
ENOwner's Manual

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

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL

1. �Control panel
2. �Fan and circular heating element  

(non-visible)

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

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

8. �Identification plate  
(do not remove)

9. �Lower heating element  
(non-visible)

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

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

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

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

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

9. START
For starting a function using the 
specified or basic settings.
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PLEASE SCAN THE QR CODE ON 
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATION

1 3 4 5 6 7 8 92



ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY* SLIDING RUNNERS*

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories.

AIR FRY TRAY *

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS
Remove the shelf guides 
from the oven and remove 
the protective plastic from 
the sliding runners.
Fasten the upper clip of the 
runner to the shelf guide 
and slide it along as far as it 
will go. Lower the other clip 
into position.

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

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

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



FUNCTIONS
6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types 
of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & 
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from 
this function, follow the indications on the relative 
cooking table.

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

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

TRADITIONAL FUNCTIONS
• CONVECT BAKE

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

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

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

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

• SPECIAL FUNCTIONS
» PIZZA

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

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

» AIR FRY
This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING
For optimal proving of sweet or savoury
dough. To maintain the quality of proving, do
not activate the function if the oven is still hot
following a cooking cycle.

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

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

» ECO CYCLE
For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this Eco Cycle
is in use, the light will remain switched off
during cooking. To use the Eco Cycle and
therefore optimise power consumption, the
oven door should not be opened until the
food is completely cooked.

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

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

FORCED AIR
For cooking different foods that require the same 
cooking temperature on several shelves (maximum 
three) at the same time. This function can be used to 
cook different foods without odours being transferred 
from one food to another.



FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.

CLEANING
•	 PYRO 
For eliminating cooking spatters using a cycle at very 
high temperature. Two self cleaning cycles are 
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle 
(Pyro Eco). We recommend using the complete cycle 
to experience the best cleaning performance.
•	 SMARTCLEAN 
The action of the steam released during this special 
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food 
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of 
drinking water on the bottom of the oven and only 
activate the function when the oven is cold.

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

FAVORITES
For retrieving the list of 10 favorite functions.

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



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

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

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

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

CLOCK
Press  or  to set the correct hour and press 

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

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

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

WATER HARDNESS LEVELS TABLE

Level
°dH

German
degrees

°fH
French

degrees

°Clark
English
degrees

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

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

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



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

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

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

DURATION
When the  icon flashes on the display, press 

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

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

 icon flashes. 

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

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

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

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

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



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

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

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

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

 or .

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

DESCALE MESSAGE MEANING

<DESCALE RECOMMENDED>
It appears after around 15 

hours of steam cycles*

It is recommended to run a 
Descale cycle.

<DESCALE NEEDED>
It appears after around 20 

hours of steam cycles*

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

carried out.



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

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

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

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

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

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

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

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

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



. NOTES
•	 Do not cover the inside of the oven with 

aluminium foil.
•	 Never drag pots or pans across the bottom of the 

oven as this could damage the enamel coating.
•	 Do not place heavy weights on the door and do 

not hold on to the door.
•	 Due to the higher temperature of the Pizza cycle it 

is expected to experience slightly higher cooling 
fan noise.



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

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

MEAT
Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the 
size of the piece of meat being cooked. For roast 
joints, it is best to add some stock to the bottom of 
the dish, basting the meat during cooking for added 
flavour. Please note that steam will be generated 
during this operation. When the roast is ready, let it 
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it 
in aluminium foil.
When you want to grill meat, choose cuts with an 
even thickness all over in order to achieve uniform 
cooking results. Very thick pieces of meat require 
longer cooking times. To prevent the meat from 
burning on the outside, lower the position of the 
wire shelf, keeping the food farther away from the 
grill. Turn the meat two thirds of the way through 
cooking. Take care when opening the door as steam 
will escape.
To collect the cooking juices, we recommend placing 
a dripping pan filled with half a litre of drinking water 
directly underneath the wire shelf on which the food 
is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS
Cook delicate desserts with the conventional function 
on one shelf only.
Use dark-coloured metal baking pans and always 
place them on the wire shelf supplied. To cook on 
more than one shelf, select the forced air function and 
stagger the position of the cake tins on the shelves, 
aiding optimum circulation of the hot air.
To check whether a leavened cake is cooked, insert a 
wooden toothpick into the centre of the cake. If the 
toothpick comes out clean, the cake is ready.
If using non-stick baking pans, do not butter the 
edges as the cake may not rise evenly around the 
edges.
If the item “swells” during baking, use a lower 
temperature next time and consider reducing the 
amount of liquid you add or stirring the mixture more 
gently.
For desserts with moist fillings or toppings (such 
as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection 
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower 
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with 
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the 
filling.

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



 COOKING TABLE
FOOD CATEGORIES QUANTITY DONENESS 

LEVEL
BROWNING 

LEVEL

TURN  
(OF COOK 

TIME)
LEVEL AND ACCESSORIES

LASAGNA Lasagna 0.5 - 3 kg - 0 -
2

MEAT

Beef
Roast 0.6 - 2 kg 0 0 -

3

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

Pork
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 -

3

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

Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 -
2

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

5 4

Kebabs one grid - - 1/2
5 4

FISH
Fillets 0.5 - 3 (cm) - - -

3 2

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

VEGETABLES

Roasted 
vegetables

Roasted Potatoes 0.5 - 1.5 kg - 0 -
3

Stuffed Vegetables 0.1 - 0.5 kg cad - - -
3

Roasted Vegetables 0.5 - 1.5 kg - 0 -
3

Gratin 
Vegetables

Potatoes Gratin one tray - - -
3

Tomatoes Gratin one tray - - -
3

Peppers Gratin one tray - - -
3

Broccoli Gratin one tray - - -
3

Cauliflower Gratin one tray - - -
3

Vegetables Gratin one tray - - -
3

SALTY  
BAKERY

Salty cake 0.8 - 1.2 kg - 0 -
2

Bread

Bread Rolls 60 - 150g cad - - -
3

Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - -
2

Big Bread 0.7 - 2.0kg - - -
2

Baguettes 
200 - 300g 

cad - - -
3

Pizza

Round Pizza round - - -
2

Thick Pizza tray - - -
2

Pizza [frozen]

1 layer* - - -
2

2 layers* - - -
4 1

3 layers* - - -
5 3 1

4 layers* - - -
5 4 2 1

* Suggested quantity

ACCESSORIES
Wire shelf

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

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



FOOD CATEGORIES QUANTITY DONENESS 
LEVEL

BROWNING 
LEVEL

TURN  
(OF COOK 

TIME)
LEVEL AND ACCESSORIES

SWEET 
BAKERY

Sponge Cake 0.5 - 1.2 kg - - -
2

Cookies 0.2 - 0.6 kg - - -
3

Choux Pastry one tray* - - -
3

Tart 0.4 - 1.6kg - - -
3

Strudel 0.4 - 1.6kg - - -
3

Fruit Pie 0.5 -2 kg - - -
2

* Suggested quantity

ACCESSORIES
Wire shelf

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

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

 COOKING TABLE



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

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

 AIR FRY COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION SUGGESTED 

QUANTITY PREHEAT TEMPERATURE 
(°C)

DURATION
(MIN.)

SHELF AND 
ACCESSORIES

FR
O

ZE
N

 F
O

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

4 2

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

Fish Sticks 500g Yes 220 15 - 20
4 2

Onion Rings 500g Yes 200 15 - 20
4 2

VE
G

ET
A

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

4 2

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

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

M
EA

T 
A

N
D

 F
IS

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

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

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

Fish Fillet 1 - 4 cm Yes 220 15 - 25
4 2

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

FUNCTIONS
Air Fry



 STEAM + AIR COOKING TABLE

ACCESSORIES
Oven tray or cake tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMPERATURE 
(°C)

DURATION
(MIN.)

SHELF AND 
ACCESSORIES

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

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

Leavened cakes 1 YES 170 - 180 40 - 60
2

Sponge cakes 1 YES 160 - 170 30 - 40
2

Focaccia 1 YES 200 - 220 20 - 40
3

Bread loaf 1 YES 170 -180 70 - 100
3

Small bread 1 YES 200 - 220 30 - 50
3

Baguette 1 YES 200 - 220 30 - 50
3

Roast potatoes 2 YES 200 - 220 50 - 70
3

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

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

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

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

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

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

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

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

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

3

Fish fillet 3 YES 180 - 200 15 - 30
3

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



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

Leavened cakes / Sponge cakes

Yes 170 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
4 1

Filled cakes   
(cheesecake, strudel, apple pie)

Yes 160 - 200 30 - 85
3

Yes 160 - 200 30 - 90
4 1

Cookies

Yes 150 20 - 40
3

Yes 140 30 - 50
4

Yes 140 30 - 50
4 1

Yes 135 40 - 60
5 3 1

Small cakes / Muffin

Yes 170 20 - 40
3

Yes 150 30 - 50
4

Yes 150 30 - 50
4 1

Yes 150 40 - 60
5 3 1

Choux buns

Yes 180 - 200 30 - 40
3

Yes 180 - 190 35 - 45
4 1

Yes 180 - 190 35 - 45 *
5 3 1

Meringues

Yes 90 110 - 150
3

Yes 90 130 - 150
4 1

Yes 90 140 - 160 *
5 3 1

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

2

Yes 190 - 230 20 - 50
5 3 1

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

2

Yes 220 - 240 25 - 50 *
5 3 1

Frozen pizza

Yes 250 10 - 15
3

Yes 250 10 - 20
4 1

Yes 220 - 240 15 - 30
5 3 1

Savoury pies   
(vegetable pie, quiche)

Yes 180 - 190 45 - 55
3

Yes 180 - 190 45 - 60
4 1

Yes 180 - 190 45 - 70 *
5 3 1

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tray on 
wire shelf

 Drip tray / Baking tray or 
oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray
Drip tray with 500 ml of 

water

FUNCTIONS XL
ECO

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



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

Vols-au-vent / Puff pastry crackers

Yes 190 - 200 20 - 30
3

Yes 180 - 190 20 - 40
4 1

Yes 180 - 190 20 - 40 *
5 3 1

Lasagna / Flans / Baked pasta / 
Cannelloni

Yes 190 - 200 45 - 65
3

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

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

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

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

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

Stuffed vegetables   
(tomatoes, courgettes, aubergines)

Yes 180 - 200 50 - 60
2

Toast - 3 (High) 3 - 6
5

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

Sausages / Kebabs / Spare ribs / 
Hamburgers

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

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

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

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

Vegetable gratin - 3 (High) 10 - 25
3

Cookies
Cookies

Yes 135 50 - 70
5 4 3 1

Tarts
Tarts

Yes 170 50 - 70
5 3 2 1

Round pizzas
Pizza

Yes 210 40 - 60
5 3 2 1

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

Yes 190 40 - 120 *
5 3 1

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

Yes 190 40 - 120 *
5 4 2 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 100 *
4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 100 *
4 1

Fish & Vegetebles Yes 180 30 - 50 *
4 1

Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120 *
3

Cuts of meat   
(rabbit, chicken, lamb)

ECO - 200 50 - 100 *
3

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

ACCESSORIES
Wire shelf

Oven tray or cake tray on 
wire shelf

 Drip tray / Baking tray or 
oven tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray
Drip tray with 500 ml of 

water

FUNCTIONS XL
ECO

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



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

EXTERIOR SURFACES
• Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.
• Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with
a damp microfibre cloth.
INTERIOR SURFACES
• After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result of
cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.
• Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).
• Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.
• The oven door can be removed to facilitate cleaning.
 

ACCESSORIES
Soak the accessories in a washing-up liquid solution 
after use, handling them with oven gloves if they 
are still hot. Food residues can be removed using a 
washing-up brush or a sponge.
Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present) 
in the dishwasher.
Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

MAINTENANCE AND CLEANING



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

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

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

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



Problem Possible cause Solution

The oven is not working.
Power cut.

Disconnection from the 
mains.

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

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

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

following the letter “F”.

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

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

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

The oven does not heat up.

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

DEMO appears on display 
every 60 seconds.

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

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

The door will not close 
properly.

The safety catches are in the 
wrong position.

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

The home power goes off. Power setting wrong.

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

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

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

TROUBLESHOOTING

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

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

400011717878



ESManual del usuario

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

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

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

PANEL DE CONTROL

1. �Panel de control
2. �Ventilador y resistencia circular

(no visible)

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

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

8. �Placa de características
(no debe retirarse)

9. �Resistencia inferior
(no visible)

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

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

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

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

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

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

1 3 4 5 6 7 8 92



ACCESORIOS
REJILLA GRASERA BANDEJA PASTELERA * GUÍAS DESLIZANTES *

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

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

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

Para facilitar la inserción y 
extracción de accesorios.

BANDEJA FEIDORA DE 
AIRE *

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

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

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

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

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

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



FUNCIONES
 6TH SENSE

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

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

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

 FUNCIONES TRADICIONALES
•	 HORNO CONVECC.

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un 
estante.

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

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

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

•	 FUNCIONES ESPECIALES
	» PIZZA

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

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

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

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

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

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

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

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



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

  CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

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

 PRECALEN. RÁPIDO
Para precalentar el horno rápidamente.

 TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una función.

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

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

 FAVORITOS
Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

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



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

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

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

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

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

RELOJ
Pulse  o  para ajustar la hora correcta y pulse 

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

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

TABLA DE NIVELES DE DUREZA DEL AGUA

Nivel
°dH

Alemán
franceses

°fH
Grados

franceses

°Clark
Español

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

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

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



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

TEMPERATURA
Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse  o 

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

DURACIÓN
Cuando  parpadee el icono en la pantalla, pulse 

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

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

PESO / ALTURA (BANDEJAS REDONDAS)
KILOGRAMOS

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

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



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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

: La pantalla mostrará una lista de sus funciones 
favoritas.

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

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

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

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

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

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

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

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



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

MENSAJE 
DE DESINCRUSTACIÓN SIGNIFICADO

<DESCALCIFICACIÓN 
RECOMENDADA>

Aparece después de unas 15 
horas de ciclos de vapor*

Se recomienda ejecutar un 
ciclo de descalcificación.

<DESCALCIFICACIÓN REQUE-
RIDA>

Aparece después de unas 20 
horas de ciclos de vapor*

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

descalcificación.

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

	» FASE 1/2: DESINCRUSTANDO (70 MIN)

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

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

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

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

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

para activar el temporizador.

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



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

.
Para cancelar el recordatorio de minutos, pulse el icono 

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

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

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

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

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

horno, ya que podrían dañar el revestimiento 
esmaltado.

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

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



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

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

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

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

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



TABLA DE COCCIÓN

CATEGORÍAS DE ALIMENTOS CANTIDAD PUNTO DE  
COCCIÓN

NIVEL DE 
HORNEADO

DAR LA 
VUELTA 

(TIEMPO DE 
COCCIÓN)

NIVEL Y ACCESORIOS

LASAÑA Lasaña 0,5-3 kg - 0 -
2

CARNE

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

3

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

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

3

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

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

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

5 4

Pinchos morunos una rejilla - - 1/2
5 4

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

3 2

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

VERDURAS

Verduras 
asadas

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

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

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

Verduras 
gratinadas

Papas gratinadas una bandeja - - -
3

Tomates gratinados una bandeja - - -
3

Pimientos gratinados una bandeja - - -
3

Brócolis gratinados una bandeja - - -
3

Coliflor gratinada una bandeja - - -
3

Verduras gratinadas una bandeja - - -
3

PASTELERÍA  
SALADA

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

Pan

Panecillos 
60 - 150g cada 

uno - - -
3

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

2

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

Baguettes 
200 - 300g 
cada uno - - -

3

Pizza

Pizza redonda Redonda - - -
2

Pizza gruesa Bandeja - - -
2

Pizza [congelada]

1 capa* - - -
2

2 capas* - - -
4 1

3 capas* - - -
5 3 1

4 capas* - - -
5 4 2 1

* cantidad recomendada

ACCESORIOS
Rejilla

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

Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua



ACCESORIOS
Rejilla

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

Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua

CATEGORÍAS DE ALIMENTOS CANTIDAD PUNTO DE  
COCCIÓN

NIVEL DE 
HORNEADO

DAR LA 
VUELTA 

(TIEMPO DE 
COCCIÓN)

NIVEL Y ACCESORIOS

BOLLERÍA 
DULCE

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

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

Pasta choux una bandeja * - - -
3

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

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

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

* cantidad recomendada

TABLA DE COCCIÓN



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

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla

 TABLA DE COCCIÓN DE FREIDORA DE AIRE
RECETA FUNCIÓN CANTIDAD 

RECOMENDADA RÁPIDO TEMPERATURA 
(°C)

DURACIÓN
(MIN.)

REJILLAS Y 
ACCESORIOS

A
LI

M
EN

TO
S 

CO
N

G
EL

A
D

O
S

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

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

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

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

VE
RD

U
RA

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

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

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

C
A

RN
E 

Y 
PE

SC
A

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

4 2

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

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

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

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

FUNCIONES
Freidora de aire



 TABLA DE COCCIÓN VAPOR + AIRE

ACCESORIOS
Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla

RECETA NIVEL DE VAPOR* RÁPIDO TEMPERATURA 
(°C)

DURACIÓN
(MIN.)

REJILLAS Y ACCESORIOS

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

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

Tartas esponjosas 1 SÍ 170 - 180 40 - 60
2

Bizcochos esponjosos 1 SÍ 160 - 170 30 - 40
2

Focaccia 1 SÍ 200-220 20 - 40
3

Barra de pan 1 SÍ 170 -180 70 - 100
3

Panecillo 1 SÍ 200-220 30 - 50
3

Baguette 1 SÍ 200-220 30 - 50
3

Patatas asadas 2 SÍ 200-220 50 - 70
3

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

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

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

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

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

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

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

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

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

3

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

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



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

Leavened cakes / Bizcochos esponjosos

Sí 170 30 - 50
2

Sí 160 30 - 50
2

Sí 160 30 - 50
4 1

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

Sí 160 - 200 30 - 85
3

Sí 160 - 200 30 - 90
4 1

Galletas

Sí 150 20 - 40
3

Sí 140 30 - 50
4

Sí 140 30 - 50
4 1

Sí 135 40 - 60
5 3 1

Pastelitos / Magdalenas

Sí 170 20 - 40
3

Sí 150 30 - 50
4

Sí 150 30 - 50
4 1

Sí 150 40 - 60
5 3 1

Lionesas

Sí 180 - 200 30 - 40
3

Sí 180 - 190 35 - 45
4 1

Sí 180 - 190 35-45 *
5 3 1

Merengues

Sí 90 110 - 150
3

Sí 90 130 - 150
4 1

Sí 90 140-160 *
5 3 1

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

2

Sí 190-230 20 - 50
5 3 1

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

2

Sí 220 - 240 25-50 *
5 3 1

Pizza congelada

Sí 250 10-15
3

Sí 250 10 - 20
4 1

Sí 220 - 240 15-30
5 3 1

Tartas saladas 
(tarta de verdura, quiche)

Sí 180 - 190 45 - 55
3

Sí 180 - 190 45 - 60
4 1

Sí 180 - 190 45-70 *
5 3 1

ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja de horno o molde 
sobre rejilla

 Grasera / bandeja pastelera o 
bandeja de horno sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera

Bandeja con 500 ml de 
agua

FUNCIONES XL
ECO

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



ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja de horno o molde 
sobre rejilla

 Grasera / bandeja pastelera o 
bandeja de horno sobre rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera

Bandeja con 500 ml de 
agua

FUNCIONES XL
ECO

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

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

Volovanes / Canapés de hojaldre

Sí 190 - 200 20 - 30
3

Sí 180 - 190 20 - 40
4 1

Sí 180 - 190 20-40 *
5 3 1

Lasaña / flanes / pasta al horno / 
canelones

Sí 190 - 200 45 - 65
3

Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo 
1 kg

Sí 190 - 200 80-110
3

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

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

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

Pescado al horno / en papillote (filetes, 
entero)

Sí 180 - 200 40 - 60
3

Verduras rellenas 
(tomates, calabacines, berenjenas)

Sí 180 - 200 50 - 60
2

Tostada - 3 (Alta) 3 - 6
5

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

Salchichas / Pinchos morunos / Costillas 
/ Hamburguesas

- 2-3 (Medio – Alto) 15 - 30 **
5 4

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

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

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

Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10 - 25
3

Galletas
Galletas

Sí 135 50 - 70
5 4 3 1

Tartas
Tartas

Sí 170 50 - 70
5 3 2 1

Pizzas redondas
Pizza

Sí 210 40 - 60
5 3 2 1

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

Sí 190 40-120 *
5 3 1

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

Sí 190 40-120 *
5 4 2 1

Lasañas y carnes Sí 200 50-100 *
4 1

Carnes y patatas Sí 200 45-100 *
4 1

Pescado y verduras Sí 180 30-50 *
4 1

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

Trozos de carne) 
(conejo, pollo, cordero)

ECO - 200 50-100 *
3

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA



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

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

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

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



Problema Posible causa Solución

El horno no funciona.
Corte de suministro.

Desconexión de la red 
eléctrica.

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

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

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

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

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

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

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

El horno no se calienta.

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

DEMO aparecerá en la 
pantalla cada 60 segundos.

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

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

La puerta no cierra 
correctamente.

Los cierres de seguridad 
están mal colocados.

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

El suministro eléctrico de la 
casa se desconecta.

Configuración de potencia 
incorrecta.

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

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

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

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS

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

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

400011717878



ROManual de utilizare

VĂ MULŢUMIM CĂ AŢI ACHIZIŢIONAT UN PRODUS 
WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de 
asistenţă, vă rugăm să vă înregistraţi produsul pe 
www‌.‌whirlpool.‌eu/‌register

Înainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie 
instrucţiunile privind siguranţa.

DESCRIEREA PRODUSULUI

PANOU DE COMANDĂ

1. �Panou de comandă
2. �Ventilator şi rezistenţă circulară  

(nu sunt vizibile)

3. �Ghidaje pentru grătar 
(nivelul este indicat pe partea 
frontală a cuptorului)

4. �Uşă
5. �Sertar apă
6. �Rezistenţa superioară/grillul
7. �Bec

8. �Plăcuţa cu date de identificare  
(a nu se demonta)

9. �Rezistenţă inferioară  
(nu este vizibilă)

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE
Pentru pornirea şi oprirea 
cuptorului, precum şi pentru 
oprirea unei funcţii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCŢII
Pentru accesarea rapidă a funcţiilor 
şi meniului.
3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu 
şi reducerea setărilor sau valorilor 
unei funcţii.

4. ÎNAPOI
Pentru revenirea la ecranul 
anterior. În timpul preparării, 
permite modificarea setărilor.

5. AFIŞAJ
6. CONFIRMARE
Pentru confirmarea unei funcţii 
selectate sau a unei valori setate.

7. BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu 
şi creşterea setărilor sau valorilor 
unei funcţii.
8. ACCESAREA DIRECTĂ A 
OPŢIUNILOR/ FUNCŢIILOR
Pentru accesarea rapidă a 
funcţiilor, duratei, setărilor şi 
favoritelor.

9. PORNIRE
Pentru a porni o funcţie folosind 
setările specificate sau de bază.
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SCANAŢI CODUL QR DE PE 
APARATUL DUMNEAVOASTRĂ 
PENTRU A OBŢINE MAI MULTE 
INFORMAŢII

1 3 4 5 6 7 8 92



ACCESORII

GRĂTAR METALIC TAVĂ DE COLECTARE A 
PICĂTURILOR TAVĂ DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea 
alimentelor sau ca suport 
pentru tigăi, forme pentru 
prăjituri şi alte articole ale 
accesoriilor pentru gătit 
adecvate pentru cuptor.

Pentru utilizare ca tavă 
de cuptor pentru a 
prepara carne, peşte, 
legume, focaccia etc. sau 
poziţionarea sub grătarul 
metalic pentru a colecta 
zeama rezultată în urma 
preparării.

Utilizare pentru coacerea 
pâinii şi produselor de 
patiserie, dar şi pentru 
fripturi, peşte în papiotă etc.

Pentru a facilita 
introducerea sau scoaterea 
accesoriilor.

TAVĂ DE PRĂJIRE CU AER*

Poate fi utilizată atunci 
când gătiţi alimente cu 
funcţia Prăjire cu aer, cu o 
tavă de copt poziţionată 
la un nivel inferior pentru 
a colecta eventualele 
firimituri şi picături. Aceasta 
poate fi spălată în maşina 
de spălat vase.

INTRODUCEREA GRĂTARULUI METALIC ŞI A ALTOR 
ACCESORII
Introduceţi grătarul metalic orizontal, culisându-l pe 
ghidaje şi asigurându-vă că partea cu marginea ridicată 
este orientată în sus. 
Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picăturilor şi tava 
de copt, sunt introduse orizontal, în acelaşi mod ca grătarul 
metalic.
DEMONTAREA ŞI REMONTAREA GHIDAJELOR 
PENTRU GRĂTAR
•	Pentru a demonta ghidajele pentru grătar, ridicaţi-le şi 
trageţi-le de părţile inferioare: Ghidajele pentru grătar pot fi 
acum demontate. 
•	Pentru a remonta ghidajele pentru grătar, reintroduceţi-le 
mai întâi în locaşul superior. Menţinându-le ridicate, culisaţi-
le în compartimentul pentru preparare, apoi coborâţi-le în 
poziţia aferentă în locaşul inferior.

MONTAREA ŞINELOR CULISANTE
Demontaţi ghidajele pentru 
grătar din cuptor şi îndepărtaţi 
folia protectoare din plastic de 
pe şinele culisante.
Cuplaţi clema superioară a 
ghidajului pe ghidajul pentru 
grătar şi culisaţi-l până la capăt. 
Coborâţi şi cealaltă clemă în 
poziţie.

Pentru a fixa ghidajul, apăsaţi 
ferm porţiunea inferioară a 
clemei spre ghidajul pentru 
grătar. Asiguraţi-vă că şinele se 
pot deplasa liber. Repetaţi 
aceşti paşi şi pentru celălalt 
ghidaj pentru grătar de la 
acelaşi nivel.

Vă rugăm să reţineţi următoarele: Şinele culisante pot fi montate pe 
orice nivel.

Numărul şi tipul de accesorii poate varia în funcţie de modelul achiziţionat.
Alte accesorii pot fi achiziţionate separat; pentru comenzi şi informaţii, contactaţi serviciul de asistenţă tehnică 
post-vânzare.
* Disponibil numai la anumite modele



FUNCŢII
6TH SENSE

Acestea permit prepararea automată integrală pentru 
toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peşte, 
legume, prăjituri şi produse de patiserie, plăcinte, 
pâine, pizza). Pentru a utiliza în mod optim această 
funcţie, urmaţi indicaţiile din tabelul cu informaţii 
privind prepararea.

ABUR + AER
Prin combinarea proprietăţilor aburilor cu cele ale 
aerului forţat, această funcţie vă permite să gătiţi 
alimente crocante şi rumenite frumos la exterior, dar 
fragede şi suculente la interior. Pentru a obţine rezultate 
de preparare optime, vă recomandăm să selectaţi 
NIVELUL 3 de aburi pentru prepararea peştelui, NIVELUL 
2 de aburi pentru carne şi NIVELUL 1 pentru pâine şi 
deserturi. Pentru mai multe informaţii privind ciclurile de 
preparare manuală cu abur + aer, consultaţi tabelul cu 
informaţii privind prepararea cu funcţia „Abur + aer”.

GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigăruilor şi 
cârnaţilor, pentru gratinarea legumelor sau prăjirea 
feliilor de pâine. Atunci când preparaţi carne pe grill, vă 
recomandăm să utilizaţi o tavă de colectare a picăturilor 
pentru a colecta zeama rezultată în urma preparării: 
Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile de sub 
grătarul metalic şi adăugaţi 500 ml de apă potabilă.

FUNCŢII TRADIŢIONALE
•	 CONVECTIE

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un 
singur nivel.

•	 COOK 4
Pentru prepararea diferitelor alimente care 
necesită aceeaşi temperatură de preparare, pe 
patru niveluri în acelaşi timp. Această funcţie 
poate fi utilizată pentru a prepara fursecuri, 
prăjituri, pizza rotundă (şi congelată) şi pentru a 
prepara o masă completă. Respectaţi tabelul cu 
informaţii privind prepararea pentru a obţine cele 
mai bune rezultate.

•	 TURBO GRILL
Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, friptură 
de vită, pui). Vă recomandăm să utilizaţi o tavă 
de colectare a picăturilor pentru a colecta zeama 
rezultată în urma preparării: Poziţionaţi tava pe 
oricare dintre nivelurile de sub grătarul metalic şi 
adăugaţi 500 ml de apă potabilă.

•	 GAT CONGELATE
Funcţia selectează automat temperatură ideală 
şi cel mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri 
diferite de alimente congelate. Nu este necesară 
preîncălzirea cuptorului.

•	 FUNCŢII SPECIALE
	» PIZZA

Această funcţie vă permite să gătiţi o pizza de 

casă excelentă, în mai puţin de 10 minute, ca la 
restaurant. 
Ciclul de preparare dedicat funcţionează la un 
nivel de temperatură de peste 300 de grade 
Celsius, asigurând o pizza pufoasă în interior, 
crocantă pe margini şi rumenită uniform. 
Combinând această funcţie cu accesoriul 
Pizza Stone WPro şi preîncălzire timp de 30 de 
minute, puteţi coace o pizza în 5-8 minute. 
(Pentru comenzi şi informaţii, contactaţi serviciul 
de asistenţă tehnică post-vânzare sau 
 www.whirlpool.eu)

	» AER CALD
Această funcţie vă permite să gătiţi cartofi 
prăjiţi, crochete de pui şi multe altele folosind 
mai puţin ulei, şi să obţineţi preparate crocante 
delicioase. Rezistenţele circulă aerul pentru 
a încălzi corespunzător cavitatea, în timp ce 
ventilatorul circulă aer fierbinte. Cele mai 
bune rezultate de preparare preconizate pot fi 
obţinute numai prin utilizarea tăvii Prăjire cu 
aer (furnizată împreună cu anumite modele). 
pentru rezultate optime, aşezaţi alimentele 
într-un singur strat pe tava Prăjire cu aer şi 
urmaţi instrucţiunile din tabelul cu informaţii 
privind prepararea cu funcţia Prăjire cu aer. 
Evitaţi să folosiţi mai multe rotundă pentru a 
preveni prepararea neuniformă.

	» DOSPIRE
Pentru dospirea optimă a aluaturilor dulci sau 
sărate. Pentru a menţine calitatea dospirii, nu 
activaţi funcţia în cazul în care cuptorul este 
încă fierbinte după finalizarea unui ciclu de 
preparare.

	» MENŢINERE LA CALD
Pentru a menţine calde şi crocante alimentele 
proaspăt gătite.

	» DECONGELARE
Pentru a accelera decongelarea alimentelor. 
Poziţionaţi alimentele pe nivelul din mijloc. 
Lăsaţi alimentele în ambalaj pentru a se evita 
deshidratarea acestora la suprafaţă.

	» CICLUL ECO
Pentru prepararea fripturilor umplute şi a 
fileurilor de carne pe un singur nivel. Atunci 
când se utilizează Ciclul Eco, lumina va rămâne 
stinsă pe parcursul desfăşurării procesului 
de preparare. Pentru a utiliza Ciclul Eco şi, în 
consecinţă, pentru a optimiza consumul de 
energie, uşa cuptorului nu trebuie deschisă 
până când alimentele nu sunt gătite complet.

	» MAXI COOKING
Această funcţie selectează automat modul 
optim de preparare şi temperatura aferentă 
pentru frigerea bucăţilor mari de carne (peste 



2,5 kg). Se recomandă să întoarceţi carnea 
în timpul procesului de preparare, pentru a 
obţine o rumenire uniformă pe ambele părţi. 
Se recomandă să o stropiţi din când în când 
pentru a nu se usca excesiv.

CONVENŢIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur 
nivel.

 AER FORŢAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesită 
aceeaşi temperatură de preparare, pe mai multe 
niveluri (maximum trei) în acelaşi timp. Această 
funcţie poate fi folosită pentru a prepara diverse 
alimente fără ca mirosurile să treacă de la un aliment 
la altul.

PREÎNC RAPIDĂ
Pentru preîncălzirea rapidă a cuptorului.

TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fără a fi necesară activarea unei funcţii.

CURĂŢARE
•	 PYRO 
Pentru eliminarea depunerilor care se produc în 
timpul preparării, prin intermediul unui ciclu de 
curăţare la temperatură înaltă. Sunt disponibile două 
cicluri de autocurăţare: Un ciclu complet (Pyro) şi un 
ciclu mai scurt (Pyro Eco). Vă recomandăm să folosiţi 
ciclul complet pentru a obţine cele mai bune 
performanţe de curăţare.

•	 SMARTCLEAN 
Acţiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu 
special de curăţare la temperatură scăzută permite 
eliminarea cu uşurinţă a reziduurilor de murdărie şi a 
resturilor de alimente. Turnaţi 200 ml de apă potabilă 
în partea inferioară a cuptorului şi activaţi funcţia 
atunci când cuptorul este rece.
•	 DECALCIFIERE 
Pentru îndepărtarea depunerilor de calcar din boiler. 
Vă recomandăm să utilizaţi această funcţie la 
intervale regulate. În caz contrar, pe afişaj va apărea 
un mesaj prin care vi se va reaminti să curăţaţi 
cuptorul.

 PREFERINŢE
Pentru accesarea listei de 10 funcţii favorite.

 SETĂRI
Pentru reglarea setărilor cuptorului. Când modul 
„ECO” este activ, luminozitatea afişajului va fi redusă 
pentru a economisi energie, iar becul se va stinge 
după 1 minut. Acesta se va reaprinde automat atunci 
când este apăsat orice buton. Când modul „DEMO” 
este în starea „On” (Pornire), toate comenzile sunt 
active şi meniurile sunt disponibile, însă cuptorul nu 
se încălzeşte. Pentru a dezactiva acest mod, accesaţi 
„DEMO” din meniul „SETĂRI” şi selectaţi „Off” (Oprire). 
Selectând „SETĂRI FABRICĂ”, produsul se opreşte şi 
revine la setările de la prima pornire. Toate setările vor 
fi şterse.



PRIMA UTILIZARE
1. SELECTAREA LIMBII
Va trebui să setaţi limba şi ora atunci când porniţi 
aparatul pentru prima dată: Pe afişaj va apărea 
„Română”.

ROMÂNĂ
Apăsaţi pe  sau  pentru a derula lista cu limbile 
disponibile şi selectaţi limba dorită. Apăsaţi  
pentru a confirma selecţia.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Limba poate fi schimbată 
ulterior selectând opţiunea „LIMBĂ” din meniul „SETĂRI”, 
disponibil prin apăsare pe  

2. SETAŢI CONSUMUL DE ENERGIE
Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel 
de energie electrică compatibil cu reţeaua internă, 
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Dacă locuinţa 
este alimentată cu putere mai mică, va trebui să 
reduceţi această valoare (13).

PUTERE
Apăsaţi pe  sau  pentru a selecta 16 „High” 
(Ridicat) sau 13 „Low” (Redus) şi apăsaţi pe  pentru 
a confirma.
3. SETAREA OREI
După selectarea limbii, va trebui să setaţi ora curentă: 
Cele două cifre care reprezintă ora vor clipi pe afişaj.

CEAS
Apăsaţi pe  sau  pentru a seta ora corectă 
şi apăsaţi pe : Cele două cifre care reprezintă 
minutele vor clipi pe afişaj. Apăsaţi pe  sau  
pentru a seta minutele şi apăsaţi pe  pentru a 
confirma.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: După întreruperi 
îndelungate ale alimentării cu energie electrică, ar putea 
fi necesar să setaţi din nou ora. Selectaţi „CEAS” din meniul 
„SETĂRI”, disponibil prin apăsare pe  

4. SETAREA DURITĂŢII APEI
Pentru a permite funcţionarea eficientă a cuptorului 
şi pentru a garanta că acesta avertizează în mod 
regulat utilizatorul să efectueze ciclul de decalcifiere 
atunci când este nevoie, este important să setaţi 
duritatea corectă a apei. Pentru a-l seta, porniţi 
cuptorul apăsând pe , apăsaţi pe  Setări şi 
utilizaţi butoanele de navigare  şi  pentru 
a selecta „DURITATE APĂ”. Apăsaţi  pentru a 
confirma. Utilizaţi butoanele de navigare  şi  
pentru a selecta nivelul corect pentru apa din zona 
dumneavoastră, în funcţie de tabelul următor:

TABEL DURITATE APĂ

Nivel
°dH

Germană
grade

°fH
Franceză

grade

°Clark
English
grade

1 Foarte 
deduriz. 0-6 0-10 0-7

2 Deduri-
zată 7-11 11-20 8-14

3 Mediu 12-16 21-29 15-20
4 Dură 17-34 30-60 21-42

5 Foarte 
dură 35-50 61-90 43-62

Apăsaţi pentru a confirma.
Pentru duritatea apei, este presetat „Hard” (Dură).

5. ÎNCĂLZIŢI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri rămase din 
timpul procesului de fabricaţie: Acest lucru este 
absolut normal.
Prin urmare, înainte de a începe să preparaţi 
alimentele, vă recomandăm să încălziţi cuptorul gol 
pentru a îndepărta posibilele mirosuri neplăcute. 
Îndepărtaţi elementele de protecţie din carton 
sau foliile transparente ale cuptorului şi scoateţi 
accesoriile din interiorul acestuia. Încălziţi cuptorul 
la 200 °C timp de aproximativ o oră, folosind în mod 
ideal o funcţie de circulaţie a aerului (de exemplu Aer 
forţat sau Coacere convecţie).
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Se recomandă să aerisiţi 
încăperea după utilizarea aparatului pentru prima dată. 



UTILIZAREA ZILNICĂ
1. SELECTAŢI O FUNCŢIE
Apăsaţi pe  pentru a porni cuptorul: pe afişaj va fi 
prezentată ultima funcţie principală care a rulat sau 
meniul principal.
Funcţiile pot fi selectate apăsând pe pictograma 
uneia dintre funcţiile principale sau derulând printr-
un meniu: Pentru a selecta un element din meniu (pe 
afişaj va apărea primul element disponibil), apăsaţi 
pe sau  pentru a selecta elementul dorit, apoi 
apăsaţi  pentru a confirma.
2. SETAREA FUNCŢIEI
După selectarea funcţiei dorite, puteţi modifica setările 
acesteia. Pe afişaj vor fi prezentate secvenţial setările 
care pot fi modificate. Prin apăsarea pe , aveţi 
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioară
TEMPERATURĂ/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

TEMPERATURĂ
Când valoarea clipeşte pe afişaj, apăsaţi pe  sau 

 pentru a o modifica, apoi apăsaţi pe  pentru 
a confirma şi continuaţi cu setările care urmează (dacă 
este posibil). 
În mod similar, puteţi seta nivelul de putere pentru 
grill: Există trei niveluri definite de putere pentru grill: 
3 (ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).
În cazul funcţiei „Aer forţat + Aburi”, puteţi selecta 
volumul de aburi dintre următoarele valori: ABURI 1, 
ABURI 2.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Odată ce funcţia a 
fost activată, temperatura/nivelul grill poate fi modificată 
folosind  sau .
DURATĂ

DURATĂ
Când pictograma  clipeşte pe afişaj, apăsaţi 
pe  sau  pentru a seta durata de preparare 
dorită, iar apoi apăsaţi pe  pentru a confirma. 
Nu este necesar să setaţi durata de preparare dacă 
doriţi să gestionaţi manual procesul de preparare 
(necronometrat): Apăsaţi pe  sau , pentru a 
confirma şi a activa funcţia. Prin selectarea acestui 
mod, nu puteţi programa o pornire temporizată.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Puteţi regla durata 
de preparare care a fost setată în timpul desfăşurării 
procesului de preparare apăsând pe : apăsaţi pe

 sau  pentru a o modifica şi apoi apăsaţi pe  
pentru a confirma.
ORĂ TERMINARE (PORNIRE CU ÎNTÂRZIERE)
În cazul mai multor funcţii, odată ce aţi setat o 
durată de preparare, puteţi amâna pornirea funcţiei 
prin programarea orei de terminare a acesteia. Pe 

afişaj este prezentată ora de terminare, în timp de 
pictograma  clipeşte. 

ORĂ FINALIZARE
Apăsaţi pe  sau  pentru a seta ora la care doriţi 
să se finalizeze procesul de preparare, apoi apăsaţi pe

 pentru a confirma şi a activa funcţia. Introduceţi 
alimentele în cuptor şi închideţi uşa: Funcţia va porni 
automat după calcularea perioadei de timp necesară 
pentru finalizarea preparării la ora setată.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Programarea unei ore 
de începere temporizată a procesului de preparare va 
dezactiva etapa de preîncălzire a cuptorului: Cuptorul 
va atinge treptat temperatura necesară, adică duratele 
de preparare vor fi puţin mai lungi decât cele indicate 
în tabelul cu informaţii privind prepararea. În perioada 
de aşteptare, puteţi apăsa pe  sau  pentru a 
modifica ora de finalizare programată sau apăsaţi pe 

pentru a modifica alte setări. Pentru a vizualiza 
informaţii, prin apăsare pe puteţi comuta între ora 
de finalizare şi durată.
. 6TH SENSE
Aceste funcţii selectează automat modul de preparare, 
temperatura şi durata optime pentru prepararea, 
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Dacă este necesar, pur şi simplu indicaţi caracteristica 
alimentului pentru a obţine un rezultat optim.
GREUTATE/ÎNĂLŢIME (STRATURI ÎN TAVĂ 
ROTUNDĂ) 

KILOGRAME
Pentru a seta corect funcţia, urmaţi indicaţiile de pe 
afişaj, când vi se solicită acest lucru, apăsaţi pe  
sau  pentru a seta valoarea necesară, apoi apăsaţi 
pe  pentru a confirma.
GRAD PREPARARE/RUMENIRE
În cazul anumitor funcţii 6th Sense, puteţi regla gradul 
de preparare.

GRAD DE COACERE
Atunci când vi se solicită acest lucru, apăsaţi pe  
sau  pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate 
în sânge (-1) la preparate bine făcute (+1). Apăsaţi pe 

 sau  pentru a confirma şi a activa funcţia.
În acelaşi mod, unde este permis, pentru unele funcţii 
6th Sense, este posibilă reglarea nivelului de rumenire 
de la redus (-1) la ridicat (+1).
. PREPARARE CU ABURI
Prin selectarea funcţiei „Aburi” sau „Aer forţat + Aburi” 



dintre funcţiile manuale, sau a uneia dintre cele câteva 
reţete dedicate 6th Sense este posibilă gătirea oricăror 
alimente datorită utilizării aburului. Aburii se răspândesc 
mai rapid şi mai uniform prin alimente decât în cazul 
tipic funcţiilor de convecţie unde se utilizează doar aer 
fierbinte: aceasta reduce duratele de preparare, blocând 
în interiorul alimentelor nutrienţi preţioşi şi asigurând 
obţinerea unor rezultate excelente, cu adevărat 
delicioase, pentru toate reţetele dumneavoastră. 
Pe întreaga durată a preparării cu aburi, uşa trebuie 
menţinută închisă.
Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este 
necesar să umpleţi boilerul din interiorul cuptorului 
folosind sertarul detaşabil de pe panoul de comandă.
Atunci când pe afişaj apare solicitarea cu indicaţia 
„ADĂUGAŢI APĂ”, scoateţi sertarul, deschideţi capacul 
sertarului şi umpleţi-l cu apă până la nivelul indicat pe 
afişaj. Închideţi sertarul împingându-l cu atenţie spre 
panou până când se închide complet. După 
introducerea sertarului, apăsaţi pe PORNIRE pentru a 
continua ciclul de preparare. Sertarul trebuie să 
rămână întotdeauna închis, cu excepţia cazului când 
se efectuează umplerea cu apă.

După prima umplere, în cazul ciclurilor de preparare 
mai lungi, odată ce apa se va fi terminat, ar putea fi 
necesar să adăugaţi din nou apă pentru a completa 
ciclul: cuptorul va solicita acest lucru dacă va fi cazul.
3. ACTIVAREA FUNCŢIEI
În orice moment, dacă valorile implicite sunt cele 
dorite sau odată ce aţi aplicat setările necesare, 
apăsaţi pe pentru a activa funcţia.
În timpul etapei de întârziere, prin apăsare pe , 
cuptorul vă va întreba dacă doriţi să omiteţi această 
etapă, pornind imediat funcţia.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Odată ce a fost 
selectată o funcţie, pe afişaj vi se va recomanda cel mai 
adecvat nivel pentru fiecare funcţie. Puteţi opri oricând 
funcţia activată apăsând pe .
Dacă cuptorul este fierbinte şi funcţia necesită o 
temperatură maximă specifică, va apărea un mesaj 
pe afişaj. Puteţi fie să selectaţi o altă funcţie, fie să 
aşteptaţi o răcire completă. 

4. PREÎNCĂLZIRE
Unele funcţii includ o fază de preîncălzire a 
cuptorului: Odată funcţia pornită, pe afişaj este 
indicat faptul că faza de preîncălzire a fost activată.

PREÎNCĂLZIRE
Odată ce această etapă este finalizată, se va emite un 
semnal sonor, iar afişajul va indica faptul că cuptorul 
a atins temperatura setată, fiind necesar să „ADAUGĂ 
ALIMENTE”. În acest moment, deschideţi uşa, 
aşezaţi alimentele în cuptor, închideţi uşa şi începeţi 
prepararea apăsând pe sau .
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Introducerea 
alimentelor în cuptor înainte de finalizarea preîncălzirii 
poate avea un efect negativ asupra rezultatului de 
preparare final. Deschiderea uşii în timpul fazei de 
preîncălzire o va întrerupe.
Durata de preparare nu include şi faza de preîncălzire. 
Puteţi modifica oricând temperatura pe care doriţi să 
o atingă cuptorul utilizând  sau .
5. ÎNTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Anumite funcţii 6th Sense vor necesita întoarcerea 
alimentelor în timpul procesului de preparare.

ALIMENTE
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicată 
acţiunea care trebuie desfăşurată. Deschideţi uşa, 
executaţi acţiunea indicată pe afişaj şi închideţi uşa, 
apoi apăsaţi pe  pentru a continua procesul de 
preparare.
În acelaşi mod, când a rămas 10% din timpul de 
preparare, cuptorul va solicita să verificaţi alimentele.

VERIFICAŢI ALIMENTE
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi 
indicată acţiunea care trebuie desfăşurată. Verificaţi 
alimentele, închideţi uşa şi apăsaţi pe  sau pe 
pentru a continua prepararea.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Apăsaţi pe  pentru 
a omite aceste acţiuni. În caz contrar, după o anumită 
perioadă de timp în care nu este efectuată nicio acţiune, 
cuptorul va continua procesul de preparare.
6. FINALIZAREA PREPARĂRII
Va fi emis un semnal sonor, iar pe afişaj se va indica 
faptul că prepararea a fost finalizată.

TERMINARE
Apăsaţi pe  pentru a continua procesul de 
preparare în modul manual (necronometrat) sau 



apăsaţi pe  pentru a prelungi durata de preparare 
setând o durată nouă. În ambele cazuri, parametrii de 
preparare vor fi memoraţi.
RUMENIRE
Unele funcţii ale cuptorului permit rumenirea 
suprafeţei alimentelor prin activarea grillului odată ce 
prepararea a fost finalizată.

PRESS v TO BROWN
Atunci când pe afişaj apare mesajul aferent, dacă 
este necesar, apăsaţi  pentru a porni un ciclu de 
rumenire de cinci minute. Puteţi opri în orice moment 
funcţia apăsând pe  pentru a opri cuptorul.
. PREFERINŢE
Odată terminat procesul de preparare, pe afişaj 
va apărea un mesaj prin care vi se va solicita să 
memoraţi funcţia la un număr cuprins între 1 şi 10 în 
lista dumneavoastră de funcţii favorite.

FAVORITE?
Dacă doriţi să memoraţi o funcţie ca favorită şi să 
salvaţi setările curente pentru utilizarea ulterioară, 
apăsaţi pe , în caz contrar, pentru a ignora 
solicitarea, apăsaţi pe .
După ce a fost apăsat , apăsaţi pe  sau pe  
pentru a selecta poziţia numerotată, apoi apăsaţi pe

 pentru a confirma.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Dacă memoria este 
plină sau dacă numărul ales este deja utilizat, cuptorul 
vă va solicita să confirmaţi suprascrierea funcţiei 
anterioare.
Pentru a apela funcţiile memorate la o dată ulterioară, 
apăsaţi : Pe afişaj apare lista cu funcţiile 
dumneavoastră favorite.

1. CONVENŢIONAL
Apăsaţi pe sau  pentru a selecta funcţia, 
confirmaţi apăsând , iar apoi apăsaţi pe 
pentru a activa.
. CURĂŢARE
•	 PYRO

Nu atingeţi cuptorul în timpul derulării ciclului 
Pyro.
Nu lăsaţi copiii şi animalele de casă în apropierea 
cuptorului în timpul şi la finalizarea derulării 
ciclului Pyro (până când s-a terminat aerisirea 
încăperii).

Scoateţi din cuptor toate accesoriile, inclusiv 
ghidajele pentru grătar, înainte de a activa funcţia. 
În cazul în care cuptorul este montat sub o plită, 

asiguraţi-vă că toate arzătoarele cu gaz sau zonele de 
gătit electrice sunt oprite în timpul derulării ciclului 
de autocurăţare. Pentru a obţine rezultate optime 
de curăţare, eliminaţi depunerile de dimensiuni mai 
mari cu un burete umed, înainte de a utiliza funcţia 
Pyro. Vă recomandăm să activaţi funcţia Pyro numai 
în cazul în care aparatul este foarte murdar sau dacă 
emană mirosuri neplăcute în timpul procesului de 
preparare.
Apăsaţi pentru ca mesajul „Pyro” să apară pe 
afişaj.

Pyro
Apăsaţi pe sau pentru a selecta ciclul dorit, 
apoi apăsaţi pe pentru a confirma. Odată ce a fost 
selectat un ciclu, dacă doriţi, apăsaţi pe sau pe  
pentru a seta ora de finalizare (pornire cu întârziere), 
iar apoi apăsaţi pe  pentru a confirma.
Curăţaţi uşa şi scoateţi toate accesoriile conform 
solicitării, apoi închideţi uşa şi apăsaţi  după ce aţi 
terminat: cuptorul porneşte ciclul de autocurăţare, iar 
uşa se blochează automat: pe afişaj apare un mesaj de 
avertisment, alături de numărătoarea inversă, indicând 
starea ciclului aflat în desfăşurare.
Odată cu finalizarea ciclului, uşa rămâne blocată până 
când temperatura din interiorul cuptorului revine la o 
valoare de siguranţă.

•	 SMARTCLEAN 
Apăsaţi pe  pentru ca mesajul „Smart Clean” să 
apară pe afişaj.

Smart Clean
Apăsaţi pe  pentru a activa funcţia: afişajul vă va 
solicita să efectuaţi toate acţiunile necesare pentru a 
obţine cele mai bune rezultate de curăţare: Urmaţi 
indicaţiile, apoi apăsaţi pe  atunci când aţi 
terminat. Odată ce au fost finalizate toate etapele, 
dacă este necesar, apăsaţi pe  pentru a activa 
ciclul de curăţare.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Este recomandat să 
nu deschideţi uşa cuptorului în timpul derulării ciclului 
de curăţare, pentru a evita pierderea vaporilor de apă, 
aspect ce poate compromite rezultatul final de curăţare.
Odată ciclul finalizat, pe afişaj va începe să 
clipească un mesaj corespunzător. Lăsaţi cuptorul 
să se răcească, iar apoi ştergeţi şi uscaţi suprafeţele 
interioare utilizând o lavetă sau un burete.

.EVACUARE
Funcţia de evacuare permite evacuarea apei pentru a 
preveni stagnarea acesteia în boiler. Acest produs a 
fost conceput pentru a rula automat un ciclu de 
evacuare după oprirea/încheierea ciclului de 
preparare.



La aproximativ 30 de minute după oprirea/încheierea 
ciclului de preparare, cuptorul va goli automat 
sistemul, deplasând apa reziduală în sertar (aveţi grijă 
să nu scoateţi sertarul după preparare). După aceea, 
sertarul poate fi scos şi golit. Vă recomandăm să goliţi 
sertarul imediat ce scurgerea este finalizată.
.DECALCIFIERE
Această funcţie specială, activată la intervale regulate, 
vă permite să păstraţi starea optimă a sistemului de 
aburi. De îndată ce este pornită această funcţie, 
urmaţi toţi paşii indicaţi pe afişaj. Durata medie a 
funcţiei complete este de aproximativ 140 de minute.
Decalcifierea poate fi iniţiată oricând de către 
utilizator din meniul de curăţare.
Afişajul vă va arăta când este timpul să efectuaţi un 
ciclu de decalcifiere (consultaţi tabelul de mai jos).

MESAJ DECALCIFIERE SEMNIFICAŢIE

<SE RECOMANDĂ DECALCI-
FIEREA>

Apare după aproximativ 15 
ore de cicluri de preparare cu 

aburi*

Se recomandă rularea unui 
ciclu de decalcifiere.

<ESTE NECESARĂ DECALCI-
FIEREA>

Apare după aproximativ 20 de 
ore de cicluri de preparare cu 

aburi*

Decalcifierea este obligatorie. 
Nu puteţi rula un ciclu de 

preparare cu aburi până când 
nu a fost efectuat ciclul de 

decalcifiere.

*luând în considerare valoarea implicită (4 - Dură) a 
durităţii apei. Numărul de ore ale ciclurilor de preparare 
cu aburi care trebuie să treacă înainte de afişarea 
mesajelor de decalcifiere depinde de duritatea apei 
setat pe aparat.
De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi 
efectuată oricând utilizatorul are nevoie de o curăţare 
mai amănunţită a circuitului intern de aburi.
Înainte de a executa etapa de decalcifiere, aparatul va 
verifica dacă în boiler există apă reziduală şi, dacă 
este necesar, poate fi efectuat un ciclu de evacuare.  
În acest caz, va trebui să goliţi sertarul după ciclul de 
evacuare, înainte de a continua cu etapa de 
decalcifiere.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: pentru a vă asigura 
că apa este rece, nu este posibilă efectuarea acestei 
activităţi înainte de a fi trecut 30 de minute de la 
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului). 
În acest timp de aşteptare, pe afişaj va apărea următorul 
feedback: „APĂ FIERBINTE”.

	» ETAPA 1/2: DECALCIFIERE (70 MIN.)

Când pe afişaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF 
SOLUTION> (ADĂUGAŢI 0,25 L DE SOLUŢIE), turnaţi 
soluţia de decalcifiere în sertar. Pentru rezultate de 
decalcifiere optime, vă recomandăm să umpleţi 
rezervorul cu o soluţie compusă din 75 g din produsul 
special WPRO şi 250 ml de apă potabilă. Se 
recomandă produsul profesional de decalcifiere 
WPRO pentru menţinerea celei mai bune performanţe 
a funcţiei de aburi în cuptor. Pentru comenzi şi 

informaţii, contactaţi serviciul de asistenţă tehnică 
post-vânzare sau www.whirlpool.eu.
Whirlpool nu îşi asumă răspunderea pentru daunele 
cauzate de utilizarea altor produse de curăţare 
disponibile pe piaţă.

Odată ce soluţia de decalcifiere este turnată în sertar, 
apăsaţi pe  pentru a începe procesul principal de 
decalcifiere. Pentru derularea fazelor de decalcifiere 
nu trebuie să staţi în faţa aparatului. După finalizarea 
fiecărei faze, va fi redat un feedback acustic şi pe 
afişaj vor apărea instrucţiuni aferente trecerii la faza 
următoare.
Imediat etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie 
golit boilerul: soluţia de decalcifiere utilizată în 
această etapă va fi turnată în sertarul detaşabil.

	» ETAPA 2/2: CLĂTIRE (30 MIN.)
Pentru a elimina reziduurile de decalcifiere din sertar 
şi din circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul de 
clătire. Când pe afişaj apare mesajul <ADD 0.25 L 
OF WATER> (ADĂUGAŢI 0,25 L DE APĂ), umpleţi 
rezervorul cu 0,25 l de apă potabilă, iar apoi apăsaţi 
pe  pentru a începe clătirea. Nu opriţi cuptorul 
până când nu s-au finalizat toţi paşii solicitaţi de 
funcţie.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: dacă este necesar, din 
sistem se poate solicita golirea sertarului şi repetarea 
acestei operaţiuni.
După finalizarea procedurii de decalcifiere, se 
recomandă să uscaţi cavitatea de eventualele urme 
de apă. Atunci veţi putea utiliza toate funcţiile de 
preparare la aburi.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: în timpul ciclului 
de decalcifiere, este posibil să se audă nişte zgomote, 
deoarece pompele cuptorului sunt activate pentru a 
garanta o eficienţă optimă de decalcifiere.
După începerea ciclului de întreţinere, nu scoateţi 
sertarul decât dacă aparatul solicită acest lucru.

Vă rugăm să reţineţi următoarele: După ce boilerul 
se umple cu soluţie de decalcifiere şi pe afişaj apare 
mesajul „ETAPA DE DECALCIFIERE 1/2”, ciclul nu trebuie 
întrerupt; în caz contrar întregul ciclu de decalcifiere 
trebuie repetat înainte de a putea rula orice funcţie de 
preparare cu aburi.
. TEMPORIZATOR
Pentru a activa această funcţie, apăsaţi pe pictograma 

1 +

= 75 g

+ 2

250 ml

3



. Apăsaţi pe sau  pentru a seta durata de 
timp necesară, apoi apăsaţi pe  pentru a activa 
temporizatorul.

TEMPORIZATOR
Odată ce temporizatorul a finalizat numărătoarea 
inversă a duratei de timp selectate, se va emite un 
semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicat acest lucru.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Temporizatorul nu 
activează niciunul din ciclurile de preparare. 
Temporizatorul poate fi activat şi atunci când rulează o 
funcţie.
Temporizatorul va continua numărătoarea inversă în 
mod independent, fără a influenţa funcţia în sine.
În această etapă, nu este posibilă vizualizarea 
temporizatorului (va fi afişată numai pictograma ), care 
va continua numărătoarea inversă în plan secund. Pentru 
a edita temporizatorul, puteţi apăsa pe pictograma  şi 
puteţi seta ora cu ajutorul pictogramei  sau .
Pentru a anula temporizatorul, apăsaţi pe pictograma 

, apoi selectaţi  până când ora afişată este „--:--”. 
Apăsaţi  pentru a confirma.

. BLOCARE TASTE
Pentru a bloca tastatura, apăsaţi şi menţineţi apăsat

 timp de cel puţin cinci secunde. Pentru a debloca 
tastatura, efectuaţi aceeaşi procedură.

BLOCARE TASTE
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Puteţi activa această 
funcţie şi în timpul procesului de preparare a alimentelor. 
Din motive de siguranţă, cuptorul poate fi oprit în orice 
moment apăsând butonul .

. NOTE
•	 Nu acoperiţi interiorul cuptorului cu folie de 

aluminiu.
•	 Nu târâţi niciodată oale sau tăvi pe partea 

inferioară a cuptorului, deoarece stratul de email 
ar putea suferi deteriorări.

•	 Nu puneţi greutăţi mari pe uşă şi nu vă ţineţi de 
uşă.

•	 Datorită temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza, 
este de aşteptat ca zgomotul ventilatorului de 
răcire să fie uşor mai ridicat.



RECOMANDĂRI UTILE
CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND 
PREPARAREA
Tabelul indică funcţiile, accesoriile şi nivelurile optime 
care trebuie utilizate pentru a găti diferite tipuri de 
alimente. Duratele de preparare încep din momentul 
în care alimentele sunt aşezate în cuptor, fără a se 
lua în calcul şi preîncălzirea (în cazurile în care este 
necesară). Temperaturile şi duratele de preparare 
au caracter orientativ şi depind de cantitatea de 
alimente şi de tipul de accesorii utilizate. La început, 
folosiţi cele mai mici setări recomandate, apoi, 
dacă alimentele nu sunt gătite suficient, treceţi la 
setări mai mari. Se recomandă să folosiţi accesoriile 
din dotare, precum şi tăvi de copt şi forme pentru 
prăjituri din metal, de culoare închisă. De asemenea, 
puteţi folosi cratiţe şi accesorii Pyrex sau din 
ceramică, dar, în cazul acestora, duratele de preparare 
vor fi puţin mai mari.

GĂTITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE
Cu ajutorul funcţiei „Aer forţat”, puteţi găti simultan 
alimente diferite care necesită aceeaşi temperatură 
de preparare (de exemplu: peşte şi legume), pe mai 
multe niveluri. Scoateţi alimentele care necesită o 
durată de preparare mai scurtă şi lăsaţi în cuptor 
alimentele care necesită un timp de preparare mai 
îndelungat.

CARNE
Folosiţi orice fel de tavă de cuptor sau vas Pyrex, 
adecvate pentru mărimea bucăţii de carne pe care o 
veţi găti. Când preparaţi fripturi, adăugaţi în tavă supă 
de carne, stropind carnea în timpul procesului de 
gătire, pentru a obţine un gust mai bun. Vă rugăm să 
ţineţi cont de faptul că se vor genera aburi în timpul 
acestei funcţionări. Când friptura este gata, lăsaţi-o 
în cuptor încă 10-15 minute sau înveliţi-o în folie de 
aluminiu.
Când doriţi să frigeţi carne pe grill, alegeţi bucăţi de 
carne cu grosime egală pentru a obţine o preparare 
uniformă. Bucăţile de carne foarte groase necesită 
durate de preparare mai îndelungate. Pentru a evita 
arderea cărnii la exterior, coborâţi grătarul metalic, 
menţinând carnea la o distanţă mai mare faţă de grill. 
Întoarceţi carnea după ce s-au scurs două treimi din 
durata de preparare. Deschideţi uşa cu grijă, deoarece 
pot ieşi aburi.
Pentru a colecta zeama rezultată în urma preparării, 
vă recomandăm amplasarea unei tăvi de colectare 
a picăturilor, umplută cu jumătate de litru de apă 
potabilă, direct sub grătarul metalic pe care se află 
alimentele. Completaţi cu apă când este necesar.

DESERTURI
Gătiţi deserturi delicate cu funcţia Convenţional, 
numai pe un singur nivel.
Folosiţi tăvi de copt din metal, de culoare închisă, şi 
aşezaţi-le întotdeauna pe grătarul metalic din dotare. 
Pentru a găti pe mai multe niveluri, selectaţi funcţia 
„Aer forţat” şi puneţi formele pentru prăjituri în 
zigzag pe grătare, pentru a favoriza circulaţia aerului 
fierbinte.
Pentru a verifica dacă un tort dospit s-a copt, 
introduceţi o scobitoare din lemn în centrul tortului. 
Dacă scobitoarea iese curată, prăjitura este gata.
Dacă folosiţi tăvi de copt antiaderente, nu ungeţi 
cu unt marginile, deoarece prăjitura ar putea să nu 
crească uniform pe margini.
Dacă preparatul „se umflă” în timpul coacerii, folosiţi 
o temperatură mai scăzută data viitoare şi încercaţi 
să reduceţi cantitatea de lichid adăugat sau să 
amestecaţi mai uşor.
Pentru prăjituri cu umpluturi sau ingrediente umede 
(cum ar fi plăcinta cu brânză sau tartele cu fructe), 
folosiţi funcţia „Convecţie”. Dacă baza prăjiturii este 
prea umedă, folosiţi un nivel inferior şi, înainte de a 
adăuga umplutura, presăraţi baza prăjiturii cu pesmet 
sau cu biscuiţi sfărâmaţi.

DOSPIRE
Se recomandă să acoperiţi întotdeauna cu o lavetă 
umedă aluatul înainte de a-l introduce în cuptor. 
Cu această funcţie, durata de dospire a aluatului se 
reduce cu aproximativ o treime, în comparaţie cu 
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de 
dospire pentru pizza este de aproximativ o oră pentru 
1 kg de aluat.



TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA

CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE GRAD DE 
COACERE

NIVEL DE 
RUMENIRE

ÎNTOARCERE  
(DIN DURATA 

DE 
PREPARARE)

NIVEL ŞI ACCESORII

LASAGNA Lasagna 0,5 - 3 kg — 0 —
2

CARNE

Vită
Roast (Friptură) 0,6 - 2 kg 0 0 —

3

Burger 1,5 - 3 cm 0 — 3/5
5 4

Porc
Roast (Friptură) 0,6 - 2,5 kg — 0 —

3

Cârnaţi şi crenvurşti 1,5 - 4 cm — — 2/3
5 4

Pui Roast (Friptură) 0,6 - 3 kg — 0 —
2

Carne de pasăre
File şi piept 1 - 5 cm — — 2/3

5 4

Frigărui un grătar — — 1/2
5 4

PEŞTE
Fillets (Fileuri) 0,5 - 3 (cm) — — —

3 2

Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5 - 3 (cm) — — —
3 2

LEGUME

Legume la 
cuptor

Cartofi copţi 0,5 - 1,5 kg — 0 —
3

Legume umplute 0,1 - 0,5 kg 
fiecare — — —

3

Legume la cuptor 0,5 - 1,5 kg — 0 —
3

Legume 
gratinate

Cartofi gratinaţi o tavă — — —
3

Roşii gratinate o tavă — — —
3

Ardei gratinaţi o tavă — — —
3

Broccoli gratinat o tavă — — —
3

Conopidă gratinată o tavă — — —
3

Legume gratinate o tavă — — —
3

PRODUSE 
PANIFICAŢIE  

SĂRATE

Prăjitură sărată 0,8 - 1,2 kg — 0 —
2

Pâine

Chifle 
60 - 150 g 

fiecare — — —
3

Franzelă sandviş 0,4 - 0,6 kg 
fiecare — — —

2

Pâine mare 0,7 - 2,0 kg — — —
2

Baghete 
200 - 300 g 

fiecare — — —
3

Pizza

Pizza rotundă rotund — — —
2

Pizza groasă tavă — — —
2

Pizza [congelată]

1 strat* — — —
2

2 straturi* — — —
4 1

3 straturi* — — —
5 3 1

4 straturi* — — —
5 4 2 1

* Cantitate recomandată

ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor/Tavă pentru prăjituri/ 
Tavă rotundă pentru pizza pe grătar metalic

Tavă de colectare a picăturilor/
Tavă de copt

Tavă de colectare a picăturilor,  
cu 500 ml de apă



ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor/Tavă pentru prăjituri/ 
Tavă rotundă pentru pizza pe grătar metalic

Tavă de colectare a picăturilor/
Tavă de copt

Tavă de colectare a picăturilor,  
cu 500 ml de apă

CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE GRAD DE 
COACERE

NIVEL DE 
RUMENIRE

ÎNTOARCERE  
(DIN DURATA 

DE 
PREPARARE)

NIVEL ŞI ACCESORII

PANIFICAŢIE 
DULCE

Pandişpan 0,5 - 1,2 kg — — —
2

Fursecuri 0,2 - 0,6 kg — — —
3

Choux a la creme o tavă* — — —
3

Tart (Tartă) 0,4 - 1,6 kg — — —
3

Ştrudel 0,4 - 1,6 kg — — —
3

Plăcintă cu fructe 0,5 -2 kg — — —
2

* Cantitate recomandată

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA



ACCESORII
Tavă de prăjire cu aer

Tavă de cuptor sau tavă pentru prăjituri, 
 pe grătar metalic

Tavă de colectare a grăsimii scurse/tavă de copt sau
tavă de cuptor pe grătar metalic

 TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PRĂJIREA CU AER
REŢETĂ FUNCŢIE CANTITATE 

RECOMANDATĂ PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ 
(°C)

DURATĂ
(MIN.)

GRĂTAR ŞI 
ACCESORII

A
LI

M
EN

TE
 C

O
N

G
EL

AT
E

Cartofi prăjiţi, congelaţi 650 - 850 g Da 200 25 - 30
4 2

Crochete de pui congelate 500 g Da 200 15 - 20
4 2

Crochete de peşte 500 g Da 220 15 - 20
4 2

Rondele de ceapă 500 g Da 200 15 - 20
4 2

LE
G

U
M

E

Dovlecei proaspeţi cu 
pesmet 400 g Da 200 15 - 20

4 2

Cartofi prăjiţi 300 - 800 g Da 200 20 - 40
4 2

Legume mixte 300 - 800 g Da 200 20 - 30
4 2

C
A

RN
E 

ŞI
 P

EŞ
TE

Piepturi de pui 1 - 4 cm Da 200 20 - 40 
4 2

Aripioare de pui 200 - 1500 g Da 220 30 - 50 
4 2

Cotlet pane 1 - 4 cm Da 220 20 - 50 
4 2

File de peşte 1 - 4 cm Da 220 15 - 25
4 2

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casă, întindeţi un strat subţire de ulei pe suprafaţa alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecaţi alimentele la jumătatea timpului de preparare recomandat.

FUNCŢII
Aer cald



 TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCŢIA ABUR+AER

ACCESORII
Tavă de cuptor sau tavă pentru prăjituri, pe grătar metalic

Tavă de colectare a grăsimii scurse/tavă de copt sau
tavă de cuptor pe grătar metalic

REŢETĂ NIVEL ABURI* PREÎNCĂLZIRE TEMPERATURĂ 
(°C)

DURATĂ
(MIN.)

GRĂTAR ŞI ACCESORII

Shortbread (Biscuiţi fragezi) / Fursecuri 1 DA 140 - 150 35 - 55
3

Small cake (Prăjitură mică) / Muffin (Brioşă) 1 DA 160 - 170 30 - 40
3

Leavened cakes (Prăjituri cu aluat dospit) 1 DA 170 - 180 40 - 60
2

Sponge cakes (Pandişpanuri) 1 DA 160 - 170 30 - 40
2

Focaccia 1 DA 200 - 220 20 - 40
3

Bread loaf (Franzelă) 1 DA 170 -180 70 - 100
3

Pâine mică 1 DA 200 - 220 30 - 50
3

Baguette (Baghetă) 1 DA 200 - 220 30 - 50
3

Cartofi copţi 2 DA 200 - 220 50 - 70
3

Carne de viţel / vită / porc, 1 kg 2 DA 180 - 200 60 - 100
3

Carne de viţel / vită / porc (tăiată în bucăţi) 2 DA 160 - 180 60-80
3

Rosbif, în sânge, 1 kg 2 DA 200 - 220 40 - 50
3

Rosbif, în sânge, 2 kg 2 DA 200 55 - 65
3

Pulpă de miel 2 DA 180 - 200 65 - 75
3

But de porc pentru tocăniţă 2 DA 160 - 180 85 - 100
3

Carne de pui / guinea fowl (bibilică) / duck 
(raţă) 1 – 1,5 kg 2 DA 200 - 220 50 - 70

3

Carne de pui /guinea fowl (bibilică)/ duck 
(raţă) (tăiată în bucăţi) 2 DA 200 - 220 55 - 65

3

Legume umplute	  
(roşii, courgettes (dovlecei), aubergines (vinete)) 2 DA 180 - 200 25 - 40

3

File de peşte 3 DA 180 - 200 15 - 30
3

*Reţineţi că, în cazul selectării funcţiei Preparare automată cu aburi, această corelaţie trebuie omisă. Cuptorul va selecta 
automat cel mai potrivit nivel de aburi pentru temperatura selectată. 



TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE

TEMPERATURĂ 
(°C)

DURATĂ (MIN.) GRĂTAR ŞI ACCESORII

Leavened cakes / Sponge cakes 
(Prăjituri cu aluat dospit/Pandişpanuri)

Da 170 30 - 50
2

Da 160 30 - 50
2

Da 160 30 - 50
4 1

Prăjituri umplute  
(prăjitură cu brânză, ştrudel, tartă cu 
mere)

Da 160 - 200 30 - 85
3

Da 160 - 200 30 - 90
4 1

Fursecuri

Da 150 20 - 40
3

Da 140 30 - 50
4

Da 140 30 - 50
4 1

Da 135 40 - 60
5 3 1

Prăjiturele/Brioşe

Da 170 20 - 40
3

Da 150 30 - 50
4

Da 150 30 - 50
4 1

Da 150 40 - 60
5 3 1

Choux à la crème

Da 180 - 200 30 - 40
3

Da 180 - 190 35 - 45
4 1

Da 180 - 190 35 - 45 *
5 3 1

Bezele

Da 90 110 - 150
3

Da 90 130 - 150
4 1

Da 90 140 - 160 *
5 3 1

Pizza / pâine / Focaccia
Da 190 - 250 15 - 50

2

Da 190 - 230 20 - 50
5 3 1

Pizza (blat subţire, blat pufos, focaccia)
Da 310 7 - 12

2

Da 220 - 240 25 - 50 *
5 3 1

Pizza congelată

Da 250 10 - 15
3

Da 250 10 - 20
4 1

Da 220 - 240 15 - 30
5 3 1

Plăcinte picante  
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 190 45 - 55
3

Da 180 - 190 45 - 60
4 1

Da 180 - 190 45 - 70 *
5 3 1

ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau tavă pentru 
prăjituri, pe grătar metalic

 Tavă de colectare a picăturilor/Tavă de 
copt sau tavă de cuptor, pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/Tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor, cu 500 ml de apă

FUNCŢII XL
ECO

Convenţional Aer forţat Convecţie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza



ACCESORII
Grătar metalic

Tavă de cuptor sau tavă pentru 
prăjituri, pe grătar metalic

 Tavă de colectare a picăturilor/Tavă de 
copt sau tavă de cuptor, pe grătar metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/Tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor, cu 500 ml de apă

FUNCŢII XL
ECO

Convenţional Aer forţat Convecţie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza

REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE
TEMPERATURĂ 

(°C)
DURATĂ (MIN.) GRĂTAR ŞI ACCESORII

Vol-au-vent / pateuri din aluat de 
foietaj

Da 190 - 200 20 - 30
3

Da 180 - 190 20 - 40
4 1

Da 180 - 190 20 - 40 *
5 3 1

Lasagna/Tartă cu fructe/Paste la 
cuptor/Cannelloni

Da 190 - 200 45 - 65
3

Miel / viţel / vită / porc 1 kg Da 190 - 200 80 - 110
3

Friptură de porc cu şorici 2 kg XL — 170 110 - 150
2

Carne de pui / iepure / raţă, 1 kg Da 200 - 230 50 - 100
3

Carne de curcan/gâscă, 3 kg Da 190 - 200 80 - 130
2

Peşte la cuptor/în papiotă (fileuri, 
întreg)

Da 180 - 200 40 - 60
3

Legume umplute 
(roşii, dovlecei, vinete)

Da 180 - 200 50 - 60
2

Pâine prăjită — 3 (Ridicat) 3 - 6
5

Fileuri de peşte/Fripturi — 2 (Mediu) 20 - 30 **
4 3

Cârnaţi/Frigărui/Coaste/Hamburgeri —
2 - 3 (Medie - 

Ridicată)
15 - 30 **

5 4

Friptură de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 - 70 ***
2 1

Pulpă de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60 - 90 ***
3

Cartofi copţi — 2 (Mediu) 35 - 55 ***
3

Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10 - 25
3

Fursecuri
Fursecuri

Da 135 50 - 70
5 4 3 1

Tarte
Tarte

Da 170 50 - 70
5 3 2 1

Pizza rotundă
Pizza

Da 210 40 - 60
5 3 2 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivelul 
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1)

Da 190 40 - 120 *
5 3 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivel 
5)/Legume prăjite (nivel 4)/Lasagna 
(nivel 2)/Bucăţi de carne (nivel 1) Meniu

Da 190 40 - 120 *
5 4 2 1

Lasagna şi carne Da 200 50 - 100 *
4 1

Carne şi cartofi Da 200 45 - 100 *
4 1

Peşte şi legume Da 180 30 - 50 *
4 1

Fripturi umplute ECO — 200 80 - 120 *
3

Bucăţi de carne  
(iepure, pui, miel)

ECO — 200 50 - 100 *
3

* Durata de timp estimată: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, în funcţie de preferinţele personale.
** Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare.
*** Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi din durata de preparare (dacă este necesar).



CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
Tabelul indică funcţiile, accesoriile şi nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a găti diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare încep din momentul în care alimentele sunt aşezate în cuptor, fără a se lua în calcul şi preîncălzirea 
(în cazurile în care este necesară).
Temperaturile şi duratele de preparare au caracter orientativ şi depind de cantitatea de alimente şi de tipul de accesorii 
utilizate.
La început, folosiţi cele mai mici setări recomandate, apoi, dacă alimentele nu sunt gătite suficient, treceţi la setări mai 
mari.
Se recomandă să folosiţi accesoriile din dotare, precum şi tăvi de copt şi forme pentru prăjituri din metal, de culoare 
închisă. De asemenea, puteţi folosi cratiţe şi accesorii Pyrex sau din ceramică, dar, în cazul acestora, duratele de preparare 
vor fi puţin mai mari.

SUPRAFEŢELE EXTERIOARE
•	Curăţaţi suprafeţele cu ajutorul unei lavete umede 
din microfibre. Dacă acestea sunt foarte murdare, 
adăugaţi câteva picături de detergent cu pH neutru. 
La final, ştergeţi-le cu o lavetă uscată.
•	Nu folosiţi detergenţi corozivi sau abrazivi. Dacă 
un asemenea produs intră accidental în contact cu 
suprafeţele aparatului, curăţaţi-l imediat cu o lavetă 
din microfibre umedă.
SUPRAFEŢELE INTERIOARE
•	După fiecare utilizare, lăsaţi cuptorul să se răcească 
şi apoi curăţaţi-l, de preferat cât încă este cald, pentru 
a îndepărta depunerile sau petele cauzate de resturile 
de alimente. Pentru a îndepărta condensul care s-a 
format în urma preparării alimentelor cu un conţinut 
de apă ridicat, lăsaţi cuptorul să se răcească complet şi 
apoi ştergeţi-l folosind o lavetă sau un burete.
•	Activaţi funcţia „Smart Clean” pentru curăţarea 
optimă a suprafeţelor interioare. (Numai la anumite 
modele).
•	Utilizaţi un detergent lichid adecvat pentru a curăţa 
geamul uşii.
•	Uşa cuptorului poate fi demontată pentru a facilita 
curăţarea.
 

ACCESORII
După utilizare, puneţi accesoriile la înmuiat în apă 
cu detergent lichid de spălare, manipulându-le 
cu mănuşi pentru cuptor dacă sunt încă fierbinţi. 
Resturile de mâncare pot fi îndepărtate cu o perie de 
curăţare sau cu un burete.
Nu curăţaţi sonda pentru alimente şi sonda pentru 
carne (dacă intră în dotare) în maşina de spălat vase.
Tava Prăjire cu aer (dacă intră în dotare) poate fi curăţată 
în maşina de spălat vase.

ÎNTREŢINEREA SERTARULUI PENTRU APĂ
Atenţie: Sertarul pentru apă nu este adecvat pentru 
curăţarea în maşina de spălat vase: risc de deteriorare!

La sfârşitul fiecărui ciclu de preparare la aburi, după 
aproximativ 30 de minute, cuptorul efectuează 
automat un ciclu de evacuare care durează 
aproximativ un minut, transferând astfel toată apa din 
sistem în sertarul detaşabil.
Notă: Nu lăsaţi apă în sistem mai mult de 2 zile.
Pentru a elimina complet apa din interior sau pentru a 
curăţa suprafeţele interioare, puteţi deschide sertarul 
pentru apă:

1. Împingeţi spre partea de 
sus clapeta din spate pentru 
a scoate capacul superior al 
sertarului pentru apă.

2. După ce aţi terminat 
curăţarea, puteţi închide 
sertarul introducând cele 
două clapete frontale în 
interiorul deschiderilor 
frontale şi împingând în jos 
partea din spate.

Folosiţi numai apă la temperatura camerei atunci 
când umpleţi sertarul pentru apă: apa fierbinte poate 
afecta funcţionarea sistemului de aburi. Utilizaţi 
numai apă potabilă.

FIERBĂTOR
Pentru a asigura funcţionarea permanentă la 
performanţe optime a cuptorului şi pentru a contribui 
la prevenirea acumulării depunerilor de calcar în timp, 
vă recomandăm să folosiţi în mod regulat funcţia 
„Decalcifiere”. După o perioadă lungă de neutilizare 
a funcţiilor de preparare cu „Aburi”, se recomandă 
insistent activarea ciclului de preparare cu cuptorul 
gol, umplând complet rezervorul.

Asiguraţi-vă că s-a răcit cuptorul 
înainte de efectuarea oricăror 
activităţi de întreţinere sau 
curăţare.
Nu utilizaţi aparate de curăţare 
cu aburi.

Nu utilizaţi bureţi de sârmă, 
bureţi abrazivi sau produse 
de curăţare abrazive/corozive, 
deoarece acestea ar putea 
deteriora suprafaţa aparatului.

Purtaţi mănuşi de protecţie.
Cuptorul trebuie să fie 
deconectat de la reţeaua 
electrică înainte de a efectua 
orice fel de operaţie de 
întreţinere.

ÎNTREŢINEREA ŞI CURĂŢAREA



DEMONTAREA ŞI REMONTAREA UŞII
1. Pentru a demonta uşa, deschideţi-o complet şi 
coborâţi dispozitivele de oprire până când se află în 
poziţia de deblocare.

b

a

2. Închideţi uşa cât de mult posibil.
Apucaţi bine uşa cu ambele mâini – nu o ţineţi de 
mâner.
Demontaţi pur şi simplu uşa, continuând să o 
închideţi şi trăgând-o în sus în acelaşi timp, până când 
se eliberează din locaş. Lăsaţi uşa deoparte, sprijinită 
pe o suprafaţă moale.

a

b

~15°

3. Remontaţi uşa deplasând-o spre cuptor, aliniind 
cuplajele balamalelor cu locaşurile şi fixând partea 
superioară în locaş.

4. Coborâţi uşa şi apoi deschideţi-o complet.
Coborâţi dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: 
Asiguraţi-vă că le-aţi coborât complet.

b

a

Aplicaţi o presiune uşoară pentru a verifica dacă 
dispozitivele de oprire se află în poziţia corectă.

“CLICK”

5. Încercaţi să închideţi uşa şi asiguraţi-vă că se 
aliniază cu panoul de comandă. În caz contrar, 
repetaţi paşii de mai sus: Uşa s-ar putea deteriora 
dacă nu funcţionează corespunzător. 

ÎNLOCUIREA BECULUI
Pentru înlocuirea becului, contactaţi serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare.



Problemă Cauză posibilă Soluţie

Cuptorul nu funcţionează.
Pană de curent.

Deconectare de la reţeaua 
electrică.

Asiguraţi-vă că nu este întrerupt curentul electric, 
iar cuptorul este conectat la reţeaua electrică. 

Opriţi şi reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă 
defecţiunea persistă.

Pe afişaj apare litera „F” urmată 
de un număr. Problemă de software. Contactaţi centrul de asistenţă şi indicaţi numărul 

după litera „F”.

O funcţie de preparare 6th 
Sense se încheie fără afişarea 
unei numărători inverse. 
Prepararea se încheie înainte de 
finalul numărătorii inverse.

Cantitate de alimente 
diferită de cea recomandată. 
Uşa a fost deschisă în timpul 
preparării.

Deschideţi uşa şi verificaţi gradul de preparare 
al alimentelor. Dacă este necesar, încheiaţi 
prepararea selectând o funcţie convenţională.

Cuptorul nu se încălzeşte.

Când modul „DEMO” este în 
starea „On” (Pornire), toate 
comenzile sunt active şi 
meniurile sunt disponibile, 
însă cuptorul nu se 
încălzeşte.

Mesajul DEMO apare 
pe afişaj la fiecare 60 de 
secunde.

Accesaţi „DEMO” din “SETĂRI” şi selectaţi „Off” 
(Oprire).

Lumina se stinge. Modul „ECO” este „On” 
(activ).

Accesaţi „ECO” din “SETĂRI” şi selectaţi „Off” 
(Oprire).

Uşa nu se va închide 
corespunzător.

Dispozitivele de oprire în 
siguranţă sunt poziţionate 
greşit.

Asiguraţi-vă că dispozitivele de oprire în siguranţă 
sunt în poziţia corectă urmând instrucţiunile 
pentru demontarea şi remontarea uşii din 
secţiunea „Curăţarea şi întreţinerea”.

Energia electrică din locuinţă se 
întrerupe. Nivel de putere incorect.

Verificaţi dacă reţeaua de domiciliu are o 
capacitate de peste 3 kW. În caz contrar, reduceţi 
puterea la 13 A. Accesaţi „PUTERE” din “SETĂRI” şi 
selectaţi „Redus”.

Ciclul de preparare cu sonda s-a 
încheiat fără o cauză evidentă 
sau pe ecran este afişată 
eroarea F3E3.

Sonda pentru alimente 
nu este conectată 
corespunzător.

Verificaţi conexiunea sondei pentru alimentare.

REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR

Politicile, documentaţia standard şi informaţii suplimentare despre produs pot fi găsite:
•	 Utilizarea codului QR în cazul produsului dumneavoastră
•	 Vizitând site-ul nostru web docs‌.‌whirlpool.‌eu
•	 Ca alternativă, contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare (Consultaţi numărul de telefon 

din certificatul de garanţie). Când contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare, precizaţi 
codurile specificate pe plăcuţa cu date de identificare a produsului dumneavoastră.
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