
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
3. �Circular heating element

(non-visible)

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

5. �Door
6. �Upper heating element/grill
7. �Lamp
8. �Identification plate

(do not remove)

9. �Lower heating element
(non-visible)

1. LEFT HAND DISPLAY
2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

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

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

5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON
Turn this to navigate through 
the functions and adjust all of 
the cooking parameters. Press 
to select, set, access or confirm 
functions or parameters and 
eventually start the cooking 
program.

6. START
For starting functions and 
confirming settings.or a set value.
7. TIME
For setting the time as well as 
setting or adjusting the cooking 
time.
8. TEMPERATURE
For setting the temperature.

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

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

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

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

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.

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+
The Steam+ function allows to obtain excellent 
performances thanks to the presence of steam 
in the cooking cycle. This function suggests the 
ideal temperature for cooking a wide range of 
recipes; The cooking times and the water quantity 
(100 / 200 ml) of the main dishes are shown in the 
relative cooking table that you can find online. 
Always activate the steam function when the oven 
is cold, and after pouring drinking water into the 
bottom of the cavity.

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

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

•	  BREAD
This function automatically suggests the best 
temperature and cooking method for all types of 
bread.

•	  PIZZA
This function allows you to cook great homemade 
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant. 
The dedicated cooking cycle works at temperature 
level above 300 degree Celsius, delivering pizza 
soft inside, crunchy on the edges and with a 
perfectly even browning. 
Combining this function with the Pizza Stone 
WPro accessory and preheating for 30 minutes 
can bake a pizza in 5-8 min. 
For orders and information contact the after sales 
service or www.whirlpool.eu.

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

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

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.

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.

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

SPECIAL FUNCTIONS
•	 FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
•	 TURBO GRILL

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

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

•	 AIR FRY/CONVECT ROAST
Using dedicated air fry tray (provided with some 
models) allows you to cook French fries, chicken 
nuggets and more using less oil, resulting 
pleasantly crispy. Heating elements cycle to 
properly heat the cavity, while the fan circulates 
hot air. Position the food on the Air Fry tray in 
a single layer and follow Air Fry Cooking Table 
instructions for best performances.  
Alternatively, this function can be used to get 
great roasting results on meat and poultry, 
potatoes and vegetables, according to the 
cooking table recommendation. These recipes can 
be prepared using standard baking tray.

•	 SMART CLEAN
The action of the steam released during this 
special low-temperature cleaning cycle allows 
dirt and food residues to be removed with ease. 
Pour 200 ml of drinking water on the bottom of 
the oven and only activate the function when the 
oven is cold.

•	 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.



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

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

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press  to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and 
hold for at least one second while the oven is off and 
repeat the steps above.
You may need to set the time again following lengthy 
power outages.
2. SETTINGS
If required, you can change the default unit of rated
current (16 A).

Turn the selection knob to select the rated current, 
then press  to confirm.
Please note: The oven is programmed to consume a level of 
electrical power that is compatible with a domestic network 

that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household 
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A).
Please note: To change the rated current at a later point, 
press and hold for at least five seconds while the oven 
is off and repeat the steps above.
3. HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: This is completely
normal.
Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in
order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).
Follow the instructions for setting the function
correctly.
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the first time. 

DAILY USE
1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold  to switch the oven on. Turn 
the rotary knob to view the main functions available 
on the left-hand display. Select one and press .

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

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

2. SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence.
TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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



Please note: Once the function has started, you can 
change the temperature or the grill level by pressing 

 or by turning the knob directly.
DURATION

When the  icon flashes on the display, use the 
adjustment knob to set the cooking time you require 
and then press  to confirm.
You do not have to set the cooking time if you want 
to manage cooking manually: Press  to confirm 
and start the function. In this case, you cannot set the 
end cooking time by programming a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been 
set during cooking by pressing : Turn the knob to change 
the hour and press  to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START
In many functions, once you have set a cooking time 
you can delay starting the function by programming 
its end time. Where you can change the end time, the 
display will show the time the function is expected to 
finish while the  icon flashes.

If necessary, turn the knob to set the time you want 
cooking to end, then press  to confirm and start 
the function.
Place the food in the oven and close the door: The 
function will start automatically after the period of 
time that has been calculated in order for cooking to 
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time 
will disable the oven preheating phase: The oven will 
reach the temperature your require gradually, meaning 
that cooking times will be slightly longer than those 
listed in the cooking table. 
During the waiting time, you can use the knob to 
change the programmed end time.
Press  or to change the temperature and cooking 
time settings. Press  to confirm when finished.

3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press

 to activate the function.
You can press and hold  at any time to pause the 
function that is currently active.
4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

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

At this point, open the door, place the food in the oven, 
close the door and start cooking by pressing .
Please note: Placing the food in the oven before 
preheating has finished may have an adverse effect on 
the final cooking result.
Opening the door during the preheating phase will 
stop pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.
You can always change the temperature you want the 
oven to reach using the knob.
5. END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

To extend the cooking time without changing the 
settings, turn the knob to set a new cooking time and 
press .
6. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

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

Remove all accessories - 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 self-cleaning 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.
Access special functions  and turn the knob to 
select  from menu. then press  to confirm.
Press  to start immediately the cleaning cycle, or 
press  to set the end time/start delayed.
The oven will start the cleaning cycle and the door 
will be locked automatically.
The oven door cannot be opened while pyrolytic 
cleaning is in progress: It will remain locked until the 
temperature has returned to an acceptable level. Air 
the room during and after running the Pyro cycle.
Please note: The duration and temperature of cleaning 
cycle cannot be set.

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

Do this again to unlock the keypad.
Please note: This function can also be activated during 
cooking. For safety reasons, the oven can be switched 
off at any time by pressing .

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

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

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

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

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.



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
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

- 170 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
2

Yes 160 30 - 50
4 1

Filled cakes   
(cheesecake, strudel, apple pie)

- 160 - 200 30 - 85
3

Yes 160 - 200 35 - 90
4 1

Cookies / Small cakes

- 160 - 170 20 - 40
3

Yes 150 - 160 20 - 40
4

Yes 150 - 160 20 -40
4 1

Yes 135 50 - 90
5 4 3 1

Tarts Yes 170 50 - 80
5 4 3 1

Choux buns

- 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 (Thin, thick, focaccia)

Yes 310 7-12
2

Yes 220 - 240 20 - 40
4 1

Yes 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Yes 210 40 - 60
5 4 3 1

Bread loaf 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Small bread - 180 - 220 30 - 50
3

Bread Yes 180 - 220 30 - 60
4 1

Frozen pizza
Yes 250 10 - 15

2

Yes 250 10 - 20
4 1

Savoury pies   
(vegetable pie, quiche)

Yes 180 - 190 45 - 60
2

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
ECO

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry

AUTOMATIC 
FUNCTIONS

Casserole Meat Bread Pizza function Pastry



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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) COOK TIME (Min.) LEVEL 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

Lasagne / Flans - 190 - 200 40 - 80
3

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25 - 60
3

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg - 190 - 200 60 - 90
3

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Turkey / Goose 3 kg - 190 - 200 90 - 150
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

Yes 200 - 220 15 - 30***
5 4

Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200 - 220 55 - 70**
2 1

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50**
3

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

Roast potatoes Yes 200 - 220 35 - 55**
3

Vegetable gratin Yes 200 - 220 10 - 25
3

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)

Yes 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120*
4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120*
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 - 120*
3

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

AUTOMATIC 
FUNCTIONS

Casserole Meat Bread Pizza function Pastry

FUNCTIONS
ECO

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry



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+ COOKING TABLE
FOOD RECIPE QUANTITY

TIME
(MIN.)

ACCESSORIES WATER

BREAD

Small breads 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60
3

Bread 500g-2 kg 50 - 100
3

Baguettes 200-300 g 30 - 45
3

PASTRIES

Cookies one tray 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Sponge Cake 500-700 g 30 - 50
2

Tart one tray 35 - 55
2

MEAT

Roast 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Ribs 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Chicken 1-1,5 kg 55 - 80
3

Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140
3

FISH

Fillet Steak 0.5-2 cm 15 - 25
3

Fillet Steak 2-4 cm 20 - 35
3

Whole Fish 300- 600 g 20 - 30
3

Whole Fish 600 -1200 g 25 - 45
3

VEGETABLES

Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60
3

Stuffed Peppers 1-2 kg 35 - 55
3

Roasted Broccoli 0.3-1 kg 30 - 50
3

Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30 - 50
3

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

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

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf



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. 

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

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

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

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning 
properties, we recommend heating the oven to 
200 °C for around one hour using the “Convection 
Bake” function. The oven must be empty during 
this time. Then leave the appliance to cool down 
before removing any remaining food residues using a 
nonabrasive sponge.
Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents, 
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage 
the catalytic surface and compromise its self-cleaning 
properties.
Please contact our After-sales Service if you require 
replacement panels.



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.

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)
1. Remove the lateral shelf guides.

2

1

2. Pull the heating element out a little and lower it.

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



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”.

The display shows unclear text 
and appears to be broken. Another language set. Contact the Call Center.

Cooking cycle with probe 
ended without evident cause 
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.

400020003134



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
3. �Elemento calefactor circular 

(no visible)

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

5. �Puerta
6. �Resistencia superior / grill
7. �Lámpara
8. �Placa de características  

(no debe retirarse)

9. �Resistencia inferior  
(no visible)

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA
2. LUZ
Para encender/apagar la luz.

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

4. ON/OFF
Para encender o apagar el horno y 
para detener una función activa en 
cualquier momento.

5. SELECTOR ROTATIVO / 
BOTÓN
6TH SENSE 
Gírelo para desplazarse por las 
funciones y ajustar todos los 
parámetros de cocción. Pulse para 
seleccionar, ajustar, acceder o 
confirmar funciones o parámetros 
y, eventualmente, iniciar el 
programa de cocción.

6. INICIO
Para iniciar funciones y confirmar 
ajustes.o un valor programado.
7. TIEMPO
Para configurar la hora y ajustar o 
modificar el tiempo de cocción.
8. TEMPERATURA
Para ajustar la temperatura.

9. PANTALLA DE LA DERECHA
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ESCANEE EL CÓDIGO QR DE SU 
APARATO PARA OBTENER MÁS 
INFORMACIÓN

1 3 4 5 6 72 8 9



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  
(SI PROCEDE)

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 +
La función Vapor+ permite obtener excelentes 
rendimientos gracias a la presencia de vapor en el 
ciclo de cocción. Esta función sugiere la temperatura 
ideal para cocinar una amplia gama de recetas; Los 
tiempos de cocción y la cantidad de agua (100/200 
ml) de los platos principales se indican en la tabla de 
cocción correspondiente que puede encontrar en 
Internet. Active siempre la función de vapor cuando 
el horno esté frío, y después de verter agua potable 
en el fondo de la cavidad.

•	 CAZUELA
Esta función sugiere la mejor temperatura y el 
mejor método de cocción para los platos de pasta.

•	  CARNE
Esta función sugiere la mejor temperatura y el 
mejor método de cocción para la carne.

•	  PAN
Esta función sugiere automáticamente la mejor 
temperatura y el mejor método de cocción para 
todos los tipos de pan.

•	  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. 
Si desea hacer un pedido o solicitar información, 
póngase en contacto con el servicio postventa o 
entre en el sitio web www.whirlpool.eu.

•	 TARTAS DULCES
Esta función sugiere la mejor temperatura y el mejor 
método de cocción para todos los tipos de tarta.

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

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.

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.

 HORNO CONVECC.
Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un 
único estante.

FUNCIONES ESPECIALES
•	 PRECALENTAR RÁPIDO

Para precalentar el horno rápidamente.
•	 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.

•	 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.

•	 ASADO AL AIRE LIBRE/POR CONVECCIÓN
El uso de la bandeja especial para freír (incluida 
en algunos modelos) permite cocinar patatas 
fritas, nuggets de pollo y otros alimentos con 
menos aceite, para que queden agradablemente 
crujientes. Los elementos calefactores realizan 
un ciclo para calentar adecuadamente la cavidad, 
mientras el ventilador hace circular el aire caliente. 
Coloque los alimentos en la bandeja freidora de 
aire en una sola capa y siga las instrucciones de 
la tabla de cocción de la freidora de aire para 
obtener los mejores resultados. Alternativamente, 
esta función puede utilizarse para obtener 
excelentes resultados de asado en carnes y aves, 
patatas y verduras, según la recomendación de la 
tabla de cocción. Estas recetas pueden prepararse 
utilizando una bandeja de horno estándar.

•	 SMART CLEAN
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.

•	 LIMP. 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.



PRIMER USO
1. CÓMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendrá que 
ajustar la hora.

Los dos dígitos de la hora empezarán a parpadear: 
Gire el selector para ajustar la hora y pulse para 
confirmar.

Los dos dígitos de los minutos empezarán a 
parpadear. Gire el selector para ajustar los minutos y 
pulse  para confirmar.
Nota: Para cambiar la hora más adelante, mantenga 
pulsado durante como mínimo un segundo con el 
horno apagado y repita el procedimiento anterior.
Después de un corte de suministro prolongado, es 
posible que tenga que volver configurar la hora.
2. AJUSTES
Si lo desea, puede cambiar la unidad por defecto de la 
corriente nominal (16 A).

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal 
y pulse  para confirmar.

Nota: 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 A): Si su hogar 
tiene menos potencia, deberá reducir este valor (13 A).
Nota: Para cambiar la corriente nominal en otro momento, 
mantenga pulsado  durante al menos cinco segundos 
mientras el horno está apagado y repita los pasos 
anteriores.
3. 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»).
Siga las instrucciones para configurar la función 
correctamente.
Nota: Es aconsejable ventilar la habitación después de usar el 
aparato por primera vez. 

USO DIARIO
1. SELECCIONAR UNA FUNCIÓN
Cuando el horno está apagado, la pantalla solo 
muestra la hora. Mantenga pulsado  para encender 
el horno. Gire el selector giratorio para ver las 
funciones principales disponibles en la pantalla de la 
izquierda. Seleccione una y pulse .

Para seleccionar una subfunción (en caso de que la 
haya), seleccione la función principal y después pulse 

 para confirmar e ir al menú de la función.

  
Gire el selector rotativo para seleccionar una de las 
subfunciones disponibles en la parte derecha de la 
pantalla 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.
TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

Cuando el icono °C parpadee en la pantalla, gire el 
mando para modificar el valor y, a continuación, 
pulse  para confirmar y continuar modificando los 
ajustes siguientes (si es posible).
También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto, 2 
= medio, 1 = bajo) al mismo tiempo.



Nota: Una vez iniciada la función, puede cambiar la 
temperatura o el nivel del grill pulsando  o girando 
el selector directamente.
DURACIÓN

Cuando parpadee el icono  en la pantalla, utilice 
el selector de ajuste 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: Pulse  para 
confirmar e iniciar la función. En este caso, no puede 
configurar la hora de finalización de la cocción 
programando un inicio diferido.
Nota: Pulse  para ajustar el tiempo de cocción establecido: 
Gire el selector para cambiar la hora y pulse  para 
confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACIÓN DE LA 
COCCIÓN / INICIO DIFERIDO
En muchas funciones, una vez configurado el tiempo 
de cocción, podrá retrasar el inicio de la función 
programando el tiempo final. Cuando pueda cambiar 
la hora de finalización, la pantalla mostrará la hora a la 
que terminará la cocción y el icono parpadea.

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora 
a la que quiere que termine la cocción y pulse  
para confirmar e iniciar 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 usar el selector 
para cambiar la hora de finalización programada.
Pulse o para cambiar los ajustes de temperatura y 
tiempo de cocción. Pulse  para confirmar cuando acabe.
3. ACTIVAR LA FUNCIÓN
Una vez que haya aplicado la configuración deseada, 
pulse  para activar la función.
Puede mantener pulsado  en cualquier momento 
para poner en pausa la función que esté activada en 
ese momento.

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.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonará 
una señal acústica y la pantalla indicará que el horno 
ha alcanzado la temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los alimentos 
en el horno y cierre para iniciar la cocción pulsando .
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 el selector.
5. FINAL DE COCCIÓN
Sonará una señal acústica y la pantalla indicará que la 
cocción ha terminado.

Para alargar el tiempo de cocción sin cambiar los 
ajustes, gire el selector para programar un nuevo 
tiempo de cocción y pulse .
6. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMÁTICA - LIMP. PIROLÍTICA

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.



Acceda a las funciones especiales y gire el selector 
para seleccionar del menú. Luego, pulse  para 
confirmar.
Pulse para iniciar inmediatamente el ciclo de 
limpieza, o pulse para establecer el tiempo final/
inicio diferido.
Tras la confirmación final, el horno iniciará el ciclo de 
limpieza y la puerta se bloqueará automáticamente.
La puerta del horno no se puede abrir mientras 
la limpieza pirolítica está en curso: Permanece 
bloqueada hasta que la temperatura vuelve a un nivel 
aceptable. Ventile la habitación durante y después del 
ciclo de limpieza pirolítica.
Nota: La duración y la temperatura del ciclo de limpieza 
no se pueden programar.

7. BLOQ. DE TECLAS
Para bloquear las teclas, mantenga pulsado  
durante al menos cinco segundos.

Vuelva a hacer esto para desbloquear el teclado.
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
RECETA FUNCIÓN RÁPIDO

TEMPERATURA 
(°C)

TIEMPO COCCIÓN 
(min.)

NIVEL Y ACCESORIOS

Leavened cakes / Bizcochos esponjosos

- 170 30 - 50
2

Sí 160 30 - 50
2

Sí 160 30 - 50
4 1

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

- 160 - 200 30 - 85
3

Sí 160 - 200 35 - 90
4 1

Galletas / Pastelitos

- 160 - 170 20 - 40
3

Sí 150 - 160 20 - 40
4

Sí 150 - 160 20 -40
4 1

Sí 135 50 - 90
5 4 3 1

Tartas Sí 170 50 - 80
5 4 3 1

Lionesas

- 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 (Fina, gruesa, focaccia)

Sí 310 7-12
2

Sí 220 - 240 20 - 40
4 1

Sí 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Sí 210 40 - 60
5 4 3 1

Pan de molde 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Panecillo - 180 - 220 30 - 50
3

Pan Sí 180 - 220 30 - 60
4 1

Pizza congelada
Sí 250 10-15

2

Sí 250 10 - 20
4 1

Tartas saladas 
(tarta de verdura, quiche)

Sí 180 - 190 45 - 60
2

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 sobre rejilla

Grasera / bandeja pastelera
Bandeja con 500 ml de 

agua

FUNCIONES
ECO

Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado Hornear por convección ECO Freidora de aire

FUNCIONES 
AUTOMÁTICAS

Cazuela Carne Pan Función Pizza Pasteles



RECETA FUNCIÓN RÁPIDO
TEMPERATURA 

(°C)
TIEMPO COCCIÓN 

(min.)
NIVEL 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

Lasañas, Pasteles - 190 - 200 40 - 80
3

Pasta al horno, Canelones - 190 - 200 25 - 60
3

Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo 1 kg - 190 - 200 60 - 90
3

Pollo / conejo / pato 1 kg - 200-230 50 - 80 **
3

Pavo / oca 3 kg - 190 - 200 90-150
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

Sí 200-220 15 - 30***
5 4

Pollo asado 1-1,3 kg Sí 200-220 55 - 70**
2 1

Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50**
3

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

Patatas asadas Sí 200-220 35 - 55**
3

Verduras gratinadas Sí 200-220 10 - 25
3

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)

Sí 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasañas y carnes Sí 200 50 - 120*
4 1

Carnes y patatas Sí 200 45 - 120*
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 - 120*
3

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

ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja de horno o 
molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla

Grasera / bandeja pastelera
Bandeja con 500 ml de 

agua

FUNCIONES
ECO

Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado Hornear por convección ECO Freidora de aire

FUNCIONES 
AUTOMÁTICAS

Cazuela Carne Pan Función Pizza Pasteles



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



 MESA DE COCINA VAPOR+
ALIMENTO RECETA CANTIDAD

TIEMPO
(MIN.)

ACCESORIOS AGUA

PAN

Panes pequeños 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Barra de pan de molde 300-500 g 40 - 60
3

Pan 500 g -2 kg 50-100
3

Baguettes 200-300 g 30 - 45
3

HOJALDRES

Galletas una bandeja 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Bizcocho 500-700 g 30 - 50
2

Tarta una bandeja 35 - 55
2

CARNE

Asado 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Costillas 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Aves 1-1,5 kg 55 - 80
3

Pollo/Pavo 3 kg 100 - 140
3

PESCADO

Filete de carne 0.5-2 cm 15 - 25
3

Filete de carne 2-4 cm 20 - 35
3

Pescado entero 300-600 g 20 - 30
3

Pescado entero 600-1200 g 25 - 45
3

VERDURAS

Papas asadas 0.5-1.5 kg 45 - 60
3

Pimientos rellenos 1-2 kg 35 - 55
3

Brócoli asado 0.3-1 kg 30 - 50
3

Calabacines asados 0.5-1.5 kg 30 - 50
3

Inicie la función VAPOR+ sólo cuando el horno esté frío. Abrir la puerta y rellenar con agua durante la cocción puede 
tener un efecto adverso en el resultado final de la cocción.

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

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla



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. 

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

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

LIMPIEZA DE LOS PANELES CATALÍTICOS
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)
El horno está equipado con paneles catalíticos 
especiales que facilitan la limpieza de los 
compartimentos gracias a su capa especial de 
autolimpieza, que es muy porosa y absorbe la grasa y 
la suciedad. Estos paneles están fijados a las guías 
para estantes: Al volver a colocar y fijar las guías para 
estantes, asegúrese de que los ganchos superiores 
quedan introducidos dentro de los agujeros 
adecuados de los paneles.

Para sacar el máximo partido a las propiedades 
de autolimpieza de los paneles catalíticos, 
recomendamos que caliente el horno a 200 °C 
durante aproximadamente una hora utilizando la 
función «Horno de convección». Durante este tiempo, 
el horno debe permanecer vacío. Deje que el horno se 
enfríe antes de eliminar los residuos de alimentos con 
una esponja no abrasiva.
Nota: El uso de detergentes corrosivos o abrasivos, 
cepillos duros, estropajos para ollas y esprays para horno 
puede dañar la superficie catalítica y poner en peligro 
sus propiedades de autolimpieza.
Póngase en contacto con el Servicio Postventa si 
necesita paneles de recambio.



CÓMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR 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. 

BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)
1. Extraiga las guías laterales para estantes.

2

1

2. Extraiga ligeramente la resistencia y bájela.

3. Para volver a situar la resistencia en su posición, 
elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fuera y 
comprobar que queda apoyada en las sujeciones 
laterales.



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».

La pantalla muestra un texto 
poco claro y parece estar rota. Otro idioma configurado. Póngase en contacto con el Centro de Atención 

Telefónica.

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.

400020003134



PTManual do Utilizador

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

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

DESCRIÇÃO DO PRODUTO

PAINEL DE CONTROLO

1. �Painel de controlo
2. �Ventoinha
3. �Resistência circular  

(invisível)

4. �Guias de nível  
(o nível está indicado na  
parte frontal do forno)

5. �Porta
6. �Resistência superior/grill
7. �Lâmpada
8. �Placa de identificação  

(não remover)

9. �Resistência inferior  
(invisível)

1. VISOR ESQUERDO
2. ILUMINAÇÃO
Para acender/desligar a luz.

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

4. ON/OFF
Para ligar e desligar o forno e 
parar uma função ativa a qualquer 
momento.

5. BOTÃO ROTATIVO /BOTÃO 
6TH SENSE
BUTTON 
Rode-o para navegar pelas 
funções e ajustar todos os 
parâmetros de cozedura. Prima 
para selecionar, definir, aceder ou 
confirmar funções ou parâmetros 
e, eventualmente, iniciar o 
programa de cozedura.

6. INICIAR
Para iniciar funções e confirmar 
definições.ou um valor definido.
7. TEMPO
Para definir a hora, bem como 
definir ou ajustar o tempo de 
cozedura.
8. TEMPERATURA
Para definir a temperatura.

9. VISOR DIREITO
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4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

PARA OBTER MAIS 
INFORMAÇÕES, LEIA O CÓDIGO 
QR NO SEU APARELHO

1 3 4 5 6 72 8 9



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

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES  
(SE EXISTIREM)

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

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

Nota: As corrediças podem ser instaladas em qualquer nível.

ACESSÓRIOS

GRELHA METÁLICA TABULEIRO COLETOR TABULEIRO PARA ASSAR 
* CALHAS DESLIZANTES*

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

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

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

Para facilitar a inserção 
ou a remoção de 
acessórios.

TABULEIRO AIR FRY *

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

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



FUNÇÕES
6TH SENSE

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

•	  VAPOR +
A função Steam+ permite obter excelentes desempenhos 
graças à presença de vapor no ciclo de cozedura. Esta 
função sugere a temperatura ideal para cozinhar uma vasta 
gama de receitas; Os tempos de cozedura e a quantidade 
de água (100 / 200 ml) dos pratos principais são indicados 
na tabela de cozedura relativa que pode encontrar online. 
Ativar sempre a função de vapor quando o forno estiver frio 
e depois de deitar água potável no fundo da cavidade.

•	 GRATINADOS
Esta função sugere a melhor temperatura e método de 
cozedura para pratos de massa.

•	 CARNE
Esta função sugere a melhor temperatura e método de 
cozedura para a carne.

•	  PÃO
Esta função sugere automaticamente a melhor 
temperatura e método de cozedura para todos os tipos de 
pão.

•	  PIZZA
Esta função permite-lhe cozinhar uma excelente pizza 
caseira, em menos de 10 minutos, como num restaurante. 
O ciclo de cozedura dedicado funciona a um nível de 
temperatura superior a 300 graus Celsius, proporcionando 
pizzas macias por dentro, estaladiças nas bordas e com um 
dourado perfeitamente uniforme. 
Combinando esta função com o acessório Pizza Stone WPro 
e pré-aquecendo durante 30 minutos, pode cozer uma 
pizza em 5-8 minutos. 
Para encomendas e informações, contactar o serviço pós-
venda ou www.whirlpool.eu.

•	 BOLOS DOCES
Esta função sugere a melhor temperatura e método de 
cozedura para todos os tipos de bolos.

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

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

AR FORÇADO
Para cozinhar alimentos diferentes que requerem a mesma 
temperatura de cozedura em diferentes prateleiras (máximo 

três) ao mesmo tempo. Esta função permite cozinhar alimentos 
diferentes sem transmitir odores de uns alimentos para os 
outros.

COZEDURA CONVECÇÃO
Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num tabuleiro.

FUNÇÕES ESPECIAIS
•	 PREAQ. RÁPIDO

Para efetuar o pré-aquecimento rápido do forno.
•	 TURBO GRILL

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

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

•	 FRITAR A AR/ASSAR POR CONVECÇÃO
A utilização do tabuleiro dedicado para fritar a ar (fornecido 
com alguns modelos) permite-lhe cozinhar batatas fritas, 
nuggets de frango e muito mais utilizando menos óleo, 
obtendo um resultado agradavelmente estaladiço. Os 
elementos de aquecimento funcionam em ciclos para 
aquecer corretamente a cavidade, enquanto a ventoinha 
faz circular o ar quente. Coloque os alimentos no tabuleiro 
Air Fry numa única camada e siga as instruções da tabela de 
cozedura Air Fry para obter os melhores resultados.  
Em alternativa, esta função pode ser utilizada para obter 
excelentes resultados de torrefação em carnes e aves, 
batatas e legumes, de acordo com a recomendação da 
tabela de cozedura. Estas receitas podem ser preparadas 
utilizando um tabuleiro de forno normal.

•	 SMART CLEAN
A ação do vapor libertado durante este ciclo de limpeza 
a baixa temperatura especial permite a fácil remoção de 
sujidade e resíduos de alimentos. Deite 200 ML de água no 
fundo da cavidade e ative a função quando o forno estiver 
frio.

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



UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, terá de definir a hora.

Os dois dígitos da hora começam a piscar: Rode o
botão seletor para definir a hora e prima  para 
confirmar.

Os dois dígitos dos minutos começam a piscar. Rode
o botão para definir os minutos e prima para 
confirmar.
Nota: Para alterar a hora posteriormente, prima e mantenha 
premido durante, pelo menos, um segundo com o 
forno desligado e repita os passos acima.
Poderá ser necessário acertar novamente a hora após 
um longo corte de potência.
2. DEFINIÇÕES
Se necessário, é possível alterar a unidade predefinida da 
corrente nominal (16 A).

Rode o botão seletor para selecionar a corrente 
nominal e, em seguida, prima para confirmar.

Nota: O forno está programado para consumir um nível de 
energia elétrica compatível com uma rede doméstica de 
potência superior a 3 kW (16 A): Se a potência que utiliza em 
sua casa for inferior, terá de reduzir este valor (13 A).
Nota: Para alterar a corrente nominal posteriormente, 
pressione e mantenha pressionado por pelo menos 
cinco segundos enquanto o forno estiver desligado e repita 
as etapas acima.
3. AQUECER O FORNO
Um forno novo pode libertar odores residuais, 
resultantes do processo de fabrico: Isto é 
perfeitamente normal.
Assim, antes de começar a cozinhar alimentos, 
recomendamos que aqueça o forno, vazio, para 
eliminar eventuais odores. Remova do forno 
qualquer elemento de proteção em cartão ou 
película transparente e retire quaisquer acessórios 
do respetivo interior. Aqueça o forno a 200 °C 
durante uma hora, aproximadamente, de preferência 
utilizando uma função com circulação de ar (por 
exemplo "Ar forçado" ou "Cozedura convecção").
Siga as instruções para programar corretamente a 
função.
Nota: É aconselhável arejar a cozinha após a primeira 
utilização do aparelho. 

UTILIZAÇÃO DIÁRIA
1. SELECIONAR UMA FUNÇÃO
Quando o forno está desligado, apenas a hora é 
apresentada no visor. Prima e mantenha premido 

para ligar o forno. Rode o botão rotativo para 
visualizar as principais funções disponíveis no ecrã do 
lado esquerdo. Selecione uma e prima .

Para selecionar uma subfunção (se disponível), 
selecione a função principal e, em seguida, prima  
para confirmar e aceder ao menu de funções.

  
Rode o botão rotativo para selecionar a função 
pretendida de entre as subfunções no visor à direita 
e, em seguida, prima  para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNÇÃO
Após selecionar uma função, é possível alterar as suas 
definições. O visor irá apresentar as definições que 
podem ser alteradas em sequência.
TEMPERATURA / NÍVEL DO GRILL

Quando o ícone °C piscar no visor, rode o botão 
para alterar o valor e, em seguida, prima  para 
confirmar e continuar a alterar as definições que se 
seguem (se possível).
Pode também definir o nível do grelhador (3 = alto,  
2 = médio, 1 = baixo) em simultâneo.



Nota: assim que a função tiver iniciado, pode alterar a 
temperatura ou o nível do grelhador premindo  ou 
rodando diretamente o botão.
DURAÇÃO

Quando o  ícone pisca no visor, utilize o botão de 
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e, 
em seguida, prima  para confirmar.
Não precisa de definir o tempo de cozedura, caso 
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima 

para confirmar e iniciar a função. Neste caso, 
não poderá definir o tempo de fim da cozedura ao 
programar um início diferido.
Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a 
cozedura, premindo : Rode o botão para alterar a hora e 
prima  para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/ INÍCIO 
ATRASADO
Em muitas funções, uma vez definido um tempo 
de cozedura, pode atrasar o início da função, 
programando a sua hora de fim. Quando for possível 
alterar o tempo de fim, aparece no visor a hora a que 
se espera a conclusão da função com o ícone a 
piscar.

Se necessário, rode o botão para definir a hora de fim 
de cozedura e, em seguida, prima  para confirmar 
e iniciar a função.
Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A 
função inicia-se automaticamente após o período 
de tempo calculado para concluir a cozedura à hora 
programada.

Lembre-se: Programar um início atrasado da cozedura 
irá desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O 
forno atinge a temperatura pretendida gradualmente, 
o que significa que os tempos de cozedura poderão ser 
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados 
na tabela. 
Durante o tempo de espera, pode utilizar o botão para 
alterar o tempo de fim programado.
Prima  ou para alterar as definições da 
temperatura e do tempo de cozedura. Prima  para 
confirmar quando concluir.

3. ATIVAR A FUNÇÃO
Após aplicar todas as definições pretendidas, prima 

para ativar a função.
Pode premir e manter premido , a qualquer 
momento, para interromper a função que estiver 
ativa nessa altura.
4. PRÉ-AQUECIMENTO
Algumas funções dispõem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a função, 
o visor indica que a fase de pré-aquecimento foi 
ativada.

Quando esta fase estiver concluída, será emitido um 
sinal sonoro e o visor indicará que o forno atingiu a 
temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no 
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo .
Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluído poderá ter um efeito 
adverso no resultado final da cozedura.
Abrir a porta durante a fase de pré-aquecimento fará 
com que esta seja interrompida.
O tempo de cozedura não inclui uma fase de pré-
aquecimento.
Pode sempre alterar a temperatura que pretende que o 
forno atinja utilizando o botão.
5. FIM DA COZEDURA
Será emitido um som e o visor indicará que a 
cozedura está concluída.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as 
definições, rode o botão seletor para definir um novo 
tempo de cozedura e prima .
6. FUNÇÕES ESPECIAIS
LIMPEZA AUTOMÁTICA – LIMPEZA PIROLÍTICA

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

Retire os acessórios do forno, incluindo as guias 
de nível, antes de ativar esta função. Se o forno 
estiver instalado por baixo de uma placa, assegure-
se de que, durante a execução do ciclo de limpeza 



automática, todos os queimadores ou placas elétricas 
estão desligados.
Para obter os melhores resultados de limpeza, elimine 
a sujidade maior com uma esponja húmida antes de 
utilizar a função de limpeza pirolítica. Recomendamos 
a utilização da função de Limpeza pirolítica apenas se 
o aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores 
durante a cozedura.
Aceda às funções especiais  e rode o botão seletor 
para selecionar  a partir do menu. Em seguida 
prima  para confirmar.
Premir para iniciar imediatamente o ciclo de 
limpeza, ou premir  para definir a hora de fim/
início retardado.
O forno inicia o ciclo de limpeza e a porta é 
bloqueada automaticamente.
Não é possível abrir a porta do forno enquanto a 
limpeza pirolítica estiver em curso: Manter-se-á 
fechada até que a temperatura regresse a um nível 
aceitável. Areje a divisão durante e após a execução 
de um ciclo de limpeza pirolítica.
Nota: Não é possível definir a duração e a temperatura 
do ciclo de limpeza.

7. BLOQUEAR TECLADO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido

 durante, pelo menos, cinco segundos.

Para desbloquear o teclado, repita o procedimento.
Nota: Esta função também pode ser ativada durante a 
cozedura. Por motivos de segurança, o forno pode ser 
desligado a qualquer altura premindo .

. NOTAS
•	 Não tape o interior do forno com papel de 

alumínio.
•	 Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo 

do forno, uma vez que poderá danificar o 
revestimento de esmalte.

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

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



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

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

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

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

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



TABELA DE COZEDURA
RECEITA FUNÇÃO

PRÉ-
AQUECIMENTO

TEMPERATURA (°C)
TEMPO COZEDURA 

(min)
NÍVEL E ACESSÓRIOS

Bolos levedados / Pão-de-ló

- 170 30 - 50
2

Sim 160 30 - 50
2

Sim 160 30 - 50
4 1

Bolos recheados (cheesecake, 
strudel, tarte de maçã)

- 160 - 200 30 - 85
3

Sim 160 - 200 35 - 90
4 1

Bolachas/Bolos pequenos

- 160 - 170 20 - 40
3

Sim 150 - 160 20 - 40
4

Sim 150 - 160 20 -40
4 1

Sim 135 50 - 90
5 4 3 1

Tartes Sim 170 50 - 80
5 4 3 1

Massa "choux"

- 180 - 200 30 - 40
3

Sim 180 - 190 35 - 45
4 1

Sim 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Merengues

Sim 90 110 - 150
3

Sim 90 130 - 150
4 1

Sim 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (massa fina, massa grossa, 
foccacia)

Sim 310 7-12
2

Sim 220 - 240 20 - 40
4 1

Sim 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Sim 210 40 - 60
5 4 3 1

Pão de forma 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Pão pequeno - 180 - 220 30 - 50
3

Pão Sim 180 - 220 30 - 60
4 1

Pizza congelada
Sim 250 10 - 15

2

Sim 250 10 - 20
4 1

Tartes salgadas  
(tarte de legumes, quiche)

Sim 180 - 190 45 - 60
2

Sim 180 - 190 45 - 60
4 1

Sim 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

ACESSÓRIOS
Grelha metálica

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para 
bolos numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de 
assar tabuleiro de assar na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 
500 ml de água

FUNÇÕES
ECO

Convencional Grelhar Turbo Grill Ar forçado Coz. por convecção ECO Air Fry

FUNÇÕES 
AUTOMÁTICAS

Gratinados Carne Pão Função de pizza Bolos doces



ACESSÓRIOS
Grelha metálica

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para 
bolos numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de 
assar tabuleiro de assar na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com 
500 ml de água

RECEITA FUNÇÃO
PRÉ-

AQUECIMENTO
TEMPERATURA (°C)

TEMPO COZEDURA 
(min)

NÍVEL E ACESSÓRIOS

Vols-au-vent / Salgadinhos de massa 
folhada

Sim 190 - 200 20 - 30
3

Sim 180 - 190 20 - 40
4 1

Sim 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

Lasanha/desenformados - 190 - 200 40 - 80
3

Cozer massa/canelones - 190 - 200 25 - 60
3

Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg - 190 - 200 60 - 90
3

Frango / Coelho / Pato 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Peru / ganso 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Peixe no forno / en papillote (em 
papelote) (filetes, inteiro)

Sim 180 - 200 40 - 60
3

Legumes recheados  
(tomates, curgettes, beringelas)

Sim 180 - 200 50 - 60
2

Pão torrado - 3 (alto) 3 - 6
5

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

Salsichas / Espetadas / Costeletas / 
Hambúrgueres

Sim 200 - 220 15 - 30***
5 4

Frango assado 1-1,3 kg Sim 200 - 220 55 - 70**
2 1

Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35 - 50**
3

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

Batatas assadas Sim 200 - 220 35 - 55**
3

Gratinado de legumes Sim 200 - 220 10 - 25
3

Refeição completa: Tarte de frutos (nível 
5) / lasanha (nível 3) / carne (nível 1)

Sim 190 40 - 120*
5 3 1

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

Sim 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasanha e Carne Sim 200 50 - 120*
4 1

Carne e Batatas Sim 200 45 - 120*
4 1

Peixe e legumes Sim 180 30 - 50
4 1

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

Cortes de carne  
(coelho, frango, borrego)

ECO - 200 50 - 120*
3

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

FUNÇÕES 
AUTOMÁTICAS

Gratinados Carne Pão Função de pizza Bolos doces

FUNÇÕES
ECO

Convencional Grelhar Turbo Grill Ar forçado Coz. por convecção ECO Air Fry



ACESSÓRIOS
Tabuleiro Air Fry

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos 
numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
tabuleiro de assar na grelha

 TABELA DE COZEDURA PARA FRITAR
RECEITA FUNÇÃO QUANTIDADE 

SUGERIDA
PRÉ-

AQUECIMENTO
TEMPERATURA 

(°C)
DURAÇÃO

(MIN.)
TABULEIRO E 
ACESSÓRIOS

A
LI

M
EN

TO
S 

CO
N

G
EL

A
D

O
S Batatas fritas congeladas 650 - 850 g Sim 200 25 - 30

4 2

Nugget de frango 
congelado 500 g Sim 200 15 - 20

4 2

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

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

LE
G

U
M

ES

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

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

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

C
A

RN
E 

E 
PE

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

4 2

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

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

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

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

FUNÇÕES
Air Fry



 TABELA DE COZEDURA VAPOR+
ALIMENTO RECEITA QUANTIDADE

TEMPO
(MIN.)

ACESSÓRIOS ÁGUA

PÃO

Pães pequenos 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Pão de forma 300-500 g 40 - 60
3

Pão 500g -2 kg 50 - 100
3

Baguetes 200-300 g 30 - 45
3

PASTELARIA

Cookies um tabuleiro 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Pão-de-ló 500-700 g 30 - 50
2

Torta um tabuleiro 35 - 55
2

CARNE

Assado 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Costeletas 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Frango 1-1,5 kg 55 - 80
3

Frango/Peru 3 kg 100 - 140
3

PEIXE

Bife de filete 0,5-2 cm 15 - 25
3

Bife de filete 2-4 cm 20 - 35
3

Peixe inteiro 300 - 600 g 20 - 30
3

Peixe inteiro 600 -1200 g 25 - 45
3

LEGUMES

Batatas assadas 0,5-1,5 kg 45 - 60
3

Pimentos recheados 1-2 kg 35 - 55
3

Brócolos assados 0,3-1 kg 30 - 50
3

Courgette assada 0,5-1,5 kg 30 - 50
3

Iniciar a função VAPOR+ apenas quando a câmara de cozimento estiver fria. Abrir a porta e encher com água durante a 
cozedura pode ter um efeito adverso no resultado final.

ACESSÓRIOS
Tabuleiro Air Fry

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos 
numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
tabuleiro de assar na grelha



SUPERFÍCIES EXTERIORES
•	Limpe as superfícies com um pano de microfibra 
húmido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas 
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a 
limpeza com um pano seco.
•	Não utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. 
Se algum destes produtos entrar inadvertidamente 
em contacto com as superfícies do aparelho, limpe 
imediatamente com um pano de microfibra húmido.
SUPERFÍCIES INTERIORES
•	Após cada utilização, deixe que o forno arrefeça 
e limpe-o, de preferência enquanto estiver morno, 
para remover eventuais depósitos ou manchas 
causados por resíduos de alimentos. Para secar 
qualquer condensação que se tenha formado devido 
à cozedura de alimentos com elevado teor de água, 
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com 
um pano ou uma esponja.

•	Ative a função "Smart Clean" para obter os melhores 
resultados de limpeza das superfícies internas do 
forno. (Apenas em alguns modelos).
•	Limpe o vidro da porta com um detergente líquido 
adequado.
•	A porta do forno pode ser removida para facilitar a 
limpeza.
 

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

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

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

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

LIMPEZA E MANUTENÇÃO

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

LIMPEZA DOS PAINÉIS CATALÍTICOS
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)
Este forno está equipado com painéis catalíticos 
especiais, que facilitam a limpeza do compartimento 
de cozedura graças à sua camada de limpeza 
automática especial, que é altamente porosa e capaz 
de absorver gordura e sujidade. Estes painéis estão 
instalados nas guias de nível: Ao reposicionar e, 
depois, reinstalar as guias de nível, certifique-se de 
que os ganchos na parte superior estão inseridos nos 
orifícios apropriados dos painéis.

Para fazer o melhor uso possível das propriedades 
de limpeza automática dos painéis catalíticos, 
recomendamos que aqueça o forno a 200 °C durante 
cerca de uma hora, utilizando a função "Cozedura 
Convecção". Durante este período de tempo, o forno 
deverá estar vazio. Deixe o aparelho arrefecer antes 
de remover quaisquer resíduos de alimentos através 
de uma esponja não abrasiva.
Nota: A utilização de produtos de limpeza corrosivos ou 
abrasivos, escovas ásperas, esfregões para panelas ou 
sprays para fornos pode danificar a superfície catalítica 
e comprometer as suas propriedades de limpeza 
automática.
Se necessitar de painéis de substituição, contacte o 
nosso Serviço Pós-Venda.



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

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

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

BAIXE A RESISTÊNCIA SUPERIOR
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)
1. Remova as guias de nível laterais.

2

1

2. Puxe a resistência ligeiramente para fora e baixe-a.

3. Para reposicionar a resistência, levante-a, puxando 
ligeiramente na sua direção, e certifique-se de que 
fica assente nos suportes laterais.



Problema Causa possível Solução

O forno não está a funcionar.
Corte de energia.

Desativação da rede elétrica.

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

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

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

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

O monitor mostra um texto 
pouco claro e parece estar 
partido.

Definir outro idioma. Contactar o Call Center.

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

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

RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS

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

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

400020003134



DAEjerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR KØBT ET WHIRLPOOL PRODUKT
Registrér venligst dit produkt på 
www‌.‌whirlpool.‌eu/‌register, for at modtage en mere 
komplet assistance

Læs sikkerhedsanvisningerne med omhu, før 
apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

BETJENINGSPANEL

1. �Betjeningspanel
2. �Ventilator
3. �Ringvarmelegeme  

(ikke synligt)

4. �Skinner  
(niveauet vises på ovnens forside)

5. �Låge
6. �Øverste varmelegeme/grill
7. �Ovnlys
8. �Identifikationsskilt  

(må ikke fjernes)

9. �Nederste varmelegeme  
(ikke synligt)

1. VENSTRE DISPLAY
2. LYS
Til tænding/slukning af lampen.

3. TILBAGE
Bruges til at vende tilbage til 
det forrige skærmbillede. Giver 
mulighed for at ændre indstillinger 
under tilberedningen.

4. ON/OFF
Bruges til at tænde og slukke for 
ovnen og når som helst stoppe en 
aktiv funktion.

5. DREJEKNAP / 6TH SENSE
KNAP 
Drej herpå, for at browse gennem 
funktionerne og justere alle 
tilberedningsparametrene. 
Tryk på for at markere, indstille, 
tage adgang til eller bekræfte 
funktioner eller parametre, 
samt eventuelt starte 
tilberedningsprogrammet.

6. START
Bruges til at starte funktioner, 
bekræfte indstillinger eller til at 
indstille en værdi.
7. KLOKKESLÆT
Bruges til at indstille klokkeslættet 
og til at ændre eller justere 
tilberedningstiden.
8. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.

9. HØJRE DISPLAY
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SCAN QR-KODEN PÅ DIT 
APPARAT, FOR AT INDHENTE 
FLERE OPLYSNINGER
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INDSÆT RIST OG ANDET TILBEHØR
Indsæt risten vandret ved at lade den glide langs 
skinnerne og sørg for, at siden med den ophøjede 
kant vender opad. 
Andet tilbehør såsom drypbakken og bagepladen 
isættes vandret på samme måde som risten.
AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE
•	Løft op i skinnerne og træk de nedre afsnit ud af 
deres sæder, for at tage skinnerne ud: Nu kan du tage 
skinnerne ud. 
•	For at isætte skinnerne igen, skal man først sætte 
dem i det øverste leje. Skub dem ind i ovnrummet, 
mens du holder dem oppe, sænk dem, og skub dem 
derefter på plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER  
(AFHÆNGIGT AF MODEL)

Tag skinnerne ud af ovnen 
og fjern den beskyttende 
plast fra glideskinnerne.
Fastgør glideskinnens 
øverste klips til skinnen, og 
skub den så langt, den kan 
komme. Sænk den anden 
klemme, og skub den på 
plads.

Tryk det nedre afsnit af 
klipsen hårdt mod skinnen, 
for at sikre den. Sørg for, at 
glideskinnerne kan bevæges 
frit. Gentag disse trin på den 
anden skinne på det samme 
niveau.

Bemærk: Glideskinnerne kan isættes på et hvilket som helst 
niveau.

TILBEHØR
RIST DRYPBAKKE BRADEPANDE * GLIDESKINNER *

Anvendes til tilberedning 
af mad eller som 
understøtning til pander, 
kageforme og andre 
ovnfaste kogegrej.

Anvendes som 
bradepande til 
tilberedning af kød, fisk, 
grøntsager, focaccia, etc. 
eller anbragt under risten 
til at opsamle saften fra 
madlavningen.

Anvendes til at tilberede 
brød og tærter, men 
også til stege, fisk i fad, 
etc.

Til at fremme isætning 
eller udtagning af 
tilbehør.

BRADEPANDE TIL 
LUFTSTEGNING*

Anvendes til tilberedning 
af retter med funktionen 
Luftstegning, med en 
bradepande anbragt 
på et lavere niveau til 
opsamling af eventuelle 
krummer og dryp. 
Den kan vaskes i 
opvaskemaskinen.

Antallet og typen af tilbehør kan variere afhængigt af, hvilken model der er købt.
Andre tilbehør kan købes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrørende ordrer 
og information.
* Kun tilgængelig på visse modeller



FUNKTIONER
6TH SENSE

De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle 
fødevaretyper (Lasagne, Kød, Fisk, Grøntsager, Kager 
& Bagværk, Tærter, Brød, Pizza). Følg anvisningerne i 
den relevante tilberedningstabel, for at få det bedste 
ud af denne funktion.

•	  DAMP+
Funktionen Damp+ gør det muligt at opnå 
excellente ydelser takket være tilstedeværelsen af 
damp i tilberedningscyklussen. Denne funktion 
foreslår den ideelle temperatur til tilberedning 
en lang række opskrifter; Hovedretternes 
tilberedningstider og mængde af vand (100 / 200 
ml) er vist i den relevante tilberedningstabel, som 
du kan finde online. Aktivér altid dampfunktionen 
når ovnen er kold og efter at have hældt vand i 
bunden af ovnrummet.

•	 GRYDERET
Denne funktion foreslår den bedste temperatur 
og tilberedningsmetode til pastaretter.

•	  KØD
Denne funktion foreslår den bedste temperatur 
og tilberedningsmetode til kød.

•	 BRØD
Denne funktion foreslår automatisk den bedste 
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer 
brød.

•	 PIZZA
Med denne funktion kan du lave god hjemmelavet 
pizza på mindre end 10 minutter som på en 
restaurant. 
Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer ved 
temperaturer over 300 grader celsius og leverer en 
pizza, der er blød indeni, sprød i kanterne og med 
en perfekt jævn bruning. 
Hvis du kombinerer denne funktion med 
tilbehøret Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30 
minutter, kan du bage en pizza på 5-8 minutter. 
Kontakt serviceafdelingen eller www.whirlpool.eu 
for at bestille eller indhente oplysninger.

•	 BAGNING
Denne funktion foreslår den bedste temperatur 
og tilberedningsmetode til alle typer af kager.

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

GRILL
Til grillstegning af bøffer, grillspyd og pølser, 
gratinering af grøntsager eller brødristning. Når du 
griller kød, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at 
opsamle saften fra kødet: Stil bakken hvor som helst 
under risten, og tilsæt 500 ml drikkevand.

VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver samme 
tilberedningstemperatur, samtidigt på flere (maks. tre) 
niveauer. Funktionen gør samtidig tilberedning mulig, 
uden at smagen blandes.

OVER/UNDERV.
Til tilberedning af kød, bagning af kager med fyld på 
kun en ribbe.

SPECIALFUNKTIONER
•	 HURTIG FORVARMNING

Til hurtig forvarmning af ovnen.
•	 TURBO GRILL

Til stegning af store kødstykker (køller, oksesteg, 
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke til 
at opsamle saften fra kødet: Stil bakken hvor som 
helst under risten, og tilsæt 500 ml drikkevand.

•	 ØKO-CYKLUS
Til tilberedning af farserede stege og fileter af kød 
på én ribbe. Ved brug af denne ØKO-cyklus vil 
lyset være slukket under tilberedningen. Ved brug 
af ØKO cyklussen, og med henblik på at optimere 
effektforbruget, bør ovnens låge ikke åbnes før 
maden er færdig.

•	 LUFTSTEGNING/VARMLUFTSSTEGNING
Med den dedikerede friturebakke (som følger 
med nogle modeller) kan du tilberede pommes 
frites, kyllingenuggets og meget mere med 
mindre olie, og resultatet bliver dejligt sprødt. 
Varmeelementcyklus til korrekt opvarmning af 
ovnrummet mens blæseren sætter den varme luft 
i cirkulation. Anbring maden i bradepanden til 
Tilberedning i et enkelt lag og følg anvisningerne i 
Luftstegning-tabellen, for at opnå de bedste ydelser.  
Som alternativ kan denne funktion bruges til 
at få gode stegeresultater for kød og fjerkræ, 
kartofler og grøntsager i henhold til anbefalingen 
i tilberedningstabellen. Disse opskrifter kan 
tilberedes på en almindelig bageplade.

•	 SMART CLEAN
Dampvirkningen under denne specielle 
rengøringscyklus med lav temperatur gør, at snavs 
og madrester nemt kan fjernes. Hæld 200 ml vand 
i bunden af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis 
ovnen er kold.

•	 PYROLYSE
Til eliminering af stænk fra tilberedningen ved 
hjælp af en cyklus med en meget høj temperatur. 
Der står to selvrensningscyklusser til rådighed: 
En komplet funktion (Pyrolyse) og en reduceret 
funktion (Pyrolyse Øko). Vi anbefaler, at bruge 
den fulde cyklus for at opnå den bedste 
rengøringsydelse.



FØRSTEGANGSBRUG
1. INDSTILLING AF KLOKKESLÆTTET
Det er nødvendigt, at indstille klokkeslættet første 
gang, man tænder for apparatet.

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej knappen for 
at indstille timerne, og tryk på for at bekræfte.

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej knappen 
for at indstille minutterne, og tryk på  for at bekræfte.
Bemærk: Tryk og hold trykket i mindst et sekund, mens 
ovnen er slukket, og gentag de ovenstående handlinger, 
hvis du vil ændre klokkeslættet på et senere tidspunkt.
Du skal muligvis indstille klokkeslættet igen efter 
længerevarende strømafbrydelser.
2. INDSTILLINGER
Om nødvendigt, kan du ændre standardenheden for 
mærkestrømmen (16 A).

Drej på knappen, for at vælge mærkestrømmen, og 
tryk så på , for at bekræfte.

Bemærk: Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk 
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands 
forsyningsnet på over 3 kW (16 A): Hvis din husstand bruger 
mindre effekt, skal du reducere denne værdi (13 A).
Bemærk: Tryk og hold trykket i mindst fem sekunder, 
mens ovnen er slukket, og gentag de ovenstående 
handlinger, hvis du vil ændre mærkestrømmen på et senere 
tidspunkt.
3. VARM OVNEN
En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers 
fra fremstillingen: Det er helt normalt.
Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne 
eventuelle lugte, før du begynder at tilberede maden. 
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent 
film fra ovnen, og tag alt tilbehøret ud. Varm ovnen 
op til 200 °C i cirka en time. Det er ideelt at anvende 
en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller 
“Over/underv.”).
Følg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.
Bemærk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger 
apparatet for første gang. 

DAGLIG BRUG
1. VÆLG EN FUNKTION
Når ovnen er slukket vises kun klokkeslættet på
displayet. Tryk og hold trykket, for at tænde for 
ovnen. Drej på drejeknappen, for at se de disponible 
funktioner på displayet til venstre. Markér en og tryk 
på .

Man kan vælge en underfunktion (om forudset), ved 
at vælge hovedfunktionen og herefter trykke på , 
for at bekræfte og fortsætte til funktionsmenuen.

  
Drej på drejeknappen, for at vælge 
underfunktionerne blandt de disponible på displayet 
til højre, og tryk herefter på , for at bekræfte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN
Man kan ændre funktionens indstillinger efter at have 
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som 
kan ændres, i rækkefølge.
TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Drej på knappen, når ikonet °C blinker på displayet, 
for at ændre værdien og tryk herefter på , for at 
bekræfte og (om muligt) fortsætte med at ændre de 
efterfølgende indstillinger.
Man kan også indstille grillniveauet (3 = højt, 2 = 
medium, 1 = lavt) på samme tid.

Bemærk: Når funktionen er startet kan man ændre 
temperaturen eller grillniveauet ved at trykke på  
eller ved at dreje direkte på knappen.



VARIGHED

Når ikonet  blinker på displayet, anvendes 
justeringsknappen til at indstille tilberedningens 
varighed, og tryk så på  for at bekræfte.
Det er ikke nødvendigt, at indstille tilberedningens 
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen 
manuelt: Tryk på , for at bekræfte og starte 
funktionen. I dette tilfælde kan man ikke indstille 
tilberedningens afslutningstidspunkt ved at 
programmere en udskudt start.
Bemærk: Man kan justere den indstillede 
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke på 

: Drej på justeringsknappen, for at ændre timetallet, og 
tryk på , for at bekræfte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/ 
UDSKUDT START
I mange funktioner kan funktionens start udskydes, 
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved 
at programmere dens sluttid. Hvis man kan ændre 
sluttiden vil displayet vise tidspunktet, som funktionen 
forventes at afslutte på, mens ikonet  blinker.

Drej om nødvendigt på knappen, for at indstille 
tilberedningens ønskede afslutningstidspunkt, 
og tryk herefter på , for at bekræfte og starte 
funktionen.
Anbring retten i ovnen og luk lågen: Funktionen 
starter automatisk efter den beregnede periode for at 
tilberedningen slutter på det tidspunkt, du har indstillet.

Bemærk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil 
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist 
oparbejde den påkrævede temperatur, hvilket medfører, 
at tilberedningens varighed vil være en smule længere, 
end den anførte i tilberedningstabellen. 
Under ventetiden kan knappen anvendes til at ændre 
den programmerede sluttid.
Tryk på  eller , for at ændre indstillingen af 
temperatur og tilberedningstid. Tryk, når du er færdig, 
på , for at bekræfte.
3. AKTIVÉR FUNKTIONEN
Når du har anvendt de indstillinger, du har brug for, 
trykker du på  for at aktivere funktionen.
Du kan til enhver tid trykke og holde  trykket, for at 
stille den aktive funktion i pausetilstand.

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

Når denne fase er afsluttet, lyder der et hørbart signal, 
og displayet angiver, at ovnen har nået den indstillede 
temperatur.

Åbn herefter lågen, stil retten i ovnen, luk lågen og 
start tilberedningen ved at trykke på .
Bemærk: Hvis du sætter retten i ovnen, inden 
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat 
blive påvirket negativt.
Åbning af lågen under forvarmningsfasen vil stoppe den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en 
forvarmningsfase.
Man kan altid ændre temperaturen, som ovnen skal 
oparbejde, ved hjælp af knappen.
5. ENDT TILBEREDNING
Der lyder et hørbart signal og displayet vil angive, at 
tilberedningen er fuldført.

Tilberedningstiden kan forlænges uden at ændre 
indstillingerne, ved at dreje på knappen, for at 
indstille en ny tilberedningstid, og trykke på .
6. SPECIELLE FUNKTIONER
AUTOMATISK RENGØRING - PYROLYSE

Rør ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
Hold børn og dyr på afstand af ovnen under og 
efter Pyrolysecyklussen (indtil rummet er blevet 
udluftet).

Fjern alt tilbehør - inklusiv skinnerne - fra ovnen, før 
du aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret 
under en kogesektion, skal man kontrollere, at alle 
blussene eller kogepladerne er slukkede under 
selvrensningscyklussen.
For at opnå et optimalt resultat skal det værste 
snavs fjernes med en fugtig klud, før Pyro-
funktionen anvendes. Vi anbefaler kun at køre 
pyrolysefunktionen hvis apparatet er meget snavset 
eller der er en ubehagelig lugt under tilberedningen.
Tag adgang til specialfunktionerne   og drej på 
knappen, for at vælge  i menuen. Tryk herefter på 

, for at bekræfte.



Tryk på , for straks at starte rengøringscyklussen, 
eller tryk på , for at indstille sluttid/udskudt start.
Ovnen vil starte rengøringscyklussen og lågen låses 
automatisk.
Ovnens låge kan ikke åbnes, når pyrolyserengøringen 
er i gang: Den forbliver låst, indtil temperaturen har 
nået et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og 
efter en pyrolysecyklus.
Bemærk: Rengøringscyklussens varighed og temperatur 
kan ikke indstilles.

7. TRYK √ BRUNE
Tryk og hold  trykket i mindst fem sekunder, for at 
blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at låse tastaturet op.
Bemærk: Funktionen kan også aktiveres under 
tilberedningen. Af sikkerhedsmæssige årsager kan ovnen 
til enhver tid slås fra ved at trykke på knappen .

. BEMÆRKNINGER
•	 Beklæd ikke ovnen indvendigt med alufolie.
•	 Træk aldrig gryder og pander hen over bunden af 

ovnen, da de kan ødelægge belægningen.
•	 Stil ikke tunge genstande på lågen, og brug ikke 

lågen som holdepunkt.
•	 På grund af den højere temperatur i Pizza-

cyklussen forventes det, at der er lidt højere støj 
fra køleblæseren.



NYTTIGE TIPS
SÅDAN LÆSES TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehør og 
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer 
mad. Tilberedningstiderne gælder fra det tidspunkt, 
retten sættes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der 
kræver forvarmning. Tilberedningstemperaturerne 
og -tiderne er vejledende og afhænger af mængden 
af madvarer og den anvendte type tilbehør. Start 
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift 
til højere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt 
tilstrækkeligt. Brug det medfølgende tilbehør, 
og anvend om muligt tærteforme og bageplader 
af mørkt metal. Pyrex- eller stentøjs-gryder og 
-tilbehør kan også anvendes, men dette forlænger 
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE 
MADVARER
Når funktionen “Varmluft” anvendes, kan der 
tilberedes forskellige madvarer, der kræver samme 
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og grønsager) 
på forskellige ribber. Tag de madvarer, der kræver 
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsæt 
tilberedningen af de madvarer, der kræver længere 
tilberedningstid.

KØD
Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af 
passende størrelse til kødet. Det anbefales at komme 
lidt bouillon i bunden af fadet, når der tilberedes 
stege, da det gør stegen mere saftig og velsmagende. 
Bemærk venligst, at der skabes damp under denne 
handling. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter 
endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.
Grill udskåret kød af ensartet tykkelse, så der opnås 
en ensartet tilberedning. Tykke kødstykker kræver 
længere tilberedningstid. Anbring derfor risten på en 
af de laveste ribber, for at undgå at kødets overflade 
bliver brændt under grilningen. Vend kødet, når 2/3 
af tilberedningstiden er gået. Åbn lågen forsigtigt, da 
der vil slippe varm damp ud.
Ved grilning af kød anbefaler vi at anbringe en 
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand 
lige under risten med kødstykkerne til opsamling af 
kødsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER
Tilbered desserter med Over-/undervarme på én 
ribbe.
Brug bradepander af mørkt metal, og anbring dem 
altid på den medfølgende rist. Ved tilberedninger på 
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og 
tærteformene skal anbringes forskudt på ristene, så 
luften cirkulerer bedre.
Brug en tandstikker til at kontrollere, om tærten er 
færdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tør.
Hvis der anvendes bradepander med slip-let 
belægning, må formenes kanter ikke smøres, da dette 
kan medføre, at bagværket ikke hæver ensartet.
Hvis emnet “hæver” under bagning, bør du anvende 
en lavere temperatur næste gang, og måske bør du 
tilsætte mindre væske eller røre blandingen mere 
blidt.
Anvend funktionen “Over/Underv.”, til tilberedning 
af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller ostetærter). 
Hvis tærtens bund er for fugtig, skal der anvendes 
en ribbe på et lavere niveau. Drys tærtebunden med 
rasp eller knust kiks, før fyldet kommes på.

HÆVNING
Det anbefales at dække dejen til med et fugtigt 
klæde, inden den sættes i ovnen. Dejhævning i ovn 
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhævning ved 
stuetemperatur (20-25° C). Hævetiden for pizza starter 
ved cirka en time for 1 kg. dej.



TILBEREDNINGSTABEL
OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING

TEMPERATUR 
(°C)

TILBEREDNINGSTID 
(Min.)

NIVEAU OG TILBEHØR

Surdejskager / Sandkage

- 170 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
4 1

Bagværk med fyld  
(oste- og æblekage, strudel)

- 160 – 200 30 - 85
3

Ja 160 – 200 35 - 90
4 1

Småkager / Mindre kager

- 160 - 170 20 - 40
3

Ja 150 - 160 20 - 40
4

Ja 150 - 160 20 -40
4 1

Ja 135 50 - 90
5 4 3 1

Tærter Ja 170 50 - 80
5 4 3 1

Vandbakkelser

- 180 - 200 30 - 40
3

Ja 180 - 190 35 - 45
4 1

Ja 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150
3

Ja 90 130 - 150
4 1

Ja 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (Tynd, tyk, focaccia)

Ja 310 7-12
2

Ja 220 - 240 20 - 40
4 1

Ja 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Ja 210 40 - 60
5 4 3 1

Formbrød 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Brød - 180 - 220 30 - 50
3

Brød Ja 180 - 220 30 - 60
4 1

Frossen pizza
Ja 250 10 - 15

2

Ja 250 10 - 20
4 1

Krydrede tærter  
(grønsagstærter, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60
2

Ja 180 - 190 45 - 60
4 1

Ja 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

TILBEHØR
Rist

Ovnfast fad eller 
tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande på rist

Drypbakke / Bradepande
Dryppebakke med 500 ml 

vand

FUNKTIONER
ECO

Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. ØKO Luftstegning

AUTOMATISKE 
FUNKTIONER

Gryderet Kød Brød Pizza-funktion Bagning



OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING
TEMPERATUR 

(°C)
TILBEREDNINGSTID 

(Min.)
NIVEAU OG TILBEHØR

Vol-au-vent / butterdejssnitter

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagne / Postejer - 190 - 200 40 - 80
3

Pastaretter i ovn / Cannelloni - 190 - 200 25 - 60
3

Lam/kalv/oksekød/svinekød 1 kg - 190 - 200 60 - 90
3

Kylling, kanin, and 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Kalkun / gås 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) Ja 180 - 200 40 - 60
3

Fyldte grøntsager  
(tomater, squash, auberginer)

Ja 180 - 200 50 - 60
2

Toast - 3 (Høj) 3 - 6
5

Fiskekoteletter/-fileter - 2 (mellem) 20 - 30***
4 3

Medisterpølse/grillspyd/spareribs/
hamburger

Ja 200 - 220 15 - 30***
5 4

Stegt kylling 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70**
2 1

Rød oksesteg 1 kg - 2 (mellem) 35 - 50**
3

Lammekølle / skank - 2 (mellem) 60 - 90**
3

Steg kartofler Ja 200 - 220 35 - 55**
3

Grønsagsgratin Ja 200 - 220 10 - 25
3

Fuldt måltid: Frugttærte (ribbe 5) / 
lasagne (ribbe 3) / kød (ribbe 1)

Ja 190 40 - 120*
5 3 1

Fuldt måltid: Frugttærte (niveau 5) / 
stegte grøntsager (niveau 4) / lasagne 
(niveau 2) / udskåret kød (niveau 1)

Ja 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagne og kød Ja 200 50 - 120*
4 1

Kød og kartofler Ja 200 45 - 120*
4 1

Fisk & Grønsager Ja 180 30 - 50
4 1

Farserede stege ECO - 200 80 - 120*
3

Udskåret kød (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120*
3

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen på forskellige tidspunkter afhængig af personlig præference.
** Vend maden, når 2/3 af tilberedningstiden er gået (om nødvendigt).
*** Vend maden, når halvdelen af tilberedningstiden er gået.

TILBEHØR
Rist

Ovnfast fad eller 
tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande på rist

Drypbakke / Bradepande
Dryppebakke med 500 ml 

vand

FUNKTIONER
ECO

Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. ØKO Luftstegning

AUTOMATISKE 
FUNKTIONER

Gryderet Kød Brød Pizza-funktion Bagning



TILBEHØR
Bradepande til Luftstegning Ovnfast fad eller tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande på rist

 LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL
OPSKRIFT FUNKTION ANBEFALET 

MÆNGDE FORVARMNING TEMPERATUR 
(°C)

VARIGHED
(MIN.)

RIBBE OG 
TILBEHØR

FR
O

SN
E 

FØ
D

EV
A

RE
R

Frosne pommes frites 650 - 850g Ja 200 25 - 30
4 2

Frosne kyllingestykker 500g Ja 200 15 - 20
4 2

Fiskepinde 500g Ja 220 15 - 20
4 2

Løgringe 500g Ja 200 15 - 20
4 2

G
RØ

N
TS

A
G

ER Friske panerede squash 400g Ja 200 15 - 20
4 2

Hjemmelavede pommes 
frites 300 - 800 g Ja 200 20 - 40

4 2

Blandede grøntsager 300 - 800 g Ja 200 20 - 30
4 2

KØ
D

 O
G

 F
IS

K

Kyllingebryst 1 - 4 cm Ja 200 20 - 40 
4 2

Kyllingevinger 200 - 1500 g Ja 220 30 - 50 
4 2

Paneret kotelet 1 - 4 cm Ja 220 20 - 50 
4 2

Fiskefilet 1 - 4 cm Ja 220 15 - 25
4 2

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

FUNKTIONER
Luftstegning



 DAMP+ TILBEREDNINGSTABEL
MAD OPSKRIFT MÆNGDE

KLOKKESLÆT
(MIN.)

TILBEHØR VAND

BRØD

Kuvertbrød 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Sandwichbrød i form 300-500 g 40 - 60
3

Brød 500g-2 kg 50 - 100
3

Flute 200-300 g 30 - 45
3

BAGVÆRK

Småkager en bakke 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Sandkage 500-700 g 30 - 50
2

Tærte en bakke 35 - 55
2

KØD

Steg 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Ribben 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Kylling 1-1,5 kg 55 - 80
3

Kylling/Kalkun 3 kg 100 - 140
3

FISK

Oksefilet 0,5-2 cm 15 - 25
3

Oksefilet 2-4 cm 20 - 35
3

Fisk (hel) 300 - 600 g 20 - 30
3

Fisk (hel) 600 -1200 g 25 - 45
3

GRØNTSAGER

Ovnstegte kartofler 0,5-1,5 kg 45 - 60
3

Fyldte peberfrugter 1-2 kg 35 - 55
3

Ristet broccoli 0,3-1 kg 30 - 50
3

Ristede courgetter 0,5-1,5 kg 30 - 50
3

Start kun funktionen STEAM+ for kold ovn. Åbning af lågen og påfyldning af vand under tilberedningen kan have en 
negativ virkning på tilberedningens resultat.

TILBEHØR
Bradepande til Luftstegning Ovnfast fad eller tærteform på rist

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande på rist



UDVENDIGE OVERFLADER
•	Rengør overfladerne med en fugtig klud 
af mikrofibre. Tilføj et par dråber neutralt 
rengøringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tør 
efter med en tør klud.
•	Brug aldrig ætsende rengøringsmidler eller 
slibemidler. Hvis et af ovennævnte produkter 
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal 
det straks rengøres med en fugtig klud af mikrofibre.
INDVENDIGE OVERFLADER
•	Efter hver brug, skal ovnen afkøle og så rengøres, 
fortrinsvist, når den stadig er lun for at fjerne 
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes 
madrester. Lad ovnen køle helt af og tør den så med 
en klud eller svamp, for at fjerne eventuel kondens, 
der måtte være skabt af tilberedning af mad med et 
højt vandindhold.

•	Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opnå en 
optimal rengøring af de indre flader. (Kun på visse 
modeller).
•	Anvend et velegnet flydende rengøringsmiddel til 
rengøring af ruden i ovnens låge.
•	Ovnlågen kan tages af hængslerne, så rengøringen 
lettes.
 

TILBEHØR
Vask altid tilbehøret i en opvaskemiddelopløsning 
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehøret stadig 
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebørste 
eller en svamp.
Rengør ikke fødevaretermometeret og 
kødtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen. 
Airfry-bakken (hvis til stede) kan rengøres i 
opvaskemaskinen. 

Sørg for, at ovnen er kold, inden 
du foretager vedligeholdelse 
eller rengøring.
Brug ikke damprensere.

Brug ikke metalsvampe, 
skuremidler eller slibende/
ætsende rengøringsmidler, da 
disse kan beskadige apparatets 
overflader.

Brug beskyttelseshandsker.
Ovnens strømforsyning skal 
afbrydes før enhver form for 
vedligeholdelse.

RENGØRING OG VEDLIGEHOLDELSE

UDSKIFTNING AF PÆREN
Kontakt eftersalgsservice for udskiftning af lampen.

RENGØRING AF DE KATALYTISKE PANELER
(KUN PÅ VISSE MODELLER)
Denne ovn er udstyret med specielle katalytiske 
paneler, som letter rengøring af ovnrummet i kraft af 
deres specielle, selvrensende beklædning, der er 
meget porøse og i stand til at absorbere fedt og 
snavs. Disse paneler er fastgjort til skinnerne: Sørg for 
at krogene for oven anbringes i de korrekte huller i 
panelerne, når skinnerne sættes på plads igen.

Vi anbefaler at varme ovnen op til 200 °C i cirka en 
time, ved hjælp af funktionen "Varmluftsbagning", 
for at få det bedste ud af de katalytiske panelers 
selvrensningsegenskaber. Ovnen skal være tom i 
dette tidsrum. Derefter skal apparatet afkøle, inden 
resterende madrester fjernes ved hjælp af en blød 
svamp, som ikke ridser.
Bemærk: Brug af skrappe eller ridsende 
rengøringsmidler, grove børster, grydesvampe eller 
ovnrens, kan beskadige den katalytiske overflade og 
kompromittere dens selvrensende egenskaber.
Kontakt venligst vores serviceafdeling, hvis du har behov 
for nye paneler.



AFTAGNING OG GENMONTERING AF LÅGEN
1. For at fjerne lågen skal du åbne den helt, og sænke 
spærhagerne, indtil de er i ulåst position.

b

a

2. Luk lågen så meget som muligt.
Tag ordentligt fat om lågen med begge hænder – tag 
ikke fat i håndtaget.
Fjern lågen ved blot at fortsætte lukkebevægelsen og 
samtidig trække den opad til den frigøres fra sædet. 
Læg lågen på den ene side på en blød overflade.

a

b

~15°

3. Genmonter lågen ved at flytte den hen imod 
ovnen og lade hængslernes kroge flugte med deres 
lejer og fastgøre den øverste del på lejet.

4. Skub lågen nedad og åbn den herefter helt op.
Skub fæsteelementerne tilbage i deres oprindelige 
position: Sørg for at de trykkes helt i bund.

b

a

Udøv et let tryk, for at kontrollere at 
fæsteelementerne er i den korrekte position.

“CLICK”

5. Prøv at lukke lågen og kontrollér at den står på 
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de 
ovenstående trin: Lågen kan tage skade, hvis den ikke 
virker som den skal. 

SÆNK VARMEELEMENTET
(KUN PÅ VISSE MODELLER)
1. Fjern sideskinnerne.

2

1

2. Træk varmeelementet en smule udad og sænk det.

3. Varmelegemet sættes på plads igen ved at hæve 
det, idet du trækker det lidt mod dig selv. Sørg for, at 
varmelegemet anbringes korrekt på siderne.



Problem Mulig årsag Løsning

Ovnen fungerer ikke.
Ingen strøm.

Afbrydelse fra lysnettet.

Kontrollér, om der er strømafbrydelse, og om 
stikket sidder i stikkontakten. 

Sluk og tænd igen for ovnen, for at kontrollere, 
om fejlen er afhjulpet.

Displayet viser bogstavet "F", 
efterfulgt af et nummer. Softwareproblem. Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter 

bogstavet "F".

Displayets tekst er uklar og det 
ser ud til at være i stykker. Andet indstillet sprog. Kontakt callcenteret.

Tilberedningscyklus med 
stegetermometer blev afsluttet 
uden åbenlys årsag eller fejl 
F3E3 vises på skærmen.

Stegetermometeret er ikke 
forbundet korrekt. Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

FEJLFINDING

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:
•	 Bruge QR-koden på dit produkt
•	 Besøg vores website docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
•	 Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihæftet).  

Når du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne på dit produkts identifikationsskilt.

400020003134



HUVásárlói kézikönyv

KÖSZÖNJÜK, HOGY A WHIRLPOOL TERMÉKÉT 
VÁLASZTOTTA
Teljes körű szolgáltatásaink eléréséhez, 
kérjük, regisztrálja termékét honlapunkon: 
www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register.

A készülék használata előtt olvassa el figyelmesen a 
Biztonsági útmutatót.

TERMÉKLEÍRÁS

KEZELŐPANEL

1. �Kezelőpanel
2. �Ventilátor
3. �Kör alakú fűtőelem  

(nem látható)

4. �Polcvezető sínek 
(a szintek a sütő elején vannak 
feltüntetve)

5. �Ajtó
6. �Felső fűtőelem/grill
7. �Világítás
8. �Azonosító tábla 

(ne távolítsa el)

9. �Alsó fűtőelem  
(nem látható)

1. BAL OLDALI KIJELZŐ
2. VILÁGÍTÁS
A lámpa ki-be kapcsolása.

3. VISSZA
Visszatérés az előző menübe. 
A beállítások módosítása sütés 
közben.

4. ON/OFF
A sütő be- és kikapcsolása vagy 
aktív funkciók leállítása.

5. TEKERŐGOMB / 6TH SENSE
GOMB 
A kapcsoló elforgatásával 
navigálhat az egyes funkciók 
között, és ezzel állíthatja be 
az összes sütési paramétert. 
Megnyomásával kiválaszthatja, 
beállíthatja és megerősítheti a 
funkciókat vagy paramétereket, 
valamint elindíthatja a sütési 
programot.

6. INDÍTÁS
Funkciók indításához és beállítások 
megerősítéséhez.
7. IDŐ
Az idő beállítása és a sütési idő 
beállítása vagy módosítása.
8. HŐMÉRSÉKLET
A hőmérséklet beállítása.

9. JOBB OLDALI KIJELZŐ

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

A TOVÁBBI INFORMÁCIÓK 
ELÉRÉSÉHEZ OLVASSA BE A 
KÉSZÜLÉKÉN TALÁLHATÓ QR-
KÓDOT

1 3 4 5 6 72 8 9



TARTOZÉKOK

SÜTŐRÁCS CSEPPFELFOGÓ TÁLCA SÜTEMÉNYES TEPSI* KIHÚZHATÓ 
TARTÓSÍNEK *

Étel sütésére szolgál, illetve 
tepsi, sütőforma és egyéb 
hőálló edény helyezhető rá.

Használható sütőtepsiként 
hús, hal, zöldségek, focaccia 
stb. készítéséhez, vagy a 
sütőrács alá helyezve a 
sütéskor lecsöpögő szaft 
összegyűjtésére.

Használható 
különféle kenyerek 
és sütemények, 
valamint sültek, 
sütőpapírban sült hal 
stb. készítéséhez.

A tartozékok 
behelyezését és 
kivételét segíti.

FORRÓLEVEGŐS SÜTÉS 
TÁLCA *

Forrólevegős sütés funkcióval 
készült ételek sütésekor 
használható, egy alacsonyabb 
szinten elhelyezett sütőtepsivel 
az esetleges morzsák és 
cseppek összegyűjtése 
érdekében. Mosogatógépben 
mosható.

A SÜTŐRÁCS ÉS EGYÉB TARTOZÉKOK 
BEHELYEZÉSE
Helyezze be a sütőrácsot vízszintesen a polcvezető 
sínek mentén, és ügyeljen rá, hogy a rács felfelé hajló 
vége valóban felfelé álljon. 
Más tartozékokat, mint például a cseppfelfogó tálcát 
és a sütőtepsit is vízszintesen kell behelyezni a sütőbe, 
a sütőrácsokhoz hasonló módon.
A POLCVEZETŐ SÍNEK ELTÁVOLÍTÁSA ÉS 
VISSZAHELYEZÉSE
•	A polcvezető sínek eltávolításához emelje meg őket, 
és az aljukat akassza ki a tartókból: A polcvezető sínek 
ekkor már eltávolíthatók. 
•	A polcvezető sínek visszahelyezéséhez először 
illessze azokat vissza a felső illesztésekbe. Felfelé 
tartva csúsztassa őket a sütőtérbe, majd engedje le 
őket az alsó illesztésben lévő helyzetükbe.

A KIHÚZHATÓ TARTÓSÍNEK FELSZERELÉSE  
(HA VANNAK)

Távolítsa el a polcvezető 
síneket a sütőből, és 
távolítsa el a védő 
műanyagot a kihúzható 
tartósínekről.
Rögzítse a tartósín felső 
kapcsát a polcvezető sínhez, 
majd csúsztassa végig annak 
mentén ütközésig. Engedje 
le a helyére a másik kapcsot.

A polcvezető sín 
rögzítéséhez erőteljesen 
nyomja neki a kapocs alját a 
polcvezető sínnek. 
Győződjön meg arról, hogy a 
tartósínek szabadon tudnak 
mozogni. Ismételje meg 
ezeket a lépéseket az azonos 
szinten lévő másik 
polcvezető sínnel is.

Ne feledje: A kihúzható tartósínek bármely szintre 
felszerelhetők.

A tartozékok száma és típusa a megvásárolt modelltől függ.
Egyéb tartozékok külön megvásárolhatók; rendelés vagy információkérés a 
vevőszolgálaton lehetséges.
* Csak bizonyos típusok esetén



FUNKCIÓK
6TH SENSE

Ezek a funkciók teljesen automatikus sütést tesznek 
lehetővé mindenféle étel elkészítésekor (lasagna, 
hús, hal, zöldségek, torták és sütemények, sós piték, 
kenyér, pizza). A funkció optimális használatához 
kövesse a vonatkozó sütési táblázat utasításait.

•	 GŐZ+
A Steam+ funkcióval kiváló teljesítmény 
érhető el annak köszönhetően, hogy az 
ételkészítési ciklusban gőzt is használ. Ez a 
funkció ideális hőmérsékletet javasol sokféle 
recept elkészítéséhez; A főételek főzési ideje 
és vízmennyisége (100 / 200 ml) az interneten 
megtalálható vonatkozó főzési táblázatban 
szerepel. Mindig akkor kapcsolja be a gőz 
funkciót, amikor a sütő hideg, miután csapvizet 
öntött a sütőtér aljára.

•	 EGYTÁLÉTELEK
Ez a funkció javaslatot tesz a tésztaételek 
optimális hőmérsékletére és sütési módjára.

•	 HÚS
Ez a funkció javaslatot tesz a húsok optimális 
hőmérsékletére és sütési módjára.

•	 KENYÉR
Ez a funkció automatikusan javaslatot tesz az 
optimális hőmérsékletre és sütési módra minden 
kenyértípushoz.

•	 PIZZA
Ez a funkció lehetővé teszi, hogy nagyszerű házi 
pizzát készítsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint 
egy étteremben. 
A speciális sütési ciklus 300 °C feletti hőmérsékleten 
működik, így a pizza belül puha, a széle ropogós 
lesz, és tökéletesen egyenletesen pirul. 
Ezt a funkciót a Wpro pizzakő tartozékkal 
kombinálva és a készüléket 30 percig 
előmelegítve 5-8 perc alatt megsüthet egy pizzát. 
Rendelés vagy információkérés a vevőszolgálaton 
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztül 
lehetséges.

•	 TORTÁK
Ez a funkció javaslatot tesz az optimális 
hőmérsékletre és sütési módra minden 
süteménytípushoz.

ALSÓ+FELSŐ SÜTÉS
Tetszőleges étel egyetlen szinten történő sütése.

GRILLFŰTŐTEST
Steak, kebabfélék és kolbászok grillezése, rakott 
zöldségek sütése és kenyérpirítás. Hús sütésekor 
javasoljuk a cseppfelfogó tálca használatát a 
kicsöpögő húslé és szaft összegyűjtéséhez: Helyezze 
a tálcát a sütőrács alatt lévő bármelyik szintre, és 
öntsön bele 500 ml vizet.

HŐLÉGBEFÚVÁS
Ugyanazt az elkészítési hőmérsékletet igénylő, de 
különböző ételek több (legfeljebb három) szinten 
történő egyidejű sütése. Ezzel a funkcióval úgy 
készíthet el különböző ételeket egyszerre, hogy azok 
nem veszik át egymás illatát.

LÉGKEV. SÜTÉS
Hús vagy töltött sütemények sütéséhez egyszerre csak 
egy szinten.

SPECIÁLIS FUNKCIÓK
•	 GYORS ELŐMELEGÍTÉS

A sütő gyors előmelegítése.
•	 TURBO GRILL

Nagy egybesült húsok sütése (báránycomb, marhahús, 
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogó tálca használatát a 
kicsöpögő húslé és szaft összegyűjtéséhez: Helyezze 
a serpenyőt a sütőrács alatt lévő bármelyik szintre, és 
öntsön bele 500 ml vizet.

•	 ECO CIKLUS
Töltött sültek és húsfilék egy szinten történő 
sütéséhez. Az Eco ciklus használatakor a lámpa 
kikapcsolva marad a sütés ideje alatt. Az Eco 
ciklus használatához és így az energiafogyasztás 
optimalizálásához a sütőajtót nem szabad kinyitni 
addig, amíg az étel el nem készült.

•	 AIR FRY/LÉGKEVERÉSES SÜTÉS
A dedikált Air Fry tálca használatával (egyes 
modellekhez mellékelve) kevesebb olaj 
felhasználásával sült krumpli, csirkefalatkák és 
egyéb ételek süthetők, amelyek kellemesen 
ropogósak lesznek. A fűtőelemek be-ki ciklusa 
megfelelően felmelegíti a sütőteret, miközben a 
ventilátor keringeti a forró levegőt. Helyezze az 
ételt egy rétegben az Air Fry tálcára, és a legjobb 
eredmény érdekében kövesse az Air Fry sütési 
táblázat utasításait.  
Alternatívaként ez a funkció használható a húsok 
és baromfik, burgonya és zöldségek nagyszerű 
sütési eredményeinek eléréséhez, a sütési 
táblázat ajánlásának megfelelően. Ezek a receptek 
standard sütőtepsivel készíthetők el.

•	 SMART CLEAN
Ez egy speciális, alacsony hőmérsékleten zajló, 
gőzkieresztéssel történő tisztítási ciklus, amely 
megkönnyíti a lerakódások eltávolítását. Öntsön 
200 ml csapvizet a sütő aljára, és csak akkor 
indítsa el a ciklust, ha a sütő teljesen kihűlt.

•	 PIROL. TISZT
A sütés közbeni kifröccsenések eltávolítása nagyon 
magas hőmérsékletű ciklus használatával. Kétféle 
öntisztítási ciklus közül lehet választani: teljes 
ciklus (Pirolitikus tisztítás) és egy rövidebb ciklus 
(Eco pirol.t.). A legjobb tisztítási teljesítmény 
elérése érdekében javasoljuk a teljes ciklus 
használatát.



ELSŐ HASZNÁLAT
1. AZ IDŐ BEÁLLÍTÁSA
A készülék első bekapcsolásakor be kell állítani a 
pontos időt.

A kijelzőn villogni kezd az órát jelző két számjegy: 
Fordítsa el a gombot az óra beállításához, majd 
nyomja meg a  gombot a megerősítéshez.

A kijelzőn villogni kezd a percet jelző két számjegy. 
Fordítsa el gombot a perc beállításához, majd nyomja 
meg a gombot a megerősítéshez.
Ne feledje: Később is bármikor átállíthatja az időt, ha a 
kikapcsolt sütőn legalább egy másodpercig nyomva tartja 
az  gombot, majd megismétli a fenti lépéseket.
Hosszabb áramkimaradások után valószínűleg újra be 
kell majd állítania az időt.
2. BEÁLLÍTÁSOK
Szükség esetén módosíthatja a névleges áram 
alpértelmezett egységét (16 A).

A beállítógombbal válassza ki az áramerősséget, majd 
hagyja jóvá az gombbal.
Ne feledje: A sütő úgy van beprogramozva, hogy annyi 
elektromos áramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-
nál (16 A) nagyobb besorolású lakossági áramhálózattal: Ha az 
Ön háztartásában kisebb a teljesítmény, az értéket csökkenteni 
kell (13 A).
Ne feledje: Később is bármikor átállíthatja az áramerősséget, 
ha a kikapcsolt sütőn legalább öt másodpercig nyomva 
tartja az  gombot, majd megismétli a fenti lépéseket.
3. A SÜTŐ FELMELEGÍTÉSE
Az új sütő a gyártásból visszamaradt szagot bocsáthat 
ki: ez teljesen normális.
Ezért mielőtt a sütőt étel készítésére használná, azt 
javasoljuk, hogy melegítse fel üresen a lehetséges 
szagok eltávolítása érdekében. Távolítson el minden 
védőkartont vagy átlátszó filmréteget a sütőről, 
és távolítson el minden tartozékot a belsejéből. 
Melegítse fel a sütőt nagyjából egy órán keresztül 
200 °C-ra, lehetőleg egy légkeveréses funkció 
(pl. „Hőlégbefúvás” vagy „Légkeveréses sütés”) 
használatával.
Kövesse a funkció megfelelő beállításához szükséges 
utasításokat.
Ne feledje: A készülék első használatát követően érdemes 
kiszellőztetni a helyiséget. 

NAPI HASZNÁLAT
1. A FUNKCIÓ KIVÁLASZTÁSA
A sütőn kikapcsolt állapotban csak a pontos idő látszik. 
Tartsa nyomva a gombot a sütő bekapcsolásához. 
A forgatógombbal léptethet a bal oldali kijelzőn 
megjelenő, elérhető főbb funkciók között. Válasszon ki 
egyet, és nyomja meg az gombot.

Részfunkciók (ahol vannak) kiválasztásához először 
válasszon egy főbb funkciót, majd nyomja meg az  
gombot a jóváhagyáshoz és a funkció menüjébe való 
belépéshez.

  
Léptessen a tekerőgombbal a jobb oldali kijelzőn 
megjelenő részfunkciók között, és nyomja meg a  
gombot a jóváhagyáshoz.

2. FUNKCIÓ BEÁLLÍTÁSA
A kívánt funkció kiválasztása után megváltoztathatja 
a funkció beállításait. A kijelzőn egymás után 
megjelennek a módosítható beállítások.
HŐMÉRSÉKLET / GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzőn villog a °C ikon, a beállítógombbal 
megváltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az 

 gombot a jóváhagyáshoz és a további beállítások 
(ha vannak) módosításához.
Egyúttal a grillezési szintet is beállíthatja (3 = magas, 2 
= közepes, 1 = alacsony).

Megjegyzés: A funkció indítása után is módosíthatja a 
hőmérsékletet vagy a grillezési szintet a  gombbal 
vagy közvetlenül a beállítógombbal.



IDŐTARTAM

Amikor a kijelzőn a ikon villog, a beállítógombbal 
állítsa be a sütés kívánt időtartamát, majd nyomja 
meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
Ha felügyelni kívánja a sütést, nem kell beállítania 
a sütési időtartamot: Nyomja meg a kapcsolót a 
jóváhagyáshoz és a funkció indításához. Ebben az 
esetben nem állítható be a sütés befejezési időpontja, 
azaz a késleltetett indítás.
Ne feledje: A beállított sütési idő módosítható sütés közben az 

gombbal: Az óra beállításához forgassa el a 
beállítógombot, majd hagyja jóvá az  gombbal.

A SÜTÉS BEFEJEZÉSI IDŐPONTJÁNAK BEÁLLÍTÁSA/ 
KÉSLELTETETT INDÍTÁS
Miután beállította a sütési időt, számos funkciónál 
használható a késleltetett indítás úgy, hogy megadja 
a befejezési időt. Ahol a befejezési idő módosítható, 
a kijelzőn megjelenik a sütés befejezésének várható 
időpontja, miközben az ikon villog.

Szükség esetén forgassa el a beállítógombot a sütési 
idő kívánt végének beállításához, majd nyomja meg az 

 gombot a jóváhagyáshoz és a funkció indításához.
Helyezze az ételt a sütőbe, és csukja be az ajtót: A 
funkció automatikusan bekapcsol, amikor letelik 
a sütés elkészültéhez megadott időpont alapján 
kiszámított időtartam.

Megjegyzés: Ha a sütéshez késleltetett indítást állít 
be, az előmelegítés nem elérhető: A sütő a szükséges 
hőmérsékletet fokozatosan éri el, tehát a sütési idők 
kissé hosszabbak lesznek a sütési táblázatban megadott 
időtartamoknál. 
Amíg várakozik, a beállítógombbal módosíthatja a 
sütési idő végének korábban megadott időpontját.
A  vagy a  gombbal módosíthatja a hőmérsékletet 
és a sütési idő beállításait. Az  gombbal hagyja jóvá a 
változásokat.
3. A FUNKCIÓ AKTIVÁLÁSA
A kívánt beállítások alkalmazása után nyomja meg a

 gombot a funkció aktiválásához.
A  gombot nyomva tartva bármikor megszakíthatja 
az éppen aktív funkciót.
4. ELŐMELEGÍTÉS
Bizonyos funkcióknál a sütő előmelegíthető: 
A funkció indításakor a kijelző jelzi, hogy az 
előmelegítés folyamatban van.

A fázis végeztével hangjelzés hallható, és a kijelzőn 
üzenet jelzi, hogy a sütő elérte a megadott 
hőmérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtót, tegye az ételt a sütőbe, csukja 
be az ajtót, és indítsa el a sütést a  gombbal.
Ne feledje: Ha az ételt az előmelegítési fázis befejezése előtt 
teszi a sütőbe, a sütési eredmény elmaradhat a várttól.
Az ajtó kinyitásakor az előmelegítés leáll/szünetel.
A sütési időbe nem számít bele az előmelegítési szakasz.
A sütő által elérni kívánt hőmérséklet bármikor 
módosítható a beállítógombbal.
5. A SÜTÉS VÉGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelző jelzi, hogy a sütés 
befejeződött.

A sütési idő a beállítások módosítása nélkül is 
meghosszabbítható: Adjon meg új sütési időt a 
beállítógombbal, majd nyomja meg a  gombot.
6. SPECIÁLIS FUNKCIÓK
AUTOMATIKUS SÜTŐTISZTÍTÁS – PIROLITIKUS TISZTÍTÁS

Ne érintse meg a sütőt a pirolitikus ciklus alatt.
A pirolitikus ciklus működésének időtartama alatt 
és után (amíg a helyiség ki nem szellőzött) tartsa 
távol a gyerekeket és az állatokat a sütőtől.

Vegyen ki a sütőből minden tartozékot – beleértve 
a polcvezető síneket is – a funkció aktiválása előtt. 
Amennyiben a sütő valamilyen főzőlap alatt található, 
úgy ügyelni kell arra, hogy az automatikus tisztítási 
ciklus során az összes égőfej vagy elektromos főzőlap 
ki legyen kapcsolva.
A tökéletes tisztítási eredmény érdekében egy 
nedves szivaccsal még a Pirolitikus tisztítás funkció 
használata előtt távolítsa el a nagyobb lerakódásokat. 
Kizárólag akkor javasolt a pirolitikus tisztítás, amikor 
a készülék erősen szennyezett, vagy, ha kellemetlen 
szagokat bocsát ki sütés közben.
Nyissa meg a speciális funkciókat , forgassa el a 
gombot, válassza ki a -t a menüből, majd nyomja 
meg a  gombot a jóváhagyáshoz.
A gomb megnyomására azonnal elindul a tisztítási 
ciklus, míg az  gomb megnyomásával beállítható a 
ciklus vége/a késleltetett indítás.
A sütő elindítja a tisztítási ciklust, és az ajtaja 
automatikusan bezáródik.



A sütő ajtaját nem lehet kinyitni, amíg a pirolitikus 
tisztítás folyamatban van. Mindaddig zárva marad, 
amíg a hőmérséklet vissza nem esik az elfogadható 
értékre. A pirolitikus ciklus működtetése alatt és után 
szellőztesse ki a helyiséget.
Ne feledje: A tisztítási ciklus hossza és hőmérséklete 
nem állítható be.

7. GOMBZÁR
A gombzár aktiválásához tartsa nyomva a  gombot 
legalább öt másodpercig.

A gombzár ugyanilyen módon feloldható.
Ne feledje: Ez a funkció ételkészítés közben is aktiválható. 
Biztonsági okból a sütő bármikor kikapcsolható a  gombbal.

. MEGJEGYZÉS
•	 Ne fedje le a sütő belsejét alumíniumfóliával.
•	 Soha ne húzza a serpenyőket vagy 

lábasokat a sütő alján, mert ez károsíthatja a 
zománcbevonatot.

•	 Ne helyezzen nehéz súlyokat az ajtóra, és ne 
kapaszkodjon az ajtóba.

•	 A Pizza ciklus magasabb hőmérséklete miatt 
várhatóan kissé nagyobb lesz a hűtőventilátor zaja.



HASZNOS TANÁCSOK
A SÜTÉSI TÁBLÁZAT HASZNÁLATA
Ez a táblázat a különböző típusú ételekhez legjobban 
használható funkciót, tartozékokat és szintet 
tartalmazza. A sütési idő az étel sütőbe helyezésével 
kezdődik, nem tartalmazza az előmelegítést 
(ahol ez szükséges). A sütési hőmérsékletek és 
időtartamok csupán hozzávetőleges értékek, melyek 
az étel mennyiségétől és a használt tartozékoktól 
függően eltérőek lehetnek. Kezdetben használja 
a legalacsonyabb ajánlott beállításokat, és ha 
az étel nem sül eléggé, kapcsoljon át magasabb 
beállításokra. Használja a mellékelt tartozékokat, 
valamint lehetőleg sötét színű fém süteményes 
formákat és tepsiket. Ugyancsak használhat jénai 
vagy kőtálakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a 
sütési időtartamok kissé hosszabbak lesznek.

KÜLÖNBÖZŐ ÉTELEK EGYSZERRE TÖRTÉNŐ SÜTÉSE
A „Hőlégbefúvás” funkció használatakor lehetőség 
van ugyanazt a hőmérsékletet igénylő, de különböző 
ételek (pl. hal és zöldségek) több szinten történő 
egyidejű sütésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik 
rövidebb sütési időt igényel, a hosszabb sütési időt 
igénylő ételt pedig hagyja bent a sütőben.

HÚS
Használjon bármilyen tepsit vagy jénai edényt, amely 
megfelel a sütésre kerülő húsdarab méretének. 
Egybesültek készítésekor a legjobb megoldás, ha egy 
kevés húsalaplét önt az edény aljára, amely a sütés 
alatt tovább ízesíti a húst. Ne feledje, hogy a fenti 
művelet során gőz keletkezik. Amikor a sült elkészült, 
hagyja állni a sütőben 10-15 percig, vagy fedje be 
alufóliával.
Amikor húst kíván grillezni, válasszon minél 
inkább egyenletes vastagságú darabokat annak 
érdekében, hogy egységes sütési eredményeket 
érjen el. A nagyon vastag húsdarabok hosszabb 
sütési időt igényelnek. A hús külsejének megégését 
megelőzendő, tegye alacsonyabbra a rácsot, így az 
étel távolabb lesz a grilltől. A sütési idő kétharmadánál 
fordítsa meg a húst. Óvatosan nyissa ki az ajtót, mert 
forró gőz csaphat ki.
A sütés közben keletkező szaft felfogásához javasoljuk, 
hogy töltsön fél liter vizet a zsírfogó tálcába, és 
helyezze azt közvetlenül az alá a rács alá, amelyen a 
hús található. Szükség szerint töltsön utána vizet.

DESSZERTEK
Készítsen különleges édességeket a hagyományos 
funkció használatával csak egy tartószinten.
Használjon sötét színű, fém tortaformákat, és azokat 
mindig a mellékelt rácsra helyezze. Egynél több 
szinten történő sütéshez válassza a hőlégbefúvás 
funkciót, és úgy rendezze el a sütőformákat a 
tartószinteken, hogy azzal segítse a forró levegő 
optimális keringését.
Ha ellenőrizni szeretné, hogy egy sütemény 
elkészült-e, szúrjon egy fa fogpiszkálót a sütemény 
közepébe. Ha a fogpiszkálón nem látható tészta, a 
sütemény elkészült.
Tapadásmentes tortaforma használata esetén ne 
vajazza meg a széleket, mert előfordulhat, hogy a 
sütemény nem egyformán emelkedik meg az oldalak 
mentén.
Ha a sütemény nagyon „feldagad” sütés közben, 
állítson be legközelebb alacsonyabb hőmérsékletet, 
esetleg csökkentse a folyadék mennyiségét és 
óvatosabban keverje össze a tésztát.
A lédús töltelékű vagy feltétű sütemények (pl. 
sajttorta, gyümölcsös pite) esetén használja a 
„Konvekciós sütés” funkciót. Ha a sütemény alsó 
tésztalapja átázott, használjon alacsonyabb szintet, 
és szórja meg a sütemény alját zsemlemorzsával vagy 
darált keksszel, mielőtt hozzáadná a tölteléket.

KELESZTÉS
Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhával 
letakarja a tésztát, mielőtt a sütőbe helyezné. A 
tésztakelesztés időtartama ennek a funkciónak az 
alkalmazásával körülbelül az egyharmadával csökken 
a szobahőmérsékleten (20-25 °C) történő kelesztéssel 
összehasonlítva. A kelesztési idő 1 kg pizzatészta 
esetén körülbelül egy óra.



FŐZÉSI TÁBLÁZAT
RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) SÜTÉSI IDŐ (perc) SZINT ÉS TARTOZÉKOK

Kelt sütemények / piskóta

- 170 30–50
2

Igen 160 30–50
2

Igen 160 30–50
4 1

Töltött piték  
(sajttorta, rétes, almás pite)

- 160–200 30–85
3

Igen 160–200 35 - 90
4 1

Aprósütemények / Kisebb torták

- 160-170 20–40
3

Igen 150 - 160 20–40
4

Igen 150 - 160 20-40
4 1

Igen 135 50-90
5 4 3 1

Tarts Igen 170 50-80
5 4 3 1

Képviselőfánk

- 180–200 30–40
3

Igen 180–190 35–45
4 1

Igen 180–190 35-45*
5 3 1

Habcsók

Igen 90 110–150
3

Igen 90 130–150
4 1

Igen 90 140-160*
5 3 1

Pizza (vékony, vastag, focaccia)

Igen 310 7-12
2

Igen 220–240 20–40
4 1

Igen 220–240 25-50*
5 3 1

Igen 210 40–60
5 4 3 1

Kenyér 0,5 kg - 180-220 50–70
2

Zsemle - 180-220 30–50
3

Kenyér Igen 180-220 30-60
4 1

Fagyasztott pizza
Igen 250 10–15

2

Igen 250 10–20
4 1

Sós pite  
(zöldséges pite, quiche)

Igen 180–190 45–60
2

Igen 180–190 45–60
4 1

Igen 180–190 45-70*
5 3 1

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi vagy 
süteményes tepsi rácson

Zsírfogó tálca / sütőtepsi vagy
sütőtepsi sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 500 ml 
vízzel

FUNKCIÓK
ECO

Alsó és felső sütés Grillezés Turbo grill Hőlégbefúvás Konvekciós sütés ECO Forrólevegős sütés

AUTOMATA 
FUNKCIÓK

Egytálételek Hús Kenyér Pizza funkció Torták



RECEPT FUNKCIÓ ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET (°C) SÜTÉSI IDŐ (perc) SZINT ÉS TARTOZÉKOK

Vol-au-vent / leveles tésztából készült 
sütemények

Igen 190–200 20–30
3

Igen 180–190 20–40
4 1

Igen 180–190 20-40*
5 3 1

Lasagne / felfújt - 190–200 40 - 80
3

Sült tészta / cannelloni - 190–200 25 - 60
3

Bárány/borjú/marha/sertés, 1 kg - 190–200 60-90
3

Csirke/nyúl/kacsa, 1 kg - 200–230 50-80 **
3

Pulyka/liba, 3 kg - 190–200 90-150
2

Sült/sütőpapírban sült hal (filé, egész) Igen 180–200 40–60
3

Töltött zöldségek  
(paradicsom, cukkini, padlizsán)

Igen 180–200 50–60
2

Pirítós - 3 (magas) 3–6
5

Halfilék / Sült szelet - 2 (közepes) 20-30***
4 3

Kolbász / kebabfélék / oldalas / 
hamburger

Igen 200 - 220 15-30***
5 4

Sült csirke 1-1,3 kg Igen 200 - 220 55-70**
2 1

Marhasült angolosan, 1 kg - 2 (közepes) 35-50**
3

Báránycomb / csülök - 2 (közepes) 60-90**
3

Sült burgonya Igen 200 - 220 35–55**
3

Csőben sült zöldség Igen 200 - 220 10–25
3

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) / 
lasagna (3. szint) / hús (1. szint)

Igen 190 40-120*
5 3 1

Teljes fogás: Gyümölcsös pite (5. szint) / 
sült zöldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / 
hússzeletek (1. szint)

Igen 190 40-120*
5 4 2 1

Lasagna és hús Igen 200 50-120*
4 1

Hús és burgonya Igen 200 45-120*
4 1

Hal és zöldségek Igen 180 30–50
4 1

Töltött sültek ECO - 200 80-120*
3

Hússzeletek  (nyúl, csirke, bárány) ECO - 200 50-120*
3

* Becsült időtartam: Az ételek kivehetők a sütőből ettől eltérő időpontokban is, személyes preferenciáktól függően.
** Fordítsa meg az ételt a sütési idő kétharmadánál (ha szükséges).
*** A sütési idő felénél fordítsa meg az ételt.

TARTOZÉKOK
Sütőrács

Sütőtepsi vagy 
süteményes tepsi rácson

Zsírfogó tálca / sütőtepsi vagy
sütőtepsi sütőrácson

Cseppfelfogó tálca / 
Süteményes tepsi

Cseppfelfogó tálca 500 ml 
vízzel

FUNKCIÓK
ECO

Alsó és felső sütés Grillezés Turbo grill Hőlégbefúvás Konvekciós sütés ECO Forrólevegős sütés

AUTOMATA 
FUNKCIÓK

Egytálételek Hús Kenyér Pizza funkció Torták



TARTOZÉKOK
Forrólevegős sütés tálca Sütőtepsi vagy süteményes tepsi rácson

Zsírfogó tálca / sütőtepsi vagy
sütőtepsi sütőrácson

 AIR FRY SÜTÉSI TÁBLÁZAT
RECEPT FUNKCIÓ AJÁNLOTT 

MENNYISÉG ELŐMELEGÍTÉS HŐMÉRSÉKLET 
(°C)

IDŐTARTAM
(PERC)

POLC ÉS 
TARTOZÉKOK

FA
G

YA
SZ

TO
TT

 
ÉT

EL

Fagyasztott 
hasábburgonya 650–850 g Igen 200 25–30

4 2

Fagyasztott csirkefalat 500 g Igen 200 15–20
4 2

Halrudak 500 g Igen 220 15–20
4 2

Hagymakarikák 500 g Igen 200 15–20
4 2

ZÖ
LD

SÉ
G

EK Friss rántott cukkini 400 g Igen 200 15–20
4 2

Házi készítésű sült krumpli 300-800 g Igen 200 20–40
4 2

Vegyes zöldség 300-800 g Igen 200 20–30
4 2

H
Ú

S 
ÉS

 H
A

L

Csirkemell 1–4 cm Igen 200 20–40 
4 2

Csirkeszárnyak 200–1500 g Igen 220 30–50 
4 2

Panírozott szelet 1–4 cm Igen 220 20–50 
4 2

Halfilé 1–4 cm Igen 220 15-25
4 2

Friss vagy házi készítésű ételek sütéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel felületére.
Az egyenletes sütési eredmény biztosítása érdekében forgassa át az ételt az ajánlott sütési idő felénél.

FUNKCIÓK
Forrólevegős sütés



 GŐZ+ SÜTÉSI TÁBLÁZAT
ÉTEL RECEPT MENNYISÉG

IDŐ
(PERC)

TARTOZÉKOK VÍZ

KENYÉR

Kis kenyerek 80-100 g 30–45
3

100 ml

Szendvicskenyérformában 300-500 g 40–60
3

Kenyér 500 g-2 kg 50–100
3

Bagett 200-300 g 30–45
3

TORTÁK

Aprósütemények egy tálca 25-35
3

Muffin 30-60 g 25–45
3

Piskóta 500-700 g 30–50
2

Torta egy tálca 35–55
2

HÚS

Sült 1 kg 60–110
3

200 ml

Oldalas 500g-1,5 kg 50–75
3

Csirke 1 -1,5 kg 55–80
3

Csirke/Pulyka 3 kg 100-140
3

HAL

Marhasült 0,5-2 cm 15-25
3

Marhasült 2-4 cm 20–35
3

Egész hal 300-600 g 20–30
3

Egész hal 600-1200 g 25–45
3

ZÖLDSÉGEK

Sült burgonya 0,5-1,5 kg 45–60
3

Töltött paprika 1-2 kg 35–55
3

Sült brokkoli 0,3-1 kg 30–50
3

Sült cukkini 0,5-1,5 kg 30–50
3

A GŐZ+ funkciót csak akkor indítsa el, ha a sütő hideg. Ha sütés közben kinyitja az ajtót, és utántölti a vizet, az 
kedvezőtlenül befolyásolhatja a sütési eredményt.

TARTOZÉKOK
Forrólevegős sütés tálca Sütőtepsi vagy süteményes tepsi rácson

Zsírfogó tálca / sütőtepsi vagy
sütőtepsi sütőrácson



KÜLSŐ BURKOLATOK
•	A felületeket nedves, mikroszálas törlőkendővel 
tisztítsa. Ha erősen szennyezett a felület, pár csepp 
pH-semleges tisztítószert tegyen a kendőre. Törölje le 
egy száraz törlőkendővel.
•	Ne használjon maró vagy súroló hatású 
tisztítószereket. Ha ezek közül bármelyik termék 
véletlenül kapcsolatba kerül a készülék felületével, 
azonnal tisztítsa meg a készüléket egy nedves, 
mikroszálas törlőkendővel.
BELSŐ BURKOLATOK
•	Használat után hagyja kicsit kihűlni a sütőt, és akkor 
takarítsa ki, amikor még valamennyire meleg, így 
könnyebben eltávolíthatja a lerakódásokat vagy az 
ételfoltokat. A magas víztartalmú ételek sütéséből 
fakadóan képződő kondenzátumok megszárításához 
hagyja teljesen lehűlni a sütőt, majd törölje le ruhával 
vagy szivaccsal.

•	A belső felületek optimális tisztításához használja a 
„Smart Clean” funkciót. (Csak bizonyos típusoknál.)
•	Az ajtó üvegét megfelelő folyékony tisztítószerrel 
tisztítsa.
•	A sütő ajtaját a tisztítás megkönnyítése érdekében le 
lehet venni.
 

TARTOZÉKOK
A tartozékokat minden használat után áztassa be 
mosogatószeres vízbe, használjon sütőkesztyűt, ha 
még forrók. Az ételmaradékok mosogatókefével vagy 
szivaccsal távolíthatók el.
Ne tisztítsa az ételszondát és a hússzondát (ha van) a 
mosogatógépben. A Forrólevegős sütés tálca (ha van) 
mosogatógépben tisztítható. 

Bármilyen karbantartási vagy 
tisztítási munka előtt győződjön 
meg arról, hogy a sütő teljesen 
kihűlt.
Ne használjon gőzzel tisztító 
berendezéseket.

Ne használjon fémből készült 
vagy egyéb súrolópárnát 
vagy maró/súroló hatású 
tisztítószereket, mert ezek 
károsíthatják a készülék 
felületeit.

Viseljen védőkesztyűt.
A sütőt bármilyen karbantartási 
munka előtt le kell választani az 
elektromos hálózatról.

KARBANTARTÁS ÉS TISZTÍTÁS

A BELSŐ VILÁGÍTÁS CSERÉJE
Az izzó cseréjéhez forduljon a vevőszolgálathoz.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTÍTÁSA
(CSAK EGYES MODELLEKNÉL)
Ez a sütő olyan speciális katalitikus panelekkel 
rendelkezik, amelyek megkönnyítik a sütőrész 
tisztítását a speciális öntisztító bevonatnak 
köszönhetően. Ez a különösen porózus anyag felszívja 
a zsírt és az egyéb szennyeződéseket. A panelek a 
vezetősínekhez illeszkednek: Amikor kiveszi, majd 
visszahelyezi a vezetősíneket, ügyeljen arra, hogy a 
felső kampók beakadjanak a panelek megfelelő 
mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek 
öntisztító képessége maximálisan érvényesüljön, 
javasoljuk, hogy működtesse a sütőt kb. 1 órán 
keresztül 200 °C-on a „Légkeveréses sütés” funkcióval. 
Ezalatt a sütő legyen üres. Ezután hagyja lehűlni a 
sütőt, majd távolítsa el az ételmaradékokat egy nem 
súroló szivaccsal.
Ne feledje: Ne használjon maró vagy súroló hatású 
tisztítószereket, durva kefét, edénysúrolót vagy 
sütőtisztító spray-t, mivel ezek károsíthatják a katalitikus 
felületet és annak öntisztító képességét.
Ha új panelekre van szüksége, forduljon 
vevőszolgálatunkhoz.



AZ AJTÓ LEVÉTELE ÉS VISSZAHELYEZÉSE
1. Az ajtó levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le 
a kallantyúkat, amíg kioldási helyzetbe nem kerülnek.

b

a

2. Csukja be az ajtót, amennyire tudja.
Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtót – ne 
fogja meg a fogantyút.
Egyszerűen távolítsa el az ajtót úgy, hogy folytatja a 
becsukását, és ezzel egyidejűleg húzza felfelé, amíg 
kireteszelődik az illesztéséből. Helyezze le az ajtót az 
egyik oldalára egy puha felületen.

a

b

~15°

3. Illessze vissza az ajtót úgy, hogy a sütő elé emeli, a 
zsanérok kapcsait beilleszti a helyükre, majd rögzíti az 
ajtó felső részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtót, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyúkat az eredeti helyzetükbe: 
győződjön meg arról, hogy teljes mértékben 
leengedte őket.

b

a

Óvatos nyomással ellenőrizze, hogy a kallantyúk 
megfelelő helyzetben vannak-e.

“CLICK”

5. Próbálja meg becsukni az ajtót, és ellenőrizze, 
hogy illeszkedik-e a kezelőpanelhez. Ha nem, akkor 
ismételje meg a fenti lépéseket: Az ajtó megsérülhet, 
ha nem megfelelően működik. 

A FELSŐ FŰTŐELEM LEERESZTÉSE
(CSAK EGYES MODELLEKNÉL)
1. Vegye ki az oldalsó polcvezető síneket.

2

1

2. Húzza ki enyhén a fűtőelemet, majd engedje le.

3. A fűtőelem visszahelyezéséhez emelje azt fel, 
közben kissé húzza maga felé, közben pedig 
győződjön meg arról, hogy az az oldalsó 
tartóelemekre kerül.



Probléma Lehetséges ok Megoldás

A készülék nem működik.
Áramkimaradás.

Nincs csatlakoztatva a 
hálózathoz.

Ellenőrizze, hogy van-e hálózati feszültség, és 
hogy a sütő elektromos bekötése megtörtént-e. 

Kapcsolja ki a sütőt, majd kapcsolja be újra, hogy 
lássa, fennáll-e még a probléma.

A kijelzőn az „F” betű és egy 
szám látszik. Szoftverhiba.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos 
ügyfélszolgálattal, és adja meg az „F” betű utáni 
számot.

A kijelző töröttnek tűnik és 
homályos rajta a szöveg. Másik nyelv beállítva. Vegye fel a kapcsolatot a telefonos 

ügyfélszolgálattal.

A szondával történő főzési 
ciklus nyilvánvaló ok nélkül 
befejeződött, vagy a képernyőn 
F3E3 hiba jelenik meg.

Az ételszonda nincs 
megfelelően csatlakoztatva. Ellenőrizze az ételszonda csatlakoztatását.

A PROBLÉMÁK MEGOLDÁSA

A szabályzatok, a szabványos dokumentáció és a termékkel kapcsolatos további információk elérhetők:
•	 a termékén lévő QR-kód használatával
•	 a docs‌.whirlpool.‌eu honlapon
•	 Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevőszolgálattal (a telefonszámot lásd a garanciafüzetben).  

Amennyiben a vevőszolgálathoz fordul, kérjük, adja meg a termék adattábláján feltüntetett kódokat.

400020003134



NOEierens håndbok

TAKK FOR AT DU KJØPTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For å motta en mer fullstendig assistanse, vennligst 
registrer produktet ditt på www‌.‌whirlpool.‌eu/‌register

Før du bruker apparatet må du lese 
sikkerhetsanvisningene nøye.

PRODUKTBESKRIVELSE

KONTROLLPANEL

1. �Kontrollpanel
2. �Vifte
3. �Rundt varmeelement  

(ikke synlig)

4. �Glideskinner 
(nivået er angitt på ovnens forside)

5. �Dør åpen
6. �Øvre varmeelement/grill
7. �Lampe
8. �Identifikasjonsplate  

(må ikke fjernes)

9. �Varmeelement i bunnen 
(non-visible)

1. VENSTRE DISPLAY
2. LYS
For å slå lampen på/av.

3. TILBAKE
Får å gå tilbake til forrige meny. 
Gjør det mulig å endre innstillinger 
mens tilberedningen pågår.

4. PÅ/AV
For å slå ovnen av og på, og for å 
stoppe en aktiv funksjon til enhver 
tid.

5. DREIEKNAPP / 6TH SENSE
KNAPP 
Drei bryteren for å bla 
gjennom funksjonene og endre 
stekeinnstillingene. Trykk for å 
velge, stille inn, få tilgang til og 
bekrefte funksjoner og parametere 
og ev. starte stekeprogrammet.

6. START
For å starte funksjoner og bekrefte 
innstillinger.eller en innstilt verdi.
7. TID
For å stille inn klokken samt stille 
inn eller endre tilberedningstiden.
8. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.

9. HØYRE DISPLAY

5
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3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

8

9

7

6

SKANN QR-KODEN PÅ DITT 
APPARAT FOR Å FÅ YTTERLIGERE 
INFORMASJON

1 3 4 5 6 72 8 9



SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEHØR
Innfør risten horisontalt ved å skyve den over ristens 
glideskinnene og pass på at siden med den opphøyde 
kanten er vendt oppover. 
Annet tilbehør, som langpannen og bakebrettet, 
settes inn horisontalt på samme måten som risten.
DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES 
SPOR
•	For å fjerne rillenes spor, løft de opp og trekk de 
nedre delene ut av eget feste: Glideskinnene kan nå 
fjernes. 
•	For å installere glideskinnene igjen, må de først 
settes tilbake i det øvre festet. Hold de oppe, skyv 
de inn i ovnsrommet, senk de deretter på plass i det 
nedre festet.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)
Fjern ristenes spor fra ovnen 
og fjern plastvernet fra de 
glidende sporene.
Fest den øvre klipsen til 
føringen til rillene og gli den 
så langt den går. Senk den 
andre klipsen i posisjon.

For å feste sporene, trykk 
den nedre delen av 
klemmen bestemt mot 
rillens spor. Pass på at 
skinnene kan bevege seg 
fritt. Gjenta disse stegene på 
den andre rillen på samme 
høyde.

Vennligst merk: Glideskinnene kan monteres på alle nivåer.

TILBEHØR
RIST LANGPANNE BAKEBRETT * GLIDESKINNER *

Brukes for å tilberede 
mat eller som støtte for 
panner, kakeformer eller 
andre ildfaste former.

Brukes som ovnsbrett 
for tilberedning av 
kjøtt, fisk, grønnsaker, 
focaccia osv. eller 
plasseres under risten for 
å samle opp kraft/sjy fra 
tilberedningen.

Brukes til steking av brød 
og kaker, men også til 
steker, fisk en papillotte, 
osv.

For å gjøre det enklere 
å sette inn eller fjerne 
tilbehør.

LUFTSTEKINGSBRETT *

Brukes ved tilberedning 
av mat med 
Luftstekingsfunksjon 
(steke/fritere med luft), 
med et stekebrett 
plassert på et lavere 
nivå for å samle opp 
eventuelle smuler og 
drypp. Den kan rengjøres 
i oppvaskmaskinen.

Antallet og type tilbehør kan variere, avhengig av hvilken modell som kjøpes.
Annet tilbehør kan kjøpes separat; ta kontakt med kundeservicen når det gjelder 
bestillinger og informasjon.
* Kun tilgjengelig på noen modeller



FUNKSJONER
6TH SENSE

Disse gjør det mulig med automatisk tilberedning 
av alle typer mat (Lasagne, Kjøtt, Fisk, Grønnsaker, 
Kaker & Bakst, Salte paier, Brød, Pizza). For å få det 
beste ut av denne funksjonen, følg indikasjonene i 
tilberedningstabellen som medfølger.

•	 DAMP+
Damp+ funksjonen gjør det mulig å oppnå 
utmerkede resultat takket være tampen til stede i 
tilberedningssyklusen. Denne funksjonen foreslår 
den ideelle temperaturen for tilberedning av mange 
forskjellige oppskrifter; Tilberedningstidene og 
vannmengden (100 / 200 ml) til hovedrettene er 
vist i den tilhørende koketabellen som du finner 
på nettet. Dampfunksjonen må alltid aktiveres når 
ovnen er kald, etter å ha hellet drikkevann i bunnen 
av ovnsrommet.

•	 GRYTERETT
Denne funksjonen foreslår den beste temperaturen 
og tilberedningsmetoden for pastaretter.

•	  KJØTT
Denne funksjonen foreslår den beste temperaturen 
og tilberedningsmetoden for kjøtt.

•	 BRØD
Denne funksjonen foreslår den beste temperaturen 
og stekemetoden for alle typer brød.

•	 PIZZA
Med denne funksjonen kan du lage god 
hjemmelaget pizza på mindre enn 10 minutter, som 
på en restaurant. 
Den spesifikke tilberedningssyklusen fungerer ved 
temperaturer på over 300 grader Celsius og gir en 
pizza som er myk inni, sprø i kantene og perfekt 
brunet. 
Hvis du kombinerer denne funksjonen med 
tilbehøret Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30 
minutter, kan du steke en pizza på 5-8 minutter. 
For bestilling og informasjon ta kontakt med 
ettersalgsservicen eller www.whirlpool.eu.

•	  SØTE KAKER
Denne funksjonen foreslår den beste temperaturen 
og stekemetoden for alle typer kaker.

KONVENSJONELL
For å tilberede en hvilken som helst matrett på kun én 
rille.

GRILL
Til grilling av steker, kebab og pølser, tilberede gratinerte 
grønnsaker eller riste brød. Ved grilling av kjøtt, 
anbefaler vi å bruke en langpanne for å samle opp 
stekesjyen: Plasser brettet på ett av nivåene under risten 
og ha i 500 ml drikkevann.

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

KONVEKSJONSBAKING
For å lage kjøtt eller bake kaker, med innhold på bare én 
hylle.

SPESIALFUNKSJONER
•	 RASK FORVARMING

For hurtig forvarming av ovnen.
•	 TURBO GRILL

For å steke store kjøttstykker (lammelår, roastbiff, 
kylling). Vi anbefaler å bruke en langpanne for 
å samle inn stekesjyen: Plasser pannen på et av 
nivåene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

•	 ECO-SYKLUS
For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter av 
kjøtt på ett enkelt nivå. Når eco-funksjonen er i 
bruk, er lyset slukket under tilberedningen. Bruk 
av eco-syklusen optimerer derfor strømbruken, og 
ovnsdøren må ikke åpnes før maten er helt stekt.

•	 AIR FRY/KONVEKSJONSSTEKING
Ved å bruke det egne air fry-brettet (følger med 
noen modeller) kan du tilberede pommes frites, 
kyllingnuggets og mer ved å bruke mindre 
olje, noe som resulterer i behagelig sprøhet. 
Varmeelementene går i syklus for å varme opp 
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft. 
Plasser maten på luftstekingsbrettet i ett lag, og følg 
instruksjonene i Air Fry Cooking Table for best mulig 
resultat.  
Alternativt kan denne funksjonen brukes til å 
oppnå gode stekeresultater på kjøtt og fjærkre, 
poteter og grønnsaker, i henhold til anbefalingene 
i steketabellen. Disse oppskriftene kan tilberedes 
med standard stekebrett.

•	 SMART CLEAN
Effekten av damp frigjort under denne spesielle 
rengjøringssyklusen ved lav temperatur gjør at skitt 
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann 
i på bunnen av ovnen og aktivere funksjonen når 
ovnen er kald.

•	 PYRO
For å eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av 
en syklus ved svært høy temperatur. To selvrensende 
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus 
(Pyro) og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler 
at du bruker hele syklusen for å få best mulig 
rengjøringsresultat.



FØRSTE GANGS BRUK
1. STILL INN TIDEN
Du må stille inn klokken når du slår på ovnen for 
første gang.

De to sifrene for timen vil begynne å blinke: : Skru på
bryteren for å stille inn timen og trykk på for å 
bekrefte.

De to sifrene minuttene vil begynne å blinke. Snu
bryteren for å stille inn minuttene, og trykk på  for 
å bekrefte.
Vennligst merk: For å endre på klokken ved et senere 
tidspunkt, trykk og hold nede i minst ett sekund mens 
ovnen er av, og gjenta trinnene ovenfor.
Du må kanskje stille klokken på nytt etter langvarige 
strømbrudd.
2. INNSTILLINGER
Om nødvendig kan du endre standard måleenhet for 
nominell strøm (16 A).

Vri på bryteren for valg for å velge merkestrømmen, 
trykk deretter på  for å bekrefte.

Vennligst merk: Ovnen er programmert for å konsumere 
et nivå av elektrisk energi som er kompatibel med et 
hjemmenettverk som har en nominell verdi på mer enn 3 
kW (16 A): Hvis din husstand bruker en lavere effekt, må du 
redusere denne verdien (13 A).
Vennligst merk: For å endre den nominelle strømmen ved 
et senere tidspunkt, trykk og hold nede i minst ett 
sekund mens ovnen er av, og gjenta trinnene ovenfor.
3. VARM OPP OVNEN
En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i 
løpet av produksjonen: Dette er helt normalt.
Før du begynner å lage maten, anbefaler vi at 
du varmer opp ovnen når den er tom for å fjerne 
eventuell lukt. Fjern eventuell beskyttelsespapp eller 
transparent film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehør 
inni den. Varm ovnen til 200 °C i rundt en time, 
helst ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f. 
eks. “Forced Air” (Varmluft) eller “Convection Bake” 
(konveksjonsbaking).
Følg instruksjonene for å stille inn funksjonen på 
riktig måte.
Vennligst merk: Det anbefales å lufte rommet etter å ha brukt 
apparatet første gang. 

DAGLIG BRUK
1. VELG EN FUNKSJON
Når ovnen er av, vises kun klokken på display. Trykk 
og hold nede for å slå på ovnen. Vri på bryteren for 
å se de viktigste funksjonene som er tilgjengelige på 
det venstre displayet. Velg én og trykk .

For å velge en underfunksjon (hvor denne er 
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk 
deretter på  for å bekrefte og gå til menyen med 
funksjoner.

  
Vri på dreiebryteren for å velge blant de tilgjengelige 
delfunksjonene på det høyre displayet, og trykk 
deretter på  for å bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN
Etter å ha valgt funksjonen du ønsker, kan du endre 
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som 
kan endres i sekvens.
TEMPERATUR- / GRILLNIVÅ

Når ikonet for °C blinker på display, vri på bryteren for 
å endre verdien, trykk deretter  for å bekrefte og 
fortsett for å endre innstillingene som følger (hvis det 
er mulig).
Du kan også stille inn grillnivået (3 = høyt,  
2 = middels, 1 = lavt) på samme tid.



Merk: Når funksjonen har startet, kan du endre 
temperaturen eller grillnivå ved å trykke eller ved å 
skru bryteren direkte.
VARIGHET

Når ikonet blinker på display, bruk knotten for 
regulering for å stille inn steketiden du ønsker og 
trykk deretter for å bekrefte.
Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du 
ønsker å styre stekingen manuelt: Trykk for å 
bekrefte og starte funksjonen. I dette tilfellet, kan du 
ikke stille inn tidspunktet for slutt ved å programmere 
en utsatt start.
Vennligst merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn 
mens stekingen pågår ved å trykke : Vri på bryteren for å 
endre timen og trykk for å bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET 
TILBEREDNING/ UTSATT START
For mange funksjoner, når du først har stilt inn 
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved å 
programmere sluttiden. Der hvor du kan endre sluttid, vil 
display vise tiden som funksjonen forventes å avslutte mens 

ikonet blinker.

Hvis det er nødvendig, vri bryteren for regulering 
for å stille inn ønsket sluttid, trykk deretter  for å 
bekrefte og start funksjonen.
Plasser maten i ovnen og lukk døren: Funksjonen 
vil starte automatisk etter den tidsperioden som er 
beregnet for at tilberedningen skal være ferdig på det 
tidspunktet du har angitt.

Merk: Programmering av utsatt start av tilberedningen 
vil deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis 
nå ønsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene 
vil være litt lengre enn de som er oppgitt i 
tilberedningstabellen. 
I løpet av ventetiden, kan du bruke bryteren for å endre 
den programmerte sluttiden.
Trykk eller for å endre innstillingene for 
temperatur og tilberedningstid. . Trykk  for å bekrefte 
når du er ferdig.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN
Når du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk 
på for å aktivere funksjonen.
Du kan trykke og holde nede  når som helst for å 
sette funksjonen som for øyeblikket er aktiv, i pause.
4. FORVARMING
Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen: 
Når funksjonen starter, indikerer display at fasen for 
forvarming er aktivert.

Når denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal høres 
og displayet vil indikere at ovnen har nådd innstilt 
temperatur.

På dette punktet åpner du døren, sett maten inn i 
ovnen, lukk døren og start tilberedningen ved å trykke 

.
Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen før 
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning 
på sluttresultatet.
Ved å åpne døren mens fasen for forvarming pågår, vil 
fasen settes på pause.
Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.
Du kan alltid endre temperaturen du ønsker at ovnen 
skal nå ved å benytte bryteren.
5. ENDT TILBEREDNING
Et lydsignal høres, og displayet vil indikere at 
matlagingen er ferdig.

For å forlenge tilberedningstiden uten å endre 
innstillingene, vri på bryteren for å stille inn en ny 
tilberedningstid og trykk på .
6. SPESIAL FUNKSJONER
AUTOMATISK RENGJØRING - PYROLYTISK RENSING

Ta ikke på ovnen mens Pyro-syklusen pågår.
Hold barn og dyr på sikker avstand fra ovnen 
under og etter Pyro-syklusen pågår (helt til 
rommet er fullstendig utluftet).

Fjern alt tilbehør - inkludert glideskinnene - fra ovnen 
før du aktiverer funksjonen. Hvis ovnen er installert 
under en platetopp, må du under selvrenrengjøring 
syklusen forsikre deg om at brennerne eller 
kokeplatene er slått av.
For optimale renseresultat, må større smussrester 
fjernes med en fuktig svamp før Pyro-funksjonen 



benyttes. Vi anbefaler at du kun bruker Pyro-
funksjonen dersom apparatet er svært skittent eller 
dersom det utvikles dårlig lukt mens steking pågår.
Få tilgang til spesialfunksjoner   og vri på knotten 
for å velge  fra menyen, trykk deretter  for å 
bekrefte.
Trykk for å starte rengjøringssyklusen umiddelbart, 
eller trykk for å stille inn sluttid/utsatt start.
Ovnen vil starte rengjøringssyklusen og døren låses 
automatisk.
Ovnsdøren kan ikke åpnes mens den pyrolytiske 
rengjøringen pågår: Den vil fortsatt være låst til 
temperaturen har gått tilbake til et akseptabelt nivå. 
Luft godt ut i rommet mens Pyro-syklusen pågår og 
når den er avsluttet.
Vennligst merk: Det er ikke mulig å stille inn varighet og 
temperatur for rengjøringssyklusen.

7. TASTELÅS
For å låse tastaturet, trykk og hold  inne i minst fem 
sekunder..

Gjør dette på nytt for å låse opp tastaturet.
Vennligst merk: Denne funksjonen kan også velges 
under tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan 
ovnen slås av når som helst ved å trykke på .

. ANMERKNINGER
•	 Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.
•	 Unngå å trekke gryter eller stekeformer over 

bunnen i ovnen, da dette kan føre til skader på 
emaljen.

•	 Ikke plasser tunge vekter på døren, og ikke hold 
deg fast i den.

•	 På grunn av den høye temperaturen i Pizza-
syklusen forventes det noe høyere støy fra 
kjøleviften.



NYTTIGE RÅD
SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehørene og 
nivået som skal brukes for å lage forskjellige typer 
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes 
i ovnen, eksklusive forvarming (der nødvendig). 
Tilberedningstemperaturene og tidene er 
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen 
utstyr som brukes. Bruk til å begynne med de laveste 
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet 
ikke er slik du ønsker, velger du høyere innstillinger. 
Det anbefales å benytte medfølgende tilbehør, og 
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av mørkt 
metall. Det er også mulig å benytte gryter og tilbehør 
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges 
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE 
MATVARER
Ved å benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft) 
er det mulig å tilberede forskjellige mat samtidig (for 
eksempel: fisk og grønnsaker) på forskjellige nivåer. 
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de 
som skal ha lengre fortsette å steke i ovnen.

KJØTT
Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne 
eller pyrex-form som passer til størrelsen på 
kjøttstykkene som skal tilberedes. Når du tilbereder 
store kjøttstykker (steker), er det best å tømme litt 
kraft i gryten og øse kraften over kjøttet under 
tilberedningen for å gi det mer smak. Vennligst 
merk deg at dampen skapes i løpet av denne 
operasjonen. Når steken er ferdig bør du la den stå 
og hvile i ovnen i 10–15 minutter, eller pakke den inn i 
aluminiumsfolie.
For å oppnå et jevnt resultat når du griller 
kjøttstykker, bør du velge stykker med jevn 
tykkelse. Tykke kjøttstykker har behov for lengre 
tilberedningstider. For å unngå at stykkene svis på 
overflaten, øker du avstanden til grillelementet ved 
å plassere risten på en lavere rille. Snu kjøttet når 
2/3 av tiden er gått. Åpne døren forsiktig, da det kan 
strømme ut varm damp.
Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv 
liter drikkevann direkte under risten med maten, slik 
at sjyen fra kjøttet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER
Delikate kaker stekes med den konvensjonelle 
funksjonen på én enkel rille.
Bruk langpanner i mørkt metall og plasser de alltid 
på risten som medfølger. Ved steking på flere riller, 
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene 
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan 
sirkulere.
For å undersøke om en kake med heving er stekt, 
stikker man i den med en tannpirker av tre i den 
øverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter å være tørr, 
er kaken ferdig.
Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke 
smøre kantene. Det kan nemlig føre til at kaken hever 
ujevnt på sidene.
Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bør 
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere 
å redusere mengden væske du tilfører eller røre mer 
forsiktig i blandingen.
Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter 
med saftig fyll eller topping (som oste- eller 
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig, 
bør du velge en lavere rille og strø bunnen med brød- 
eller kjekssmuler før du har i fyllet.

HEVING
Det anbefales å dekke deigen med et fuktig 
kjøkkenhåndkle før den settes i ovnen. Hevetiden 
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i 
forhold til heving ved romtemperatur (20–25 °C). 
Tiden det tar for å heve en pizza er omtrent en time 
for 1 kg deig.



TILBEREDNINGSTABELL
OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C)

TILBEREDNINGSTID 
(Min)

NIVÅ OG TILBEHØR

Surdeigs-/sukkerbrødkaker

- 170 30 – 50
2

Ja 160 30 – 50
2

Ja 160 30 – 50
4 1

Fylte kaker  
(ostekake, strudel, eplepai)

- 160 – 200 30 – 85
3

Ja 160 – 200 35 - 90
4 1

Kjeks / Småkaker

- 160 – 170 20 – 40
3

Ja 150 - 160 20 – 40
4

Ja 150 - 160 20 -40
4 1

Ja 135 50 - 90
5 4 3 1

Terter Ja 170 50 - 80
5 4 3 1

Vannbakkels

- 180 – 200 30 – 40
3

Ja 180 – 190 35 – 45
4 1

Ja 180 – 190 35 - 45*
5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150
3

Ja 90 130 – 150
4 1

Ja 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (Tynn, tykk, focaccia)

Ja 310 7-12
2

Ja 220 - 240 20 – 40
4 1

Ja 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Ja 210 40 – 60
5 4 3 1

Helt brød 0,5 kg - 180 – 220 50 - 70
2

Lite brød - 180 – 220 30 – 50
3

Brød Ja 180 – 220 30 - 60
4 1

Frossen pizza
Ja 250 10 – 15

2

Ja 250 10 – 20
4 1

Middagspaier  
(grønnsakspai, quiche)

Ja 180 – 190 45 - 60
2

Ja 180 – 190 45 - 60
4 1

Ja 180 – 190 45 - 70*
5 3 1

TILBEHØR
Rist

Ovnsfast panne eller 
kakeform på rist

Langpanne / bakebrett
panne på rist

langpanne/bakebrett
Langpanne med 500 ml 

vann

FUNKSJONER
ECO

Konvensjonell Grill Turbo grill Varmluft Konveksjonsbaking ECO Luftsteking

AUTOMATISKE 
FUNKSJONER

Gryterett Kjøtt Brød Pizzafunksjon Bakverk



TILBEHØR
Rist

Ovnsfast panne eller 
kakeform på rist

Langpanne / bakebrett
panne på rist

langpanne/bakebrett
Langpanne med 500 ml 

vann

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C)
TILBEREDNINGSTID 

(Min)
NIVÅ OG TILBEHØR

Vols-au-vent/butterdeigskjeks

Ja 190 - 200 20 – 30
3

Ja 180 – 190 20 – 40
4 1

Ja 180 – 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagne/Flans - 190 - 200 40 - 80
3

Bakt pasta /Canneloni - 190 - 200 25 - 60
3

Lam /kalv /okse /svin 1 kg - 190 - 200 60 - 90
3

Kylling /kanin /and 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Kalkun/gås 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Ovnsbakt fisk / fileter, hel Ja 180 – 200 40 – 60
3

Fylte grønnsaker  
(tomater, squash, auberginer)

Ja 180 – 200 50 – 60
2

Ristet brød - 3 (høy) 3 – 6
5

Fiskefileter / Stek - 2 (mid) 20 - 30***
4 3

Pølser / Kebab / spareribs / 
hamburgere

Ja 200 – 220 15 - 30***
5 4

Stekt kylling 1-1,3 kg Ja 200 – 220 55 - 70**
2 1

Roast beef rå 1 kg - 2 (mid) 35 - 50**
3

Lammelår/lammeskank - 2 (mid) 60 - 90**
3

Stekte poteter Ja 200 – 220 35 - 55**
3

Gratinerte grønnsaker Ja 200 – 220 10 - 25
3

Fullt måltid: Fruktterte (nivå 5) / 
Lasagne (nivå 3) / Kjøtt (nivå 1)

Ja 190 40 - 120*
5 3 1

Fullt måltid: Fruktterte (nivå 5) / 
grillede grønnsaker (nivå 4) / lasagna 
(nivå 2) / kjøttbiter (nivå 1)

Ja 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagna og kjøtt Ja 200 50 - 120*
4 1

Kjøtt og poteter Ja 200 45 - 120*
4 1

Fisk og grønnsaker Ja 180 30 – 50
4 1

Fylte grillsteker ECO - 200 80 – 120*
3

Kjøttdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120*
3

*Anslått varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
** Snu maten når 2/3 av tiden er gått (hvis nødvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen.

AUTOMATISKE 
FUNKSJONER

Gryterett Kjøtt Brød Pizzafunksjon Bakverk

FUNKSJONER
ECO

Konvensjonell Grill Turbo grill Varmluft Konveksjonsbaking ECO Luftsteking



TILBEHØR
Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform på rist

Langpanne / bakebrett
panne på rist

 TABELL FOR TILBEREDNING MED LUFTSTEKING
OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT 

MENGDE FORVARM TEMPERATUR 
(°C)

VARIGHET
(MIN.)

HYLLE OG 
TILBEHØR

FR
O

SS
EN

 M
AT

Frosne pom. frites 650 - 850 g Ja 200 25 - 30
4 2

Frosne kyllingnuggets 500g Ja 200 15 - 20
4 2

Fiskepinner 500g Ja 220 15 - 20
4 2

Løkringer 500g Ja 200 15 - 20
4 2

G
RØ

N
N

SA
KE

R Ferske panerte squash 400g Ja 200 15 - 20
4 2

Hjemmelagde pommes 
frites 300 - 800 g Ja 200 20 – 40

4 2

Blandete grønnsaker 300 - 800 g Ja 200 20 – 30
4 2

K
JØ

TT
 O

G
 F

IS
K Kyllingsbryst 1 - 4 cm Ja 200 20 – 40 

4 2

Kyllingvinger 200 - 1500 g Ja 220 30 – 50 
4 2

Panert kotelett 1 - 4 cm Ja 220 20 - 50 
4 2

Fiskefilet 1 - 4 cm Ja 220 15 - 25
4 2

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smør et tynt lag med olje på overflaten.
For å sikre et jevnt tilberedningsresultat bør du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

FUNKSJONER
Luftsteking



 STEKETABELL DAMP+
MAT OPPSKRIFT MENGDE

TID
(MIN.)

TILBEHØR VANN

BRØD

Små brød 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Formbakt brød 300-500 g 40 – 60
3

Brød 500g -2 kg 50 - 100
3

Bagetter 200-300 g 30 - 45
3

BUTTERDEIG

Småkaker et brett 25 - 35
3

Muffin 30-60 g 25 - 45
3

Sukkerbrød 500-700 g 30 – 50
2

Terte et brett 35 – 55
2

KJØTT

Stek 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Ribbe 500g-1,5 kg 50 - 75
3

Kylling 1-1,5 kg 55 - 80
3

Kylling/kalkun 3 kg 100 - 140
3

FISK

Filetbiff 0.5-2 cm 15 - 25
3

Filetbiff 2-4 cm 20 - 35
3

Hel fisk 300 - 600 g 20 – 30
3

Hel fisk 600 -1200 g 25 - 45
3

GRØNNSAKER

Stekte poteter 0.5-1.5 kg 45 - 60
3

Fylte paprika 1-2 kg 35 – 55
3

Røstet brokkoli 0.3-1 kg 30 – 50
3

Røstet squash 0.5-1.5 kg 30 – 50
3

Start DAMP+ funksjonen kun når ovnen er kald. Åpning av døren eller etterfylling av vann kan ha negativ virkning på det 
endelige tilberedningsresultatet.

TILBEHØR
Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform på rist

Langpanne / bakebrett
panne på rist



UTVENDIGE OVERFLATER
•	Rengjør overflatene med en fuktig mikrofiberklut. 
Hvis de er svært tilsmussede, tilsettes noen dråper 
nøytralt rengjøringsmiddel. Tørk med en tørr klut.
•	Bruk ikke korrosive eller slipende rengjøringsmidler. 
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle 
komme i kontakt med apparat overflater, må 
man umiddelbart tørke det av med en fuktig 
mikrofiberklut.
INNVENDIGE OVERFLATER
•	Etter hvert bruk, la ovnen avkjøles og gjør den 
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for å 
fjerne eventuelle avleiringer eller flekker forårsaket 
av matrester. For å tørke eventuell kondens som har 
dannet seg som følge av tilberedning av mat med 
høyt vanninnhold, la ovnen avkjøles helt og tørk med 
en klut eller svamp.

•	Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal 
rengjøring av de indre flatene. (Kun ved noen 
modeller).
•	Rengjør glasset i døren med et egnet flytende 
vaskemiddel.
•	Ovnsdøren kan tas av for å gjøre rengjøringen 
enklere.
 

TILBEHØR
Sett tilbehøret til bløt i vann tilsatt oppvaskmiddel 
hver gang det har vært i bruk. Bruk ovnsvotter hvis 
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en 
vaskebørste eller svamp.
Ikke rengjør matsonden og kjøttsonden (hvis aktuelt) 
i oppvaskmaskinen. Luftstekingsbrettet (hvis det 
finnes) kan rengjøres i oppvaskmaskinen. 

Påse at ovnen har kjølt seg ned 
før du utfører vedlikehold eller 
rengjøring.
Bruk ikke 
damprengjøringsutstyr.

Bruk ikke stålull, skuresvamper 
eller slipende/etsende 
rengjøringsmidler, da disse kan 
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.
Ovnen må kobles fra strømmen 
før du utfører noen form for 
vedlikeholdsarbeid.

VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

SKIFTE LAMPEN
Kontakt kundeservice for utskifting av lampen.

RENGJØRING MED KATALYTISKE PANEL
(KUN VED NOEN MODELLER)
Denne ovnen er utstyrt med spesielle katalytiske 
panel som letter rengjøring av ovnsrommet takket 
være deres spesielle selvrensende belegg, som er 
svært porøse og i stand til å absorbere fett og sot. 
Disse panelene er monterte på glideskinnene: Når du 
plasserer og monterer glideskinnene tilbake på plass, 
påse at krokene på toppen er festet inn i de riktige 
hullene i panelene.

For å utnytte de selvrensende egenskapene til de 
katalytiske panelene best mulig, anbefaler vi å 
varme opp ovnen til 200° C i omtrent en time med 
funksjonen “Convection Bake” (konveksjonsbaking). I 
løpet av denne tiden må ovnen være tom. La deretter 
apparatet kjøles ned før du fjerner matrester som 
ligger igjen ved å benytte en ikke-slipende svamp.
Vennligst merk: Ved å benytte etsende eller slipende 
produkter, stive børster, gryteskrubb eller ovnsspray, kan 
en skade de katalytiske overflatene og frata dem den 
rengjøring evnen.
Vennligst ta kontakt med vår Ettersalgs-service dersom 
du ønsker å skifte ut panelene.



FJERNING OG MONTERING AV DØREN
1. For å fjerne døren, åpne den helt opp og senk 
sperrene til de er i åpen stilling.

b

a

2. Lukk døren så godt du kan.
Ta godt tak i døren med begge hendene – du må ikke 
holde den i håndtaket.
Fjern ganske enkelt døren ved å fortsette å lukke den 
mens du drar den oppover samtidig til den frigjøres 
fra sin plass. Sette døren til den ene siden, la den hvile 
på et bløtkokt underlag.

a

b

~15°

3. Sett tilbake døren ved å flytte den mot ovnen, 
rette inn krokene på hengslene med festene og sikre 
den øvre delen på festet 

4. Senk døren og åpne den helt.
Senk sperrene slik at det når den opprinnelige 
posisjonen: Påse at de senkes helt.

b

a

Påfør et lett trykk for å kontrollere at sperrene er i 
riktig posisjon.

“CLICK”

5. Forsøk å lukke døren for på påse at den står på 
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjør det, 
må trinnene ovenfor gjentas: Døren kan skades 
dersom den ikke lukker seg på riktig måte. 

SENK DET ØVRE VARMEELEMENTET
(KUN VED NOEN MODELLER)
1. Fjern rillenes spor på siden.

2

1

2. Trekk varmeelementet litt ut og senk det.

3. Grillelementet settes på plass ved å løfte det opp, 
trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det blir 
sittende riktig i sporene på sidene.



Problem Mulig årsak Løsning

Ovnen virker ikke.
Strømbrudd.

Koblet fra stikkontakten.

Sjekk at det er strøm og om ovnen er koblet til 
strømnettet. 

Skru ovnen av og på igjen for å se om feilen 
fortsatt er der.

Displayet viser bokstaven «F» 
etterfulgt av et nummer. Programvareproblem. Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter 

bokstaven “F”.

Displayet viser uklar tekst og 
ser ut til å være ødelagt. Et annet språk er stilt inn. Kontakt kundesenteret.

Tilberedningssyklus med sonde 
avsluttet uten åpenbar årsak 
eller med feilen F3E3 skrevet på 
skjermen.

Matsonden er ikke riktig 
tilkoblet. Kontroller tilkoblingen av matsonden.

FEILSØKING

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved å:
•	 Bruke QR -koden på produktet ditt
•	 Ved å besøke vårt nettsted docs‌.‌whirlpool.‌eu
•	 Alternativt kan du kontakte vår Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Når du kontakter vår 

Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner på produktets typeskilt.

400020003134



SVBruksanvisning

TACK FÖR ATT DU HAR KÖPT EN PRODUKT FRÅN 
WHIRLPOOL
För att få en mer omfattande support, vänligen 
registrera din produkt på www‌.‌whirlpool‌.‌eu/‌register.

Läs säkerhetsinstruktionerna noga innan du 
använder apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

KONTROLLPANEL

1. �Kontrollpanel
2. �Fläkt
3. �Runt värmeelement

(dolt)

4. �Ugnsstegar
(nivån anges på ugnens framsida)

5. �Lucka
6. �Övre värmeelement/grill
7. �Lampa
8. �Identifieringsskylt 

(ska inte tas bort)

9. �Nedre värmeelement
(dolt)

1. VÄNSTER DISPLAY
2. LJUS
För att tända och släcka lampan.

3. TILLBAKA
För återgång till föregående 
skärm. Gör det möjligt att ändra 
inställningarna under tillagning.

4. PÅ/AV
För att slå på och stänga av ugnen 
eller stoppa en aktiv funktion när 
som helst.

5. VRED / 6TH SENSE
KNAPP
Vrid på det för att rulla genom 
funktionerna och ställa in alla 
tillagningsparametrar. Tryck på 
det för att välja, ställa in, gå till 
och bekräfta funktioner eller 
parametrar och för att starta 
tillagningsprogrammet.

6. START
För att starta funktioner och 
bekräfta inställningar eller ett 
inställt värde.
7. TID
För att ställa tiden samt 
för att ställa in och justera 
tillagningstiden.
8. TEMPERATUR
För att ställa in temperaturen.

9. HÖGER DISPLAY
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SKANNA QR-KODEN PÅ DIN 
APPARAT FÖR ATT FÅ MER 
INFORMATION

1 3 4 5 6 72 8 9



SÄTTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHÖR
Sätt in gallret vågrätt genom att skjuta det över 
ugnsstegarna och säkerställ att sidan med den 
upphöjda kanten är vänd uppåt. 
Övriga tillbehör, såsom långpannan och bakplåten, 
sätts in horisontellt på samma sätt som gallret.
TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA
•	För att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den 
nedre delen ut från dess fäste: Sidostegarna kan nu 
tas bort. 
•	För att montera tillbaka sidostegarna, passa först 
in dem i det övre fästet. Håll kvar dem uppe, skjut in 
den i ugnsutrymmet och sänk dem sedan på plats i de 
undre fästena.

MONTERING AV RÖRLIGA SKENOR (FINNS PÅ 
VISSA MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna från 
ugnen och ta bort 
skyddsplasten från 
teleskopskenorna.
Fäst den utdragbara skenans 
övre klämma på sidostegen 
och låt den glida så långt 
som möjligt. Sänk ner den 
andra klämman på plats.

För att säkra sidostegen, 
tryck den nedre delen av 
klämman stadigt mot 
sidostegen. Säkerställ att 
teleskopskenorna kan röra 
sig fritt. Upprepa dessa steg 
på den andra ugnsstegen på 
samma nivå.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras på alla nivåer.

TILLBEHÖR
GALLER LÅNGPANNA BAKPLÅT * GLIDSKENOR *

Används för att laga mat 
eller som stöd för formar, 
kakformar och andra 
ugnsfasta köksredskap.

Används som ugnsplåt 
för att tillaga kött, fisk, 
grönsaker, focaccia osv. 
eller placeras under 
gallret för att samla upp 
köttsaften.

Används för att baka 
bröd och bakverk, men 
även för stekar, inbakad 
fisk osv.

För att underlätta 
att sätta in och ta ut 
tillbehör.

LUFTFRITERAPLÅT *

Ska användas när 
man lagar mat med 
Luftfriterafunktionen, 
med en bakplåt placerad 
på en lägre nivå för att 
samla upp eventuella 
smulor och droppar. Den 
kan diskas i diskmaskin.

Antalet och typ av tillbehör kan variera beroende på modellen du köpt.
Andra tillbehör kan köpas separat. För beställningar och information, kontakta 
kundservice.
* Endast tillgänglig på vissa modeller



FUNKTIONER
6TH SENSE

Dessa tillåter en helt automatisk tillagning av alla 
typer av mat (lasagne, kött, fisk, grönsaker, kakor & 
bakverk, salta kakor, bröd, pizza). Följ anvisningarna 
i lämplig tillagningstabell för att använda funktionen 
på bästa sätt.

•	  ÅNGA+
Funktionen Ånga+ gör det möjligt att uppnå 
utmärkta resultat tack vare närvaron av ånga 
i matlagningen. Den här funktionen föreslår 
den idealiska temperaturen för tillagning av 
en mängd olika recept. Tillagningstiderna och 
vattenmängden (100 / 200 ml) för de främsta 
rätterna visas i den avsedda tillagningstabellen 
som du kan hitta online. Ångfunktionen ska alltid 
aktiveras när ugnen är kall och efter att ha hällt 
kranvatten i botten av ugnen.

•	 GRYTOR
Denna funktion föreslår den bästa temperaturen 
och tillagningsmetoden för pastarätter.

•	 KÖTT
Denna funktion föreslår den bästa temperaturen 
och tillagningsmetoden för kötträtter.

•	  BRÖD
Denna funktion föreslår automatiskt den bästa 
temperaturen och tillagningsmetoden för alla 
typer av bröd.

•	  PIZZA
Med den här funktionen kan du laga god 
hemlagad pizza på mindre än 10 minuter, precis 
som på en restaurang. 
Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar 
med temperaturer över 300 grader Celsius och ger 
en pizza som är mjuk inuti, krispig i kanterna och 
med en perfekt jämn brynt yta. 
Genom att kombinera denna funktion med 
tillbehöret Pizzasten WPro och förvärma i 30 
minuter kan en pizza gräddas på 5-8 min. 
För beställningar och information, kontakta 
kundtjänst eller www.whirlpool.eu.

•	  BAKVERK
Denna funktion föreslår den bästa temperaturen 
och tillagningsmetoden för alla typer av bakverk.

ÖVER/UNDERVÄRME
För att laga alla slags maträtter på en enda ugnsfals.

GRILL
För att grilla stekar, grillspett och korv, tillaga 
grönsaksgratäng eller rosta bröd. När du grillar kött 
rekommenderar vi att du använder en långpanna för 
att samla upp steksky: Placera långpannan på en av 
falsarna under gallret och tillsätt 500 ml kranvatten.

VARMLUFT
För tillagning av olika livsmedel som kräver samma 
tillagningstemperatur på flera falsar (högst tre) 
samtidigt. Denna funktion kan användas för att laga 
olika rätter utan att lukt överförs från en rätt till en 
annan.

ÖVER/UNDERVÄRME & FLÄKT
För att steka kött, baka tårtor med fyllningar på 
endast en nivå.

SPECIALFUNKTIONER
•	 SNABB FÖRVÄRMNING

For snabb förvärmning av ugnen.
•	 TURBO GRILL

För att steka större köttbitar (lammlägg, rostbiff, 
kyckling). Vi rekommenderar att du använder 
en långpanna för att samla upp steksky: Placera 
långpannan på en av falsarna under gallret och 
tillsätt 500 ml kranvatten.

•	 ECO-PROGRAM
För tillagning av fyllda stekar och köttfiléer 
på en enda fals. När detta EKO-program är 
aktivt är lampan släckt under tillagning. För att 
använda Eko-programmet och således minska 
effektförbrukningen ska man inte öppna 
ugnsluckan förrän maten är färdiglagad.

•	 LUFTFRITERING/STEKNING MED FLÄKT
Med hjälp av en särskild friteringsplåt (medföljer 
vissa modeller) kan du tillaga pommes frites, 
kycklingnuggets och annat med mindre 
olja, vilket ger ett behagligt krispigt resultat. 
Värmeelementen värmer upp insidan till rätt 
värme och fläkten gör så att varmluft cirkulerar. 
Lägg maten i ett enda lager på luftfriteringsplåten 
och följ instruktionerna i luftfriteringstabellen för 
bästa resultat.  
Alternativt kan denna funktion användas för 
att få fantastiska stekresultat på kött och fågel, 
potatis och grönsaker, enligt tillagningstabellens 
rekommendation. Dessa recept kan tillagas på en 
vanlig bakplåt.

•	 SMART CLEAN
Effekten av ångan som släpps ut under detta 
specialrengöringsprogram med låg temperatur 
tillåter enkel borttagning av smuts och matrester. 
Häll 200 ml kranvatten i botten på ugnen och 
aktivera funktionen när ugnen är kall.

•	 PYRO
För att eliminera matlagningsstänk med ett program 
med mycket hög temperatur. Två automatiska 
rengöringsprogram finns tillgängliga: Ett komplett 
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco). 
Vi rekommenderar att använda hela programmet för 
att få bästa möjliga rengöringseffekt.



FÖRSTA ANVÄNDNINGEN
1. STÄLLA IN KLOCKAN
Du kommer att behöva ställa in tiden när du slår på 
ugnen för första gången.

De två siffrorna för timmen börjar blinka: Vrid på
för att ställa in timmen och tryck på  för att 
bekräfta.

De två siffrorna för minuterna börjar blinka. Vrid på
vredet för att ställa in minuterna och tryck på för 
att bekräfta.
Observera: För att ändra tiden vid ett senare tillfälle, tryck 
på  och håll den intryckt i minst en sekund när ugnen är 
avstängd och upprepa stegen ovan.
Du kan behöva ställa in klockan igen efter långa 
strömavbrott.
2. INSTÄLLNINGAR
Vid behov kan du ändra den förinställda märkströmmen 
(16 A).

Vrid väljaren för att välja den nominella strömmen 
och tryck sedan på  för att bekräfta.

Observera: Ugnen är programmerad för att förbruka 
en mängd elektrisk ström som är kompatibel med ett 
hemmanätverk vars nominella värde är över 3 kW (16 A): Om 
ditt hushåll använder en lägre effekt ska detta värde sänkas 
(13 A).
Observera: För att ändra märkströmmen vid ett senare 
tillfälle, tryck och håll kvar  i minst fem sekunder när 
ugnen är avstängd och upprepa stegen ovan.
3. VÄRMA UGNEN
En ny ugn kan frigöra lukter som har lämnats kvar 
under tillverkningen: Detta är helt normalt.
Innan du börjar laga mat rekommenderar vi därför 
att värma ugnen utan innehåll för att avlägsna 
eventuella lukter. Ta bort eventuell skyddskartong 
eller transparent film från ugnen och ta bort 
eventuella tillbehör inuti den. Värm ugnen till 200 °C 
i cirka en timme, helst med hjälp av en funktion med 
luftcirkulation (t.ex. “Varmluft" eller “Över/underv.& 
Fläkt").
Följ instruktionerna för att ställa in funktionen på rätt 
sätt.
Observera: Vi rekommenderar att vädra rummet efter att ha 
använt apparaten den första gången. 

DAGLIG ANVÄNDNING
1. VÄLJ ÖNSKAD FUNKTION
När ugnen är avstängd visas bara tiden på displayen. 
Tryck på  och håll den intryckt för att sätta 
på ugnen. Vrid vredet för att visa de tillgängliga 
huvudfunktionerna på vänster display. Välj en och 
tryck på .

För att välja en underfunktion (om tillgänglig), välj en 
huvudfunktion och tryck sedan på  för att bekräfta 
och gå till funktionsmenyn.

  
Vrid på vredet för att välja bland tillgängliga 
underfunktioner på displayen till höger och tryck 
sedan på  för att bekräfta.

2. STÄLLA IN FUNKTIONEN
Efter att ha valt önskad funktion kan du ändra dess 
inställningar. Displayen visar inställningarna som kan 
ändras i sekvens.
TEMPERATUR / GRILLNIVÅ

När ikonen °C blinkar på displayen, vrid på vredet 
för att ändra värdet och tryck på  för att bekräfta 
och fortsätta ändra efterföljande inställningar (om 
möjligt).
Du kan även ställa in grillnivån (3 = hög, 2 = medel,  
1 = låg) samtidigt.



Anmärk: När funktionen har startat kan du ändra 
temperaturen eller grillnivån genom att trycka på  
eller genom att vrida direkt på vredet.
TIDSLÄNGD

När ikonen  blinkar på displayen, använd 
justeringsvredet för att ställa in önskad tillagningstid 
och tryck sedan på  för att bekräfta.
Du behöver inte ställa in tillagningstiden om du 
vill hantera tillagningen manuellt: Tryck på  för 
att bekräfta och starta funktionen. I så fall kan du 
inte ställa in sluttiden genom att programmera en 
fördröjd start.
Observera: Du kan justera den inställda tillagningstiden under 
tillagningen genom att trycka på : Vrid på vredet för att 
ändra timmen och tryck på  för att bekräfta.

INSTÄLLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/ 
FÖRDRÖJD START
I många av funktionerna kan du fördröja starten 
efter att ha ställt in tillagningstiden genom att 
programmera dess sluttid. Där det går att ändra 
sluttiden kommer displayen att visa klockslaget som 
funktionen förväntas vara klar på medan ikonen  
blinkar.

Om nödvändigt, vrid på vredet för att ställa in tiden 
du vill att tillagningen ska vara klar på och tryck 
sedan på  för att bekräfta och starta funktionen.
Sätt in maten i ugnen och stäng luckan: Funktionen 
startar automatiskt efter den tid som har beräknats 
för att tillagningen ska vara klar vid inställd tid.

Observera: När en fördröjd start programmeras 
avaktiveras ugnens förvärmningsfas: Ugnen kommer 
att uppnå önskad temperatur gradvis, vilket betyder 
att tillagningstiderna är något längre än de som listas i 
tillagningstabellen. 
Under väntetiden kan du använda vredet för att ändra 
den programmerade sluttiden.
Tryck på  eller  för att ändra inställningen för 
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan på  för att 
bekräfta.

3. AKTIVERA FUNKTIONEN
När du har angivit alla inställningar som behövs, tryck 
på  för att aktivera funktionen.
Du kan när som helst trycka på  och hålla den intryckt 
för att pausa funktionen som är aktiv för tillfället.
4. FÖRVÄRMNING
Vissa funktioner inbegriper en förvärmningsfas: 
När funktionen har startat anger displayen att 
förvärmningsfasen har aktiverats.

När denna fas är klar avges en ljudsignal och displayen 
anger att ugnen har nått inställd temperatur.

Öppna då luckan, lägg in maten i ugnen, stäng luckan 
och starta tillagningen genom att trycka på .
Observera: Att placera maten i ugnen innan 
förvärmningen är klar kan ha en negativ inverkan på 
slutresultatet.
Om luckan öppnas under förvärmningsfasen kommer 
den att avbrytas tillfälligt.
Tillagningstiden inbegriper inte en förvärmningsfas.
Du kan alltid ändra temperaturen som ska uppnås med 
hjälp av vredet.
5. TILLAGNINGENS SLUT
En ljudsignal avges och displayen talar om att 
tillagningen är klar.

För att förlänga tillagningstiden utan att ändra 
inställningarna, vrid på vredet för att ställa in en ny 
tillagningstid och tryck på .
6. SPECIAL FUNKTIONER
AUTOMATISK RENGÖRING - PYROLYS

Vidrör inte ugnen under pyro-rengöringen.
Håll barn och djur på avstånd från ugnen under 
och efter pyro-programmet (tills rummet har 
vädrats klart).

Ta bort alla tillbehör delar (inklusive sidostegarna) 
från ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen 
är placerad under en spishäll måste du se till att 
gasbrännare och elplattor är avstängda under 
självrengöringsprogrammet.
För bästa rengöringsresultat ska du torka bort 
den värsta smutsen med en fuktig svamp innan 
pyrolysfunktionen aktiveras. Vi råder till att bara köra 
pyro-funktionen om det finns mycket smuts i apparaten 
eller om den avger dålig lukt under matlagning.



Välj specialfunktionerna , välj  i menyn genom 
att vrida på ratten och bekräfta sedan med .
Tryck på för att starta rengöringscykeln 
omedelbart, eller tryck på  för att ställa in sluttid/
fördröjd start.
Ugnen startar rengöringscykeln och luckan låses 
automatiskt.
Ugnsluckan kan inte öppnas när pyrolysrengöringen 
pågår. Den kommer att förbli låst tills temperaturen 
har sjunkit till en acceptabel nivå. Vädra rummet 
under och efter pyrolysprogrammet.
Observera: Rengöringsprogrammets tid och temperatur 
kan inte ställas in.

7. LÅS
För att låsa knappsatsen, tryck på och håll intryckt i 
minst fem sekunder.

Gör det igen för att låsa upp knappsatsen.
Observera: Denna funktion kan även aktiveras under 
tillagning. Av säkerhetsskäl kan ugnen stängas av när 
som helst genom att trycka på .

. ANMÄRKNINGAR
•	 Täck inte ugnens inre väggar med aluminiumfolie.
•	 Dra inte kokkärlen på ugnens botten eftersom 

detta kan skada emaljen.
•	 Lägg inte tunga vikter på luckan och håll dig inte 

fast i luckan.
•	 På grund av den högre temperaturen i Pizza-

programmet förväntas det att kylfläkten avger ett 
något högre ljud.



GODA RÅD
HUR DU SKA LÄSA TILLAGNINGSTABELLEN
Tabellen listar den bästa funktionen, tillbehören och 
nivån som ska användas för att laga olika typer av 
mat. Tillagningstiderna börjar från det ögonblick som 
rätten placeras i ugnen, exklusive förvärmning (vid 
behov). Temperaturer och tider är ungefärliga och 
beror på mängden mat och på vilka tillbehör som 
används. Använd i början de lägsta inställningarna 
som rekommenderas och om tillagningen inte 
blir som du tänkt dig kan du övergå till de högre 
inställningarna. Använd de medföljande tillbehören 
och helst tårtformar och ugnsfasta plåtar i mörk 
metall. Det går även att använda formar och tillbehör 
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna 
blir en aning längre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT
Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters 
mat samtidigt (t.ex. fisk och grönsaker) på olika 
ugnsfalsar. Ta ut den maträtt som kräver kortare 
tillagningstid och låt tillagningen fortsätta för 
maträtter som kräver längre tid.

KÖTT
Använd alla typer av formar eller pyrexformar som 
passar för storleken på det köttstycke som skall 
tillagas. När du steker kött är det bra om du häller lite 
buljong i botten på kokkärlet och öser köttet under 
tillagningen för att ge det smak. Se upp för ångan 
som skapas när detta görs. När steken är klar, låt den 
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller slå in den 
i aluminiumfolie.
När du ska grilla kött blir tillagningen mer jämn om 
du använder bitar som är lika tjocka. Köttbitar som 
är mycket tjocka kräver längre tillagningstid. För att 
undvika att de bränns på ytan, placera dem på större 
avstånd från grillen genom att sätta gallret på en 
lägre ugnsfals. Vänd på köttet när 2/3 av tiden har 
gått. Var försiktig när du öppnar luckan eftersom ånga 
kommer ut.
För att samla upp köttsaften rekommenderar vi 
att placera en långpanna fylld med en halvliter 
kranvatten strax under gallret där maten ligger. Fyll 
på om nödvändigt.

DESSERTER
Baka efterrätter med Över/undervärme på en enda 
ugnsfals.
Använd bakformar i mörk metall och placera dem 
alltid på det medföljande gallret. För tillagning 
på flera nivåer, välj funktionen med varmluft och 
placera tårtformarna i sicksack på gallren, så att 
luftcirkulationen fungerar väl.
För att se om ett jäst bakverk är klart, för in en sticka 
i den högsta delen av kakan. Om stickan kommer ut 
ren är kakan färdig.
Om du använder teflonformar ska du inte smörja 
kanterna eftersom kakan då kanske inte jäser jämnt 
på sidorna.
Om bakverket "sväller" under gräddningen, använd 
en lägre temperatur nästa gång och minska 
eventuellt mängden tillsatt vätska eller blanda 
smeten mer försiktigt.
För efterrätter med flytande fyllning (såsom 
cheesecake eller fruktpaj), använd funktionen "Över/
underv.& Fläkt". Om botten på en tårta är blöt, så sänk 
falsen och strö bröd- eller kaksmulor på kakbotten 
före du tillsätter fyllningen.

JÄSNING
Vi rekommenderar att du alltid täcker över deg som 
ska jäsas innan du placerar den i ugnen. Jäsningstiden 
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel 
jämfört med jäsningstid i rumstemperatur (20-25 °C). 
Jäsningstiden för pizza är ungefär en timme för 1 kg 
deg.



MATLAGNINGSTABELL
RECEPT FUNKTIONER FÖRVÄRMNING TEMPERATUR (°C)

TILLAGNINGSTID 
(Min)

NIVÅ OCH TILLBEHÖR

Jästa kakor/sockerkakor

- 170 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
2

Ja 160 30 - 50
4 1

Fyllda tårtor  
(cheesecake, strudel, äppelpaj)

- 160 - 200 30 - 85
3

Ja 160 - 200 35 - 90
4 1

Kakor/småkakor

- 160 - 170 20 - 40
3

Ja 150 - 160 20 - 40
4

Ja 150 - 160 20 -40
4 1

Ja 135 50 - 90
5 4 3 1

Pajer Ja 170 50–80
5 4 3 1

Petit-chouer

- 180 - 200 30 - 40
3

Ja 180 - 190 35 - 45
4 1

Ja 180 - 190 35 - 45*
5 3 1

Maränger

Ja 90 110 - 150
3

Ja 90 130 - 150
4 1

Ja 90 140 - 160*
5 3 1

Pizza (tunn, pan, focaccia)

Ja 310 7-12
2

Ja 220 - 240 20 - 40
4 1

Ja 220 - 240 25 - 50*
5 3 1

Ja 210 40 - 60
5 4 3 1

Brödlimpa 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70
2

Småbröd - 180 - 220 30 - 50
3

Bröd Ja 180 - 220 30 - 60
4 1

Fryst pizza
Ja 250 10 - 15

2

Ja 250 10 - 20
4 1

Matpajer  
(grönsakspajer, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60
2

Ja 180 - 190 45 - 60
4 1

Ja 180 - 190 45 - 70*
5 3 1

TILLBEHÖR
Galler

Ugnsfast form eller 
kakform på galler

Långpanna/bakplåt eller
ugnsfast form på galler

Långpanna/bakplåt
Långpanna med 500 ml 

vatten

FUNKTIONER
ECO

Över/undervärme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera

AUTOMATISKA 
FUNKTIONER

Grytor Kött Bröd Pizza-funktion Bakverk



TILLBEHÖR
Galler

Ugnsfast form eller 
kakform på galler

Långpanna/bakplåt eller
ugnsfast form på galler

Långpanna/bakplåt
Långpanna med 500 ml 

vatten

RECEPT FUNKTIONER FÖRVÄRMNING TEMPERATUR (°C)
TILLAGNINGSTID 

(Min)
NIVÅ OCH TILLBEHÖR

Vol-au-vent/salta kex

Ja 190 - 200 20 - 30
3

Ja 180 - 190 20 - 40
4 1

Ja 180 - 190 20 - 40*
5 3 1

Lasagne/pajer - 190 - 200 40 - 80
3

Tillagad pasta/cannelloni - 190 - 200 25 - 60
3

Lamm / Kalv / Nöt / Fläsk 1kg - 190 - 200 60 - 90
3

Kyckling / Kanin / Anka 1 kg - 200 - 230 50 - 80 **
3

Kalkon / Gås 3 kg - 190 - 200 90 - 150
2

Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé 
eller hel)

Ja 180 - 200 40 - 60
3

Fyllda grönsaker  
(tomater, zucchini, aubergine)

Ja 180 - 200 50 - 60
2

Rostat bröd - 3 (Hög) 3 - 6
5

Fiskfiléer / Stekar - 2 (medel) 20 - 30***
4 3

Korv / grillspett / revbensspjäll / 
hamburgare

Ja 200 - 220 15 - 30***
5 4

Grillad kyckling, 1 - 1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70**
2 1

Rostbiff, blodig 1 kg - 2 (medel) 35 - 50**
3

Lammlägg / Lägg - 2 (medel) 60 - 90**
3

Ugnsstekt potatis Ja 200 - 220 35 - 55**
3

Grönsaksgratäng Ja 200 - 220 10 - 25
3

Komplett måltid: Fruktpaj (nivå 5) 
/ lasagne (nivå 3) / kött (nivå 1)

Ja 190 40 - 120*
5 3 1

Komplett måltid: Frukttårtor (nivå 5) 
/ grillade grönsaker (nivå 4) / lasagne 
(nivå 2) / köttbitar (nivå 1)

Ja 190 40 - 120*
5 4 2 1

Lasagne och kött Ja 200 50 - 120*
4 1

Kött och potatis Ja 200 45 - 120*
4 1

Fisk och grönsaker Ja 180 30 - 50
4 1

Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80 - 120*
3

Köttbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50 - 120*
3

* Beräknad tid: Maten kan tas ut från ugnen vid olika tidpunkter beroende på hur du vill ha maten tillagad.
** Vänd maten efter två tredjedelar av tiden (vid behov).
*** Vänd maten efter halva tiden.

AUTOMATISKA 
FUNKTIONER

Grytor Kött Bröd Pizza-funktion Bakverk

FUNKTIONER
ECO

Över/undervärme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera



TILLBEHÖR
Luftstekningplåt Ugnsfast form eller kakform på galler

Långpanna/bakplåt eller
ugnsfast form på galler

 TILLAGNINGSTABELL FÖR LUFTFRITERA
RECEPT FUNKTIONER FÖRESLAGEN 

MÄNGD FÖRVÄRMNING TEMPERATUR 
(°C)

TIDSLÄNGD
(MIN.)

UGNSFALS OCH 
TILLBEHÖR

FR
YS

T 
M

AT

Fryst pommes frites 650 - 850g Ja 200 25 - 30
4 2

Frysta kycklingnuggets 500g Ja 200 15 - 20
4 2

Fiskpinnar 500g Ja 220 15 - 20
4 2

Lökringar 500g Ja 200 15 - 20
4 2

G
RÖ

N
SA

KE
R Färsk panerad zucchini 400g Ja 200 15 - 20

4 2

Hemlagade pommes frites 300-800 g Ja 200 20 - 40
4 2

Blandade grönsaker 300-800 g Ja 200 20 - 30
4 2

KÖ
TT

 O
CH

 F
IS

K Kycklingbröst 1 - 4 cm Ja 200 20 - 40 
4 2

Kycklingvingar 200 - 1500 g Ja 220 30 - 50 
4 2

Panerad kotlett 1 - 4 cm Ja 220 20 - 50 
4 2

Fiskfilé 1 - 4 cm Ja 220 15 - 25
4 2

Vid tillagning av färsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas över matens yta.
För att garantera ett jämnt tillagningsresultat, rör om i maten när halva rekommenderade tillagningstiden har gått.

FUNKTIONER
Luftfritera



 ÅNGA + TILLAGNINGSTABELL
MAT RECEPT MÄNGD

TID
(MIN.)

TILLBEHÖR VATTEN

BRÖD

Småbröd 80-100 g 30 - 45
3

100 ml

Formbakad limpa 300-500 g 40 - 60
3

Bröd 500 g - 2 kg 50 - 100
3

Baguetter 200-300 g 30 - 45
3

BAKELSER

Kakor en plåt 25 - 35
3

Muffins 30-60 g 25 - 45
3

Sockerkaka 500-700 g 30 - 50
2

Mördegspaj en plåt 35 - 55
2

KÖTT

Stekar 1 kg 60 - 110
3

200 ml

Revbensspjäll 500 g-1,5 kg 50 - 75
3

Kyckling 1-1,5 kg 55 - 80
3

Kyckling/Kalkon 3 kg 100 - 140
3

FISK

Filéstek 0,5-2 cm 15 - 25
3

Filéstek 2-4 cm 20 - 35
3

Hel fisk 300-600 g 20 - 30
3

Hel fisk 600-1200 g 25 - 45
3

GRÖNSAKER

Rostad potatis 0,5-1,5 kg 45 - 60
3

Fylld paprika 1-2 kg 35 - 55
3

Rostade broccoli 0,3-1 kg 30 - 50
3

Rostade zucchini 0,5-1,5 kg 30 - 50
3

Aktivera funktionen ÅNGA+ när ugnen är kall. Om du öppnar luckan och fyller på vatten under matlagningen kan det 
slutliga matlagningsresultatet bli sämre.

TILLBEHÖR
Luftstekningplåt Ugnsfast form eller kakform på galler

Långpanna/bakplåt eller
ugnsfast form på galler



UTSIDAN
•	Rengör ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. 
Om de är mycket smutsiga, tillsätt några droppar pH-
neutralt rengöringsmedel. Torka med en torr duk.
•	Använd inte frätande eller slipande 
rengöringsmedel. Om en produkt av denna typ av 
misstag skulle spillas på apparaten ska du omedelbart 
rengöra med en fuktig trasa av mikrofiber.
INSIDAN
•	Efter varje användning, låt ugnen svalna och rengör 
den sedan, helst medan den fortfarande är varm, för 
att ta bort eventuella avlagringar eller fläckar som 
orsakas av matrester. För att torka eventuell kondens 
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med 
högt vatteninnehåll ska du lämna luckan öppen och 
sedan torka av med en trasa eller svamp.

•	Aktivera Smart Clean-funktionen för optimal 
rengöring av de inre ytorna. (Endast på vissa 
modeller).
•	Rengör luckans glas med ett lämpligt flytande 
rengöringsmedel.
•	Det går att ta av ugnsluckan för att underlätta 
rengöring av ugnen.
 

TILLBEHÖR
Blötlägg tillbehören i diskmedel blandat med 
vatten efter användning och hantera dem med 
ugnshandskar om de fortfarande är varma. Matrester 
kan avlägsnas med en diskborste eller svamp.
Rengör inte instickstermometern och köttermometern 
(om sådana finns) i diskmaskin. Luftfriteringsplåten 
(om sådan finns) kan rengöras i diskmaskin. 

Se till att apparaten har svalnat 
innan du utför underhåll eller 
rengöring.
Använd inte ångtvätt.

Använd inte stålull, slipsvampar 
eller slipande/frätande 
rengöringsmedel, eftersom 
dessa kan skada apparatens ytor.

Bär skyddshandskar.
Ugnen måste kopplas bort från 
elnätet innan du utför någon 
form av underhållsarbete.

UNDERHÅLL OCH RENGÖRING

BYTE AV LAMPA
För att byta ut lampan, kontakta kundtjänst.

RENGÖRA DE KATALYTISKA PANELERNA
(ENDAST PÅ VISSA MODELLER)
Denna ugn är försedd med särskilda katalytiska 
paneler som underlättar rengöringen av 
ugnsutrymmet tack vare deras självrengörande 
beläggning, vilken är porös och kapabel att absorbera 
fett och smuts. Dessa paneler är monterade på 
sidostegarna: När sidostegarna placeras och sedan 
monteras tillbaka ska man kontrollera att hakarna 
längst upp är införda i de avsedda hålen i panelerna.

För bästa bruk av de katalytiska panelernas 
självrengörande egenskaper rekommenderar vi att 
värma ugnen till 200° C i ungefär en timme med 
funktionen "Över/underv.& fläkt". Ugnen måste vara 
tom när detta görs. Låt sedan apparaten svalna innan 
eventuella kvarvarande matrester avlägsnas med en 
icke-repande svamp.
Observera: Använd aldrig slipande eller frätande 
rengöringsmedel, hårda borstar, stålull eller 
ugnsrengöringsspray, eftersom dessa kan skada de 
katalytiska panelernas förmåga till självrengöring.
Kontakta vår kundservice om du behöver 
ersättningspaneler.



TA BORT OCH MONTERA LUCKAN
1. För att ta bort luckan, öppna den helt och sänk 
spärrarna tills de är i olåst läge.

b

a

2. Stäng luckan så långt det går.
Ta ett fast tag i luckan med båda händerna – håll inte 
i handtaget.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsätta stänga 
den medan du samtidigt drar den uppåt tills den 
lämnar sitt säte. Lägg ned luckan på sidan på ett 
mjukt underlag.

a

b

~15°

3. Montera tillbaka luckan genom att föra den mot 
ugnen och rikta in gångjärnens krokar med deras 
fästen. Säkra den övre delen i fästet.

4. Sänk luckan och öppna den sedan helt.
Sänk spärrarna till deras ursprungliga läge: Se till att 
de har sänkts helt.

b

a

Tryck en aning på dem för att kontrollera att spärrarna 
är i korrekt läge.

“CLICK”

5. Försök att stänga luckan och kontrollera att den är 
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de 
ovannämnda stegen: Luckan kan skadas om den inte 
fungerar som den ska. 

SÄNKA VÄRMEELEMENTET
(ENDAST PÅ VISSA MODELLER)
1. Ta bort sidostegarna.

2

1

2. Dra ut grillelementet en aning, och sänk det.

3. För att sätta tillbaka elementet, lyft det, dra det en 
aning mot dig, och se till att det vilar i sina sidostöd.



Problem Möjlig orsak Lösning

Ugnen fungerar inte.
Strömavbrott.

Inte ansluten till elnätet.

Kontrollera att spänningen kommer fram till 
eluttaget då ugnen är ansluten till elnätet. 

Stäng av ugnen och slå på den igen för att se om 
felet kvarstår.

Displayen visar bokstaven ”F” 
följt av ett nummer. Programvaruproblem. Kontakta vårt callcenter och uppge det nummer 

som kommer efter bokstaven "F".

Displayen visar oklar text och 
verkar vara trasig. Ställ in ett annat språk. Kontakta vårt callcenter.

Tillagningscykeln med 
instickstermometer avslutades 
utan en uppenbar orsak eller så 
visas fel F3E3 på skärmen.

Instickstermometern är inte 
korrekt ansluten. Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

FELSÖKNING

Du kan få åtkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:
• Använda QR-koden på din produkt
• Besöka vår webbsida docs‌.‌whirlpool‌.‌eu
• Eller kontakta vår kundservice (Se telefonnumret i garantihäftet). När du kontaktar vår kundservice, ange 

koderna som står på produktens typskylt.

400020003134


