Owner's Manual E N

THA:;IK YOU FORBUYING A WII-IIRLPOOL PROD|UCT

In order to receive a more complete assistance, please

=) register your product on www.whirlpool.eu/register PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

A Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O W

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. START
2. LIGHT BUTTON For starting functions and
P confirming settings.or a set value.
For switching the lamp on/off. Turn this to navigate through S TIME 9 9
3.BACK the functions and adjust all of :
For returning to the previous the cooking parameters. Press For setting the time as well as
screen. During cooking, allows to select, set, access or confirm setting or adjusting the cooking
settings to be changed. functions or parameters and time.
4. ON/OFF eventually start the cooking 8. TEMPERATURE
' program. )
For switching the oven on and For setting the temperature.
off and for stopping an active 9. RIGHT-HAND DISPLAY

function at any time.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. . or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
: and pastry products, but
- also for roasts, fish en

: papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

purchased.

‘the after sales service.

T

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
:Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact

:* Available only in certain models

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.
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FUNCTIONS

h

6 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.
N\
\
. j 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.

. (& mear

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.

. 3 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.
S~

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.

ol

-+ |[CONVECTION BAKE

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

o-—

8= 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.

- ECOCYCLE

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.

« AIRFRY/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.
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FIRST TIME USE

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

= m e
1 |
N

s I o

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

A

|
)

¢

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

DAILY USE

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 B¢ 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.

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.

sssss

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 °Cicon 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.
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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

Nt

-

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 G icon flashes.

1A

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.

Y

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

? Illl°
i [

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
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gives off bad odours during cooking.

Access special functions S& and turn the knob to
select [zii 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 <K 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.
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USEFULTIPS

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.

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.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
2
=3 - 170 30-50 —
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;"_
4 1
Yes 160 30-50 AFr AR
3
Filled cakes — ) 160-200 30-8 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 X 4 . 1 i
3
i - 160 - 170 20 - 40 . .
Yes 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 NP
4 1
Yes 135 50-90 ° A~ -\l:f_-:-'ln
Tarts Yes 170 50 B 80 '\‘:—f_—rrlﬁ '\‘:—4;“" '\‘:—f_—rrlf‘ 1
=y - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Yes 180 - 190 35 - 45* S S
=] Yes 90 110 - 150 3
Meringues Yes 90 130-150 | o,
5 3 1
Yes 90 140 - 1607 AFsr AR
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20-40 A
Pizza (Thin, thick, focaccia) “"'5"" 3 ]
Yes 220 - 240 25 - 50* 1o 1o s
5 4 3 1
Yes 210 40-60 aFr aFr aFr AR
2
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —
Small bread = - 180 - 220 30-50 A 3 -
4 1
Bread Yes 180 - 220 30 - 60 —
F ‘ =] Yes 250 10-15 N,
rozen pizza
Yes 250 10-20 NS
2
Yes 180 - 190 45 - 60 —
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70* I
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = =3
FUNCTIONS
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ VR r~ A=~ Y .\_r M
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

=] Yes 190 - 200 20- 30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r

Yes 180 -190 20 - 40* _\_‘Ti___!’_ _\_“|_i__,__’_ 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 -200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @1 - 200-230 50-80** 1 3 [
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 T,
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 - 200 >0-60 nFn
Toast @ - 3 (High) 3-6 -\...5...:-
Fish fillets / Steaks hd - 2 (Mid) 20-30%¢ [ ~tia L3 0
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % } apyErx 5 4
Hamburgers =y Yes 200 - 220 15-30 AT R SV |
Roast chicken 1-1.3 kg 15y Yes 200 - 220 55 - 70%* N,

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* a—
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** T,
Roast potatoes 'IE'::EI' Yes 200-220 35 - 55%% 1 3 [
Vegetable gratin -|E':"E|- Yes 200 - 220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) M 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 nee A L
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

5 4 2 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* a—n " o=, " -
(level 2) / cuts of meat (level 1)

Lasagna & Meat Yes 200 50-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%,- 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3

ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 °0-120 | —

* 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.

] £co =
FUNCTIONS =]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = — =
FUNCTIONS . .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
e e — N oS
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y Y p tray ‘g 4 Drip tray / Baking tray ptray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY Q) (MIN.) ACCESSORIES
o Frozen French Fries -gér 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE;'E; - 2 -
@)
€ Frozen Chicken Nugget jxa 500g Yes 200 15-20 EEE.iE Lr
=
N Fish Sticks 5y 500g Yes 220 15-20 — 2
oc
= Onion Rings e 500g Yes 200 15-20 % 2
g Fresh Breaded Zucchini 15';;[- 400g Yes 200 15-20 E{Eg;EE? ~ 2 -
[aa]
<C . -'!: _ ~ 4 2
E Homemade Fries = 300-800¢g Yes 200 20-40 A r
2 Mixed Vegetables L 300-800¢ Yes 200 20-30 — 2
- Chicken Breasts 15';"5[- 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬁiﬂ 1 2 ;
(%]
& Chicken Wings L 200- 1500 g Yes 220 30-50 — 2
=
< = 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e -
Ll
= Fish Fillet = 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 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.

o
FUNCTIONS =
Air Fry
bl aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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Y STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60 - 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 - ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 1;,
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
MEAT 3
Chicken 1-1,5 kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 - 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-600g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 - 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 -60 . 3 ;
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ;
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 . -
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.

T a1l “

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

« 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.

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.

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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




TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause

; Power cut.

The oven is not working. . Disconnection from the
i i mains.

The display shows the letter “F”

 followed by a number. Software problem.

The display shows unclear text
- and appears to be broken.

Another language set.

- Cooking cycle with probe ;
- ended without evident cause . Food Probe is not properly
- orerror F3E3 is printed on the | connected.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

following the letter “F".

Contact the Call Center.

Check connection of the food probe.

. screen.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by: ;

»  Using the QR on your product O ]]
Visiting our website docs.whirlpool.eu ‘
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting 4 N
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. == -

A
B
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

@ WHIRLPOOL
Z= ) Para recibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.whirlpool.eu/register

ES

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU N—2¢

APARATO PARA OBTENER MAS L\© [ 1

INFORMACION A N
2
B

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Elemento calefactor circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Lampara

W N & U

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9, Resistencia inferior
(no visible)

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA

2.LUz
Para encender/apagar la luz.

3. ATRAS

Sirve para volver a la pantalla
anterior. Durante la coccion,
permite cambiar los ajustes.

4. ON/OFF

Para encender o apagar el horno y
para detener una funciéon activa en
cualquier momento.

5. SELECTOR ROTATIVO /
BOTON
6TH SENSE

Girelo para desplazarse por las
funciones y ajustar todos los
parametros de coccién. Pulse para
seleccionar, ajustar, acceder o
confirmar funciones o pardmetros
y, eventualmente, iniciar el
programa de coccion.

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 coccion.

8. TEMPERATURA
Para ajustar la temperatura.
9. PANTALLA DE LA DERECHA

Whj;lﬁool



ACCESORIOS

REJILLA

. GRASERA

. BANDEJA PASTELERA *

. GUIAS DESLIZANTES *

: Para utilizar como bandeja
¢ de horno para cocinar

i carne, pescado, verduras,

: focaccia, etc. o para

: recoger los jugos de la

Para cocinar alimentos

0 como soporte de
cazuelas, moldes de
tartas y otros recipientes
de coccion aptos para
horno.

¢ Se utiliza para la coccién
: de pan y pasteles, pero

: también para asados,

: pescado en papillote, etc. :

: coccion debajo de la rejilla. :

: Para facilitar la insercién
.y extraccion de
: accesorios.

BANDEJA FEIDORA
DE AIRE*

T

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con
la funcién 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.

: Elnimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
: Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacion,

: péngase en contacto con el servicio posventa.

: * Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese 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.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES
(SI PROCEDE)

Extraiga las guias para los
estantes del horno y quite el
plastico de proteccion de las
guias deslizantes.

=" Fije el cierre superior de la

» corredera a la guia para los

I estantes y deslicela hasta el

! tope. Baje el otro clipa su
posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

cierre contra la guia para
2\ estantes. Asegurese de que
] las guias se pueden mover
libremente. Repita estos
— pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier nivel.
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FUNCIONES

h

6 6TH SENSE

Permiten una coccion completamente automadtica
para todo tipo de platos (Lasana, Carne, Pescado,
Verduras, Tartas y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan
o Pizza). Para sacar el maximo rendimiento a esta
funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccidn
corres\pondiente.

. U VAPOR +

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

. CAZUELA
Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el

mejor método de coccién para los platos de pasta.

. @ﬂ CARNE

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el
mejor método de coccién para la carne.

. = panN

Esta funcion sugiere automaticamente la mejor
temperatura y el mejor método de coccidén para
todos los tipos de pan.

§§

. PIZZA

Esta funcion le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en
un restaurante. El ciclo de coccién especifico
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
funcion 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 informacion,
pdngase en contacto con el servicio postventa o
entre en el sitio web www.whirlpool.eu.

. ﬁ TARTAS DULCES

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el mejor
método de coccion 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 coccién: Coloque la
bandeja en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y ahada 500 ml de agua potable.

ol
4 |AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

ol

- | HORNO CONVECC.

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un
unico estante.
D_

6= FUNCIONES ESPECIALES

« PRECALENTAR RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

- TURBO GRILL

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

« CICLOECO

Para cocinar piezas de carne asadas con rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
el Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante

la coccion. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el
consumo de energia, la puerta del horno no se debe
abrir hasta que termine la coccién.

« ASADO AL AIRE LIBRE/POR CONVECCION

El uso de la bandeja especial para freir (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 capay siga las instrucciones de

la tabla de coccién de la freidora de aire para
obtener los mejores resultados. Alternativamente,
esta funcion puede utilizarse para obtener
excelentes resultados de asado en carnes y aves,
patatas y verduras, segun la recomendacion de la
tabla de coccidn. Estas recetas pueden prepararse
utilizando una bandeja de horno estandar.

«  SMART CLEAN

La accion 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 funcién Unicamente
cuando el horno esté frio.

e LIMP. PIRO

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

Whj;lfa?ool



PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora.

S

L

&—

|
-
KN

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear:
Gire el selector para ajustar la horay pulse @ para
confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a
parpadear. Gire el selector para ajustar los minutos y
pulse @ para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga
pulsado © durante como minimo 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

Silo 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.

USO DIARIO

Nota: El horno estéd programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 kKW (16 A): Si su hogar

tiene menos potencia, debera reducir este valor (13 A).

Nota: Para cambiar la corriente nominal en otro momento,
mantenga pulsado ¥ durante al menos cinco segundos
mientras el horno esta apagado y repita los pasos
anteriores.

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: Es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.Quite todos los cartones de proteccién 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 funcién con circulaciéon del aire (p. €j.
«Aire forzado» u «<Horno de Convecciony).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno estd 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 unay pulse @ .

=

Para seleccionar una subfuncién (en caso de que la
haya), seleccione la funcién principal y después pulse
@ para confirmar e ir al menu de la funcion.

th

S e o> L =

sense

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 FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcion que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecera la configuracion 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 continuacién,
pulse @ para confirmary 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.
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Nota: Una vez iniciada la funcion, puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill pulsando §¢ o girando
el selector directamente.

DURACION

Cuando parpadee el icono & en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse & para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccion: Pulse ¢ para
confirmar e iniciar la funcién. En este caso, no puede
configurar la hora de finalizaciéon de la coccién
programando un inicio diferido.

Nota: Pulse para ajustar el tiempo de coccién establecido:
Gire el selector para cambiar la hora y pulse @ para
confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccién, podrd retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. Cuando pueda cambiar
la hora de finalizacién, la pantalla mostrara la hora a la
que terminara la coccion y el icono G parpadea.

12120
o e [ S

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora
a la que quiere que termine la coccién y pulse [>]
para confirmar e iniciar la funcién.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcion se iniciard automaticamente cuando
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado
para que la coccién termine a la hora programada.

- -
.
- -
.
-l -l G

Nota: Programar una coccion con inicio diferido
deshabilitard la fase de precalentado del horno: el
horno alcanzard la temperatura deseada de forma
gradual, con lo que los tiempos de coccidn seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccion.
Durante el tiempo de espera, puede usar el selector
para cambiar la hora de finalizacion programada.
Pulse §# 0 © para cambiar los ajustes de temperatura y
tiempo de coccion. Pulse @ para confirmar cuando acabe.
3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuracién deseada,
pulse[>] para activar la funcion.

Puede mantener pulsado[&] en cualquier momento
para poner en pausa la funciéon que esté activada en
ese momento.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcidn, la pantalla indica que se ha activado la fase
de precalentado.

Y

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefal acustica y la pantalla indicara 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 coccién 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 coccién.

Abrir la puerta durante la fase de precalentado pausara
el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento.

Siempre puede cambiar la temperatura que desea que
alcance el horno utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una senal acustica y la pantalla indicara que la
coccién ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccién sin cambiar los
ajustes, gire el selector para programar un nuevo
tiempo de coccion y pulse [>].

6. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va
ainstalar el horno debajo de una encimera, asegurese
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 funcién de limpieza pirolitica,
elimine la suciedad mds importante con un pafno
humedo. Active la funcién Limp. Piro solamente si el
horno esta muy sucio o desprende mal olor durante
la coccion.
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Acceda a las funciones especiales Sg-y gire el selector
para seleccionar [{ii del menu. Luego, pulse & para
confirmar.

Pulse [>])para iniciar inmediatamente el ciclo de
limpieza, o pulse @ para establecer el tiempo final/
inicio diferido.

Tras la confirmacion final, el horno iniciaré el ciclo de
limpieza y la puerta se bloqueard automaticamente.

La puerta del horno no se puede abrir mientras

la limpieza pirolitica esta en curso: Permanece
bloqueada hasta que la temperatura vuelve a un nivel
aceptable. Ventile la habitacién durante y después del
ciclo de limpieza pirolitica.

Nota: La duracién 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 seqgundos.

Vuelva a hacer esto para desbloquear el teclado.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante
la coccion. Por motivos de seguridad, puede apagar el
horno en cualguier momento pulsando el botén [o].

.NOTAS
« No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

« No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar 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 refrigeracion
sea ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidén 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 coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccién no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «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 coccion y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccién para realzar el sabor. Durante esta operacion
se generara 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 coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccién mas 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 coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccién, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES

Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta 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 coccién, use
una temperatura mas baja la préxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afladido o remover la
mezcla mds suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcién «<Horno conveccion». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
humedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMP?:S\TURA TIEMP(:“C:)CCION NIVEL Y ACCESORIOS
2
=3 - 170 30-50 —
Leavened cakes / Bizcochos esponjosos Si 160 30-50 _\;"_
. 4 1
Si 160 30-50 AFr AR
3
Tartas rellenas = } 160 - 200 30-85 —
(tarta de queso, strudel, tarta de manzana) Si 160 - 200 35-90 X 4 . 1 i
— - 160 - 170 20- 40 . 3
Si 150 - 160 20 - 40 A
Galletas / Pastelitos
4 1
i 150 - 160 20 -40 AL
. 4 1
Si 135 50-90 ° LY== -\l:f_-:-'ln
Tartas SI’ 170 50 - 80 '\‘:—f_—rrlﬁ '\‘:—f_—rrlf‘ '\‘:—f_—rrlf‘ 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Lionesas i 180 - 190 35-45 _
, 5 3 1
Si 180 - 190 35 - 45+ N S
=] i 90 110 - 150 3
Merengues Si 90 130- 150 _\|_i_,’_ - ! -
. 5 3 1
Si 20 140 - 1607 =P
i . 2
Si 310 7-12 A=
Si 220 - 240 20-40 ; .
AT ~
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) 5 3 1
i 220- 240 25 - 50* R T L
. 5 4 3 1
Si 210 40-60 aFr aFr aFr AR
2
Pan de molde 0,5 kg = - 180 -220 50-70 —
Panecillo = - 180-220 30-50 N 3 ;
. 4 1
Pan i 180 - 220 30-60 —
, 2
N y =] i 250 10-15 N,
izza congelada Z ]
i 250 10-20 L
. 2
si 180 - 190 45-60 —
Tartas saladas , 4 1
(tarta de verdura, quiche) o 180-190 45-60 AFs  aFe
. 5 3 1
i 180 - 190 45 - 70* P
ECO
FUNCIONES EI =
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado  Hornear por conveccién ECO Freidora de aire
§§
FUNCIONES @ (> ) =3
AUTOMATICAS
Cazuela Carne Pan Funcién Pizza Pasteles
Aveeren r AF==r — T T f
ACCESORIOS . . ;
Rejilla Bandeja de horno o Grasera/bandeja pastelera o Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de

molde sobre rejilla

bandeja sobre rejilla

agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPTORCI)\TURA TIEMP(?n:::)CCION NIVEL Y ACCESORIOS
=] si 190 - 200 20-30 N
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20-40 \L ;
Si 180 - 190 20 - 40* _\r;__!’_ _\_Ti__,__’_ 1;,-
Lasanas, Pasteles @ - 190 - 200 40-80 \i[
Pasta al horno, Canelones @ - 190 - 200 25-60 \i[
Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo 1 kg @4 - 190 - 200 60-90 \i[
Pollo / conejo / pato 1 kg (> - 200-230 50-80% | > g
Pavo / oca 3 kg (> - 190 - 200 90-150 i,
Pescado al horno / en papillote (filetes, entero) El Si 180 -200 40-60 \i[
Xi:l;;:z,r:zlallizzscines, berenjenas) S 180 - 200 >0-60 w-n“;!i'
Tostada El - 3 (Alta) 3-6 -\...5...,-
Filetes de pescado/de carne El - 2 (Media) 20 - 30%** et }WLN{
i'zlr;hgﬂ:gzégr;chos morunos / Costillas / _‘E':‘.E,_ S 200-220 15 - 30%%* N \WLN{_
Pollo asado 1-1,3 kg g?zr Si 200-220 55 - 70** el \W;N{
Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50%* -\J:...i...:u-
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90** \i[
Patatas asadas L5y Si 200-220 35 - 5% T,
Verduras gratinadas 15'?5[- Si 200-220 10-25 \i[
st el 3 came el 1 Sf 190 01200 | 20 e Ly
e vt o o | e | wmr | 5t 2
Lasafnas y carnes Si 200 50 - 120* -\_lri__—g,- 1#;‘
Carnesy patatas Si 200 45 - 120* .-\;:..ii...q,- Q
Pescado y verduras Si 180 30-50 -\;:..ii...q,- Q
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120* \i[
Trozos de carne) (conejo, pollo, cordero) ECO - 200 50 - 120* \i[

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

] eco
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado Hornear por conveccion ECO Freidora de aire
5§
FUNCIONES @ (> = =
AUTOMATICAS i
Cazuela Carne Pan Funcion Pizza Pasteles
Aveeren ~ A= — 7 )
ACCESORIOS . . :
. Bandeja de horno o Grasera/bandeja pastelera o . Bandeja con 500 ml de
Rejilla N ) . Grasera / bandeja pastelera
molde sobre rejilla bandeja sobre rejilla agua
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2/ TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA Q) (MIN.) ACCESORIOS
. e , 4 2
- Patatas Fritas Congeladas = 650-850g S 200 25-30 R -
v O
© A Nugget de pollo T ) 4 2
— . -
Z S congelado e 500 g i 200 15-20 s .
=0V . A , 4 2
2 % Palitos de pescado =y 5009 Si 220 15-20 o
O T
Aros de cebolla o 5009 Si 200 15-20 % Lr
Calabacin fresco 5 . 4 2
3 empanado =2y 4009 Si 200 15-20 s
2 . s . 4 2
% Patatas fritas caseras = 300-800 g S 200 20-40 EEEE O~
= Verduras variadas Ly 300-800 g Si 200 20-30 — 2
8 Pechugas de pollo -gér 1-4 cm St 200 20-40 HE;'E; ~ 2 -
<
O . s , 4 2
9 Alitas de pollo Py 200-1500 g Si 220 30-50 ST -
a
> s , 4 2
w  Chuleta empanada = 1-4 cm Si 220 20-50 o -
z
< ) 4 2
o Filete de pescado =y T-4cm Si 220 15-25 R A ;

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

e
FUNCIONES =2
Freidora de aire
T al=—=r ~
ACCESORIOS . i . . . Grasera/bandeja pastelera o
Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla K =
bandeja sobre rejilla
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Y MESA DE COCINA VAPOR+

TIEMPO
ALIMENTO RECETA CANTIDAD (MIN) ACCESORIOS AGUA
Panes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
Barra de pan de molde 300-500 g 40-60 A 3 -
PAN 3
Pan 500g-2kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Galletas una bandeja 25-35 - ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
HOJALDRES 5
Bizcocho 500-700 g 30-50 —-
) 2
Tarta una bandeja 35-55 —-
Asado 1kg 60- 110 1;,
Costillas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Aves 1-1,5 kg 55-80 - -
Pollo/Pavo 3kg 100 - 140 - 3 -
Filete de carne 0.5-2cm 15-25 - 3 ;
Filete de carne 2-4cm 20-35 - 3 -
PESCADO 3 200 ml
Pescado entero 300-600 g 20-30 - -
Pescado entero 600-1200 g 25-45 . 3 -
Papas asadas 0.5-1.5 kg 45 -60 . 3 ;
Pimientos rellenos 1-2 kg 35-55 - 3 -
VERDURAS 3
Brécoli asado 0.3-1kg 30-50 . -
Calabacines asados 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

Inicie la funcion VAPOR+ sélo cuando el horno esté frio. Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccion puede
tener un efecto adverso en el resultado final de la coccion.

T a1l “

ACCESORIOS Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla K =
bandeja sobre rejilla
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese 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.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afiada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

+ No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pafo humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacioén, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccién de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pano o esponja.

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

« Active la funcién «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si aun
estan 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 Freir con
aire(si la hay) se puede limpiar en el lavavajillas.

LIMPIEZA DE LOS PANELES CATALITICOS
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

El horno esta equipado con paneles cataliticos
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 estan fijados a las guias
para estantes: Al volver a colocar y fijar las guias para
estantes, asegurese de que los ganchos superiores
quedan introducidos dentro de los agujeros
adecuados de los paneles.

Para sacar el maximo partido a las propiedades

de autolimpieza de los paneles cataliticos,
recomendamos que caliente el horno a 200 °C
durante aproximadamente una hora utilizando la
funcion «Horno de convecciéon». Durante este tiempo,
el horno debe permanecer vacio. Deje que el horno se
enfrie 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 dafar la superficie catalitica y poner en peligro
sus propiedades de autolimpieza.

Pongase en contacto con el Servicio Postventa si
necesita paneles de recambio.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la [dmpara, péngase en contacto con el servicio posventa.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y 4. Baje la puerta y abrala por completo.
baje los pestillos hasta que estén en posicidon Baje los pestillos hasta su posicion original: Asegurese
desbloqueada. de haberlos bajado por completo.

2. Cierre la puerta tanto como pueda. Presione suavemente para comprobar que los
Sujete bien la puerta con las dos manos — no la sujete | pestillos estan en la posicion correcta.

por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

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

BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes. 3. Para volver a situar la resistencia en su posicion,
elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fuera 'y
comprobar que queda apoyada en las sujeciones
laterales.




RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa Solucion

. El horno no funciona.

- En la pantalla aparecera la letra
. «F» seguida de un numero.

- La pantalla muestra un texto
. poco claro y parece estar rota.

. Ciclo de coccién con sonda :
. finalizado sin causa evidente o | La sonda alimentaria no esta
- error F3E3 aparece impreso en | bien conectada.

- pantalla.

- Compruebe que haya corriente eléctrica en la

Corte de suministro.

: ., ¢ electricidad.
i Desconexion de la red :

: eléctrica. : Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

- red y que el horno esté enchufado a la toma de

. Problema de software.
; . letra «F».

- Péngase en contacto con el Centro de Atencion
- Telefonica e indique el nimero que sigue a la

Otro idioma configurado.

: Pébngase en contacto con el Centro de Atencion

- Telefonica.

- Compruebe la conexién de la sonda alimentaria.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos
mediante alguna de las siguientes formas:

Utilizando el QR que aparece en el producto

Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos
que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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Manual do Utilizador

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

A Leia as instru¢des de seguranca com atencao antes

de usar o aparelho.

PARA OBTER MAIS

INFORMACOES, LEIA O CODIGO
QR NO SEU APARELHO

PT

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(invisivel)

4. Guias de nivel
(o nivel estad indicado na
parte frontal do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grill
. Lampada

W N & U

. Placa de identificacao
(ndo remover)

9, Resisténcia inferior

(invisivel)
PAINEL DE CONTROLO
o T H N R =
6 = & : : = LIS
il 1 )2 EEEE
o : : & =)o) s @
S& @ § ) [T eco [&
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VISOR ESQUERDO 5. BOTAO ROTATIVO /BOTAO 6. INICIAR

2. ILUMINACAO
Para acender/desligar a luz.

3. RETROCEDER

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as defini¢des
durante a cozedura.

4. ON/OFF

Para ligar e desligar o forno e
parar uma funcao ativa a qualquer
momento.

6TH SENSE
BUTTON

Rode-o para navegar pelas
funcdes e ajustar todos os
parametros de cozedura. Prima
para selecionar, definir, aceder ou
confirmar funcdes ou parametros
e, eventualmente, iniciar o
programa de cozedura.

Para iniciar funcdes e confirmar
definicdes.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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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

/

. TABULEIRO COLETOR

—

)

. TABULEIRO PARA ASSAR : 7| Has DESLIZANTES*

: Para utilizagao como

: tabuleiro para cozinhar
: carne, peixe, legumes,
: foccacia, etc., ou para

: recolher sucos quando

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

fornos. : grelha metdlica.

: Para a cozedura de todos
: 0s produtos de padaria e
. pastelaria, mas também

: Para facilitar a insercao
: ou aremocao de
: acessorios.

: para assados, peixe em
: . papelote, etc.
¢ posicionado por baixo da :

TABULEIRO AIR FRY *

:0 numero e o tipo de acessoérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.

< :Outros acessoérios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e

T

Para ser utilizado ao
cozinhar alimentos com
a funcao Air Fry, com um
tabuleiro posicionado

a um nivel inferior

para recolher possiveis
migalhas e pingos. Pode
ser lavado na maquina
de lavar loica.

:informacoes, contactar o servico pds-venda.
:* Disponivel apenas em determinados modelos

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada
esta virada para cima.

Outros acessorios, como o tabuleiro coletor
e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos:
Agora, as guias de nivel podem ser retiradas.

- Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-
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 nivel do
forno e remova o plastico de
protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da

» corredica a guia de nivel

v e faca-a deslizar até parar.

b Baixe o outro encaixe para o
[ posicionar.

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

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
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FUNCOES

6 6TH SENSE

Estas funcdes permitem uma cozedura totalmente automatica
para todos os tipos de alimentos (lasanha, carne, peixe, legumes,
bolos e pastéis, bolos salgados, pao, pizza). Para tirar o melhor
partido desta funcdo, siga as indicacdes na respetiva tabela de
cozedura.

N\
. L} VAPOR +

A funcao Steam+ permite obter excelentes desempenhos
gragas a presenca de vapor no ciclo de cozedura. Esta
funcao sugere a temperatura ideal para cozinhar uma vasta
gama de receitas; Os tempos de cozedura e a quantidade
de dgua (100 /200 ml) dos pratos principais sao indicados
na tabela de cozedura relativa que pode encontrar online.
Ativar sempre a funcdo de vapor quando o forno estiver frio
e depois de deitar agua potavel no fundo da cavidade.

. GRATINADOS

Esta fungao sugere a melhor temperatura e método de
cozedura para pratos de massa.

. @CARNE

Esta funcao sugere a melhor temperatura e método de
cozedura para a carne.

. @ PAO

Esta funcdo sugere automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para todos os tipos de
pag.
. PIZZA
Esta funcdo permite-lhe cozinhar uma excelente pizza
caseira, em menos de 10 minutos, como num restaurante.
O ciclo de cozedura dedicado funciona a um nivel de
temperatura superior a 300 graus Celsius, proporcionando
pizzas macias por dentro, estaladicas nas bordas e com um
dourado perfeitamente uniforme.
Combinando esta fun¢ao com o acessorio Pizza Stone WPro
e pré-aquecendo durante 30 minutos, pode cozer uma
pizza em 5-8 minutos.
Para encomendas e informacdes, contactar o servico pds-
venda ou www.whirlpool.eu.

. ﬁ BOLOS DOCES

Esta fungao sugere a melhor temperatura e método de
cozedura para todos os tipos de bolos.

— | CONVENCIONAL
Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas um nivel.

<~
GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar legumes ou
tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos a utilizagao de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura: posicione
o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram abaixo
da grelha e adicione 500 ml de agua potavel.
)
\d

> | ARFORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem a mesma
temperatura de cozedura em diferentes prateleiras (maximo

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

COZEDURA CONVECCAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num tabuleiro.
D_

8= FUNCOES ESPECIAIS

« PREAQ.RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.

« TURBOGRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas, rosbife, frango).
Recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor, para
recolher os sucos da cozedura: Posicione o tabuleiro em
qualquer um dos niveis que se encontram por baixo da
grelha e adicione 500 ml de dgua potavel.

« CICLOECO

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de carne num
Unico nivel. Quando este ciclo Eco esta a ser utilizado, a luz
permanece apagada durante a cozedura. Para usar o ciclo
ECO e, assim, otimizar o consumo de poténcia, a porta do
forno nao deve ser aberta até que os alimentos estejam
completamente cozinhados.

«  FRITAR A AR/ASSAR POR CONVECCAO

A utilizacdo do tabuleiro dedicado para fritar a ar (fornecido
com alguns modelos) permite-lhe cozinhar batatas fritas,
nuggets de frango e muito mais utilizando menos éleo,
obtendo um resultado agradavelmente estaladico. 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 Unica camada e siga as instrugdes da tabela de
cozedura Air Fry para obter os melhores resultados.

Em alternativa, esta funcdo pode ser utilizada para obter
excelentes resultados de torrefacdo em carnes e aves,
batatas e legumes, de acordo com a recomendacao da
tabela de cozedura. Estas receitas podem ser preparadas
utilizando um tabuleiro de forno normal.

«  SMART CLEAN

A acado do vapor libertado durante este ciclo de limpeza

a baixa temperatura especial permite a facil remocao de
sujidade e residuos de alimentos. Deite 200 ML de dgua no
fundo da cavidade e ative a fungao quando o forno estiver
frio.

«  PIROLITICA

Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da cozedura
através de um ciclo de temperatura muito elevada. Estao
disponiveis dois ciclos de auto-limpeza: um ciclo de limpeza
completo (Pirolitica) e um ciclo de limpeza reduzido
(Pirolitica Eco). Recomendamos a utilizagdo do ciclo
completo para obter o melhor desempenho de limpeza.

(]
LY )
o
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, terd de definir a hora.

S

= ulE
1 |
N

L

Os dois digitos da hora comegam a piscar: Rode o

botao seletor para definir a hora e prima @ para
confirmar.

Os dois digitos dos minutos comegam a piscar. Rode
o0 botéo 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 0s passos acima.

Poderd ser necessario acertar novamente a hora apés
um longo corte de poténcia.
2. DEFINICOES

Se necessario, é possivel alterar a unidade predefinida da
corrente nominal (16 A).

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

UTILIZACAO DIARIA

Nota: O forno esta programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que utiliza em
sua casa for inferior, terd 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 comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.Remova do forno
qualquer elemento de protecao em cartdo ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessoérios
do respetivo interior. Aqueca o forno a 200 °C
durante uma hora, aproximadamente, de preferéncia
utilizando uma func¢ao com circulacdo de ar (por
exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura convecgao").
Siga as instru¢des para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

1. SELECIONAR UMA FUNGAO

Quando o forno esta desligado, apenas a hora é
apresentada no visor. Prima e mantenha premido
[®]para ligar o forno. Rode o botao rotativo para
visualizar as principais fun¢des disponiveis no ecra do
lado esquerdo. Selecione uma e prima & .

=

Para selecionar uma subfuncao (se disponivel),
selecione a funcao principal e, em seguida, prima @
para confirmar e aceder ao menu de fungoes.

th ~

—~ % N

sense

Rode o botao rotativo para selecionar a funcao
pretendida de entre as subfuncdes no visor a direita
e, em seguida, prima & para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNGCAO

Apos selecionar uma funcgao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ird apresentar as definicées que
podem ser alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

Quando o icone °C piscar no visor, rode o botao
para alterar o valor e, em seguida, prima @ para
confirmar e continuar a alterar as defini¢des que se
seguem (se possivel).

Pode também definir o nivel do grelhador (3 = alto,
2 = médio, 1 = baixo) em simultaneo.
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Nota: assim que a funcao tiver iniciado, pode alterar a
temperatura ou o nivel do grelhador premindo ¢ ou
rodando diretamente o botao.

DURACAO

©)

-

Quando o (% icone pisca no visor, utilize o botao de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima @ para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima

(@) para confirmar e iniciar a funcao. Neste caso,
nao poderd definir o tempo de fim da cozedura ao
programar um inicio diferido.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo :Rode o botao para alterar a hora e
prima @ para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/ INiCIO
ATRASADO

Em muitas fung¢des, uma vez definido um tempo

de cozedura, pode atrasar o inicio da funcao,
programando a sua hora de fim. Quando for possivel
alterar o tempo de fim, aparece no visor a hora a que
se espera a conclusao da funcao com o icone G a
piscar.

ol

Se necessario, rode o botdo para definir a hora de fim
de cozedura e, em seguida, prima [>] para confirmar
e iniciar a funcao.

Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A
funcao inicia-se automaticamente ap6s o periodo

de tempo calculado para concluir a cozedura a hora
programada.

1l Rl |
-l - G
! | et

Lembre-se: Programar um inicio atrasado da cozedura
ird desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O
forno atinge a temperatura pretendida gradualmente,
o que significa que os tempos de cozedura poderao ser
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados
na tabela.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botao para
alterar o tempo de fim programado.

Prima ¢ ou © para alterar as definicoes da
temperatura e do tempo de cozedura. Prima @ para
confirmar quando concluir.

3. ATIVAR A FUNCAO

Apos aplicar todas as definicdes pretendidas, prima
[>]Jpara ativar a funcao.

Pode premir e manter premido [©], a qualquer
momento, para interromper a funcao que estiver
ativa nessa altura.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas funcdes dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao,
o visor indica que a fase de pré-aquecimento foi
ativada.

Y

Quando esta fase estiver concluida, serd emitido um
sinal sonoro e o visor indicard 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 concluido poderd ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.

Abrir a porta durante a fase de pré-aquecimento fara
com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura nao inclui uma fase de pré-
agquecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende que o
forno atinja utilizando o botao.

5. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicard que a
cozedura esta concluida.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as
definicdes, rode o botdo seletor para definir um novo
tempo de cozedura e prima [ ].

6. FUNCOES ESPECIAIS
LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criancas e os animais afastados do
forno durante e ap6s a execugao do ciclo de
limpeza pirolitica (até a divisao ter arejado
totalmente).

Retire os acessoérios do forno, incluindo as guias

de nivel, antes de ativar esta funcao. Se o forno
estiver instalado por baixo de uma placa, assegure-
se de que, durante a execucao do ciclo de limpeza
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automatica, todos os queimadores ou placas elétricas
estdao desligados.

Para obter os melhores resultados de limpeza, elimine
a sujidade maior com uma esponja humida antes de
utilizar a funcao de limpeza pirolitica. Recomendamos
a utilizacdo da funcao de Limpeza pirolitica apenas se
o aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores
durante a cozedura.

Aceda as fung¢des especiais SE e rode o botdo seletor
para selecionar |%iii| a partir do menu. Em seguida
prima @ para confirmar.

Premir [>Jpara iniciar imediatamente o ciclo de
limpeza, ou premir & para definir a hora de fim/
inicio retardado.

O forno inicia o ciclo de limpeza e a porta é
bloqueada automaticamente.

Nao é possivel abrir a porta do forno enquanto a
limpeza pirolitica estiver em curso: Manter-se-a
fechada até que a temperatura regresse a um nivel
aceitavel. Areje a divisao durante e apds a execugao
de um ciclo de limpeza pirolitica.

Nota: Nao é possivel definir a duracao e a temperatura
do ciclo de limpeza.

7. BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
<Kl durante, pelo menos, cinco segundos.

Para desbloquear o teclado, repita o procedimento.
Nota: Esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [@].

.NOTAS
« Nao tape o interior do forno com papel de
aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo
do forno, uma vez que podera danificar o
revestimento de esmalte.

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.

« Devido a temperatura mais elevada do ciclo
Pizza, prevé-se que o ruido da ventoinha de
arrefecimento seja ligeiramente superior.
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcdo, os acessorios e o nivel

mais adequados para utilizar na confecgdo dos
diferentes tipos de alimentos. Os tempos de cozedura
comeg¢am a partir do momento em que o alimento

é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento
(sempre que necessario). As temperaturas e os
tempos de cozedura sao aproximados e dependem
da quantidade de alimento e do tipo de acessério
utilizado. Comece por utilizar as definicbes mais
baixas recomendadas e, se o alimento nao ficar bem
cozinhado, mude para definicdes mais elevadas.
Utilize os acessoérios fornecidos e, de preferéncia,
formas para bolos e tabuleiros para assar metalicos

e de cor escura. Também podera utilizar recipientes
e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em
conta que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcdo “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
serd gerado vapor durante esta opera¢ao. Quando

o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancgar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
figue demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de
agua potavel diretamente por baixo da grelha onde
estdo os alimentos. Encha totalmente sempre que
necessario.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcéo
convencional num Unico nivel.

Utilize formas para assar metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicoes alternadas, para permitir uma boa circulacao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito
sair limpo, significarad que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o bolo ou o0 pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura conveccao". Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedacao com esta funcao é reduzido em cerca
de um ter¢co em comparagao com uma levedacgao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacao para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNGAO TEMPERATURA (°C NIVEL E ACESSORIOS
¢ AQUECIMENTO ¢Q (min)

- 170 30-50

Bolos levedados / Pao-de-16 Sim 160 30-50

Sim 160 30-50

Bolos recheados (cheesecake, } 160 - 200 30-85 —

strudel, tarte de macga) Sim 160 - 200 35-90

- 160 - 170 20-40 - -

Sim 150 - 160 20-40 N -

Bolachas/Bolos pequenos
Sim 150 - 160 20-40 1 Fon -

Sim 135 50-90 “ F e, A= -

Sim 170 50-80 N -

Tartes Alr aFr AR

- 180 -200 30-40 N -

Sim 180 - 190 35-45 4 -

Massa "choux"

Sim 180 - 190 35 -45*% N -

Sim 90 110-150 N r

Sim 90 130 - 150 1 -

Merengues

Sim 920 140 - 160* A -

Sim 310 7-12 A

Sim 220-240 20-40 - -

Pizza (massa fina, massa grossa,

foccacia)

Sim 220-240 25-50* 1 1 [ —

Sim 210 40-60 alrs aFr AR AR

Pao de forma 0,5 kg - 180 - 220 50-70

Pao pequeno - 180 - 220 30-50 A -

Pao Sim 180 - 220 30-60 . r

Sim 250 10-15 1 f

Pizza congelada
Sim 250 10-20 Al +_r

Sim 180-190 45-60

Tartes salgadas

(tarte de legumes, quiche) Sim 180 -190 4>-60

Sim 180 -190 45 - 70* ~ -

£co =

Turbo Grill Ar forcado Coz. por conveccao ECO Air Fry

FUNCOES Iil

Convencional

I 5 2 2 2 = N R 8 2 I R R e Ay S R
:ﬂh

FUNGOES @ (> S =3

AUTOMATICAS . ) ) .
Gratinados Carne Pao Funcdo de pizza Bolos doces

Aeeees . A=n R | TS

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para  Tabuleiro coletor / Tabuleiro de Tabuleiro coletor/ Tabuleiro coletor com
bolos numa prateleira de arame assar tabuleiro de assar na grelha  tabuleiro para assar 500 ml de agua

ACESSORIOS
Grelha metalica
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PRE- TEMPO COZEDURA

RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) (min) NIVEL E ACESSORIOS
Sim 190 - 200 20-30 A 3 r
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa . 4 1
folhada Sim 180 - 190 20 - 40 1 [ - r
Sim 180 - 190 20 - 40* > 3 A ! r

Lasanha/desenformados

- 190 - 200 40-80 1 3 [
3

Cozer massa/canelones - 190 - 200 25-60 1 [

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

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

Peru / ganso 3 kg - 190 - 200 90 - 150 1 r

Peixe no forno / en papillote (em

papelote) (filetes, inteiro) Sim 180 - 200 40-60 | S—

Legumes recheados Sim 180 - 200 50 - 60

|4 Q] Q] QGO0 e [ [
[w

(tomates, curgettes, beringelas) AF=n

Pédo torrado - 3 (alto) 3-6 -\...5...:-

Filetes de peixe / Bifes - 2 (médio) 20 - 30%** s }:3:: I
Salsichas / Espetadas / Costeletas / [ . ) s 5 4
Hamburqueres =3 Sim 200 - 220 15-30 AT R SV |
Frango assado 1-1,3 kg 15';;,- Sim 200 - 220 55 - 70%* -\...2...:- @-
Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35-50%* _\“.3;“_

Perna de borrego / pernis - 2 (médio) 60 - 90** 1 3 [

Batatas assadas 15";;,- Sim 200 - 220 35 - 55** 1 3 r

Gratinado de legumes W Sim 200 - 220 10-25 1 3 r

Refeicao completa: Tarte de frutos (nivel . " 5 3 1
5) /lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) Sim 190 40-120 s el s ol

Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel

I==|
5)/legumes assados (nivel 4) / lasanha Sim 190 40 - 120* _\E_;q’_ '\ir -u:..i....:u- ;
(nivel 2) / fatias de carne (nivel 1)
Lasanha e Carne Sim 200 50 - 120* -\F-.-i.-.:lrt 1 ! f
Carne e Batatas Sim 200 45 - 120* -\%,- 1 ! f
Peixe e legumes Sim 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cortes de carne 3
ECO - - *
(coelho, frango, borrego) 200 >0-120 [—

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.
**Vire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).
***V/ire 0 alimento a meio da cozedura.

FUNGCOES Izl El Feo =

Convencional Grelhar Turbo Grill Ar forcado Coz. por conveccao ECO Air Fry

FUNCOES @ (> S =

AUTOMATICAS

Gratinados Carne Pao Funcao de pizza Bolos doces
o YT s AF=r Y .1_[ M
ACESSORIOS . ) . . . )
Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor / Tabuleiro de  Tabuleiro coletor/ Tabuleiro coletor com

Grelha metalica

bolos numa prateleira de arame  assar tabuleiro de assar na grelha tabuleiro para assar 500 ml de dgua

Whj;lﬁool



2/ TABELA DE COZEDURA PARA FRITAR

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO Q) (MIN) ACESSORIOS
. e . 4 2
- Batatas fritas congeladas = 650 -850 g Sim 200 25-30 T A ;
[V ye)
O A Nugget de frango e ) 4 2
= v -
Eé congelado I==1 5009 Sim 200 15-20 - -
=0 . . s ) 4 2
2 % Palitos de peixe =y 5009 Sim 220 15-20 e
O 2
Anéis de cebola jE 500 g Sim 200 15-20 % ir
«» Courgette fresca panada -|E':"E|- 400 g Sim 200 15-20 % - 2 -
Ll
= 7 )
8 Batatas fritas caseiras Iy 300-800g Sim 200 20-40 Tﬂ{i@ N 2 r
e} =
- Legumes mistos -|E'|‘E|- 300-800g Sim 200 20-30 Efm - 2 -
. s ) 4 2
., Peitos defrango Py T-4cm Sim 200 20-40 SRS A -
=
& Asasde frango o 200- 1500 g Sim 220 30-50 % - 2 ;
w
z C leta a mil o : 4 2
E: osteleta a milanesa = 1-4cm Sim 220 20-50 e -
v . . e . 4 2
Filete de peixe =y 1-4cm Sim 220 15-25 T A ;

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

e
FUNCOES ==
Air Fry
T al=—=r ~
ACESSORIOS Tabuleiro Air Fr Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
y numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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Y TABELA DE COZEDURA VAPOR+

TEMPO . .
ALIMENTO RECEITA QUANTIDADE (MINY ACESSORIOS AGUA
Paes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
) Pao de forma 300-500 g 40-60 A 3 -
PAO 3
Pao 5009 -2 kg 50 - 100 . ,
Baguetes 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Cookies um tabuleiro 25-35 - ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PASTELARIA 5
Pao-de-16 500-700 g 30-50 —r
Torta um tabuleiro 35-55 _\;’_
Assado 1kg 60- 110 - 3 -
Costeletas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Frango 1-1,5 kg 55-80 - -
Frango/Peru 3kg 100 - 140 . 3 -
Bife de filete 0,52cm 15-25 - 3 ;
Bife de filete 2-4cm 20-35 - 3 -
PEIXE 3 200 ml
Peixe inteiro 300-600g 20-30 - -
Peixe inteiro 600-1200 g 25-45 - 3 -
Batatas assadas 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Pimentos recheados 1-2 kg 35-55 - 3 -
LEGUMES 3
Brécolos assados 0,3-1 kg 30-50 . -
Courgette assada 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

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

T a1l “

ACESSORIOS Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar

tabuleiro de assar na grelha

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos

Tabuleiro Air Fr .
y numa prateleira de arame
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realiza¢ao
de qualquer tipo de trabalho de

Nao utilize produtos de limpeza
a vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
huimido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

+ Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de agua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

aparelho.

manutencao.

« Ative a funcdo "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do
forno. (Apenas em alguns modelos).

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solugao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

Nao limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne
(se existir) na maquina de lavar loica. O tabuleiro Air
rry (se existir) pode ser lavado na maquina de lavar
oica.

LIMPEZA DOS PAINEIS CATALITICOS
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

Este forno esta equipado com painéis cataliticos
especiais, que facilitam a limpeza do compartimento
de cozedura gracas a sua camada de limpeza
automatica especial, que é altamente porosa e capaz
de absorver gordura e sujidade. Estes painéis estao
instalados nas guias de nivel: Ao reposicionar e,
depois, reinstalar as guias de nivel, certifique-se de
gue os ganchos na parte superior estao inseridos nos
orificios apropriados dos painéis.

Para fazer o melhor uso possivel das propriedades
de limpeza automatica dos painéis cataliticos,
recomendamos que aqueca o forno a 200 °C durante
cerca de uma hora, utilizando a fungao "Cozedura
Conveccao". Durante este periodo de tempo, o forno
devera estar vazio. Deixe o aparelho arrefecer antes
de remover quaisquer residuos de alimentos através
de uma esponja nao abrasiva.

Nota: A utilizacdo de produtos de limpeza corrosivos ou
abrasivos, escovas asperas, esfregdes para panelas ou
sprays para fornos pode danificar a superficie catalitica
e comprometer as suas propriedades de limpeza
automatica.

Se necessitar de painéis de substituicao, contacte o
nosso Servico Pés-Venda.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Para a substituicdo da lampada, contactar o servico pés-venda.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie macia.

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

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

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

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

BAIXE A RESISTENCIA SUPERIOR
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Remova as guias de nivel laterais.
©
Q1

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




RESOLUCAO DE PROBLEMAS

- Problema
- O forno néo estd a funcionar.

- O visor apresenta a letra
. apresenta a letra "F", seguida de | Problema de software.
{ um numero. f

- O monitor mostra um texto

. pouco claro e parece estar . Definir outro idioma. - Contactar o Call Center.

. partido. f

. O ciclo de cozedura com sonda

{ terminou sem causa evidente | A sonda de alimentos ndo - L .

- ouoerro F3E3 é indicado no . esta corretamente ligada. Verifique a ligacdo da sonda de alimentos.
- ecra.

Causa possivel Solucao

- problema ficou resolvido.

- Desativacao da rede elétrica. | Desligue e reinicie o forno, para verificar se o

: - Verifique se existe energia elétrica proveniente da
. Corte de energia. . rede e se o forno estd ligado a tomada elétrica.

: seguir a letra "F".

- Contactar o Call Center e indicar o nimero a

As politicas, a documentacao padrao e as informacgoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

Utilizando o QR no seu produto

visitando o nosso sitio Web docs.whirlpool.pt

Em alternativa, contacte o nosso Servico P6s-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da
garantia). Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificagao do

O

i

\

B
\ e

seu produto.
Whirjpool

400020003134




Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT

@I Registrér venligst dit produkt pa
Z= ) www.whirlpool.eu/register, for at modtage en mere

komplet assistance

A Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for

apparatet tages i brug.

SCAN QR-KODEN PA DIT
APPARAT, FOR AT INDHENTE
FLERE OPLYSNINGER

DA

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

5.Lage
6. @Qverste varmelegeme/grill
7. Ovnlys

8. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

9. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL
e g~
o T H N R =
6 = & : § - LU CE
| =) )2 0BET:
o : : & =)o) s @
S& @ § ) [T eco [&
1 > 3 4 5 6 7 8 9
1. VENSTRE DISPLAY 5. DREJEKNAP /6TH SENSE 6. START

2.LYS
Til teending/slukning af lampen.

3. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til

det forrige skaermbillede. Giver
mulighed for at a&endre indstillinger
under tilberedningen.

4. ON/OFF

Bruges til at taeende og slukke for
ovnen og ndr som helst stoppe en
aktiv funktion.

KNAP

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

Tryk pa for at markere, indstille,
tage adgang til eller bekraefte
funktioner eller parametre,

samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

Bruges til at starte funktioner,
bekraefte indstillinger eller til at
indstille en veerdi.

7. KLOKKESLAT
Bruges til at indstille klokkeslaettet

og til at eendre eller justere
tilberedningstiden.

8. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.
9. HOJRE DISPLAY

Whj;lﬁool



TILBEH@R

RIST

. DRYPBAKKE

. BRADEPANDE *

. GLIDESKINNER *

Anvendes til tilberedning : Anvendes som

af mad eller som : bradepande til

understotning til pander, : tilberedning af kad, fisk,

kageforme og andre : grgntsager, focaccia, etc.

ovnfaste kogegre;j.
. til at opsamle saften fra
: madlavningen.

: Anvendes til at tilberede
: bred og taerter, men

: ogsa til stege, fisk i fad,

: etc.

i eller anbragt under risten :

: Til at fremme iseetning
: eller udtagning af
: tilbehaor.

BRADEPANDE TIL
LUFTSTEGNING*

: og information.

T

Anvendes til tilberedning :
af retter med funktionen :
Luftstegning, med en :
bradepande anbragt

pa et lavere niveau til
opsamling af eventuelle
krummer og dryp.

Den kan vaskes i
opvaskemaskinen.

: Antallet og typen af tilbehgr kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
: Andre tilbehgr kan kgbes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer

i * Kun tilgeengelig pd visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

- Laft op i skinnerne og traek de nedre afsnit ud af
deres saeder, for at tage skinnerne ud: Nu kan du tage
skinnerne ud.

« For at isaette skinnerne igen, skal man forst saette
dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovhrummet,
mens du holder dem oppe, saenk dem, og skub dem
derefter pa plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER
(AFHANGIGT AF MODEL)

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

— Fastger glideskinnens

= gverste klips til skinnen, og

» skub den sa langt, den kan

* komme. Seenk den anden

¢ klemme, og skub den pa
plads.

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

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

h

6 6TH SENSE

De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fedevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grantsager, Kager
& Bagveerk, Teerter, Brgd, Pizza). Fglg anvisningerne i
den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste
ud afgenne funktion.

. t} DAMP+

Funktionen Damp+ g@r det muligt at opna
excellente ydelser takket veere tilstedevaerelsen af
damp i tilberedningscyklussen. Denne funktion
foreslar den ideelle temperatur til tilberedning

en lang reekke opskrifter; Hovedretternes
tilberedningstider og maengde af vand (100 / 200
ml) er vist i den relevante tilberedningstabel, som
du kan finde online. Aktivér altid dampfunktionen
nar ovnen er kold og efter at have haldt vand i
bunden af ovnrummet.

. GRYDERET

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til pastaretter.

. oD

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til kad.

. SDBRreD

Denne funktion foreslar automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
br%}d.

. PIZZA

Med denne funktion kan du lave god hjemmelavet
pizza pa mindre end 10 minutter som pa en
restaurant.

Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer ved
temperaturer over 300 grader celsius og leverer en
pizza, der er blgd indeni, spred i kanterne og med
en perfekt jaevn bruning.

Hvis du kombinerer denne funktion med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30
minutter, kan du bage en pizza pa 5-8 minutter.
Kontakt serviceafdelingen eller www.whirlpool.eu
for at bestille eller indhente oplysninger.

. CIBAGNING

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

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

<~
GRILL

Til grillstegning af beffer, grillspyd og pglser,
gratinering af grentsager eller brgdristning. Nar du
griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

ol
4 |VARMLUFT

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere (maks. tre)
niveauer. Funktionen ggr samtidig tilberedning mulig,
uden at smagen blandes.

ol

¢ _|OVER/UNDERV.

Til tilberedning af ked, bagning af kager med fyld pa
kun en ribbe.
n_

8= SPECIALFUNKTIONER
« HURTIG FORVARMNING

Til hurtig forvarmning af ovnen.
« TURBO GRILL

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

+  @KO-CYKLUS

Til tilberedning af farserede stege og fileter af kad
pa én ribbe. Ved brug af denne @KO-cyklus vil
lyset veere slukket under tilberedningen. Ved brug
af @KO cyklussen, og med henblik pa at optimere
effektforbruget, bgr ovnens lage ikke dbnes for
maden er feerdig.

e« LUFTSTEGNING/VARMLUFTSSTEGNING

Med den dedikerede friturebakke (som falger
med nogle modeller) kan du tilberede pommes
frites, kyllingenuggets og meget mere med
mindre olie, og resultatet bliver dejligt sprodt.
Varmeelementcyklus til korrekt opvarmning af
ovnrummet mens blaeseren saetter den varme luft
i cirkulation. Anbring maden i bradepanden til
Tilberedning i et enkelt lag og fglg anvisningerne i
Luftstegning-tabellen, for at opna de bedste ydelser.
Som alternativ kan denne funktion bruges til

at fa gode stegeresultater for kad og fjerkrae,
kartofler og grentsager i henhold til anbefalingen
i tilberedningstabellen. Disse opskrifter kan
tilberedes pd en almindelig bageplade.

e« SMART CLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
rengeringscyklus med lav temperatur ger, at snavs
og madrester nemt kan fjernes. Haeld 200 ml vand
i bunden af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis
ovnen er kold.

- PYROLYSE

Til eliminering af steenk fra tilberedningen ved
hjeelp af en cyklus med en meget hgj temperatur.
Der stdr to selvrensningscyklusser til radighed:
En komplet funktion (Pyrolyse) og en reduceret
funktion (Pyrolyse @ko). Vi anbefaler, at bruge
den fulde cyklus for at opna den bedste
renggringsydelse.
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FORSTEGANGSBRUG

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET

Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslzettet farste
gang, man taender for apparatet.

= m e
1 |
N

s I o

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej knappen for
at indstille timerne, og tryk pad @ for at bekrafte.

A

L~
il

L |

—-s

K4

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej knappen
for at indstille minutterne, og tryk pa @ for at bekraefte.
Bemaerk: Tryk og hold © trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger,
hvis du vil eendre klokkeslzettet pa et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslaettet igen efter
leengerevarende stromafbrydelser.

2. INDSTILLINGER

Om ngdvendigt, kan du aendre standardenheden for
maerkestrammen (16 A).

Drej pa knappen, for at veelge maerkestrammen, og
tryk sd pa @ , for at bekraefte.

DAGLIG BRUG

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

Bemazerk: Tryk og hold ¥ trykket i mindst fem sekunder,
mens ovnen er slukket, og gentag de ovenstaende
handlinger, hvis du vil eendre maerkestrgmmen pa 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, far du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen
op til 200 °Ci cirka en time. Det er ideelt at anvende
en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller
“Over/underv.”).

Falg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

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

1. VALG EN FUNKTION

Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslaettet pa

displayet. Tryk og hold [@]trykket, for at teende for

ovnen. Drej pa drejeknappen, for at se de disponible

funktioner pa displayet til venstre. Markér en og tryk

pad @ .
=]

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

T
S NG IS o
é & =z G = =

sssss

Drej pa drejeknappen, for at veelge
underfunktionerne blandt de disponible pa displayet
til hajre, og tryk herefter pd @ , for at bekrafte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan andre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres, i reekkefglge.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Drej pa knappen, nar ikonet °C blinker pa displayet,
for at &endre vardien og tryk herefter pd @ , for at
bekrzaefte og (om muligt) fortseette med at eendre de
efterfelgende indstillinger.

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

Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man aendre
temperaturen eller grillniveauet ved at trykke pé &
eller ved at dreje direkte pa knappen.
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VARIGHED

Nar ikonet & blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sa pd @ for at bekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt: Tryk pad @ , for at bekraefte og starte
funktionen. | dette tilfaelde kan man ikke indstille
tilberedningens afslutningstidspunkt ved at
programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke pa
: Drej pd justeringsknappen, for at zendre timetallet, og
tryk pd @ , for at bekreefte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/
UDSKUDT START

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved
at programmere dens sluttid. Hvis man kan aendre
sluttiden vil displayet vise tidspunktet, som funktionen
forventes at afslutte pa, mens ikonet G, blinker.

ol @

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt,
og tryk herefter pa [>], for at bekraefte og starte
funktionen.

Anbring retten i ovnen og luk lagen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede periode for at
tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.

Bemeaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist

oparbejde den pdkraevede temperatur, hvilket medfarer,

at tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere,
end den anferte i tilberedningstabellen.

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

Tryk p& ¢ eller © , for at endre indstillingen af
temperatur og tilberedningstid. Tryk, nar du er faerdig,
pd @ , for at bekraefte.

3. AKTIVER FUNKTIONEN

Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for,
trykker du pa[>] for at aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde[@] trykket, for at
stille den aktive funktion i pausetilstand.

4. FORVARME

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

Y

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

S

«c”

np

Abn herefter lgen, stil retten i ovnen, luk l3gen og
start tilberedningen ved at trykke pa [>].

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

Abning af 1dgen under forvarmningsfasen vil stoppe den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase.

Man kan altid eendre temperaturen, som ovnen skal
oparbejde, ved hjeelp af knappen.
5. ENDT TILBEREDNING

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

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

6. SPECIELLE FUNKTIONER
AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

Hold bgrn og dyr pa afstand af ovnen under og
efter Pyrolysecyklussen (indtil rummet er blevet
udluftet).

Fjern alt tilbehgr - inklusiv skinnerne - fra ovnen, far
du aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret
under en kogesektion, skal man kontrollere, at alle
blussene eller kogepladerne er slukkede under
selvrensningscyklussen.

For at opna et optimalt resultat skal det vaerste
snavs fjernes med en fugtig klud, fer Pyro-
funktionen anvendes. Vi anbefaler kun at kgre
pyrolysefunktionen hvis apparatet er meget snavset
eller der er en ubehagelig lugt under tilberedningen.
Tag adgang til specialfunktionerne S& og drej pa
knappen, for at veelge %ii| i menuen. Tryk herefter pa
@ , for at bekraefte.
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Tryk pa =], for straks at starte rengeringscyklussen,
eller tryk pa @, for at indstille sluttid/udskudt start.
Ovnen vil starte renggringscyklussen og lagen lases
automatisk.

Ovnens lage kan ikke dbnes, nar pyrolyserengaringen
er i gang: Den forbliver [3st, indtil temperaturen har
naet et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og
efter en pyrolysecyklus.

Bemaerk: Renggringscyklussens varighed og temperatur
kan ikke indstilles.

7. TRYK v BRUNE

Tryk og hold<<1 trykket i mindst fem sekunder, for at
blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at lase tastaturet op.

Bemaerk: Funktionen kan ogsd aktiveres under
tilberedningen. Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen
til enhver tid slas fra ved at trykke pa knappen [@].

. BEMARKNINGER
« Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

Traek aldrig gryder og pander hen over bunden af
ovnen, da de kan gdeleegge belaegningen.

Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke
ldagen som holdepunkt.

Pa grund af den hgjere temperatur i Pizza-
cyklussen forventes det, at der er lidt hgjere stgj
fra keleblaeseren.
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NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne
og -tiderne er vejledende og afhaenger af maengden
af madvarer og den anvendte type tilbehegr. Start
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift

til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt
tilstraekkeligt. Brug det medfelgende tilbeher,

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-gryder og
-tilbehor kan ogsa anvendes, men dette forlaenger
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

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

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

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

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

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

DESSERTER

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

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

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

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
beleegning, ma formenes kanter ikke smeares, da dette
kan medfgre, at bagveerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, ber du anvende
en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du
tilsaette mindre vaeske eller rgre blandingen mere
blidt.

Anvend funktionen “Over/Underv., til tilberedning
af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller osteteerter).
Hvis taertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys teertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

HAVNING

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

OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING TEMP(OEE)ATUR TILBER(EAI::‘I;\IGSTID NIVEAU OG TILBEH@R
2
=3 - 170 30-50 —
. 2
Surdejskager / Sandkage Ja 160 30-50 —r
4 1
Ja 160 30-50 AFr AR
3
Bagvaerk med fyld = ) 160 -200 30-85 —
(oste- og &blekage, strudel) ) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 e
=3 - 160 - 170 20 - 40 3.
Ja 150 - 160 20-40 A
Smakager / Mindre kager
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 R
5 4 3 1
Ja 135 50-90 Y e P Y V]
5 4 3 1
Teerter Ja 170 50-80 AFr s AR
=3 - 180 - 200 30-40 3
4 1
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 a—, —
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45 N S
=] Ja 90 110 - 150 3
4 1
Marengs Ja 90 130- 150 a—, O -
5 3 1
Ja 90 140 - 160% =P
Ja 310 7-12 —
oo (o ) Ja 220 - 240 20 - 40 _
izza (Tynd, tyk, focaccia 5 3 1
Ja 220 - 240 25 - 50* Vo U
5 4 3 1
Ja 210 40-60 aFr aFr aFr AR
2
Formbred 0,5 kg = - 180 -220 50-70 —
Brad = - 180-220 30-50 A 3 ,
4 1
Brod Ja 180 - 220 30-60 —
2
F ‘ =] Ja 250 10-15 N,
rossen pizza Z ]
Ja 250 10-20 A, -
2
Ja 180 - 190 45-60 —
Krydrede teerter 4 1
(grensagsteerter, quiche) Ja 180-190 45-60 o s aliie s
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* P
ECO
FUNKTIONER EI El =
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. @KO Luftstegning
)
AUTOMATISKE @ (> ) =3
FUNKTIONER
Gryderet Kod Bred Pizza-funktion Bagning
Avvenen ~ AF=r — | I f
TILBEH@R
2 Rist Ovnfast fad eller Dryppebakke / Bageplade eller Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml
taerteform pa rist Bradepande pa rist vand
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING TEMP(E;ATUR TILBER(E'\I:::II;\‘GSTID NIVEAU OG TILBEH@R
=] Ja 190 - 200 20 - 30 N
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
Ja 180 -190 20 - 40* _\r;__!’_ _\__.‘_i__,“’_ N ! -
Lasagne / Postejer @ - 190 - 200 40-380 1 3 [
Pastaretter i ovn / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lam/kalv/oksekad/svineked 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 T,
Kylling, kanin, and 1 kg @ - 200 - 230 50-80 ** 1 3 [
Kalkun / gés 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) E Ja 180 - 200 40-60 1 3 r
Fyldte grentsager . . 2
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 -200 >0-60 AR
Toast hd ; 3 (Hoj) 3-6 -
Fiskekoteletter/-fileter @ - 2 (mellem) 20 - 30%** A \WLN{
Medisterpelse/grillspyd/spareribs/ [ x 5 4
hamburger = Ja 200 - 220 15-30 Al A S
Stegt kylling 1-1,3 kg oy Ja 200 - 220 55 - 70%* N,
Rod oksesteg 1 kg - 2 (mellem) 35-50%* _\;’_
Lammekglle / skank - 2 (mellem) 60 - 90%* 1 3 [
Steg kartofler -g:;r Ja 200-220 35 - 55** 1 3 r
Grgnsagsgratin Ja 200 - 220 10-25 1 3 [
Fuldt maltid: Frugtteerte (ribbe 5) / N 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) Ja 190 40-120 e i s o e |
Fuldt maltid: Frugtteerte (niveau 5) /
stegte grgntsager (niveau 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* -\J:...i...:u- i,- nl:z;ln ér
(niveau 2) / udskaret ked (niveau 1)
Lasagne og kad Ja 200 50 - 120* e L
Ked og kartofler Ja 200 45 - 120* -\;:..ii...q,- 1 ! r
Fisk & Grgnsager Ja 180 30-50 a%n 1 ! f
Farserede stege ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120* 1 3 [

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

] £co &
onronsn | =)
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. KO Luftstegning
)
AUTOMATISKE @ (> = =
FUNKTIONER . ) )
Gryderet Ked Brod Pizza-funktion Bagning
[ VP r s — | TS
TILBEHOR Ovnfast fad ell D bakke /B lade ell D bakk d 500 ml
nfast fad eller ryppebakke / Bageplade eller ryppebakke me m
Rist v .. ypp 9 p Drypbakke / Bradepande ypp
taerteform pa rist Bradepande pa rist vand
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LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL

ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MZANGDE FORVARMNING 0 (MIN.) TILBEH@R
Frosne pommes frites -gér 650 - 8509 Ja 200 25-30 @ - 2 -
oc
) f . T 4 2
5; Frosne kyllingestykker =y 500g Ja 200 15-20 e
O e N -
&g Fiskepinde jEor 500g Ja 220 15-20 % 2
(N
Lagringe et 5009 Ja 200 15-20 m“m A 2 ;
& Friske panerede squash 15';"5[- 400g Ja 200 15-20 EE;E ~ 2 -
(C)
< :
@ Hiemmelavede pommes e 300-800g Ja 200 20-40 e
=z frites
2 = 4 2
O Blandede grgntsager =y 300-800g Ja 200 20-30 — -
Kyllingebryst Ly 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
~
%) v
g Kyllingevinger E'{Er 200-1500¢ Ja 220 30-50 % - 2 -
o s 4 2
8 Paneret kotelet =y T-4cm Ja 220 20-50 e v
< . . T 4 2
Fiskefilet =y T-4cm Ja 220 15-25 ——— r

Ved tilberedning af friske eller hjemmelavede fadevarer 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.

L
FUNKTIONER
Luftstegning
Riz=z=s==:) al=r s
TILBEH@R
D bakke /B lade ell
Bradepande til Luftstegning Ovnfast fad eller teerteform pa rist ryppebakke / agef) é eeter
Bradepande pa rist

Whj;lfa?ool




Y DAMP+ TILBEREDNINGSTABEL

KLOKKESLAT
MAD OPSKRIFT MANGDE (MIN) TILBEH@R VAND
Kuvertbrod 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwichbred i form 300-500 g 40-60 . 3 -
BR@D 3
Bred 500g-2 kg 50-100 - -
Flute 200-300 g 30-45 . 3 -
3 100 ml
Smakager en bakke 25-35 - ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
BAGVARK 5
Sandkage 500-700 g 30-50 —r
Teerte en bakke 35-55 _\;’_
Steg 1kg 60- 110 - 3 -
Ribben 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
K@D 3
Kylling 1-1,5 kg 55-80 -
Kylling/Kalkun 3kg 100 - 140 - 3 -
Oksefilet 0,522cm 15-25 - 3 ;
Oksefilet 2-4cm 20-35 - 3 -
FISK 3 200 ml
Fisk (hel) 300-600g 20-30 . -
Fisk (hel) 600-1200 g 25-45 - 3 -
Ovnstegte kartofler 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Fyldte peberfrugter 12 kg 35-55 . 3 -
GRONTSAGER 3
Ristet broccoli 0,3-1 kg 30-50 . -
Ristede courgetter 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Start kun funktionen STEAM+ for kold ovn. Abning af Idgen og pafyldning af vand under tilberedningen kan have en
negativ virkning pa tilberedningens resultat.

T a1l “

TILBEHOR Dryppebakke / Bageplade eller

Brad de til Luftstegni Ovnfast fad eller teertef: a rist
radepande til Luftstegning vnfast fad eller teerteform pa ris Bradepande pa rist
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

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

Brug ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Renggr overfladerne med en fugtig klud

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

+ Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa rengeres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. Lad ovnen kgle helt af og ter den sa med
en klud eller svamp, for at fjerne eventuel kondens,
der matte veaere skabt af tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold.

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

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

« Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opna en
optimal rengering af de indre flader. (Kun pa visse
modeller).

« Anvend et velegnet flydende rengeringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens ldge.

- Ovnlagen kan tages af hangslerne, sa renggringen
lettes.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddelopl@sning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebarste
eller en svamp.

Rengor ikke fodevaretermometeret og
keadtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Airfry-bakken (hvis til stede) kan renggres i
opvaskemaskinen.

RENGORING AF DE KATALYTISKE PANELER
(KUN PA VISSE MODELLER)

Denne ovn er udstyret med specielle katalytiske
paneler, som letter rengering af ovnrummet i kraft af
deres specielle, selvrensende beklaedning, der er
meget porgse og i stand til at absorbere fedt og
snavs. Disse paneler er fastgjort til skinnerne: Serg for
at krogene for oven anbringes i de korrekte huller i
panelerne, ndr skinnerne saettes pa plads igen.

Vi anbefaler at varme ovnen op til 200 °Cii cirka en
time, ved hjzelp af funktionen "Varmluftsbagning",
for at fa det bedste ud af de katalytiske panelers
selvrensningsegenskaber. Ovnen skal vaere tom i
dette tidsrum. Derefter skal apparatet afkgle, inden
resterende madrester fjernes ved hjzelp af en blgd
svamp, som ikke ridser.

Bemeerk: Brug af skrappe eller ridsende
renggringsmidler, grove berster, grydesvampe eller
ovnrens, kan beskadige den katalytiske overflade og
kompromittere dens selvrensende egenskaber.

Kontakt venligst vores serviceafdeling, hvis du har behov
for nye paneler.

UDSKIFTNING AF PAREN
Kontakt eftersalgsservice for udskiftning af lampen.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne l&gen skal du &bne den helt, og senke
spaerhagerne, indtil de er i uldst position.

2. Luk I3gen s3 meget som muligt.

Tag ordentligt fat om ldgen med begge haender - tag
ikke fat i handtaget.

Fjern [dgen ved blot at fortsaette lukkebevaegelsen og
samtidig treekke den opad til den frigares fra saedet.
Leeg ldgen pa den ene side pa en blad overflade.

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

4, skub ldgen nedad og &bn den herefter helt op.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Sgrg for at de trykkes helt i bund.

5. Prov at lukke l&gen og kontrollér at den star pa
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.

SANK VARMEELEMENTET
(KUN PA VISSE MODELLER)

1. Fjern sideskinnerne.

3. Varmelegemet sattes pa plads igen ved at haeve
det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Serg for, at
varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.
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FEJLFINDING

Problem Mulig arsag Lasning
- Kontrollér, om der er stromafbrydelse, og om
) Ingen strgm. stikket sidder i stikkontakten.
Ovnen fungerer ikke. .
: - Afbrydelse fra lysnettet. - Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,

- om fejlen er afhjulpet.

Displayet viser bogstavet "F",
efterfulgt af et nummer.

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter

Softwareproblem. bogstavet "F"

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

- Tilberedningscyklus med ;
. stegetermometer blev afsluttet | Stegetermometeret er ikke
- uden dbenlys arsag eller fejl - forbundet korrekt. A
- F3E3 vises pa skaermen. :

- Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at: ;
Bruge QR-koden pa dit produkt O ] |
Besgg vores website docs.whirlpool.eu ‘
Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaftet). 4 N
Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt. =— =

A
B
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Vdsdrloi kézikényv HU

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA < PO
Teljes koru szolgaltatdsaink eléréséhez, A TOVABBI INFORMACIOK S ‘
=) kérjuk, regisztralja termékét honlapunkon: ELERESEHEZ OLVASSA BE A HINO [ ]
www.whirlpool.eu/register. KESZULEKEN TALALHATO QR- Py 9
KODOT e
A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Biztonsagi Utmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Kezeldpanel
2. Ventilator

3. Kor alaku fGitéelem
(nem lathato)

4. Polcvezet6 sinek
(a szintek a sUté elején vannak
feltUntetve)

5. Ajto
6. Felsé fitéelem/grill
7. Vilagitas
8. Azonosité tabla
(ne tavolitsa el)

9, Also fitéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL
@S g
. P g S
] O > =
SE | |
<« !
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. BAL OLDALI KIJELZO 5. TEKEROGOMB / 6TH SENSE 6.INDITAS
2. VILAGITAS GOMB Funkciok inditdsahoz és beallitasok
. . . megerdsitéséhez.
A lampa ki-be kapcsolasa. A kapcsol6 elforgatasaval E Igé
3. VISSZA navigalhat az egyes funkcidk :
Visszatérés az el6z6 meniibe. kozott, és ezzel dllithatja be Az id6 bedllitasa és a sttési id6
A beallitasok modositasa sutés az dsszes sutési paramétert. beallitasa vagy modositasa.
kdzben. Megnyomasaval kivélaszthatja, 8. HOMERSEKLET
beallithatja és megerdsitheti a o o
4, (?I\!,/OFF, . , funkciokat vagy paramétereket, A hémérséklet beallitasa.
A slit6 be- és kikapcsolasa vagy valamint elindithatja a sttési 9. JOBB OLDALI KIJELZO
aktiv funkciok leallitasa. programot.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

/

: CSEPPFELFOGO TALCA

)

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

: SUTEMENYES TEPSI*

Etel stitésére szolgal, illetve
tepsi, sitéforma és egyéb
ho6allo edény helyezhetd ra. : stb. készitéséhez, vagy a
: sutéracs ald helyezve a
: stitéskor lecsopogo szaft

: OsszegyUjtésére.

: Hasznélhato stitStepsiként
. hus, hal, zoldségek, focaccia

: A tartozékok
: behelyezését és
: kivételét segiti.

: Hasznalhaté

. kilonféle kenyerek

: és sitemények,

¢ valamint sltek,

¢ stitépapirban silt hal
. stb. készitéséhez.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

s=======0

Forrélevegés siités funkcioval
készllt ételek sttésekor
hasznalhatd, egy alacsonyabb  :
szinten elhelyezett stit6tepsivel :
az esetleges morzsak és :
cseppek Osszegyjtése
érdekében. Mosogatégépben
moshato.

. A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl fligg.

: Egyéb tartozékok kilon megvasarolhatok; rendelés vagy informacidkérés a
: vevészolgalaton lehetséges.

: * Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sUtéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a siitébe,
a stutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

+ A polcvezet6 sinek eltavolitdsdahoz emelje meg 6ket,
és az aljukat akassza ki a tartékbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sutdtérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE
(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a stit6bdl, és
tavolitsa el a védé
mdanyagot a kihuzhato
tartésinekrol.

» ROgzitse a tartdsin felsé

" kapcsat a polcvezetd sinhez,
¢ majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erdteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezetd sinnek.
Gy6z8djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a |épéseket az azonos
szinten lévé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihuzhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

h

6 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és siitemények, sos piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis haszndlatahoz
kéveige a vonatkozé siitési tablazat utasitasait.
. L} GOZ+
A Steam+ funkcioval kivalo teljesitmény
érhetd el annak kdszénhetéen, hogy az
ételkészitési ciklusban g6zt is hasznal. Ez a
funkciod idedlis hdmérsékletet javasol sokféle
recept elkészitéséhez; A féételek f6zési ideje
és vizmennyisége (100 / 200 ml) az interneten
megtalalhaté vonatkozé f6zési tablazatban
szerepel. Mindig akkor kapcsolja be a g6z
funkciot, amikor a stité hideg, miutan csapvizet
ontott a sttétér aljara.

. EGYTALETELEK
Ez a funkcié javaslatot tesz a tésztaételek

optimalis hémérsékletére és stitési mddjara.
. Cuos

Ez a funkcié javaslatot tesz a husok optimalis
hémérsékletére és stitési modjara.

. SOKENYER
Ez a funkcié automatikusan javaslatot tesz az

optimalis hémérsékletre és siitési médra minden
kenyértipushoz.
5

. PIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specialis sutési ciklus 300 °C feletti hémérsékleten
mukaodik, igy a pizza belul puha, a széle ropogos
lesz, és tokéletesen egyenletesen pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzaké tartozékkal
kombinalva és a készuléket 30 percig
elémelegitve 5-8 perc alatt megsithet egy pizzat.
Rendelés vagy informéaciokérés a vevészolgalaton
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztUl
lehetséges.

. ﬁTORTAK

Ez a funkcié javaslatot tesz az optimdlis
hémérsékletre és sutési moédra minden
suteménytipushoz.

— |ALSO+FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

= o
GRILLFUTOTEST

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
z0ldségek suitése és kenyérpiritas. Hus slitésekor
javasoljuk a cseppfelfog6 talca hasznalatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegy(jtéséhez: Helyezze
a talcat a sitéracs alatt [év6 barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

) o -
“ |HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényl6, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sutése. Ezzel a funkcioval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik at egymas illatat.

ol

> |LEGKEV. SUTES

Hus vagy toltott sitemények siitéséhez egyszerre csak

egy szinten.

o-—

8= SPECIALIS FUNKCIOK

GYORS ELOMELEGITES
A siit6 gyors elémelegitése.

TURBO GRILL

Nagy egybesilt husok stitése (baranycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogo talca hasznélatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegyUjtéséhez: Helyezze

a serpenydt a siit6racs alatt 1évé barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

ECO CIKLUS

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a ldmpa
kikapcsolva marad a stités ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasdhoz a siitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

AIR FRY/LEGKEVERESES SUTES

A dedikalt Air Fry talca hasznalataval (egyes
modellekhez mellékelve) kevesebb olaj
felhasznaldsaval silt krumpli, csirkefalatkak és
egyéb ételek siithet6k, amelyek kellemesen
ropogdsak lesznek. A flitéelemek be-ki ciklusa
megfeleléen felmelegiti a stitéteret, mikozben a
ventilator keringeti a forré leveg6t. Helyezze az
ételt egy rétegben az Air Fry talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse az Air Fry siitési
tablazat utasitasait.

Alternativaként ez a funkcié haszndlhaté a husok
és baromfik, burgonya és zoldségek nagyszer(
sutési eredményeinek eléréséhez, a sitési
tdblazat ajanlasanak megfeleléen. Ezek a receptek
standard sutétepsivel készitheték el.

SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony hédmérsékleten zajlo,
gdzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontson
200 ml csapvizet a sit6 aljara, és csak akkor
inditsa el a ciklust, ha a stté teljesen kihdilt.

PIROL. TISZT

A sutés kozbeni kifroccsenések eltavolitasa nagyon
magas hémérsékletu ciklus hasznalataval. Kétféle
ontisztitasi ciklus kozil lehet valasztani: teljes
ciklus (Pirolitikus tisztitas) és egy rovidebb ciklus
(Eco pirol.t.). A legjobb tisztitasi teljesitmény
elérése érdekében javasoljuk a teljes ciklus
hasznalatat.
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ELSO HASZNALAT

1. AZ IDO BEALLITASA
A készlilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos idét.
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A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Forditsa el a gombot az éra beallitdsdhoz, majd
nyomja meg a @ gombot a megerésitéshez.
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A kijelzén villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy.
Forditsa el gombot a perc beallitdsahoz, majd nyomja
meg a & gombot a megerésitéshez.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a
kikapcsolt sutdn legaldbb egy masodpercig nyomva tartja
az © gombot, majd megismétli a fenti [épéseket.
Hosszabb aramkimaradasok utan valdszintleg ujra be
kell majd allitania az id6t.

2. BEALLITASOK

Szlikség esetén modosithatja a névleges dram
alpértelmezett egységét (16 A).

NAPI HASZNALAT

A beallitbgombbal valassza ki az aramerdésséget, majd
hagyja jova az @ gombbal.

Ne feledje: A sUté Ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-
nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi dramhaldzattal: Ha az
On héztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket csokkenteni
kell (13 A).

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az dramerdsséget,
ha a kikapcsolt sitén legaldbb 6t masodpercig nyomva
tartja az b gombot, majd megismétli a fenti Iépéseket.

3. ASUTO FELMELEGITESE

Az Uj sUtd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a sitét étel készitésére hasznalna, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel tGresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.Tavolitson el minden
védékartont vagy atlatszoé filmréteget a stitérol,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a stitét nagyjabodl egy oran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Kbvesse a funkcié megfelel6 bedllitasahoz sziikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsd hasznalatat kovetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sttén kikapcsolt dllapotban csak a pontos id6 latszik.
Tartsa nyomva a [0]gombot a stité bekapcsolasahoz.

A forgatégombbal |éptethet a bal oldali kijelzén
megjelend, elérhetd fébb funkciok kdzott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az & gombot.
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Részfunkciok (ahol vannak) kivalasztasahoz elészor
valasszon egy f6bb funkciét, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagydashoz és a funkcié mentjébe valé
belépéshez.
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Léptessen a teker6gombbal a jobb oldali kijelzén
megjelend részfunkciok kézott, és nyomja meg a &
gombot a jévahagyashoz.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztdsa utan megvdaltoztathatja
a funkcio beallitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a médosithaté beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzén villog a °C ikon, a bedllitégombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az

@ gombot a jovahagyéashoz és a tovabbi beéllitasok
(ha vannak) mdédositasahoz.

Egyuttal a grillezési szintet is beallithatja (3 = magas, 2
= kozepes, 1 = alacsony).

Megjegyzés: A funkcié inditdsa utan is moédosithatja a
hémérsékletet vagy a grillezési szintet a §¢ gombbal
vagy kozvetlentl a bedllitdgombbal.
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IDOTARTAM

Amikor a kijelzén a ® ikon villog, a bedllitdgombbal
allitsa be a stités kivant idétartamat, majd nyomja
mega & gombot a jévahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a sttést, nem kell bedllitania

a sutési idétartamot: Nyomja meg a @ kapcsolot a
jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz. Ebben az

esetben nem 4llithato be a stités befejezési idépontja,

azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott stitési idé moddosithatd sités kdzben az
gombbal: Az éra bedllitdsdhoz forgassa el a
beallitbgombot, majd hagyja jové az @ gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a sttési id6t, szamos funkcidonal
hasznalhaté a késleltetett inditds ugy, hogy megadja
a befejezési id6t. Ahol a befejezési idé modosithato,
a kijelz6n megjelenik a siités befejezésének varhato
idépontja, mikdzben az G ikon villog.
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Sziikség esetén forgassa el a bedllitbgombot a sutési
id6 kivant végének bedllitdsahoz, majd nyomja meg az
[>]gombot a jévahagydshoz és a funkcio inditasdhoz.
Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziiltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Megjegyzés: Ha a sutéshez késleltetett inditast allit

be, az eldmelegités nem elérhetd: A sutd a szukséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési idék
kissé hosszabbak lesznek a sutési tablazatban megadott
idétartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitdgombbal médosithatja a
sUtési idé végének kordbban megadott idépontjat.

A §¢ vagy a @ gombbal médosithatja a hémérsékletet
és a sutési id6 bedllitasait. Az @ gombbal hagyja jové a
valtozasokat.

3. A FUNKCIO AKTIVALASA

A kivant beallitdsok alkalmazasa utan nyomja meg a
[>] gombot a funkcié aktivalasahoz.

Al®]gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja
az éppen aktiv funkciot.
4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcidknal a stité elé6melegithetd:
A funkcié inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a suté elérte a megadott
hémérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a stitébe, csukja
be az ajtét és indl'tsa ela sUtést al>] gombbal
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teszia sutobe a sutési eredmény elmaradhat a varttol

Az ajto kinyitdsakor az eldmelegités leall/szinetel.

A sUtési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A suté altal elérni kivant hémérséklet barmikor
modosithatd a bedllitdgombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a siités
befejez6dott.

A sttési id6 a bedllitasok modositasa nélkul is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj sttési id6ét a
beallitégombbal, majd nyomja meg a[>] gombot.

6. SPECIALIS FUNKCIOK
AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROLITIKUS TISZTITAS

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6z6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.

Vegyen ki a sitébél minden tartozékot - beleértve

a polcvezetd sineket is — a funkcio aktivalasa el6tt.
Amennyiben a suté valamilyen f6zélap alatt talalhato,
ugy ugyelni kell arra, hogy az automatikus tisztitasi
ciklus soran az 6sszes égé6fej vagy elektromos f6z6lap
ki legyen kapcsolva.

A tokéletes tisztitasi eredmény érdekében egy
nedves szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas funkcio
hasznalata el6tt tavolitsa el a nagyobb lerakédasokat.
Kizarélag akkor javasolt a pirolitikus tisztitas, amikor
a késziilék er6sen szennyezett, vagy, ha kellemetlen
szagokat bocsat ki sutés kdzben.

Nyissa meg a specialis funkcidkat Sg, forgassa el a
gombot, vélassza ki a % -t a menlbdl, majd nyomja
mega @& gombot a jévahagyashoz.

A [>]gomb megnyomadsara azonnal elindul a tisztitasi
ciklus, mig az @ gomb megnyomasaval beallithato a
ciklus vége/a késleltetett inditas.

A suté elinditja a tisztitasi ciklust, és az ajtaja
automatikusan bezarédik.
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A siit6 ajtajat nem lehet kinyitni, amig a pirolitikus
tisztitas folyamatban van. Mindaddig zarva marad,
amig a hémérséklet vissza nem esik az elfogadhaté
értékre. A pirolitikus ciklus mukddtetése alatt és utan
szelléztesse ki a helyiséget.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hémeérséklete
nem allithato be.

7. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a<i] gombot
legaldbb 6t masodpercig.

A gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

Ne feledje: Ez a funkcid ételkészités kdzben is aktivalhato.
Biztonsagi okbdl a stité barmikor kikapcsolhatd a[@] gombbal.

.MEGJEGYZES
« Ne fedje le a suitd belsejét aluminiumféliaval.

« Soha ne huzza a serpeny6ket vagy
l[dbasokat a siitd aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatéan kissé nagyobb lesz a h(téventilator zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonbo6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznélhaté funkciét, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sUtési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szukséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggdben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szinl fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetéség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonb6z6
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési iddt igényel, a hosszabb sutési idot
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stutében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a slitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a suilt elkésziilt,
hagyja allni a sitében 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, vdlasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kiilsejének megégését
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sttési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtét, mert
forré g6z csaphat ki.

A suités kozben keletkezé szaft felfogasahoz javasoljuk,
hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé talcaba, és
helyezze azt kdzvetlenil az ala a racs ala, amelyen a
hus talalhaté. Szikség szerint toltson utana vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd sttéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stitéformdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” suités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl stitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné. A
tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy éra.
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
2
=3 - 170 30-50 —
Kelt slitemények / piskéta Igen 160 30-50 _\;"_
4 1
Igen 160 30-50 Alr aF=r
3
Toltstt piték = ) 160-200 30-85 ——
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 3590 X 4 . 1 i
i - 160-170 20-40 . 3
Igen 150 - 160 20-40 A
Aprésiitemények / Kisebb tortdk
4 1
Igen 150 - 160 20-40 R
4 1
Igen 135 50-90 > alr -\l:f_-:-'ln
Tarts Igen 170 50_80 '\F—f_—rrlﬁ '\F—f_—rrlf‘ '\F—f_—rrlf‘ 1
=y - 180-200 30-40 3
Képviselfank Igen 180-190 35-45 _
5 3 1
Igen 180-190 35-45% S S
=] Igen 90 110-150 3
Habcsok Igen 90 130-150 | 4
5 3 1
Igen 90 140-160% Als AR
Igen 310 7-12 —
Igen 220-240 20-40 ; .
Pizza (vékony, vastag, focaccia) o 5 = 3 ]
Igen 220-240 25-50* 107 1o
5 4 3 1
Igen 210 40-60 alrs aFr aRr AR
. 2
Kenyér 0,5 kg = - 180-220 50-70 —
Zsemle = - 180-220 30-50 A 3 -
. 4 1
Kenyér Igen 180-220 30-60 —
=] Igen 250 10-15 T,
Fagyasztott pizza
4 1
Igen 250 10-20 L
2
Igen 180-190 45-60 —
Sos pite 4 1
(z6ldséges pite, quiche) gen 180-190 45-60 e )
5 3 1
Igen 180-190 45-70* o e
ECO
FUNKCIOK EI El =
Also és felsé stités Grillezés Turbo grill Holégbefuvas Konvekcids stités ECO Forrolevegds stités
§
AUTOMATA @ (> ) —
FUNKCIOK
Egytalételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
Aceennn ~ AF=r — | TS
TARTOZEKOK
Siitéracs Sutétepsi vagy Zsirfogo télca / sutétepsi vagy Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
siteményes tepsi racson sttétepsi stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK

Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabdl késziilt 7 3
siitemények Igen 180-190 20-40 ) r
5 3 1
Igen 180-190 20-40* Al A, —
Lasagne / felfuijt

- 190-200 40-80 1 3 [
3

Sult tészta / cannelloni - 190-200 25-60 1 r

Barény/borju/marha/sertés, 1 kg 190-200 60-90

Csirke/nyul/kacsa, 1 kg - 200-230 50-80 ** 1 [

Pulyka/liba, 3 kg - 190-200 90-150 LT

Sult/stitépapirban silt hal (filé, egész) Igen 180-200 40-60 1 [

Toltott zoldségek

(paradicsom, cukkini, padlizsan) gen 180-200 >0-60

Piritos - 3 (magas) 3-6 Aelee. ~

B |99t L1 ) | G0 ][] 1]
[w

Halfilék / Sult szelet - 2 (kbzepes) 20-30%** A \WLN{
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / s 5 4
hamburger Igen 200 - 220 15-30 S G

Siilt csirke 1-1,3 kg e Igen 200 - 220 5570% | ~lir s
Marhasdlt angolosan, 1 kg - 2 (kdzepes) 35-50%* _\_‘Ti___!’_

Béranycomb / cstlok - 2 (kdzepes) 60-90** 1 3 [

Silt burgonya 15y Igen 200 - 220 35-55%* 1 3 :

Csében siilt zoldség -g:"Er Igen 200 - 220 10-25 1 3 [

Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / N 5 3 1
lasagna (3. szint) / hus (1. szint) lgen 190 40-120 AT Al
Teljes fogds: Gylimolcsos pite (5. szint) /

sult zoldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / Igen 190 40-120*% _‘;’_ A 4 - _\;"_ A 1 -
husszeletek (I.szint) | — | | e
Lasagna és hus Igen 200 50-120* -\%,- 1#{

Hus és burgonya Igen 200 45-120* -\.lri..—z,- 1 ! f

Hal és zoldségek Igen 180 30-50 .-\;:..ii...q,- 1 ! r

Toltott stiltek ECO - 200 80-120* 1 3 r

Husszeletek (nyul, csirke, barany) ECO - 200 50-120* 1 3 [

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a sttébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szlkséges).
*** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.

] £co
FUNKCIOK EI I==
Also és felsé sutés Grillezés Turbo grill Hélégbefuvas Konvekcios siités ECO Forrélevegés siités
)
AUTOMATA @ (> = =
FUNKCIOK (14 . . . . .
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
Aueennn r AF=lr — | TS
TARTOZEKOK e e g s s
Siitéracs Sutétepsi vagy Zsirfogo talca / sutétepsi vagy Cseppfelfogé talca / Cseppfelfogo talca 500 ml
stiteményes tepsi racson sttétepsi stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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AIR FRY SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « (i HOMERSEKLET IDOTARTAM POLC ES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES Q) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott % B - 4 2
E  hasdbburgonya 1y 650-850 g Igen 200 25-30 e .
O J
&d Fagyasztott csirkefalat jEo 500 g Igen 200 15-20 Eé@ - 2 -
'm ;
g Halrudak o 5009 lgen 220 15-20 EE;'EEH A 2 ;
(N .
Hagymakarikak o 500 g Igen 200 15-20 % Lr
X Friss rantott cukkini Ly 400 g Igen 200 15-20 — 2
T
L (3
‘é Hazi készitésl sult krumpli et 300-800 g Igen 200 20-40 % N 2 -
R Vegyes z6ldség e 300-800 g Igen 200 20-30 — 2
Csirkemell g’g 1-4cm Igen 200 20-40 % N 2 -
—
T Csirkeszarnyak e 200-1500 g Igen 220 30-50 — 2
(%]
I i 4 2
Y Panirozott szelet =y 1-4cm Igen 220 20-50 e v
=
Halfilé 15y 1-4.cm Igen 220 15-25 A

Friss vagy hazi készitésu ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

L
FUNKCIOK
Forrélevegds siités
Riz=z=s==:) al=r s
TARTOZEKOK ) o o . . X .y Zsirfogd talca / sutdtepsi vagy
Forrélevegés stités talca Sutétepsi vagy sliteményes tepsi racson o .
sttétepsi stitéracson
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V> GOZ+ SUTESI TABLAZAT

- . IDO . .
ETEL RECEPT MENNYISEG TARTOZEKOK viz
(PERC)
Kis kenyerek 80-100 g 30-45 . 3 ,
] Szendvicskenyérformaban 300-500 g 40-60 . 3 -
KENYER 3
Kenyér 500 g-2 kg 50-100 - -
Bagett 200-300 g 30-45 - 3 -
- . , 3 100 ml
Aprosiitemények egy talca 25-35 - ;
) Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
TORTAK 5
Piskota 500-700 g 30-50 —r
Torta egy télca 35-55 _\;’_
Salt 1kg 60-110 - 3 -
Oldalas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
HUS 3
Csirke 1-1,5kg 55-80 . -
Csirke/Pulyka 3kg 100-140 - 3 -
Marhasult 0,52cm 15-25 - 3 ;
Marhasult 2-4cm 20-35 - 3 -
HAL 3 200 ml
Egész hal 300-600 g 20-30 . -
Egész hal 600-1200 g 25-45 . 3 -
Sult burgonya 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Toltott paprika 1-2 kg 35-55 - 3 ,
ZOLDSEGEK 3
Sult brokkoli 0,3-1 kg 30-50 . -
Sult cukkini 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

A GOZ+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a stité hideg. Ha stités kozben kinyitja az ajtot, és utantolti a vizet, az

kedvezétlentl befolydsolhatja a sttési eredményt.

TARTOZEKOK

Forrélevegds sttés talca

T

Sutdtepsi vagy sliteményes tepsi rdcson

—r

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
sttétepsi stitéracson
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6z6djon

meg arrdl, hogy a siito teljesen vagy mard/surolé

kihult. tisztitoszereket, mert ezek
0 » PP karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon g6zzel tisztito feliileteit
berendezéseket. :
KULSO BURKOLATOK

. A felUleteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa. Ha erésen szennyezett a felllet, par csepp
pH-semleges tisztitészert tegyen a kendére. Torolje le
eqgy szaraz torlékenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlIni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdlni a siitét, majd torodlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatradl.

hatasu

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
LSmart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A suit6 ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan dztassa be
mosogatoszeres vizbe, haszndljon siitékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben. A Forrélevegds siités talca (ha van)
mosogatdgépben tisztithato.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a sut6 olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkonnyitik a stt6rész
tisztitasat a specialis Ontisztité bevonatnak
kdszonhetden. Ez a kiilonosen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyezddéseket. A panelek a
vezetdsinekhez illeszkednek: Amikor kiveszi, majd
visszahelyezi a vezetdsineket, tigyeljen arra, hogy a
felsé kampodk beakadjanak a panelek megfelelé
mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiljon,
javasoljuk, hogy mikodtesse a stitét kb. 1 éran
keresztll 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcidval.
Ezalatt a sit6 legyen Ures. Ezutan hagyja lehdlni a
sutét, majd tavolitsa el az ételmaradékokat egy nem
surolé szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznaljon mard vagy surold hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysurolot vagy
sUtdtisztito spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus
fellletet és annak ontisztitd képességét.

Ha Uj panelekre van sziksége, forduljon
vevoszolgalatunkhoz.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgalathoz.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lllessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtdt, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajté megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezeté sineket.

<.

3. A fiitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kdzben kissé huzza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrél, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdl.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

: - Aramkimaradas.
: - halézathoz.

~ Akijelz6n az ,F” bet(i és egy

s7am latszik. : Szoftverhiba.

A kijelzd torottnek tdnik és

homalyos rajta a szoveg. - Masik nyelv bedllitva.

- A szonddval torténd fézési
- ciklus nyilvanvalé ok nélkul
- befejez6dott, vagy a képernyén

: Az ételszonda nincs

| Lehetséges ok

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halozati fesziiltség, és
i hogy a sutd elektromos bekdtése megtortént-e.

Kapcsolja ki a sUtét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
l&ssa, fennall-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
. Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betd utani
¢ szamot.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
Ggyfélszolgalattal.

- megfeleléen csatlakoztatva.
- F3E3 hiba jelenik meg.

- Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

a termékén lévé QR-kdd hasznalataval
a docs.whirlpool.eu honlapon

=

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). 4 N

Amennyiben a vevészolgélathoz fordul, kérjlik, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.

B
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Eierens handbok

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For @ motta en mer fullstendig assistanse, vennligst
registrer produktet ditt pa www.whirlpool.eu/register

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE
INFORMASJON

NO

PRODUKTBESKRIVELSE

W N & U

. Kontrollpanel
. Vifte
. Rundt varmeelement

(ikke synlig)

. Glideskinner

(nivdet er angitt pa ovnens forside)

. Dor dpen

. @vre varmeelement/grill
. Lampe

. Identifikasjonsplate

(ma ikke fjernes)

9. Varmeelement i bunnen
(non-visible)
KONTROLLPANEL
- 0F s
" = E i G = =3
6 = & : : e L N L
] @ D = !—l l—l:!-l !—l NG
o : : & =)o) s @
SU— <<] _54} ﬁ ECO [
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VENSTRE DISPLAY 5. DREIEKNAPP / 6TH SENSE 6. START
2.LYS KNAPP For a starte funksjoner og bekrefte
For & sl lampen p&/av. Drei bryteren for 4 bla innstillinger.eller en innstilt verdi.
3. TILBAKE gjennom funksjonene og endre 7.TID

Far a ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig d endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

4. PA/AV

For a sld ovnen av og p4, og for a
stoppe en aktiv funksjon til enhver
tid.

stekeinnstillingene. Trykk for &
velge, stille inn, fa tilgang til og

bekrefte funksjoner og parametere

og ev. starte stekeprogrammet.

For a stille inn klokken samt stille
inn eller endre tilberedningstiden.

8.

TEMPERATUR

For innstilling av temperaturen.

9‘

HOYRE DISPLAY
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TILBEH@R

RIST

: LANGPANNE

. BAKEBRETT *

. GLIDESKINNER *

: Brukes som ovnsbrett
: for tilberedning av

. kjott, fisk, grennsaker,
: focaccia osv. eller

Brukes for a tilberede
mat eller som stotte for
panner, kakeformer eller
andre ildfaste former.

: a samle opp kraft/sjy fra
: tilberedningen.

. Brukes til steking av brgd
: 0g kaker, men ogsa til

: steker, fisk en papillotte,
: osv.

. plasseres under risten for :

: For a gjere det enklere
. a sette inn eller fjerne
: tilbeher.

LUFTSTEKINGSBRETT *

T

Brukes ved tilberedning
av mat med
Luftstekingsfunksjon
(steke/fritere med luft),
med et stekebrett
plassert pa et lavere

niva for a samle opp
eventuelle smuler og
drypp. Den kan rengmres
i oppvaskmaskinen.

: Antallet og type tilbeher kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.
:Annet tilbeher kan kjopes separat; ta kontakt med kundeservicen nar det gjelder
:bestillinger og informasjon.

:* Kun tilgjengelig pa noen modeller

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfar risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES
SPOR

- For a fjerne rillenes spor, loft de opp og trekk de
nedre delene ut av eget feste: Glideskinnene kan na
fijernes.

- For d installere glideskinnene igjen, ma de farst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv
de inn i ovhsrommet, senk de deretter pa plass i det
nedre festet.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)

Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til

=" fgringen til rillene og gli den
» sa langt den gar. Senk den

" andre klipsen i posisjon.

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

Vennligst merk: Glideskinnene kan monteres pa alle nivder.
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FUNKSJONER

h

6 6TH SENSE

Disse gjer det mulig med automatisk tilberedning
av alle typer mat (Lasagne, Kjatt, Fisk, Grannsaker,
Kaker & Bakst, Salte paier, Brad, Pizza). For a fa det
beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i
tilbere\dningstabellen som medfglger.

. }‘\A} DAMP+
Damp-+ funksjonen gjgr det mulig 4 oppna
utmerkede resultat takket vaere tampen til stede i
tilberedningssyklusen. Denne funksjonen foreslar
den ideelle temperaturen for tilberedning av mange
forskjellige oppskrifter; Tilberedningstidene og
vannmengden (100 / 200 ml) til hovedrettene er
vist i den tilhgrende koketabellen som du finner
pa nettet. Dampfunksjonen ma alltid aktiveres nar
ovnen er kald, etter d ha hellet drikkevann i bunnen
av ovnsrommet.

. GRYTERETT

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og tilberedningsmetoden for pastaretter.

. @ KJOTT

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og tilberedningsmetoden for kjott.

. SDBRroD

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og%stekemetoden for alle typer brad.

. PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pa mindre enn 10 minutter, som
pa en restaurant.

Den spesifikke tilberedningssyklusen fungerer ved
temperaturer pa over 300 grader Celsius og gir en
pizza som er myk inni, sprg i kantene og perfekt
brunet.

Hvis du kombinerer denne funksjonen med
tilbeharet Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30
minutter, kan du steke en pizza pa 5-8 minutter.
For bestilling og informasjon ta kontakt med
ettersalgsservicen eller www.whirlpool.eu.

. ﬁ SOTE KAKER

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og stekemetoden for alle typer kaker.

— |KONVENSJONELL

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa kun én
rille.
S~

GRILL

Til grilling av steker, kebab og pglser, tilberede gratinerte

grennsaker eller riste brad. Ved grilling av kjatt,
anbefaler vi a bruke en langpanne for a samle opp
stekesjyen: Plasser brettet pa ett av nivaene under risten
og ha i 500 ml drikkevann.

ol
4 [TVUNGEN LUFT

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

ol

& |KONVEKSJONSBAKING

For a lage kjatt eller bake kaker, med innhold pa bare én
hylle.

o-—

8- SPESIALFUNKSJONER

+  RASKFORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

« TURBO GRILL

For a steke store kjgttstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

- ECO-SYKLUS

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter av
kjott pa ett enkelt niva. Nar eco-funksjonen er i
bruk, er lyset slukket under tilberedningen. Bruk
av eco-syklusen optimerer derfor strambruken, og
ovnsdgren ma ikke apnes fer maten er helt stekt.

« AIR FRY/KONVEKSJONSSTEKING

Ved & bruke det egne air fry-brettet (folger med
noen modeller) kan du tilberede pommes frites,
kyllingnuggets og mer ved a bruke mindre

olje, noe som resulterer i behagelig sprohet.
Varmeelementene gar i syklus for @ varme opp
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.
Plasser maten pa luftstekingsbrettet i ett lag, og felg
instruksjonene i Air Fry Cooking Table for best mulig
resultat.

Alternativt kan denne funksjonen brukes til &
oppna gode stekeresultater pa kjott og fjeerkre,
poteter og grannsaker, i henhold til anbefalingene

i steketabellen. Disse oppskriftene kan tilberedes
med standard stekebrett.

e SMART CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjeringssyklusen ved lav temperatur gjor at skitt
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann
i pa bunnen av ovnen og aktivere funksjonen nar
ovnen er kald.

- PYRO

For a eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av
en syklus ved sveert hgy temperatur. To selvrensende
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus

(Pyro) og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler

at du bruker hele syklusen for a fa best mulig
rengjgringsresultat.
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FORSTE GANGS BRUK

1. STILL INN TIDEN

Du ma stille inn klokken nar du slar pa ovnen for
forste gang.

= m e
1 |
N

s I o

De to sifrene for timen vil begynne & blinke: : Skru pa

bryteren for & stille inn timen og trykk pa @ for &
bekrefte.

Q

|
)

L |

De to sifrene minuttene vil begynne a blinke. Snu
bryteren for & stille inn minuttene, og trykk pa @ for
a bekrefte.

Vennligst merk: For & endre pa klokken ved et senere
tidspunkt, trykk og hold nede © i minst ett sekund mens
ovnen er av, 0g gjenta trinnene ovenfor.

Du ma kanskje stille klokken pa nytt etter langvarige
strembrudd.

2. INNSTILLINGER

Om ngdvendig kan du endre standard maleenhet for
nominell stram (16 A).

Vri pa bryteren for valg for 4 velge merkestremmen,
trykk deretter pa @ for & bekrefte.

DAGLIG BRUK

Vennligst merk: Ovnen er programmert for & konsumere
et niva av elektrisk energi som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pd mer enn 3
KW (16 A): Hvis din husstand bruker en lavere effekt, ma du
redusere denne verdien (13 A).

Vennligst merk: For & endre den nominelle strammen 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
lapet av produksjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.Fjern eventuell beskyttelsespapp eller
transparent film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehor
inni den. Varm ovnen til 200 °Ci rundt en time,

helst ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f.
eks. “Forced Air” (Varmluft) eller “Convection Bake”
(konveksjonsbaking).

Folg instruksjonene for a stille inn funksjonen pa
riktig mate.

Vennligst merk: Det anbefales & lufte rommet etter & ha brukt
apparatet fgrste gang.

1. VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun klokken pa display. Trykk
og hold nede [o]for a sla pa ovnen. Vri pd bryteren for
a se de viktigste funksjonene som er tilgjengelige pa
det venstre displayet. Velg én og trykk @ .

=

For & velge en underfunksjon (hvor denne er
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk
deretter pa @ for & bekrefte og ga til menyen med
funksjoner.

sssss

Vri pa dreiebryteren for a velge blant de tilgjengelige
delfunksjonene pad det hgyre displayet, og trykk
deretter pd @ for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens.

TEMPERATUR- / GRILLNIVA

Nar ikonet for °C blinker pa display, vri pa bryteren for
a endre verdien, trykk deretter @ for & bekrefte og
fortsett for a4 endre innstillingene som falger (hvis det
er mulig).

Du kan ogsa stille inn grillnivdet (3 = hoyt,

2 = middels, 1 = lavt) pa samme tid.
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Merk: Nar funksjonen har startet, kan du endre
temperaturen eller grillniva ved & trykke ¢ eller ved &
skru bryteren direkte.

VARIGHET

@

-

Nar ® ikonet blinker pa display, bruk knotten for
regulering for a stille inn steketiden du gnsker og
trykk deretter (§ for & bekrefte.

Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du
gnsker a styre stekingen manuelt: Trykk @ for &
bekrefte og starte funksjonen. | dette tilfellet, kan du
ikke stille inn tidspunktet for slutt ved @ programmere
en utsatt start.

Vennligst merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn
mens stekingen pagar ved a trykke - Vri pa bryteren for &
endre timen og trykk (@ for & bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET
TILBEREDNING/ UTSATT START

For mange funksjoner, nar du fgrst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved a
programmere sluttiden. Der hvor du kan endre sluttid, vil
display vise tiden som funksjonen forventes a avslutte mens
Cw ikonet blinker.

A

Hvis det er ngdvendig, vri bryteren for regulering
for a stille inn gnsket sluttid, trykk deretter [>] for a
bekrefte og start funksjonen.

Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Merk: Programmering av utsatt start av tilberedningen
vil deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis
na gnsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene
vil veere litt lengre enn de som er oppagitt i
tilberedningstabellen.

| lopet av ventetiden, kan du bruke bryteren for & endre
den programmerte sluttiden.

Trykk @ eller & for & endre innstillingene for
temperatur og tilberedningstid. . Trykk @ for & bekrefte
nar du er ferdig.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN

Nar du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
pa [>]for & aktivere funksjonen.

Du kan trykke og holde nede[@] nar som helst for a
sette funksjonen som for gyeblikket er aktiv, i pause.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Y

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal heres
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur.

? Illl°
i [

Pa dette punktet dpner du daren, sett maten inn i
ovnen, lukk dgren og start tilberedningen ved a trykke
[>].

Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen for
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning
pa sluttresultatet.

Ved a dpne dagren mens fasen for forvarming pdgar, vil
fasen settes pa pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.
Du kan alltid endre temperaturen du gnsker at ovnen
skal nd ved & benytte bryteren.

5. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

For a forlenge tilberedningstiden uten a endre
innstillingene, vri pa bryteren for a stille inn en ny
tilberedningstid og trykk pa [>].

6. SPESIAL FUNKSJONER
AUTOMATISK RENGJ@RING - PYROLYTISK RENSING

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

Fjern alt tilbehor - inkludert glideskinnene - fra ovnen
for du aktiverer funksjonen. Hvis ovnen er installert
under en platetopp, ma du under selvrenrengjgring
syklusen forsikre deg om at brennerne eller
kokeplatene er slatt av.

For optimale renseresultat, ma starre smussrester
fiernes med en fuktig svamp fer Pyro-funksjonen
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benyttes. Vi anbefaler at du kun bruker Pyro-
funksjonen dersom apparatet er sveert skittent eller
dersom det utvikles darlig lukt mens steking pagar.
Fa tilgang til spesialfunksjoner S& og vri pa knotten
for & velge [ fra menyen, trykk deretter @ for &
bekrefte.

Trykk [>Tfor & starte rengjeringssyklusen umiddelbart,
eller trykk @ for & stille inn sluttid/utsatt start.
Ovnen vil starte rengjeringssyklusen og deren lases
automatisk.

Ovnsdgren kan ikke dpnes mens den pyrolytiske
rengjoringen pagar: Den vil fortsatt vaere last til
temperaturen har gatt tilbake til et akseptabelt niva.
Luft godt ut i rommet mens Pyro-syklusen pagar og
nar den er avsluttet.

Vennligst merk: Det er ikke mulig a stille inn varighet og
temperatur for rengjeringssyklusen.

7. TASTELAS

For a lase tastaturet, trykk og hold<k] inne i minst fem
sekunder..

Gjor dette pa nytt for & ldse opp tastaturet.
Vennligst merk: Denne funksjonen kan ogsa velges
under tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan
ovnen slds av ndr som helst ved 4 trykke pa [@].

. ANMERKNINGER

« Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

« Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunnen i ovnen, da dette kan fare til skader pa
emaljen.

« lkke plasser tunge vekter pa deren, og ikke hold
deg fasti den.

« Pa grunn av den hgye temperaturen i Pizza-
syklusen forventes det noe hgyere stoy fra
kjoleviften.
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NYTTIGE RAD

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til 8 begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du gnsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales & benytte medfglgende tilbehgr, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehgr
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig a tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best & tamme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjottet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst

merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inni
aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn

tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For @ unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved

a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjgttet nar

2/3 av tiden er gatt. Apne dgren forsiktig, da det kan
stromme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv

liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjgttet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i magrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smgre kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilfgrer eller rgre 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,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler fagr du har i fyllet.

HEVING

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle far den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for @ heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.
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TILBEREDNINGSTABELL

TILBEREDNINGSTID

Ja 250 10-15 1 [

Frossen pizza
Ja 250 10-20 Al -+ r

Ja 180 - 190 45-60

Middagspaier Ja 180 - 190 45-60

(grennsakspai, quiche)
Ja 180 - 190 45 - 70* ~ -

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM | TEMPERATUR (°C) Min) NIVA OG TILBEH@R
2
=3 - 170 30-50 -
Surdeigs-/sukkerbradkaker Ja 160 30-50 _\;"_
4 1
Ja 160 30-50 aFr aFr
3
Fylte kaker =3 - 160 - 200 30-85 .
(ostekake, strudel, eplepai) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 e
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Kjeks / Smakaker
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 N
5 4 3 1
Ja 135 50-90 N S L
5 4 3 1
Terter Ja 170 50-80 aFr aFrs AR
=y - 180 - 200 30 - 40 3
Vannbakkels Ja 180 - 190 35-45 .\_|=.__4___,. ‘—‘1
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45% S S
=] Ja 90 110 - 150 N
Marengs Ja 90 130 - 150 _
5 3 1
Ja 90 140 - 160* aFr aFas
Ja 310 7-12 ,\r_;.m,_
Ja 220 - 240 20-40 A
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) “"'5"" 3 ]
Ja 220 - 240 25 - 50* T R A L
5 4 3 1
Ja 210 40-60 aFr afFr aRFr aRkdre
Helt bred 0,5 kg = - 180 - 220 50 - 70 _\;’_
Lite bred = - 180 - 220 30-50 3
Brod Ja 180 - 220 30-60 4

ECO
Konvensjonell Grill Turbo grill Varmluft Konveksjonsbaking ECO Luftsteking
§
AUTOMATISKE @ (> S =3
FUNKSJONER . . )
Gryterett Kjott Bred Pizzafunksjon Bakverk
[ YR ) AF=r Y .\_r M
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist .. L. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist panne pa rist vann
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) TILBERT;:\::)NGSTID NIVA OG TILBEH@R

=] Ja 190 - 200 20-30 N

Vols-au-vent/butterdeigskjeks Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r
Ja 180 - 190 20 - 40* _\r;__!’_ “_“?"____,“’_ N ! -

Lasagne/Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 r

Bakt pasta /Canneloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r

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

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

Kalkun/gés 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,

Ovnsbakt fisk / fileter, hel E Ja 180 - 200 40-60 1 3 r

Fylte grennsaker 2

(tomater, squash, auberginer) Ja 180 - 200 >0~ 60 s

Ristet brad @ - 3 (hay) 3-6 -\...5...,-

Fiskefileter / Stek @ - 2 (mid) 20 - 30*** s m‘p’{

Polser / Kebab / spareribs / % ey 5 4

hamburgere =y Ja 200 - 220 15-30 TN R S )

Stekt kylling 1-1,3 kg e Ja 200 - 220 55 - 70%* NPT,

o . 3

Roast beefra 1 kg - 2 (mid) 35 - 50%* R

Lammelar/lammeskank - 2 (mid) 60 - 90** 1 3 r

Stekte poteter L5y Ja 200 - 220 35 - 55% T,

Gratinerte grgnnsaker -|E':"E|- Ja 200 - 220 10-25 1 3 [

Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / M 5 3 1

Lasagne (niva 3) / Kjgtt (niva 1) Ja 190 40-120 N amme L

Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) /

grillede grennsaker (niva 4) / lasagna Ja 190 40 - 120* -\F-.-i.-.:lr ~ 4 - -u:-.i-.-.:u- N ! -

(niva 2) / kjgttbiter (niva 1)

Lasagna og kjatt Ja 200 50 - 120* -\;:..ii...q,- 1 ! r

Kjott og poteter Ja 200 45 -120* -\%,- 1 ! f

Fisk og grgnnsaker Ja 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f

Fylte grillsteker ECO - 200 80 - 120* 1 3 [

Kjottdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120* 1 3 [

*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.

** Snu maten nar 2/3 av tiden er gatt (hvis ngdvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen.

] £co
Konvensjonell Grill Turbo grill Varmluft Konveksjonsbaking ECO Luftsteking
)
AUTOMATISKE @ (> = — =
FUNKSJONER . . .
Gryterett Kjott Brod Pizzafunksjon Bakverk
Aeeennn ~ AF=lr Y .\_r M
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist .. .. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist panne pa rist vann
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2/ TABELL FOR TILBEREDNING MED LUFTSTEKING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG
MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R

= Frosne pom. frites -gér 650-8509 Ja 200 25-30 @ - 2 -
; Frosne kyllingnuggets -gér 500g Ja 200 15-20 éﬂ; Lr
(A e
§ Fiskepinner Py 5009 Ja 220 15-20 % N 2 -
“ Lokringer e 500g Ja 200 15-20 —_— 2
é Ferske panerte squash 15';"5[- 400g Ja 200 15-20 Ef.'E ~ 2 -
<
£ Hjemmelagde pommes oy 300-800 g Ja 200 20- 40 e
= frites
= = 4 3
o Blandete grgnnsaker =y 300-800¢g Ja 200 20-30 — -
« Kyllingsbryst L 1-4cm Ja 200 20 - 40 —_— 2
(%]
o Kyllingvinger e 200- 1500 g Ja 220 30-50 _— 2
o
= o 4 2
g Panert kotelett =y T-4cm Ja 220 20-50 e v
* Fiskefilet Ly 1-4cm Ja 220 15-25 _— 2

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smar et tynt lag med olje pa overflaten.
For & sikre et jevnt tilberedningsresultat bgr du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

L
FUNKSJONER
Luftsteking
Riz=z=s==:) al=r s
TILBEH@R
L bakebrett
Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform pa rist angpanne/ . a' eore
panne pa rist
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Y STEKETABELL DAMP+

MAT OPPSKRIFT MENGDE U\;:ﬁ ) TILBEH@R VANN
Sma bred 80-100 g 30-45 - 3 -
Formbakt bred 300-500 g 40 -60 . 3 -
BR@D 3
Bred 500g -2 kg 50-100 - -
Bagetter 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Smakaker et brett 25-35 - ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
BUTTERDEIG 5
Sukkerbrod 500-700 g 30-50 —r
Terte et brett 35-55 _\;"_
Stek 1kg 60- 110 3
Ribbe 5009-1,5 kg 50-75 3
KIGTT 3
Kylling 1-1,5 kg 55-80 -
Kylling/kalkun 3kg 100 - 140 - 3 -
Filetbiff 052 cm 15-25 N
Filetbiff 24cm 20-35 N
FISK 3 200 ml
Hel fisk 300-600g 20-30 . -
Hel fisk 600-1200 g 25-45 - 3 -
Stekte poteter 0.5-1.5 kg 45 -60 . 3 ;
Fylte paprika 1-2 kg 35-55 . 3 -
GRONNSAKER 3
Restet brokkoli 0.3-1 kg 30-50 . -
Restet squash 0.5-1.5 kg 30-50 A 3 -

Start DAMP+ funksjonen kun nar ovnen er kald. Apning av daren eller etterfylling av vann kan ha negativ virkning pa det
endelige tilberedningsresultatet.

T a1l “

TILBEH@R Langpanne / bakebrett

Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform pa rist . .
panne pa rist
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VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjolt seg ned
for du utfarer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjeringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart tarke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjoles og gjar den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som falge av tilberedning av mat med
hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og tark med
en klut eller svamp.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoeringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utfgrer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjgring av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

- Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

+ Ovnsdgren kan tas av for a gjegre rengjeringen
enklere.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

Ikke rengjer matsonden og kjgttsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen. Luftstekingsbrettet (hvis det
finnes) kan rengjgres i oppvaskmaskinen.

RENGJORING MED KATALYTISKE PANEL
(KUN VED NOEN MODELLER)

Denne ovnen er utstyrt med spesielle katalytiske
panel som letter rengjgring av ovnsrommet takket
vaere deres spesielle selvrensende belegg, som er
svaert porgse og i stand til & absorbere fett og sot.
Disse panelene er monterte pa glideskinnene: Nar du
plasserer og monterer glideskinnene tilbake pa plass,
pase at krokene pa toppen er festet inn i de riktige
hullene i panelene.

For & utnytte de selvrensende egenskapene til de
katalytiske panelene best mulig, anbefaler vi a

varme opp ovnen til 200° C i omtrent en time med
funksjonen “Convection Bake” (konveksjonsbaking). |
lgpet av denne tiden ma ovnen vaere tom. La deretter
apparatet kjoles ned for du fjerner matrester som
ligger igjen ved a benytte en ikke-slipende svamp.

Vennligst merk: Ved 4 benytte etsende eller slipende
produkter, stive bgrster, gryteskrubb eller ovnsspray, kan
en skade de katalytiske overflatene og frata dem den
rengjgring evnen.

Vennligst ta kontakt med vadr Ettersalgs-service dersom
du gnsker & skifte ut panelene.

SKIFTE LAMPEN
Kontakt kundeservice for utskifting av lampen.
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FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk deren s godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved a fortsette a lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjores
fra sin plass. Sette dgren til den ene siden, la den hvile
pa et blgtkokt underlag.

3. Sett tilbake doren ved 3 flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med festene og sikre
den gvre delen pa festet

4, Senk dgren og dpne den helt.
Senk sperrene slik at det ndr den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

5. Forsok & lukke dgren for pa pése at den star pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjar det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Dgren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

SENK DET @VRE VARMEELEMENTET
(KUN VED NOEN MODELLER)

1. Fjern rillenes spor pa siden.

3. Grillelementet settes pa plass ved & lgfte det opp,
trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det blir
sittende riktig i sporene pa sidene.




FEILSOKING

Problem Mulig arsak Lasning

- Sjekk at det er strem og om ovnen er koblet til

) ) Strembrudd. strgmnettet.
Ovnen virker ikke. , o i _
: - Koblet fra stikkontakten. - Skru ovnen av og pd igjen for & se om feilen

- fortsatt er der.

Displayet viser bokstaven «F»
etterfulgt av et nummer.

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter

Programvareproblem. bokstaven “F"

Displayet viser uklar tekst og . o
ser ut til & vaere pdelagt. Et annet sprak er stilt inn. Kontakt kundesenteret.

- Tilberedningssyklus med sonde
- avsluttet uten apenbar arsak - Matsonden er ikke riktig
- eller med feilen F3E3 skrevet pa  tilkoblet. A
- skjermen. 5

- Kontroller tilkoblingen av matsonden.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a: 1
Bruke QR -koden pa produktet ditt O ] I
Ved a besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu ‘
Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var 4 N
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt. == :
i
Bk
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

SV

WHIRLPOOL o
For att fa en mer omfattande support, vanligen SKANNA QR-KODEN PA DIN N ‘
registrera din produkt pa www.whirlpool.eu/register. APPARAT FOR ATT FA MER F\O [ ]
INFORMATION = N
Las sakerhetsinstruktionerna noga innan d EE—
A anvander applarat:n.I 9e! !
1. Kontrollpanel
2. Flakt
3. Runt varmeelement
(dolt)

4. Ugnsstegar
(nivédn anges pa ugnens framsida)

. Lucka
. Ovre varmeelement/grill
. Lampa

W N & U

. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

9. Nedre varmeelement

(dolt)
KONTROLLPANEL
' A ¥ | o
] O - D =
St ! .
-« !
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VANSTER DISPLAY 5.VRED / 6TH SENSE 6. START

2.LJUS
For att tanda och slacka lampan.

3. TILLBAKA

For atergang till foregdende
skarm. GOr det mojligt att andra
installningarna under tillagning.

4. PA/AV

For att sld pa och sténga av ugnen
eller stoppa en aktiv funktion nar
som helst.

KNAPP

Vrid pa det for att rulla genom
funktionerna och stalla in alla
tillagningsparametrar. Tryck pa
det for att valja, stalla in, ga till
och bekrafta funktioner eller
parametrar och for att starta
tillagningsprogrammet.

For att starta funktioner och

bekrafta installningar eller ett
installt varde.

7.TID

For att stalla tiden samt

for att stalla in och justera
tillagningstiden.

8. TEMPERATUR

For att stalla in temperaturen.

9. HOGER DISPLAY
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TILLBEHOR

GALLER

: LANGPANNA

. BAKPLAT *

. GLIDSKENOR *

: Anvands som ugnsplat

: for att tillaga kott, fisk,

: gronsaker, focaccia osv.
: eller placeras under

. gallret for att samla upp
. kottsaften.

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta koksredskap.

: Anvands for att baka

¢ brod och bakverk, men
: aven for stekar, inbakad
: fisk osv.

: For att underlatta
¢ att satta in och ta ut
: tillbehor.

LUFTFRITERAPLAT *

‘kundservice.

T

Ska anvandas nar

man lagar mat med
Luftfriterafunktionen, :
med en bakplat placerad :
pa en lagre niva for att
samla upp eventuella :
smulor och droppar. Den :
kan diskas i diskmaskin.

gAntaIet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
: Andra tillbehor kan kdpas separat. For bestallningar och information, kontakta

* Endast tillganglig pa vissa modeller

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sésom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pd samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

« For att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den
nedre delen ut fran dess faste: Sidostegarna kan nu
tas bort.

« For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst

in dem i det 6vre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in
den i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i de
undre fastena.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR (FINNS PA
VISSA MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna fran
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

=~ Fast den utdragbara skenans

y Ovre klamma pa sidostegen

' och lat den glida sa langt

§ som mojligt. Sank ner den
andra klamman pa plats.

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan réra
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.
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FUNKTIONER

h

6 6TH SENSE

Dessa tillater en helt automatisk tillagning av alla
typer av mat (lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor &
bakverk, salta kakor, bréd, pizza). F6lj anvisningarna
i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen
pa bé{ta satt.

. S} ANGA+

Funktionen Anga+ gor det méjligt att uppna
utmarkta resultat tack vare narvaron av anga

i matlagningen. Den har funktionen foreslar

den idealiska temperaturen for tillagning av

en mangd olika recept. Tillagningstiderna och
vattenmangden (100 / 200 ml) for de framsta
ratterna visas i den avsedda tillagningstabellen
som du kan hitta online. Angfunktionen ska alltid
aktiveras nar ugnen ar kall och efter att ha hallt
kranvatten i botten av ugnen.

. GRYTOR

Denna funktion féreslar den basta temperaturen
och tillagningsmetoden for pastaratter.

. @“ KOTT

Denna funktion foreslar den basta temperaturen
och tillagningsmetoden for kottratter.

. S BROD

Denna funktion foreslar automatiskt den bdsta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla
ty%er av brod.

. PIZZA

Med den har funktionen kan du laga god
hemlagad pizza pa mindre an 10 minuter, precis
som pa en restaurang.

Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar
med temperaturer 6ver 300 grader Celsius och ger
en pizza som ar mjuk inuti, krispig i kanterna och
med en perfekt jamn brynt yta.

Genom att kombinera denna funktion med
tillbehoret Pizzasten WPro och férvéarma i 30
minuter kan en pizza graddas pa 5-8 min.

For bestallningar och information, kontakta
kundtjanst eller www.whirlpool.eu.

. 3 BAKVERK

Denna funktion féreslar den badsta temperaturen
och tillagningsmetoden for alla typer av bakverk.

— | GVER/UNDERVARME
For att laga alla slags matratter pa en enda ugnsfals.

<~
GRILL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta brod. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvander en langpanna for
att samla upp steksky: Placera langpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

)
 |VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar (hdgst tre)
samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att laga
olika ratter utan att lukt 6verfors fran en ratt till en
annan.

ol

_* |OVER/UNDERVARME & FLAKT

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.
D_

8= SPECIALFUNKTIONER
« SNABB FORVARMNING

For snabb forvarmning av ugnen.
« TURBO GRILL

For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
langpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

- ECO-PROGRAM

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

pa en enda fals. Nar detta EKO-program ar
aktivt ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda Eko-programmet och saledes minska
effektférbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan forran maten ar fardiglagad.

« LUFTFRITERING/STEKNING MED FLAKT
Med hjalp av en sarskild friteringsplat (medfoljer
vissa modeller) kan du tillaga pommes frites,
kycklingnuggets och annat med mindre
olja, vilket ger ett behagligt krispigt resultat.
Varmeelementen varmer upp insidan till ratt
varme och flakten gor sa att varmluft cirkulerar.
Lagg maten i ett enda lager pa luftfriteringsplaten
och folj instruktionerna i luftfriteringstabellen for
basta resultat.
Alternativt kan denna funktion anvandas for
att fa fantastiska stekresultat pd kott och fagel,
potatis och gronsaker, enligt tillagningstabellens
rekommendation. Dessa recept kan tillagas pa en
vanlig bakplat.

e« SMART CLEAN

Effekten av dangan som slapps ut under detta
specialrengéringsprogram med lag temperatur
tillater enkel borttagning av smuts och matrester.
Hall 200 ml kranvatten i botten pa ugnen och
aktivera funktionen nar ugnen ar kall.

- PYRO

For att eliminera matlagningsstank med ett program
med mycket hog temperatur. Tvd automatiska
rengdringsprogram finns tillgangliga: Ett komplett
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco).
Vi rekommenderar att anvanda hela programmet for
att fa basta mojliga rengoringseffekt.
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FORSTA ANVANDNINGEN

1. STALLA IN KLOCKAN

Du kommer att behova stalla in tiden nar du slar pa
ugnen for forsta gangen.

s I o

&—

|
-
KN

De tva siffrorna for timmen borjar blinka: Vrid pa

for att stalla in timmen och tryck pa @ for att
bekrafta.

Q

|
)

L |

De tva siffrorna for minuterna borjar blinka. Vrid pa
vredet for att stalla in minuterna och tryck pa @ for
att bekrafta.

Observera: For att andra tiden vid ett senare tillfalle, tryck
pa @ och hall den intryckt i minst en sekund ndr ugnen dr
avstangd och upprepa stegen ovan.

Du kan behova stdlla in klockan igen efter [dnga
stromavbrott.

2. INSTALLNINGAR

Vid behov kan du andra den forinstallda markstrommen
(16 A).

Vrid valjaren for att vdlja den nominella strommen
och tryck sedan pa @ for att bekrafta.

DAGLIG ANVANDNING

Observera: Ugnen &r programmerad for att forbruka

en mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar ver 3 kW (16 A): Om
ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta varde sankas
(13 A).

Observera: For att dndra mdrkstrommen vid ett senare
tillfalle, tryck och hall kvar B i minst fem sekunder nar
ugnen dar avstangd och upprepa stegen ovan.

3. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor
att varma ugnen utan innehall for att avlagsna
eventuella lukter.Ta bort eventuell skyddskartong
eller transparent film fran ugnen och ta bort
eventuella tillbehor inuti den. Varm ugnen till 200 °C
i cirka en timme, helst med hjalp av en funktion med
luftcirkulation (t.ex. “Varmluft" eller “Over/underv.&
Flakt").

Folj instruktionerna for att stélla in funktionen pa ratt
satt.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Nar ugnen ar avstangd visas bara tiden pa displayen.
Tryck pa [@] och hall den intryckt for att satta

pa ugnen. Vrid vredet for att visa de tillgangliga
huvudfunktionerna pa vanster display. Valj en och
tryck pa @

=

For att vdlja en underfunktion (om tillganglig), valj en
huvudfunktion och tryck sedan pa @ for att bekrafta
och ga till funktionsmenyn.

i 2NN , W N

Vrid pa vredet for att valja bland tillgangliga
underfunktioner pa displayen till hdger och tryck
sedan pa @ for att bekrafta.

2. STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar instédllningarna som kan
andras i sekvens.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

Nar ikonen °C blinkar pa displayen, vrid pa vredet
for att andra vardet och tryck pd @ for att bekréfta
och fortsatta andra efterfoljande installningar (om
mojligt).

Du kan aven stalla in grillnivan (3 = hdg, 2 = medel,
1 =1ag) samtidigt.
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Anmaérk: Nar funktionen har startat kan du andra
temperaturen eller grillnivdn genom att trycka pd {¢
eller genom att vrida direkt pa vredet.

TIDSLANGD

Nt

-

Nar ikonen (¢ blinkar pa displayen, anvand
justeringsvredet for att stalla in 6nskad tillagningstid
och tryck sedan pd @ for att bekrafta.

Du behdver inte stalla in tillagningstiden om du

vill hantera tillagningen manuellt: Tryck pd @ for
att bekrafta och starta funktionen. | sa fall kan du
inte stalla in sluttiden genom att programmera en
fordrojd start.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden under
tillagningen genom att trycka pa :Vrid pa vredet for att
andra immen och tryck p& @ for att bekrafta.

INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/
FORDROJD START

I manga av funktionerna kan du fordrdja starten
efter att ha stallt in tillagningstiden genom att
programmera dess sluttid. Dar det gar att andra
sluttiden kommer displayen att visa klockslaget som
funktionen forvantas vara klar pa medan ikonen Ci
blinkar.

g

Om nodvandigt, vrid pa vredet for att stalla in tiden
du vill att tillagningen ska vara klar pa och tryck
sedan pa [ ] for att bekrafta och starta funktionen.
Satt in maten i ugnen och stang luckan: Funktionen
startar automatiskt efter den tid som har berdaknats
for att tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Observera: Nar en fordrdjd start programmeras
avaktiveras ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer
att uppna onskad temperatur gradvis, vilket betyder
att tillagningstiderna ar nagot langre an de som listas i
tillagningstabellen.

Under vantetiden kan du anvanda vredet for att andra
den programmerade sluttiden.

Tryck pa §¢ eller @ for att éndra instaliningen for
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan pa @ for att
bekrafta.

3. AKTIVERA FUNKTIONEN

Nar du har angivit alla installningar som behdvs, tryck
pa[>] for att aktivera funktionen.

Du kan nar som helst trycka pa[o] och halla den intryckt
for att pausa funktionen som ar aktiv for tillfallet.

4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en forvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Y

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur.

: 200
II|

Oppna dé luckan, ldgg in maten i ugnen, stang luckan
och starta tillagningen genom att trycka pa [>].

Observera: Att placera maten i ugnen innan
forvarmningen ar klar kan ha en negativ inverkan pa
slutresultatet.

Om luckan 6ppnas under forvarmningsfasen kommer
den att avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.
Du kan alltid &ndra temperaturen som ska uppnas med
hjalp av vredet.

5. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

For att forlanga tillagningstiden utan att andra
installningarna, vrid pa vredet for att stdlla in en ny
tillagningstid och tryck pa [>].

6. SPECIAL FUNKTIONER
AUTOMATISK RENGORING - PYROLYS

Vidror inte ugnen under pyro-rengoringen.

Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyro-programmet (tills rummet har
vadrats klart).

Ta bort alla tillbehor delar (inklusive sidostegarna)
frdn ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen

ar placerad under en spishall maste du se till att
gasbrannare och elplattor ar avstangda under
sjalvrengdringsprogrammet.

For basta rengdringsresultat ska du torka bort

den varsta smutsen med en fuktig svamp innan
pyrolysfunktionen aktiveras. Vi rader till att bara kora
pyro-funktionen om det finns mycket smuts i apparaten
eller om den avger dalig lukt under matlagning.
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Valj specialfunktionerna Sg&, valj [¥ii i menyn genom
att vrida pa ratten och bekrifta sedan med @) .
Tryck pa [=1for att starta rengoringscykeln
omedelbart, eller tryck pa @ for att stélla in sluttid/
fordrojd start.

Ugnen startar rengodringscykeln och luckan lases
automatiskt.

Ugnsluckan kan inte 6ppnas nar pyrolysrengdringen
pagar. Den kommer att forbli last tills temperaturen
har sjunkit till en acceptabel niva. Vadra rummet
under och efter pyrolysprogrammet.

Observera: Rengoringsprogrammets tid och temperatur
kan inte stallas in.

7.LAS

For att lasa knappsatsen, tryck pa <<loch hall intryckt i
minst fem sekunder.

GoOr det igen for att lasa upp knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan aven aktiveras under
tillagning. Av sakerhetsskal kan ugnen stangas av nar
som helst genom att trycka pa [@].

. ANMARKNINGAR
« Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

« Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

« Ldagg inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

- Pa grund av den hogre temperaturen i Pizza-
programmet forvantas det att kylflakten avger ett
nagot hogre ljud.
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbehdren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov). Temperaturer och tider ar ungefarliga och
beror pa mangden mat och pa vilka tillbeh6r som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du 6verga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehoren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 1at tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kdttet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp for dangan
som skapas nar detta gors. Nar steken ar klar, I1at den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Kottbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi

att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger. Fyll
pa om noédvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfoljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, valj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smoérja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur nasta gang och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sasom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv.& Flakt". Om botten pa en tarta ar blot, sa sank
falsen och stro brod- eller kaksmulor pa kakbotten
fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker over deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.
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MATLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) TILLA((T:::‘)GSTID NIVA OCH TILLBEHOR
2
=3 - 170 30-50 —
Jasta kakor/sockerkakor Ja 160 30-50 _\;"_
4 1
Ja 160 30-50 AFr AR
3
Fyllda tartor ﬁ ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appelpaj) Ja 160 - 200 35-90 X 4 . 1 i
3
=3 - 160 - 170 20- 40 -
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Kakor/smakakor
4 1
Ja 150 - 160 20-40 NP
5 4 3 1
Ja 135 50-90 Y e P Y V]
. 5 4 3 1
PaJer Ja 170 50-80 AFr s AR
=y - 180 - 200 30-40 3
Petit-chouer Ja 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45* S S
=] Ja 90 110 - 150 3
Marénger Ja 90 130-150 | o',
5 3 1
Ja 90 140 - 1607 =P
Ja 310 7-12 —
Ja 220 - 240 20-40 :4: - ! -
Pizza (tunn, pan, focaccia) e =
PR 5 3 1
Ja 220 - 240 25 - 50* A A L
5 4 3 1
Ja 210 40-60 aFr aFr aFr AR
Brodlimpa 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,’_
Smabrod = - 180 - 220 30-50 A 3 -
Brod Ja 180 - 220 30 - 60 —_
2
. =] Ja 250 10-15 N,
ryst pizza Z ]
Ja 250 10-20 A=
2
Ja 180 - 190 45 - 60 —
Matpajer 4 1
(grénsakspajer, quiche) Ja 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* T
Over/undervirme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera
)
AUTOMATISKA @ (> = =3
FUNKTIONER L .. . .
Grytor Kott Brod Pizza-funktion Bakverk
e AFn e | I oo
TILLBEHOR
Ugnsfast form eller Langpanna/bakplét eller . . Langpanna med 500 ml
Galler . . Langpanna/bakplat
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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RECEPT

FUNKTIONER

FORVARMNING

TEMPERATUR (°C)

TILLAGNINGSTID

NIVA OCH TILLBEHOR

(Min)
=] Ja 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent/salta kex Ja 180 - 190 20 - 40 A R
5 3 1
Ja 180-190 20 - 40* e A=, ——
Lasagne/pajer @ - 190 - 200 40-380 1 3 [
Tillagad pasta/cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamm / Kalv / N6t / Flask 1kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg @3 - 200-230 50-80 ** 1 3 [
Kalkon / Gas 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé 3
ol =] Ja 180 - 200 40-60 T,
Fyllda grénsaker 2
(tomater, zucchini, aubergine) )2 180 - 200 >0-60 A=aln
Rostat brod @ - 3 (Hoqg) 3-6 -\...5...:-
Fiskfiléer / Stekar @ - 2 (medel) 20 - 30*** s \WLN{
Korv / grillspett / revbensspjall / % ) e 5 4
hamburgare =y Ja 200 - 220 15-30 T I S )
Grillad kyckling, 1-1,3 kg e Ja 200- 220 55-70% | ~ntis g
Rostbiff, blodig 1 kg - 2 (medel) 35 50%* —
Lammldgg / Lagg - 2 (medel) 60 - 90** 1 3 [
Ugnsstekt potatis e Ja 200 - 220 35 - 55% T,
Gronsaksgratang -|E':"E|- Ja 200-220 10-25 1 3 [
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) 1ok 5 3 1
/lasagne (niva 3) / kétt (niva 1) Ja 190 40-120 A, AR,
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5)
/ grillade gronsaker (niva 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* -\F-.-i.-.:lr N 4 - _\F_‘i_‘_;l’_ N ! -
(niva 2) / kottbitar (niva 1)
Lasagne och kott Ja 200 50 - 120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Kétt och potatis Ja 200 45-120% e 1 f
Fisk och grénsaker Ja 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Koéttbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50 - 120* 1 3 [
* Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
9 9
**\/and maten efter tva tredjedelar av tiden (vid behov).
J
***Vand maten efter halva tiden.
ECO
FUNKTIONER Izl El =
Over/undervirme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera
)
AUTOMATISKA @ (> = — =
FUNKTIONER N N . .
Grytor Kott Brod Pizza-funktion Bakverk
. [ ~ AF—=r Y .\_r M
TILLBEHOR Galler Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat eller Langpanna/bakolat Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler 9p P vatten
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‘2] TILLAGNINGSTABELL FOR LUFTFRITERA

FORESLAGEN “ o TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER . !
MANGD FORVARMNING Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites -gér 650 - 8509 Ja 200 25-30 @ - 2 -
LT: . s 4 2
S Frysta kycklingnuggets =y 500g Ja 200 15-20 ey o~
|_
(%] a%s
E Fiskpinnar Py 5009 Ja 220 15-20 % N 2 -
Lokringar e 500 Ja 200 15-20 —_— 2
& Farsk panerad zucchini e 400g Ja 200 15-20 — 2
< s
2 Hemlagade pommes frites o 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
0
& Blandade grénsaker L 300-800 g Ja 200 20-30 — 2
« Kycklingbrost e 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
%
% Kycklingvingar L 200- 1500 g Ja 220 30-50 — 2
O A 4 2
e Panerad kotlett = 1-4cm Ja 220 20-50 e -
e = 4 2
Fiskfilé = 1-4cm Ja 220 15-25 o— -

Vid tillagning av fdrsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas dver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, rér om i maten ndr halva rekommenderade tillagningstiden har gatt.

e
FUNKTIONER ==
Luftfritera
T al=—=r ~
TILLBEHOR 2 o
L bakplat ell
Luftstekningplat Ugnsfast form eller kakform pa galler angpanna/ba poa etler
ugnsfast form pa galler
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Y ANGA + TILLAGNINGSTABELL

MAT RECEPT MANGD U\;:ﬁ ) TILLBEHOR VATTEN
Smabrod 80-100 g 30-45 - 3 -
B Formbakad limpa 300-500 g 40-60 A 3 -
BROD 3
Brod 500 g-2 kg 50- 100 -
Baguetter 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kakor en plat 25-35 - ;
Muffins 30-60 g 25-45 - 3 -
BAKELSER 5
Sockerkaka 500-700 g 30-50 —-
Mordegspaj en plat 35-55 _\;’_
Stekar 1kg 60- 110 - 3 -
Revbensspjall 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
KOTT 3
Kyckling 1-1,5 kg 55-80 - -
Kyckling/Kalkon 3kg 100 - 140 - 3 -
Filéstek 0,52cm 15-25 - 3 ;
Filéstek 2-4cm 20-35 - 3 -
FISK 3 200 ml
Hel fisk 300-600 g 20-30 . ;
Hel fisk 600-1200 g 25-45 - 3 -
Rostad potatis 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Fylld paprika 1-2 kg 35-55 . 3 -
GRONSAKER 3
Rostade broccoli 0,3-1 kg 30-50 . -
Rostade zucchini 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Aktivera funktionen ANGA+ nar ugnen &r kall. Om du éppnar luckan och fyller pa vatten under matlagningen kan det
slutliga matlagningsresultatet bli sémre.

T a1l “

TILLBEHOR Langpanna/bakplat eller

Luftstekningplat Ugnsfast form eller kakform pa galler ugnsfast form pé galler
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UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anviand inte angtvatt.

UTSIDAN

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

« Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du lamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elndtet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

« Aktivera Smart Clean-funktionen for optimal
rengdring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

«Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengor inte instickstermometern och kdttermometern
(om sadana finns) i diskmaskin. Luftfriteringsplaten
(om sadan finns) kan rengoras i diskmaskin.

RENG@RAO DE KATALYTISKA PANELERNA
(ENDAST PA VISSA MODELLER)

Denna ugn ar forsedd med sarskilda katalytiska
paneler som underlattar rengéringen av
ugnsutrymmet tack vare deras sjalvrengorande
beldaggning, vilken ar pords och kapabel att absorbera
fett och smuts. Dessa paneler ar monterade pa
sidostegarna: Nar sidostegarna placeras och sedan
monteras tillbaka ska man kontrollera att hakarna
langst upp ar inforda i de avsedda halen i panelerna.

For basta bruk av de katalytiska panelernas
sjalvrengorande egenskaper rekommenderar vi att
varma ugnen till 200° C i ungefdr en timme med
funktionen "Over/underv.& flakt". Ugnen maste vara
tom nar detta gors. Lat sedan apparaten svalna innan
eventuella kvarvarande matrester avlagsnas med en
icke-repande svamp.

Observera: Anvéand aldrig slipande eller fratande
rengoringsmedel, harda borstar, stalull eller
ugnsrengdringsspray, eftersom dessa kan skada de
katalytiska panelernas férmadga till sjalvrengoring.

Kontakta var kundservice om du behdver
ersattningspaneler.

BYTE AV LAMPA
For att byta ut lampan, kontakta kundtjanst.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. Fér att ta bort luckan, ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Stiang luckan sd langt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
lamnar sitt sate. Lagg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gangjarnens krokar med deras
fasten. Sakra den 6vre delen i fastet.

4. Sink luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stanga luckan och kontrollera att den ar
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

SANKA VARMEELEMENTET
(ENDAST PA VISSA MODELLER)

1. Ta bort sidostegarna.

3. For att satta tillbaka elementet, lyft det, dra det en
aning mot dig, och se till att det vilar i sina sidostod.




FELSOKNING

Problem Mojlig orsak Losning

- Kontrollera att spanningen kommer fram ftill

) Stromavbrott. eluttaget da ugnen ar ansluten till elnatet.
Ugnen fungerar inte. , . . o . .
: - Inte ansluten till elnatet. - Sténg av ugnen och sld pd den igen for att se om

- felet kvarstdr.

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer

Displayen visar bokstaven "F”
som kommer efter bokstaven "F".

faljt av ett nummer, Programvaruproblem.

Displayen visar oklar text och

verkar vara trasig. Stall in ett annat sprak. Kontakta vart callcenter.

- Tillagningscykeln med ;

- instickstermometer avslutades : Instickstermometern ar inte

- utan en uppenbar orsak eller s3 : korrekt ansluten. A
- visas fel F3E3 pd skarmen. :

- Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att: ;
Anvanda QR-koden pa din produkt O ] |
Bestka var webbsida docs.whirlpool.eu ‘
Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange 4 N
koderna som star pa produktens typskylt. — OFI) E

B2
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