gobico.
• Za optimalno čiščenje notranjih površin vklopite 
funkcijo „Smart Clean“. (Samo pri nekaterih modelih).
• Steklo na vratih očistite z ustreznim tekočim čistilnim 
sredstvom.
• Za lažje čiščenje, lahko vrata snamete.
 

PRIBOR
Pribor po uporabi namočite v vodi z detergentom za 
posodo. Ko prijemate vroče kose pribora, uporabite 
zaščitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z 
ustrezno krtačo ali gobico.
Sonde za živila in sonde za meso (če je na voljo) ne 
čistite v pomivalnem stroju.
Pekač za zračno cvrtje (če je na voljo) lahko očistite v 
pomivalnem stroju.

VZDRŽEVANJE PREDALA ZA VODO
Pozor: Predal za vodo ni primeren za pranje v 
pomivalnem stroju: lahko se poškoduje!
Ob koncu vsakega cikla pečenja s paro pečica po 
približno 30 minutah samodejno izvede približno 
minuto trajajoč cikel izčrpavanja, pri čemer vso vodo v 
sistemu prenese v izvlečni predal.

Opomba: Ne puščajte vode v sistemu več kot 2 dni.
Če želite popolnoma odstraniti vodo iz notranjosti ali 
očistiti notranje površine, lahko odprete predal za 
vodo:

1. Za odstranitev zgornjega 
pokrova predala za vodo 
potisnite zadnjo loputo 
proti vrhu.

2. Po končanem čiščenju 
lahko predal zaprete 
tako, da sprednja zaklopa 
vstavite v sprednji odprtini 
in potisnete zadnjo stran 
navzdol.

Pri polnjenju predala za vodo uporabljajte le vodo 
pri sobni temperaturi: vroča voda lahko vpliva na 
delovanje parnega sistema. Uporabljajte samo pitno 
vodo.

REZERVOAR
Za zagotovitev optimalnega delovanja pečice 
in preprečevanje nastajanja vodnega kamna 
priporočamo, da redno uporabljate funkcijo 
„Odstranjevanje vodnega kamna“. Če funkcije s „paro“ 
niste uporabili dalj časa, močno priporočamo, da 
vklopite cikel priprave s prazno pečico in popolnoma 
napolnjeno posodo.

Pred vzdrževanjem ali čiščenjem 
se prepričajte, da se je pečica 
ohladila.
Ne uporabljajte parnih čistilcev. 

Ne uporabljajte jeklenih gobic, 
abrazivnih čistilnih gobic 
ali abrazivnih/korozivnih 
čistilnih sredstev, saj bi ti lahko 
poškodovali površine aparata.

Nosite zaščitne rokavice.
Pred vzdrževalnimi deli pečico 
vedno odklopite iz električnega 
omrežja.

VZDRŽEVANJE IN ČIŠČENJE



DEMONTAŽA IN MONTAŽA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in 
zaporna vzvoda premaknite v položaj za sprostitev.

b

a

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoče.
Čvrsto primite vrata z obema rokama – ne držite jih za 
ročaj.
Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, če 
jih še naprej zapirate in jih istočasno nekoliko vlečete 
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odložite 
vrata na stran in na mehko površino.

a

b

~15°

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete 
proti pečici, poravnate kljuki tečajev z vpetjem in nato 
pričvrstite zgornji del v vpetje. 

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni položaj: prepričajte 
se, da ste ju spustili do konca.

b

a

Z nežnim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v 
pravilnem položaju.

“CLICK”

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so 
poravnana z upravljalno ploščo. Če vrata niso 
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: če se 
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko 
poškodujejo. 

MENJAVA ŽARNICE V PEČICI
Za zamenjavo žarnice se obrnite na poprodajno službo.



Motnja Možen vzrok Rešitev

Pečica ne deluje.
Izpad električne energije.

Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vtičnici električni tok in ali je 
pečica priklopljena na električno napajanje. 

Z izklopom in ponovnim vklopom pečice 
preverite, ali je napaka še vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana črka „F“, 
ki ji sledi številka. Motnja programske opreme. Pokličite klicni center in navedite številko za črko 

„F“.

Funkcija priprave 6th Sense se 
konča, ne da bi se prikazalo 
odštevanje. Priprava se konča 
pred koncem odštevanja.

Količina živil se razlikuje od 
priporočenega obsega. Vrata 
so med kuhanjem odprta.

Odprite vrata in preverite stopnjo pripravljenosti 
jedi. Po potrebi dokončajte pripravo z izbiro 
tradicionalne funkcije.

Pečica se ne segreje.

Ko je vključen način „DEMO“, 
so vsi ukazi aktivni in na 
voljo so vsi meniji, vendar se 
pečica se segreva.

Način DEMO se na zaslonu 
pojavi vsakih 60 sekund.

V meniju „NASTAVITVE“ izberite možnost „DEMO“ 
in pritisnite „Off“.

Lučka se izklopi. Vklopljen je način „ECO“. Način „ECO“ v „NASTAVITVAH“ izklopite z izbiro 
ukaza „Off“.

Vrat ni mogoče pravilno zapreti. Varnostna zaporna vzvoda 
sta v napačnem položaju.

Poskrbite, da bosta varnostna zaporna vzvoda v 
pravilnem položaju, kot je navedeno v navodilih 
za odstranjevanje in namestitev vrat v poglavju 
„Čiščenje in vzdrževanje“.

Domače napajanje električne 
energije se izklopi. Napačna nastavitev moči.

Preverite, ali ima vaše domače omrežje najmanjšo 
moč večjo od 3 kW. V nasprotnem primeru 
zmanjšajte moč na 13 amperov. V meniju 
„NASTAVITVE“ izberite možnost „MOČ“ in nato 
izberite „LOW“.

Cikel kuhanja s sondo se konča 
brez očitnega vzroka ali pa se 
na zaslonu izpiše napaka F3E3.

Sonda za živila ni pravilno 
priključena. Preverite priključitev sonde za živila.

ODPRAVLJANJE TEŽAV

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na 
naslednje načine:
• Uporabite kodo QR na izdelku.
• Obiščite našo spletno stran docs . whirlpool. eu
• Obrnete se lahko tudi na našo servisno službo (telefonske številke so navedene v servisni knjižici). 

Ko stopite v stik z našo servisno službo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski ploščici izdelka.

400020001284
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