Quick guide
THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please A Before using the appliance carefully read the Safety
=) register your product on www.whirlpool.eu/register Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
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. Control panel
. Fan
. Circular heating element

(not visible)

. Shelf guides

(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill

Lamp

. Meat probe insert point

(if present)

Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element

(not visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT-HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

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

4.BACK
For returning to the previous menu
when configuring settings.
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5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON

Turn this to navigate through the
functions and adjust all of the
cooking parameters. Press (§)

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

6. TEMPERATURE
For setting the temperature.
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7. TIME
For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.

8. START

For starting functions and
confirming settings.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *
: (ONLY IN SOME MODELS)

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

N

The number of accessories may vary depending on which
model is purchased.

Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the
baking tray, are inserted horizontally in the same way
as the wire shelf.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it

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

other shelf guide on the
same level.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

. To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating: The
shelf guides can now be removed.

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

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

SPECIAL FUNCTIONS

GRILL

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

@: FAST PREHEATING

For preheating the oven quickly. Once
preheating has finished, the oven will select the
“Conventional” function automatically. Wait for
preheating to finish before placing food in the oven.

vwv) TURBO GRILL

<2\ 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.

~ 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. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

——/ For cooking meat, baking cakes with fillings or
roasting stuffed vegetables on one shelf only. This
function uses gentle, intermittent air circulation to
prevent food from drying out excessively.

SSSSS 6™ SENSE FUNCTIONS

ECO FORCED AIR*

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

@ CASSEROLE

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

sH KEEP WARM
- [or keeping just-cooked food hot and crisp.

MEAT

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for meat. This
function intermittently activates the fan at low speed
to prevent the food from drying out too much.

. 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.

@ MAXI COOKING

*- The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook large joints
of meat (above 2.5 kq). 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.

m AUTOMATIC CLEANING - PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature.
Two selfcleaning cycles are available: A complete
cycle (PYRO) and a shorter cycle (ECO). We
recommend using the quicker cycle at regular
intervals and the complete cycle only when the oven

is heavily soiled.

BREAD

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
bread.

g PIZZA

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types of
pizza.

é PASTRY CAKES

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

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

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

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

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press (§) to confirm.

Please note: To change the time at a later point, press and
hold ® for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

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

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current (16 A).

With the oven off, press and hold §# for at least 5
seconds.
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Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press () to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current,
then press (g) to confirm.

Please note: 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 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it.

Heat the oven to 200 °C for around one hour, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold () to switch the oven on.
Turn the knob to view the main functions available on
the left-hand display. Select one and press ()

=

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press (§) to confirm and go
to the function menu.
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Turn the knob to view the sub-functions available on
the]{‘ight—hand display. Select one and press (§) to
confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings.

The display will show the settings that can be
changed in sequence.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

s 2
— —) qummp °C
IR N3

When the °C/°F icon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press (§) to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).
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You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can change

the temperature or the grill level by pressing ¢ or by
turning the knob directly.

DURATION

A2
o

7y

When the ¢ icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press (g) to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want to
manage cooking manually: Press (@) to confirm and
start the function.

In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing ( :Turn the knob to
change the hour and press (g) to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time.

Where you can change the end time, the display will
show the time the function is expected to finish while
the () icon flashes.
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If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [> to confirm and start
the function.

Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

o g | 1 P

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase. The oven will reach the
temperature you require gradually, meaning that cooking times
will be slightly longer than those listed in the cooking table.

During the waiting time, you can use the knob to change the
programmed end time.

Press f# or (® tochange the temperature and cooking
time settings. Press (g) to confirm when finished.

I

. EN
Please note: Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.

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

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

4. PREHEATING

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

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

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

Opening the door during the preheating phase will pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want to reach
using the knob.

5. END OF COOKING

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

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

. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

If the temperature inside the oven decreases during a
cooking cycle because the door is opened, a special
function will be activated automatically to restore the
original temperature.

While the temperature is being restored, the display
will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

e
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While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.

. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

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

Remove all accessories from the oven before running
the Pyro function, including the shelf guides. If the
oven is installed below a hob, make sure that all the
burners or electric hotplates are switched off while
running the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the Pyro function. Only run the
Pyro function if the appliance contains heavy soiling
or gives off bad odours during cooking.

Access special functions & and turn the knob to
select ) from menu. then press (g) to confirm.

Press [> to start immediately the cleaning cycle, or
turn the knob to select the shorten cycle (ECO).

Press > to start immediately the cleaning cycle, or
press (§) to set the end time/start delayed.

The oven will start the cleaning cycle and the door
will be locked automatically.

The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress: It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

The meat probe supplied allows to measure the exact
internal temperature of food during cooking.

The meat probe is allowed only in some cooking
function (Conventional , Forced Air, Convention Bake
, Turbo Grill , 6th Sense Meat and 6th Sense
Maxicooking).

It is very important to position
the probe accurately in order to
obtain perfect cooking results.
Insert the probe fully into the
fleshiest part of the meat,
avoiding bones and fatty parts.
For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle
of the breast, taking care to
ensure the tip does not end up in
a hollow part. In the case of meat
with very irregular thickness,
check it is cooked properly before removing it from
the oven. Connect the end of the probe in the hole
located on the right wall of the oven cavity. When the
meat probe is plugged to the oven cavity, a buzzer

sounds and the display shows icon and target
temperature.

=)
-

If the meat probe is plugged during the selection of a
function, display switches to the default meat probe
target temperature.

Press @ to start settings. Turn the knob to set the
meat probe target temperature. Press (§ to confirm.
Turn the knob to set oven cavity temperature.

I
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Preiss @ or > to confirm and start the cooking
cycle.

During cooking cycle, the display shows meat probe
target temperature. When the meat reaches the
target temperature set, the cooking cycle stops and
the display shows “End”.

To restart the cooking cycle from “End”, by turning
the knob it is possible to adjust meat probe target
temperature as indicated above. Press  orto >
confirm and restart the cooking cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it

is possible turn the knob to change meat probe target
temperature. Press  § to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking
function parameters.

If meat probe is incompatible with a function, the oven
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer sound.
In this case, disconnect the meat probe or press << to set
another function. Start delayed and preheat phase are not
compatible with meat probe.

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least 5
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

Please note: The key lock can also be activated while cooking
is in progress.

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing (1) .
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USEFUL TIPS
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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.

PIZZA

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a
crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two
thirds of the way through cooking.

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.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP(EJZI)\TURE CO(?v'Ki:'l)ME ANDAIEEC‘QEI;ORlES
= - w0 z0es0 2
Leavened cakes / Sponge cakes = Yes 160 30-50 qéﬁ
& Y 60 30-s0 4 1
Filled cakes = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 -\é’. -\11;“.
= - 160-170  20-40 >
Cookies / Small cakes Yes 150 - 160 20-40 ;
&  Yes  150-160  20-40 4 T
= - 180-200  30-40 >
Choux buns  Yes  180-190  35-45 4 T
 Yes  180-190  35-45¢ > 3 1
© Ys 90  mo-1s0 3
Meringues CYes 90 o 130-150 AT
2 Yes 90 140-160¢+ > 3 T
- 20-250  20-40 %
Pizza (Thin, thick, focaccia) @  Yes  220-240  20-40 4 T
Yes  220-240 25-50¢ > 3 1
Bread loaf 05 kg ~ - 10-20  s0-70 2%,
Small bread = - 10-20  30-50 3
Bread &  Yes  180-220  30-60 4 T
: - 20 020 2
Frozen pizza Ves 250 1020 _\é’_ ;
%)  Yes  180-190  45-60 2
souryvies e e sw AL
Yes  180-190  4s-70+ > 3 T
©)  Yes  190-200  20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ; ;
~Yes  180-190  20-40 > 3 T
Lasagne / Flans - 19%0-200  40-65 >
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP:%,'E‘)‘TURE co(c,’v‘Ki:")ME AND AI(-ZI?S;I;ORIES
Baked pasta / Cannelloni = - 190-200  25-45 2
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg - 190-200  60-90 3
Roast pork with crackling 2 kg | - 170 110-150 ;}
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @ - 200-230  50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Daked hsh { enpaplllote D Yes 180 - 200 40-60 3,
é:)lr‘nfgﬁ?e;ecgﬁ::;eht’!g; aubergines) X Yes 180 - 200 50-60 ‘*"é""’
Toast ™) i 3 (High) 3-6 2.
Fish fillets / Steaks ™ - 2 (Mid) 20-300 4 3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / @ | ) | _ 2_— 3 15 30%* -\..ﬁ..,- 4
Hamburgers . . (Mid - High) oo
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 -70%* .\,_%,_,. V;Nr
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50* ,\éﬁ
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;”
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55** ;
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 ;,
Complete meah P art e 57 v w0 s 3T
Lasagna & Meat Yes 200  so-1200 AT
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* _\__.4;!,_ ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 _\__.4;!,_ ;,
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;,
Cutsolment s 2

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

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes”function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It
doesn't require preheating.

FUNCTIONS @ @ & =

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC & = =
FUNCTIONS ) ) .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
Aerennr Nl 1 T f tonnf
ACCESSORIES Oven tray or cake tin on Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
Vi i i i i wi
Wire shelf y i .g Y Drip tray / Baking tray p ey
wire shelf oven tray on wire shelf water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

- Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with
a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove any
deposits or stains caused by food residues To dry any

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

Wear protective gloves.

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

condensation that has formed as a result of cooking
foods with a high water content, let the oven to cool
completely and then wipe it with a cloth or sponge.

. If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results.

« 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.

REPLACING THE LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 25-40 W/230 ~ V types E-14, T300°C
incandescent bulbs or 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands — do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

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

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

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

\

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

Problem

The oven is not working.

The door will not open.

The display shows the letter “F”

followed by a number or letter.

. Possible cause
- Power cut.

- Disconnection from the
. mains.

Fault with the door lock.
- Cleaning cyclein
. progress.

Software problem.

Solution

. 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.

Switch the oven off and on again to see if the
- fault persists. Wait for the function to finish
- and for the oven to cool down.

- Contact you nearest Client After-sales Service
- Centre and state the number following the
letter "F".

Using QR Code

.Iﬂ._-

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
- 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.
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Kvikguide

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pa

www.whirlpool.eu/register, for at modtage en mere

komplet assistance

tagesibrug.

PRODUKTBESKRIVELSE

' DA

A Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, far apparatet

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Ovnlage
. @verste varmelegeme/grill
Lampe

© N O un

. Stegetermometerets
iseetningspunkt (afhaengigt af
model)

9. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

10.Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL
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1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
Til teending/slukning af lampen.

3. TAND/SLUK

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

4. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til den
forrige menu under konfiguration
af indstillingerne.

23 4 5 6 78

5. DREJEKNAP / KNAPPEN 6TH
SENSE

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

Tryk pé (@) for at markere,
indstille, tage adgang til eller
bekraefte funktioner eller
parametre, samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

6. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.

9

7. KLOKKESLAT

Bruges til at indstille eller endre
klokkeslzaettet og til at justere
tilberedningstiden.

8. START

Bruges til at starte funktioner og
bekraefte indstillinger.

9. HOJRE DISPLAY
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TILBEHOR

RIST DRYPPEBAKKE

. BAGEPLADE

GLIDESKINNER *
¢ (KUN PA VISSE MODELLER)

STEGETERMOMETER
(KUN PA VISSE MODELLER)

GO

Antallet af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model

der er kgbt.
Yderligere tilbehar kan kabes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHANGIGT AF
MODEL)

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

Fastger glideskinnens
pverste klemme til skinnen,
og skub den sa langt, den

=

n

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

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

. For at tage skinnerne ud skal du lgfte dem op og
derefter forsigtigt traekke den nederste del ud af lejet:
Nu kan du tage skinnerne ud.

Nar skinnerne genmonteres, skal de forst saettes i
det gvre leje. Skub dem ind i ovhrummet, mens du
holder dem oppe, seenk dem, og skub dem derefter
pa plads i det nederste leje.
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FUNKTIONER

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

GRILL

Til grilning af beffer, kebab og medisterpaglse, til
gratinering af grentsager og ristning af bred. Nar du
griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

<2 VARMLUFT
&)

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere
(maks. tre) niveauer. Denne funktion kan anvendes
til tilberedning af forskellige retter, uden at lugten
overfgres fra den ene til den anden.

VARMLUFTSBAGNING

—/ Til tilberedning af kad, bagning af kager med
fyld eller tilberedning af fyldte grensager pa kun én
ribbe. Denne funktion bruger mild, intermitterede
luftcirkulation for at forebygge, at maden bliver for
tor.

SSSSS 6™ SENSE FUNKTIONER

= GRYDERET

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til pastaretter.

@ K@D

Denne funktion vaelger automatisk den
bedste temperatur og tilberedningsmetode til kad.
Denne funktion aktiverer jeevnligt blaeseren ved lav
hastighed, for at undga at kedet bliver for tort.

MAXI TILBEREDNING

X Funktionen valger automatisk den bedste
tilberedningsmetode og temperatur til tilberedning
af store stege (pa over 2,5 kg). Det anbefales at
vende kadet under tilberedningen, sa det bliver
ensartet brunt pa begge sider. Dryp stegen af og til,
sa den ikke bliver for tor.

BR@D

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
bred.

g PIZZA

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
pizza.

é BAGVARK

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

SPECIALFUNKTIONER

2 HURTIG FORVARME

Til hurtig forvarmning af ovnen. Ovnen veelger
automatisk funktionen “Over-/undervarme”, nar
forvarmningen er fuldfgrt. Afvent forvarmningens
afslutning, feor der saettes fodevarer i ovnen.

TURBO GRILL
Til stegning af store kadstykker (kaller,

oksesteg, kylling). Vi anbefaler at anvende en
dryppebakke til at opsamle saften fra kedet: Stil
bakken hvor som helst under risten, og tilseet 500
ml drikkevand. Drejespiddet (hvis det findes) kan
anvendes til denne funktion.

@KO-VARMLUFT*

Til tilberedning af farserede stege og fileter af
kad pa én ribbe. Maden undgar at terre for meget ud
med skansom, intermitterende luftcirkulation. Ved
brug af denne @KO funktion vil lyset veere slukket
under tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen,
og med henblik pa at optimere stremforbruget, bar
ovnens lage ikke dbnes far maden er faerdig.

{§{ HOLD VARM

<= Til at holde netop tilberedt mad varm og
sprod.

~, DEJHEVNING

“='Til optimal haevning af bred- og kagede;j.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
haevningens kvalitet.

AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Til eliminering af steenk fra tilberedningen vha.
en cyklus med en meget hgj temperatur.
Der stdr to selvrensningscyklusser til radighed: en
komplet funktion (PYRO) og en reduceret funktion
(@KO). Vi anbefaler at anvende den hurtigere cyklus
med jeevne mellemrum og kun den komplette
cyklus, ndr ovnen er meget snavset.

* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014
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FORSTEGANGSBRUG AF APPARATET

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET
Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslaettet forste
gang, man taender for apparatet.

s P>
- I- !- I-

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej pa
justeringsknappen, for at indstille timetallet, og tryk
pd @ ,for at bekraefte.

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej pa
justeringsknappen, for at indstille minuttallet, og tryk
pa (g, for at bekreefte.

Bemaerk: Tryk og hold @ trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger, hvis
du vil 22ndre klokkeslzettet pé et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslzettet igen efter
laengerevarende strgmafbrydelser.

2. INDSTILLINGER
Om ngdvendigt kan man aendre defaultmdleenhederne,
temperatur (°C) og maerkestrgm (16 A).

Tryk og hold §# trykket, for slukket ovn, i mindst 5
sekunder.

7
- g °C
R
-l--
-

Drej pa veelgeknappen, for at veelge maleenheden, og

tryk herefter pad (g) for at bekraefte.

Drej pa veelgeknappen, for at vaelge maerkestremmen
og tryk herefter pa (g) for at bekraefte.

Bemaerk: Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16 A): Hvis din husstand bruger
mindre effekt, skal du reducere denne veerdi (13 A).

3. VARM OVNEN

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

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, far du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film
fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

Varm ovnen op til 200 °C i cirka en time. Det er ideelt
at anvende en funktion med luftcirkulation (f.eks.
“Varmluft” eller “Varmluftsbagning”).

Folg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

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

DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslzettet pa displayet.
Trykog hold (l) trykket, for at taende for ovnen. Drej pa
knappen, for at se de disponible funktioner pa displayet
til venstre. Markér en og tryk pa (¢)

=

Man kan valge en underfunktion (om forudset), ved at
vaelge hovedfunktionen og herefter trykke pa (g, , for at
bekraefte og fortsaette til funktionsmenuen.

T ) D, R
2 (O Of = L =

Drej pa knappen, for at se de disponible underfunktioner
pa displayet til hgjre. Markér en og tryk pa (§) , for at
bekraefte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den.

Displayet vil vise de indstillinger, som kan aendres, i
reekkefglge.

TEMPERATUR/GRILLNIVEAU

s 2
— —) qummp °C
IR N3

Drej pa knappen, nar ikonet °C/°F blinker pa displayet, for
at eendre vaerdien og tryk herefter pa (g) , for at bekraefte
og (om muligt) fortseette med at sendre de efterfelgende

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

Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man eendre

temperaturen eller grillniveauet ved at trykke pa  {¢
ved at dreje direkte pa knappen.

VARIGHED

,eller

A2
o

7y

Nar ikonet & blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sd pa (g) for at bekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen manuelt:
Tryk pa , for at bekraefte og starte funktionen.

| dette tilfeelde kan man ikke indstille tilberedningens
afslutningstidspunkt ved at programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke pa
® : Drej pé justeringsknappen, for at eendre timetallet, og

trykpa (g , for at bekreefte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/

UDSKUDT START

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,

efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved at
programmere dens sluttid. Hvis man kan aendre sluttiden
vil displayet vise tidspunktet, som funktionen forventes at
afslutte pd, mens ikonet () blinker.

o | W PSS

2"’y

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt, og tryk
herefter pa [> , for at bekraefte og starte funktionen.
Seet retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen starter
automatisk efter den beregnede periode for at
tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase. Ovnen vil gradvist
oparbejde den péakraevede temperatur, hvilket medferer, at
tilberedningens varighed vil vaere en smule lengere, end den
anferte i tilberedningstabellen.

Under ventetiden kan knappen anvendes til at 2endre den
programmerede sluttid.

Trykpd ¢ eller (& ,foratandre indstillingen af temperatur
og tilberedningstid. Tryk, nar du er feerdig, pa (g) , for at
bekraefte.

Bemezerk: Funktionen Udskudt start star ikke til
rddighed for Grill og Turbo Grill funktionerne.

3. AKTIVER FUNKTIONEN
Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for,
trykker dupa [> for at aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde () trykket, for at
stille den aktive funktion i pausetilstand.

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

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

Abn herefter lagen, stil retten i ovnen, luk l13gen og start
tilberedningen ved at trykke pad >

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden forvarmningen
er afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket pa en
negativ made.

Abning af 1dgen under forvarmningsfasen vil pausere den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en forvarmningsfase.

Man kan altid aendre temperaturen, som gnskes oparbejdet,
ved hjzelp af knappen.

5.ENDT TILBEREDNING

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

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

. 6" SENSE FUNKTIONER

TEMPERATURGENOPRETTELSE

Hvis temperaturen i ovnen falder under en
tilberedningscyklus, fordi Idgen er blevet dbnet, aktiveres
der automatisk en specialfunktion, for at genetablere den
oprindelige temperatur.

Mens temperaturen genetableres, vises der en “slange”
animation pa displayet, indtil den indstillede temperatur
er oparbejdet.

©

[ "'El'i°c
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Under en programmeret tilberedningscyklus forlaenges
tilberedningstiden, i henhold til hvor lzenge lagen stod
aben, for at sikre det bedste resultat.

. SPECIALFUNKTIONER
AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
Hold bgrn og dyr veek fra ovnen under og efter
(indtil ovnrummet har afsluttet udluftningen)
udfarelsen af pyrolysecyklussen.

Fjern alt tilbehgr fra ovnen, ogsa skinnerne, far du kerer
pyrolysefunktionen. Hvis ovnen er installeret under en
kogesektion, skal man kontrollere, at alle blussene eller
kogepladerne er slukkede under selvrensningscyklussen.
For at opna optimale renggringsresultater, ber du
eliminere overdrevne rester i ovnrummet og renggre
lagens interne glasrude, for du bruger Pyro-funktionen.
Ker kun pyrolysefunktionen, vis apparatet er meget
snavset eller udsender ubehagelige lugte under
tilberedning.

Tag adgang til specialfunktionerne & og drej pa
knappen, for at vaelge (Z) i menuen. Tryk herefter pd (g) ,
for at bekraefte.

Tryk p& [> , for straks at starte renggringscyklussen, eller
drej pa knappen, for at vaelge den korte cyklus (JKO).

Tryk pa
tryk pa

, for straks at starte rengeringscyklussen, eller
, for at indstille sluttid/udskudst start.

Ovnen vil starte renggringscyklussen og lagen lases
automatisk.

Ovnens lage kan ikke dbnes, nar pyrolyserenggringen er
i gang: Den forbliver 13st, indtil temperaturen har naet
et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og efter
pyrolysecyklussen.

Bemaerk: Rengaringscyklussens varighed og temperatur kan
ikke indstilles.

.BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHANGIGT AF
MODEL)

Det medfelgende stegetermometer giver mulighed for
at male den ngjagtige, interne temperatur i maden under
tilberedningen.

Kedtermometeret ma kun anvendes til visse
tilberedningsfunktioner (Konventionel , Forceret luft,
Varmluftsbagning , Turbo Grill, 6th Sense Ked og 6th
Sense Maxicooking).

Det er meget vigtigt at placere
stegetermometeret korrekt

for at opna det gnskede
tilberedningsresultat. Stik
termometeret helt ind i den
tykkeste del af kedstykket, og
undga kontakt med knogler og
fedtveev.

Ved fierkrae skal termometeret
stikkes ind pa tvaers i midten af
brystet, og det ma ikke ende med
spidsen i et hulrum. | forbindelse
med kad med ujaevn tykkelse skal tilberedningsgraden

kontrolleres, far maden tages ud af ovnen. Slut
stegetermometeret til i det tilhgrende stik i ovnrummets
hajre vaeg. Nar stegetermometeret er forbundet med
stikket i ovnrummet, lyder der en summetone og ikonet
og den fastsatte temperatur vises pa displayet.

)T S
-

Hvis stegetermometeret saettes i stikket under markering
af en funktion, vil displayvisualiseringen skifte til
stegetermometerets defaultindstillede temperatur.

Tryk pd & |, for at starte indstillinger. Drej pa knappen,

for at indstille stegetermometerets temperatur. Tryk pa
(@ , for at bekraefte.

I
°C
o

=
N

fl

Mo
»

Drej pa knappen, for at indstille ovnrummets temperatur.

Trykpa @ eller [> |, for at bekraefte og starte

tilberedningscyklussen.

Under tilberedningscyklussen viser displayet

stegetermometerets indstillede temperatur. Nar

kedet ndr op pa den indstillede temperatur, stopper

tilberedningscyklussen og “End” vises pa displayet.

Med henblik pa at genstarte tilberedningscyklussen

efter “End”, kan man ved at dreje pa knappen, justere

stegetermometerets temperatur som anfert ovenfor.

Trykpa @ eller >, for at bekreefte og genstarte

tilberedningscyklussen.

Bemaerk: Under tilberedningscyklussen med

stegetermometer, er det muligt at dreje pa knappen, for at

&ndre stegetermometerets indstillede temperatur. Tryk pa
B¢, for at justere ovnrummets temperatur.

Stegetermometeret kan seettes i ndr som helst, ogsa under en

tilberedningscyklus. Det er i sddanne tilfaelde ngdvendigt, at

genindstille tilberedningsfunktionens parametre.

Hvis stegetermometeret ikke kan anvendes med en

funktion vil ovnen slukke for tilberedningscyklussen og

udsende en advarende summetone. | sddanne tilfaelde skal

stegetermometeret slds fra, eller tryk pd <<, for at indstille

en anden funktion. Start af den udsatte og forvarmede fase er

ikke beregnet pa brug af stegetermometer.

.N@GLELAS

Tryk og hold << trykket i mindst 5 sekunder, for at

blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at oplas tastaturet.

Bemaerk: Tastblokeringen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen.

Af sikkerhedsmaessige drsager kan ovnen til enhver tid slas fra
ved at trykke pd knappen (ly .
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NYTTIGE TIPS

' DA

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbeher og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne og
-tiderne er vejledende og afhanger af maengden af
madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start med
de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til hgjere
indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfglgende tilbehar, og anvend om muligt
teerteforme og bageplader af markt metal. Pyrex- eller
stentgjs-gryder og -tilbehgr kan ogsa anvendes, men
dette forleenger tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

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

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

K@D

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

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

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

DESSERT
Tilbered desserter med den konventionelle funktion
pa én ribbe.

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

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

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
beleegning, ma formenes kanter ikke smores, da dette
kan medfeare, at bagvaerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, ber du anvende

en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du

tbi:sdaette mindre veeske eller rgre blandingen mere
idt.

Anvend funktionen “Varmluftsbagning”, til

tilberedning af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller

ostetaerter). Hvis taertens bund er for fugtig, skal

der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys

taertebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet

kommes pa.

PIZZA

Smeor bradepanden let, sa pizzaen far en spred bund.

Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar to tredjedele

af tilberedningstiden er gaet.

DEJHAVNING

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

. TEMPERATUR  TILBEREDNINGSTID

NIVEAU

OPSKRIFT %FUNKTION% FORVARM. i (Min) G TILBEHOR
= 170 30-50 2
Surdejskager / Sukkerbrgdskager = Ja 160 30-50 -\éu-
| Ja 160 30-50 4 1

Kager med fyld =3 - 160 - 200 30-85 S
(oste- og aebletaerter, strudel) Ja 160 — 200 35-90 -\;’. ’\‘1;[’.

=3 - 160 - 170 20-40 3
Smakager / Mindre kager < Ja 150 - 160 20 - 40 ;

Ja 150 - 160 20 -40 A

=3 - 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 4 T

Ja 180 - 190 35-45¢ > 3 1

- Ja 90 1M0-150 3
Marengs Ja 90 130-150 4 T

Ja 90 140-160¢ > 3 T

. 220 - 250 20-40 2%
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220 - 240 20-40 4 T

Ja 220 - 240 25-50¢ 2 . 3
Formbrad 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Kuvertbrod = . 180 - 220 30-50 3
Brod & Ja 180 - 220 30-60 4 1

. 250 10-20  ?
Frossen pizza — 2 1

Ja 250 10-20 2 '

= Ja 180 - 190 45-60 2
x:gdett:{:e?:e, quiche) & Ja 180 -190 45-60 -\1;1;- -\11;14-

Ja 180 - 190 a5-70+ > 3 T

- Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 ; ;

Ja 180 - 190 20-40+ > 3 T
Lasagne / Postejer - 190 - 200 40-65 ;
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' DA

OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMFIES)ATUR T'LBER:E,\':::'_;\'GST'D o G':'I‘(::: oR
Pastaretter i ovn / Cannelloni = . 190 - 200 25-45 3
Lam / Kalv / Okse / Svin 1 kg . 190 - 200 60-90 3,
Flaeskesteg med sprod sveer 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Kylling / Kanin / And 1 kg e, - 200 - 230 50-80% 3
Kalkun / Gas 3 kg < . 190 - 200 90-150 2|
Ovnstegt fisk / Fisk i fad (fileter, hel) @ Ja 180 - 200 40-60 ;,
Eg:g;teerg,’srgt?ai?w?:urberqmer) X Ja 180 - 200 50-60 “'é"‘ﬁ
Toast @ - 3 (Hoj) 3-6 2
Fiskekoteletter/-fileter @ - 2 (Mid) 20 - 30%** .\,_ﬁ,_,. ‘;f
Medisterpglse / grillspyd / @ i 2 -_3 ' 15 - 30%** _\“.5“.’_ 4
spareribs / hakkebgof (Mid - Hej) oo
Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (Mid) ss-700 2. 1
Rad oksesteg 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%** ,\éﬁ
Lammekglle / skank - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Ovnstegte kartofler - 2 (Mid) 35 - 55** é
Grgnsagsgratin . - 3 (Hoj) 10-25 ;
Kompletmilic: Frugtote 1155, p w0 w22
Lasagne og ked : Ja 200 s0-1200 A 1
Ked og kartofler Ja 200 as-120¢ A 1
Fisk & Gronsager Ja 180 30-50 & 1
Farserede stege - 200 80 - 120* é
Udidme kedstyhe s

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter athaengigt af personlig praeference.
**\end maden, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gaet (om nadvendigt).
***Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

Bemaerk: 6th Sense funktionen “Bagvaerk”anvender kun over- og undervarme, uden forceret luftcirlulation. Funktionen kraever
ikke forvarmning.

haod Z 4
‘(
FUNKTIONER @ @ c() —
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Varmluftsbagning @ko-varmluft
AUTOMATISKE G2 = =3
FUNKTIONER
Gryderet Kod Maxi tilberedning Bred Pizza Bagvaerk og kager
Aueernr N J | ] S
TILBEHOR Bradepande eller Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist P . . ypp 9 p . Dryppebakke / bradepande ypp
teerteform pa rist eller bradepande pa rist vand
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RENGOARING OG
VEDLIGEHOLDELSE

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

Brug ikke damprensere

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

Wear protective gloves.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

« Rengeor overfladerne med en fugtig klud

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

+ Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal

det straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Lad altid ovnen kgle af efter brug, og renger den
herefter, helst mens den stadig er varm, for at
eliminere aflejringer eller pletter af foderester. Lad
ovnen kgle helt af, og ter herefter eventuel kondens

fra tilberedning af fedevarer med et hgjt vandindhold
vaek med en klud eller en svamp.

« Hvis der er fastbreendt snavs pa ovnens

indvendige flader, ber man kgre den automatiske
renggringsfunktion, for at opna optimale
renggringsresultater.

- Ovnens lage kan tages af haengslerne, sa
rengegringen lettes.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplasning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebgrste
eller en svamp.

UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru lampeglasset af lampen, udskift paeren, og
skru lampeglasset pa lampen igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug kun 25-40 W/230 ~ V glgdepzerer af typen
E-14,T300 °C, eller halogenpaerer 20-40 W/230 ~V af

typen G9, T300 °C. Peeren i produktet er specielt designet

til husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet (Radets forordning EF 244/2009).
Paererne kan kabes hos eftersalgs-serviceafdelingen.

- Rar ikke ved peererne med bare haender, hvis du

bruger halogenpeaerer, da dine fingeraftryk kan medfgre
beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, fer lampeglasset er
blevet genmonteret.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF DOREN

1. For at fjerne lagen skal du &bne den helt, og saenke
szpaerhagerne, indtil de er i uldst position.

. Luk 1agen, sa meget du kan.
Tag godt fat om lagen med begge haender - hold den
ikke i handtaget.

Fjern ldgen ved ganske enkelt at fortseette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad,
indtil, den frigaeres fra lejet. Leeg lagen pa den ene
side pa en blgd overflade.

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

' DA

4. Senk l13gen, og 4bn den helt.
Saenk spaerhagerne til deres oprindelige position:
Serg for, at du seenker dem helt ned.

\

5. Prov at lukke 13gen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfeldet,
skal du gentage ovenstdende trin: lagen kan blive
beskadiget, hvis den ikke fungerer rigtigt.
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FEJLFINDING

Problem Mulig arsag

Ovnen fungerer ikke. Ingen strgm.
? - Afbrydelse fra lysnettet.

Lagen er blokeret. . Fejl i darlasen.

Displayet viser bogstavet "F", Softwareproblem.

 efterfulgt af et tal eller bogstav.

Lasning

- Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om
- stikket sidder i stikkontakten.

. Sluk og teend igen for ovnen, for at

- kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

- Renggringscyklus i gang.

Sluk for ovnen, og teend den igen for at se,
- om fejlen vedvarer. Vent pa, at funktionen er
- feerdig og p4, at ovnen kgler af.

- Kontakt din naermeste kundeserviceafdeling
- 0g angiv nummeret, der star efter bogstavet
"F".

.Iﬂ._-

Bespge vores website docs.whirlpool.eu
Ved hjzelp af QR-koden

produkts identifikationsskilt.

Policer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i
garantihaeftet). Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit

,/
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Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL

@\ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

PRODUKTBESCHREIBUNG

' DE

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

1. Bedientafel
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

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

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
Lampe

. Kerntemperaturfiihler
Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

9. Typenschild
(nicht entfernen)

© NGO Wn

10.Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL

1. LINKES DISPLAY

2.LICHT
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe.

3. ON/OFF

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

4, ZURUCK

Flr die Riickkehr zum vorherigen
Meni bei der Konfiguration der
Einstellungen.

23 4 5 6 78

5. DREHKNOPF / 6TH SENSE-
KNOPF

Drehen Sie diesen Knopf zum
Durchlaufen der Funktionen und fir
die Einstellung aller Garparameter.
Driicken Sie flr Auswabhl,
Einstellung, Zugriff auf oder
Bestatigung von Funktionen oder
Parametern und dann zum Starten
des Garprogramms.

6. TEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur.

9

7. ZEIT .
Fur die Einstellung oder Anderung
der Zeit und Anpassen der Garzeit.

8. START

Flr den Start von Funktionen und
die Bestatigung von Einstellungen.

9. RECHTES DISPLAY
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ZUBEHORTEILE

. FETTPFANNE

. BACKBLECH

. BACKAUSZUGE *
© (NUR BEI BESTIMMTEN
. MODELLEN)

KERNTEMPERATURFUHLER
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem
Modell variieren.

Weiteres Zubehor ist separat Uber den Kundenservice
erhaltlich.

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

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
\(/jverden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt wie
er Rost.

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

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit
— wie moglich entlang gleiten
-’ lassen. Den anderen Clip in

» seine Position absenken.

=

n

Um die Fihrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips
fest gegen das Seitengitter
dricken. Sicherstellen, =
dass sich die Backausziige

frei bewegen kdnnen.

Diese Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

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

OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

SONDERFUNKTIONEN

GRILL

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

@2 SCHNELLES VORHEIZEN

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

HEISSLUFT

Fiir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksiibertragung von einer Speise auf die
anderen.

wwv) TURBO GRILL

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

UMLUFT

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

th

sie ) 6™ SENSE-FUNKTIONEN

AUFLAUF

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

@ FLEISCH

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

@ MAXI GAREN

XL Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das Garen von
groBBen Fleischstiicken aus (Uber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab
und an zu begief3en, damit es nicht austrocknet.

ECO HEISSLUFT*

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

sH WARMHALTEN

- Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

"~ AUFGEHEN LASSEN

«m='F{ir optimales Gehen lassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen
lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren,
wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heil3
ist.

m AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Um durch das Garen entstandene
Verschmutzungen mit einem Zyklus bei hoher
Temperatur zu entfernen.

Sie kdnnen zwischen zwei Selbstreinigungszyklen
wahlen: Einem kompletten Zyklus (PYROLYSE) und ein
kirzerer Zyklus (ECO). Es wird empfohlen, den kiirzeren
Zyklus regelmaBig und den kompletten Zyklus nur bei

BROT

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

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

é BACKWAREN/TORTEN

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

sehr stark verschmutztem Ofen zu verwenden.

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

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

s =
\\- | —

,l-

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

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

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

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

2.EINSTELLUNGEN

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

Die Taste [ beiausgeschaltetem Ofen fiir mindestens
5 Sekunden driicken.

VA

%
l- l- l ), C
LT

Den Auswahlknopf zur Auswahl der Mal3einheit drehen,
anschlieBend (§) zur Bestatigung driicken.

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

Bitte beachten: Der Ofen ist auf den Verbrauch einer
elektrischen Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als 3 kW
(16 A) kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine geringere
Leistung verwendet, muss dieser Wert vermindert werden
(13 A).

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche
Gerliche zu entfernen.

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

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion mit
Luftzirkulation (z.B. ,HeiBluft” oder ,Umluft”).

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

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

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

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

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfligbar), die
Hauptfunktion auswahlen, anschlieend zur Bestatigung
driicken und zum Funktionsmeni gehen.

Den Knopf drehen, um die auf dem rechten Display
verfligbaren Unterfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion
auswahlen und (§) zur Bestatigung driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

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

Das Display zeigt die Einstellungen an, die nacheinander
geandert werden konnen.
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TEMPERATUR/GRILLSTUFE

S 2

Wenn die Symbole °C/°F auf dem Display blinken, den Knopf
drehen, um den Wert zu andern, anschlieend zur
Bestatigung driicken und fortfahren, um die nachfolgenden
Einstellungen zu d@ndern (falls moglich). AuBerdem kann
gleichzeitig die Grillstufe eingestellt werden (3 = hoch, 2 =
mittel, 1 = niedrig).

Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann die

Temperatur oder die Grillstufe durch Driicken von §# oder
direkt durch Drehen des Knopfes gedndert werden.

DAUER

"
0
K

Wenn das Symbol < auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden, und anschlieend (g) zur Bestatigung drticken.

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

In diesem Fall kann kein Garzeitende durch Programmierung
einer Startverzogerung eingestellt werden.

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

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/ STARTVERZOGERUNG

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Ist eine Anderung der
Abschaltzeit moglich, zeiﬂt das Display das voraussichtliche
Ende der Funktion an wahrend das Symbol (+) blinkt.

-’ = l
' |. 'I ' 5]
- V) G ("_5 @
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Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das gewiinschte
Garzeitende einzustellen, anschlieBend mit bestatigen
und die Funktion starten. Die Speise in den Ofen stellen und
die Tur schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach der
be:’jechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit
endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzdgerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase. Der Ofen erreicht
die gewlinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass
die Garzeiten etwas langer sind als in der Gartabelle angegeben.
Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet werden,

|
. DE
die programmierte Abschaltzeit zu dndern.

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

Bitte beachten: Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fUr
Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht verfigbar.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN
Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt wurden,
> driicken, um die Funktion zu aktivieren.

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

4. VORHEIZEN
Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.

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

An dieser Stelle die Tiir 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen,
die Tir schlieen und den Garvorgang durch Driicken von
starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgtltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend der
Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbrochen. Die Garzeit
beinhaltet keine Vorheizphase. Die zu erreichende Temperatur
kann immer unter Verwendung des Knopfes gedndert werden.

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

Zur Verlingerung der Garzeit ohne Anderung der
Einstellungen, den Knopf zum Einstellen einer neuen Garzeit
drehenund [> dricken.

. 6" SENSE-FUNKTIONEN

WIEDERHERSTELLUNG DER TEMPERATUR

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

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

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

. SONDERFUNKTIONEN
AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pgrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle Zubehérteile
aus dem Ofen entfernen (einschlieBlich der Seitengitter).
Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert ist, darauf
achten, dass wahrend der Selbstreinigung alle Gasflammen
oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind.

Entfernen Sie flir optimale Reinigungsergebnisse starke
Riickstande im Backofeninnern und reinigen Sie das
Tlrinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion verwenden. Die
Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des Ofens
durchfiihren oder wenn dieser wahrend des Garvorgangs
schlechte Geriiche freisetzt.

Die Sonderfunktionen & aufrufen und den Knopf zur
Auswahl () aus dem Men( drehen, dann zur Bestatigung
(¢) driicken.

Driicken Sie > um den Reinigungszyklus sofort zu starten,
E)der)drehen Sie den Knopf um das Kurzprogramm zu wahlen
ECO).

> driicken, um den Reinigungszyklus unmittelbar
zu starten oder driicken, um die Abschaltzeit/
Startverzogerung einzustellen.

Der Ofen wird den Reinigungszyklus starten und die Tir wird
sich automatisch sperren.

Die Tur kann wahrend der pyrolytischen Reinigung nicht
geoffnet werden: Sie bleibt verschlossen, bis die Temperatur
auf ein akzeptables Niveau reduziert wird. Den Raum
wdhrend und nach dem Pyrolysezyklus liiften.

Anmerkungen: Die Dauer und die Temperatur des
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden.

.BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS (WENN
VORHANDEN)

Der mitgelieferte Kerntemperaturfiihler gestattet das Messen
der exakten Innentemperatur von Lebensmitteln wahrend
des Garens.

Der Kerntemperaturfiihler darf nur bei gewissen
Garfunktionen eingesetzt werden (Ober-/Unterhitze, Heil3luft,
Umluft, Grill + Heif3luft, 6th Sense Fleisch und 6th Sense
Maxicooking).

Es ist duBerst wichtig, den Fiihler
korrekt zu positionieren, um perfekte
Garergebnisse zu erzielen. Den
LT Kerntemperaturfiihler vollstandig in

¥ den fleischigsten Teil des Fleisches
einflihren, dabei Knochen und fettige
Stellen vermeiden.

Fur Gefligel muss der
Kerntemperaturfihler seitlich in die
Mitte der Brust eingefiihrt werden.
Dabei ist sicherzustellen, dass die
Spitze nicht in einem Hohlraum steckt.
Priifen Sie im Fall von Fleisch mit sehr
unregelmaBiger Dicke, ob dieses korrekt gegart wurde, bevor
es dem Gerat entnommen wird. Schlie3en Sie das Ende des

Fuhlers in der Offnung an der rechten Wand des
Backofeninnenraums an. Wenn der Kerntemperaturfiihler an
den Backofeninnenraum angesteckt wird, ertont ein Summer
und das Display zeigt das Symbol und die Zieltemperatur.

)L
-

Wenn der Kerntemperaturfiihler wahrend der Auswahl einer
Funktion eingesteckt wird, wechselt das Display zur Standard-
Zieltemperatuyr des Kerntemperaturfiihlers.

Driicken Sie %é zum Starten des Einstellvorgangs. Drehen
Sie den Knopf zum Einstellen der Zieltemperatur fiir den
Kerntemperaturfihler. Zur Bestétic],]ung driicken Sie (@ .
Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der gewtinschten

I
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Backofentemperatur.

Driicken Sie oder [> zum Bestatigen und Starten des
Garzyklus.

Wahrend des Garzyklus zeigt das Display die Zieltemperatur
fur den Kerntemperaturfiihler. Wenn das Fleisch die
eingestellte Zieltemperatur erreicht, wird der Garzyklus an

und das Display zeigt ,End” (Ende).

Zum erneuten Starten des Garzyklus ab der Anzeige ,End”, ist
es moglich durch Drehen des Knopfes die Zieltemperatur fiir
den Kerntemperaturfiihler wie oben angegeben einzustellen.
Driicken Sie @ oder [> zum Bestitigen und erneuten
Starten des Garzyklus.

Anmerkungen: Wahrend des Garzyklus mit dem
Kerntemperaturfiihler konnen Sie den Knopf drehen, um die
Zieltempertaur fir den Kernfiihler zu &ndern. Driicken Sie &
zum Einstellen der Backofentemperatur.

Sie kdnnen den Kerntemperaturfihler jederzeit einstecken,
auch wahrend eines Garzyklus. In diesem Fall mussen Sie die
Parameter der Garfunktion erneut einstellen.

Wenn der Kerntemperaturfiihler mit einer Funktion nicht
kompatibel ist, schaltet der Backofen den Garzyklus ab und ldsst
einen Warnsummer ertdnen. Stecken Sie in diesem Fall den
Kerntemperaturfiihler ab oder driicken Sie <a zum Einstellen
einer anderen Funktion. Startvorwahl und Vorheizphase sind mit
dem Kerntemperaturfuhler nicht kompatibel.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste <4 mindestens 5
Sekunden gedriickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.

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

Aus Sicherheitsgrinden kann der Ofen jederzeit durch Dricken
derTaste (ly ausgeschaltet werden.

Whjr/lﬁool
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehdrteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen
gegeben wird, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit
zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind
nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts
und von den verwendeten Zubehorteilen abhangig.
Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden
und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen
entspricht, zu den héheren Einstellungen tbergehen.
Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile
und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen, dass
sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN
Bei der Verwendung der Funktion ,Hei8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.

Die Speise mit klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
imd ie Speisen mit ldngerer Garzeit weiterhin im Ofen
assen.

FLEIS

Verwenden Sie einen fir die Gro3e des zu garenden
Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Brihe und beschdpfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft wird.
Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang Dampf
erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach dem Ende

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

Flr ein gleichmalliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine der
unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch nach
zwei Dritteln der Garzeit. Die Tir vorsichtig 6ffnen, da
heiBer Dampf austritt.

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

DESSERT
Backen Sie sehr feine SiiBspeisen bei Ober-/Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese

immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fur das Garen auf mehreren Einschubebenen die

HeiBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen

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

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

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

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie

beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur, etwas
weniger Fllssigkeit und riihren Sie den Teig vorsichtiger.
Flr Desserts mit saftiger Fllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obsttorte) die ,Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden
Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden
mit Semmelbroseln oder Kekskriimeln, bevor Sie die
Fillung hineingeben.

PIZZA

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

AUFGEHEN LASSEN

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

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMP(OEE)ATUR G::iff)” UIEIIIID\I;S:lEj:(E)BR?:IELE
= - 170 30-50 2
Hefekuchen / Riihrteig =) Ja 160 30-50 2
Ja 160 30-50 4 1~
Gefiillter Kuchen = - 160 - 200 30-85 ‘i’
(Késekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 - 200 35-90 J:,“F \“?‘:“F
== - 160 - 170 20-40 3
Platzchen / Kleingebéck Ja 150 - 160 20-40 ;
Ja 150 - 160 20-40 4 T
== . 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 4 1
Ja 180 - 190 35-45x > 3 T
= Ja 90 1mo-150 3
Meringen Ja 920 130 - 150 _‘___4|____,__'_ ;
Ja 90 140-160¢ > 3 T
: 220 - 250 20-40 2.
Pizza (dUinn, dick, Focaccia) & Ja 220 - 240 20-40 _\é“_ ;
Ja 220 - 240 25-50¢ > 3 1
Brotlaib 0,5 kg = . 180 - 220 50-70 2
Brétchen =) - 180 - 220 30-50 3
Brot & Ja 180 - 220 30-60 4 T
2
Tiefkiihlpizza - 0 0 i
Ja 250 10-20 =+ U
= Ja 180 - 190 45-60 2
Herzhaftes Geback & Ja 180 - 190 45-60 4 1
Ja 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Ja 190 - 200 20-30 3
lacarsigticthan Herzhatns R R T RS
Ja 180 - 190 20-40¢ > 3 T
Lasagne / Kuchen = - 190 - 200 40-65 3
Nudelauflauf / Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 ;ﬂ
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REZEPT CFUNKTION vORWEZEN  TEMPERATUR  GARZEIT  EINSCHUBEGENE
Il;gamm/KaIb/ Rind/Schwein 1 G i 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
Schweinebraten mit Kruste 2 kg - 170 1M0-150 2,
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg e - 200 - 230 50-80% | 3
Puter / Gans 3 kg < - 190 - 200 90-150 [ 2,
:;iﬁgtlglggglg;cken/in Folie @ Ja 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
?Fggjgltte%? ZGuecrg‘hiijr?i,eAuberginen) Ja 180 - 200 >0-60 '\---2‘~—--‘!"
Toast @ - 3 (hoch) 3-6 2
Fischfilets / Steaks ™) - 2 (mittel) 20-300 A3
Elga;gg:;t:r/ GrillspieB3e / Rippchen / @ _ (mittezl_-ghoch) 15-30%%% 2 _ Livr
Brathihnchen 1-1,3 kg . 2 (mittel) 55-700 L2 ]
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35 - 50** _\é,,,
Lammkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 - 90** ;,
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 - 55%* ;,
Gemiisegratin - 3 (hoch) 10-25 ;,
Komplette Mahlzeit: Obsttorte
Erepcoene s kasngne T s
(Einschubebene 1)
Lasagne, Fleisch & Ja 200 50-120¢ 2 1
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45 - 120* _\,é,,, ;,
Fisch & Gemiise Ja 180 30-50 _\ri__!,. ;,
Gefiillte Bratenstiicke - 200 80 - 120* ;,
Fé:%?ﬁ?ﬁ;gfll—(iae'hnchen, Lamm) B 200 50 - 120 ;9

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

Ofen genommen werden.

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

Anmerkungen: Die Funktion 6th Sense ,Backwaren/Torten” verwendet nur Ober- und Unterhitze, ohne Heil3luft. Das

Vorheizen ist nicht erforderlich.

v 4 —
‘(
FUNKTIONEN @ @ C() —
Ober-/Unterhitze Grill Grill + HeiBluft HeiBluft Umluft Eco HeiBluft
& = =
AUTOMATIKFUNKTIONEN Back J
Eintopf Fleisch Maxi Garen Brot Pizza ackwaren un
Torten
R [ ~ LY ===V | | '\_r M
ZUBERHORTEILE Ofenf der Kuchenf Fettpf /Backblech od Fettpf. it 500 ml
Rost enform oder Kuchenform Fe panTe ackblech oder Fettpfanne / Backblech ettpfanne mi m
auf Rost Brater auf Rost Wasser
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WARTUNG UND
REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

da diese

AUSSENFLACHEN

- Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.
- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich
mit den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschlieend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die

beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
ie Flachen des Gerites
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

vollstandig abkihlen lassen und anschliefend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

« Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fiir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der
automatischen Reinigungsfunktion.

« Die Backofentir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden .

ZUBEHOR

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

AUSWECHSELN DER GLUHBIRNE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

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

Bitte beachten: Nur Glihlampen mit 25-40 W/230 ~ V, Typ
E-14,T 300° C oder Halogenlampen mit 20-40 W/230 ~V,
Typ G9°C, T 300°C verwenden. Die im Gerat verwendete
Lampe ist speziell fUr Elektrogerate konzipiert und ist nicht
fur die Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Gluhlampen sind Gber unseren Kundendienst
erhaltlich.

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloSen Hadnden berthren, da sie durch die Fingerabdricke
beschadigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig éffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
gefinden.

« Die Tir so weit wie mdglich schlie3en.
Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten.
Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen

und Eleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich
aus ihrem Sitz 10st. Die Tur seitlich abstellen und auf
eine weiche Oberflache legen.

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

' DE

4. Die Tir senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen.
Die Haken in ihre AusganEsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

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

Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme
Der Ofen funktioniert nicht. Stromausfall. Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
Z : Trennung von der . der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

- Stromversorgung. . Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,

- um festzustellen, ob die Storung erneut auftritt.

. Die Tur lasst sich nicht 6ffnen. - Stérung in der - Das Gerat aus- und wieder einschalten, um

Z - Turverriegelung. - festzustellen, ob die Storung erneut auftritt.
. Der Reinigungszyklus lduft. : Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen
% - abkilhlen lassen.

Das Display zeigt ein ,F“ gefolgt : Softwareproblem. Das nachste Kundendienstzentrum

von einer Nummer oder einem kontaktieren und die Nummer angeben, die
- Buchstaben an. - dem Buchstaben ,F” folgt.

Das Display zeigt einen Andere Sprache eingestellt. | Wenden Sie sich an die nachste

unscharfen Text und scheint Kundendienststelle.

- kaputt zu sein.

= =™ Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie
unter:
+  Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

Verwenden Sie den QR-Code

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem

.Iﬂ._-

Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des

Produkts angeben.
Whiripool
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Pikaopas

KIITOS SIITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Tdyden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava

osoitteessa www.whirlpool.eu/register

TUOTEKUVAUS

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

1. Kayttopaneeli
2. Puhallin

3. Pyored lammitysvastus
(ei nakyvissa)

4. Hyllykkoohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)

. Luukku
. Ylempi lampovastus/grilli
Valo

. Paistomittarin asetuskohta
(mallikohtainen varuste)

© N O u

9. Tunnistekilpi
(ald poista)

10.Alempi lampdovastus
(ei ndkyvissa)

KAYTTOPANEELI

1 23 4 5 6 78 9
1. VASEN NAYTTO 5.PYORONUPPI / 6TH SENSE 7. AIKA
-PAINIKE Kaytetadn ke_IIonajankqsettamiseen
2.VALO Valitsinta kaantamall selaillaan tai muuttamiseen seka
Sytyttdd ja sammuttaa lampun. toimintoja seka saadetaan kaikki kypsennysajan saatamiseen.
sennysparametrit. Painamalla 8. KAYNNISTA
3. VIRRANKATKAISU valitaan, asetetaan, avataan .

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

4. TAKAISIN
Palaa edelliseen valikkoon asetuksia
konfiguroitaessa.

ja vahvistetaan toimintoja tai
Earametreja seka kaynnistetaan
ypsennysohjelma.

6. LAMPOTILA
Kdytetaan lampaotilan asettamiseen.

Kaytetaan toimintojen
kdynnistamiseen seka asetusten
vahvistamiseen.

9. OIKEA NAYTTO
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TARVIKKEET

RITILA

. UUNIPANNU

. LEIVINPELTI

© LIUKUKISKOT *
© (VAIN JOISSAKIN
: MALLEISSA)

PAISTOMITTARI
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

N

Varusteiden maard vaihtelee ostetun mallin mukaan.
Muita lisévarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN TARVIKKEIDEN ASETTAMINEN
Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa ylospain.

Muut tarvikkeet, kuten uuniﬁannu ja leivinpelti,
laitetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTAMINEN (JOS NAMA
SISALTYVAT TARVIKKEISIIN)

Irrota kannattimet uunista ja irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukiskon ylempi
Pidike hyllykkéohjaimeen ja
i

— menee. Laske toinen pidike
- paikalleen.

Varmista ohjain paikalleen
painamalla pidikkeen alacsaa __
tiukasti hyllykkéohjainta =———
vasten. Varmista, etta
liukukiskot voivat liikkua
vapaasti. Toista nama vaiheet
toiselle hyllykkdohjaimelle
samalla tasolla.

Huomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittéa mille tasolle tahansa.

u’uta sita niin pitkalle kuin se

KANNATTIMIEN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN
. Poista hyllykkéohjaimet nostamalla niita ylos ja
vetamalla sitten kevyesti alaosa pois paikaltaan: Nyt
hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa.

. Laita hyllykkéohjaimet takaisin asettamalla ne
ensin ylemmalle paikalleen. Pida niita ylhaalla samalla
liu'uttaen ne kypsennysosastoon ja laske ne sitten
alemmalle paikalleen.
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TOIMINNOT

PERINTEINEN

Minka tahansa ruokalajin kypsentaminen vain
yhdella tasolla.

GRILLI

Grillaa pihvit, kebabit tai makkarat, kypsentaa
vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipaa. Lihaa
grillattaessa suosittelemme kayttamaan uunipannua
valuvien nesteiden kerdaamiseksi: Aseta pannu mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisaa 500 ml
juomakelpoista vetta.

<2\ KIERTOILMA
&)

Erilaisten (enintdan kolme) useilla tasoilla
olevien saman kypsennyslampétilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen. Tata toimintoa voidaan
kayttaa eri ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut
siirtyvat ruokalajista toiseen.

PERINTEINEN LEIVONTA

——/ Lihan kypsentamiseen, taytetta sisaltavien
leivonnaisten leipomiseen seka taytettyjen
vihannesten paistamiseen ainoastaan yhdella tasolla.
Tama toiminto kayttaa ajoittaista, hellavaraista ilman
kierratystd, joka estaa ruoan liiallista kuivumista.

6™ SENSE -TOIMINNOT

PASTARUOKA
Tama toiminto valitsee automaattisesti
L)astaruoille parhaiten sopivan lampatilan ja
ypsennystavan.

LIHA

Tama toiminto valitsee automaattisesti lihalle
parhaiten sopivan lampatilan ja kypsennystavan. Tama
toiminto kdaynnistaa ajoittain tuulettimen alhaisella
nopeudella; tarkoituksena on estaa ruoan liiallista
kuivumista.

@ ISOT LIHAPALAT

XL Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja lampoétilan suurille lihapaloille (yli
2,5 kg). On suositeltavaa kaantaa lihaa kypsennyksen
aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti molemmin puolin.
On hyva kostuttaa sita silloin talloin, jotta se ei paase
kuivumaan liikaa.

LEIPA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan lampétilan
ja kypsennystavan.

g PIZZA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille pizzoille parhaiten sopivan
[ampatilan ja kypsennystavan.

KAKUT

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille leivonnaisille parhaiten sopivan
[ampdatilan ja kypsennystavan.

ERIKOISTOIMINNOT

2 NOPEA ESIKUUMENNUS

Uunin nopea esikuumennus. Kun esikuumennus
on paattynyt, uuni valitsee automaattisesti toiminnon
" H H ” . s . .

Perinteinen”. Odota esikuumennuksen paattymista
ennen kuin laitat ruoan uuniin.

wov) TURBO GRILLI

Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti,
broileri). Suosittelemme kayttdmaan uunipannua
valuvien nesteiden kerdaamiseksi: Aseta pelti mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisaa 500 ml
juomakelpoista vetta. Paistinvarrasta (jos varusteena)
voidaan kdyttaa taman toiminnon kanssa.

SAASTO KIERTOILMA*
&

Kypsenna taytettyja paisteja tai lihafileita yhdella
tasolla. Ruoka ei kuiva liikaa hellan ja jaksollisen
ilmankierron ansiosta. Taman saastotoiminnon
ollessa kdytossa valo ei pala kypsennyksen aikana.
Kaytettdessa energiankulutusta optimoivaa SAASTO-
jaksoa uunin luukkua ei pitdisi avata ennen kuin ruoka
on taysin kypsynyt.

i LAMPIMANAPITO

- S3ilyta juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja
rapeana.

. KOHOTUS

' Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohotus. Kohotustuloksen takaamiseksi toimintoa

ei saa kaynnistaa, jos uuni on viela kuuma edellisen
kypsennysjakson jaljilta.

@ AUTOMAATTINEN PUHDISTUS -
PYROLYYSIPUHDISTUS

Poistaa paistoroiskeet erittdin korkeassa
lampotilassa toimivalla jaksolla.
On mahdollista valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa:
koko jakso (PYRO) tai lyhyt jakso (ECO - saasto).
Suosittelemme kayttaman no?eampaa jakso
saannollisin valiajoin ja tdaydellista jaksoa vain, kun uuni
on erittain likainen.

*Toimintoa kdytetddn viitteena energiatehokkuutta
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014
mukaisesti
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LAITTEEN ENSIMMAINEN KAYTTO

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

s =
\\- | —

,I-

Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua: Aseta
tunnit nuppia kaantamalla ja vahvista painamalla

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua:
Aseta minuutit nuppia kaantamalla ja vahvista
painamalla

Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan mydhemmin, paina
® ja pidé sitd painettuna vahintaan sekunnin ajan uunin

ollessa sammutettuna ja toista ylla olevat vaiheet.

Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkdn sahkokatkon

jalkeen.

2. ASETUKSET

Tarvittaessa voit vaihtaa oletusasetukset lampétilan

mittayksikon (°C) ja nimellisvirran osalta (16 A).

Uunin ollessa sammutettuna paina §¢ ja pida sita
painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

\
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Valitse mittayksikko kdaantamalla valintanuppia ja
vahvista se sitten painamalla

Valitse nimellisvirta kaantamalla valintanuppia ja
vahvista se sitten painamalla (g) .

Huomaa: Uuni on ohjelmoitu kayttdmaan sahkdvirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on enemman
kuin 3 kW (16 A): Jos kodin sahkoverkon teho on alhaisempi,
sinun on laskettava kyseistd arvoa (13 A).

3. LAMMITA UUNI

Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat jaaneet
siihen valmistuksen aikana: tama on tdysin normaalia.
Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamaan uunia tyhjana, jotta
poistetaan mahdolliset hajut.

Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja poista
myds kaikki sen sisalla olevat varusteet.

Lammitad uunia 200 °C:ssa noin tunnin ajan ja kdyta
mieluiten ilmankierrolla varustettua ohjelmaa (esim.
"Kiertoilma" tai "Perinteinen leivonta”).

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Suositellaan tuulettamaan huone laitteen
ensimmaisen kayton jalkeen.

PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE JOKIN TOIMINTO

Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika nakyy
naytolla. Kytke uuni paalle painamalla (1) ja pitamalla
sita painettuna.

Tarkeimmat kdytettavissa olevat toiminnot saadaan
nakyviin vasemmalle naytélle kaantamalla nuppia.
Valitse niista yksi ja paina

=

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niita on),
valitse ensin paatoiminto, vahvista sitten painamalla
ja mene toimintovalikkoon.

-

Kaytettavissa olevat alitoiminnot saadaan nakyviin
oikealle ndytolle kaantamalla nuppia. Valitse niista yksi
ja vahvista painamalla

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia.

Naytolla nakyvat jarjestyksessa asetukset, joita voit
muuttaa.

LAMPOTILA/GRILLIN TASO

P
>

s lmins
i [

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

Voit my0s asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 =
matala) samaan aikaan.
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Huomaa: Toiminnon kdynnistyttyd voit muuttaa lamp0&tilaa

tai grillitasoa painamalla f§¢ tai kdéntamalla suoraan
nupista.

KESTO

"
0
77N

Kun kuvake ¢ vilkkuu naytéll3, aseta haluamasi
kypsennysaika saatonupista ja vahvista sitten
painamalla (g) .

Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat

seurata kypsennysta manuaalisesti: Vahvista painamalla
ja kaynnista toiminto.

Tassa tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen

loppumisaikaa ohjelmoimalla viivastetyn kaynnistyksen

(ajastus).

Huomaa: Voit sdataa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla ) : Muuta tunnit nuppia
kddntamalld ja vahvista painamalla (g) .

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN ASETTAMINEN/
VIIVASTETTY KAYNNISTYS

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen
jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon kaynnistymista
ohjelmoimalla sen paattymisaika.

Kun paattymisajan muuttaminen on mahdollista,
naytolla nakyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan
loppuvan, kuvakkeen () vilkkuessa.

(o R [

U

3

Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu
paattymisaika nuppia kaantamalla, vahvista sitten
painamalla [> ja kdynnista toiminto.

Laita ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto kdynnistyy
automaattisesti sen jalkeen, kun on kulunut laskettu
aika, joka tarvitaan siihen, etta kypsennys paattyy
asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Kypsennyksen viivastetyn kdynnistysajan
ohjelmoiminen sulkee pois kaytdsta uunin
esikuumennusvaiheen. Uuni saavuttaa haluamasi lampaétilan
vaiheittain, minka vuoksi kypsennysajat ovat hieman
kypsennystaulukossa lueteltuja pitempid.

Odotusaikana voit kayttda nuppia ohjelmoidun
paattymisajan muuttamiseen.

Lampdtilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan painamalla
B -tai O -painiketta. Vahvista lopuksi painamalla (g) .

Huomaa: Toiminnon alkamisviive ei ole kdytettavissa grilli- ja
turbogrillitoiminnoissa.

|

. FI
3. AKTIVOI TOIMINTO
Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto
painamalla > .

Voit keskeyttda parhaillaan kdynnissa olevan toiminnon
milloin tahansa painamalla (B, ja pitamalla sita
painettuna.

4, ESIKUUMENNUS

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

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

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita
kypsennys painamalla

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin esikuumennus
on paattynyt, se saattaa vaikuttaa negatiivisesti lopulliseen
kypsennystulokseen.

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa
sen keskeytymisen.

Kypsennysaikaan ei sisally esikuumennusvaihetta.

Voit aina muuttaa lampdtilaa, jonka haluat saavuttaa, nuppia
kayttamalla.

5. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN
Kuuluu aanimerkki ja naytto ilmoittaa, etta kypsennys
on paattynyt.

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

. 6" SENSE -TOIMINNOT

LAMPOTILAN PALAUTTAMINEN

Jos uunin sisdlla oleva lampétila laskee kypsennysjakson
aikana luukun avaamisen vuoksi, kaynnistyy
automaattisesti erityistoiminto, joka palauttaa
alkuperdisen lampétilan.

Lampotilan palauttamisen aikana ndytolla nakyy
“kaarme”-animaatio kunnes asetettu lampdtila on
saavutettu.

©

[ "'ﬁ.’;°c
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Ohjelmoidun kypsennysjakson ollessa kdynnissa
kypsennysaikaa pidennetaan luukun avausajan
mukaisesti parhaiden kypsennystulosten takaamiseksi.

. ERIKOISTOIMINNOT
AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - PYROLYYSIPUHDISTUS

Alé koske uuniin pyrolyysipuhdistusjakson aikana.
Pida lapset ja eldiimet kaukana uunista
pyrolyysipuhdistusjakson aikana ja sen jalkeen
(kunnes huone on tuuletettu).

Poista kaikki varusteet uunista ennen
pyrolyysipuhdistustoiminnon kdynnistamista,
mukaan lukien hyllykkéohjaimet. Jos uuni on
asennettu keittotason alle, on varmistettava, etta
kaikki ﬁolttimet tai sahkolevyt on sammutettu, kun
itsepundistustoiminto on kaynnissa.

Optimaalisten puhdistustulosten saamiseksi on
liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun sisdlasi
puhdistettava ennen Pyro-toiminnon kayttamista. Kayta
pyrolyysipuhdistustoimintoa ainoastaan, jos laite on
erli(tt;'a'in likainen tai tunnet ikavaa hajua kypsennyksen
aikana.

Avaa erikoistoiminnot & ja valitse valikosta () nuppia
kaantamalla. Vahvista sitten painamalla (g) .

Kaynnista puhdistusjakso vlittémasti painamalla >
1(:ai ké;énné nuppia, jos haluat valita lyhyemman jakson
ECO).

Paina [> , jos haluat kdynnistad puhdistusjakson
heti, tai paina éD ,Los haluat asettaa paattymisajan/
ajastetun kdynnistyksen.

Uuni aloittaa puhdistusjakson ja luukku

lukkiutuu automaattisesti. Uunia ei voida avata
yrolyysipuhdistuksen ollessa kdynnissa: Se pysyy
ukittuna, kunnes lampatila palautuu hyvaksyttavalle

tasolle. Tuuleta huonetta pyrolyysipuhdistuksen aikana

ja sen jdlkeen.

Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lampdtilaa ei voida sdatda.

. PAISTOMITTARIN KAYTTAMINEN (JOS SELLAINEN ON)

Toimitetulla paistomittarilla pystytadan mittaamaan
ruoan tarkka sisalampétila kypsennyksen aikana.
Paistomittaria saadaan kdyttaa ainoastaan tietyissa
kypsennystoiminnoissa (Perinteinen , Kiertoilma,
Konvektiouuni, Turbogrilli, 6th Sense Liha ja 6th Sense
Maxicooking (Isot Lihapalat)).
On hyvin tarkeaa sijoittaa
paistomittari oikeaan kohtaan,
i jotta saadaan parhaat tulokset.
LD Tyonna mittari kokonaan lihan
: paksuimpaan kohtaan siten, etta se
ei koske luita ja rasvaisia osia.
Lintupaisteihin mittari tydnnetaan
oikkisuunnassa rintaosan
eskelle varmistaen, etta karki
ei jaa onttoon kohtaan. Jos
lihakappaleen paksuus vaihtelee
merkittavasti, tarkista, etta se on
kyEsynyt kunnollisesti, ennen kuin
poistat sen uunista. Kytke paistomittarin pda reikaan,
joka on uunin sisustan oikeassa seindssa.

Kun paistomittari on kytketty uunin sisaseindan, kuuluu
aanimerkki ja naytolla nakyvat kuvake seka haluttu
lampotila.

Jos paistomittari kytketdan toiminnon valinnan aikana,
ndytto vaihtaa oletusasetuksena olevaan paistomittarin
haluttuun lampétilaan.

Aloita asetusten tekeminen painamalla @ . Aseta
paistomittarin haluttu lampatila nuppia kaantamalla.
Vahvista painamalla (&

Aseta uunin sisalampotila nuppia kaantamalla.

I
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Vahvista asetukset ja kdaynnista kypsennysjakso
painamalla @ tai > .
Kypsennysjakson aikana naytolla nakyy paistomittarin
haluttu lampétila. Kun liha saavuttaa asetetun
!lélizmglfjtilan, kypsennysjakso paattyy ja ndytolla lukee
nd”.

Jos haluat kdynnistaa kypsennyksen uudelleen kohdasta
“End”, nuppia kaantamalla voit saataa paistomittarin
haluttua Faimpétilaa ylla kerrotulla tavalla. Painamalla

tai [> vahvistat asetukset ja kdynnistat
kypsennysjakson uudelleen.
Huomaa: paistomittarin kanssa suoritettavan
kypsennysjakson aikana on mahdollista muuttaa
paistomittarin haluttua lampdtilaa nuppia kdadantamalla. Sdada
uunin sisdlampdétila painamalla 8 .
Paistomittari voidaan kytked paikalleen milloin hyvansa,
myds kypsennysjakson aikana. Tdssd tapauksessa on
kypsennystoiminnon parametrit asetettava uudelleen.
Jos paistomittari ei ole yhteensopiva toiminnon kanssa,
uuni kytkee kypsennysjakson pois paalta ja kuuluu
halytysadanimerkki. Tassa tapauksessa on paistomittarin
kytkentd irrotettava tai on painettava << jonkin
toisen toiminnon asettamiseksi. Viivastetty kdynnistys ja
esikuumennusvaihe eivadt sovi yhteen paistomittarin kanssa.
. PAINIKELUKITUS
Painikkeet lukitaan painamalla <9 ja pitamalla sita
painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Painikelukitus voidaan kdynnistad myos
kypsennyksen ollessa kaynnissa.

Turvallisuussyista uuni voidaan kytked pois paalta milloin
tahansa painamalla (ly .
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso,
joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille. Paistoaika
alkaa siita hetkesta, jolloin ruoka laitetaan uuniin.

Aika ei sisalla esikuumennusta (mikali se on vaadittu).
Kypsennyksen lampatilat ja ajat ovat viitteellisia ja ne
rilppuvat ruoan madrasta ja kaytettavien varusteiden
tyypista. Kdyta ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia
ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin
asetuksiin. Ké?/té toimitettuja varusteita ja mieluiten
tummia metallisia vuokia ja uunipelteja. Voit kayttaa
my0s pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta
muista, etta talloin paistoajat ovat hieman pidempia.

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

LIHA
Voit kayttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
ﬁaistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
yva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my0s lisaa makua.
Huomaa, ettd taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsa, anna sen levata uunissa viela 10-15
minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhtd paksuja paloja, jotta
ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat vaativat
Eidemmén kypsennysajan. Aseta ritila alemmalle tasolle

auemmaksi grillivastuksesta, jotta pinta ei pala. Kddnna
lihaa, kun kypsennysajasta on kulunut kaksi kolmasosaa.
Avaa luukku varovasti, silla sisalta tulee hoyrya.

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

JALKIRUOAT
Paista huolellista paistamista vaativatﬂ'élkiruoat
perinteiselld toiminnolla yhdella tasolla.

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

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla tydontamalla
ie kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu taikinaa, kakku on
ypsa.

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

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta

seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit

myos vahentaa lisattdvan nesteen maaraa tai sekoittaa

taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava tayte tai

kuorrutus 8kuten esim. juustokakku tai hedelmapiirakat),

on hyva paistaa toiminnolla Perinteinen leivonta. Jos

kakun pohja jaa lilan kosteaksi, paista kakku seuraavalla

kerralla alemmalla tasolla ja ripottele taikinapohjan
aalle korppujauhoja tai keksinmuruja ennen taytteen
isdamista.

PITSA

Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu

rapeaksi. Levita mozzareIIaH’uustoa pizzan paalle, kun

2/3 kypsennysajasta on kulunut.

RISING (KOHOTUS)

Taikina on suositeltavaa peittad kostealla liinalla ennen

uuniin laittamista. Talla toiminnolla kohotusaika on noin

kolmanneksen lyhyempi kuin huoneenlammassa (20-25

;C)Hgizzan kohotusaika on noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa
ohden.

Whjr/lﬁool



KYPSENNYSTAULUKKO

; ; © LAMPOTILA | KYPSENNYSAIKA TASO
RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS. °C) : (Min.) JA VARUSTEET
=3 : 170 30-50 2
Nostatetut kakut / sokerikakut E Kylla 160 30-50 _\éﬁ
Kyl 160 30-50 4 1
) ~ B 3
Taytetyt kakut ' ) = 160 - 200 30-85 —
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) Kylli 160 — 200 35 - 90 _\m4|__._,"’. ““.1|__._,"F
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Pikkuleivat / Pienet kakut Kyll3 150 - 160 20 - 40 3
Kylla 150 - 160 20 -40 4]
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
Tuulihatut Kylla 180 - 190 35-45 4 1
— ) 5 3 1
Kyll3 180 - 190 35-45¢+ > 3
= Kylla 90 110 - 150 3
Marengit Kylla 90 130-150 4 1
Kylla 90 140-160% > 3 1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (ohut, paksu, focaccia) 6() Kylla 220 - 240 20-40 _\éﬁ 1
Kyl 220 - 240 25-50+ >, 3
Leipé, limppu 05 kg =~ . 180 - 220 50-70 2
Pieni leipi =) ; 180 - 220 30 - 50 3
Leipa 2 Kylla 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10 - 20 2
Pakastepizzat — 7 1
Kyl 250 10-20 4
— ) 2
= Kylla 180 - 190 45-60 2
Suolaiset piiraat v . 4 1
(kasvispiiras, juustopiiras) Y Kylla 180 - 190 45 - 60 A, AFR
Kylla 180 - 190 a5-70¢ > 3 1
= Kylla 190 - 200 20-30 3
Vannikkeet/voitaikinapasteijat Kylla 180 - 190 20 - 40 4
l_j jp S
Kyl 180 - 190 20-40¢ > 3 T
. 3
Lasagne/laatikot = - 190 - 200 40 - 65
. : 3
Uunipasta/cannelloni - 190 - 200 25-45
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RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS. LAM(':?)T'LA KyPs m’i\:x)SA'KA A V;RASSTEET
I1.al1<rg;\paanliha / vasikka / nauta / sika NI ) 190-200 60 - 90 é
Kamarallinen porsaanpaisti 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Kana / kani / ankka 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkkuna / hanhi 3 kg G, : 190 - 200 90-150 2,
{unikala / folioon kaaritty = Kylla 180 - 200 40-60 >,
-(I;g)r%taeattyitf xei?'a'aktrr‘;:(ss;?,tmunakoisot) Kylla 180 - 200 50-60 '\~-2“—-"--"
Paahtoleipa @ - 3 (korkea) 3-6 .\,_ﬁ_,,.
Kalafileet / viipaleet @ - 2 (keski) 20 - 30%*** -\...‘%..,- 1;;

: o : % % 2-3 %
]!\gflht?i;\aat{)lill?\?i‘;artaat/g""Ikylkll @ ) E(koerskkeia_) 15-30%%% 2 . Livr
Paistettu broileri 1-1,3 kg - 2 (keski) 55 - 70** P LLL
Paahtopaisti, raaka 1 kg - 2 (keski) 35 - 50%* _\é,_
Lampaan reisi/potka - 2 (keski) 60 - 90** ;,
Uunissa paistetut perunat - 2 (keski) 35 - 55%* ;,
Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10-25 ;,
Kokonainen sterie: Hedelmatortey o0 0 a0en0r B el
Lasagne jaliha Kylla 200 50 - 120% _\é,_ ;,
Liha ja perunat Kyl 200 45-1200 &1
Kala & Vihannekset Kylla 180 30-50 _\._%,_ ;,
Taytetyt paistit - 200 go-120* 3
(Fl’glnti,,ltkglnt; Ilz;lr:wamas) ) 200 >0 - 120 ;9

* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
**Kdanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).
*** Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa

Huomaa: 6th Sense "Kakut”-toiminnossa kdytetddn ainoastaan yla- ja alaldmmitysvastuksia, ilman kiertoilmaa. Se ei vaadi
esikuumennusta.

haod Z 4 _—
‘(
TOIMINNOT @ @ & =X
Perinteinen Grilli Turbogrilli Kiertoilma Perinteinen leivonta Saasto Kiertoilma
AUTOMAATTISET & ©z] > =
TOIMINNOT
Pastaruoka Liha Maxi Cooking Leipa Pizza (Pizza) Kakut
Aueernr N | I S
TARVIKKEET Uunipelti tai kakk k Uuni / leivinpelti tai Uuni j 500 ml
Ritila unipe I.él,. a“ uvuoka un|p.annu' e|vmpe ! a Uunipannu/uunivuoka unlpannu,Jg§sa m
ritilalla uunipeltiritilan paalla vettd
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HUOLTO JA
PUHDISTUS

Varmista, ettd uuni on jaahtynyt,
ennen kuin aloitat huolto- tai
puhdistustoimenpiteet.

Al3 kédyta hoyrypuhdistimia.

ULKOPINNAT

- Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
Finta on kovin likainen, voit kdyttda vettd, johon on
isatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Al kdyta syOovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.

Jos tallaista ainetta pdasee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

« Anna uunin jadhtya jokaisen kdyttokerran jalkeen
ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela
ieman lammin; ndin saat pois ruoasta jdaneet tahrat

Ala kayta terasvillaa,
hankaussienia tai hankausaineita/
syovyttavia puhdistusaineita,
koska ne saattavat vaurioittaa
laitteen pintaa.

Kayta suojakasineita.

ja roiskeet. Kuivaa runsaasti vetta sisaltavien ruokien
kypsennyksesta syntynyt kosteus antamalla uunin
jaahtya kokonaan ja pyyhi se sitten liinalla tai sienella.
« Jos sisapinnoilla on pinttynytta likaa, on suositeltavaa
kdyttaa automaattista puhdistustoimintoa parhaiden
puhdistustulosten saamiseksi.

« Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa kayton
jalkeen ja kasittele niita uunikintailla, jos ne ovat viela

uumia. Ruoantdhteet voidaan poistaa harjalla tai
sienella.

LAMPUN VAIHTAMINEN
1. Kytke uuni irti sdhkoverkosta.

2. Ruuvaa auki valon suojus ja vaihda lamppu seké
ruuvaa suojus takaisin kiinni valoon.

3. Kytke uuni sahkoverkkoon.

Huomaa: Kayta vain hehkulamppuja 25-40 W/230 ~ V tyypit
E-14,T300°C tai halogeenilamppuja 20-40 W/230 ~ V tyyppi
(9, T300°C. Tuotteessa kaytetty lamppu on suunniteltu
erityisesti kodinkoneita varten eika se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). Lamppuja on
saatavissa huoltopalvelusta.

- Jos kdytetaan halogeenilamppuija, éla kasittele niitd paljain
kasin, koska sormenjdljet voivat vahingoittaa niitd. Ald

kdyta uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin
paikalleen.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

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

« Sulje luukkua niin paljon kuin voit.
Ota tukeva ote luukusta molemmilla kasilla — ala pida
siita kiinni vain yhdella kadella.
Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen sulkemista

ja vetamalla sita samalla yléspain, kunnes se vapautuu
paikaltaan. Laita luukku sivuun asettaen sen pehmealle
pinnalle.

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

4. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperaisille paikoilleen: Varmista, etta
lasket ne taydellisesti alas.

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

Ongelma

. Sihkokatkos.
- Kytkeytynyt irti
verkkovirrasta.

-~ Uuni ei toimi.

Luukku ei avaudu.
: . Puhdistusjakso kaynnissa.

- Naytolle tulee “F"-kirjain ja jokin
- numero tai kirjain.

Mahdollinen syy

Korjaus

. Tarkista, etta verkossa on jannite ja ettd uuni on
- kytketty verkkoon. %
- Kytke uuni
- tarkista, onko vika poistunut.

ois paalta ja uudelleen paalle ja

 Vika luukun lukossa.

Sammuta uuni ja kytke se uudelleen paalle
: nahdaksesi, toistuuko hairio. Odota, etta
- toiminto pdattyy ja uuni jaahtyy.

- Ohjelmistossa on ongelma.
: - jailmoita “F"-kirjaimen perdssa oleva numero.

Ota yhteys lahimpdan huoltopalvelupisteeseen

saatavissa osoitteesta:
Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu
Kayttamalla QR-koodia

.Iﬂ._-

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun
otat yhteytta asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

O ———
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Guide rapide I FR

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

Afin de profiter d'une assistance compléte,
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

DESCRIPTION DU PRODUIT

d’utiliser I'appareil.

1. Panneau de commande
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

5. Porte

6. Elélrlnent de chauffage supérieur/
gri
7. Ampoule

8. Point d'insertion de la sonde a
viande (le cas échéant)

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10.Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDE

1
1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. ON/OFF
Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

4. RETOUR
Pour retourner au menu précédent
lors de la configuration des réglages.

23 4 5 6 78

5.BOUTON ROTATIF / BOUTON
6TH SENSE

Tournez pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
paramétres de cuisson. Appuyer
sur @ pour sélectionner, régler,
accéder ou confirmer des fonctions
ou paramétres et éventuellement

démarrer le programme de cuisson.

6. TEMPERATURE
Pour régler la température.

9

7. HEURE
Pour régler ou changer le temps, et
régler le temps de cuisson.

8. AU DEMARRAGE

Pour lancer les fonctions et
confirmer les réglages.

9. ECRAN AFFICHAGE DROIT
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

. PLAQUE DE CUISSON

GRILLES COULISSANTES *
: (UNIQUEMENT DANS
: CERTAINS MODELES)

SONDE A VIANDE R
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

GO

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle
acheté. Il est possible d'acheter séparément d'autres
accessoires aupres du Service apres-vente,

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que le
cOté avec le bord relevé soit placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la léchefrite et la plaque
de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la méme
maniére que la grille métallique.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON LE
MODELE)

Enlever les supports de grille du four et enlever la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la
= aussi loin que possible.

" Abaisser l'autre agrafe en

> place.

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de I'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les =}
Prilles peuvent se déplacer |
ibrement. Répétez ces étapes-
pour l'autre support de grille
du méme niveau.

Veuillez noter : Les grilles

coulissantes peuvent étre installées au niveau de votre choix.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

. Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure de
son appui: Les supports de grille peuvent maintenant
étre enlevés.

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

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

FONCTIONS SPECIALES

GRIL

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

CHALEUR PULSEE
\&/) Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux

(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

4 PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement. Une
fois la phase de préchauffage terminée, le four
va automatiquement sélectionner la fonction «
Convection naturelle ». Attendre la fin du préchauffage
avant d'y placer les aliments.

v 1 TURBO GRIL

Pour rotir de grosses pieces de viande (cuisses,
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d’utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
lechefrite, contenant 500 mIJd’eau, sur n‘importe quel
niveau sous la grille. Le tournebroche (selon le modéle)

peut étre utilisé avec cette fonction.

CONVECTION FORCEE

——) Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec
garniture, ou des rotis farcis aux légumes sur un seul
niveau. Cette fonction utilise une circulation d'air
délicate et intermittente pour éviter que les aliments
ne s'assechent trop.

th

<ie ) FONCTIONS 6™ SENSE

RAGOUT

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour les pates.

@ VIANDES

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode
de cuisson pour la viande. Cette fonction active de
facon intermittente le ventilateur a basse vitesse pour
empécher les aliments de trop sécher.

ECO CHALEUR PULSEE*

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'assechent pas
trop grace a une légére circulation d’air intermittente.
Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le voyant reste
éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et
ainsi optimiser la consommation d’énergie, la porte
du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin de la
cuisson.

{§¢ MAINTIEN AU CHAUD

< Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

. LEVEE

= pour un levage parfait des \oétes sucrées ou
salées. Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas
la fonction si le four est encore chaud apres un cycle
de cuisson.

-INETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO
Pour éliminer les éclaboussures produites

@ CUISSON GROSSE PIECE

XL | a fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température pour cuire
de grosses pieces de viande (de plus de 2,5 kg). Il est
conseillé de retourner la viande pendant la cuisson
pour obtenir un dorage homogéne des deux cOtés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de
cuisson pour éviter son desséchement.

lors de la cuisson en utilisant un cycle a tres haute
température.

Deux cycles de nettoyage automatique sont
disponibles : un cycle complet (nettoyage PYRO) et
un c%/cle plus court (ECO). Nous vous recommandons
d'utiliser le cycle plus court a intervalles réguliers et le

cycle complet seulement lorsque le four est tres sale.

PAIN

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pain.

g PIZZA

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pizza.

é GATEAUX

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de gateau.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Reglement (UE) n°
65/2014
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UTILISER LAPPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

1. REGLER L'HEURE
Vous devez régler I'neure lorsque vous allumez 'appareil
pour la premiere fois.

s =
\\- | —

,I-

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur pour confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tournez le
bouton pour régler les minutes et appuyez sur

pour
confirmer.

Veuillez noter : Pour changer I'heure plus tard, appuyez sur
pour au moins une seconde alors que le four est éteint,
et répétez les étapes décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une panne de
courant prolongée.

2.REGLAGES

Au besoin, vous pouvez changer les unités de mesure par
défaut, la température (°C), et le courant nominal (16 A).

Avec le four éteint, appuyez sur §# pour au moins 5
secondes.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner 'unité
de mesure, puis appuyez sur (§) pour confirmer.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le
courant nominal, puis appuyez sur (g) pour confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

un niveau d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise
un niveau d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur
(13A).

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du
four et enlevez les accessoires de l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une %nction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Air Brassé »).

Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur () pour allumer le four.

Tournez le bouton pour afficher les principales fonctions
disponibles sur I'écran de gauche. Sélectionnez une
fonction et appuyez sur C%

=

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le modéle),
sélectionnez la fonction principale et appuyez ensuite sur
pour confirmer et accéder au menu de la fonction.

~, =D << (D _
= & S = (% =

Tournez le bouton pour afficher les sous-fonctions
disponibles sur I'écran de droite. Sélectionnez une
fonction et appuyez sur pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages.

L'écran affiche en séquence les réglages qui peuvent
étre changés.

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

Lorsque le voyant °C/°F cligfnote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite sur

pour confirmer et modifier les reglages suivants
(lorsque possible).
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Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2 =
normal, 1 = bas) en méme temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en appuyant sur
§# ousimplement en tournant le bouton.

DUREE

g

A
!

7N

Lorsque le voyant & clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur (g) pour confirmer.

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous avez
I'intention de gérer [a cuisson manuellement : Appuyer
sur pour confirmer et lancer la fonction.

DansCe cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur @ :Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur (g) pour confirmer.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de
la fonction en programmant I'heure de fin de cuisson.
Lorsque vous pouvez changer le temps de fin de
cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de la fin de la
cuisson pour la fonction, et le voyant () clignote.

M
I-' (‘73\\@’

IEPANEY
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Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler

I'heure de fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur
pour confirmer et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La

fonction démarre automatique apres une période de

temps déterminée pour que la cuisson se termine au

moment désiré.

(2. 210D

Veuillez noter: La programmation d'un délai pour le début de la
cuisson désactive la phase de préchauffage. Le four va atteindre
la température désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légérement plus longs que ceux
indiqués sur le tableau de cuisson.

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser le bouton
pour changer le temps de fin de cuisson programmeée.

Appuyez sur [# ou () pour changer la température et le
temps de cuisson. Appuyez sur (g) pour confirmer lorsque
VOUS avez terminé.

|

. FR
Veuillez noter: Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est
pas disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.

3. ACTIVER LA FONCTION
Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez
sur [> pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur (M atout moment pour
interrompre la fonction en cours.

4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage
: Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la
phase de préchauffage est aussi activée.

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et
I'écran indiquent que le four a atteint la température
désirée.

nmy
(]
J
.

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la
porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée en
utilisant le bouton.

5. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur > -

.FONCTIONS 6" SENSE

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE

Si la température a l'intérieur du four diminue lors du
cycle de cuisson a cause de l'ouverture de la porte,
une fonction spéciale s'active automatiquement pour
rétablir la température initiale.

Pendant que la température se rétablie, I'écran affiche
I'image d'un «serpent » jusqu'au rétablissement de la
température réglée.

@

[ "'ﬁ.’:"c
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Pendant que le cycle de cuisson programmée est en
cours, le temps de cuisson sera réduit en tenant compte
le temps pendant lequel la porte a été ouverte dans le
but d'obtenir les meilleurs résultats.

. FONCTIONS SPECIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de nettoyage
Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four pendant
et aprés (le temps que la piéce soit bien aérée) le
cycle de nettoyage Pyro.

Enlevez tous les accessoires du four avant de lancer la
fonction de nettoyage Pyro. Si le four est installé sous
une table de cuisson, assurez-vous que les braleurs ou
les plaques électriques sont éteints pendant le cycle
d'auto-nettoyage.

Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les
résidus en excés a l'intérieur de la cavité et nettoyez la
vitre de la porte intérieure avant d'utiliser la fonction
Pyrolyse. Utilisez la fonction Pyro seulement si le four
est tres sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs lors de
la cuisson.

Accédez les fonctions spéciales " et tournez le bouton
pour sélectionner (£ a partir du menu, appuyez ensuite
sur (§) pour confirmer.

Appuyer sur > pour immédiatement lancer le cycle
de nettoyage ou tourner le bouton pour sélectionner le
cycle court (ECO).

Appuyez sur > pour lancer immédiatement le cycle
de nettoyage, ou appuyez sur (§) pour régler I'héure de
fin/départ différé.

Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte

sera automatiquement verrouillée.

La porte du four ne peut Fas étre ouverte pendant le

nettoyage pyrolytique : Elle reste verrouillée jusqu'a

ce que la température atteigne un niveau acceptable.

éérez la piece pendant et apres avoir utilisé le cycle
yro.

Veuillez noter : La durée et la température du cycle de
nettoyage ne peuvent pas étre réglées.

. UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE (LE CAS
ECHEANT)

La sonde a viande fournie permet de mesurer la
température interne exacte des aliments pendant la
cuisson.
La sonde a viande est autorisée uniquement dans
certaines fonctions de cuisson (Traditionnel, Chaleur
pulsée, Convection forcée, Turbo Grill, 6th Sense Viandes
et 6th Sense Maxicooking ).
Il est tres important de bien placer
la sonde pour obtenir des résultats
de cuisson parfaits. Insérer la sonde
LT totalement dans la partie la plus
ulpeuse de la viande, en évitant
es os et les parties grasses.
Pour la volaille, la sonde doit étre
insérée sur les c6tés, au milieu de la
oitrine, en veillant a ce que le
Bout de la sonde n'aboutisse pas
dans une partie creuse. Si
I'épaisseur de la viande est
irréguliére, controler qu'elle est

cuite correctement avant de la retirer du four. Brancher
I'extrémité de la sonde dans le trou situé sur la paroi
droite de la cavité du four. Quand la sonde a viande est
insérée dans la cavité du four, un signal sonore est
activé et I'écran présente l'icone et la température a
atteindre.

Si la sonde a viande est insérée pendant la sélection
d'une fonction, I'écran passe a la température cible par
défaut de la sonde a viande.

Appuyez sur pour démarrer les réc_:flages. Tournez le
bouton pour régler la température cible de la sonde a
viande. Appuyez sur (§ pour confirmer.

Tournez le bouton pour régler la température de la

[
°C
o

=
2N

fl

sleo
B

cavité du four,

Appuyez sur & ou [> pour confirmer et démarrez le
cycle de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, I'écran affiche la
température cible de la sonde a viande. Quand la viande
atteint la température cible établie, le cycle de cuisson
s'arréte et I'écran affiche « End ».

Pour redémarrer le cycle de cuisson a partir de « End

», en tournant il est possible d'ajuster la température
cible du thermomeétre cible comme indiqué ci-dessus.
Appuyez sur (§ ou pour confirmer et redémarrer
le cycle de cuisson.

Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une

sonde a viande, il est possible de tourner pour changer la
température cible de la sonde & viande. Appuyez sur 8
pour ajuster la température de la cavité du four.

La sonde a viande peut étre insérée a n'importe quel
moment, méme pendant un cycle de cuisson. Dans ce cas,
il est nécessaire de régler de nouveau les parametres de la
fonction de cuisson.

Si la sonde a viande est incompatible avec une fonction,

le four éteint le cycle de cuisson et émet un signal sonore
d'alerte. Dans ce cas, débrancher la sonde a viande ou
appuyez sur << pour régler une autre fonction. Le
démarrage différé et la phase de préchauffage ne sont pas
compatibles avec la sonde a viande.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les touches, appuyez sur 49 pour au
moins 5 secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Le verrouillage peut aussi étre activé pendant
la cuisson.

Pour des raisons de sécurité, la fonction peut étre éteinte en
tout temps en appuyant sur (ly .
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CONSEILS UTILES
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents
types d'aliments. Les temps de cuisson commencent

au moment de l'introduction du plat dans le four

et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d’aliments

et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments

ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex
ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson
seront sensiblement plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (par exemple : poisson et
légumes), sur différentes grilles. Enlevez les aliments qui
demandent moins de cuisson et laissez dans le four les
aliments qui ont besoin de plus de cuisson.

VIANDE

Utilisez n'importe quel type de plat de cuisson ou plat
en pyrex adapté a la taille du morceau de viande a cuire.
Pour les rétis, il est conseillé d'ajouter du bouillon au
fond du plat et d’arroser la viande pendant la cuisson
pour la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque le
roti est prét, laissez-le reposer dans le four pendant 10 a
15 minutes ou enveloppez-le dans du papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des
morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une
cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres épais
demandent un temps de cuisson plus long. Pour éviter
que la viande ne brule a I'extérieur, abaissez la grille
pour éloigner les aliments du gril. Retournez la viande
aux deux tiers de la cuisson. Au moment d'ouvrir la
porte, faites attention a la vapeur chaude qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec un
demi-litre d'eau directement en dessous de la grille sur
laquelle la viande est placée pour recueillir le jus de
cuisson. Ajoutez de |'eau si nécessaire.

DESSERTS _ _
Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la fonction
convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et toujours
les placer sur la grille métallique disponible. Pour cuire
sur plusieurs grilles, sélectionnez la fonction Chaleur

ulsée et décalez la position des moules a gateaux sur
es grilles, afin de favoriser une circulation optimale de
I'air chaud.

Pour contréler si un gateau est cuit, introduisez un cure-
dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent en
ressort sec, le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez pas
les bords; le gateau pourrait ne pas lever de maniére
homogene sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson, sélectionnez
une température inférieure la fois suivante. Vous pouvez
également réduire la quantité de liquide ou mélanger la
pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse (comme
les gateaux au fromage ou les tartes aux fruits) utilisez
la fonction « Convection forcée ». Si le fond du gateau
est trop humide, abaissez la grille et saupoudrez le fond
avec de la chapelure ou des giscuits émiettés avant
d’ajouter la garniture.

PIZZA

Graissez légérement les plaques pour obtenir une pizza
avec une pate croustillante. Répartissez la mozzarella sur
la pizza aux deux tiers de la cuisson.

LEVEE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps
de levage de la pate diminuent d'environ un tiers par
rapport aux temps de levage a température ambiante
(20 - 25 °Q). Le temps de levage pour la pizza est
d'environ une heure pour une pate de 1 kg.

Whjr/lﬁool



TABLEAU DE CUISSON

TEMPS DE

-y . TEMPERATURE NIVEAU
RECETTE FONCTION PRECHAUFFER °C) Cl(lll\:lsn())N ET ACCESSOIRES
2
= - 170 30-50 =
Gateaux a pate levée/Génoise E Oui 160 30-50 _‘._.2|_;._,._F
Gateauxfourrés =3 - 160 - 200 30-85 3
(gateau au fromage, strudel, tarte aux —
pommes) Oui 160 - 200 35-90 4 1
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Cookies / Petits gateaux Oui 150 - 160 20 - 40 3
Oui 150 - 160 20 -40 4]
== - 180 - 200 30 - 40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 _‘_fl‘_;__,__'_ !
Oui 180 - 190 35-45x > 3 1
= Oui 90 10-150 3
Meringues Oui 90 130-150 4 1
Oui 90 140-160¢ > 3 ]
- 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) & Oui 220 - 240 20-40 qéF !
2 Oui 220 - 240 25-50+ 2, . 3 1
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 2
Petit pain = ; 180 - 220 30- 50 3
Pain &) Oui 180 - 220 30-60 4 !
- 250 10 - 20 2
Pizza surgelée — 2 1
Oui 250 10-20 2+
= Oui 180 - 190 45-60 2
Tourtes Y : 4 1
(tourte aux légumes, quiche et tarte) XY Oui 180 - 190 45-60 s A i
Oui 180 - 190 a5-70¢+ > 3 T
= Oui 190 - 200 20- 30 3
— Y . 4
Vol-au-vent/Feuilletés Oui 180 - 190 20-40
Oui 180 - 190 20-40¢ > 3 1
3
Lasagnes/Flans - 190 - 200 40 - 65
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TEMPS DE

RECETTE FONCTION PRECHAUFFER TEMP:E'Z’;TURE Cl:,l\:isr‘?N ET A?é‘égg\gIRES
Pates au four/Cannellonis = - 190-200 25-45 3
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg - 190 - 200 60 - 90 ;,
Roti de porc avec grattons 2 kg - 170 110 - 150 ‘i,
Poulet/lapin/canard 1 kg s - 200 - 230 50 - 80 ** ;,
Dinde/oie 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
epr?tiise?)on au four / en papillote (filet, @ Oui 180 - 200 40 - 60 ;}
E;grgn‘grtgse,scg%rrggttes, aubergines) Oui 180 - 200 30-60 '\---2‘-—-"--"
Pain grillé ™) - 3 (Elevé) 3-6
Filets de poisson/steaks @ - 2 (Medium) 20 - 30*** -\..ﬁ..,- 1;;
ﬁgx&s:fsél::bab/cétes levées/ @ ) 2- I-?a(mg)y - 15-30%%% > kivr
Poulet réti 1-13 kg . 2 Medium)  55-70% .2, 1
Rosbif saignant 1kg - 2 (Medium) 35 - 50** _\é,,,
Gigot d’agneau/jarrets - 2 (Medium) 60 - 90** ;,
Pommes de terre réties - 2 (Medium) 35 - 55%* ;,
Gratin de légumes - 3 (Elevé) 10-25 ;,
e S s agnas (rvcs. Jiande  oui 190 20-1200 S, 30,
(niveau 1) z
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* _\._é!,, ;,
Viandes et pommes de terre Oui 200 45 - 120* .\é,,, ;,
Poisson & légumes Oui 180 30-50 _\._é,, ;,
Rétis farcis - 200 go-1200 3,
Hiorcesuotde viandes : 00 s0-10n 3

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

***Tourner les aliments a mi-cuisson

Veuillez noter : La fonction GATEAUX 6th Sense utilise les éléments chauffants supérieur et inférieur uniquement, sans
circulation de chaleur pulsée. Elle n'a pas besoin de préchauffage.

Grille métallique

vow Z 4 —

= i @ z

FONCTIONS CONVECTION
NATURELLE Gril Turbogril Air pulsé Convection forcée Eco Air Pulsé
FONCTIONS = s > =3
AUTOMATIQUES . . . . . .
Ragout Viandes Maxi Cooking Pain Pizza Gateaux
[ ~ [y ===V | | '\_f M

ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite / plaque de

Léchefrite contenant 500
ml d'eau

Lechefrite/Plaque de

moule a gateau sur la grille cuisson ou plat de cuisson )
cuisson

métallique sur la grille métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi
avant d'effectuer tout entretien ou

N’utilisez pas de laine d'acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des

Portez des gants de protection.

nettoyage. détergents abrasifs ou corrosifs,
st ils pourraient endommager les
N'utilisez pas de nettoyeurs surfaces de I'appareil
vapeur. ’
SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont trés sales, ajoutez quelques
gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez avec un
chiffon sec.

- N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un
de ces#)roduits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de I'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

- Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui

s'est formée a la suite de la cuisson d’aliments a haute
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement, et
essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

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

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage aprés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

REMPLACER L'AMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le capot de I'ampoule, remplacez I'ampoule
et revissez le capot.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter: Utilisez uniquement des ampoules électriques
de 25- 40W/ 230 ~V de type E-14,T300°C, ou des ampoules
a halogene de 20- 40W/230 ~ V type G9, T300°C. Lampoule
utilisée dans le produit est spécifiguement concue pour des
appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage
général de la piece dans la maison (Réglementation CE
244/2009). Ces ampoules sont disponibles aupres de notre
Service aprés-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
baissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.
. Fermez le plus possible la porte.
Tenez la porte fermement avec les deux mains - ne la
tenez pas par la poignée.
Enlevez simplement la porte en continuant de la fermer

tout en la tirant vers le haut en méme temps jusqu'a ce
qu'elle soit libérée de son logement. Placez la porte sur
un c6té, en l'appuyant sur une surface douce.

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

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser compléetement.

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

A

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

. Probléme . Cause possible

. Le four ne fonctionne pas.
: . Débranchez de
- 'alimentation principale.

- La porte ne s'ouvre pas.

: ¢ porte.
. Cycle de nettoyage en
: cours.

- L'écran affiche la lettre « F » suivi
- d'un numéro ou d'une lettre.

Solution

: Coupure de courant.

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

ranché.

: Défaillance du verrou de la

- Eteignez et rallumez le four pour voir si le

robl_éme est.résolu. Attendezhla.fin dela
onction et laissez le four refroidir.

- Probléme de logiciel.

- Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F »
. et contactez le Service Aprées-vente le plus pres. :

supplémentaires sur le produit :

ml;;l- «  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
P
[

En utilisant le code QR

« = ™ Voustrouverezles politiques, la documentation standard et des informations

+  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone
dans le livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez
indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.
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Snelgids

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@\ WHIRLPOOL PRODUCT
Z= ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

op www.whirlpool.eu/register

gebruikt.

PRODUCTBESCHRIJVING

A Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

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

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/
grill

7. Lamp

8. Punt voor aanbrengen van

aarthermom
indien bijgeleverd)

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10.0Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

ecece ecccoce

.

.

@ ©

.

eccee .
.
eeccccccce

1. LINKER DISPLAY

2.LAMP
Om de lamp aan/uit te zetten.

3. AAN/UIT

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk

gewenst moment te stoppen.

4. TERUG

Om bij het configureren van de
instellingen terug te keren naar het
vorige menu.

23 4 5 6 78

5. DRAAIKNOP / 6TH SENSE
TOETS

Draai de draaiknop rond om

de functies te doorlopen en

alle bereidingsparameters in te
stellen. Druk op om functies

of parameters te selecteren, in te
stellen, toegang ertoe te krijgen en
te bevestigen en ook om vervolgens
het bereidingsprogramma te
starten.

6. TEMPERATUUR
Om de temperatuur in te stellen.

9

7.TLUD

Voor het instellen of wijzigen van
de tijd en het aanpassen van de
bereidingstijd.

8. START

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

9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

ROOSTER . OPVANGBAK

. BAKPLAAT

: SCHUIFRAILS *
© (ALLEEN BIJ BEPAALDE
. MODELLEN)

GAARTHERMOM
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte
model.

Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere
accessoires aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES PLAATSEN
Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en zorg
ervoor dat de zijde met de geheven rand naar boven
gericht is.

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

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

Bevestig de bovenste klem
van de rail naar de
roostergeleider en schuif deze
— 70 ver mogelijk. Duw de

-’ andere klem naar beneden op
» zijn plaats.

=

i

n

Om de
zetten

eleider vast te

e onderkant van
de klem stevig tegen de
roostergeleider drukken. =V
Zorg ervoor dat de lopers vrij .
kunnen bewegen. Herhaal

deze stappen bij de andere
roostergeleider op hetzelfde
niveau.

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

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

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

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

SPECIALE FUNCTIES

GRILL

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

m: SNEL VOORVERWARMEN

Om de oven snel voor te verwarmen. Na de
voorverwarming zal de oven automatisch de functie
"Conventioneel” selecteren. Wacht tot het einde van de
v?orverwarming voordat u de etenswaren in de oven
plaatst.

22| HETELUCHT
& |

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

wwv) TURBO GRILL

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

CONVECTIEBAKKEN

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

th

=) 6™ SENSE FUNCTIES

ECO HETELUCHT*

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

STOOFSCHOTELS
.,@

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

{§y WARMHOUDEN

<. \/0or het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

@ VLEES

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

~~ RUZEN

«m='\/oor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te

brengen, de functie niet inschakelen als de oven nog

heet is na een bereidingscyclus.

=2l AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO
) Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op

MAXI COOKING

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

zeer hoge temperatuur.

U kunt kiezen tussen twee zelfreinigende cycli: een
volledige cyclus (PYRO) en een kortere cyclus (ECO).
Het is raadzaam om de snellere cyclus gewoonlijk te
gebruiken en de volledige cyclus alleen te gebruiken
als de oven erg vuil is.

> BROOD

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

PIZZA

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

é GEBAK EN TAARTEN

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

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

Whirlpool




HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.

s =
\\- | —

,I-

Op het disEIay gaan de twee cijfers die het uur
aangeven knipperen: Draai aan de knop om het uur in te
stellen en druk op om te bevestigen.

Op het disEIay gaan de twee cijfers die de minuten
aangeven knipperen. Draai aan de knop om de minuten
in te stellen en druk op (§) om te bevestigen.

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

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

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

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

N
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Draai de keuzeknop om de meeteenheid te selecteren
endruk op (§) om te bevestigen.

Draai de keuzeknop om de nominale stroom te
selecteren en druk op (g) om te bevestigen.

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

3. DE OVEN VERWARMEN

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

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

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

Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer

één uur, ideaal met behulp van een functie met
luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Hete lucht" of
"Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

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

DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is wordt alleen de tijd op het
display weergegeven. Druk op () om de ovenin te
schakelen. Draai aan de knop om de hoofdfuncties op
het linker display te bekijken. Selecteer een functie en
druk op (§) .

=

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

— =) D,
2o g =y

om

Draai aan de knop om de subfuncties op het rechter
display te bekijken. Selecteer een functie en druk op
om te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u
de instellingen wijzigen.

Op het display verschijnen de instellingen die in de
juiste volgorde kunnen worden gewijzigd.

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

Wanneer het °C/°F pictogram knippert op het display
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen,
druk daarna op om te bevestigen en ga verder
met het wijzigen van de instellingen die volgen (indien
mogelijk).

Whjr/lﬁool
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U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen (3 =
hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).

Let op: Zodra de functie is gestart kunt u de temperatuur

of het grillniveau wijzigen doorop f§¢ te drukken of
rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR
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Wanneer het ¢ symbool knippert op de display,
gebruik dan de instelknop om de gewenste

ereidingstijd in te stellen en druk op (g) omte
bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren hoeft
u geen bereidingstijd in te stellen: Druk op (® om te

bevestigen en de functie te starten.

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

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

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/UITGESTELDE START
Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd.

Wanneer de eindtijd gewijzigd kan worden wordt op het
display weergegeven wanneer de functie afgelopen zou
moeten zijn, terwijl het () pictogram knippert.
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Draai eventueel aan de knop om de gewenste eindtijd
van de bereiding in te stellen en druk danop [> omte
bevestigen en de functie te starten.

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

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

(2. 210D

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven
uitgeschakeld. De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn
dan in de bereidingstabel staat vermeld.

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

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

Let op: Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill en
Turbo Grill.

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

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

4. VOORVERWARMEN

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

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

N z
anme

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start de bereiding door [> in te drukken.

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

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

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

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

S. EINDE BEREIDINGSTIJD

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

Om de bereidingstijd te verlengen zonder de
instellingen te wijzigen, draait u aan de knop om een
nieuwe bereidingstijd in te stellen en druktuop [> .

. 6" SENSE FUNCTIES

HERSTEL TEMPERATUUR

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

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

©
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Wanneer er een geprcagrammeerde bereidingsc(?/clus
aan de gang is wordt de bereidingstijd verlengd,
afhankelijk van hoe lang de deur was geopend, voor het
verkrijgen van de beste resultaten.

. SPECIALE FUNCTIES
. AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Raak de oven niet aan tijdens de Pyrocyclus.
Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus
(totdat de ruimte klaar is met luchten).

De accessoires moeten uit de oven worden gehaald
voordat u de Pyrofunctie inschakelt (ook de
roostergeleiders). Indien de oven onder een kookplaat is
geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle branders
of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn tijdens de
zelfreinigingscyclus.
Voor de%este reiniging verwijdert u grote resten

in de holte en reinigt u het glas van de deur aan de
binnenkant alvorens de Pyro-functie te gebruiken.
Gebruik de Pyro-functie alleen wanneer het apparaat
erg vuil is of tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.

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

Druk > om meteen de schoonmaak cyclus te starten,
of draai de knop om de korte cyclus te selecteren (ECO).

Drukop [> om de reinigingscyclus onmiddellijk te
starten of druk op @ om de eindtijd/uitgestelde start
in te stellen.

De oven zal de schoonmaak cyclus starten en de deur
zal automatisch gesloten worden.

Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet
worden geopend. Deze blijft vergrendeld totdat de
temperatuur weer op een acceptabel niveau is. Tijdens
Fn Ra het uitvoeren van de Pyrocyclus de ruimte
uchten.

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

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

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

De correcte plaatsing van de

thermometer is belangrijk om het

Eewenste bereidingsresultaat te
[TLLTE unnen bereiken. Steek de
thermometer volledig in het malste
gedeelte van het stuk vlees, zonder
daarbij botten of vette gedeelten
te raken. Voor gevogelte moet de
thermometer dwars, in het midden
van de borst, geplaatst worden,
waarbij u er op moet letten dat de
punt niet in een holle ruimte
terecht komt. Indien het vlees erg
onregelmatig gevormd is, moet u de bereidinc};1
controleren voordat u het gerecht uit te oven haalt. Sluit

het uiteinde van de thermometer aan in de uitsparing in
de rechterwand van de ovenruimte. Wanneer de
gaarthermom op de ovenruimte aangesloten wordt,
gaat een zoemer af en het display geeft het icoontje en
de doeltemperatuur weer.

) S
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Als de gaarthermom wordt aangesloten tijdens de

selectie van een functie, schakelt het display over naar

de voorgeprogrammeerde doeltemperatuur van de

gaarthermometer.

Druk op om de instellingen te starten. Draai

de knop rond om de doeltemperatuur van de

gaarthermom in te stellen. Druk op (§ omte
evestigen.

Drahai de knop rond om de ovenruimtetemperatuur in te
stellen.

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

Tijdens het bereidingsprogramma geeft het display de
doeltemperatuur van de gaarthermom weer. Wanneer
het vlees de ingestelde doeltemperatuur bereikt, stopt
het bereidingsprogramma en het display geeft “End”
weer. Om het bereidingsprogramma opnieuw te starten
vanaf “End” kunt u door aan de knop te draaien de
doeltemperatuur van de gaarthermom bijstellen zoals
eerder uitgelegd wordt. Druk op @ of om te
bevestigen en het bereidingsprogramma opnieuw te
starten.

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

u de parameters van de bereidingsfunctie opnieuw in te
stellen.

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

. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u <9 tenminste
5 seconden lang ingedrukt.

Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.

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

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

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. De bereidingstijden
gelden vanaf het moment dat het gerecht in de oven
wordt gezet, zonder de voorverwarmtijd (indien nodig).
De bereidingstemperaturen zijn bij benadering en zijn
afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type
accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste
aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens
is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd
wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en
indien mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en
iaccessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets
anger.

HET TEGELIUKERTIJD BEREIDEN VAN VERSCHILLENDE
GERECHTEN

Met de functie "Hete Lucht" kunt u tegelijkertiﬂ'd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: vis

en groenten) op verschillende steunhoogtes. Haal de
gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de gerechten
die meer tijd nodig hebben in de oven staan.

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

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

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken
met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

aar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
angere bereidingsduur. Zet het rooster op een
lagere steunhoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt (I;elegd te plaatsen, om het bakvet op
te_\I/Iangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

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

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

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

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

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

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

PIZZA
Vet de i)izzavorm licht in voor een knapperige bodem.
Verdeel na twee derde van de bereidingsduur de
mozzarella over de pizza.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat

u hetin de oven Hegt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een pizza is
ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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BEREIDINGSTABEL

: : : o . BEREIDINGSTIJD NIVEAU
RECEPT FUNCTIE VOORVERW. §TEMPERATUUR( C)E (Min.) EN ACCESSOIRES
= - 170 - 30-50 2.
Taarten / Cakes E Ja 160 30-50 _\éﬁ
. . ] 3
Gevulde taarten = : : 160 - 200 : 30-85 —
(cheesecake, strudel, appeltaart) Ja 160 — 200 3590 J__._,"F \“?‘__._,"F
= - 160-1770  20-40 3
Koekjes / Kleine taartjes Ja 150 - 160 20-40 3
Ja . 150-160 . 20-40 41
= - 180-200  30-40 3
Soesjes Ja 10-190 3545 A
Ja 180-190 35-45¢ > 3 1
=0 . 90 110-150 3
Meringues Ja 920 130 - 150 _‘__;__,__F !
- 220-250  20-40 2
Pizza (dun, dik, focaccia) & . 20-240  20-40 4
Ja 20-240  25-50% > 31
Heel brood 0,5 kg = - 180-20  50-70 2
Broodjes = - 180-220 = 30-50 3
Brood &  J)a  mo-20  30-60 A ]
T 250 . 10-20 2
Diepvriespizza's — 2 1
o 250 0.0 A
=) 2
%)  Ja  180-190  45-60 2
Hartige taarten Y 4 1
(groentetaart, quiche) U Ja - 180-19%0 © 45-60 Ry
~Ja g0-190 o as-70r 2 3 1
=)  Js)a . 190-200  20-30 3
. : o 4
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40
~Ja 80-190  20-400 2 3 T
: : 3
Lasagne/Hartige taartjes = - 190 - 200 40 - 65
Gebakken Pasta/Cannelloni - 190 - 200 25-45 3
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RECEPT FUNCTIE VOORVERW. iTEMPERATUUR(“C)i BERE'(':,::'SST”D EN Azuc‘llsléggmss
‘I;g:rl\(se\:‘ls‘ﬁse/elsﬁa%svlees / rundvlees / | > ) 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
Egebraden varkensvlees met korst 2 . 170 110 - 150 ;}

Kip / konijn / eend 1 kg G, - 200 - 230 50-80% | 3
Kalkoen / gans 3 kg < - 190 - 200 90 - 150 [;,
?%1;1{1#823 oven/in folie @ Ja 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
ggr‘{w:!gr?, gég%nett?ens, aubergines) X Ja 180 - 200 >0-60 "---2‘_—-"--"

Toast @ - 3 (hoog) 3-6 -\...5...,-
Visfilet / moten vis @ - 2 (Medium) 20-30%* 4, 1;;
‘Iegon:si)t{ﬁsg/elr(sebab / spareribs / @ ) (MI-?ZSEJJ;T ] 15 - 30%** _\“?“F Livr
Gebraden kip 1-1,3 kg - 2 (Medium) 55 - 70%* N2 Q
Rosbief rosé 1 kg - 2 (Medium) 35 - 50%* _\é,
Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90** ;,

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

(niveau 5)/ lasagna (niveau 3)/vlees Ja 190 40 - 120* _\%ﬁ _\él,. ;,
(niveau 1)

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120*% .\é,,, ;,
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120*% .\__fé!,_ ;,
Vis & Groenten Ja 180 30-50 ,\éﬁ ;,
Gevulde braadstukken - 200 80 - 120* ;,
?ﬁ!fneijsns,tlz}lpl)(,ll(aerg - 200 50-1200 3,

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

worden verwijderd.

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

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

haod Z 4 _—
‘(
— = ™) & X
Conventioneel Grill Turbo Grill Hete lucht Convectiebakken Eco HetelLucht
AUTOMATISCHE s = =3
FUNCTIES
Stoofschotels Vlees Maxi Bereiding Brood Pizza Gebak
Aerennr N | | f tonnf
ACCESSOIRES 0 haal of taart 0 bak / bakplaat of 0] bak met 500 ml
Rooster venschaal of taartvorm pvangbak / bakplaat o Druipplaat / Ovenschaal pvangbak me m
op het rooster ovenschaal op rooster water
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ONDERHOUD EN REINIGING

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

Gebruik geen stoomreinigers. apparaat kunnen

EXTERNE OPPERVLAKKEN

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

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

INTERNE OPPERVLAKKEN

+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van

Gebruik geen staalwol,

schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het o

Draag beschermende
handschoenen.

[l))pervlak van het

eschadigen.

condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven
volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.
« Als hardnekkig vuil zich op de interne

oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten.

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

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel
of met een sponsje worden verwijderd.

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

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

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

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

- Als u halogeenlampen gebruikt, mag u ze niet met uw
blote handen hanteren, aangezien uw vingerafdrukken
schade kunnen veroorzaken. Gebruik de oven niet voordat
het beschermkapje is teruggeplaatst.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

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

« Sluit de deur zo ver mogelijk.
Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.
Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en

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

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

. NL

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
open.

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

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

. Probleem

De oven werkt niet.

De deur is geblokkeerd.

"F" gevolgd door een nummer of
letter.

Op de display verschijnt de letter

De tekst op het display is

Mogelijke oorzaak
Stroomonderbreking.

. Koppel het los van het
elektriciteitsnet.

Storing aan het deurslot.
Reinigingscyclus bezig.

Er is een andere taal

Oplossing

. Controleer of het elektriciteitsnet spanning

. heeft en of de oven is aangesloten.

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

. Zet de oven aan en weer uit, om te controleren
. of het probleem is opgelost. Wacht totdat de
- functie voltooid is en de oven is afgekoeld.

Softwareprobleem.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Consumentenservice en vermeld het nummer

- dat volgt op de letter "F".

Neem contact op met de dichtstbijzijnde

onduidelijk, “het display lijkt jngesteld. Klantenservice.
- kapot te zijn. :
P — P
Hi-=|H Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:
« Op onze website docs.whirlpool.eu

Gebruik makend van

.Iﬂ._-

de QR-code

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje).
Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op
het identificatieplaatje van het apparaat staan.

,/
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Hurtigveiledning

MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET

WHIRLPOOL-PRODUKT
For @ motta en mer fullstendig assistanse,
=) vennligst registrer produktet ditt pa

www.whirlpool.eu/register

noye.

PRODUKTBESKRIVELSE

' NO

A For du bruker apparatet ma du lese sikkerhetsanvisningene

1. Betjeningspanel
2, Vifte

3. Sirkuleert varmeelement
(ikke synlig)

4. Ristens skinner
(nivaet er angitt pa ovnens forside)

. Dor
. @vre varmeelement/grill
Lyspaere

© N O un

. Punkt for innfering av
steketermometeret
(om dette finnes)

9. Identifikasjonsskilt
(ma ikke fiernes)

10.Nedre varmeelement
(ikke synlig)

KONTROLLPANEL

eecccccccccccce

.

.

@ ©

.

eccee .
.
eeccccccce

1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
For a sla lampen pd/av.

3. PA/AV

For a sld ovnen av og p3, og for a
stoppe en aktiv funksjon til enhver
tid.

4. TILBAKE

For & ga tilbake til forrige meny
ved konfigurering av innstillinger.

23 4 5 6 78
5. ROTASJONSKNOTT / 6TH
SENSE-KNAPP

Drei bryteren for a bla

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

6. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.

9

7.TID
For a stille inn eller endre tiden og
regulere tilberedningstiden.

8. START

For a starte funksjoner og bekrefte
innstillingene.

9. HOYRE DISPLAY
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TILBEHOR

RIST

| LANGPANNE

. BAKEBRETT

: GLIDESKINNER*
: (KUN VED NOEN
: MODELLER)

STEKETERMOMETER
(KUN VED NOEN MODELLER)

Antall tiloehgr kan variere avhengig av hvilken modell som
du kjopt.
Annet tilbeher kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfer risten horisontalt ved & skyve den over ristens
skinner, og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

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

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)
Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra
de glidende sporene.

Fest den gvre klemmen pa
skinnen til sporet og la den
gli sa langt det gar. Senk den
— andre klemmen pa plass.

For
a feste sporene, trykk den
nedre delen av klemmen _

bestemt mot rillens spor. T 1
Serg for at skinnene kan E
bevege seq fritt. Gjenta disse —=
trinnene pa det andre sporet

til rillen pd samme niva.

Vennligst merk: Glideskinner kan monteres pa alle nivaer.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS
SKINNER

. For a fjerne ristskinnene, lgft skinnene opp og trekk
forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristskinnene
kan na fjernes.

. For a installere ristskinnene igjen, sett forst tilbake
dem i det gvre feste. Hold de oppe, skyv de inn i
ovnsrommet, senk de pa plass i det nedre feste.
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FUNKSJONER

TRADISJONELL STEKING

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
ett niva.

SPESIALFUNKSJONER

GRILL

For grilling av biff, kebab og pglser, tilberedning
av gratinerte grennsaker eller ristet brgd. Ved grilling
av kjett, anbefaler vi & bruke en langpannen for a
samle inn stekesjyen: Plasser langpannen pa et hvilket
som helst av nivaene under risten og tilsett 500 ml
drikkevann.

2 HURTIG FORVARM

For & forvarme ovnen raskt. Nar forvarmingen
er avsluttet, vil ovnen velge funksjonen "Tradisjonell
steking" automatisk. Vent til forvarmingen er
avsluttet for du setter maten inn i ovnen.

g‘() VARMLUFT

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

TURBOGRILL
For grilling av store kjottstykker (larstek,

roastbiff, kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne
for & samle inn stekesjyen: Plasser pannen pd noen
av nivdene under risten og tilsett 500 ml drikkevann.
Det roterende spydet (hvis tilgjengelig) kan brukes
med denne funksjonen.

}4e @KO VARMLUFT*

KONVEKSJONSBAKING

— For tilberedning av kjatt, baking av kaker

med fyll eller tilberedning av fylte grannsaker kun
pa en hylle. Denne funksjonen benytter skdansom,
intermitterende luftsirkulasjon for a hindre at maten
terker inn.

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Mat forhindres fra a

torke ut for mye ved hjelp av en mild, forbigdende
luftsirkulasjon. Nar ECO-funksjonen er brukt,

blir lyset veere slukket under tilberedningen. For

a benytte ECO-syklusen og dermed optimere
energiforbruket, ma ovnsdgren ikke dpnes fer maten
er helt stekt.

sssss 6™ SENSE-FUNKSJONER

GRYTERETT

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for pastaretter.

{§§ HOLDE VARM
<= [or 4 holde ferdiglaget mat varm og spre.

KJGTT
2N

enne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for kjgttet. Denne
funksjonen aktiverer periodevis viften med lav
hastighet for 8 unnga at maten terker ut for mye.

~, HEVING

“='For & oppna en optimal heving av deig. For 3
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.

MAXI TILBEREDNING

XL Denne funksjonen velger automatisk den beste
stekematen og temperatur ved tilberedelse av store
kjottstykker (over 2,5 kg). Det anbefales & snu kjottet
under tilberedningen, slik at du far jevn bruning pa
begge sider. Det lanner seg a fukte det litt en gang i
blant, slik at det ikke blir tort.

@ AUTOMATISK RENGJ@RING - PYROLYTISK
RENSING

For a eliminere flekker fra matlaging ved en
syklus med svaert hgy temperatur.
To selvrensende sykluser er tilgjengelige: En
fullstendig syklus (PYRO) og en kortere syklus (ECO).
Vi anbefaler a bruke en raskere syklus med jevne
mellomrom, og hele syklusen bare nar ovnen er

sveert skittent.

BR@D
Denne funksjonen velger automatisk den beste

temperaturen og stekemetoden for alle typer brgd.
PIZZA

Y,
g Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for alle typer pizza.

é SOTE KAKER

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og tilberedningsmetoden for alle
typer kaker.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen vedr.
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014
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BRUK AV APPARATET FOR FORSTE GANG

1. STILL INN TIDEN
Du ma stille inn klokken nar du slar pa ovnen for
forste gang.

s P>
- I- !- I-

De to sifrene for timen vil begynne a blinke: Vri pa
bryteren for a stille inn timen og trykk @ for & bekrefte.

De to sifrene minuttene vil begynne a blinke. Vri pa
bryteren for & stille inn minuttene og trykk (g) fora
bekrefte.

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

Du ma kanskje stille inn klokken pé nytt etter langvarige
strombrudd.

2. INNSTILLINGER

Dersom det er ngdvendig, kan du endre pa standard
maleenhet, temperatur (°C) merkestrom (16 A).

Med avslatt ovn, trykk og hold nede §# iminst 5 sekund.

=z

- g \\°c’
l l l Poe”
) (o (om

Vri pa knotten for valg for & velge maleenheten, trykk
deretter () for a bekrefte.

Vri pa knotten for valg for & velge merkestremmen,
trykk deretter (g) for a bekrefte.

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

3. VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner d lage maten, anbefaler vi at
du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttende papp eller gjennomsiktig
film fra ovnen og fjern eventuelle tilbehor i den.
Varm ovnen til 200 °Ci rundt en time, helst ved hjelp
av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks "Varmluft"
eller "Konveksjonsbaking").

Folg instruksjonene for a sette funksjonen pa riktig
mate.

Vennligst merk deg: Det er lurt & lufte rommet etter bruker
apparatet for farste gang.

DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun tiden pa display. Trykk og
hold nede () for a sla pa ovnen.

Vri pa bryteren for a se de viktigste funksjonene som er
tilgjengelige pa venstre display. Velg én og trykk (g .

=

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

T ) D, R
2 (O Of = L =

Vri pa bryteren for & se de viktigste under-
funksjonene som er tilgjengelige pa hayre display.
Velg én og trykk (§) for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter at du har valgt funksjonen du gnsker, kan du
endre dens innstillinger.

Displayet vil vise innstillingene som kan endres i
sekvens.

TEMPERATUR/GRILLNIVA

s 2
— —) qummp °C
IR N3

Nar ikonene for °C/°F blinker pa display, vri pa
bryteren for & endre verdien, trykk deretter (§) for a
bekrefte og fortsett a endre innstillingene som faglger
(hvis det er mulig).
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Du kan ogsa stille inn grillnivaet (3 = hayt, 2 =
middels, 1 = lavt) pa samme tid.

Vennligst merk: Nar funksjonen har startet, kan du endre

temperaturen eller grillnivéa ved a trykke = eller ved & snu
direkte pd bryteren.

VARIGHET

A2
o

7y

Nar ¢ ikonet blinker p& display, bruk knotten for
regulering for 4 stille inn steketiden du @nsker og
trykk deretter (g) for a bekrefte.

Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du gnsker
a styre stekingen manuelt: Trykk (@ for & bekrefte og
starte funksjonen.

| dette tilfellet, kan du ikke stille inn tidspunktet for
slutt ved & programmere en utsatt start.

Merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn mens
stekingen pagar ved & trykke () :Vri pa bryteren for & endre
timen og trykk (g) for & bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET

TILBEREDNING/ UTSATT START

For mange funksjoner, nar du ferst har stilt inn

steketiden kan du utsette start av funksjonen ved a

programmere tidspunktet for slutt.

Hvor du kan endre sluttid, vil display vise tiden som

[)ulnli(sjonen forventes & avslutte mens () ikonet
inker.

o | W PSS

z"'y

Hvis det er ngdvendig, vri bryteren for regulering

for d stille inn gnsket sluttid, trykk deretter [> fora
bekrefte og start funksjonen.

Sett maten inn i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

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

o g | P

Vennligst merk: Ved & programmere en utsatt start for steking
vil en alltid utelukke fasen for forvarming av ovnen. Ovnen vil
gradvis na temperaturen du gnsker, dette betyr at steketiden
blir noe lenger enn det som vises i tilberedningstabellen.

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

Trykk & eller () foraendrinnstillingene for temperatur
og tilberedningstid. Trykk (g) for & bekrefte nar du er ferdig.

|

' NO
Vennligst merk: Toiminnon alkamisviive ei ole

kaytettavissa grilli- ja turbogrillitoiminnoissa.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN
Nar du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
pa [> for a aktivere funksjonen.

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

4, FORVARMING

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

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

Pa dette punktet apner du deren, sett maten inn
i ovnen, lukk deren og start tilberedningen ved
trykke

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

Ved & dpne daren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen
settes pa pause.

Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming.

Du kan alltid endre temperaturen du gnsker d nd ved &
benytte bryteren.

5. ENDT STEKING

Du vil hgre et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

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

. 6" SENSE FUNKSJONER

TEMPERATURGJENVINNING

Dersom temperaturen inne i ovnen synker i lgpet

av stekesyklusen fordi dgren apnes, vil en spesiell
funksjon aktiveres automatisk for a gjenopprette den
opprinnelige temperaturen.

Mens temperaturen gjenopprettes, vil display vise en
“slange” figur til den innstilte temperaturen er nddd.

e

[ "'ﬁ.’:"c
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Mens en programmert stekesyklus er pa gang, vil
steketiden gke avhengig av hvor lenge dgren sto
apen, for & garantere best mulig resultat.

. SPESIALFUNKSJONER
AUTOMATISK RENGJ@RING - PYROLYTISK RENSING

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

Fjern alt tilbehar fra ovnen far du kjgrer Pyro-
funksjonen, inkludert ristens skinner. Hvis ovnen

er installert under en platetopp, ma du under
selvrensende syklusen forsikre deg om at brennerne
eller kokeplatene er slatt av.

For optimale resultat ved renhold, ber en fjerne rester
fra innsiden av ovnsrommet og gjere rent derglasset
for en benytter den pyrolytiske funksjonen. Bare

kjor Pyro-funksjonen hvis apparatet har kraftige
tilsmussinger eller avgir vond lukt under stekingen.

Fa tilgang til spesialfunksjoner & og vri pa knotten
for a velge @) fra menyen, trykk deretter (¢) fora
bekrefte.

Trykk pad > for gyeblikkelig & starte
rengjoringssyklusen, eller vri pa bryteren for d velge
den korteste syklusen (ECO).

Trykk (> for & starte syklusen for rengjgring med
gyeblikkelig virkning, eller trykk (§) for & stille inn
sluttid/utsatt start.

Ovnen vil starte rengjeringssyklusen og deren lases
automatisk.

Ovnsderen kan ikke dpnes mens den pyrolytiske
rengjoringen pagar: Den vil fortsatt veere last til
temperaturen har gatt tilbake til et akseptabelt niva.
Ventilere rommet under og etter & ha kjort Pyro-
syklusen.

Merk: Det er ikke mulig & stille inn varighet og temperatur for
rengjeringssyklusen.

.BRUK AV STEKETERMOMETER (DERSOM DETTE
FINNES)

Det medfelgende steketermometeret gjor det mulig
a male ngyaktig innvendig temperatur i maten under
steking.

Steketermometeret er kun tillatt for visse typer
stekefunksjoner (Over- og undervarme , Varmluft,
Baking med luft, Turbogrill , 6th Sense kjatt og 6th
Sense Maxicooking).

Det er sveert viktig a plassere
steketermometeret korrekt for

a fa perfekt stekeresultat. Stikk
termometeret helt inn i den
tykkeste delen av kjattstykket.
Pass pa at det ikke kommer i
naerheten av bein eller fett.

Pa fjaerkre skal termometeret
stikkes inn sideveis til midten av
brystet. Pass pa at tuppen ikke

ender i et tomrom. Ved tilberedning av kjgtt med
sveert ujevn tykkelse, ma du kontrollere at det er
ordentlig stekt for du tar det ut av ovnen. Koble
enden av termometeret inn i hullet som befinner seg
pa hgyre side av ovnen. Nar steketermometeret er
koblet til ovnen, vil et lydsignal hgres og displayet
viser ikonet og @nsket temperatur.

) S
-

Dersom steketermometeret er koblet til mens det
velges en funksjon, bytter displayet til standard
gnsket temperatur for steketermometeret.

Trykk @ for & starte innstillingene. Drei knotten for
a stille inn @nsket temperatur for steketermometeret.
Trykk (@ for a bekrefte.

[
°C
o

=
2N

NP
=l

Drei pa knotten for innstilling av ovnstemperatur.
Trykk @ eller > for a bekrefte og starte
stekesyklusen.
Under stekingen viser displayet gnsket temperatur
for steketermometeret. Nar kjottet oppnar gnsket
temdperatur, stanser stekesyklusen og displayet viser
“End”.
For a starte stekesyklusen igjen etter “End”, ved a
dreie er det mulig a justere steketermometerets
onskede temperatur som vist ovenfor. Trykk @ eller
> for a bekrefte og starte stekesyklusen igjen.
Merk: under steking med steketermometer er det
mulig & dreie knotten for & endre gnsket temperatur for
termometeret. Trykk &* for & justere ovnstemperaturen.
Steketermometeret kan stikkes inn ndr som helst, ogsa midt
under stekesyklusen. Funksjonsinnstillingene ma da stilles inn
pa nytt.
Dersom steketermometeret ikke kan benyttes for en
gitt funksjon, vil ovnen sla av stekesyklusen og avgi et
alarmsignal. Koble da fra steketermometeret eller trykk
A for 4 stille inn en annen funksjon. Utsatt oppstart og
forvarming fungerer ikke med steketermometer.
. TASTELAS
For a lase tastaturet, trykk og hold nede << i minst 5
sekund.

Gjor dette pa nytt for & lase opp tastaturet.

Merk: Tastldsen kan ogsa aktiveres mens stekingen pagar.
Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slas av ndr som
helst ved a trykke pa (ly .
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene

og nivaet som skal brukes for a lage forskjellige
typer mat. Tilberedningstidene gjelder fra maten
settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det
kreves). Tilberedningstemperaturene og tidene er
kun veiledende og avhenger av mengden mat og
hvilken type tilbehgr som brukes. Bruk til 8 begynne
med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis
resultatet ikke er slik du gnsker, velger du hayere
innstillinger. Det anbefales & benytte medfglgende
tilbehar, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av
mearkt metall. Det er ogsa mulig @ benytte gryter og
tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden
forlenges noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen «Varmluft» er det mulig &
tilberede forskjellige matvarer samtidig (for eksempel:
fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer. Ta ut
matvarene som trenger kortere steketid og la de som
skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

KJOTT

Du kan bruke hvilken som helst ildfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best a tamme litt
kraft i gryten og g@se kraften over kjottet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst
merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnhen i 10-15 minutter, eller pakke den inn i
aluminiumsfolie.

For & oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn tykkelse.
Tykke kjottstykker har behov for lengre steketid.

For a unnga at stykkene svis pa overflaten, gker du
avstanden til grillelementet ved a plassere risten pa
en lavere rille. Snu kjottet ndr 2/3 av tiden er gatt.
Apne dgren forsiktig, da det kan stremme ut varm
damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv
liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER
Delikate kaker stekes med over- og undervarme pa en
enkel rille.

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

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

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

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

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

PIZZA

Smor brettene med litt olje slik at pizzaen blir sprg pa
undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3
av steketiden er gatt.

HEVENDE

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

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEMP(OEg)ATUR ETILBER(EMD::“I';“GSTID 0G TT:‘B’éHﬁR
= - 170 30-50 2
Surdeigs-/sukkerbradkaker = Ja 160 30-50 -\éu-
Ja 160 30-50 4 1
Kaker med fyll = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(ostekake, strudel, eplepai) Ja 160 — 200 35 _90 -\é’ ,\11;[’.
=3 - 160 - 170 20-40 3
Kjeks / Smakaker = Ja 150 - 160 20 - 40 ;
Ja 150 - 160 20-40 4 1
=3 — 180 - 200 30-40 3
Vannbakkels Ja 180 - 190 35-45 4 T
Ja 180 - 190 35450 > 3 1
- Ja 90 1mo-1s0 3
Marengs Ja 90 130-150 4 T
& Ja 90 140-160% > 3 T
. 220 - 250 20-40 %
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) (&) Ja 220 - 240 20-40 4 T
Ja 220 - 240 25-50¢ 2 3 1
Helt brad 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Lite brad ) i 180 - 220 30-50 3
Brod & Ja 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10-20 %,
Frossen pizza
Ja 250 10-20 4 1T
= Ja 180 - 190 45-60 2
dcagpsir @  n wowm  ae L
Ja 180 - 190 4s-70¢ > 3 T
- Ja 190 - 200 20-30 3
|3::::::gzggsskalI/smékaker av Ja 180 - 190 20 - 40 ; ;
Ja 180 - 190 20-40¢+ > 3 T
Lasagne/Flans - 190 - 200 20-65 3.
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' NO

. TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID NIVA
OPPSKRIFT _FUNKSION  FORVARM. <€) : (Min.) OG TILBEH@R
Bakt pasta /Canneloni = - 190 - 200 25-45 3
L J
Lammekjott / Kalvekjott / ) . ) 3
Storfekjott / Svinekjstt 1 kg 190 - 200 60-%0
Svinestek med svor 2 kg - 170 110-150 2 ,
Kylling / Kanin / And 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkun / Gas 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Ovnsbakt fisk / en papillote 3
fletor Feh = Ja 180 - 200 40-60 >,
Fylte gronnsaker - 2
(tomater, squash, auberginer) X Ja 180 - 200 50 -60 AFs
Ristet brad ™) . 3 (hoy) 3-6 o
. . 4 3
Fiskefileter/-koteletter @ - 2 (Mid) 20 - 30%** e g
Polser / grillspyd / spareribs / ) 2-3 ) 5 4
hamburgere @ (Mid -— Hay) 15 - 30% I
. ~v . 2 1
stekt kylling 1-1,3 kg - 2 (mid) 55-700% 2L
Roast beef ra 1 kg - 2 (Mid) 35-50** ,\éﬁ
Lammelar / skanker - 2 (Mid) 60 - 90** . 3 :
Stekte poteter - 2 (Mid) 35 - 55%* : 3 |
Gratinerte grennsaker . — 3 (hay) 10-25 : 3 |
Komplett maltid: Fruktterte (hiva 5/ (&4 ) 5 3 1
lasagne (niva 3/kjott (niva 1) | Ja 190 40-120% e e L
Lasagne og kjott Ja 200 s0-1200 2 T
Kjott og poteter Ja 200 as-120+ A1
Fisk & Gronnsaker Ja 180 30-50 4 1
Fylte steker . 200 80-120* 3
Kjottskiver 3
(kanin, kylling, lam) ) 200 50 - 120 —J
* Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen nar den er stekt slik du vil ha den.
** Snu maten nar 2/3 av tiden er gatt (hvis ngdvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen
Merk: 6th Sense "Konditorkaker” funksjonen bruker kun varmeelementene oppe og nede, uten bruk av varmluft. Forvarming

er ikke ngdvendig.

haod Z 4 _—
= il & z
FUNKSJONER c tion Bak
nvection
Konvensjonell steking Grill (Grill) Turbo Grill (Turbo Grill) Forced Air (Varmluft) ° ec. on®a .e @ko varmluft
(Konveksjonsbaking)
AUTOMATISKE == 2 ) =3
FUNKSJONER . L ) :
Gryterett Kjott Maxi tilberedning Bred Pizza Sote kaker
v N S L | f oo
TILBEHOR Ildfast Il L / bakebrett ell L d 500 ml
ast panne eller angpanne / bakebrett eller angpanne me m
Rist P . gp .. Langpanne/Bakebrett 9p
kakeform pa rist ildfast panne pé rist vann
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RENGJOARING OG
VEDLIKEHOLD

Pass pa at ovnen er avkjglt for
du utfgrer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

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

+ Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom

et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i
kontakt med ovnens overflater, ma man umiddelbart
torke det av med en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hver bruk, la ovnen kjgle ned og gjer den
ren, helst mens den fortsatt er varm, for a fjerne
avsetninger eller flekker forarsaket av matrester. For
a terke kondens som har dannet seg som fglge av

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflater.

Bruk vernehansker.

tilberedning av mat med hgyt vanninnhold, la ovnen
kjoles helt ned for du terker den med en klut eller
svamp.

« Dersom det er inngrodd skitt pa de innvendige
overflatene, anbefaler vi at du kjgrer den automatiske
rengjgringsfunksjonen for & oppna optimalt
rengjgringsresultat.

- Ovnsderen kan fjernes for a forenkle rengjgringen.

TILBEH@R

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

SKIFTE LYSPARE
1. Koble ovnen fra stromnettet.

2. Skru av dekselet fra lyset, bytt paere og skru lokket
tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen til stramnettet igjen.

Vennligst merk: Bruk kun 25-40 W/230 ~ V typer E-14,

T300°C glgdepeerer, eller 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpaerer. Paeren som er brukt i produktet er spesielt
fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes
til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens forordning
(EF) nr. 244/2009). Paerer kan fas fra kundeservice.

- Hvis du bruker halogenpaerer, skal du ikke hdndtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem.
lkke bruk ovnen far lysdekselet har blitt satt pd igjen.

Whjr/lﬁool



FJERNING OG NY MONTERING AV D@REN

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

« Lukk dgren sa mye du kan.
Ta et fast tak i deren med begge hender - ikke hold
den i handtaket.

Bare fjerne doren ved & fortsette d lukke den mens
du trekker den oppover samtidig til den er lgst fra sin
plass. Sette deren til den ene siden, la den hvile pa et
mykt underlag.

3. Sett tilbake deren ved & flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med setene og sikre
den gvre delen pa sin plass.

' NO

4, Senk dgren og deretter dpne den helt.
Senk haspene til opprinnelig posisjon: Pase at du
senker dem helt.

\

5. Prov & lukke dgren og sjekk for & vaere sikker pé at
den er pa linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjar
det, gjenta trinnene ovenfor: Dgren kan bli skadet
hvis det ikke fungerer som den skal.
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PROBLEML@SNING

Problem Mulig arsak Lasning

. Ovnen fungerer ikke. . Strembrudd. . Kontroller at det ikke er strembrudd og pase
5 : Den er koplet fra nettet. : at ovnen er tilkoblet stramnettet.
: . SIa av og pa ovnen og se om problemet har
- lost seq.

- Feil med darlasen. Slaav 0g pa igjen ovnen for & se om
- Rengjoringssyklus pdgar.  problemet er lgst. Vent til funksjonen er
: - ferdig, og ovnen er avkjglt.

Dgren vil ikke kan dpnes.

. Displayet viser bokstaven "F" | Programvareproblem. - Kontakte naermeste kundeservice med
- etterfulgt av et nummereller - tjenester pa ettermarkedet og oppgi
- en bokstav. - nummeret etter bokstaven "F".

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne
ved a:
besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu
Ved a benytte QR-koden
Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar
du kontakter var Ettersalgsservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.
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Snabbguide

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

@\ WHIRLPOOL
Z= ) Forattfa en mer omfattande support, vanligen

registrera din produkt pa www.whirlpool.eu/register

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvander
apparaten.

Kontrollpanel
. Flakt
Runt varmeelement (dolt)

Sidostegar
nivan anges pa ugnens framsida)

Lucka
Ovre varmeelement/grillelement
Lampa

Kottermometerns inforingspunkt
(pa vissa modeller)

9. |dentifieringsskylt
(ska inte tas bort

2w o

© N o w

10.Nedre varmeelement

(dolt)
KONTROLLPANEL
. @:

: PO

1 23 4 5 6 78 9
1. VANSTER DISPLAY 5.RATT/6TH SENSE-KNAPP 7.TID

Vrid pa reglaget for att rulla For att stdlla in eller dndra tiden och
2.BELYSNING fu”nktionerna och stilla in allla justera tillagningstiden.
5 = = tillagningsparametrar. Tryck pa

For att tanda och slacka lampan. for att valja, stalla in, fa dtkomst 8. START
3. PA/AV till och bekrafta funktioner eller For att starta funktioner och

For att satta pa och stdnga av ugnen
eller stoppa en aktiv funktion nar

som helst.

4. TILLBAKA
For att ga tillbaka till foregdende
meny nar man gor installningar.

parametrar och for att starta
tillagningsprogrammet.

6. TEMPERATUR
For att stdlla in temperaturen.

bekrafta installningar.
9. HOGER DISPLAY
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TILLBEHOR

GALLERHYLLA LANGPANNA

. BAKPLAT

. GLIDSKENOR *
: (ENDAST FOR VISSA
. MODELLER)

STEKTERMOMETER
(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

GO

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kopas separat. Vand dig till var
kundservice.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR
Satt in gallret vagratt genom att skjuta det over
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphojda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehor, sdsom ldngpannan och bakplaten, sitts
in horisontellt pa samma satt som gallret.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR (FINNS PA VISSA
MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna ur ugnen och ta bort
skyddsplasten fran de rorliga skenorna.

Fast den rorliga skenans 6vre
klamma pa ugnsstegen och
lat den glida in sa langt som
— den gar. Sank ner den andra
klamman pa plats.

=

For
att sakra sidostegen, tryck
den nedre delen av klamman |

%’\é)

stadigt mot sidostegen. Se till
att de rorliga skenorna kan  }
rora sig fritt. Upprepa dessa  *
steg pa den andra sidostegen

pa samma niva.

Observera: De rorliga skenorna
kan monteras pa alla nivaer.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

. For att ta bort sidostegarna, lyft upp dem och
ta forsiktigt ut den undre delen fran dess faste:
Sidostegarna kan nu tas bort.

. For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst

in dem i deras 6vre faste. Hall kvar dem uppe, skjut in
dem i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i det
undre fastet.
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FUNKTIONER

OVER/UNDERVARME
For tillagning av alla slags rdtter pa en enda fals.

SPECIALFUNKTIONER

GRILL

For att grilla stekar, kebab och korv, gratinera
gronsaker eller rosta brod. Vid grillning av kott
rekommenderar vi att anvanda en langpanna for att
samla upp stekskyn: Placera ldngpannan pa en av
falsarna under gaﬁret och tillsatt 500 ml kranvatten.

@: SNABBUPPVARMNING

For snabb forvarmning av ugnen. Nar .
forvarmningen ar klar vdljer ugnen funktionen "Over/
undervarme" automatiskt. Vanta tills forvarmningen ar
fardig innan du lagger in maten i ugnen.

VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (hogst tre)
pa samma gdng. Funktionen gor det mojligt att tillaga
olika slags mat utan risk att de drar at sig lukt fran
varandra.

wwv) TURBO GRILL

For att steka storre kottbitar (lammstek, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att anvanda en l[dngpanna
for att samla upp steksky: Placera langpannan pa en
av falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.
Det roterande grillspettet (om sadant finns) kan
anvandas med den har funktionen.

OVER/UNDERV.& FLAKT

——J For att laga kott, baka tartor med fyllningar eller
steka fyllda gronsaker pa en enda fals. Denna funktion
anvander mild, intermittent luftcirkulation for att
forhindra att maten torkar ut.

th

e ) 6™ SENSE-FUNKTIONER

EKO VARMLUFT*

For tiIIagnin% av fyllda stekar och kottfiléer pd
en enda fals. Med hjalp av en forsiktig, intermittent
luftcirkulation hindras maten fran att torka ut

alltfor mycket. Nar denna ECO-funktion ar aktiv ar
lampan slackt under tillagning. For att anvanda ECO-
funktionen och saledes minska elférbrukningen

ska man inte 6ppna ugnsluckan férran maten ar
fardiglagad.

GRYTOR

Denna funktion véljer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for pastaratter.

(§§ VARMHALLNING
<= [5r att hdlla nylagade ratter varma och knapriga.

> KOTT

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden fér kott. Denna
funktion aktiverar flakten da och da med lag hastighet

for att undvika att kottet torkar ut.

~ RISING (JASNING)

' For optimal jasning av s6ta bakverk och matbrad.
For att garantera ett bra resultat ska funktionen inte
aktiveras om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagningscykel.

MAXI COOKING

XL Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen for att
tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg). Vand garna
kottet under tillagningen for att fa jamnare bryning.
Det ar bra att 6sa matratten da och da for att den inte
ska torka ut.

BROD

Denna funktion véljer automatiskt den basta
Leméoeraturen och tillagningsmetoden for alla typer av
rod.

@ AUTOMATIC CLEANING - PYRO
(AUTOMATISK RENGORING - PYROLYS)

For att fa bort matlagningsstank med hjalp av ett
program med mycket hog temperatur.
Tva automatiska rengoringsprogram finns tillgangliga:
Ett komplett program (PYRO) och ett kortare program
(EKO). Vi rekommenderar att anvdanda den snabbare
cykeln med jamna mellanrum och den fullstandiga

cykeln endast nar ugnen ar mycket smutsig.

PIZZA

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer av
pizza.

é BAKVERK

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer av
tarta.

* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014
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FORSTA ANVANDNING

1. STALLA KLOCKAN
Du kommer att behova stalla in tiden nar du slar pa
ugnen for férsta gangen.

s =
\\- | —

,l-

De tva siffrorna for timmen borjar blinka: Vrid ratten for
att stélla in timmen och tryck pa @ for att bekréfta.

De tva siffrorna for minuterna boérjar blinka. Vrid ratten
for att stalla in minuterna och tryck pa (g) for att
bekrafta.

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

Du kan behova stélla in klockan igen efter ldnga
stromavbrott.

2. INSTALLNINGAR
Om sa 6nskas gar det att andra standardmattenheten,
temperaturen (°C) och markstrom (16 A).

Med avstangd ugn, tryck pd §¢ och hall den intryckt i
minst 5 sekunder.

Vrid pa ratten for att vdlja mattenhet och tryck sedan pa
(g) for att bekrafta.

Vrid pa ratten for att vdlja markstrom och tryck sedan pa
(¢) for att bekrafta.

Observera: Ugnen ar programmerad for att forbruka

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

3. VARM UGNEN

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

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor att
;/élzma ugnen utan innehadll for att avlagsna eventuella
ukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm fran
ugnen och avldagsna eventuella tillbehor fran dess insida.
Varm ugnen till 200°C i cirka en timme, helst med hjalp
av en funktion med luftcirkulation (t.ex. “Forced Air”
gIIVI?”BIUft")e”er “Convection Bake” ("Over/underv.&
akt")).
Folj instruktionerna for att stélla in funktionen pa ratt
satt.

Anmark: Vi rekommenderar att du vadrar rummet efter att du
anvant apparaten forsta gangen.

DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Nar ugnen ar avstén?d visas bara tiden pa displayen.
Tryck pa () och hall den intryckt for att satta pa
ugnen.

Vrid ratten for att visa de tillgangliga huvudfunktionerna
pa vanster display. Vélj en och tryck pa

=

For att vadlja en underfunktion (om tillgdnglig), valj en
huvudfunktion och tryck sedan pa @3 for att bekrafta
och ga till funktionsmenyn.

© Toa oG =

Vrid ratten for att visa de tillgangliga underfunktionerna
Eékhé er display. Valj en och tryck pa for att
ekrafrta.

2.STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar.

Displayen visar installningarna som kan dndras i
sekvens.

TEMPERATUR/GRILLNIVA

Nar ikonen °C/°F blinkar pa displayen, vrid pa ratten for
att andra vardet och tryck pa @@ for att bekrafta och
fortsatta andra efterféljande instadllningar (om majligt).
Du kan dven stalla in grillnivan (3 = hég, 2 = medel, 1 =
13g) samtidigt.
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Anm.: Nar funktionen har startat kan du andra temperaturen
eller grillnivan genom att trycka pa f§# eller vrida pa ratten.

TIDSLANGD

"
o
77N

Nar ikonen ¢ blinkar p4 displayen, anvind
justeringsratten for att stalla in onskad tillagningstid och
tryck sedan pa (g) for att bekrafta.

Du behover inte stalla in tillagningstiden om du vill
hantera tillagningen manuellt: Tryck pa & for att
bekrafta och starta funktionen.

| sa fall kan du inte stélla in sluttiden genom att
programmera en fordrdjd start.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden
under tillagningen genom att trycka p& ) : Vrid ratten for
att dndra timmen och tryck pa (g) for att bekrafta.

INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/

FORDROJD START

I manga av funktionerna kan du férdroja starten efter
att ha stallt in tillagningstiden genom att programmera
dess sluttid.

Dér det gar att andra sluttiden kommer displayen att
visa klockslaget som funktionen forvdntas vara klar pa
medan ikonen (¥) blinkar.

Om nodvandigt, vrid ratten for att stalla in tiden du vill
att tillagningen ska vara klar pa och tryck sedan pa [>
for att bekrafta och starta funktionen.

Satt in maten i ugnen och stang luckan. Funktionen
startar automatiskt efter den tid som har beraknats for
att tillagningen ska vara klar vid installd tid.

o g | P

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

Under vantetiden kan du anvanda ratten for att &ndra den
programmerade sluttiden.

Tryckpd §¢ eller & forattdndrainstaliningen for
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan pa (g) for att
bekréfta.

Anmdrkning: Funktionen fordréjd start ar inte tillganglig for
funktionerna Grill och Turbo Grill.

|
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3. AKTIVERA FUNKTIONEN
Nar du har angivit alla installningar som behdvs, tryck
pa [> for attaktivera funktionen.

Du kan nar som helst trycka pd () och hélla den
inl’lcfrylclkt for att pausa funktionen som ar aktiv for
tillfallet.

4, FORVARMNING

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

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

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

Observera: Att sdtta in maten i ugnen innan forvarmningen ar
klar kan ha en negativ effekt pa det slutliga tillagningsresultatet.

Om luckan 6ppnas under férvarmningsfasen kommer den
att pausas.

Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas.

Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas med hjalp
av ratten.

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

For att forlanga tillagningstiden utan att éndra
installningarna, vrid ratten for att stalla in en ny
tillagningstid och tryck pa > .

. 6" SENSE-FUNKTIONER

TEMPERATURATERSTALLNING

Om temperaturen inuti ugnen sjunker under ett
tiIIagningsprogramipé Erund av att luckan 6ppnas,
aktiveras en specialfunktion automatiskt for att
aterstalla den ursprungliga temperaturen.

Medan temperaturen aterstalls visar displayen en
animerad "orm" tills den installda temperaturen har
uppnatts.

@
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Medan ett ,orogrammerat tillagningsprogram pagar
kommer tillagningstiden att 6ka, baserat pa hur lange
luckan 6ppnas, for att garantera optimalt resultat.

. SPECIALFUNKTIONER

AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATISK
RENGORING - PYROLYS)

Ror inte vid ugnen under pyrorengoringen.
Hall barn och djur borta fran ugnen under och efter
pyrorengoringen (tills rummet har vadrats).

Ta bort alla |6sa delar ur ugnen innan du kor
pyrolysfunktionen (inklusive sidostegarna). Om

ugnen ar placerad under en spishall maste du se till

att gasbrannare och elplattor ar avstangda under
pyrolysren?éringen.

Ta bort alltfor stora rester inne i hdlrummet och

renaér det inre dorrglaset innan du anvander Pyro-
funktionen for ett optimatlt rengoringsresultat. Kor bara
p?/rolysfunktionen om apparaten ar kraftigt nedsmutsad
eller avger ddlig lukt under tillagningen.

Valj specialfunktionerna @), valj )i menyn genom att
vrida pa ratten och bekréfta sedan med (g) .

Tryck pd > for att starta rengéringscyklen direkt, eller
vrid pa ratten for att vdlja den kortare cykeln (ECO).

Tr?/ck pd [ for att starta rengoringscykeln omedelbart,
eller tryck pd () for att stalla in avslutningstiden/
fordrojd start.

Ugnen startar rengdringscykeln och luckan lases
automatiskt.

Ugnsluckan kan inte 6ppnas nar pyrolysrengdringen
pagar. Den kommer att forbli 1ast tills temperaturen har
sjunkit till en acceptabel niva. Vadra rummet under och
efter att ha kort pyrolysrengdéringen.

Observera: Rengdringsprogrammets tid och temperatur kan
inte stallas in.

. ANVANDA KOTTERMOMETERN (I FOREKOMMANDE
FALL)

Med den medfdljande kdttermometern kan man mata
matens exakta inre temperatur under tillagningen.
Kottermometern kan bara anvandas i vissa
tillagningsfunktioner (6ver- och undervarme, varmluft,
over- och undervarme & flakt, Turbogrill, 6th Sense Kott
och 6th Sense Maxicooking).

Det ar viktigt att kottermometern

placeras korrekt for ett optimalt

resultat. For in kottermometern
LELTLLE helt i den tjockaste delen av
' kottstycket, undvik ben och fett.
For kyckling skall kottermometern
foras in fran sidan till mitten av
brostet, se till att spetsen inte
hamnar i tomrummet. Om kottets
tjocklek ar oregelbunden bor du
kontrollera att kottet ar fardigkokt
innan du tar ut det ur ugnen.
Anslut anden pa termometern i
halet i ugnens hoégra innerpanel.

Nar kéttermometern ansluts till ugnsutrymmet avges en
summer och displayen visar ikonen och
maltemperaturen.

o mhs
-

Om kottemperaturen ansluts medan en funktion valjs
vaxlar displayen till kdttermometerns
standardmaltemperatur.

Tryck pa for att starta installningen. Vrid pa ratten
for att stalla in kottermometerns maltemperatur. Tryck
pa @ foratt bekrafta.

Vrid pa ratten for att stalla in 6nskad ugnstemperatur.

I
°C
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Tryck pd @ eller [> for att bekrifta och starta
tillagningsprogrammet.

Under tillagningsprogrammet visar displayen
kottermometerns maltemperatur. Nar kottet
ui:)pnér den instdllda maltemperaturen stoppar
tillagningsprogrammet och displayen visar "End”.
For att starta om tillagningsprogrammet fran "End”,
vrid pd ratten for att justera kdttermometerns
maltemperatur enligt beskrivningen ovan. Tryck
pad @ eller [> for att bekrafta och starta om
tillagningsprogrammet.

Observera: Under ett tillagningsprogram med
kottermometer kan man vrida pa ratten for att dndra
kottermometerns maltemperatur. Tryck pd 8¢ for att justera
ugnstemperaturen.

Kottermometern kan sdttas in nar som helst, dven under ett
tillagningsprogram. | sa fall ar det nédvandigt att stalla in
tillagningsfunktionens parametrar igen.

Om kottermometern inte ar kompatibel med en funktion
stanger ugnen av tillagningsprogrammet och avger en
varningssignal. Koppla i sa fall bort kdttermometern eller
tryckpd << for att stalla in en annan funktion. Fordrojd
start och féruppvarmning ar inte kompatibla med
kottermometern.

.KNAPPLAS

For att lasa knappsatsen, tryck pa <4< och hall den
intryckt i minst 5 sekunder.

Gor det igen for att 1asa upp knappsatsen.

Observera: Tangentlaset kan dven aktiveras medan
tillagningen pagar.

Av sdkerhetsskal kan ugnen stdngas av ndr som helst genom
atttryckapd (1) .
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HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bdsta funktionen, tillbeh&ren och
nivan som ska anvdndas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiden startar fran nar du satter in maten i
ugnen, men inbegriper inte uppvarmningen (dar sadan
kravs). Tillagningstemperaturer och tider dar ungefarliga
och beror pa mangden mat och pa vilka tillbehoér som
anvands. Anvand i borjan de ldgsta installningarna som
rekommenderas och om tillagningen inte blir som du
tankt dig kan du 6verga till de hogre instéllningarna.
Anvand de medfdljande tillbehdren och helst tartformar
och ugnsfasta platar i moérk metall. Det gdr dven att
anvanda formar och tilloehor i pyrex-glas eller stengods,
men tillagningstiderna blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

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

MEAT (KOTT)

Anvand alla slags ugnsfasta formar eller pyrexformar
som passar till storleken pa kottstycket som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och dser kdttet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp foér angan som
skapas nar detta gors. Nar steken ar klar, 1at den vila

i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sla in den i
aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om

du anvander bitar som ar lika tjocka. Kottbitar som

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

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi att
placera en langpanna fylld med en halvliter kranvatten
strax under gallret dar maten ligger. Fyll pd om
nodvandigt.

EFTERRATTER
Baka bakverk med 6ver- och undervarme pa en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mork metall och placera dem alltid
pa det medfdljande gallret. For tiIIagninE pa flera nivaer,
valj varmluftsfunktionen och placera kakformarna pa
avstand fran varandra pa gallren for att hjalpa optimal
cirkulation av varmluften.

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

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

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand

en lagre temperatur ndsta gang och minska eventuellt
mangden tillsatt vatska eller blanda smeten mer
forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sdsom cheesecake
eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/underv. & flakt".
Om bakverket far en fuktig botten, byt till Iagre ugnsfals
och sprid brodsmulor eller smulade kakor pa botten av
formen innan du tillsatter smeten.

PIZZA

Smorj Elétarna en aning for att fa en knaprigare pizza
aven i botten. Sprid ut mozzarellaost 6ver pizzan da den
bakats 2/3 av tiden.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker 6ver deg som

ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden

med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel

jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).

éésningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
eg.
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TILLAGNINGSTABELL

{ TILLAGNINGSTID

NIVA

RECEPT FUNKTIONER FORVARMNING. TEMPERATUR(°C) Min) OCHTILLBEHOR
=3 : 170 30-50 2
Jasta tartor/sockerkakor = Ja 160 30-50 _\é“_
_ ) B 3
Tartor med fyllning ' = 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, dppelstrudel, appelpaj)v Ja 160 — 200 35-90 -‘..fl|—_.—n..,- -\...1“;.—'..4-
= . 160 - 170 20 - 40 3
Kakor/smakakor Ja 150 - 160 20-40 3
Ja 150 - 160 20 -40 4
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
Petit-chouer Ja 180 - 190 35-45 4 1
Ja 180 - 190 3545+ > 3 1
= Ja 90 110 - 150 3
Maranger Ja 90 130 - 150 _‘_fl‘_;__,__'_ !
& Ja 90 140-160" 2 2,1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (Tunn, tjock, focaccia) C?) Ja 220-240 20-40 _\éﬁ 1
3 Ja 220 - 240 25-50+ > . 3 1
Brodlimpa 0,5 kg =~ : 180 - 220 50-70 2.
Smabréd = . 180 - 220 30- 50 3
Brod 2 Ja 180 - 220 30-60 4 1
. 250 10- 20 2
Fryst pizza — 2 1
Ja 250 10-20 4
- 2
% Ja 180 - 190 45-60 2
Kott- och gronsakspajer Y ) ) 4 1
(grénsakspaj, quiche) Y Ja 180 - 190 45-60 .
= Ja 190 - 200 20-30 3
.. . Yy 4 1
Vol-au-vent/Mérdegsbakning Ja 180 - 190 20 - 40
Ja 180 - 190 20-40¢ > 3 1
. 3
Lasagne/pajer = - 190 - 200 40 - 65
Tillagad pasta/cannelloni - 190 - 200 25-45 3
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RECEPT FUNKTIONER F6RVARMN|NG.§ TEMPERATUR (°C) T'LLA(GN':L'\_')GST'D OCH T':II_YQEH()R
Lamm / Kalv / N6t / Flask 1 kg <> - . 190-200 60-90 3
sG‘:'iélllgtkgéiskktitt med knaprig 3 170 110 - 150 ;ﬂ
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg G, - 200 - 230 50-80% | 3
Kalkon / Gas 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
%% énéllé?lrﬁgl‘;l fisk / inbakad fisk @ Ja 180 - 200 40 - 60 ;ﬁ
thlr:%?e?,rz%gggﬁraubergine) Ja 180 - 200 >0-60 "---2‘_—-"--"
Rostat brod @ - 3 (Hog) 3-6 -\...5...,-
Fiskfiléer/kotletter ™) . 2 (medel) 20-300+ 4, 3
ﬁgm{ﬁ‘rl‘ig;?:ttmevbensspjéill/ @ ) (medzel_éht')g) 15-30%%% 2 1W_i;
Grillad kyckling 1- 13 kg i 2 (medel) s5-70% .2, 1
Rostbiff, blodig 1 kg - 2 (medel) 35-50% o
Lammlagg/Flaskligg - 2 (medel) 60-90% 3 |
Ugnsbakad potatis - 2 (medel) 35-55** ;g
Gronsaksgrating - 3 (H69) 10-25 u;,
Komplett maltid: Frukttartor _ . 5 3 1
Eg:xg ?)) / lasagne (niva 3) / kott &) Ja 190 40-120 A, A, L
Lasagne och kott & Ja 200 50 - 120* _\é, ;,
Kott och potatis Ja 200 45 - 120* .\é,. ;,
Fisk och gronsaker Ja 180 30-50 .\__.i_n_,. ;,
Fyllda ugnsstekta stekar - 200 80 - 120* ;,
&ggﬁgltsgklmg, lamsm) ] 200 201207 Q

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

***\/and maten efter halva tiden

Observera: 6th Sense-funktionen "Bakverk”anvander bara dver- och undervédrme, utan varmluft. Ingen uppvarmning behovs.

haod Z 4 _—
= il & =
FUNKTIONER c ional Gver/
onventlor.\'a (Over Grill (Grill) Turbogrill Forced Air (Varmluft) Over/underv.& flakt Eko varmluft
undervarme)
AUTOMATISKA o @7 = =3
FUNKTIONER
Grytor Kott Maxi Cooking Brod Pizza Bakverk
. [ ~ LY ===V | | '\_r M
TILLBEHOR Bakplat eller kakf 3 L3 /bakplat ell La d 500 ml
Galler akplat eller kakform pa angpanna/bakplét eller Langpanna/Bakplat angpanna me m
galler ugnsfast form pa galler vatten
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UNDERHALL OCH RENGORING

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

Anvand inte angtvatt.

YTTREYTOR

+ Rengor ytorna med en fuktiﬁ trasa av mikrofiber.

Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

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

INRE YTOR

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for att
ta bort eventuella avlagringar eller flackar som orsakas
av matrester. For att torka eventuell kondens som

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

Anvand skyddshandskar.

bildas som ett resultat av tillagning av mat med hog
vattenhalt, 1at ugnen svalna helt och torka sedan av den
med en trasa eller svamp.

+ Om det sitter envist smuts pa de inre vaggarna
rekommenderar vi att kora den automatiska
rengdringsfunktionen for basta rengdringsresultat.

« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengoring av ugnen.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i en 16sning med handdiskmedel
efter anvandning. Hantera dem med grytlappar om de
fortfarande dr varma. Matrester kan avlagsnas med en
diskborste eller svamp.

ATT BYTA GLODLAMPA
1. Koppla loss ugnen fran eluttaget.

2. Skruva av locket fran lampan, byt ut glédlampan och
skruva tillbaka locket pa lampan.

3. Anslut ugnen till elnétet igen.

Anmadrk: Anvand endast 25-40 W/230 ~ V typ E-14,

T300°C glédlampor, eller 20-40 W/230 ~ V typ G9, T300°C
halogenlampor. Glédlampan som anvéands i produkten ar
sarskilt utformad for hushallsapparater och ldmpar sig inte for
allman rumsbelysning i hemmet (EG-férordning 244/2009).
Gloédlamporna finns att kdpa av var kundservice.

- Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera

dem med bara hdnderna eftersom dina fingeravtryck kan
orsaka skador. Anvand inte ugnen forran du har satt tillbaka
lamplocket.
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BORTTAGNING OCH TILLBAKAMONTERING AV LUCKAN

1. For att ta bort luckan, 6ppna den helt och siank
i)érrarna tills de ar i olast lage.

. Stang luckan sa mycket som det gar.
Ta ett fast tag i dorren med bada handerna — hall inte i
handtaget.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta att sténga

den samtidigt som du drar den uppat tills den lossnar
fran fastet. Lagg ned luckan pa sidan pa ett mjukt
underlag.

3. Sitt tillbaka luckan genom att flytta den mot ugnen,
rikta in gangjarnens krokar i hojd med dess fasten och
sdakra den dvre delen i fastet.

4. Sank luckan och 6ppna den sedan helt.
rS]éi?k hakarna till ursprungligt lage: Se till att sanka dem
elt.

?f_ryck forsiktigt for att kontrollera att hakarna ar i ratt
age.

5. Testa att stanga luckan och kontrollera att den &ri
linje med kontrollpanelen. Om den inte ar det, upprepa
stegen ovan: Dorren kan skadas om den inte fungerar
som den ska.

Whj;lﬁool



FELSOKNING

. Problem . Méjlig orsak - Atgird
Ugnen fungerar inte. - Stromavbrott, . Kontrollera att strom finns och att ugnen ar

- Frdnkopplad fran elndtet.  : ansluten till eInétet.
: - Sténg av ugnen och sla pa den igen for att se
- om felet kvarstar.

Ugnsluckan 6ppnas inte. - Fel pa luckans I3s. Stang av ugnen och sld pad den igen for att se
: - Rengdringscykel pagar. - om felet kvarstar. Vanta tills funktionen ar slut

- och lat ugnen svalna.

Displayen visar bokstaven "F" Programvaruproblem. Kontakta narmaste kundservice och ange
. foljt av ett nummer eller en i - numret efter bokstaven "F".

bokstav.

400011709614

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation
genom att:
Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu
Anvanda QR-koden
Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var
kundservice, ange koderna som star pa produktens typskylt.
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