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

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
1. Control panel
2. Fan
3. Circular heating element

(not visible)
4. Shelf guides

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

5. Door
6. Upper heating element/grill
7. Lamp
8. Meat probe insert point
9. Identification plate

(do not remove)
10. Lower heating element

(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
For switching the oven on and
off and for stopping an active
function.
2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions
and menu.
3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and
decreasing the settings or values
of a function.

4. BACK
For returning to the previous
screen.
During cooking, allows settings to
be changed.
5. DISPLAY
6. CONFIRM
For confirming a selected function
or a set value.

7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.
8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS
For quick access to the functions, 
duration, settings and favorites.
9. START
For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY SLIDING RUNNERS*

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

MEAT PROBE*

To measure the core 
temperature of food during 
cooking.

* Available only on certain models
The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across 
the shelf guides, making sure that the side with the 
raised edge is facing upwards.
Other accessories, such as the drip tray and the 
baking tray, are inserted horizontally in the same way 
as the wire shelf.
REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
• To remove the shelf guides, lift the guides up and 

then gently pull the lower part out of its seating: 
The shelf guides can now be removed.

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

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.

USING THE MEATPROBE (IF PRESENT)
Insert the food probe deep into 
the meat, avoiding bones or fatty 
areas. For poultry, insert the probe 
lengthways into the centre of the 
breast, avoiding hollow areas. 
Place the food in the oven and 
connect the plug by inserting it 
into the connection provided on 
the righthand side of the oven’s 
cooking compartment.
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FUNCTIONS
6th SENSE
These allow a fully automatic cooking for all 

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

COOK 4
For cooking different foods that require the 

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

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.

TRADITIONALS

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

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

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

• SPECIAL FUNCTIONS
 » MAXI COOKING

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

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

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

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

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

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, 

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

FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.
TIMERS
For editing function time values.
MINUTEMINDER
For keeping time without activating a function.
AUTOMATIC OVEN CLEANING - PYRO
For eliminating cooking spatters using a cycle 

at very high temperature. Two selfcleaning cycles are 
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle 
(Pyro Eco). We recommend using the quicker cycle at 
regular intervals and the complete cycle only when 
the oven is heavily soiled.

FAVORITE
For retrieving the list of 10 favorite functions.
SETTINGS
For adjusting the oven settings.

When “ECO” mode is active the brightness of the display will 
be reduced to save energy and lamp switches off after 1 
minute. It will be reactivated automatically whenever any of 
the buttons are pressed.
When “DEMO” is “On” all commands are active and menus 
available but the oven doesn’t heat up. To deactivate this 
mode, access “DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off”.
By selecting “FACTORY RESET”, the product switches off and 
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
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FIRST TIME USE
1. SELECT THE LANGUAGE
You will need to set the language and the time 
when you switch on the appliance for the first time: 
“English” will show on the display.

English
Press or to scroll through the list of available 
languages and select the one you require. 
Press to confirm your selection. 
Please note: The language can subsequently be changed by 
selecting “LANGUAGE” in “SETTINGS” menu, available by 
pressing .
2. SET THE POWER CONSUMPTION
The oven is programmed to consume a level of 
electrical power that is compatible with a domestic 
network that has a rating of more than 3 kW (16): If 
your household uses a lower power, you will need to 
decrease this value (13).

POWER
Press or to select 16 “High” or 13 “Low” and press

to confirm.

3. SET THE TIME
After selecting the power, you will need to set the 
current time: The two digits for the hour will flash on 
the display.

CLOCK
Press or to set the current hour and press : The 
two digits for the minutes will flash on the display. 
Press or to set the minutes and press to 
confirm.
Please note: You may need to set the time again following 
lengthy power outages. Select “CLOCK” in “SETTINGS” menu, 
available by pressing .
4. HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left 
behind during manufacturing: this is completely 
normal. Before starting to cook food, we therefore 
recommend heating the oven with it empty in 
order to remove any possible odours. Remove any 
protective cardboard or transparent film from the 
oven and remove any accessories from inside it. Heat 
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using 
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or 
“Convection Bake”).
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the first time.

DAILY USE
1. SELECT A FUNCTION
Press to switch on the oven: the display will show 
the last running main function or the main menu. 
The functions can be selected by pressing the icon for 
one of the main functions or by scrolling through a 
menu: To select an item from a menu (the display will 
show the first available item), press or to select 
the desired one, then press to confirm.

6. Keep Warm
2. SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you 
can change its settings. The display will show the 
settings that can be changed in sequence. Pressing

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

TEMPERATURE
When the value flashes on the display, press or to 

change it, then press to confirm and continue with 
the settings that follow (if possible).
In the same way, it is possible to set the grill level: 
There are three defined power levels for grilling: 3 
(high), 2 (mid), 1 (low).
Please note: Once the function has been activated, the 
temperature/grill level can be changed using or .
DURATION

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



EN

5

END TIME (START DELAY)
In many functions, once you have set a cooking time 
you can delay starting the function by programming 
its end time. The display shows the end time while 
the icon flashes.

END TIME
Press or to set the time you want cooking to end, 
then press to confirm and activate the function. 
Place the food in the oven and close the door: The 
function will start automatically after the period of 
time that has been calculated in order for cooking to 
finish at the time you have set.
Please note: Programming a delayed cooking start time will 
disable the oven preheating phase: The oven will reach the 
temperature your require gradually, meaning that cooking 
times will be slightly longer than those listed in the cooking 
table. During the waiting time, you can press or to 
amend the programmed end time or press to change 
other settings. By pressing , in order to visualize 
information, it is possible to switch between end time and 
duration.
. 6th SENSE
These functions automatically select the best cooking 
mode, temperature and duration to cook, roast or 
bake all the dishes available. 
When required, simply indicate the characteristic of 
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

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

DONENESS
When prompted, press or to select the desired 
level between rare (-1) and well done (+1). Press or

to confirm and start the function.
In the same way, where allowed, in some 6th Sense 
functions, it’s possible to adjust the browning level 
between low (-1) and high (+1).
3. START THE FUNCTION
At any time, if the default values are those desired or 
once you have applied the settings you require, press

to activate the function.
During the delay phase, press to skip this phase

and start the function immediately.
Please note: Once a function has been selected, the display 
will recommend the most suitable level for each function. 
At any time you can stop the function that has been activated 
by pressing .
If the oven is hot and the function requires a specific 
maximum temperature, a message will shown on 
the display. Press to return to previous screen 
and select a different function or wait for a complete 
cooling.
4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once 
the function has started, the display indicates that 
the preheating phase has been activated.

PREHEATING
Once this phase has finished, an audible signal will 
sound and the display will indicate that the oven 
has reached the set temperature, requiring to “ADD 
FOOD”. At this point, open the door, place the food 
in the oven, close the door and start cooking by 
pressing or .
Please note: Placing the food in the oven before preheating 
has finished may have an adverse effect on the final cooking 
result. Opening the door during the preheating phase will 
stop pause it.
The cooking time does not include a preheating 
phase. You can always change the temperature you 
want the oven to reach using or .
5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD
By opening the door, the cooking will be temporarily 
paused through deactivating heating elements. 
To resume the cooking, close the door.
Some 6th Sense functions will require the food to be 
turned during cooking.

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

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

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

PRESS v TO BROWN
When the display shows the relevant message, if 
required press to start a five-minute browning 
cycle. You can stop the function at any time by 
pressing to switch the oven off.
. FAVORITES
Once cooking is complete the display will prompt you 
to save the function in a number between 1 and 10 
on your list of favorites.

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

1. CONVENTIONAL
Press or to select the function, confirm by 
pressing , and then press to activate.
. 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 selfcleaning cycle. For optimum cleaning 
results, remove excessive residuals inside the cavity 
and clean the inner door glass before using the Pyro 
function. We recommend onlwy running the Pyro 
function if the appliance contains heavy soiling or 
gives off bad odours during cooking.
Press to show “Pyro” on the display.

Pyro
Press or to select the desired cycle, then press
to confirm. Once a cycle has been selected, if desired, 
press or to set end time (start delay), then press

to confirm.
Clean the door and remove all accessories as 
prompted, then close the door and press when 
done: the oven will begin the self-cleaning cycle, 
while the door locks automatically: a warning 
message appears on the display, along with a 
countdown indicating the status of the cycle in 
progress.
Once the cycle has been completed, the door remains 
locked until the temperature inside the oven has 
returned to a safe level.
. MINUTEMINDER
When the oven is switched off, the display can be 
used as a timer. To activate this function, make sure 
that the oven is switched off and press or : The

icon will flash on the display.
Press or to set the length of time you require and 
then press to activate the timer.

MINUTE-MINDER
An audible signal will sound and the display will 
indicate once the minuteminder has finished 
counting down the selected time.
Please note: The minuteminder does not activate any of the 
cooking cycles. Press or to change the time set on the 
timer.
Once the minuteminder has been activated, you can 
also select and activate a function.
Press to switch on the oven and then select the 
function you require. 
Once the function has started, the timer will continue 
to count down independently without interfering 
with the function itself.
Please note: During this phase, it isn’t possible to see the 
minuteminder (only the icon will be displayed), that will 
continue counting down in background. To retrieve the 
minuteminder screen press to stop the function that is 
currently active.
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. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold for at least five 
seconds. Do this again to unlock the keypad.

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)
Using the probe enables you to measure the core 
temperature of the meat during cooking to ensure 
that it reaches the optimum temperature. The 
temperature of the oven varies according to the 
function that you have selected, but cooking is 
always programmed to finish once the specified 
temperature has been reached. Once you have 
inserted the probe, an audible signal is activated and 
“Probe Plugged” appears on the display.

PROBE PLUGGED
Select the function you require from those that are 

compatible (Conventional, Forced Air, Convection 
Bake, Turbogrill, Eco Forced Air, Maxi Cooking, 
6th Sense functions): The display prompts to set 
the target temperature of the probe: Press or  
to set it and press to set the following cooking 
parameters.
As cooking is programmed to finish once the required 
temperature has been reached, it is not possible to 
set the cooking time or set a specific time for cooking 
to end. The light will remain switched on until the 
probe is removed. 
If the probe is removed during cooking, it will 
continue by the traditional mode (untimed).
An audible signal will sound and the display will 
indicate when the probe has reached the required 
temperature.

END
Please note: To change the settings subsequently, press or

for the probe temperature or press for other settings. 
An audible signal and a message will tell you if use of the 
probe is not compatible with the action done. If this is the 
case, remove the probe.

COOKING TABLE
FOOD CATEGORIES QUANTITY TURN 

(OF COOK TIME) LEVEL AND ACCESSORIES

LASAGNA - 0.5 - 3 kg - 2

MEAT

Beef-roasted

Roast (doneness 0) 0.6 - 2 kg ** - 3

Hamburgers (doneness 0) 1.5 - 3 cm 3/5 5 4

Roast-Slow cooking
(doneness 0) *

0.6 - 2 kg ** 3

Pork-roasted

Roast 0.6 - 2.5 kg ** - 3

Shank * 0.5 - 2.0 kg ** 3

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

Veal-roasted * 0.6 - 2.5 kg ** 3

Lamb-roasted
Roast (doneness 0) * 0.6 - 2.5 kg ** 2

Leg (doneness 0) * 0.5 - 2.0 kg ** 2

Chicken-roasted

Whole 0.6 - 3 kg ** - 2

Whole stuffed * 0.6 - 3 kg ** 2

Fillet & breast 1 - 5 cm 2/3 5 4

Whole turkey-roasted
Whole * 0.6 - 3 kg ** 2

Whole stuffed * 0.6 - 3 kg ** 2

Kebabs   1 grid 1/2 5 4
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FOOD CATEGORIES QUANTITY TURN 
(OF COOK TIME) LEVEL AND ACCESSORIES

FISH
Fillets 0.5 - 3 cm - 3 2

Fillets-frozen 0.5 - 3 cm - 3 2

VEGETABLES

Vegetables-roasted

Potatoes 0.5 - 1.5 kg - 3
 

Vegetables-stuffed 0.1 - 0.5 kg each - 3

Vegetables-roasted 0.5 - 1.5 kg - 3
 

Vegetables-gratin

Potatoes 1 tray - 3

Tomatoes 1 tray - 3
 

Peppers 1 tray - 3

Broccoli 1 tray - 3

Cauliflowers 1 tray - 3

Others 1 tray - 3

CAKES & 
PASTRIES

Rising cakes in tin Sponge Cake 0.5 - 1.2 kg - 3

Pastries & filled pies

Cookies 0.2 - 0.6 kg - 3

Choux pastry 1 tray - 3

Tart 0.4 - 1.6kg - 3

Strudel 0.4 - 1.6kg - 3

Fruit filled pie 0.5 - 2 kg - 3

QUICHES - 0.8 - 1.2 kg - 2

BREAD

Rolls 60 - 150 g each - 3

Sandwich Loaf in tin 400 - 600g each - 2

Big bread 0.5 - 2.0 kg - 2

Baguettes 200 - 300g each - 3

PIZZA

Thin round - tray - 2

Thick round - tray - 2

Frozen 1 - 4 layers -

2

4 2

5 3 1

5 3 2 1

* Only in some models. Function available only in combination with the Meat probe.
** Suggested quantity.

ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin  

on wire shelf

Drip tray /  
Baking tray or oven 
tray on wire shelf

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

Meat probe  
(if supplied)
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FUNCTIONS
Conventional Forced air Convection 

bake Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Eco Forced air

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

ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

Yes 170 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 4
 

1

Filled cakes  
(cheesecake, strudel, apple pie)

Yes 160 – 200 30 - 85 3

Yes 160 – 200 35 - 90 4  
1

Cookies / Shortbread

Yes 150 20 - 40 3

Yes 140 30 - 50 4
 

Yes 140 30 - 50 4
 

1

Yes 135 40 - 60 5
 

3 1

Small cakes / Muffin

Yes 170 20 - 40 3

Yes 150 30 - 50 4
 

Yes 150 30 - 50 4
 

1

Yes 150 40 - 60 5
 

3 1

Choux buns

Yes 180 - 200 30 - 40 3

Yes 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Yes 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Meringues

Yes 90 110 - 150 3

Yes 90 130 - 150 4
 

1

Yes 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 250 15 - 50 2

Yes 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Frozen pizza

Yes 250 10 - 15 3

Yes 250 10 - 20 4 1

Yes 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Savoury pies  
(vegetable pie, quiche)

Yes 180 - 190 45 - 55 3 

Yes 180 - 190 45 - 60 4 1

Yes 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / Puff pastry crackers

Yes 190 - 200 20 - 30 3

Yes 180 - 190 20 - 40 4 1

Yes 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagna / Flans / Baked pasta / 
Cannelloni Yes 190 - 200 45 - 65 3

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg Yes 190 - 200 80 - 110 3
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND 
ACCESSORIES

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

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

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

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

Stuffed vegetables  
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50 - 60 2

Toast — 3 (High) 3 - 6 5

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

Sausages / Kebabs / Spare ribs / 
Hamburgers — 2 - 3 (Mid - High) 15 - 30 ** 5 4

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

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

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

Vegetable gratin — 3 (High) 10 - 25 3

Cookies
Cookies

Yes 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarts
Tarts

Yes 170 50 - 70 5 3 2 1

Round pizzas
Pizza

Yes 210 40 - 60 5 3 2 1

Complete meal: Fruit tart (level 5) / 
lasagna (level 3) / meat (level 1) Yes 190 40 - 120 * 5 3 1

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

Yes 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 100 * 4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 100 * 4 1

Fish & Vegetebles Yes 180 30 - 50 * 4 1

Stuffed roasting joints — 200 80 - 120 * 3

Cuts of meat  
(rabbit, chicken, lamb) — 200 50 - 100 * 3

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

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

ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin  

on wire shelf

Drip tray /  
Baking tray or oven 
tray on wire shelf

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

Meat probe  
(if supplied)
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CLEANING AND MAINTENANCE
Make sure that the oven has 
cooled down before carrying out 
any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.

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

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

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, let the 
oven to cool completely and then wipe it with a 
cloth or sponge.

• 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.

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. 

b

a

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

a

b

~15°

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

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

b

a

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

5. 

“CLICK”

Try closing the door and check to make sure that 
it lines up with the control panel. If it does not, 
repeat the steps above: The door could become 
damaged if it does not work properly.
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REPLACING THE LAMP
1. Disconnect the oven from the power supply.
2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb

and screw the cover back on the light.
3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C 
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically 
designed for domestic appliances and is not suitable for 
general room lighting within the home (EC Regulation 
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales 
Service.
- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.

TROUBLESHOOTING
PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

The oven is not working.
Power cut.
Disconnection from the mains.

Check for the presence of mains electrical power and 
whether the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists. 

The display shows the letter “F” followed 
by a number or letter. Oven failure.

Turn off the oven and restart it to see if the problem 
persists.
Try to perform the “FACTORY RESET” from, selectable from 
“SETTINGS”.
Contact you nearest Client After-sales Service Centre and 
state the number following the letter “F”.

The oven does not heat up.

When “DEMO” is “On” all 
commands are active and menus 
available but the oven doesn’t 
heat up.
DEMO appears on display every 60 
seconds.

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

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

The door will not open. Cleaning cycle in progress. Wait for the function to finish and for the oven to cool 
down.

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

You can download the Safety Instructions, User Manual, Product Fiche and Energy data by:
• Visiting our website docs . whirlpool . eu
• Using QR Code
• Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). 

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

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

For markets outside Europe:
To register your product and to receive more comprehensive local help 
and support, please call the number shown on the warranty booklet 
specific to your country or follow the website’s instructions on:

Australia: www.whirlpool.com.au
Hong Kong: www.whirlpool.com.hk
New Zealand: www.whirlpool.co.nz 
Singapore: www.whirlpool.com.sg
South Korea: www.whirlpool.co.kr
Taiwan: www.whirlpool.com.tw
Vietnam: www.whirlpool.com.vn
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MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d’une assistance complète, 
veuillez enregistrer votre appareil sur 
www . whirlpool . eu/ register

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant 
d’utiliser l’appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT
1. Panneau de commande
2. Ventilateur
3. Élément chauffant rond  

(invisible)
4. Supports de grille  

(le niveau est indiqué à l'avant 
du four)

5. Porte
6. Élément chauffant supérieur/

gril
7. Ampoule
8. Point d'insertion de la sonde à 

viande
9. Plaque signalétique  

(ne pas enlever)
10. Élément chauffant inférieur  

(invisible)

DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Pour allumer ou éteindre le four, et 
pour interrompre une fonction.
2. ACCÈS DIRECT AUX 
FONCTIONS
Pour accéder rapidement aux 
fonctions et au menu.
3. BOUTON DE NAVIGATION 
MOINS
Pour naviguer à travers un menu 
et diminuer les réglages ou valeurs 
d'une fonction.

4. RETOUR
Pour retourner au menu 
précédent.
Pendant la cuisson, permet de 
modifier les réglages.
5. ÉCRAN
6. CONFIRMER
Pour confirmer la sélection d'une 
fonction ou le choix d'une valeur.

7. BOUTON DE NAVIGATION PLUS
Pour naviguer à travers un menu 
et augmenter les réglages ou 
valeurs d'une fonction.
8. ACCÈS DIRECT AUX OPTIONS / 
FONCTIONS 
Pour un accès rapide aux fonctions, à 
la durée, aux réglages et aux favoris.
9. DÉPART
Pour lancer une fonction en 
utilisant des réglages de base ou 
spécifique.

5
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3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3
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ACCESSOIRES

GRILLE MÉTALLIQUE LÈCHEFRITE PLAQUE DE CUISSON GRILLES COULISSANTES 
*

Utilisées pour la cuisson des 
aliments ou comme support 
pour les lèchefrites, moules à 
gâteau, et autres plats de 
cuisson résistants à la chaleur.

Utiliser comme plat de cuisson 
pour la viande, le poisson, les 
légumes, la focaccia, etc., ou 
pour recueillir les jus de cuisson 
en la plaçant sous la grille 
métallique.

Pour la cuisson du pain et des 
pâtisseries, mais aussi pour 
cuire des rôtis, du poisson en 
papillotes, etc.

Pour insérer ou enlever les 
accessoires plus facilement. 

SONDE À VIANDE*

pour mesurer la température 
interne des aliments pendant 
la cuisson.

* Disponible sur certains modèles seulement
Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modèle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires auprès du Service Après-Vente.

INSÉRER LA GRILLE MÉTALLIQUE ET LES AUTRES 
ACCESSOIRES
Insérez la grille métallique horizontalement en la 
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le 
côté avec le bord relevé est placé vers le haut.
Les autres accessoires, comme la lèchefrite et la 
plaque de cuisson, sont insérés à l'horizontal, de la 
même manière que la grille métallique.
ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
• Pour enlever les supports de grille, soulevez les 

supports et sortez délicatement la partie inférieure 
de leur appui : Les supports de grille peuvent 
maintenant être enlevés.

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

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES  
(SELON LE MODÈLE)
Enlevez les supports de grille du four et enlevez la 
protection de plastique des grilles coulissantes.
Attachez l'agrafe supérieure de la grille coulissante au 
support de grille et glissez-la aussi loin que possible. 
Abaisser l'autre agrafe en place.

Pour fixer le guide, pressez la partie inférieure de 
l'agrafe fermement sur le support de grille. Assurez-
vous que les grilles peuvent se déplacer librement . 
Répétez ces étapes pour l'autre support de grille du 
même niveau.

Veuillez noter: Les grilles coulissantes peuvent être installées 
au niveau de votre choix.

UTILISATION DE LA SONDE VIANDE  
(LE CAS ÉCHÉANT)

Insérez la sonde profondément 
dans la viande en évitant les os et 
les parties grasses. Pour la volaille, 
insérez la longueur de la sonde dans 
le centre de la poitrine en évitant les 
zones creuses. 
Placez les aliments dans le four 
et branchez la fiche dans la prise 
prévue à cet effet sur le côté droit du 
compartiment de cuisson du four.
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FONCTIONS
6th SENSE
Elles permettent une cuisson totalement 

automatique de tous les types d'aliments (Lasagnes, 
Viande, Poisson, Légumes, Gâteaux & Pâtisseries, Quiche/
Cake salé, Pain, Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette 
fonction, suivez les indications sur la table de cuisson 
correspondante.

COOK 4
Pour cuire différents aliments qui nécessitent la 

même température de cuisson sur quatre niveaux en 
même temps. Cette fonction peut être utilisée pour 
cuire des cookies, des gâteaux, des pizzas rondes (même 
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez le 
tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

CHALEUR PULSÉE
Pour cuire différents aliments demandant la même 

température de cuisson sur plusieurs grilles (maximum 
de trois) en même temps. Cette fonction permet de cuire 
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un 
aliment à l'autre.

TRADITIONNELS

• AIR BRASSÉ
Pour cuire de la viande, des gâteaux avec garnitures 
sur une grille uniquement.

• TURBO GRILL
Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, rôti 
de bœuf, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une 
lèchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la 
lèchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel 
niveau sous la grille. 

• SURGELÉS
La fonction sélectionne automatiquement la 
température et le mode de cuisson appropriés pour 5 
types de plats préparés surgelés différents. Il n'est pas 
nécessaire de préchauffer le four.

• FONCTIONS SPÉCIALES
 » GROSSES PIÈCES

La fonction sélectionne automatiquement le meilleur 
mode de cuisson et la température pour cuire de 
grosses pièces de viande (de plus de 2,5 kg). Il est 
conseillé de retourner la viande pendant la cuisson 
pour obtenir un dorage homogène des deux côtés. 
Arrosez de temps à autre la viande avec son jus de 
cuisson pour éviter son dessèchement.

 » LEVAGE DE PÂTE
Pour un levage parfait des pâtes sucrées ou salées. 
Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas la 
fonction si le four est encore chaud après un cycle 
de cuisson.

 » DÉCONGÉLATION
Pour accélérer la décongélation des aliments. 
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez 
la nourriture dans son emballage pour empêcher 
qu'elle se dessèche.

 » GARDER AU CHAUD
Pour conserver les aliments cuits chauds et 
croustillants.

 » ÉCO CHALEUR PULSÉE
Pour cuire les rôtis farcis et les filets de viande 
sur une seule grille. Les aliments ne s'assèchent 
pas trop grâce à une légère circulation d'air 
intermittente. Lorsque cette fonction ÉCO est 
utilisée, le voyant reste éteint pendant la cuisson. 
Pour utiliser le cycle ÉCO et ainsi optimiser la 
consommation d'énergie, la porte du four ne 
devrait pas être ouverte avant la fin de la cuisson.

 CONVECTION
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
GRILL
Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des 

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

PRÉCHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.
MINUTERIES
Pour éditer les valeurs de temps de la fonction.
MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.
NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR - PYRO
Pour éliminer les éclaboussures de la cuisson en 

utilisant un cycle à très haute température. Deux cycles 
de nettoyage automatique sont disponibles : Un cycle 
complet (Pyro) et un cycle plus court (Pyro Eco). Nous vous 
recommandons d'utiliser le cycle plus court à intervalles 
réguliers et le cycle complet seulement lorsque le four est 
très sale.

FAVORI
Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.
RÉGLAGES
Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode "ÉCO" est actif, la luminosité de l'écran sera 
réduite pour économiser de l'énergie et la lampe s'éteint après 1 
minute. Il sera réactivé automatiquement lorsque l'un 
quelconque des boutons est enfoncé.
Lorsque le mode "DÉMO" est activé, toutes les commandes sont 
actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe pas. 
Pour désactiver ce mode, accédez à “DÉMO” à partir du menu « 
RÉGLAGES » et sélectionnez "Off".
En sélectionnant "REINITIALISER", le produit s'éteint et revient 
ensuite aux paramètres de son premier allumage. Tous les 
réglages seront effacés.
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PREMIÈRE UTILISATION
1. SÉLECTIONNER LA LANGUE
Vous devez régler la langue et l'heure lorsque vous allumez 
l'appareil pour la première fois : L'afficheur indiquera 
"English".

English
Appuyez sur  ou  pour faire défiler la liste de langues 
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez. 
Appuyez sur pour confirmer votre sélection. 
Veuillez noter : La langue peut ensuite être changée en 
sélectionnant "LANGUE" dans le menu "RÉGLAGES", disponible en 
appuyant sur .
2. RÉGLER LA CONSOMMATION ÉNERGÉTIQUE
Le four est programmé pour consommer un niveau 
d'énergie électrique compatible avec un réseau domestique 
supérieur à 3 kW (16) : Si votre résidence utilise un niveau 
d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13).

PUISSANCE
Appuyez sur ou sélectionnez 16 « Haut » ou 13 « Bas » 
et appuyez sur pour confirmer.

3. RÉGLER L'HEURE
Après avoir sélectionné l'alimentation, vous devez régler 
l'heure : Les deux chiffres indiquant l'heure clignotent à 
l'écran.

HORLOGE
Appuyez sur  ou  pour régler l'heure et appuyez sur 
: Les deux chiffres indiquant les minutes clignotent à l'écran. 
Appuyez sur  ou  pour régler les minutes et appuyez 
sur pour confirmer.
Veuillez noter : Vous pourriez avoir à régler l'heure à la suite d'une 
panne de courant prolongée. Sélectionnez "HORLOGE" dans le 
menu "RÉGLAGES", disponible en appuyant sur .
4. CHAUFFER LE FOUR
Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant 
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de 
cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer le 
four à vide pour éliminer les odeurs. Enlever les cartons de 
protection ou les pellicules transparentes du four, et enlever 
les accessoires qui se trouvent à l'intérieur. Chauffer le four à 
200 °C pour environ une heure, de préférence utilisant une 
fonction avec circulation d'air (p. ex. « Chaleur pulsée » ou « 
Air Brassé »).
Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la pièce après avoir 
utilisé l'appareil pour la première fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE
1. SÉLECTIONNER UNE FONCTION
Appuyez sur  pour allumer le four : l'écran affichera la 
dernière fonction principale utilisée ou le menu principal. 
Les fonctions peuvent être sélectionnées en appuyant sur 
l'icône pour une des principales fonctions ou en faisant 
défiler un menu : Pour sélectionner un élément dans un 
menu (l'écran affichera le premier élément disponible), 
appuyez sur ou pour sélectionner l'élément 
souhaité, puis appuyez sur  pour confirmer.

6. Garder au cha
2. RÉGLER UNE FONCTION
Après avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez 
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les 
réglages qui peuvent être changés. En appuyant sur , 
vous pouvez changer à nouveau les réglages précédents.
TEMPÉRATURE / NIVEAU DU GRILL

TEMPERATURE

Lorsque la valeur clignote sur l'écran, appuyez sur ou 
pour la changer, puis appuyez sur  pour confirmer et 

continuez avec les réglages qui suivent (si possible).
De la même façon, il est possible de régler le niveau de gril 
: Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril : 
3 (élevé), 2 (moyen), 1 (bas).
Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau de 
la température/du gril peut être modifié en utilisant ou .
DURÉE

DURÉE
Lorsque l'icône  clignote sur l'écran, appuyez sur ou

 pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez 
puis appuyez sur pour confirmer. Vous ne devez pas 
régler le temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson 
manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur ou  
pour confirmer et démarrer la fonction. En sélectionnant 
ce mode, vous ne pouvez pas programmer un départ 
différé.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours 
de cuisson en appuyant sur : appuyez sur  ou  pour le 
modifier, puis appuyez sur  pour confirmer.
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HEURE DE FIN (DÉPART DIFFÉRÉ)
Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le 
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la 
fonction en programmant l'heure de fin de cuisson. L'écran 
affiche l'heure de fin tandis que l'icône  clignote.

HEURE DE FIN
Appuyez sur  ou  pour régler l'heure à laquelle vous 
souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur 
pour confirmer et activer la fonction. Placer les aliments 
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre 
automatique après une période de temps déterminée pour 
que la cuisson se termine au moment désiré.
Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de la 
cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre 
la température désirée graduellement, ce qui signifie que les 
temps de cuisson vont être légèrement plus longs que ceux 
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps d'attente, 
vous pouvez appuyer sur ou  pour modifier l'heure de fin 
programmée ou appuyer sur pour changer d'autres réglages. 
En appuyant sur , afin de visualiser l'information, il est possible 
de passer de l'heure de fin à la durée et inversement.
. 6th SENSE
Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur 
mode de cuisson, la température et la durée de cuisson de 
tous les plats disponibles. 
Lorsque cela est requis, indiquez simplement la 
caractéristique de l'aliment pour obtenir un résultat optimal.
POIDS / HAUTEUR (COUCHES À PLATEAU ROND)

KILOGRAMMES
Pour régler la fonction correctement, suivez les indications 
à l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur 

ou  pour régler la valeur requise puis appuyez sur 
pour confirmer.
CUISSON DÉSIRÉE / BRUNISSAGE
Dans certaines fonctions 6th Sense, il est possible d'ajuster le 
niveau de cuisson.

CUISSON DÉSIRÉE
Lorsque cela est demandé, appuyez sur  ou pour 
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et 
bien cuit (+1). Appuyez sur ou  pour confirmer et 
démarrer la fonction.
De la même façon, lorsque cela est autorisé, dans certaines 
fonctions 6th Sense, il est possible d’ajuster le niveau de 
brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).
3. DÉMARRER LA FONCTION
À tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous avez appliqué les réglages
que vous demandez, appuyez sur pour activer la

fonction.
Pendant la phase de retard, appuyez sur pour ignorer 
cette phase et démarrer la fonction immédiatement.
Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, l'écran 
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune d'elles. 
À tout moment, vous pouvez arrêter la fonction qui a été activée 
en appuyant sur .
Si le four est chaud et que la fonction nécessite une 
température maximale spécifique, un message apparaîtra 
sur l'écran. Appuyez sur pour revenir à l'écran précédent 
et sélectionner une fonction différente ou attendez un 
refroidissement complet..
4. PRÉCHAUFFAGE
Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une
fois la fonction lancée, l'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

PRÉCHAUFFAG
Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore 
retentira et l'écran indiquera que le four a atteint la 
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS ». À 
ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans le four, 
refermez la porte et commencez la cuisson en appuyant sur 

ou .
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant que le 
préchauffage soit terminé peut affecter la cuisson. La phase de 
préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le 
processus.
Le temps de cuisson ne comprend pas la phase 
de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la 
température désirée en utilisant le bouton  ou .
5.  PAUSE DE CUISSON / RETOURNEMENT OU

VÉRIFICATION DES ALIMENTS
En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement 
interrompue en désactivant les éléments chauffants. 
Pour reprendre la cuisson, fermez la porte.
Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire de 
retourner les aliments pendant la cuisson.

RETOURNER ALIMEN
Un signal sonore retentira et l'écran affichera l'action à 
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez l'action demandée 
par l'écran et fermez la porte, puis appuyez sur pour 
poursuivre la cuisson.
De la même façon, à 10% du temps avant la fin de la 
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

VÉRIFIER LES ALI
Un signal sonore retentira et l'écran affichera l'action à 
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez 
sur ou  pour poursuivre la cuisson.
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Veuillez noter : Appuyez sur pour sauter ces actions. Autrement, si 
aucune action n'est entreprise après un certain temps, le four 
poursuivra la cuisson.
6. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et l'écran indiquent la fin de la cuisson.

FIN
Appuyez sur pour poursuivre la cuisson en mode manuel 
(sans minuterie) ou appuyez sur pour prolonger le temps 
de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans les deux cas, 
les paramètres de cuisson seront conservés.
BRUNISSAGE
Certaines fonctions du four vous permettent de dorer la 
surface des aliments en allumant le gril une fois la cuisson 
terminée.

v POUR DORER
Lorsque l'écran montre le message pertinent, si nécessaire, 
appuyez sur pour démarrer un cycle de brunissage de cinq 
minutes. Vous pouvez arrêter la fonction à tout moment en 
appuyant sur pour éteindre le four.
. FAVORI
Une fois la cuisson terminée, l'écran vous demandera 
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10 dans 
votre liste de fonctions préférées.

CRÉER EN FAVORI?
Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les 
paramètres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez sur 

autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur .
Une fois que vous avez appuyé sur , appuyez sur le ou  
pour sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur 
pour confirmer.
Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro choisi a déjà 
été pris, le four vous demandera de confirmer l'écrasement de la 
fonction précédente.
Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées, 
appuyez sur : L'écran indiquera votre liste de fonctions 
préférées.

1. CONVECTION
Appuyez sur  ou  pour sélectionner la fonction, confirmez 
en appuyant sur , puis appuyez sur  pour activer.

. NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de nettoyage Pyro.
Éloignez les enfants et les animaux du four pendant et 
après (le temps que la pièce soit bien aérée) le cycle de 
nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les supports de 
grille - avant d'activer la fonction. Si le four est installé sous une 
table de cuisson, assurez-vous que les brûleurs ou les plaques 
électriques sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage. 
Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les 
résidus en excès à l’intérieur de la cavité et nettoyez la vitre 
de la porte intérieure avant d’utiliser la fonction Pyrolyse. 
Nous vous conseillons d’utiliser la fonction Nettoyage Pyro 
seulement si le four est très sale ou s'il dégage de mauvaises 
odeurs lors de la cuisson.
Appuyez sur pour afficher « Pyro » sur l'écran.

Pyro
Appuyez sur ou pour sélectionner le cycle souhaité, 
puis appuyez sur pour confirmer. Une fois qu'un cycle a été 
sélectionné, si vous le souhaitez, appuyez sur ou  pour 
régler l'heure de fin (départ différé), puis appuyez sur pour 
confirmer.
Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires comme 
demandé, puis fermez la porte et appuyez sur  : le four 
commence un cycle d’auto-nettoyage et la porte se verrouille 
automatiquement : un message d’avertissement et le compte 
à rebours apparaissent à l’écran, indiquant le progrès du cycle.
Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu’à ce 
que la température à l’intérieur du four atteigne un niveau 
sécuritaire.
. MINUTEUR
Lorsque le four est éteint, l’écran peut être utilisé comme minuterie. 
Pour activer cette fonction, assurez-vous que le four est éteint et 
appuyez sur ou  : L'icône  clignotera sur l'écran.
Appuyez sur  ou  pour régler la durée que vous 
souhaitez puis appuyez sur  pour activer la minuterie.

MINUTEUR
Un signal sonore retentit et l'écran s'allumera une fois que la 
minuterie a terminé le compte à rebours.
Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de cuisson. 
Appuyez sur  ou  pour changer l'heure réglée sur la minuterie.
Une fois que la minuterie a été activée, vous pouvez 
également sélectionner et activer une fonction.
Appuyez sur  pour allumer le four, puis sélectionner la 
fonction que vous souhaitez. 
Une fois que la fonction est activée, la minuterie continu son 
compte à rebours sans interférence avec la fonction.
Veuillez noter : Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la 
minuterie (seule l'icône sera affichée), qui continuera de 
décompter en arrière-plan. Pour récupérer l'écran de la minuterie, 
appuyez sur pour arrêter la fonction actuellement active.
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. VERROUILLAGE
Pour verrouiller le clavier, appuyez sur et maintenez-le 
enfoncé pendant au moins cinq secondes. Répétez pour 
déverrouiller le clavier.

VERROUILLAGE
Veuillez noter: Il est également possible d'activer cette fonction 
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut être 
éteinte en tout temps en appuyant sur .

.  UTILISATION DE LA SONDE À VIANDE (LE CAS 
ÉCHÉANT)

L’utilisation de la sonde à viande vous permet de mesurer la 
température interne des aliments lors de la cuisson afin de 
vous assurer qu'ils atteignent la température optimale. La 
température du four varie selon la fonction que vous avez 
sélectionnée, mais la cuisson est toujours programmée pour se 
terminer une fois que la température spécifiée a été atteinte. 
Une fois que vous avez inséré la sonde, un signal sonore est 
activé et le message « Sonde branchée » apparaît à l'écran.

SONDE BRANCHÉE

Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi celles 
qui sont compatibles (fonctions Convection naturelle, 
Chaleur pulsée, Air brassé, Turbo Grill, Éco chaleur pulsée, 
Grosses pièces, 6th Sense ) : L'écran demande à régler la 
température cible de la sonde : Appuyez sur ou  pour 
la régler et appuyez sur pour régler les paramètres de 
cuisson suivants.
Alors que la cuisson est programmée pour se terminer 
une fois que la température requise a été atteinte, il n'est 
pas possible de régler le temps de cuisson ou de régler 
une heure de fin de cuisson spécifique. La lumière restera 
allumée jusqu'à ce que la sonde soit enlevée. 
Si la sonde est enlevée pendant la cuisson, elle continuera 
en mode traditionnel (sans temps).
Un signal sonore retentira et l'écran indiquera quand la 
sonde a atteint la température requise.

FIN
Veuillez noter: Pour modifier les réglages par la suite, appuyez sur 

ou  pour la température de la sonde ou appuyez sur 
pour d'autres réglages. Un signal sonore et un message vous 
diront si l'utilisation de la sonde n'est pas compatible avec l'action 
effectuée. Si tel est le cas, enlevez la sonde.

TABLEAU DE CUISSON

CATÉGORIES D'ALIMENTS QUANTITÉ
RETOURNEMENT 

(DU TEMPS DE 
CUISSON)

NIVEAU ET ACCESSOIRES

LASAGNES - 0,5 - 3 kg - 2

VIANDES

Rôti de boeuf

Rôti (cuisson 0) 0,6 - 2 kg ** - 3

Hamburgers (cuisson 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Rôtir-Cuisson basse température
(cuisson désirée 0) *

0,6 - 2 kg ** 3

Rôti de porc

Rôti 0,6 - 2,5 kg ** - 3

Jarret * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Saucisses 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Rôti de veau * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Rôti d'agneau
Rôti (cuisson désirée 0) * 0,6 - 2,5 kg ** 2

Gigot d'agneau (cuisson désirée 
0) * 0,5 - 2,0 kg ** 2

Poulet rôti

Entier 0,6 - 3 kg ** - 2

Entier à l'étouffée * 0,6 - 3 kg ** 2

Filet & poitrine 1 - 5 cm 2/3 5 4

Dinde entière rôtie
Entière * 0,6 - 3 kg ** 2

Entier à l'étouffée * 0,6 - 3 kg ** 2

Brochettes   1 grille 1/2 5 4
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CATÉGORIES D'ALIMENTS QUANTITÉ
RETOURNEMENT 

(DU TEMPS DE 
CUISSON)

NIVEAU ET ACCESSOIRES

POISSON
Filets 0,5 - 3 cm - 3 2

Filets surgelés 0,5 - 3 cm - 3 2

LÉGUMES

Légumes rôtis

Pommes de terre 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Légumes étouffés 0,1 - 0,5 kg 
chacun - 3

Légumes rôtis 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Légumes en gratin

Pommes de terre 1 plateau - 3

Tomates 1 plateau - 3
 

Poivrons 1 plateau - 3

Broccolis 1 plateau - 3

Chou-fleur 1 plateau - 3

Autres 1 plateau - 3

GÂTEAUX & 
PÂTISSERIES

Gâteaux au levain en 
moule Génoise 0,5 - 1,2 kg - 3

Gâteaux & tartes 
garnies

Biscuits 0,2 - 0,6 kg - 3

Pâte à choux 1 plateau - 3

Tarte 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Tarte aux fruits 0,5 - 2 kg - 3

QUICHE & TARTE - 0,8 - 1,2 kg - 2

PAIN

Petit pain 60 - 150 g 
chacun - 3

Pain carré 400 - 600 g 
chacun - 2

Gros pain 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguettes 200 - 300 g 
chacune - 3

PIZZA

Fine ronde - plateau - 2

Épaisse ronde - plateau - 2

Surgelés 1 - 4 couches -

2

4 2

5 3 1

5 3 2 1

* Uniquement sur certains modèles. Fonction disponible uniquement en combinaison avec la sonde à viande.
** Quantité suggérée.

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau  sur 
la grille métallique

Lèchefrite /  
plaque de cuisson ou plat de 
cuisson sur la grille métallique

Lèchefrite / Plaque 
de cuisson

Lèchefrite 
contenant  

500 ml d'eau

Sonde à viande  
(si elle est fournie)
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FONCTIONS
Convection Chaleur pulsée Air Brassé Grill Turbo Grill Grosses Pièces Cook 4 Éco Chaleur 

Pulsée

TABLEAU DE CUISSON
RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C) DURÉE (MIN) GRILLE ET  

ACCESSOIRES

Gâteaux à pâte levée / Génoise

Oui 170 30 - 50 2

Oui 160 30 - 50 2

Oui 160 30 - 50 4
 

1

Gâteaux fourrés  
(gâteau au fromage, strudel, tarte aux 
pommes)

Oui 160 – 200 30 - 85 3

Oui 160 – 200 35 - 90 4  
1

Biscuits / Petit pain

Oui 150 20 - 40 3

Oui 140 30 - 50 4
 

Oui 140 30 - 50 4
 

1

Oui 135 40 - 60 5
 

3 1

Petits gâteaux / Muffins

Oui 170 20 - 40 3

Oui 150 30 - 50 4
 

Oui 150 30 - 50 4
 

1

Oui 150 40 - 60 5
 

3 1

Chouquettes

Oui 180 - 200 30 - 40 3

Oui 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Oui 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Meringues

Oui 90 110 - 150 3

Oui 90 130 - 150 4
 

1

Oui 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Pain / Fougasse
Oui 190 - 250 15 - 50 2

Oui 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pizza surgelée

Oui 250 10 - 15 3

Oui 250 10 - 20 4 1

Oui 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tourtes  
(Tourtes aux légumes, quiches)

Oui 180 - 190 45 - 55 3 

Oui 180 - 190 45 - 60 4 1

Oui 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent / Feuilletés

Oui 190 - 200 20 - 30 3

Oui 180 - 190 20 - 40 4 1

Oui 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagnes / Gratins / Pâtes au four / 
Cannelloni Oui 190 - 200 45 - 65 3

Agneau / Veau / Bœuf / Porc 1 kg Oui 190 - 200 80 - 110 3
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RECETTE FONCTION PRÉCHAUFFAGE TEMPÉRATURE (°C) DURÉE (MIN) GRILLE ET 
ACCESSOIRES

Rôti de porc avec grattons 2 kg - 170 110 - 150 2

Poulet/lapin/canard 1 kg Oui 200 - 230 50 - 100 3

Dinde / Oie 3 kg Oui 190 - 200 80 - 130 2

Poisson au four / en papillote 
(filet, entier) Oui 180 - 200 40 - 60 3

Légumes farcis  
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50 - 60 2

Rôtie - 3 (Élevée) 3 - 6 5

Filet de poisson / Entrecôtes - 2 (Moy) 20 - 30 ** 4 3

Saucisses / brochettes / côtes levées / 
hamburgers - 2 - 3 (Moy – Haute) 15 - 30 ** 5 4

Poulet rôti 1-1,3 kg - 2 (Moy) 55 - 70 *** 2 1

Cuisse d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90 *** 3

Pommes de terre rôties - 2 (Moy) 35 - 55 *** 3

Légumes gratinés - 3 (Élevée) 10 - 25 3

Biscuits
Biscuits

Oui 135 50 - 70 5 4 3 1

Tartes
Tartes

Oui 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizzas ronde
Pizza

Oui 210 40 - 60 5 3 2 1

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 
5) / lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 
1)

Oui 190 40 - 120 * 5 3 1

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 
5) / légumes grillés (niveau 4) / lasagnes 
(niveau 2) / découpes de viande (niveau 1) Menu

Oui 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 100 * 4 1

Viandes & pommes de terre Oui 200 45 - 100 * 4 1

Poisson & légumes Oui 180 30 - 50 * 4 1

Rôtis farcis - 200 80 - 120 * 3

Coupes de viande  
(lapin, poulet, agneau) - 200 50 - 100 * 3

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

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON
Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le 
niveau à utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments. Les 
temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du 
plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il 
est nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont 
approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type 
d'accessoire. Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les 
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-
les. Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules à 
gâteau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi 
utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; 
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plaque de cuisson ou 
moule à gâteau  

sur la grille métallique

Lèchefrite /  
plaque de cuisson ou plat de 
cuisson sur la grille métallique

Lèchefrite / 
Plaque de 

cuisson

Lèchefrite contenant  
500 ml d'eau

Sonde à viande  
(si elle est fournie)
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Assurez-vous que le four ait 
refroidi avant tout entretien ou 
nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeur à 
vapeur.

N’utilisez pas de laine d’acier, de 
tampons à récurer abrasifs, ou des 
détergents abrasifs ou corrosifs, 
ils pourraient endommager les 
surfaces de l’appareil.

Utilisez des gants de protection.
L’appareil doit être débranché de 
l’alimentation principale avant 
d’effectuer des travaux d’entretien.

SURFACES EXTÉRIEURES
• Nettoyez les surfaces à l'aide d'un chiffon en microfibre 

humide. 
Si elles sont très sales, ajoutez quelques gouttes de 
détergent à pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

• N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un 
de ces produits entre en contact avec des surfaces de 
l'appareil, nettoyez immédiatement à l'aide d'un chiffon 
en microfibre humide.

SURFACES INTÉRIEURES
• Après chaque utilisation, laissez le four refroidir et 

nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiède, pour 
enlever les dépôts ou taches laissés par les résidus de 
nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait 
formée lors de la cuisson d'aliments avec une forte 
teneur en eau, laissez le four refroidir complètement et 
essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

• Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent 
liquide approprié.

• La porte du four peut être enlevée pour faciliter le 
nettoyage.

ACCESSOIRES
Faire tremper les accessoires dans de l'eau contenant un 
détergent à vaisselle après les avoir utilisés ; utilisez des 
gants de cuisine s'ils sont encore chauds. Utilisez une 
brosse à vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus 
d'aliments.

ENLEVER ET RÉINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complètement et 

abaissez les loquets jusqu'à qu'ils soient déverrouillés.

2. 

b

a

Fermez le plus possible la porte. Tenez la porte 
fermement avec les deux mains – ne la tenez pas par la 
poignée. 
Enlevez simplement la porte en continuant à la fermer 
tout en la tirant vers le haut jusqu'à ce qu'elle soit 
dégagée de ses appuis. Placez la porte de côté, 
l'appuyant sur une surface souple.

a

b

~15°

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

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir complètement. 
Abaissez les loquets dans leur position originale : 
Assurez-vous de les abaisser complètement. 

b

a

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

5. 

“CLICK”

Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle 
est alignée avec le panneau de commande. Sinon, 
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait 
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.
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REMPLACEMENT DE L'AMPOULE
1. Débranchez le four.
2. Dévissez le couvercle de l'ampoule, remplacez

l'ampoule, et revissez le couvercle.
3. Rebranchez le four à l'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules à halogène de 
20-40 W/230 ~ type V G9, T300°C. L’ampoule utilisée dans 
l’appareil est spécialement conçue pour les appareils 
électroménagers et ne convient pas pour l’éclairage d'une pièce 
de la maison (Règlement CE 244/2009). Ces ampoules sont 
disponibles auprès de notre Service Après-vente.
- Ne manipulez pas les ampoules à halogène à mains nues, les
traces laissées par vos empreintes pourraient les endommager.
Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de l'ampoule
a bien été remis en place.

GUIDE DE DÉPANNAGE
PROBLÈME CAUSES POSSIBLES SOLUTION

Le four ne fonctionne pas.
Coupure de courant.
Débranchez de l'alimentation 
principale.

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

L’écran affiche la lettre « F » suivi d’un 
numéro ou d'une lettre. Défaillance du four.

Éteignez puis rallumez le four pour voir si le problème 
persiste.
Essayez d'effectuer la « REINITIALISER » à partir de « 
RÉGLAGES ».
Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez 
le Service Après-vente le plus près.

Le four ne chauffe pas.

Lorsque le mode "DÉMO" est 
activé, toutes les commandes sont 
actives et les menus disponibles 
mais le four ne chauffe pas.
DÉMO apparaît sur l'écran toutes 
les 60 secondes.

Accédez au mode « DÉMO » à partir des « RÉGLAGES » et 
sélectionnez « Off ».

L'ampoule s'éteint. Le mode « ÉCO » s'active. Accédez au mode « ÉCO » à partir des « RÉGLAGES » et 
sélectionnez « Off ».

La porte ne s'ouvre pas. Cycle de nettoyage en cours. Attendez la fin de la fonction et laissez le four refroidir.

L'alimentation est coupée. Niveau de puissance erroné.

Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins une 
valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la 
puissance à 13 Ampères. Accédez à « PUISSANCE » à partir 
de « RÉGLAGES » et sélectionnez « BAS ».

Vous pouvez télécharger les consignes de sécurité, le manuel de l’utilisateur, la fiche 
produit et les données énergétiques :
• En visitant notre site Internet docs . whirlpool . eu
• En utilisant le code QR
• Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphone 

dans le livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service après-vente, veuillez 
indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de l’appareil.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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DA
DAGLIG  
BRUGERVEJLEDNING

TAK FORDI DU HAR KØBT ET 
WHIRLPOOL PRODUKT
Med henblik på at modtage en omfattende 
service og support, bedes du registrere dit 
produkt på www . whirlpool . eu/ register

WWW

Du kan downloade Sikkerheds- og Brugs- 
og vedligeholdelsesvejledningen ved at gå 
ind på vores website docs . whirlpool . eu og 
følge anvisningerne på bagsiden af dette 
hæfte.

Læs Sundheds- og sikkerhedsvejledningen grundigt, før apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE
1. Betjeningspanel
2. Ventilator
3. Ringvarmelegeme  

(ikke synligt)
4. Skinner  

(niveauet vises på ovnens 
forside)

5. Ovnlåge
6. Øverste varmelegeme/grill
7. Lampe
8. Stegetermometerets 

isætningspunkt
9. Identifikationsskilt  

(må ikke fjernes)
10. Nederste varmelegeme  

(ikke synligt)

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Bruges til at tænde og slukke for 
ovnen og stoppe en aktiv funktion.
2. DIREKTE ADGANG TIL FUNKTIONER
Bruges til at opnå hurtig adgang til 
funktioner og menu.
3. NAVIGATIONSKNAPPEN MINUS
Anvendes til at gennemse en 
menu og til at reducere en 
funktions indstillinger eller 
værdier.

4. TILBAGE
Bruges til at vende tilbage til det 
forrige skærmbillede.
Giver mulighed for at ændre 
indstillinger under tilberedningen.
5. DISPLAY
6. BEKRÆFT
Bruges til at bekræfte en markeret 
funktion eller indstille en værdi.

7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS
Anvendes til at gennemse en 
menu og til at forøge en funktions 
indstillinger eller værdier.
8. DIREKTE ADGANG TIL 
VALGMULIGHEDER / FUNKTIONER 
Bruges til at opnå hurtig adgang til 
funktioner, indstillinger og favoritter.
9. START
Til start af en funktion med de 
specificerede indstillinger eller med 
basisindstillinger.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8

BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET
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TILBEHØR
RIST DRYPPEBAKKE BRADEPANDE GLIDESKINNER *

Bruges til at tilberede mad 
eller som støtte til pander, 
tærteforme og andet ovnfast 
kogegrej.

Bruges som et ovnfast fad til 
at tilberede kød, fisk, 
grøntsager, focaccia etc., eller 
til at anbringe under risten for 
at opsamle safter.

Bruges til at tilberede brød og 
tærter, men også flæskesteg, 
fisk i fad, etc.

Gør det lettere at indsætte 
eller udtage tilbehør. 

STEGETERMOMETER*

Til måling af madvarens 
kernetemperatur under 
tilberedningen.

* Kun disponibel på visse modeller
Antallet og typen af tilbehør kan variere afhængigt af, hvilken model der er købt.
Yderligere tilbehør kan købes separat hos Kundeservice.

ISÆTNING AF RIST OG ANDET TILBEHØR
Indsæt risten vandret ved at lade den glide langs 
skinnerne og sørg for, at siden med den ophøjede 
kant vender opad.
Andet tilbehør såsom drypbakken og bagepladen 
isættes vandret på samme måde som risten.
AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE
• For at tage skinnerne ud, skal man løfte dem op og 

derefter forsigtigt trække den nederste del ud af 
lejet: Nu kan du tage skinnerne ud.

• For at isætte skinnerne igen, skal man først sætte 
dem i det øverste leje. Skub dem ind i ovnrummet, 
mens du holder dem oppe, sænk dem, og skub 
dem derefter på plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHÆNGIGT AF 
MODEL)
Tag skinnerne ud af ovnen og fjern den beskyttende 
plast fra glideskinnerne.
Fastgør glideskinnens øverste klemme til skinnen, og 
skub den så langt, den kan. Sænk den anden klemme, 
og skub den på plads.

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

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

BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHÆNGIGT AF 
MODEL)

Sæt stegetermometeret dybt i 
kødet, og undgå ben eller fedtrige 
områder. Indsæt spidsen på langs 
midt i brystet, når det er fjerkræ, og 
undgå hule områder. 
Sæt retten i ovnen, og sæt stikket 
i kontakten på højre side af 
ovnrummet.
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FUNKTIONER

6th SENSE
De tillader en fuldautomatisk tilberedning af 

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

COOK 4
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver 

samme tilberedningstemperatur, samtidigt på fire 
niveauer. Denne funktion kan anvendes til at bage 
småkager , kager, runde pizzaer (også frosne) og til at 
tilberede et fuldt måltid. Følg tilberedningstabellen, 
for at få de bedste resultater.

VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kræver 

samme tilberedningstemperatur, samtidigt på flere 
(maks. tre) niveauer. Denne funktion kan anvendes 
til tilberedning af forskellige retter, uden at lugten 
overføres fra den ene til den anden.

TRADITIONELLE

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

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

• FROSSET BAGVÆRK
Funktionen vælger automatisk den bedste 
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige 
kategorier af frosne færdigretter. Det er ikke 
nødvendigt at forvarme ovnen.

• SPECIALFUNKTIONER
 » MAXI COOKING

Funktionen vælger automatisk den bedste 
tilberedningsmetode og temperatur til 
tilberedning af store stege (på over 2,5 kg). Det 
anbefales at vende kødet under tilberedningen, 
så det bliver ensartet brunt på begge sider. Dryp 
stegen af og til, så den ikke bliver for tør.

 » HÆVNING
Til optimal hævning af brød- og kagedej. 
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen 
stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for 
at bevare hævningens kvalitet.

 » OPTØNING
Bruges til hurtig optøning af madvarer. 
Anbring maden på midterste ribbe. Lad 
madvaren blive i emballagen, så overfladen 
ikke tørrer ud.

 » HOLD VARM
Til at holde netop tilberedt mad varm og 
sprød.

 » ØKO-VARMLUFT
Til tilberedning af farserede stege og fileter 
af kød på én ribbe. Maden undgår at tørre 
for meget ud med skånsom, intermitterende 
luftcirkulation. Ved brug af denne ØKO funktion 
vil lyset være slukket under tilberedningen. Ved 
brug af ØKO cyklussen, og med henblik på at 
optimere strømforbruget, bør ovnens låge ikke 
åbnes før maden er færdig.

OVER-/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret på en enkelt ribbe.
GRILL
Til grilning af bøffer, kebab og medisterpølse, 

til gratinering af grøntsager og ristning af brød. Når 
du griller kød, anbefaler vi at anvende en drypbakke 
til at opsamle saften fra kødet: Stil bakken hvor som 
helst under risten, og tilsæt 500 ml drikkevand.

HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen.
TIMERE
Til redigering af funktionernes tidsværdier.
TIMER
Til at overvåge tiden, uden at aktivere en 

funktion.
 AUTOMATISK PYRO RENGØRING AF OVNEN
Til eliminering af stænk fra tilberedningen vha. 

en cyklus med en meget høj temperatur (over 400 
°C). Der står to selvrensningscyklusser til rådighed: En 
komplet funktion (Pyrolyse) og en reduceret funktion 
(Pyrolyse Øko). Vi anbefaler at anvende den hurtigere 
cyklus med jævne mellemrum og kun den komplette 
cyklus, når ovnen er meget snavset.

FAVORIT
Bruges til at få adgang til listen over 10 

favoritfunktioner.
INDSTILLINGER
Til justering af ovnens indstillinger.

Når funktionen “ØKO” er aktiv, reduceres displayets lysstyrke 
for at spare energi og lyset slukkes efter 1 minut. Det 
genaktiveres automatisk, når der trykkes på en af knapperne.
Når “DEMO” er “On” er alle betjeningsanordningerne aktive og 
alle menuerne tilgængelige, men ovnen varmes ikke op. 
Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til “DEMO” fra 
menuen “INDSTILLINGER” og vælge “Off”.
Ved at markere “FABRIKSNULSTIL” slukkes produktet og vender 
herefter tilbage til tilstanden ved første tænding. Alle 
indstillinger vil blive slettede.
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FØRSTEGANGSBRUG
1. VÆLG SPROG
Du skal indstille sproget og klokkeslættet første gang, 
du tænder for apparatet: På displayet vises “English”.

1.English
Tryk på eller for at gennemse listen over 
disponible sprog, og vælg den ønskede. 
Tryk på for at bekræfte dit valg. 
Bemærk: Sproget kan ændres på et senere tidspunkt ved at 
markere “SPROG” i menuen “INDSTILLINGER” hvortil man tager 
adgang ved at trykke på .
2. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET
Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk 
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands 
forsyningsnet på over 3 kW (16): Hvis din husstand 
bruger mindre effekt, skal du reducere denne værdi (13).

EFFEKT
Tryk på eller , for at vælge 16 “Høj” eller 13 “Lav” 
og tryk på , for at bekræft.

3. INDSTIL KLOKKESLÆTTET
Når du har valgt effekten, skal du indstille det nuværende 
klokkeslæt: De to timetal på displayet vil blinke.

UR
Tryk på eller for at indstille det nuværende timetal, 
og tryk på : De to minuttal på displayet vil blinke. 
Tryk på eller for at indstille minutterne og tryk på

for at bekræfte.
Bemærk: Du skal muligvis indstille klokkeslættet igen efter 
længerevarende strømafbrydelser. Vælg “UR” i menuen 
“INDSTILLINGER”, hvortil man tager adgang ved at trykke på .
4. VARM OVNEN
En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers 
fra fremstillingen: Det er helt normalt. Det anbefales 
derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle 
lugte, før du begynder at tilberede maden. Fjern 
eventuelt beskyttende pap eller transparent film fra 
ovnen, og tag alt tilbehøret ud. Varm ovnen op til 
200 °C i cirka en time. Det er ideelt at anvende en 
funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller 
“Varmluftsbagning”).
Bemærk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger 
apparatet for første gang.

DAGLIG BRUG
1. VÆLG EN FUNKTION
Tryk på for at tænde for ovnen: Displayet viser den 
seneste kørte hovedfunktion eller hovedmenuen. 
Funktionerne kan vælges ved at trykke på en af 
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en 
menu: For at vælge et emne i en menu (på displayet 
vises det første disponible emne), skal man trykke på
eller , for at vælge det ønskede, og herefter trykke på

, for at bekræfte.

6. Hold Varm
2. INDSTIL FUNKTIONEN
Man kan ændre funktionens indstillinger efter at have 
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan 
ændres, i rækkefølge. Tryk på  giver dig mulighed for 
at ændre den foregående indstilling igen.
TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

TEMPERATUR
Når værdien blinker på displayet anvendes eller

 til at ændre den, hvorefter man trykker på

, for at bekræfte, og fortsætte med at ændre den 
efterfølgende indstilling (hvis dette er muligt).
På samme måde, er det muligt at indstille 
grillniveauet: Der er tre definerede effektniveauer til 
grillstegning: 3 (høj), 2 (mid), 1 (lav).
Bemærk: Efter aktivering af funktionen kan temperaturen/
grillniveauet ændres vha. eller .
VARIGHED

VARIGHED
Når ikonet blinker på displayet, anvendes
eller til at indstille den ønskede varighed af 
tilberedningen. Tryk herefter på for at bekræfte. 
Det er ikke nødvendigt, at indstille tilberedningens 
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen 
manuelt (uden timer): Tryk på eller for at 
bekræfte og starte funktionen. Når denne tilstand 
vælges, kan du ikke programmere en forsinket start.
Bemærk: Man kan justere den indstillede 
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke på 

: Tryk på eller for at ændre, og tryk herefter på for 
at bekræfte.
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SLUTTID (UDSKUDT START)
I mange funktioner kan funktionens start udskydes, 
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, 
ved at programmere dens sluttid. På displayet vises 
sluttiden mens ikonet blinker.

SLUTTID
Tryk på eller for at indstille tidspunktet, som 
tilberedningen ønsket afsluttet på, tryk herefter på

for at bekræfte og aktivere funktionen. Sæt retten 
i ovnen og luk lågen: Funktionen starter automatisk 
efter den beregnede periode for at tilberedningen 
slutter på det tidspunkt, du har indstillet.
Bemærk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil 
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist 
oparbejde den påkrævede temperatur, hvilket medfører, at 
tilberedningens varighed vil være en smule længere, end den 
anførte i tilberedningstabellen. Under ventetiden kan man 
trykke på eller for at ændre den programmerede sluttid, 
eller trykke på for at ændre andre indstillinger. Ved at 
trykke på , for at visualisere informationen, er det muligt at 
skifte mellem sluttid og varighed.
. 6th SENSE
Disse funktioner vælger automatisk den bedste 
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed 
til tilberedning, stegning eller bagning af alle de 
disponible retter. 
Angiv blot fødevarens egenskaber, når dette 
forespørges, for at opnå et optimalt resultat.
VÆGT / HØJDE (RUND-BAKKE-LAG)

KILOGRAM
Følg anvisningerne på displayet, for at indstille 
funktionen korrekt og tryk, på anmodning, på
eller for at indstille den påkrævede værdi, og tryk 
herefter på for at bekræfte.
GRADEN AF FÆRDIGTILBEREDNING / BRUNING
I visse 6th Sense funktioner kan færdighedsgraden 
justeres.

FÆRDIGHEDSGRAD
Tryk, på anmodning, på eller for at vælge det 
ønskede niveau mellem rødstegt (-1) og gennemstegt 
(+1). Tryk på eller for at bekræfte og starte 
funktionen.
På samme måde, i visse 6th Sense funktioner, kan man 
justere bruningsgraden på mellem lav (-1) og høj (+1).
3. START FUNKTIONEN
Hvis standardværdierne er som ønsket, eller når du 
har udført de ønskede indstillinger, kan du når som 
helst trykke på for at aktivere funktionen.

Tryk på under udskydelsesfasen, for at springe 
denne fase over
og starte funktionen med det samme.
Bemærk: Når funktionen er blevet valgt vil displayet foreslå 
det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion. 
Du kan stoppe den aktiverede funktion når som helst ved at 
trykke på .
Hvis ovnen er varm og funktionen kræver en specifik 
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse 
på displayet. Tryk på for at vende tilbage til 
det foregående skærmbillede og vælge en anden 
funktion eller vent, for at fuldføre afkølingen.
4. FORVARMNING
Visse funktioner har en forvarmningsfase: Når 
funktionen er startet angiver displayet den 
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

FORVARME
Når denne fase er afsluttet, høres der et lydsignal, og displayet 
angiver, at ovnen har nået den indstillede temperatur og viser 
meddelelsen “SÆT MAD IND”. Åbn herefter lågen, stil retten i 
ovnen, luk lågen og start tilberedningen.
Bemærk: Hvis du sætter retten i ovnen, inden forvarmningen er 
afsluttet, kan det endelige resultat blive påvirket på en negativ 
måde. Åbning af lågen under forvarmningsfasen vil stoppe den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en 
forvarmningsfase. Man kan altid ændre temperaturen, 
som ønskes oparbejdet, ved hjælp af eller .
5. PAUSE I TILBEREDNING / VEND ELLER 
KONTROLLÉR MADEN
Når lågen åbnes vil tilberedningen blive afbrudt 
midlertidigt ved, at varmeelementerne inaktiveres. 
Luk lågen, for at genoptage tilberedningen.
Visse 6th Sense funktioner kræver, at man maden 
vendes under tilberedningen.

VEND MAD
Der høres et lydsignal og på displayet vises 
handlingen, der skal udføres. Åbn lågen, udfør den 
handling som display opfordrer til og luk lågen igen, 
for at genoptage tilberedningen.
På samme måde vil ovnen, ved 10% før tilberedningens 
afslutning, anmode dig om at tjekke tilberedningen.

KONTROLLÉR MADEN
Der høres et lydsignal og på displayet vises 
handlingen, der skal udføres. Tjek maden, luk lågen 
og genoptag tilberedningen.
Bemærk: Tryk på for at springe disse handlinger over. Ellers 
vil ovnen fortsætte tilberedningen efter et stykke tid uden 
nogen handling.



6

6. ENDT TILBEREDNING
Der lyder et hørbart signal og displayet vil angive, at 
tilberedningen er fuldført.

SLUT
Tryk på for at fortsætte tilberedningen i den manuelle 
tilstand (uden timer) eller tryk på for at forlænge 
tilberedningstiden ved at indstille en ny varighed. I 
begge tilfælde bibeholdes tilberedningens parametre.
BRUNING
Med visse ovnfunktioner kan du brune madens overflade 
ved at aktivere grillen, når tilberedningen er færdig.

TRYK v BRUNING
Når displayet viser den relevante meddelelse, kan 
man, om nødvendigt, trykke på , for at starte en 
bruningscyklus på fem minutter. Du kan stoppe 
funktionen når som helst ved at trykke på knappen

, for at slukke ovnen.
. FAVORITTER
Når tilberedningen er fuldført vil displayet anmode 
dig om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og 
10 på din liste over livretter.

Fcook
Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og 
gemme de aktuelle indstillinger til fremtidig brug, 
skal du trykke på , i modsat fald kan du afvise 
opfordringen ved at trykke på .
Når du har trykket på , skal du trykke på eller

for at vælge nummeret på positionen, og tryk 
herefter på for at bekræfte.
Bemærk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte tal 
allerede er optaget, vil ovnen spørge dig om at bekræfte, at 
funktionen skal overskrives.
For at hente de funktioner, du har gemt, på et senere 
tidspunkt tryk på : Displayet viser listen over dine 
favoritfunktioner.

1.OVER-/UNDERVAR
Tryk på eller for at vælge funktionen, bekræft ved 
at trykke på  og tryk herefter på for at aktivere.
. AUTOMATISK RENGØRING – PYRO

Rør ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
Hold børn og dyr væk fra ovnen under og efter 
(indtil ovnrummet har afsluttet udluftningen) 
udførelsen af pyrolysecyklussen.

Fjern alt tilbehør - inklusiv skinnerne - fra ovnen, før 

du aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret 
under en kogesektion, skal man kontrollere, at alle 
blussene eller kogepladerne er slukkede under 
selvrensningscyklussen. For at opnå optimale 
rengøringsresultater skal det værste snavs fjernes med 
en fugtig klud, før pyrolysefunktionen anvendes. Det 
anbefales kun at køre pyrolysefunktionen, vis apparatet 
er meget snavset eller udsender ubehagelige lugte 
under tilberedning.
Tryk på for at vise “RENGØRING” på displayet.

Pyrolyse
Tryk på eller , for at vælge den ønskede cyklus og 
tryk herefter på , for at bekræfte. Når du har valgt 
en cyklus, kan du indstille sluttiden, ved at trykke på

eller , for at indstille den forsinkede start, og 
herefter trykke på , for at bekræfte.
Rengør lågen og tag alt tilbehør ud som forespurgt. 
Luk herefter lågen og tryk på , når dette er gjort: 
Ovnen vil starte selvrensningscyklussen, mens 
lågen blokeres automatisk: Der vises en advarsel på 
displayet samt en nedtælling, der viser statussen for 
den igangværende cyklus.
Når cyklussen er fuldført, kan lågen ikke åbnes, før 
temperaturen i ovnrummet er nået ned på et sikkert niveau.
. TIMER
Når ovnen er slukket, kan displayet bruges som 
minutur. Sørg for, at ovnen er slukket for at aktivere 
funktionen, og tryk så på eller : Ikonet blinker 
på displayet.
Tryk på eller  for at indstille den mængde tid, du 
har brug for, og tryk så på for at aktivere minuturet.

TIMER
Der lyder et hørbart signal og displayet vil angive at 
minuturet er færdig med nedtællingen af det valgte 
tidsrum.
Bemærk: Minuturet aktiverer ikke nogen af 
tilberedningscyklusserne. Tryk på eller for at ændre den 
indstillede varighed på timeren.
Når minuturet er aktiveret kan man også markere og 
aktivere en funktion.
Tryk på for at tænde for ovnen, og vælg herefter 
den ønskede funktion. 
Når funktionen er startet vil minuturet fortsætte 
nedtællingen, uden at påvirke selve funktionen.
Bemærk: Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun 
ikonet vil blive vist), men det fortsætter nedtællingen. Vend 
tilbage til minuturets skærmbillede ved at trykke på når 
du vil stoppe den igangværende funktion.
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. TRYK √ BRUNE
Tryk og hold trykket i mindst fem sekunder, for at blokere 
tastaturet. Gentag proceduren for at oplås tastaturet.

TRYK √ BRUNE
Bemærk: Funktionen kan også aktiveres under tilberedningen. 
Af sikkerhedsmæssige årsager kan ovnen til enhver tid slås fra 
ved at trykke på knappen .

. BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHÆNGIGT 
AF MODEL)
Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for 
at måle kødets temperatur under tilberedningen, for 
at sikre, at det når den optimale temperatur. Ovnens 
temperatur varierer alt efter den valgte funktion, 
men tilberedningen er altid programmeret il at 
afslutte, når den specificerede temperatur er nået. 
Når termometeret er sat i, lyder det et signal og 
“Termometer til” vises på displayet.

TERMOMETER TIL
Vælg den ønskede funktion, blandt de kompatible 

(Over/Undervarme, Varmluft, Varmluftsbagning, 
Turbogrill, Øko-varmluft, Maxi Cooking, 6th Sense 
funktioner): Displayet anmoder om at du indstiller 
termometerets måltemperatur: Tryk på eller , for at 
indstille det, og tryk på , for at indstille de følgende 
tilberedningsparametre.
Da tilberedningen er programmeret til at afslutte, når 
den ønskede temperatur er nået, vil det ikke være 
muligt at indstille tilberedningstiden eller et specifikt 
tidspunkt for tilberedningens afslutning. Lyset forbliver 
tændt, indtil termometeret tages ud. 
Hvis termometeret tages ude under tilberedningen, vil 
denne fortsætte traditionelt (uden timer).
Der lyder et signal, og displayet angiver, at 
termometeret har nået den ønskede temperatur.

SLUT
Bemærk: For senere at ændre indstillingerne, skal du trykke på

eller ,for termometerets temperatur, eller på ,for 
andre indstillinger. Hvis brug af termometer ikke er 
kompatibel med den udførte handling, vil der lyde et signal 
og en meddelelse, der oplyser dig herom, visualiseres. I 
sådanne tilfælde skal termometeret tages ud.

TILBEREDNINGSTABEL
MADKATEGORIER MÆNGDE VEND (AF 

TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OG TILBEHØR

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

KØD

Oksekød-stegt

Steg 0,6 - 2 kg ** - 3

Hamburgere 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Steg-
Langtidstilberedning 0,6 - 2 kg ** 3

Svinekød-stegt

Steg 0,6 - 2,5 kg ** - 3

Skank * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Pølser & wienerpølser 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Kalvekød-stegt * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Lammekød-stegt
Steg 0,6 - 2,5 kg ** 2

Kølle 0,5 - 2,0 kg ** 2

Kylling-stegt

Hele 0,6 - 3 kg ** - 2

Hel fyldt * 0,6 - 3 kg ** 2

Filet & bryst 1 - 5 cm 2/3 5 4

Hel kalkun-stegt
Hel * 0,6 - 3 kg ** 2

Hel fyldt * 0,6 - 3 kg ** 2

Kebab   1 rist 1/2 5 4
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MADKATEGORIER MÆNGDE VEND (AF 
TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OG TILBEHØR

FISK
Filetter 0,5 - 3 cm - 3 2

Filetter-frosne 0,5 - 3 cm - 3 2

GRØNTSAGER

Grøntsager-stegte

Kartofler 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Grøntsager-fyldte 0,1 - 0,5 kg hver - 3

Grøntsager-stegte 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Grøntsager-
gratinerede

Kartofler 1 form - 3

Tomater 1 form - 3
 

Peberfrugter 1 form - 3

Broccoli 1 form - 3

Blomkål 1 form - 3

Andet 1 form - 3

KAGER & 
SMÅKAGER

Hævning til kager i 
form Sandkage 0,5 - 1,2 kg - 2

Bagværk & fyldte 
tærter

Småkager 0,2 - 0,6 kg - 3

Vandbakkelsesdej 1 form - 3

Tærte 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Frugttærte 0,5 - 2 kg - 2

MADTÆRTER - 0,8 - 1,2 kg - 2

BRØD

Småbrød 60 - 150 g hver - 3

Sandwichbrød i form 400 - 600 g hver - 2

Stort brød 0,7 - 2,0 kg - 2

Flutes 200 - 300 g hver - 3

PIZZA

Tynd rund - form - 2

Tyk rund - form - 2

Frossen 1 - 4 lag -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Kun på visse modeller. Funktionen er kun disponibel i kombination med stegetermometeret.
** Anbefalet mængde.

TILBEHØR
Rist

Ovnfast fad eller 
tærteform  

på rist

Dryppebakke /  
bradepande eller 
ovnfast fad på rist

Dryppebakke / 
Bradepande

Dryppebakke med  
500 ml vand

Stegetermometer  
(om forudset)
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FUNKTIONER Over-/
undervarme Varmluft Varmluftsbagning Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 ØKO-varmluft

TILBEREDNINGSTABEL
OPSKRIFT FUNKTION FORVARME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (MIN.) RIBBE OG  

TILBEHØR

Surdejskager / Sandkage

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
 

1

Bagværk med fyld  
(oste- og æbletærter, strudel)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4  
1

Småkager / Mørdejskage

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
 

Ja 140 30 - 50 4
 

1

Ja 135 40 - 60 5
 

3 1

Mindre kager / Muffin

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
 

Ja 150 30 - 50 4
 

1

Ja 150 40 - 60 5
 

3 1

Vandbakkelser

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4
 

1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Brød / Focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Frossen pizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Småretter  
(grønsagstærter, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent / butterdejssnitter

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagne / postejer / pastaret i ovn / 
cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65 3

Lam/kalv/okse/svin 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110 3
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (MIN.) RIBBE OG  
TILBEHØR

Flæskesteg med sprød svær 2 kg — 170 110 - 150 2

Kylling, kanin, and 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkun / gås 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

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

Fyldte grøntsager  
(tomater, courgetter, auberginer) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Toast — 3 (Høj) 3 - 6 5

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

Medisterpølse / grillspyd / 
spareribs / hakkebøf — 2 - 3 (Mid – Høj) 15 - 30 ** 5 4

Stegt kylling 1-1,3 kg — 2 (Mid) 55 - 70 *** 2 1

Lammekølle / skank — 2 (Mid) 60 - 90 *** 3

Steg kartofler — 2 (Mid) 35 - 55 *** 3

Grønsagsgratin — 3 (Høj) 10 - 25 3

Småkager
Småkager

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Tærter
Tærter

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Runde pizzaer
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplet måltid: Frugttærte (ribbe 
5) / lasagne (ribbe 3) / kød (ribbe 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

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

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne og kød Ja 200 50 - 100 * 4 1

Kød og kartofler Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisk & Grønsager Ja 180 30 - 50 * 4 1

Farserede stege — 200 80 - 120 * 3

Udskåret kød  
(kanin, kylling, lam) — 200 50 - 100 * 3

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

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

TILBEHØR
Rist

Ovnfast fad eller 
tærteform  

på rist

Dryppebakke /  
bradepande eller 
ovnfast fad på rist

Dryppebakke / 
Bradepande

Dryppebakke med  
500 ml vand

Stegetermometer  
(om forudset)
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RENGØRING OG VEDLIGEHOLDELSE
Sørg for, at ovnen er kold, inden 
du foretager vedligeholdelse 
eller rengøring.
Anvend ikke damprensere.

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

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

UDVENDIGE OVERFLADER
• Rengør overfladerne med en fugtig klud af 

mikrofibre. 
Tilføj et par dråber neutralt rengøringsmiddel, hvis 
de er meget snavsede. Tør efter med en tør klud.

• Brug aldrig ætsende rengøringsmidler eller 
slibemidler. Hvis et af ovennævnte produkter 
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, 
skal det straks rengøres med en fugtig klud af 
mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER
• Efter hver brug, skal ovnen afkøle og så rengøres, 

fortrinsvist, når den stadig er lun for at fjerne 
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes 
madrester. For at tørre eventuel kondens, der 
har dannet sig som følge af tilberedning af mad 
med et højt vandindhold, skal du lade ovnen køle 
helt af og derefter tørre den af med en klud eller 
svamp.

• Anvend et velegnet flydende rengøringsmiddel til 
rengøring af ruden i ovnens låge.

• Ovndøren kan tages af hængslerne, så 
rengøringen lettes.

TILBEHØR
Vask altid tilbehøret i en opvaskemiddelopløsning 
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehøret stadig 
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebørste 
eller en svamp.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF LÅGEN
1. For at fjerne lågen skal du åbne den helt, og 

sænke spærhagerne, indtil de er i ulåst position.

2. 

b

a

Luk lågen, så meget du kan. Tag godt fat om lågen 
med begge hænder – hold den ikke i håndtaget. 
Fjern lågen ved ganske enkelt at fortsætte med at 
lukke den, mens du samtidigt trækker den opad, 
indtil, den frigøres fra lejet. Læg lågen på den ene 
side på en blød overflade.

a

b

~15°

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

4. Sænk lågen, og åbn den helt. Sænk spærhagerne 
til deres oprindelige position: Sørg for, at du 
sænker dem helt ned. 

b

a

Udøv et let tryk for at tjekke, at spærhagerne er i 
den rigtige position. 

5. 

“CLICK”

Prøv at lukke lågen, og tjek for at sikre, at den 
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er 
tilfældet, skal du gentage ovenstående trin: Lågen 
kan tage skade, hvis den ikke fungerer rigtigt.
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UDSKIFTNING AF PÆREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.
2. Skru lampeglasset af lampen, udskift pæren, og 

skru lampeglasset på lampen igen.
3. Sæt stikket i stikkontakten igen.

Bemærk: Brug udelukkende halogenpærer 20-40 W/230 ~ V 
af typen G9, T300°C. Pæren i produktet er specielt designet til 
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig 
belysning i hjemmet (Rådets forordning EF 244/2009). 
Pærerne kan købes hos eftersalgs-serviceafdelingen.
- Rør ikke ved pærerne med bare hænder, hvis du bruger 
halogenpærer, da dine fingeraftryk kan medføre beskadigelse. 
Ovnen må ikke tages i brug, før lampeglasset er blevet 
genmonteret.

FEJLFINDING
PROBLEM MULIG ÅRSAG AFHJÆLPNING

Ovnen fungerer ikke.
Ingen strøm.
Afbrydelse fra lysnettet.

Kontrollér, om der er strømafbrydelse, og om stikket sidder 
i stikkontakten.
Sluk og tænd igen for ovnen, for at kontrollere, om fejlen er 
afhjulpet. 

Displayet viser bogstavet "F", efterfulgt af 
et tal eller bogstav. Fejl i ovn.

Sluk og tænd igen for ovnen, for at kontrollere, om 
problemet er løst.
Prøv at foretage en “FABRIKSNULSTIL” som vælges i 
“INDSTILLINGER”.
Kontakt din nærmeste kundeserviceafdeling og angiv 
nummeret, der står efter bogstavet "F".

Ovnen varmer ikke op.

Når “DEMO” er “On” er alle 
betjeningsanordningerne aktive 
og alle menuerne tilgængelige, 
men ovnen varmes ikke op.
DEMO vises på displayet hver 60. 
sekunder.

Tag adgang til “DEMO” gennem “INDSTILLINGER” og vælg 
“Off”.

Lyset slukker. “ØKO” tilstanden er “On”. Tag adgang til “ØKO” gennem “INDSTILLINGER” og vælg 
“Off”.

Lågen er blokeret. Rengøringscyklus i gang. Vent på, at funktionen er færdig og på, at ovnen køler af.

Hjemmets strøm svigter. Forkert effektindstilling.

Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en nominel 
værdi på over 3 kW. I modsat fald skal effekten indstilles 
på 13 ampere. Tag adgang til “EFFEKT” gennem 
“INDSTILLINGER” og vælg “LAV”.

OPLYSNINGSSKEMA
WWW  Produktets oplysningsskema med energidata 

kan downloades fra websitet docs . whirlpool . eu

SÅDAN FÅR DU FAT PÅ BRUGS- OG 
VEDLIGEHOLDELSESVEJLEDNINGEN PÅ
> WWW  Download Brugs- og 
vedligeholdelsesvejledningen fra vores 
website docs. whirlpool . eu (du kan bruge 
denne QR-kode), ved at angive produktets 
kommercielle kode.

> Som alternativ kan du ringe til vores 
kundeserviceafdeling.

SÅDAN KONTAKTER DU VORES 
SERVICEAFDELING
Du kan finde vores 
kontaktoplysninger 
i garantihæftet. Når 
du kontakter vores 
kundeserviceafdeling, 
bedes du angive 
koderne på dit produkts 
identifikationsskilt.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011261986
Trykt i Italien
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IGAPÄEVASE KASUTAMISE  
JUHEND

TÄNAME, ET OSTSITE WHIRLPOOL TOOTE
Ulatuslikuma abi ja toe saamiseks, 
registreerige oma toode aadressil: 
www . whirlpool . eu/ register

WWW
Ohutusjuhised ning kasutus- ja 
hooldusjuhendi saate alla laadida meie 
veebilehelt docs.whirlpool.eu , järgides 
voldiku lõpus toodud juhiseid.

Lugege enne seadme kasutamist hoolikalt Tervishoiu- ja ohutusjuhendit.

TOOTE KIRJELDUS
1. Juhtpaneel
2. Ventilaator
3. Tsirkulaarne küttekeha  

(pole nähtav)
4. Riiulisiinid  

(taseme number on märgitud 
ahju esiküljel)

5. Uks
6. Ülemine kütteelement / grill
7. Lamp
8. Lihatermomeetri sisestuskoht
9. Identimisplaat  

(ärge eemaldage)
10. Alumine küttekeha  

(ei ole näha)

JUHTPANEELI KIRJELDUS

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
Ahju sisse- ja väljalülitamiseks või 
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPÄÄS 
FUNKTSIOONIDELE
Kiirtee funktsioonide ja menüü 
juurde.
3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS
Menüü kerimiseks ning funktsiooni 
seadistuste ja väärtuste 
vähendamiseks.

4. TAGASI
Tagasi eelmisele lehele minekuks.
Küpsetamise ajal on seadistusi 
võimalik muuta.
5. NÄIDIK
6. KINNITAGE
Valitud funktsiooni või seatud 
väärtuse kinnitamiseks.

7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS
Menüü kerimiseks ning 
funktsiooni seadete ja väärtuste 
suurendamiseks.
8. LISAVÕIMALUSED / 
OTSEJUURDEPÄÄS 
FUNKTSIOONIDELE 
Kiirtee funktsioonide, kestuse, 
seadete ja lemmikute juurde.
9. KÄIVITUS
Funktsiooni käivitamiseks määratud 
seadete või põhiseadetega.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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TARVIKUD
TRAATREST NÕRGUMISPANN KÜPSETUSPLAAT LIUGSIINID *

Toidu küpsetamiseks või 
pannide, koogivormide ja 
muude ahjukindlate 
küpsetusnõude aluseks.

Kasutamiseks ahjuplaadina liha, 
kala, köögiviljade, foccaccia jms 
küpsetamisel või siis 
küpsetusmahlade kogumiseks 
asetatuna resti alla.

Ahjusaia ja saiakeste 
küpsetamiseks, aga ka liha, 
kala küpsetuspaberis jms 
valmistamiseks.

Tarvikute ahju panemist ja 
ahjust välja võtmise 
hõlbustamiseks. 

LIHATERMOMEETER*

Toidu sisetemperatuuri 
mõõtmiseks küpsetamise ajal.

* Saadaval ainult teatud mudelitel
Tarvikute arv ja tüübid võivad erineda sõltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE
Veenduge, et resti tõstetud äär on ülevalpool, ja lükake 
rest rõhtsalt mööda riiulisooni ahju.
Muud tarvikud, nt nõrgumispann ja küpsetusplaat, 
tuleb sarnaselt restiga rõhtsalt sisse lükata.
RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA 
ÜMBERPAIGUTAMINE
• Riiulijuhikute eemaldamiseks tõstke juhikuid 

ülespoole ja tõmmake õrnalt alumine osa oma pesast 
välja: Nüüd saab siinid eemaldada.

• Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage 
kõigepealt oma pessa siinide ülemine osa. Hoidke 
neid üleval, libistage küpsetuskambrisse, seejärel 
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUI ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja eemaldage liugsiinide 
plastist kaitsekatted.
Kinnitage siini ülemine klamber riiulisoone külge ja 
libistage see nii kaugele, kui see liigub. Laske teine 
klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks lükake klambri alumine osa tugevalt 
vastu riiulisiini. Veenduge, et siinid liiguvad vabalt. 
Korrake toimingut teisel samal tasemel asuval riiulisiinil.

Pange tähele: Liugsiinid võib kinnitada ükskõik millisele 
tasemele.

LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUI ON OLEMAS)
Lükake toidusond sügavale liha 
sisse, vältige konte ja rasvaseid kohti. 
Linnuliha puhul torgake ots rinnaku 
keskelt pikisuunas sisse, vältige 
kehaõõnsusi. 
Pange toit ahju ja ühendage pistik, 
sisestades selle pessa, mis on ahju 
küpsetussektsiooni paremas osas.
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ET
FUNKTSIOONID

6th SENSE
Need võimaldavad igat tüüpi toitude 

täisautomaatset valmistamist (lasanje, liha, kala, köögivili, 
koogid ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa).
Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks järgige 
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

COOK 4
Samal ajal erinevate roogade küpsetamiseks 

neljal erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle 
funktsiooniga saab valmistada küpsiseid, kooke, 
ümarpitsasid (ka külmutatud) ja terve söögikorra 
valmistamiseks. Järgige parimate tulemuste 
saavutamiseks küpsetustabelit.

SUNDÕHK
Samal ajal erinevate roogade küpsetamiseks 

mitmel erineval tasandil (kuni kolmel), mis vajavad 
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab 
kasutada erinevate toitude samaaegseks küpsetamiseks, 
ilma et ühe toidu lõhn või maitse kanduks üle teisele.

TRADITSIOONIL.

• KONVEKTSIOON
Liha, täidisega kookide küpsetamiseks ainult ühel riiulil.

• TURBO GRILL
Suurte lihatükkide (koivad, loomalihapraad, 
kanad) grillimiseks. Soovitame asetada liha alla 
nõrgumispanni küpsetusmahlade kogumiseks: 
Paigutage nõrgumispann resti alla ükskõik millisele 
tasandile ja valage sinna 500 ml vett. 

• KÜLMUTATUD
Funktsioon valib viit eri tüüpi külmutatud 
valmistoitudele automaatselt parima 
küpsetustemperatuuri ja -režiimi. Ahju ei ole vaja 
eelkuumutada.

• ERIFUNKTSIOONID
 » MAXI COOKING

Funktsioon valib automaatselt parima 
küpsetusrežiimi ja temperatuuri suurte 
lihatükkide küpsetamiseks (üle 2,5 kg). Mõlemalt 
küljelt ühtlasema pruunistumise saavutamiseks 
on soovitatav lihatükki küpsetamise ajal pöörata. 
Hea oleks liha aeg-ajalt leemega üle valada, et 
vältida selle kuivamist.

 » KERGITAMINE
Magusa või soolase taina paremaks 
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks 
ärge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on 
eelmisest küpsetustsüklist veel kuum.

 » SULATAMINE
Külmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks. 
Paigutage toit keskmisele ahjutasandile. Jätke 
toit pakendisse, et vältida selle pealispinna 
kuivamist.

 » SOOJASHOIDMINE
Äsja küpsetatud toidu sooja ja krõbedana 
hoidmine.

 » SÄÄSTLIK SUNDÕHK
Ühel tasandil täidetud prae või fileelõikude 
küpsetamine. Õrn ja hootine õhuringlus 
takistab toidu kuivamist. Selle ökofunktsiooni 
kasutamisel ei sütti küpsetamise ajal tuli. 
Säästliku tsükli kasutamiseks ja seega voolutarbe 
vähendamiseks ei tohi ahjuust avada enne, kui 
toit on valmis.

TAVAPÄRANE
Mis tahes tüüpi roogade küpsetamine ainult ühel 

ahjutasandil.
GRILL
Liha, kebabi ja vorstide grillimine, köögiviljade 

gratineerimine või leiva röstimine. Liha grillimisel 
soovitame asetada selle alla lihamahlade kogumiseks 
nõrgumispanni: Paigutage nõrgumispann resti alla 
ükskõik millisele tasandile ja valage sinna 500 ml 
joogivett.

EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.
TAIMER
Funktsiooni ajaväärtuste muutmiseks.
TAIMER
Aja arvestamiseks ilma funktsiooni käivitamata.
AUTOMAATNE AHJU PUHASTAMINE – PYRO
Küpsetuspritsmete eemaldamiseks väga kõrgel 

temperatuuril (enam kui 400 °C). Saadaval on kaks 
isepuhastustsüklit: täielik tsükkel (Pyro) ja lühem 
tsükkel (Pyro Eco). Soovitame kasutada lühemat tsüklit 
regulaarselt ja pikemat tsüklit ainult siis, kui ahi on väga 
must.

LEMMIK
Kümne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.
SEADED
Ahju seadistuste muutmiseks.

Kui ökorežiim on aktiivne, vähendatakse ühe minuti pärast 
ekraani heledust ja valgus kustub, et energiat kokku hoida. Kui 
mõnele nupule vajutada, aktiveeritakse see automaatselt uuesti.
Kui DEMOFUNKTSIOON on sisselülitatud, siis on kõik 
käsklused aktiivsed ja menüüd kasutatavad, kuid ahi ei 
soojene. Selle režiimi sisselülitamiseks minge SEADED 
DEMOFUNKTSIOONI ja valige Väljas (Off ).
Kui valite tehaseseadmete lähtestamise TEHASELÄHTESTUS, 
siis lülitub seade välja ja seejärel taastatakse esimese lülituse 
olek. Kõik seaded kustutatakse.
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE
1. KEELE VALIMINE
Seadme esimesel sisselülitamisel tuleb määrata keel ja 
kellaaeg: Ekraanil kuvatakse inglise keel „English“.

1.English
Vajutage  või , et liikuda mööda pakutavate keelte 
loendit ja valige soovitud keel. 
Valiku kinnitamiseks vajutage . 
Pange tähele: Keelt saab hiljem muuta, kui SEADED valida 
KEEL, milleks vajutada .
2. VÕIMSUSTARBE SEADMINE
Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses, 
mis vastab kodusele elektrivõrgule, mille nimivõimsus 
on suurem kui 3 kW (16). Kui teie majapidamises on 
võimalik tarbitav võimsus väiksem, tuleb seda väärtust 
vähendada (13).

VÕIMSUS
Vajutage nuppu või , et valida 16 „Kõrge“ või  
13 „Madal“, ja vajutage kinnitamiseks nuppu .

3. AJA SEADISTAMINE
Pärast võimsuse määramist tuleb sisestada kellaaeg: 
Ekraanil vilguvad tunninäidu kaks numbrit.

KELL
Vajutage kellaaja määamiseks või  ja vajutage : 
Ekraanil vilguvad minutinäidu kaks numbrit. 
Vajutage minutite määamiseks või  ja vajutage 
kinnitamiseks .
Pange tähele: Võimalik, et pärast pikemat voolukatkestust 
tuleb kellaaeg uuesti seada. Valige SEADED KELL, milleks 
vajutada .
4. AHJU KUUMUTAMINE
Uus ahi võib eraldada tootmisest jäänud lõhnu: see on 
täiesti tavapärane. Soovitame enne esimest küpsetamist 
ahju tühjalt kuumutada, et eemalduksid võimalikud 
lõhnad. Eemaldage ahju pealt kõik kile- ja pappkatted ja 
seest kõik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tund aega 
200 °C juures ja soovitavalt mõne õhuringlust sisaldava 
funktsiooniga (nt Sundõhk või Konvektsioonküpsetus).
Pange tähele: Pärast seadme esmakordset kasutamist on 
soovitatav ruumi tuulutada.

IGAPÄEVANE KASUTAMINE
1. FUNKTSIOONI VALIMINE
Ahju sisselülitamiseks vajutage : ekraanile kuvatakse 
viimane põhifunktsioon või peamenüü. 
Funktsiooni valimiseks vajutage ühe põhifunktsiooni 
ikooni või kerige läbi menüü. Soovitud menüükirje 
valimiseks (ekraanil kuvatakse esimene saadavalolev 
kirje) vajutage nuppu või , seejärel vajutage 
kinnitamiseks nuppu .

6. Soojashoidmin
2. FUNKTSIOONI SEADETE MUUTMINE
Pärast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle 
seadeid. Ekraanile kuvatakse järjekorras seaded, mida 
saab muuta.  vajutamine võimaldab uuesti eelnevat 
seadet muuta.
TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

TEMPERATUUR
Kui väärtus ekraanil vilgub, vajutage muutmiseks   
või , ja seejärel vajutage kinnitamiseks . Pärast 
seda muutke järgnevaid seadeid (kui on võimalik).
Samamoodi on võimalik valida grillimise taset. 

Grillimiseks on määratud kolm võimsustaset: 3 (kõrge),  
2 (keskmine), 1 (madal).
Pange tähele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab 
temperatuuri / grillimise taset muuta nuppudega ja .

KESTUS

KESTUS
Kui ekraanil vilgub ikoon , saate soovitud 
küpsetusaja määrata nuppudega  või  ja kinnitada 
nupuga . Kui soovite küpsetamist käsitsi juhtida (aeg 
määramata), ei pea te küpsetusaega määrama: Vajutage 
kinnitamiseks või  ja käivitage funktsioon. Selle 
režiimi valimisel ei saa viitkäivitust programmeerida.
Pange tähele: Küpsetamise ajal saab määratud küpsetusaega 
muuta nupuga : vajutage muutmiseks või  ja seejärel 
vajutage kinnitamiseks .
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LÕPUAEG (VIITKÄIVITUS)
Arvukates funktsioonides saab pärast küpsetusaja 
määramist kasutada funktsiooni viitkäivitust, 
programmeerides küpsetamise lõpetamise aja. Ekraanil 
kuvatakse lõpuaeg ja ikoon  vilgub.

LÕPUAEG
Soovitud  küpsemise lõppemise aja seadmiseks 
vajutage või  ja seejärel vajutage funktsiooni 
kinnitamiseks ja aktiveerimiseks . Pange toit ahju ja 
sulgege uks: Funktsioon hakkab tööle automaatselt 
pärast arvutatud aja möödumist, et küpsetamine 
lõppeks teie seatud ajal.
Pange tähele: Käivitamise viitaja programmeerimisel 
keelatakse ahju eelsoojendus: Ahi jõuab soovitud 
temperatuurini aegamisi, mis tähendab, et küpsetusaeg võib 
olla natuke pikem, kui küpsetustabelis märgitud. Ootamise 
ajal võite vajutada või , et muuta programmeeritud 
lõpuaega, või vajutada muude seadete muutmiseks .  
Kui vajutate teabe nägemiseks , on võimalik lülituda 
lõpuaja ja kestuse vahel.
6th SENSE
Need funktsioonid valivad automaatselt parima 
küpsetusrežiimi, temperatuuri ja kestuse kõigi 
saadaolevate roogade valmistamiseks. 
Vajaduse korral lihtsalt näidake lihtsalt toidu omadus,  
et saavutada optimaalne tulemus.
KAAL / KÕRGUS (ÜMAR-ALUS-KIHID)

KILOGRAMMID
Funktsiooni õigeks seadistamiseks järgige ekraanil 
kuvatavat, kui ahi annab märku, vajutage nuppu
või , et seada vajalik väärtus, ja seejärel vajutage 
kinnitamiseks nuppu .
KÜPSUS / PRUUNISTAMINE
Osades režiimi 6th Sense funktsioonides on võimalik 
reguleerida küpsustaset.

KÜPSUS
Vastava viiba kuvamisel vajutage nuppu või ,  
et valida soovitud tase vahemikus pooltoores (–1) kuni 
küps (+1). Vajutage kinnitamiseks või  ja käivitage 
funktsioon.
Kui see on funktsioonile lubatud, saab samal viisil 
osades režiimi 6th Sense funktsioonides reguleerida 
pruunistustaset vahemikus madal (–1) kuni kõrge (+1).
3. FUNKTSIOONI KÄIVITAMINE
Kui vaikimisi väärtused on need, mida soovite, või kui 
olete vajaminevad seadistused määranud, siis vajutage 
funktsiooni käivitamiseks .

Vajutage viitfaasi ajal nuppu faasi vahelejätmiseks,
et funktsioon kohe käivitada.
Pange tähele: Kui funktsioon on valitud, näitab ekraan iga 
funktsiooni jaoks kõige sobivamat tasandit. 
Võite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks 
vajutage .
Kui ahi on kuum ja funktsioon nõuab kindlat 
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade. 
Vajutage eelmisele ekraanile naasmiseks ja valige 
mõni teine funktsioon või oodake täieliku jahtumiseni.
4. EELKUUMUTAMINE
Mõnel funktsioonil on ahju eelsoojenduse etapp: Pärast 
funktsiooni käivitamist näitab ekraan, et eelsoojendus 
on aktiveeritud.

EELKUUMUTAM
Kui see etapp on lõppenud, kõlab helisignaal ja kuval 
viidatakse, tekstiga „LISAGE TOIT“, et ahi on saavutanud 
seatud temperatuuri ja toit tuleb ahju panna. Nüüd 
saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja 
alustada küpsetamist.
Pange tähele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise 
lõppemist, võib see küpsetustulemusele halvasti mõjuda. Kui 
eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse 
eelsoojendus.
Küpsetusaeg ei sisalda eelsoojenduse aega. Soovitud 
sihttemperatuuri saab alati nupuga  või muuta.
5. KÜPSETAMISE SEISKAMINE / PÖÖRAMINE VÕI 
TOIDU KONTROLLIMINE
Ukse avamisel küpsetamine katkeb ajutiselt, kuna 
küttelemendid lülitatakse välja. 
Küpsetamise jätkamiseks sulgege uks.
Osad režiimi 6th Sense funktsioonid nõuavad toidu 
pööramist küpsetamise ajal.

PÖÖRAKE TOITU
Kõlab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on 
valmis. Avage uks, tehke ekraanil viidatud toiming ja 
sulgege uks küpsetamise jätkamiseks.
Sarnaselt eelnevale, kui küpsetamise lõpuni on 
jäänud 10% aega, viidatakse ekraanil, et toitu on vaja 
kontrollida.

KONTROLLIGE TOIT
Kõlab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on 
valmis. Kontrollige toitu ja seejärel sulgege küpsetamise 
jätkamiseks uks.
Pange tähele: Vajutage nende toimingute vahelejätmiseks . 
Vastasel korral jätkab ahi küpsetamist, kui teatud aja jooksul 
ühtegi toimingut ei tehta.
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6. KÜPSETAMISE LÕPP
Kõlab helisignaal ja ekraan annab teada, et küpsetamine 
on lõppenud.

LÕPP
Vajutage küpsetamise jätkamiseks manuaalrežiimis (aeg 
määramata) nuppu või vajutage nuppu ,  
et küpsetusaega uut kestust valides pikendada. 
Mõlemal juhul säilitatakse küpsetusparameetrid.
PRUUNISTAMINE
Mõned funktsioonid võimaldavad toidu pealispinda 
pruunistada ja käivitavad selleks pärast küpsetamise 
lõppemist grilli.

v PRUUNISTUSEKS
Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse 
korral nuppu  viieminutilise pruunistustsükli 
käivitamiseks. Võite funktsiooni mis tahes ajal peatada, 
vajutades nuppu .
. LEMMIK
Kui küpsetamine on lõppenud, palutakse ekraanil teil 
salvestada funktsioon lemmikute loetellu numbri alla 
vahemikus 1 kuni 10.

LISAN LEMMIKUKS?
Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks 
salvestada, vajutage , muul juhul vajutage palve 
eiramiseks .
Pärast nupu vajutamist vajutage nuppu või ,  
et valida number, seejärel vajutage kinnitamiseks nuppu .
Pange tähele: Kui kogu mälu on täis või valitud mälupesa on 
juba kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni 
ülekirjutamist kinnitada.
Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage : 
Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

1. TAVAPÄRANE
Funktsiooni valimiseks vajutage  või , kinnitamiseks 
vajutage , ja seejärel vajutage aktiveerimiseks .
. AUTOMAATPUHASTUS – PYRO

Ärge puudutage ahju pürolüüsitsükli ajal.
Hoidke tsükli PÜRO ajal lapsed ja loomad eemal ja 
ärge laske neid ahjule ligi enne, kui ruum on pärast 
tsükli lõppu õhutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni käivitamist eemaldada 
kõik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on 
paigaldatud pliidi alla, veenduge, et kõik põletid ja 

elektrilised pliidiplaadid oleksid isepuhastusrežiimi 
ajal välja lülitatud. Parima tulemuse saavutamiseks 
eemaldage enne Pyro-funktsiooni kasutamist 
niiske käsnaga kõige suurem mustus. Kasutage 
pürolüüsifunktsiooni ainult siis, kui seade on väga must 
või eritab küpsetamise ajal halba lõhna.
Vajutage nuppu , et kuvada ekraanil „Puhastamine“.

Pürolüüs
Vajutage nuppu või , et valida soovitud tsükkel, 
seejärel vajutage kinnitamiseks nuppu . Kui tsükkel 
on valitud, vajutage aja (viitkäivitus) valimiseks  
nuppu või ja vajutage kinnitamiseks nuppu .
Puhastage uks ja eemaldage kõik tarvikud viidatud viisil, 
seejärel sulgege uks ja vajutage nuppu ,  
kui olete valmis: ahi käivitab isepuhastustsükli ja uks 
lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse hoiatus ja 
mahaloendus, mis näitab tsükli edenemist.
Pärast tsükli lõppu jääb uks lukku, kuni temperatuur 
küpsetuskambris on langenud ohutule tasemele.
. TAIMER
Kui ahi on välja lülitatud, saab ekraani kasutada 
taimerina. Funktsiooni käivitamiseks veenduge, et ahi 
on välja lülitatud, ja seejärel vajutage  või : Ekraanil 
vilgub ikoon .
Soovitud kestuse seadmiseks vajutage või  ja 
seejärel vajutage taimeri aktiveerimiseks .

TAIMER
Kui minutilugeja on seatud aja lugemisel jõudnud nulli, 
kõlab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.
Pange tähele: Minutilugeja ei aktiveeri ühtegi 
toiduvalmistamise tsüklit. Taimeriga valitud aja muutmiseks 
vajutage nuppu või .
Kui minutilugeja on juba aktiveeritud, saate ka valida ja 
aktiveerida mõne funktsiooni.
Vajutage nuppu  ahju sisselülitamiseks ja valige siis 
soovitud funktsioon. 
Kui funktsioon on käivitatud, jätkab taimer sellest 
sõltumata aja arvestamist, mõjutamata funktsiooni tööd.
Pange tähele: Selles faasis ei ole minutilugejat võimalik näha 
(kuvatakse ainult ikoon ), mis jätkab taustal minutite 
lugemist. Minutilugeja ekraani leidmiseks vajutage ,  
et peatada hetkel aktiivne funktsioon.
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. KLAHVILUKK
Klahvide lukustamiseks hoidke vähemalt 5 sekundit  
all . Nuppude avamiseks korrake toimingut.

KLAHVILUKK
Pange tähele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka 
toiduvalmistamise ajal. Ohutuse tagamiseks on võimalik ahi 
igal ajal välja lülitada, selleks vajutage .

. LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUI ON OLEMAS)
Termomeetriga saab küpsetamise ajal mõõta liha 
sisetemperatuuri, et tagada optimaalse temperatuuri 
saavutamine. Ahju temperatuur erineb olenevalt 
valitud funktsioonist, aga küpsetamine on alati 
programmeeritud lõppema, kui valitud temperatuur on 
saavutatud. Kui olete termomeetri sisestanud, aktiveerub 
helisignaal ja ekraanil kuvatakse „SOND SISESTATUD“.

SOND SISESTATUD

Valige ühilduvate funktsioonide seast 
soovitud funktsioon (tavapärane, sundõhk, 
konvektsioonküpsetus, turbogrill, säästlik sundõhk, 
maxi-küpsetus, 6th Sense'i funktsioonid). Ekraaniviip 
palub määrata termomeetri sihttemperatuuri.  
Vajutage selle määramiseks nuppu või  ja vajutage 
nuppu , et määrata järgmised küpsetusparameetrid.
Kuna küpsetamine on programmeeritud lõppema 
valitud temperatuuri saavutamise korral, ei ole võimalik 
küpsetusaega ega küpsetuse lõpuaega määrata. Tuli 
jääb põlema kuni termomeetri eemaldamiseni. 
Kui termomeeter eemaldatakse küpsetamise ajal, jätkub 
küpsetamine tavarežiimis (taimerita).
Kõlab helisignaal ja ekraanil viidatakse, kui termomeeter 
on saavutanud soovitud temperatuuri.

LÕPP
Pange tähele: seadete hilisemaks muutmiseks vajutage 
termomeetri temperatuuri muutmiseks nuppu või ja 
muude seadete muutmiseks nuppu . Helisignaal ja teade 
annavad teile märku, kui termomeetrit ei saa valitud 
toiminguga koos kasutada. Sel juhul eemaldage termomeeter.

KÜPSETUSTABEL
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS PÖÖRAMINE 

(KÜPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD

LASANJE - 0,5 - 3 kg - 2

LIHA

Röstitud loomaliha

Praeliha 0,6 - 2 kg ** - 3

Kotletid 1,5 - 3 cm 3 / 5 5 4

Aeglane röstimine 0,6 - 2 kg ** 3

Röstitud sealiha

Praeliha 0,6 - 2,5 kg ** - 3

Vars * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Vorstikesed 1,5 - 4 cm 2 / 3 5 4

Röst. vasikaliha * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Röst. lambaliha
Praeliha 0,6 - 2,5 kg ** 2

Jalg 0,5 - 2,0 kg ** 2

Röstitud kana

Terve 0,6 - 3 kg ** - 2

Terve täidetud * 0,6 - 3 kg ** 2

Filee ja rinnak 1 - 5 cm 2 / 3 5 4

Terve röstitud kalkun
Terve * 0,6 - 3 kg ** 2

Terve täidetud * 0,6 - 3 kg ** 2

Kebab 1 rest 1 / 2 5 4
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TOIDUKATEGOORIAD KOGUS PÖÖRAMINE 
(KÜPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD

KALA
Fileed 0,5 - 3 cm - 3 2

Külmutatud fileed 0,5 - 3 cm - 3 2

KÖÖGIVILI

Röstitud juurviljad

Kartulid 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Täidetud juurviljad 0,1 - 0,5 kg - 3

Röstitud juurviljad 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Gratäänitud juurviljad

Kartulid 1 alus - 3

Tomatid 1 alus - 3
 

Paprika 1 alus - 3

Brokoli 1 alus - 3

Lillkapsad 1 alus - 3

Muud 1 alus - 3

KOOGID JA 
PAGARITOOTED

Koogi kergitamine 
ahjuvormis Biskviitkook 0,5 - 1,2 kg - 2

Koogid ja täidisega 
pirukad

Küpsised 0,2 - 0,6 kg - 3

Kondiitritooted 1 alus - 3

Tort 0,4 - 1,6 kg - 3

Struudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Puuviljapirukas 0,5 - 2 kg - 2

SOOL. KOOGID - 0,8 - 1,2 kg - 2

LEIB

Kuklid 60 - 150 g tk - 3

Võileiva viil ahjuvormis 400 - 600 g tk - 2

Suur leib 0,7 - 2,0 kg - 2

Bagetid 200 - 300 g tk - 3

PITSA

Õhuke ümar, alus - 2

Paks ümar, alus - 2

Külmutatud 1 - 4 kihti -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Ainult teatud mudelitel. Funktsioon on saadaval ainult koos lihatermomeetriga.
** Soovituslik kogus.

TARVIKUD
Traatrest

Ahjuplaat või 
koogivorm  
traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat  
või ahjuplaat 

traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat

Nõrgumispann  
500 ml veega

Lihatermomeeter  
(kui on komplektis)
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FUNKTSIOONID
Tavapärane Sundõhk Konvektsioonküpsetus Grill TurboGrill MaxiCooking Cook 4 Säästlik 

sundõhk

KÜPSETUSTABEL
RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS TEMPERATUUR 

(°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA  
TARVIKUD

Kerkinud / biskviitkoogid

Jah 170 30 - 50 2

Jah 160 30 - 50 2

Jah 160 30 - 50 4
 

1

Täidisega koogid  
(juustukook, struudel, õunapirukas)

Jah 160 - 200 30 - 85 3

Jah 160 - 200 35 - 90 4   
1

Küpsised

Jah 150 20 - 40 3

Jah 140 30 - 50 4
 

Jah 140 30 - 50 4
 

1

Jah 135 40 - 60 5
 

3 1

Väiksed koogid / muffinid

Jah 170 20 - 40 3

Jah 150 30 - 50 4
 

Jah 150 30 - 50 4
 

1

Jah 150 40 - 60 5
 

3 1

Tuuletaskud

Jah 180 - 200 30 - 40 3

Jah 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Jah 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Besee

Jah 90 110 - 150 3

Jah 90 130 - 150 4
 

1

Jah 90 140 - 160 * 5 3 1

Pitsa / sai / focaccia
Jah 190 - 250 15 - 50 2

Jah 190 - 230 20 - 50 4 1

Pitsa (õhuke põhi, paks põhi, 
plaadipirukas) Jah 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Sügavkülmutatud pitsa

Jah 250 10 - 15 3

Jah 250 10 - 20 4 1

Jah 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Soolased pirukad  
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)

Jah 180 - 190 45 - 55 3 

Jah 180 - 190 45 - 60 4 1

Jah 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Volovanid / lehttainast küpsised

Jah 190 - 200 20 - 30 3

Jah 180 - 190 20 - 40 4 1

Jah 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasanje / lahtised pirukad / küpsetatud 
pasta / cannelloni Jah 190 - 200 45 - 65 3

Lambaliha / vasikaliha / loomaliha / 
sealiha 1 kg Jah 190 - 200 80 - 110 3
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RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS TEMPERATUUR 
(°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA  

TARVIKUD

Krõbeda kamaraga seapraad (2 kg) — 170 110 - 150 2

Kana / küülik / part 1 kg Jah 200 - 230 50 - 100 3

Kalkun / hani 3 kg Jah 190 - 200 80 - 130 2

Küpsetatud kala / kala küpsetuspaberis 
(filee, terve) Jah 180 - 200 40 - 60 3

Täidetud köögiviljad  
(tomatid, suvikõrvitsad, baklažaanid) Jah 180 - 200 50 - 60 2

Röstleib ja -sai — 3 (kõrge) 3 - 6 5

Kalafileed / -steigid — 2 (keskmine) 20 - 30 ** 4 3

Vorstid / kebab / ribi / kotletid — 2 - 3 (keskmine - 
kõrge) 15 - 30 ** 5 4

Röstitud kana 1 - 1,3 kg — 2 (keskmine) 55 - 70 *** 2 1

Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90 *** 3

Ahjukartulid — 2 (keskmine) 35 - 55 *** 3

Köögiviljagratään — 3 (kõrge) 10 - 25 3

Küpsised
Küpsised

Jah 135 50 - 70 5 4 3 1

Tordid
Tordid

Jah 170 50 - 70 5 3 2 1

Ümmargune pitsa
Pitsa

Jah 210 40 - 60 5 3 2 1

Terve söögikord: Puuviljatort (tase 5) / 
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40 - 120 * 5 3 1

Terve söögikord: Puuviljatort (tase 5) / 
röstitud köögiviljad (tase 4) / lasanje  
(tase 2) / lihalõigud (tase 1) Menu

Jah 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasanje ja liha Jah 200 50 - 100 * 4 1

Liha ja kartulid Jah 200 45 - 100 * 4 1

Kala ja köögivili Jah 180 30 - 50 * 4 1

Täidetud praad — 200 80 - 120 * 3

Lihalõigud (küülik, kana, lammas) — 200 50 - 100 * 3

* Arvestuslik ajakulu. Toidu võib vastavalt isiklikule maitse-
eelistusele ahjust välja võtta erineval ajal.
** Pöörake toitu poole küpsetusaja möödudes.
*** Vajaduse korral pöörake toit ümber pärast 2 / 3 
küpsetusaja möödumist.

KUIDAS KÜPSETUSTABELIT LUGEDA
Tabelis on eri toitude küpsetamiseks sobivaimad 
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Küpsetusaeg algab 
hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda 
eelsoojendamiseks kuluvat aega. Küpsetustemperatuurid ja 
ajad on ligikaudsed ning sõltuvad toidu kogusest ja 
kasutatavast tarvikust. Kasutage alguses kõige madalamat 
soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt küps, siis 
kasutage kõrgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid 
tarvikuid ja eelistatavalt tumedat värvi metallist koogivorme 
ja küpsetusplaate. Kasutada võib ka püreksklaasist ja 
keraamilisi nõusid, kuid tuleb meeles pidada, et nende 
kasutamisel on küpsetusajad veidi pikemad.

TARVIKUD
Traatrest

Ahjuplaat või 
koogivorm  
traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat  
või ahjuplaat 

traatrestil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat

Nõrgumispann  
500 ml veega

Lihatermomeeter  
(kui on komplektis)
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS
Enne hooldamist või puhastamist 
veenduge, et ahi on maha jahtunud.
Ärge kasutage 
aurpuhastusseadmeid.

Ärge kasutage traatnuustikut, 
abrasiivseid küürimispastasid 
ega abrasiivseid / söövitavaid 
puhastusvahendeid, kuna need 
võivad kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.
Enne mis tahes hooldustööd tuleb 
ahi vooluvõrgust lahti ühendada.

VÄLISPIND
• Puhastage välispindu ainult niiske mikrokiudlapiga. 

Kui see on väga must, lisage paar tilka neutraalse pH-ga 
puhastusvahendit. Lõpetage puhastamine kuiva lapiga.

• Ärge kasutage abrasiivseid ega söövitavaid 
puhastusvahendeid. Juhul kui mõni selline aine 
peaks kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, 
pühkige seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPIND
• Pärast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejärel 

(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage 
see, eemaldades kõik toidujäägid ja -plekid. Suure 
veesisaldusega toitude küpsetamisel tekkinud 
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul täielikult 
maha jahtuda ja seejärel kuivatage lapi või käsnaga.

• Puhastage ukseklaas sobiva vedela 
puhastusvahendiga.

• Ust on võimalik puhastamise lihtsustamiseks 
eemaldada.

TARVIKUD
Leotage tarvikuid pärast kasutamist pesuvees, hoides 
neid kinni pajalappidega, juhul kui need on veel 
kuumad. Toidujääke saab kergesti eemaldada pesuharja 
või svammiga.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE
1. Ukse eemaldamiseks tehke see lõpuni lahti, laske 

fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. 

b

a

Sulgege uks nii tihedalt kui võimalik. Võtke uksest 
mõlema käega kõvasti kinni – ärge hoidke seda 
käepidemest. 
Ukse eemaldamiseks lükake seda edasi kinni, 
tõmmates samal ajal ülespoole, kuni see oma pesast 
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale ühele 
küljele maha.

a

b

~15°

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju, 
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage 
ülemine osa oma pessa.

4. Laske uks alla ja seejärel avage täielikult. Langetage 
fiksaatorid algasendisse tagasi. Veenduge, et need 
liiguvad lõpuni alla. 

b

a

Nihutage õrnalt, et veenduda, et fiksaatorid on õiges 
asendis. 

5. 

“CLICK”

Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks 
juhtpaneeliga ühel joonel. Kui pole, korrake 
ülalkirjeldatud toiminguid. Kui uks ei liigu korralikult, 
võib see viga saada.
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LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvõrgust.
2. Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake 

kate tagasi.
3. Ühendage ahi uuesti elektrivõrku.

Pange tähele: Kasutage ainult 20–40 W / 230 ~ V tüüp G9, 
T300 °C halogeenlampe. Seadmes kasutatav lambipirn on 
loodud spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade 
üldiseks valgustamiseks (EÜ määrus nr 244 / 2009). Pirnid on 
saadaval teeninduses.
- Kui paigaldate halogeenpirni, ärge võtke pirnist paljaste 
kätega kinni, kuna sõrmejäljed võivad seda kahjustada. Ärge 
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.

RIKKEOTSING
PROBLEEM VÕIMALIK PÕHJUS LAHENDUS

Ahi ei tööta.
Voolukatkestus.
Vooluvõrgust lahti ühendatud.

Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvõrku 
ühendatud.
Lülitage ahi välja ja uuesti sisse, et näha, kas viga püsib. 

Ekraanil on kuvatud täht F ja selle järel 
number või täht. Ahju rikked.

Lülitage ahi välja ja uuesti sisse, et näha, kas viga püsib.
Prooovige teha „TEHASELÄHTESTUS“, mille saate valida 
menüüst „SEADED“.
Võtke ühendust lähima teenindusega ja öelge neile F tähele 
järgnev number.

Ahi ei lähe soojaks.

Kui DEMOFUNKTSIOON on 
sisselülitatud, siis on kõik käsklused 
aktiivsed ja menüüd kasutatavad, 
kuid ahi ei soojene.
Iga 60 sekundi tagant kuvatakse 
ekraanil tekst DEMO.

Valige SEADED suvand DEMO ja lülitage see välja.

Tuli kustub. ÖKO-režiim on sisse lülitatud. Valige menüüst SEADED suvand ÖKO ja lülitage see välja.

Uks ei avane. Puhastusprotsess pooleli. Oodake, kuni funktsioon lõpeb ja ahi maha jahtub.

Kodus läheb elekter ära. Vale võimsusseade.
Kontrollige, kas teie kodune nimivõimsus on vähemalt 3 kW. 
Kui mitte, vähendage võimsus 13 amprini. Valige menüüst 
SEADED suvand VÕIMSUS ja valige Madal.

TOOTE KIRJELDUS
WWW  Selle seadme infolehe koos energiaandmetega 

saab alla laadida Whirlpool veebilehelt 
docs . whirlpool . eu

KUST SAADA KASUTUS- JA HOOLDUSJUHEND
> WWW  Laadige kasutus- ja hooldusjuhend 
alla meie veebilehelt docs.whirlpool.eu 
(selleks võite kasutada seda QR-koodi), 
täpsustamiseks on vaja lisada toote 
kaubanduslik kood.

> Teine võimalus on võtta ühendust müügijärgse 
teenindusega.

TEENINDUSE KONTAKT
Kontaktandmed leiate 
garantiijuhendist. 
Kui võtate ühendust 
müügijärgse 
teenindusega, siis 
teatage neile oma toote 
andmeplaadil olevad 
koodid.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011261986
Trükitud Itaalias
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PÄIVITTÄISKÄYTÖN VIITE- 
OPAS

KIITOS SIITÄ, ETTÄ OSTIT WHIRLPOOL-
TUOTTEEN
Täydemmän avun ja tuen saamiseksi 
rekisteröi tuotteesi sivustolla 
www . whirlpool . eu/ register

WWW
Voit ladata Turvaohjeet sekä Käyttö- 
ja huolto-oppaan verkkosivultamme 
docs . whirlpool . eu ja noudattamalla tämän 
vihkosen takakannen ohjeita.

Lue terveyttä ja turvallisuutta koskevat ohjeet huolellisesti ennen laitteen käyttöä.

TUOTTEEN KUVAUS
1. Ohjauspaneeli
2. Puhallin
3. Pyöreä lämmitysvastus  

(ei näkyvissä)
4. Hyllykköohjaimet  

(taso osoitetaan uunin edessä)
5. Luukku
6. Ylempi lämpövastus/grilli
7. Valo
8. Paistomittarin kytkentäpiste
9. Tunnistekilpi  

(älä poista)
10. Alempi lämpövastus  

(ei näkyvissä)

KÄYTTÖPANEELIN KUVAUS

1 2 3 4 5 76 8 9
1. PÄÄLLÄ / POIS PÄÄLTÄ
Kytkee uunin päälle ja pois 
päältä sekä keskeyttää aktiivisen 
toiminnon.
2. SUORA PÄÄSY TOIMINTOIHIN
Nopea pääsy toimintoihin ja 
valikkoon.
3. SELAUSPAINIKE, 
MIINUSPAINIKE
Käytetään valikon selaamiseen ja 
toimintojen arvojen tai asetusten 
laskemiseen.

4. TAKAISIN
Palaa edelliseen näkymään.
Mahdollistaa asetusten 
muuttamisen kypsentämisen 
aikana.
5. NÄYTTÖ
6. VAHVISTUS
Vahvistaa valitun asetuksen tai 
asetetun arvon.

7. SELAUSPAINIKE, PLUSPAINIKE
Käytetään valikon selaamiseen ja 
toimintojen arvojen tai asetusten 
nostamiseen.
8. VALINNAT / SUORA PÄÄSY 
TOIMINTOIHIN 
Nopea pääsy toimintoihin, 
kestoon, asetuksiin ja suosikkeihin.
9. KÄYNNISTYS
Käynnistää toiminnon ilmoitettuja 
tai perusasetuksia käyttäen.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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VARUSTEET
RITILÄ UUNIPANNU LEIVINPELTI LIUKUKISKOT *

Käytetään ruoan 
kypsentämiseen sekä tasona 
pannuille, kakkuvuoille sekä 
muille uuninkestäville 
keittoastioille.

Käytetään uunipeltinä lihan, 
kalan, vihannesten, focaccian, 
jne. paistoon tai ritilän alle 
asetettuna valuvien nesteiden 
keräämiseen.

Käytetään leivän ja 
leivonnaisten, mutta myös 
paistien, foliossa 
kypsennettävän kalan jne. 
paistamiseen.

Helpottaa lisävarusteiden 
paikalleen laittamisessa tai 
niiden poistamisessa. 

PAISTOMITTARI*

Mittaa ruokien sisälämpötilan 
kypsennyksen aikana.

* Saatavana vain eräissä malleissa
Varusteiden määrä ja tyyppi vaihtelevat ostetun mallin mukaan.
Muita lisävarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILÄN JA MUIDEN VARUSTEIDEN LAITTAMINEN
Aseta ritilä vaakasuoraan työntämällä se 
hyllykköohjaimiin ja varmista, että kohotetulla 
reunalla varustettu puoli osoittaa ylöspäin.
Muut lisävarusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti, 
laitetaan uuniin vaakasuoraan asentoon samalla 
tavalla kuin ritilä.
HYLLYKKÖOHJAIMIEN IRROTUS JA TAKAISIN 
ASETUS
• Poista hyllykköohjaimet nostamalla niitä ylös 

ja vetämällä sitten varovaisesti alaosa pois 
paikaltaan: Nyt hyllykköohjaimet voidaan irrottaa.

• Laita hyllykköohjaimet takaisin asettamalla ne 
ensin ylemmälle paikalleen. Pidä niitä ylhäällä 
samalla liu´uttaen ne kypsennysosastoon ja laske 
ne sitten alemmalle paikalleen.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS (MALLIKOHTAINEN)
Irrota hyllykköohjaimet uunista ja poista suojamuovi 
liukukiskoista.
Kiinnitä liukukiskon ylempi pidike hyllykköohjaimeen 
ja liu´uta sitä niin pitkälle kuin se menee. Laske toinen 
pidike paikalleen.

Varmista ohjain paikalleen painamalla pidikkeen 
alaosaa tiukasti hyllykköohjainta vasten. Varmista, 
että liukukiskot voivat liikkua vapaasti. Toista nämä 
vaiheet toiselle hyllykköohjaimelle samalla tasolla.

Huomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittää mille tasolle tahansa.

PAISTOMITTARIN KÄYTTÄMINEN 
(MALLIKOHTAINEN)

Työnnä lämpömittari syvälle lihaan 
välttäen luita ja rasvaisia kohtia. 
Jos kyseessä on lintu, työnnä 
mittari pitkittäissuuntaisesti rinnan 
keskipisteeseen välttäen onttoja 
alueita. 
Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke 
työntämällä se liittimeen, joka 
sijaitsee uunin kypsennysosaston 
oikealla puolella.
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TOIMINNOT

6th SENSE
Näiden ansiosta voit valmistaa automaattisesti 

kaikentyyppisiä ruokia (lasagne, liha, kala, vihannekset, 
kakut ja leivonnaiset, suolaiset leivonnaiset, leipä, pizza).
Jotta saisit kaiken irti tästä toiminnosta, noudata 
kyseisessä kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

COOK 4
Kypsentää ruoat, joiden vaatima 

kypsennyslämpötila on sama, neljällä tasolla 
samanaikaisesti. Tätä toimintoa voidaan käyttää 
pikkuleipien, kakkujen, pyöreiden pizzojen (myös 
pakastettujen) paistamiseen sekä kokonaisen 
aterian valmistamiseen. Saat parhaat tulokset 
kypsennystaulukkoa noudattamalla.

KIERTOILMA
Kypsentää ruoat, joiden vaatima 

kypsennyslämpötila on sama, käyttämällä eri tasoja 
(enintään kolmea) samanaikaisesti. Tällä toiminnolla 
voit kypsentää useampia ruokalajeja ilman, että tuoksut 
siirtyvät ruoasta toiseen.

PERINTEISET

• KIERTOILMAPAISTO
Lihan kypsentämiseen ja täytettä sisältävien 
kakkujen paistamiseen vain yhdellä tasolla.

• TURBOGRILLI
Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti, 
broileri). Suosittelemme käyttämään uunipannua 
valuvien nesteiden keräämiseksi: Aseta pelti mille 
tahansa ritilän alla olevalle tasolle ja lisää 500 ml 
juomakelpoista vettä. 

• PAISTETTAVA PAKASTE
Toiminto automaattisesti valitsee ihanteellisen 
kypsennyslämpötilan ja tilan 5:tä erilaista 
valmispakastetta varten. Uunia ei tarvitse 
esikuumentaa.

• ERIKOISTOIMINNOT
 » MAXI COOKING

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan 
kypsennystavan ja lämpötilan suurille lihapaloille 
(yli 2,5 kg). On suositeltavaa kääntää lihaa 
kypsennyksen aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti 
molemmin puolin. On hyvä kostuttaa sitä silloin 
tällöin, jotta se ei pääse kuivumaan liikaa.

 » KOHOTUS
Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen 
kohotus. Kohotustuloksen takaamiseksi 
toimintoa ei saa käynnistää, jos uuni on vielä 
kuuma edellisen kypsennysjakson jäljiltä.

 » SULATUS
Elintarvikkeiden sulatuksen nopeuttaminen. 
Laita ruoka uunin keskitasolle. Anna ruoan olla 
pakkauksessaan, jotta sen pinta ei kuivu.

 » PIDÄ LÄMPIMÄNÄ
Säilytä juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja 
rapeana.

 » ECO-KIERTOILMA
Kypsennä täytettyjä paisteja tai lihafileitä yhdellä 
tasolla. Ruoka ei kuiva liikaa hellän ja jaksollisen 
ilmankierron ansiosta. Tämän säästötoiminnon 
ollessa käytössä valo ei pala kypsennyksen 
aikana. Käytettäessä energiankulutusta 
optimoivaa SÄÄSTÖ-jaksoa uunin luukkua 
ei pitäisi avata ennen kuin ruoka on täysin 
kypsynyt.

PERINTEINEN
Kypsentää kaikenlaisia ruokia vain yhdellä 

tasolla.
GRILLI
Grillaa pihvit, vartaat ja makkarat, kypsentää 

vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipää. Lihaa 
grillattaessa suosittelemme käyttämään uunipannua 
valuvien nesteiden keräämiseksi: Aseta pannu mille 
tahansa ritilän alla olevalle tasolle ja lisää 500 ml 
juomakelpoista vettä.

NOPEA ESILÄMMITYS
Uunin nopea esikuumennus.
AJASTIMET
Toimintojen aika-arvojen muuttamista varten.
AJASTIN
Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitään 

toimintoa.
 UUNIN AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - 
PYROLYYSITOIMINTO

Poistaa ruokaroiskeet erittäin korkeaa lämpötilaa 
(yli 400 °C) käyttävällä jaksolla. On mahdollista 
valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa: koko jakso 
(Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso (Pyro/puhd./Eco). 
Suosittelemme käyttämän nopeampaa jakso 
säännöllisin väliajoin ja täydellistä jaksoa vain, kun 
uuni on erittäin likainen.

SUOSIKKI
Siirtää 10 suosikkitoiminnon luetteloon.
ASETUKSET
Säätää uunin asetukset.

Kun ECO-tila on aktiivinen, näytön kirkkautta vähennetään 
energian säästämiseksi ja lamppu sammuu 1 minuutin 
kuluttua. Se aktivoidaan uudelleen automaattisesti, kun 
painetaan mitä tahansa painiketta.
Kun “DEMO”-tila on päällä, kaikki komennot ovat käytettävissä 
ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tämä tila 
laitetaan pois päältä menemällä “DEMO”-tilaan “ASETUKSET”-
valikosta ja valitsemalla “Pois päältä”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU.” tuote sammuu ja palaa sitten 
ensimmäisen käynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset 
pyyhkiytyvät pois.
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ENSIMMÄINEN KÄYTTÖKERTA
1. VALITSE KIELI
Kun laite kytketään päälle ensimmäisen kerran, on 
asetettava kieli ja kellonaika: Näyttöön tulee “English”.

1.English
Selaa kielivalintoja painamalla - tai -painiketta ja 
valitse haluamasi. 
Vahvista valintasi painamalla . 
Huomaa: Kieltä voidaan myöhemmin muuttaa valitsemalla 
“KIELI”-valikkokohta “ASETUKSET”-valikosta painamalla .
2. ASETA VIRRANKULUTUS
Uuni on ohjelmoitu käyttämään sähkövirtaa tasolla, 
joka sopii kodin sähköverkkoon, jonka luokitus on 
enemmän kuin 3 kW (16): Jos kodin sähköverkon teho 
on alhaisempi, sinun on laskettava kyseistä arvoa (13).

TEHO
Painamalla tai valitset 16 “korkea” tai 13 “matala” 
ja vahvista sitten painamalla .

3. ASETA AIKA
Tehon valinnan jälkeen on asetettava tämänhetkinen 
aika: Näytössä vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa 
numeroa.

KELLO
Aseta oikea aika painamalla - tai -painiketta ja 
paina sitten : Näytössä vilkkuu kaksi minuutteja 
tarkoittavaa numeroa. 
Aseta minuutit painamalla - tai -painiketta ja 
vahvista painamalla .
Huomaa: Sinun on ehkä asetettava aika uudelleen pitkän 
sähkökatkon jälkeen. Valitse “KELLO”-valikkokohta 
“ASETUKSET”-valikosta painamalla .
4. LÄMMITÄ UUNI
Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat 
jääneet siihen valmistuksen aikana: tämä on täysin 
normaalia. Tämän vuoksi ennen ruokien kypsennystä 
suosittelemme lämmittämään uunia tyhjänä, jotta 
poistetaan mahdolliset hajut. Poista mahdollinen 
suojapahvi tai kalvo uunista ja poista myös kaikki sen 
sisällä olevat varusteet. Lämmitä uunia 200 °C:ssa noin 
tunnin ajan ja käytä mieluiten ilmankierrolla varustettua 
ohjelmaa (esim. "Kiertoilma" tai "Perinteinen leivonta”).
Huomaa: Suositellaan tuulettamaan huone laitteen 
ensimmäisen käytön jälkeen.

PÄIVITTÄINEN KÄYTTÖ
1. VALITSE TOIMINTO
Käynnistä uuni painamalla : näyttöön tulee 
viimeinen käytössä ollut päätoiminto tai päävalikko. 
Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta, silloin 
kuin kyseessä on jokin päätoiminnoista, tai selaamalla 
valikon läpi: Haluttu valikkokohta valitaan (näytöllä 
näkyy ensimmäinen valittavissa oleva kohta) painamalla

tai ja vahvistamalla sitten painamalla .

6.Lämpimänäpito
2. TEE TOIMINNON ASETUKSET
Haluamasi toiminnon valitsemisen jälkeen 
voit muuttaa sen asetuksia. Näytöllä näkyvät 
järjestyksessä asetukset, joita voit muuttaa. Jos haluat 
muuttaa edellistä asetusta uudelleen, paina .
LÄMPÖTILA / GRILLIN TASO

LÄMPÖTILA
Kun arvo vilkkuu näytöllä, voit muuttaa sitä 

painamalla  tai , minkä jälkeen vahvista se 
painamalla ; jatka sitten seuraavien asetusten 
muuttamista (jos mahdollista).
Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso: 
Grillaukselle on kolme ennalta määritettyä tehotasoa: 
3 (korkea), 2 (keski), 1 (matala).
Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, lämpötilaa/grillin tasoa 
voidaan muuttaa käyttämällä - tai -painiketta.
KESTO

KESTO
Kun näytöllä vilkkuu kuvake , aseta haluamasi 
kypsennysaika painamalla - tai -painiketta 
ja vahvista sitten painamalla painiketta . 
Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat 
seurata kypsennystä manuaalisesti (ilman ajastinta): 
Vahvista ja käynnistä toiminto painamalla  tai 
. Jos valitset tämän toimintatilan, et voi ohjelmoida 
viivästettyä käynnistystä.
Huomaa: Voit säätää kypsennyksen aikana asetettua 
kypsennysaikaa painamalla : korjaa sitä painamalla  tai 

 ja vahvista sitten painamalla .
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PÄÄTTYMISAIKA (KÄYNNISTYSVIIVE)
Monissa toiminnoissa on kypsennysajan 
asettamisen jälkeen mahdollista viivästää toiminnon 
käynnistymistä ohjelmoimalla sen päättymisaika. 
Näytöllä näkyy päättymisaika samalla kun kuvake  
vilkkuu.

PÄÄTTYMISAIKA
Aseta haluamasi kypsennyksen päättymisaika 
painamalla - tai -painiketta; vahvista ja aktivoi 
toiminto sitten painamalla . Laita ruoka uuniin ja sulje 
luukku: Toiminto käynnistyy automaattisesti sen jälkeen, 
kun on kulunut laskettu aika, joka tarvitaan siihen, että 
kypsennys päättyy asetettuna ajankohtana.
Huomaa: Kypsennyksen viivästetyn käynnistysajan 
ohjelmoiminen sulkee pois käytöstä uunin 
esikuumennusvaiheen: uuni saavuttaa haluamasi lämpötilan 
vaiheittain, minkä vuoksi kypsennysajat ovat hieman 
kypsennystaulukossa lueteltuja pitempiä. Odotusaikana voit 
korjata ohjelmoitua päättymisaikaa painamalla  tai  tai 
muuttaa muita asetuksia painamalla . Jos haluat katsella 
tietoja, painamalla  voit vaihtaa näyttöön päättymisajan 
tai keston.
. 6th SENSE
Nämä toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan 
kypsennystavan, lämpötilan sekä kypsennyksen ja 
paistamisen keston kaikille tarjolla oleville ruokalajeille. 
Näin halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan 
ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.
PAINO / KORKEUS (PYÖREÄ-UUNIPELTI-
KERROKSET)

KILOGRAMMAT
Toiminto asetetaan oikein seuraamalla näytön 
ohjeita. Kehotettaessa aseta tarvittava arvo 
painamalla tai  ja vahvista sitten painamalla .
KYPSYYS / RUSKISTUS
Eräissä 6th Sense -toiminnoissa on mahdollista säätää 
kypsyystasoa.

KYPSYYSTASO
Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso 
raa'asta (-1) erittäin kypsään (+1) painamalla tai . 
Vahvista ja käynnistä toiminto painamalla  tai .
Samalla tavoin on eräissä 6th Sense -toiminnoissa 
mahdollista säätää ruskistustasoa matalasta (-1) 
korkeaan (+1).
3. KÄYNNISTÄ TOIMINTO
Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt 
haluamasi asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin 
tahansa painamalla .

Viive-vaiheen aikana, paina ohittaaksesi tämän 
vaiheen
ja käynnistä toiminto välittömästi.
Huomaa: Kun toiminto on valittu, näytöltä näkyy sopivin taso 
kutakin toimintoa varten. 
Voit pysäyttää aktivoidun toiminnon milloin tahansa 
painamalla .
Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain 
erityistä maksimilämpötilaa, näyttöön tulee tästä 
ilmoittava viesti. Edelliseen näkymään palataan 
painamalla ; tällöin voidaan joko valita jokin 
toinen toiminto tai odottaa uunin jäähtymistä.
4. ESILÄMMITYS
Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin esikuumennusvaihe: 
Kun toiminto on käynnistynyt, näyttö ilmoittaa, että 
esikuumennusvaihe on käynnistynyt.

ESIKUUMENNU
Kun tämä vaihe on päättynyt, kuuluu äänimerkki ja 
näyttö osoittaa, että uuni on saavuttanut asetetun 
lämpötilan; “LISÄÄ RUOKA”. Avaa nyt luukku, laita 
ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita kypsennys.
Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin 
esikuumennus on päättynyt, se saattaa vaikuttaa negatiivisesti 
lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun avaaminen 
esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen keskeytymisen.
Kypsennysaikaan ei sisälly esikuumennusvaihetta. 
Voit aina muuttaa lämpötilaa, jonka haluat uunin 
saavuttavan, käyttämällä - tai  -painikkeita.
5. KYPSENNYKSEN KESKEYTTÄMINEN / RUOAN 
KÄÄNTÄMINEN TAI TARKISTAMINEN
Kun avaat luukun, kypsennys keskeytyy väliaikaisesti, 
sillä kuumennusvastukset kytkeytyvät pois päältä. 
Kypsennys jatkuu, kun luukku suljetaan.
Eräissä 6th Sense -toiminnoissa ruokaa on käännettävä 
kypsennyksen aikana.

KÄÄNNÄ RUOKA
Tällöin kuuluu äänimerkki ja näytöllä näkyy suoritettava 
toimenpide. Avaa luukku, suorita näytöllä ilmoitettu 
toimenpide, sulje luukku ja jatka sitten kypsennystä.
Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jäljellä 10 %, 
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

TARKISTA RUOKA
Tällöin kuuluu äänimerkki ja näytöllä näkyy 
suoritettava toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku 
ja jatka kypsennystä.
Huomaa: Hyppää näiden toimintojen yli painamalla .  
Jos mitään toimenpidettä ei kuitenkaan suoriteta tietyn ajan 
kuluessa, uuni jatkaa kypsentämistä.
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6. KYPSENNYKSEN PÄÄTTYMINEN
Kuuluu äänimerkki ja näyttö ilmoittaa, että kypsennys 
on päättynyt.

LOPPU
Jatka kypsentämistä manuaalisesti (ilman ajastinta) 
painamalla tai aseta uusi kestoaika painamalla 

, jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin 
tapauksessa kypsennysparametrit säilyvät.
RUSKISTUS
Joidenkin toimintojen avulla voit ruskistaa ruoan pinnan 
aktivoimalla grillin kypsennyksen päättymisen jälkeen.

PAINA v RUSKIST.
Kun näytöllä näkyy kyseinen viesti, voit tarvittaessa 
käynnistää viisi minuuttia kestävän ruskistusjakson 
painamalla . Voit pysäyttää toiminnon milloin tahansa 
painamalla , jolloin uuni menee pois päältä.
. SUOSIKIT
Kun kypsennys on viety loppuun, näyttö kehottaa 
tallentamaan toiminnon numeroon välillä 1-10 
suosikkiluettelossasi.

LISÄÄ SUOSIKKI?
Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja säilyttää 
nykyiset asetukset tulevaa käyttöä varten, paina 

, muussa tapauksessa jätä viesti huomioimatta 
painamalla .
Painettuasi  valitse numeron sijoitus painamalla
tai  ja vahvista sitten painamalla .
Huomaa: Jos muisti on täynnä, tai valittu numero on jo 
käytetty, uuni pyytää vahvistusta edeltävän toiminnon 
ylikirjoittamiseen.
Tallennettuja toimintoja haetaan myöhemmin 
painamalla : Näyttöön ilmestyy 
suosikkitoimintojen luettelo.

1. PERINTEINEN
Valitse toiminto painamalla  tai , vahvista 
painamalla  ja aktivoi sitten painamalla .
. AUTOMAATTINEN PUHDISTUS – 
PYROLYYSIPUHDISTUS

Älä koske uuniin pyrolyysipuhdistusjakson aikana.
Pidä lapset ja eläimet kaukana uunista 
pyrolyysipuhdistusjakson aikana ja sen jälkeen 
(kunnes huone on tuuletettu).

Poista kaikki varusteet – myös hyllykköohjaimet – 
uunista ennen toiminnon käynnistämistä. Jos uuni 

on asennettu keittotason alle, on varmistettava, 
että kaikki polttimet tai sähkölevyt on sammutettu, 
kun itsepuhdistusjakso on käynnissä. Parasta 
puhdistustulosta varten poista suurin lika 
kostealla sienellä ennen pyrolyysitoiminnon 
aloittamista. Suosittelemme käyttämään 
pyrolyysipuhdistustoimintoa ainoastaan, jos laite on 
erittäin likainen tai siitä tulee hajua kypsennyksen 
aikana.
Kun painat , näytölle tulee “Puhdistus”.

Pyrolyysipuhd.
Valitse haluttu jakso painamalla tai  ja 
vahvista sitten painamalla . Kun jakso on vaittu, 
haluttaessasi voit asettaa päättymisajan (viivästetty 
käynnistys) painamalla tai ; vahvista sitten 
painamalla .
Puhdista luukku ja ota pois kaikki varusteet 
kehotuksen mukaisesti; kun olet valmis, sulje luukku 
ja paina : uuni aloittaa itsepuhdistusjakson ja 
luukku lukkiutuu automaattisesti: näytölle tulee 
varoitusviesti sekä lähtölaskenta, joka ilmoittaa 
käynnissä olevan jakson tilasta.
Kun jakso on päättynyt, luukku pysyy lukittuna, 
kunnes uunin sisäinen lämpötila on palannut 
turvalliselle tasolle.
. AJASTIN
Kun uuni kytketään pois päältä, näyttöä voidaan 
käyttää ajastimena. Ennen toiminnon aktivoimista 
on varmistettava, että uuni on sammutettu, minkä 
jälkeen painetaan tai : Näytöllä vilkkuu kuvake

.
Aseta tarvittavan ajan pituus painamalla - tai 
-painikkeita ja aktivoi sitten ajastin painamalla .

AJASTIN
Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan käänteisen 
laskennan, kuuluu äänimerkki ja näytöllä näkyy tätä 
koskeva ilmoitus.
Huomaa: Ajastin ei kytke päälle mitään kypsennysjaksoja. 
Muuta ajastimeen asetettua aikaa painamalla tai .
Kun ajastin on aktivoitu, voit myös valita ja aktivoida 
jonkin toiminnon.
Käynnistä uuni painamalla  ja valitse sitten 
haluamasi toiminto. 
Kun toiminto on käynnistynyt, ajastin jatkaa 
lähtölaskentaa itsenäisesti, puuttumatta itse 
toimintoon.
Huomaa: Tämän vaiheen aikana ei ole mahdollista nähdä 
ajastinta (näkyy vain kuvake ), joka jatkaa jäljelle jäävän ajan 
laskemista taustalla. Ajastimen näyttö palautetaan 
pysäyttämällä parhaillaan aktiivisena oleva toiminto 
painamalla .
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. LUKKO
Painikkeet lukitaan painamalla  ja pitämällä sitä 
painettuna vähintään viiden sekunnin ajan. Toimi 
samoin näppäimistölukon avaamiseksi.

LUKKO
Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myös kypsennyksen 
aikana. Turvallisuussyistä uuni voidaan kytkeä pois päältä 
milloin tahansa painamalla .

. PAISTOMITTARIN KÄYTTÄMINEN (JOS 
SELLAINEN ON)
Paistomittaria käyttämällä voit mitata lihan sisälämpötilan 
kypsentämisen aikana; näin voit olla varma, että se 
saavuttaa oikean lämpötilan. Uunin lämpötila vaihtelee 
valitun toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina 
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu lämpötila on 
saavutettu. Kun olet laittanut mittarin paikalleen, kuuluu 
äänimerkki ja näytölle tulee “Mittari kytketty”.

MITTARI KYTKETTY
Valitse haluamasi toiminto yhteensopivien 

toimintojen joukosta (perinteinen, kiertoilma, 
perinteinen leivonta, turbogrilli, Eco kiertoilma, Maxi 
Cooking, 6th Sense -toiminnot): Näyttö ilmoittaa, 
että on asetettava mittarin kohdelämpötila: 
Aseta se painamalla tai  ja aseta seuraavat 
kypsennysparametrit painamalla .
Koska kypsennys on ohjelmoitu päättymään kun 
haluttu lämpötila on saavutettu, ei ole mahdollista 
asettaa kypsennysaikaa tai tiettyä kypsennyksen 
päättymisaikaa. Valo palaa kunnes mittari poistetaan. 
Jos mittari poistetaan kypsennyksen aikana, 
kypsennys jatkuu perinteisellä tavalla 
(ajastamattomana).
Kuuluu äänimerkki ja näyttö osoittaa, että mittari on 
saavuttanut halutun lämpötilan.

LOPPU
Huomaa: Asetuksia muutetaan painamalla tai mittarin 
osalta tai painamalla , jos halutaan muuttaa muita 
asetuksia. Äänimerkki ja viesti ilmoittavat, jos mittarin käyttö ei 
sovi yhteen halutun toimenpiteen kanssa. Jos näin on, poista 
mittari.

KYPSENNYSTAULUKKO

RUOKALUOKAT MÄÄRÄ
KÄÄNTÄMINEN  

(SUHTEESSA 
KYPSENNYSAIKAAN)

TASO JA VARUSTEET

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

LIHA

Paistettu naudanliha

Paistit 0,6 - 2 kg ** - 3

Hampurilainen 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Paistaminen -hidas 
kypsennys 0,6 - 2 kg ** 3

Paistettu porsas

Paistit 0,6 - 2,5 kg ** - 3

Potkat * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Makkarat ja nakit 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Paistettu vasikka * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Paistettu lammas
Paistit 0,6 - 2,5 kg ** 2

Koipi 0,5 - 2,0 kg ** 2

Paistettu kana

Kokonainen 0,6 - 3 kg ** - 2

Kokonainen, täytetty * 0,6 - 3 kg ** 2

Filee/rintapala 1 - 5 cm 2/3 5 4

Kokonainen kalkkuna, 
paistettu

Kokonainen * 0,6 - 3 kg ** 2

Kokonainen, täytetty * 0,6 - 3 kg ** 2

Kebabit   1 ritilä 1/2 5 4
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RUOKALUOKAT MÄÄRÄ
KÄÄNTÄMINEN  

(SUHTEESSA 
KYPSENNYSAIKAAN)

TASO JA VARUSTEET

KALA
Fileet 0,5 - 3 cm - 3 2

Fileet-pakastetut 0,5 - 3 cm - 3 2

KASVIKSET

Kasvikset-paistetut

Perunat 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Kasvikset-täytetyt 0,1 - 0,5 kg kukin - 3

Kasvikset-paistetut 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Kasvikset-gratiini

Perunat 1 vuoka - 3

Tomaatit 1 vuoka - 3
 

Pippurit 1 vuoka - 3

Parsakaali 1 vuoka - 3

Kukkakaalit 1 vuoka - 3

Muut 1 vuoka - 3

KAKUT JA 
LEIVONNAISET

Kohotettavat 
leivonnaiset Sokerikakku 0,5 - 1,2 kg - 2

Leivonnaiset ja täytetyt 
piirakat

Keksit 0,2 - 0,6 kg - 3

Tuulihattutaikina 1 vuoka - 3

Torttu 0,4 - 1,6 kg - 3

Struudeli 0,4 - 1,6 kg - 3

Täytetty 
hedelmäpiirakka 0,5 - 2 kg - 2

PIIRAAT - 0,8 - 1,2 kg - 2

LEIPÄ

Sämpylät 60 - 150 g kukin - 3

Leipä vuoassa 400 - 600 g kukin - 2

Suuri leipä 0,7 - 2,0 kg - 2

Patongit 200 - 300 g kukin - 3

PIZZA

Ohut pyöreä - vuoka - 2

Paksu pyöreä - vuoka - 2

Pakaste 1 - 4 kerrosta -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* vain joissakin malleissa. Toiminto on käytettävissä vain paistomittarin kanssa.
** Suositeltu määrä.

VARUSTEET
Ritilä

Uunipelti tai 
kakkuvuoka  

ritilällä

Uunipannu /  
leivinpelti tai 

uunipelti ritilän päällä

Uunipannu / 
leivinpelti

Uunipannu ja  
500 ml vettä

Lihalle tarkoitettu 
paistomittari  

(jos toimitettu)
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TOIMINNOT
Perinteinen Kiertoilma Paisto 

kiertoilmalla Grillaus Turbogrilli Maxi Cooking Cook 4 Eco-kiertoilma

KYPSENNYSTAULUKKO
RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS LÄMPÖTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA  

LISÄVARUSTEET

Nostatetut kakut / Sokerikakut

Kyllä 170 30 - 50 2

Kyllä 160 30 - 50 2

Kyllä 160 30 - 50 4
 

1

Täytetyt kakut  
(juustokakku, struudeli, omenapiirakka)

Kyllä 160 – 200 30 - 85 3

Kyllä 160 – 200 35 - 90 4  
1

Keksit / Murokeksit

Kyllä 150 20 - 40 3

Kyllä 140 30 - 50 4
 

Kyllä 140 30 - 50 4
 

1

Kyllä 135 40 - 60 5
 

3 1

Pienet kakut / Muffinssit

Kyllä 170 20 - 40 3

Kyllä 150 30 - 50 4
 

Kyllä 150 30 - 50 4
 

1

Kyllä 150 40 - 60 5
 

3 1

Tuulihatut

Kyllä 180 - 200 30 - 40 3

Kyllä 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Kyllä 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Marengit

Kyllä 90 110 - 150 3

Kyllä 90 130 - 150 4
 

1

Kyllä 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Leipä / Focaccia
Kyllä 190 - 250 15 - 50 2

Kyllä 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Ohut, paksu, focaccia) Kyllä 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Pakastepitsa

Kyllä 250 10 - 15 3

Kyllä 250 10 - 20 4 1

Kyllä 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Suolaiset piiraat  
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka)

Kyllä 180 - 190 45 - 55 3 

Kyllä 180 - 190 45 - 60 4 1

Kyllä 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vannikkeet/voitaikinapasteijat

Kyllä 190 - 200 20 - 30 3

Kyllä 180 - 190 20 - 40 4 1

Kyllä 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagne / laatikot / uunipasta / 
cannelloni Kyllä 190 - 200 45 - 65 3

Lammas / vasikka / nauta / porsas 1 kg Kyllä 190 - 200 80 - 110 3
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RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS LÄMPÖTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA  
LISÄVARUSTEET

Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg — 170 110 - 150 2

Broileri/kani/ankka 1 kg Kyllä 200 - 230 50 - 100 3

Kalkkuna / hanhi 3 kg Kyllä 190 - 200 80 - 130 2

Uunissa / foliossa paistettu kala  
(filee, kokonainen) Kyllä 180 - 200 40 - 60 3

Täytetyt kasvikset  
(tomaatit, kesäkurpitsat, munakoisot) Kyllä 180 - 200 50 - 60 2

Paahtoleipä — 3 (korkea) 3 - 6 5

Kalafileet / Pihvi — 2 (keski) 20 - 30 ** 4 3

Makkarat/kebab/grillikylki/
hampurilaispihvi — 2 - 3 (keski – korkea) 15 - 30 ** 5 4

Broileri 1 - 1,3 kg — 2 (keski) 55 - 70 *** 2 1

Lampaan reisi/potka — 2 (keski) 60 - 90 *** 3

Paistetut perunat — 2 (keski) 35 - 55 *** 3

Vihannesgratiini — 3 (korkea) 10 - 25 3

Keksit
Keksit

Kyllä 135 50 - 70 5 4 3 1

Tortut
Tortut

Kyllä 170 50 - 70 5 3 2 1

Pyöreä pitsa
Pitsa

Kyllä 210 40 - 60 5 3 2 1

Kokonainen ateria: Hedelmätorttu (taso 
5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1) Kyllä 190 40 - 120 * 5 3 1

Kokonainen ateria: Hedelmäpiirakka 
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / 
lasagne (taso 2) / paloiteltu liha (taso 1) Valikko

Kyllä 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne ja liha Kyllä 200 50 - 100 * 4 1

Liha ja perunat Kyllä 200 45 - 100 * 4 1

Kala & Vihannekset Kyllä 180 30 - 50 * 4 1

Täytetyt paistit — 200 80 - 120 * 3

Paloiteltu liha  
(jänis, broileri, lammas) — 200 50 - 100 * 3

* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina 
henkilökohtaisista mieltymyksistä riippuen.
** Käännä ruokaa kypsennyksen puolivälissä.
*** Käännä ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos 
tarpeen).

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN
Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita 
voidaan käyttää erityyppisille ruoille. Paistoaika alkaa siitä 
hetkestä, jolloin ruoka laitetaan uuniin. Aika ei sisällä 
esikuumennusta (mikäli se on vaadittu). Kypsennyksen 
lämpötilat ja ajat ovat viitteellisiä ja ne riippuvat ruoan 
määrästä ja käytettävien varusteiden tyypistä. Käytä ensin 
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa 
odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Käytä toimitettuja 
varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipeltejä. 
Voit käyttää myös pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita, 
mutta muista, että tällöin paistoajat ovat hieman pidempiä.

VARUSTEET
Ritilä

Uunipelti tai 
kakkuvuoka  

ritilällä

Uunipannu /  
leivinpelti tai 

uunipelti ritilän päällä

Uunipannu / 
leivinpelti

Uunipannu ja  
500 ml vettä

Lihalle tarkoitettu 
paistomittari  

(jos toimitettu)
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PUHDISTUS JA HUOLTO
Varmista, että uuni on jäähtynyt, 
ennen kuin aloitat huolto- tai 
puhdistustoimenpiteet.
Älä käytä höyrypesuria.

Älä käytä teräsvillaa, hankaavia 
kaapimia tai hankaavia/
syövyttäviä puhdistusaineita, 
koska ne voivat vahingoittaa 
laitteen pintaa.

Käytä suojakäsineitä.
Uuni on kytkettävä irti 
sähköverkosta ennen minkään 
tyyppisten huoltotöiden 
aloittamista.

ULKOPINNAT
• Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. 

Jos ne ovat erittäin likaisia, voit lisätä muutaman 
pisaran neutraalia puhdistusainetta. Kuivaa pinnat 
lopuksi kuivalla liinalla.

• Älä käytä syövyttäviä tai hankaavia 
puhdistusaineita. Jos jotain tällaista ainetta pääsee 
vahingossa kosketukseen laitteen pintojen kanssa, 
pyyhi se heti pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISÄPINNAT
• Jokaisen käytön jälkeen anna uunin jäähtyä 

ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa 
vielä hieman lämmin, jotta poistetaan kaikki 
ruoantähteiden muodostamat kerrostumat ja 
tahrat. Runsaasti kosteutta sisältävien ruokien 
kypsennyksen aikana muodostunut tiivistynyt vesi 
kuivataan antamalla uunin jäähtyä kokonaan ja 
kuivaamalla se sitten liinalla tai sienellä.

• Puhdista luukun lasi nestemäisellä 
erikoispesuaineella.

• Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen 
helpottamiseksi.

VARUSTEET
Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa käytön 
jälkeen ja käsittele niitä uunikintailla, jos ne ovat vielä 
kuumia. Ruoantähteet voidaan poistaa harjalla tai 
sienellä.

LUUKUN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS
1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla 

varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. 

b

a

Sulje luukkua niin paljon kuin voit. Ota tukeva ote 
luukusta molemmilla käsillä – älä pidä siitä kiinni 
vain yhdellä kädellä. 
Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen 
sulkemista ja vetämällä sitä samalla ylöspäin, 
kunnes se vapautuu paikaltaan. Laita luukku 
sivuun asettaen sen pehmeälle pinnalle.

a

b

~15°

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

4. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan. Laske 
varmistimet takaisin niiden alkuperäiseen 
asentoon: Varmista, että laskit ne kokonaan. 

b

a

Paina hieman tarkistaaksesi, että varmistimet ovat 
oikeassa asennossa. 

5. 

“CLICK”

Yritä sulkea luukku ja tarkista, että se osuu 
kohdalleen ohjauspaneelin kanssa. Jos se ei 
ole oikeassa asennossa, toista edelliset vaiheet: 
Luukku saattaa vahingoittua, jos se ei toimi 
kunnolla.
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LAMPUN VAIHTAMINEN
1. Kytke uuni irti sähköverkosta.
2. Ruuvaa auki valon suojus ja vaihda lamppu sekä 

ruuvaa suojus takaisin kiinni valoon.
3. Kytke uuni sähköverkkoon.

Huomaa: Käytä ainoastaan halogeenilamppuja, 20-40 
W/230 ~ V tyyppi G9, T300°C. Tuotteessa käytetty lamppu on 
suunniteltu erityisesti kodinkoneita varten eikä se sovellu 
yleiseen huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). 
Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.
- Jos käytetään halogeenilamppuja, älä käsittele niitä paljain 
käsin, koska sormenjäljet voivat vahingoittaa niitä. Älä käytä 
uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin paikalleen.

VIANETSINTÄ
VIKA MAHDOLLINEN SYY RATKAISU

Uuni ei toimi.
Sähkökatkos.
Kytkeytynyt irti verkkovirrasta.

Tarkista, että verkossa on jännite ja että uuni on kytketty 
verkkoon.
Kytke uuni pois päältä ja uudelleen päälle ja tarkista, onko 
vika poistunut. 

Näytölle tulee “F”-kirjain ja jokin numero 
tai kirjain. Uunissa on vikaa.

Sammuta uuni ja kytke se uudelleen päälle nähdäksesi 
onko vika poistunut.
Yritä suorittaa “TEH.ASE. PALAU.”, jonka voi valita 
“ASETUKSET”-valikosta.
Ota yhteys lähimpään huoltopalvelupisteeseen ja ilmoita 
“F”-kirjaimen perässä oleva numero.

Uuni ei kuumene.

Kun “DEMO”-tila on päällä, kaikki 
komennot ovat käytettävissä ja 
valikot avattavissa, mutta uuni ei 
kuumene.
DEMO näkyy näytöllä 60 sekunnin 
välein.

Mene “DEMO”-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja valitse 
“Pois päältä”.

Valo sammuu. “ECO”-tila on “Päällä”. Mene “ECO”-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja valitse 
“Pois päältä”.

Luukku ei avaudu. Puhdistusjakso käynnissä. Odota, että toiminto päättyy ja uuni jäähtyy.

Kodin sähköteho sammuu. Väärä tehoasetus.
Varmista, että kotisi verkon arvo on vähintään yli 3 kW. 
Jos näin ei ole, laske teho 13 ampeeriin. Mene “TEHO”-
toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja valitse “MATALA”.

TUOTESELOSTE
WWW  Laitteen tuoteseloste energiankulutusta 

koskevine tietoineen on ladattavissa Whirlpool 
sivustolta docs . whirlpool . eu

MITEN SAADA KÄYTTÖ- JA HUOLTO-OPAS
> WWW  Lataa käyttö- ja huolto-opas 
verkkosivultamme docs . whirlpool . eu (voit 
käyttää tätä QR-koodia), ilmoittamalla 
tuotteen kaupallisen koodin.

> Vaihtoehtoisesti voit ottaa yhteyttä huoltopalveluun.

YHTEYDEN OTTAMINEN HUOLTOPALVELUUN
Löydät yhteystietomme 
takuuoppaasta. 
Kun otat yhteyttä 
asiakkaiden myynnin 
jälkeiseen palveluun, 
ilmoita tuotteen 
tunnistekilvessä olevat 
koodit.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011261986
Painettu Italiassa
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KASDIENIO NAUDOJIMO  
VADOVAS

DĖKOJAME, KAD ĮSIGIJOTE 
„WHIRLPOOL“ GAMINĮ
Kad galėtumėte pasinaudoti visapuse 
technine priežiūra ir palaikymu, 
užregistruokite savo prietaisą svetainėje 
www . whirlpool . eu/ register

WWW
Apsilankykite mūsų svetainėje adresu 
docs . whirlpool . eu ir, vykdydami šios 
brošiūros nugarėlėje pateiktus nurodymus, 
atsisiųskite naudojimo ir priežiūros vadovą.

Prieš naudodamiesi gaminiu, atidžiai perskaitykite saugos instrukcijas.

GAMINIO APRAŠYMAS
1. Valdymo pultas
2. Ventiliatorius
3. Žiedinis kaitinimo elementas  

(nesimato)
4. Lentynų laikikliai  

(lygis nurodytas orkaitės 
priekyje)

5. Durelės
6. Viršutinis kaitinamasis 

elementas / kepintuvas
7. Lempa
8. Mėsos zondo įsmeigimo vieta
9. Duomenų lentelė  

(nenuimkite)
10. Apatinis kaitinamasis 

elementas  
(nesimato)

VALDYMO PULTO APRAŠYMAS

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ĮJUNGTI / IŠJUNGTI
Įjunkite arba išjunkite krosnelę ir 
sustabdykite veikiančią funkciją.
2. TIESIOGINĖ PRIEIGA 
PRIE FUNKCIJŲ
Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.
3. NARŠYMO MYGTUKAS SU 
MINUSO SIMBOLIU
Slinkite meniu ir sumažinkite 
funkcijų nustatymus arba reikšmes.

4. GRĮŽTI
Grįžkite į ankstesnį ekraną.
Suteikia galimybę keisti 
nustatymus gaminimo metu.
5. EKRANAS
6. PATVIRTINIMAS
Patvirtinkite funkcijos pasirinkimą 
arba nustatytą reikšmę.

7. NARŠYMO MYGTUKAS SU 
PLIUSO SIMBOLIU
Slinkite meniu ir didinkite funkcijų 
nustatymus arba reikšmes.
8. TIESIOGINĖ PRIEIGA PRIE 
PARINKČIŲ / FUNKCIJŲ 
Greitai pasiekite funkcijas, trukmę, 
nustatymus ir mėgstamiausius.
9. PALEIDIMAS
Paleiskite funkciją naudodami 
nurodytus ar pagrindinius nustatymus.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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PRIEDAI
GROTELĖS SURINKIMO PADĖKLAS KEPIMO SKARDA SLANKIOJANČIOS GROTELĖS *

Skirta maistui gaminti arba 
naudoti kaip atramą puodams, 
pyragų skardoms ir kitiems 
gaminimo indams.

Naudojamos kaip orkaitės 
padėklas kepant mėsą, žuvį, 
daržoves, itališką duonelę ir 
pan. arba kaip skysčių 
surinkimo skarda, kai kepant 
įstatoma po grotelėmis.

Kepti duonai ir kitiems 
gaminiams iš tešlos, bet taip 
pat ir kepsniams, žuviai folijoje 
ir kt.

Palengvina priedų įstatymą ir 
išėmimą. 

MĖSOS ZONDAS*

Skirtas pagrindinei 
temperatūrai matuoti 
gaminimo metu.

* Tik tam tikruose modeliuose
Atsižvelgiant į įsigytą modelį, priedų skaičius ir tipas gali skirtis.
Kitų priedų galima nusipirkti atskirai iš aptarnavimo po įsigijimo skyriaus.

GROTELIŲ IR KITŲ PRIEDŲ ĮSTATYMAS
Įstatykite groteles horizontaliai ir stumkite jas išilgai 
skersinių grotelių. Įsitikinkite, kad aukštesnis grotelių 
kraštas yra nukreiptas į viršų.
Kitus priedus, pvz., surinkimo padėklą ir kepimo 
skardą, dėkite taip pat, kaip ir groteles.
SKERSINIŲ GROTELIŲ IŠĖMIMAS IR ĮSTATYMAS
• Norėdami išimti skersines groteles, šiek tiek 

pakelkite jas į viršų, tada atsargiai ištraukite 
apatinę dalį iš įstatymo vietos: dabar galite išimti 
skersines groteles.

• Norėdami įstatyti skersines groteles, pirmiausia 
įstatykite jas į viršutinę tvirtinimo vietą. Laikydami 
pakeltas stumkite jas į orkaitės kamerą, tada 
nuleiskite į apatinę įstatymo vietą.

SLANKIOJANČIŲ GROTELIŲ ĮSTATYMAS (JEI YRA)
Išimkite lentynų laikiklius iš orkaitės ir nuimkite 
apsaugines plastikines dalis nuo slankiojančių grotelių.
Viršutinį grotelių fiksatorių pritvirtinkite prie skersinių 
grotelių ir nustumkite jį iki galo. Į tą padėtį nuleiskite 
ir kitą fiksatorių.

Laikiklius įstatykite tvirtai paspausdami apatinę 
fiksatoriaus dalį. Patikrinkite, ar skersinės grotelės gali 
judėti laisvai. Tuos pačius veiksmus su skersinėmis 
grotelėmis atlikite kitoje pusėje ir tame pačiame 
lygmenyje.

Atkreipkite dėmesį: slankiojančias groteles galima įstatyti bet 
kuriame lygmenyje.

MĖSOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)
Įkiškite mėsos zondą giliai į mėsą, 
tik venkite kaulingų ar riebių 
vietų. Jei kepate vištieną, įkiškite 
galiuką krūtinėlės viduryje, tik 
nepataikykite į tuščią ertmę. 
Įdėkite maistą į orkaitę ir prijunkite 
kištuką prie jungties orkaitės 
gaminimo skyriaus dešinėje.
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FUNKCIJOS

6th SENSE
Jos leidžia visiškai automatiškai ruošti visų tipų 

maistą (lazaniją, mėsą, žuvį, daržoves, pyragėlius ir 
pyragus, sūrius pyragėlius, duoną, picą).
Norėdami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukitės 
atitinkamos gaminimo lentelės nurodymais.

COOK 4
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems 

reikalinga ta pati gaminimo temperatūra ir gaminant 
ant keturių lentynų tuo pačiu metu. Ši funkcija 
gali būti naudojama kepant sausainius, pyragus, 
picą (taip pat ir šaldytą) ir ruošiant visą patiekalą. 
Geriausius rezultatus gausite tiksliai paisydami 
gaminimo lentelėje esančių patarimų.

KARŠTAS ORAS
Skirta kepti įvairius maisto produktus, kuriems 

tuo pačiu metu reikalinga ta pati kepimo temperatūra 
keliose lentynėlėse (daugiausiai trijose). Šią funkciją 
galima naudoti įvairiems patiekalams gaminti – maisto 
kvapai nepersiduoda iš vieno maisto į kitą.

TRADICINIAI

• KONVEKCINIS KEPIMAS
Naudojama gaminant mėsą ir kepant pyragus su 
įdaru ant vienos lentynos.

• TURBO GRILL
Didelių mėsos gabalų (kojų, jautienos ir vištienos 
kepsnių) kepimas. Rekomenduojama įstatyti 
skysčių surinkimo padėklą, kuriame susirinktų 
patiekalo sultys: Skysčių surinkimo skardą 
įstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelėmis ir 
įpilkite į ją 500 ml geriamojo vandens. 

• UŽŠALD. KEP.
Funkcija automatiškai parenka tinkamiausią 
gaminimo temperatūrą ir režimą 5 skirtingoms 
šaldyto maisto rūšims. Orkaitės iš anksto įkaitinti 
nereikia.

• SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS
 » MAXI COOKING

Funkcija automatiškai parenka geriausią 
gaminimo režimą ir temperatūrą dideliems 
mėsos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti. 
Rekomenduojama gaminimo metu mėsą 
apversti, kad ji tolygiai apskrustų. Naudinga 
mėsą kartkartėmis aplaistyti, kad ji nesudžiūtų.

 » TEŠLOS KILD.
Optimalus saldžios arba pikantiškos tešlos 
kildinimas. Kad tešla nesubliūkštų, funkcijos 
neįjunkite, jei orkaitė vis dar karšta pasibaigus 
kepimo ciklui.

 » ATŠILDYMAS
Paspartinamas maisto atšildymas. Maistą 
padėkite ant vidurinės lentynos. Maistą 
palikite pakuotėje, kad nedžiūtų jo išorė.

 » IŠLAIKYTI ŠILTĄ
Palaiko ką tik paruoštą maištą karštą ir traškų.

 » EKO KARŠTO ORO SRAUTAS
Tinka gaminant didelius mėsos gabalus su 
įdaru ir mėsos filė ant vienos lentynėlės. 
Gaminamam maistui neleidžia išdžiūti 
kintamas oro srautas. Jei naudojama ši EKO 
funkcija, gaminimo metu lemputė lieka 
išjungta. Kai naudojate EKO ciklą ir norite 
optimizuoti energijos sąnaudas, orkaitės 
durelių nederėtų varstyti gaminimo metu.

TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant 

vienos lentynos.
GRILL
Naudojama ant grotelių kepti didkepsnius, 

kebabus ir dešreles, gaminti daržoves ir užkepėles 
ar paskrudinti duoną. Jei mėsą kepate ant grotelių, 
naudokite skysčių surinkimo padėklą, kuriame 
susirinktų patiekalo sultys: Skysčių surinkimo skardą 
įstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelėmis ir 
įpilkite į ją 500 ml geriamojo vandens.

SPARTUSIS ĮKAITINIMAS
Naudojama greitai įkaitinti orkaitę.
LAIKMAČIAI
Skirti funkcijų laiko reikšmėms redaguoti.
MINUT. LAIK.
Skirtas stebėti laiką nesuaktyvinant funkcijos.
AUTOMATINIS ORKAITĖS VALYMAS – PYRO
Gaminimo metu išsiskyrę tiškalai pašalinami 

naudojant itin aukštos temperatūros ciklą (apie 400 °C). 
Galimi du automatinio valymo ciklai: Visas ciklas (Pyro) 
ir trumpesnis ciklas (Pyro Eco). Rekomenduojame 
nuolatos naudoti trumpesnį ciklą, o kai orkaitė yra labai 
nešvari – įjungti visą ciklą.

MĖGSTAMA
Greitai prieigai prie 10 mėgstamiausių funkcijų.
NUSTATYMAI
Krosnelės nustatymams reguliuoti.

Kai veikia EKO režimas, siekiant taupyti energiją, ekrano 
šviesumas sumažėja po kelių sekundžių ir lemputė išsijungia 
po 1 min. Ekranas įjungiamas automatiškai, kai tik 
paspaudžiamas bet kuris mygtukas.
Kai DEMO REŽIMAS yra „On“, visos komandos yra aktyvios ir 
meniu veikia, tačiau krosnelė nekaista. Jei norite išjungti šį 
režimą, meniu NUSTATYMAI eikite į parinktį DEMO REŽIMAS ir 
pasirinkite „Off“.
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys išsijungia ir grįžtama 
prie nustatymų, buvusių pirmojo įjungimo metu. Visi 
nustatymai bus ištrinti.
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NAUDOJIMAS PIRMĄ KARTĄ
1. PASIRINKITE KALBĄ
Pirmą kartą įjungus prietaisą, reikės nustatyti kalbą ir 
laiką: Ekrane bus rodoma „English“ (anglų kalba).

1.English
Paspauskite arba ir slinkdami kalbų sąrašu 
pasirinkite reikiamą kalbą. 
Paspauskite ir patvirtinkite pasirinkimą. 
Atkreipkite dėmesį. Paspaudus , kalbą taip pat galima 
pakeisti meniu NUSTATYMAI, pasirenkant parinktį KALBA.
2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SĄNAUDAS
Orkaitė užprogramuota vartoti elektros galią, 
suderinamą su namų tinklo parametrais, t. y. daugiau 
nei 3 kW (16): Jei jūsų namuose vartojama mažesnės 
galios srovė, jums reikės sumažinti reikšmę (13).

GALIA
Paspauskite arba ir pasirinkite 16 „High“ arba 
13 „Low“, tada patvirtinkite paspausdami .

3. NUSTATYKITE LAIKĄ
Pasirinkę galią, turėsite nustatyti laiką. Ekrane mirksės 
du valandų skaitmenys.

LAIKRODIS
Paspauskite arba , nustatykite valandas ir 
paspauskite . Ekrane mirksės du minutėms skirti 
skaitmenys. 
Paspauskite arba , nustatykite minutes ir 
patvirtindami paspauskite .
Atkreipkite dėmesį: Atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti 
nustatyti laiką dar kartą. Paspauskite meniu NUSTATYMAI ir 
pasirinkite LAIKRODIS .
4. ĮKAITINKITE ORKAITĘ
Iš naujos orkaitės gali sklisti nuo gamybos likęs 
kvapas. Tai visiškai normalu. Kad pasišalintų gamybos 
metu likę kvapai, prieš pradedant gaminti maistą, 
rekomenduojama įkaitinti tuščią orkaitę. Tik prieš 
tai iš orkaitės išimkite kartonines apsaugines 
dalis, apsauginę plėvelę ir priedus. Orkaitę 
rekomenduojama įkaitinti iki 200 °C ir palikti veikti 
apytikriai vieną valandą, įjungus kepimo funkciją 
su oro srautu (pvz., „Priverstinio oro srauto“ ar 
„Konvekcinis kepimas“).
Atkreipkite dėmesį. Panaudojus prietaisą pirmą kartą, 
rekomenduojama išvėdinti kambarį.

KASDIENIS NAUDOJIMAS
1. PASIRINKITE FUNKCIJĄ
Paspauskite ir įjunkite orkaitę: ekrane bus rodoma 
paskutinė naudota funkcija arba pagrindinis meniu. 
Funkcijas galima pasirinkti paspaudus vieną iš 
pagrindinių funkcijų piktogramų arba slenkant meniu. 
Norėdami pasirinkti meniu elementą (ekrane rodomas 
pirmas galimas elementas) paspauskite arba
ir pasirinkite pageidaujamą, tada paspauskite ir 
patvirtinkite.

6. Laikymas šiltai
2. NUSTATYKITE FUNKCIJĄ
Pasirinkę reikiamą funkciją, galite pakeisti jos 
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos 
galima keisti eilės tvarka. Paspaudus galima vėl 
pakeisti ankstesnį nustatymą.
TEMPERATŪRA / KEPINTUVO LYGIS

Kai ekrane mirksi reikšmė, naudodami arba

ją pakeiskite, tada patvirtinkite paspausdami ir 
pereikite prie kitų nustatymų (jei reikia).
Taip pat galima nustatyti ir kepinimo lygį. Kepinant 
galima naudoti vieną iš trijų nustatytųjų galios lygių: 
3 (aukštas), 2 (vidutinis), 1 (žemas).
Atkreipkite dėmesį. Suaktyvinus funkciją temperatūros / 
kepinimo lygį galima keisti naudojant arba .
TRUKMĖ

TRUKMĖ
Kai ekrane mirksi piktograma , naudodamiesi
arba nustatykite reikiamą gaminimo laiką, tada 
paspauskite ir patvirtinkite. Jei gaminimo procesą 
ketinate valdyti patys, gaminimo laiko nustatyti 
nereikia (neribotas). Patvirtinkite paspausdami
arba ir paleiskite funkciją. Pasirinkę šį režimą 
negalite užprogramuoti atidėtos paleisties.
Atkreipkite dėmesį. Paspausdami galėsite reguliuoti 
gaminimo metu nustatytą gaminimo laiką: paspauskite
arba , koreguokite laiką ir patvirtindami paspauskite .

TEMPERATURE



5

LT
PABAIGOS LAIKAS (ATIDĖJIMO PRADŽIA)
Naudojant daugelį funkcijų ir nustačius 
gaminimo laiką galima atidėti funkcijos paleidimą 
užprogramavus gaminimo pabaigos laiką. Ekrane 
rodomas pabaigos laikas, o piktograma mirksi.

PABAIGOS LAIKAS
Paspauskite arba ir nustatykite norimą 
gaminimo pabaigos laiką, tada paspauskite , kad 
patvirtintumėte ir suaktyvintumėte funkciją. Sudėkite 
maistą į orkaitę ir uždarykite dureles: Praėjus 
nustatytam laikui, funkcija įsijungs automatiškai, kad 
gaminimas būtų baigtas jūsų nustatytu laiku.
Atkreipkite dėmesį. Naudojant atidėto paleidimo pradžios 
laiko programavimo funkciją orkaitės įkaitinimo fazė 
išjungiama. Orkaitė pamažu pasieks reikiamą temperatūrą, 
todėl gaminimo laikas bus šiek tiek ilgesnis nei nurodyta 
gaminimo lentelėje. Kol laukiate, galite paspausti arba ir 
koreguoti užprogramuotą pabaigos laiką, arba galite 
paspausti ir pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite , 
kad pamatytumėte informaciją, turėsit galimybę perjungti 
pabaigos laiko ir trukmės parinktis.
. 6th SENSE
Ruošiant bet kokį maistą šios funkcijos automatiškai 
parenka geriausiai troškinimui, kepinimui ar kepimui 
tinkamą režimą, galingumą, temperatūrą ir trukmę. 
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad 
rezultatai būtų optimalūs.
SVORIS / AUKŠTIS (APVALIOS SKARDOS 
SLUOKSNIAI)

KILOGRAMAI
Jei norite tinkamai nustatyti funkciją, vadovaukitės 
ekrane pateikiamais nurodymais. Paraginti 
paspauskite arba ir nustatykite reikiamą reikšmę, 
tada patvirtinkite paspausdami .
IŠKEPIMO LAIPSNIS / SKRUDINIMAS
Naudojantis kai kuriomis „6th Sense“ funkcijomis 
galima reguliuoti pagaminimo lygį.

PAGAMINIMO LYGIS
Paraginti paspauskite arba ir pasirinkite 
pageidaujamą lygį: pusžalis (-1) arba gerai 
paruoštas(+1). Patvirtinkite paspausdami arba ir 
paleiskite funkciją.
Tokiu pačiu būdu naudojantis kai kuriomis „6th Sense“ 
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygį: 
žemas (-1) ir aukštas (+1).
3. PRADĖKITE FUNKCIJĄ
Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikšmės 
atitinka pageidaujamas arba, jei pritaikėte norimus 
nustatymus, paspauskite ir suaktyvinkite funkciją.

Pauzės fazės metu paspauskite , jei norite praleisti 
šią fazę ir iškart paleisti funkciją.
Atkreipkite dėmesį. Pasirinkus funkciją, ekrane bus rodomas 
rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai funkcijai tinkantis lygis. 
Jūs galite sustabdyti suaktyvintą funkciją bet kuriuo metu, 
paspausdami .
Jei krosnelė yra karšta, o funkcijai reikalinga konkreti 
maksimali temperatūra, ekrane bus parodytas 
pranešimas. Paspauskite ir grįžkite į ankstesnį ekraną, 
pasirinkite kitą funkciją arba palaukite, kol ji atvės.
4. ĮKAITINIMAS
Kai kurios funkcijos naudoja įkaitinimo fazę: Kai 
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas 
įkaitinimas.

ĮKAITINIMAS
Pasibaigus šiai fazei pasigirs garso signalas, o ekrane 
bus rodoma, kad orkaitė pasiekė nustatytą temperatūrą 
ir būsite paraginti „ĮDĖKITE MAISTĄ“. Tada atidarykite 
dureles, sudėkite maistą į orkaitę ir uždarykite dureles ir 
pradėkite gaminti.
Atkreipkite dėmesį. Jei maistą įdėsite į orkaitę dar nepasibaigus 
įkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei 
įkaitinimo fazės metu atidarysite dureles, įkaitinimas bus 
sustabdytas.
Į bendrąjį gaminimo laiką nėra įtraukta įkaitinimo 
fazė. Naudodamiesi arba galite bet kada pakeisti 
pageidaujamą krosnelės temperatūrą.
5. GAMINIMO PRISTABDYMAS / MAISTO 
APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS
Atidarius dureles gaminimas laikinai pristabdomas 
išjungiant kaitinimo elementus. 
Jei norite tęsti gaminimo procesą, uždarykite dureles.
Naudojant kai kurias „6th Sense“ funkcijas gaminimo 
metu maistą reikia apversti.

APVERS. MAISTĄ
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks 
veiksmas turi būti atliktas. Atidarykite dureles, atlikite 
ekrane nurodytą veiksmą ir uždarykite dureles, tada 
gaminimą tęskite.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaitė gali jus paraginti 
patikrinti maistą tuo pačiu būdu.

PATIKR. MAISTĄ
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks 
veiksmas turi būti atliktas. Patikrinkite maistą, 
uždarykite duris ir tęskite gaminimą.
Atkreipkite dėmesį. Paspauskite , jei norite šiuos veiksmus 
praleisti. Kitu atveju, jei nebus atliktas joks veiksmas, orkaitė tęs 
gaminimo procesą.
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6. GAMINIMO PABAIGA
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad 
gaminimas baigtas.

PABAIGA
Paspauskite , jei norite, kad gaminimas būtų tęsiamas 
rankiniu būdu (neribojant laiko), arba paspauskite 
ir pratęskite gaminimo laiką, nustatydami naują trukmę. 
Abiem atvejais gaminimo parametrai bus išlaikyti.
SKRUDINIMAS
Naudojant tam tikras orkaitės funkcijas galima paskrudinti 
maisto paviršių, tereikia baigus gaminti įjungti kepinimo funkciją.

PASP.√ SKRUD.
Kai ekrane rodoma susijusi žinutė, paraginti 
paspauskite , kad būtų pradėtas penkių minučių 
skrudinimo ciklas Jei norite sustabdyti funkciją, bet 
kuriuo metu paspauskite mygtuką ir išjunkite orkaitę.
. MĖGSTAMA
Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite 
raginimą išsaugoti funkciją 1–10 mėgstamiausiųjų 
sąrašo padėtyje.

PRID. MĖGSTAMĄ?
Jei pageidaujate išsaugoti funkciją kaip mėgstamiausią, 
o dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje, 
paspauskite arba, jei norite ignoruoti, paspauskite .
Po to, kai paspaudėte , paspauskite arba , kad 
pasirinktumėte eilės numerį, tada paspauskite ir 
patvirtinkite.
Atkreipkite dėmesį. Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilės 
numeris jau užimtas, krosnelė paragins patvirtinti, kad norite 
perrašyti ankstesnę funkciją.
Norėdami vėliau iškviesti išsaugotas funkcijas, spauskite

: Ekrane bus rodomas mėgstamiausių funkcijų sąrašas.

1. TRADIC. GAMIN.
Paspauskite arba ir pasirinkite funkciją, patvirtinkite 
paspausdami , o tada paspauskite ir suaktyvinkite.
. AUTOMATINIS ORKAITĖS VALYMAS 
NAUDOJANT PIROLIZĘ (PYRO)

Nelieskite orkaitės vykstant pirolizės ciklui.
Pasirūpinkite, kad veikiant pirolizės ciklui 
(ir kol išvėdinsite patalpą), prie orkaitės nebūtų 
vaikų ir gyvūnų.

Jei norite naudotis funkcija, iš orkaitės išimkite visus 
priedus, įskaitant ir skersines groteles. Jei orkaitė 
įrengiama po kaitlente, pasirūpinkite, kad savaiminio 
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar 

elektrinės kaitlentės būtų išjungtos. Norėdami gerai 
nuvalyti, prieš naudodami pirolizės funkciją, drėgna 
kempine pašalinkite didžiausius nešvarumus. Pirolizės 
funkciją įjunkite, kai prietaisas yra labai nešvarus arba 
gaminimo metu iš jo sklinda nemalonus kvapas.
Paspauskite , kad ekrane būtų rodoma „Cleaning“ 
(Valoma).

Pyro
Spausdami arba pasirinkite reikiamą ciklą, tada 
paspauskite ir patvirtinkite. Kai pasirenkamas ciklas, 
prireikus paspauskite arba ir nustatykite pabaigos 
laiką (pradžios atidėjimą), tada paspauskite ir 
patvirtinkite.
Nuvalykite dureles ir paraginus išimkite visus priedus, 
tada uždarykite dureles, o baigus paspauskite :  
orkaitėje bus pradėtas automatinio valymo ciklas, o 
durelės automatiškai užsirakins: ekrane pasirodys 
įspėjamasis pranešimas kartu su atgal skaičiuojamu 
laiku, kuris rodo vykdomo ciklo būseną.
Ciklui pasibaigus durelės liks užrakintos, kol 
temperatūra orkaitės viduje nepasieks saugaus lygio.
. MINUT. LAIK.
Išjungtos orkaitės ekraną galima naudoti kaip 
laikmatį. Prieš įjungdami funkciją, įsitikinkite, kad 
orkaitė išjungta, ir paspauskite arba : ekrane 
mirksės piktograma .
Paspauskite arba ir nustatykite reikiamą laiko 
trukmę, tada paspauskite ir suaktyvinkite laikmatį.

MINUT. LAIK.
Kai baigsis atgalinė minučių laikmačio atskaita, apie 
pabaigą bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.
Atkreipkite dėmesį. Minutinis laikmatis negali įjungti 
gaminimo ciklo. Paspauskite arba , kad pakeistumėte 
nustatytą laikmačio laiką.
Suaktyvinę minutinį laikmatį galėsite pasirinkite ir 
suaktyvinti funkciją.
Paspauskite ir įjunkite orkaitę, tada pasirinkite 
reikiamą funkciją. 
Įjungus funkciją laikmatis tęs atgalinę laiko atskaitą 
neatsižvelgiant į funkciją.
Atkreipkite dėmesį. Šio etapo metu minutinis laikmatis, fone 
vykdantis atgalinę atskaitą, nėra matomas (rodoma tik
piktograma). Jei norite pamatyti minutinio laikmačio ekraną, 
paspauskite ir sustabdykite tuo metu veikiančią funkciją.
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. UŽRAKINTI
Jei norite užrakinti mygtukus, paspauskite ir mažiausiai 
penkias sekundes palaikykite . Pakartokite šį 
veiksmą, kai norėsite atrakinti mygtukus.

UŽRAKINTI
Atkreipkite dėmesį. Šią funkciją galima suaktyvinti ir gaminant. 
Saugumo sumetimais orkaitę galima išjungti bet kada palaikius 
nuspaustą mygtuką .

. MĖSOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)
Gamindami išmatuokite mėsos temperatūrą 
zondu, kad būtų užtikrinta optimali jos gaminimo 
temperatūra. Orkaitės temperatūra galis skirtis 
atsižvelgiant į jūsų pasirinktą funkciją, bet gaminimas 
visada užprogramuotas baigtis, kai yra pasiekiama 
nurodyta temperatūra. Įstačius zondą pasigirsta 
signalas, o ekrane parodoma „ZONDAS PRIJ.“.

ZONDAS PRIJ.
Pasirinkite reikiamą funkciją („Tradic. Gamin.“, „Priv. 

oro sr.“, „Konvekcinis kepimas“, „Turbogrill“, „Eko 
karšto oro srautas“, „Maxi Cooking“, „6th Sense“: 
Ekrane paraginama nustatyti numatytą zondo 
temperatūrą: Spausdami arba  ją nustatykite, tada 
paspauskite ir nustatykite toliau nurodytus gaminimo 
parametrus.
Jei suprogramuojama, kad gaminimas būtų baigtas 
pasiekus reikiamą temperatūrą, gaminimo laiko 
arba gaminimo pabaigos laiko negalima nustatyti. 
Lemputė liks šviesti tol, kol neišimsite zondo. 
Jei zondą išimsite gaminimo metu, gaminimas bus 
tęsiamas įprastiniu režimu (be laiko).
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus parodyta, kad 
zondas pasiekė reikiamą temperatūrą.

PABAIGA
Atkreipkite dėmesį. Jei vėliau norėsite pakeisti nustatymus, 
spauskite arba , kad pasirinktumėte zondo temperatūrą, 
arba spauskite , kad pasirinktumėte kitus nustatymus. 
Garsinis signalas ir pranešimas perspės, jei naudojant zondą 
negalima atlikti pasirinkto veiksmo. Tokiu atveju zondą išimkite.

KEPIMO SĄLYGŲ LENTELĖ

MAISTO PRODUKTŲ KATEGORIJOS KIEKIS APVERTIMAS 
(GAMINANT) LYGIS IR PRIEDAI

LAZANIJA - 0,5 - 3 kg - 2

MĖSA

Kepta jautiena

Kepsnys 0,6 - 2 kg ** - 3

Mėsainis 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Lėtas kepimas 0,6 - 2 kg ** 3

Kepta kiauliena

Kepsnys 0,6 - 2,5 kg ** - 3

Karka * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Dešros ir dešrelės 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Kepta veršiena * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Kepta ėriena
Kepsnys 0,6 - 2,5 kg ** 2

Koja 0,5 - 2,0 kg ** 2

Kepta vištiena

Visa 0,6 - 3 kg ** - 2

Visas, įdarytas * 0,6 - 3 kg ** 2

Filė ir krūtin. 1 - 5 cm 2/3 5 4

Visas keptas kalakutas
Visas * 0,6 - 3 kg ** 2

Visas, įdarytas * 0,6 - 3 kg ** 2

Kebabas  1 grotelės 1/2 5 4
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MAISTO PRODUKTŲ KATEGORIJOS KIEKIS APVERTIMAS 
(GAMINANT) LYGIS IR PRIEDAI

ŽUVIS
Filė gabalėliai 0,5 - 3 cm - 3 2

Šaldyta filė gabalėliai 0,5 - 3 cm - 3 2

DARŽOVĖS

Keptos daržovės

Bulvės 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Įdarytos daržovės 0,1 - 0,5 kg - 3

Keptos daržovės 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Daržovių apkepas

Bulvės 1 padėklas - 3

Pomidorai 1 padėklas - 3
 

Pipirai 1 padėklas - 3

Brokoliai 1 padėklas - 3

Žiedinis kopūstas 1 padėklas - 3

Kita 1 padėklas - 3

PYRAGAI IR 
PYRAGAIČIAI

Tešlos kild. Formoje Biskv. pyragas 0,5 - 1,2 kg - 2

Pyragaičiai ir įdaryti 
pyragai

Sausainiai 0,2 - 0,6 kg - 3

Plikyti pyragaičiai 1 padėklas - 3

Pyragas 0,4 - 1,6 kg - 3

Štrudelis 0,4 - 1,6 kg - 3

Vaisiais įdarytas 
pyragas 0,5- 2 kg - 2

PIKANT. PYRAG. - 0,8 - 1,2 kg - 2

DUONA

Bandelės 60 - 150 g kiekviena - 3

Sumuštinis skardoje 400 - 600 g kiekvienas - 2

Didelis duonos kepalas 0,7 - 2,0 kg - 2

Prancūziški batonai 200 - 300 g kiekvienas - 3

PICA

Plonas apvalus padėklas - 2

Storas apvalus padėklas - 2

Šaldytas 1 - 4 sluoksniai -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Tik tam tikruose modeliuose. Šią funkciją galima naudoti tik kartu su mėsos zondu.
** Siūlomas kiekis.

PRIEDAI
Grotelės

Orkaitės padėklas 
arba pyrago forma  

ant grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
skarda / kepimo arba 
orkaitės padėklas ant 

grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
padėklas / 

kepimo skarda

Surinkimo padėklas 
su 500 ml vandens

Mėsos zondas  
(jei yra)
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FUNKCIJOS
Įprastas būdas Karštas oras Konvekcinis 

kepimas
Kepti ant 
grotelių

Greitas kepimas 
ant grotelių Maxi Cooking Cook 4 Ekonomiškas 

karštas oras

KEPIMO SĄLYGŲ LENTELĖ
RECEPTAS FUNKCIJA ĮKAITINI-

MAS TEMPERATŪRA (°C) TRUKMĖ (MIN.) LENTYNA IR  
PRIEDAI

Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaičiai

Taip 170 30 - 50 2

Taip 160 30 - 50 2

Taip 160 30 - 50 4
 

1

Įdaryti pyragai  
(sūrio pyragas, štrudelis, obuolių pyragas)

Taip 160 - 200 30 - 85 3

Taip 160 - 200 35 - 90 4  
1

Sausainiai / trapios tešlos kepiniai

Taip 150 20 - 40 3

Taip 140 30 - 50 4
 

Taip 140 30 - 50 4
 

1

Taip 135 40 - 60 5
 

3 1

Pyragėliai / bandelės

Taip 170 20 - 40 3

Taip 150 30 - 50 4
 

Taip 150 30 - 50 4
 

1

Taip 150 40 - 60 5
 

3 1

Bandelės su įdaru

Taip 180 - 200 30 - 40 3

Taip 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Taip 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Morengai

Taip 90 110 - 150 3

Taip 90 130 - 150 4
 

1

Taip 90 140 - 160 * 5 3 1

Pica / duona / itališka duonelė
Taip 190 - 250 15 - 50 2

Taip 190 - 230 20 - 50 4 1

Pica (plonapadė, storapadė, itališka duonelė) Taip 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Šaldyta pica

Taip 250 10 - 15 3

Taip 250 10 - 20 4 1

Taip 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Pikantiški pyragai  
(daržovių pyragas, apkepas su įdaru)

Taip 180 - 190 45 - 55 3 

Taip 180 - 190 45 - 60 4 1

Taip 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Užkandėlės / sluoksniuotos 
tešlos krekeriai

Taip 190 - 200 20 - 30 3

Taip 180 - 190 20 - 40 4 1

Taip 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lazanija / apkepai su vaisiais ir sūriu / 
kepti makaronai / makaronai su įdaru Taip 190 - 200 45 - 65 3

Aviena / veršiena / jautiena / kiauliena 1 kg Taip 190 - 200 80 - 110 3
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RECEPTAS FUNKCIJA ĮKAITINI-
MAS TEMPERATŪRA (°C) TRUKMĖ (MIN.) LENTYNA IR  

PRIEDAI

Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg — 170 110 - 150 2

Vištiena / triušiena / antiena 1 kg Taip 200 - 230 50 - 100 3

Kalakutiena / žąsiena 3 kg Taip 190 - 200 80 - 130 2

Kepta žuvis / žuvis folijoje  
(filė, visa) Taip 180 - 200 40 - 60 3

Įdarytos daržovės  
(pomidorai, cukinijos, baklažanai) Taip 180 - 200 50 - 60 2

Skrebutis — 3 (aukštas) 3 - 6 5

Žuvies filė gabalėliai, kepsnys — 2 (vid.) 20 - 30 ** 4 3

Dešrelės, kebabai, kiaulienos 
šonkauliukai, mėsainiai — 2 - 3 (vidutinė - aukšta) 15 - 30 ** 5 4

Kepta vištiena 1–1,3 kg — 2 (vid.) 55 - 70 *** 2 1

Ėriuko koja / kojos — 2 (vid.) 60 - 90 *** 3

Keptos bulvės — 2 (vid.) 35 - 55 *** 3

Daržovių apkepas — 3 (aukštas) 10 - 25 3

Sausainiai
Sausainiai

Taip 135 50 - 70 5 4 3 1

Pyragai
Pyragai

Taip 170 50 - 70 5 3 2 1

Apvali pica
Pica

Taip 210 40 - 60 5 3 2 1

Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) 
/ lazanija (3 lygis) / mėsa (1 lygis) Taip 190 40 - 120 * 5 3 1

Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) 
keptos daržovės (4 lygis) / lazanija (2 lygis) 
/ mėsos pjausniai (1 lygis) Meniu

Taip 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lazanija ir mėsa Taip 200 50 - 100 * 4 1

Mėsa ir bulvės Taip 200 45 - 100 * 4 1

Žuvis ir daržovės Taip 180 30 - 50 * 4 1

Įdaryti dideli mėsos gabalai — 200 80 - 120 * 3

Mėsos pjausniai  
(triušiena, vištiena, ėriena) — 200 50 - 100 * 3

* Apytikris laikas: atsižvelgiant į skonį, maistą iš orkaitės galima 
išimti ir kitu metu.
** Praėjus pusei gaminimo laiko maistą apverskite.
*** Praėjus dviem trečdaliams gaminimo laiko, maistą 
apverskite (jei reikia).

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE
Lentelėje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, 
naudotinas gaminant įvairius patiekalus. Gaminimo laikas 
prasideda nuo laiko, kai produktas įdedamas į orkaitę, 
neįskaitant įkaitinimo laiko (jei jis reikalingas). Gaminimo 
temperatūros ir laiko vertės yra tik orientacinės, jos priklauso 
nuo maisto kiekio ir naudojamų priedų tipo. Pradžioje 
naudokite mažiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas 
nepakankamai iškepęs, naudokite didesnes vertes. Naudokite 
pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus 
metalo kepimo skardas ir orkaitės padėklus. Taip pat galite 
naudoti karščiui atsparius arba molinius indus, tačiau 
nepamirškite, kad tada gaminimo laikas bus šiek tiek ilgesnis.

PRIEDAI
Grotelės

Orkaitės padėklas 
arba pyrago forma  

ant grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
skarda / kepimo arba 
orkaitės padėklas ant 

grotelių lentynos

Skysčių surinkimo 
padėklas / 

kepimo skarda

Surinkimo padėklas 
su 500 ml vandens

Mėsos zondas  
(jei yra)
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VALYMAS IR PRIEŽIŪRA
Prieš vykdydami priežiūros arba 
valymo darbus, įsitikinkite, kad 
orkaitė atvėso.
Nenaudokite valymo garais įrangos.

Valydami nenaudokite abrazyvių 
šveitiklių arba abrazyvių / 
ėsdinančių valymo priemonių; 
jos gali pažeisti prietaiso paviršius.

Mūvėkite apsaugines pirštines.
Prieš vykdant bet kokius 
priežiūros darbus, orkaitę būtina 
atjungti nuo elektros tinklo.

IŠORINIAI PAVIRŠIAI
• Paviršius valykite drėgna mikropluošto šluoste. 

Jei paviršiai labai nešvarūs, užlašinkite kelis lašus 
neutralaus pH ploviklio. Nušluostykite sausa 
šluoste.

• Nenaudokite korozinių arba braižančių 
valiklių. Jei tokių medžiagų atsitiktinai patenka 
ant prietaiso, jas iš karto nuvalykite drėgna 
mirkopluošto šluoste.

VIDINIAI PAVIRŠIAI
• Kaskart panaudoję prietaisą, leiskite orkaitei atvėsti, 

tada ją nuvalykite, kol ji dar šilta, kad pašalintumėte 
susikaupusius nešvarumus ir dėmes, atsiradusias nuo 
maisto likučių. Kad išgaruotų kondensatas, susidaręs 
gaminant drėgną maistą, orkaitės dureles atidarykite, 
o paviršius nuvalykite šluoste ar kempine.

• Durelių stiklą valykite tinkamu skystu plovikliu.
• Kad valyti būtų lengviau, orkaitės dureles 

galima išimti.
PRIEDAI
Panaudoję priedus, juos iš karto užmerkite vandenyje 
su plovikliu; jei jie karšti, juos suimkite mūvėdami 
orkaitės pirštines. Maisto likučius lengvai nuvalysite 
šepetėliu arba kempine.

DURELIŲ IŠĖMIMAS IR ĮSTATYMAS
1. Kai norėsite išimti dureles, atidarykite jas iki galo 

ir nuleiskite laikomuosius įtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. 

b

a

Uždarykite dureles. Dureles laikykite tvirtai abiem 
rankom – nelaikykite suėmę už rankenos. 
Išimkite dureles atlikdami jų uždarymo veiksmą ir 
šiek tiek patraukdami į viršų, kad išlaisvintumėte iš 
tvirtinimo vietos. Išimtas dureles paguldykite ant 
minkšto paviršiaus.

a

b

~15°

3. Įstatydami dureles pastumkite jas link orkaitės, 
sulygiuokite vyrių kabliukus tvirtinimo vietose ir 
užfiksuodami viršutinę dalį.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo. 
Nuleiskite fiksatorius į pradinę padėtį: įsitikinkite, 
kad juos visiškai nuleidote. 

b

a

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai 
yra tinkamoje padėtyje. 

5. 

“CLICK”

Pabandykite uždaryti dureles ir patikrinkite, ar jos 
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite 
prieš tai aprašytus veiksmus. Dureles galima 
sugadinti, jei jos neatsidarinės tinkamai.
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LEMPUTĖS KEITIMAS
1. Išjunkite orkaitę iš elektros tinklo.
2. Atsukite lemputės gaubtelį, pakeiskite lemputę ir 

vėl prisukite gaubtelį.
3. Orkaitę prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite dėmesį. Naudokite tik 20-40 W/230 V G9 tipo 
T300°C halogenines lemputes. Šio prietaiso viduje esanti 
lemputė skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka 
patalpų apšvietimui namuose (EB reglamentas 244/2009). 
Lempučių įsigysite mūsų techninės priežiūros centre.
– Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jų plikomis 
rankomis, nes pirštų atspaudai gali jas pažeisti. Orkaitę galima 
naudoti tik pritvirtinus lemputės gaubtelį.

TRIKČIŲ ŠALINIMAS
PROBLEMA GALIMA PRIEŽASTIS SPRENDIMAS

Orkaitė neveikia.
Netiekiamas maitinimas.
Išjunkite iš elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei 
prijungtas elektros maitinimas.
Orkaitę išjunkite, vėl įjunkite ir patikrinkite, ar triktis 
nepašalinta. 

Ekrane rodoma „F“ raidė su skaičiais 
ar raidėmis. Orkaitės gedimas.

Orkaitę išjunkite, vėl įjunkite ir patikrinkite, ar triktis nepašalinta.
Bandykite atlikti ATKURTI GAM.PAR. pasirinkę iš NUSTATYMAI.
Kreipkitės į artimiausią techninės priežiūros centrą ir 
nurodykite skaičių po raidės „F“.

Orkaitė nekaista.

Kai DEMO REŽIMAS yra „On“, visos 
komandos yra aktyvios ir meniu 
veikia, tačiau krosnelė nekaista.
Kas 60 sekundžių ekrane rodoma 
DEMO REŽIMAS.

Pasirinkite „DEMO REŽIMAS“ iš NUSTATYMŲ meniu ir 
pasirinkite „Off“ (išjungta).

Lemputė išsijungs. „EKO“ ekonominis režimas „On“. Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite „Off“ (išjungta).

Neatsidaro durelės. Vyksta valymo ciklas. Prieš sudėdami maistą į orkaitę, palaukite, kol baigs veikti 
funkcija arba orkaitė atvės.

Namuose nutrūko maitinimo tiekimas. Neteisingi galios nustatymai.
Patikrinkite, ar namų tinklas atitinka daugiau nei 3 kW. Jei 
ne, sumažinkite galią iki 13 amperų. Meniu „NUSTATYMAI“ 
pasirinkite „GALIA“ ir pasirinkite „Mažas“.

GAMINIO APRAŠYMAS
WWW  Duomenų lapą su šio prietaiso energijos 

vartojimo duomenimis galite atsisiųsti iš „Whirlpool“ 
svetainės docs . whirlpool . eu

KUR GAUTI NAUDOJIMO IR PRIEŽIŪROS VADOVĄ
> WWW  Naudojimo ir priežiūros vadovą 
atsisiųskite svetainėje docs . whirlpool . eu 
(galite naudoti šį QR kodą) nurodę 
gaminio kodą.

> Taip pat galite kreiptis į techninės priežiūros centrą.

SUSISIEKIMAS SU TECHNINĖS PRIEŽIŪROS CENTRU
Visą kontaktinę 
informaciją rasite 
garantijos sąlygų 
lankstinuke. Techninės 
priežiūros centre 
būtina pateikti gaminio 
duomenų plokštelėje 
nurodytus kodus.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011261986
Spausdinta Italijoje
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LV
IKDIENAS LIETOŠANAS  
INSTRUKCIJA

PALDIES, KA IEGĀDĀJĀTIES WHIRLPOOL 
IZSTRĀDĀJUMU
Lai saņemtu pilnvērtīgu apkalpošanu un 
palīdzību, lūdzu, reģistrējiet savu ierīci vietnē 
www . whirlpool . eu/ register

WWW
Drošības instrukciju un Lietošanas un apkopes 
pamācību varat lejupielādēt, apmeklējot 
tīmekļa vietni docs . whirlpool . eu un rīkojoties 
atbilstoši norādēm šīs instrukcijas aizmugurē.

Pirms ierīces lietošanas rūpīgi izlasiet veselības un drošības instrukciju.

IZSTRĀDĀJUMA APRAKSTS
1. Vadības panelis
2. Ventilators
3. Lokveida sildelements  

(nav redzams)
4. Plauktu stiprinājumi  

(līmenis norādīts cepeškrāsns 
priekšpusē)

5. Durvis
6. Augšējais sildelements / grils
7. Apgaismojuma spuldze
8. Gaļas termometra ievietošanas 

vieta
9. Datu plāksnīte  

(nenoņemt)
10. Apakšējais sildelements  

(nav redzams)

VADĪBAS PANEĻA APRAKSTS

1 2 3 4 5 76 8 9
1. IESLĒGT / IZSLĒGT
Lai ieslēgtu vai izslēgtu mikroviļņu 
krāsni un apturētu aktīvo funkciju.
2. TIEŠĀ PIEKĻUVE FUNKCIJĀM
Lai ātri piekļūtu funkcijai 
un izvēlnei.
3. NAVIGĀCIJAS POGA MĪNUSS
Izvēlnes ritināšanai un funkcijas 
iestatījumu vai vērtību samazināšanai.

 4. ATPAKAĻ
Lai atgrieztos pie iepriekšējā ekrāna.
Ļauj mainīt iestatījumus gatavojot.
5. DISPLEJS
6. APSTIPRINĀT
Lai apstiprinātu atlasītu funkciju 
vai iestatītu vērtību.

7. NAVIGĀCIJAS POGA PLUSS
Izvēlnes ritināšanai un funkcijas 
iestatījumu vai vērtību 
palielināšanai.
8. TIEŠĀ PIEKĻUVE OPCIJĀM / 
FUNKCIJĀM 
Lai ātri piekļūtu funkcijām, ilgumam, 
iestatījumiem un izlasei.
9. PALAIST
Lai palaistu funkciju, izmantojot 
īpašus vai pamata iestatījumus.
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PIEDERUMI
STIEPĻU PLAUKTS ŠĶIDRUMU 

SAVĀKŠANAS PAPLĀTE
CEPEŠPANNA SLĪDOŠĀS SLIECES *

Izmantojiet pārtikas 
gatavošanai vai par atbalstu 
katliem, kūku veidnēm un 
citiem gatavošanas traukiem.

To varat izmantot kā cepeškrāsns 
trauku tādu ēdienu kā gaļas, 
zivju, dārzeņu, fokačas u.c. 
gatavošanai, kā arī gatavošanas 
laikā radušos šķidrumu 
savākšanai, ja novietojat to zem 
stiepļu plaukta.

Maizes un konditorejas 
izstrādājumu, bet arī cepešu, 
papīrā ceptu zivju u.c. ēdienu 
gatavošanai.

Vieglākai piederumu ielikšanai 
un izņemšanai. 

GAĻAS TERMOMETRA 
ZONDE*

Lai gatavošanas laikā izmērītu 
ēdiena iekšējo temperatūru.

* Tikai atsevišķiem modeļiem
Piederumu veids un skaits var atšķirties atkarībā no iegādātā modeļa.
Citus piederumus ir iespējams iegādāties atsevišķi, sazinoties ar klientu apkalpošanas centru.

STIEPĻU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU 
IEVIETOŠANA
Ievietojiet stiepļu plauktu, horizontāli stumjot to pa 
plauktu stiprinājumiem tā, lai paceltās malas būtu 
vērstas augšup.
Citi piederumi, piemēram, cepešpanna un cepšanas 
trauki, tiek ievietoti tieši tāpat kā stiepļu plaukts.
PLAUKTU STIPRINĀJUMU IZŅEMŠANA UN 
ATKĀRTOTA IEVIETOŠANA
• Lai izņemtu plauktu stiprinājumus, paceliet tos un 

viegli izceliet apakšējo daļu no vietas: Tagad varat 
izņemt plauktu stiprinājumus.

• Lai ievietotu atpakaļ plauktu stiprinājumus, 
vispirms ievietojiet tos augšējā pozīcijā. Iestumiet 
tos atpakaļ gatavošanas nodalījumā, turot tos 
paceltus, bet pēc tam nolaidiet tos un ievietojiet 
zemākajā pozīcijā.

SLĪDOŠO SLIEČU IEVIETOŠANA (JA IR KOMPLEKTĀ)
Izņemiet plauktu stiprinājumus un noņemiet slīdošo 
slieču plastmasas aizsargus.
Piestipriniet slieces augšējo stiprinājumu plaukta 
stiprinājumā un iebīdiet to iespējami dziļi. Nolaidiet 
otru stiprinājumu vēlamajā pozīcijā.

Lai nostiprinātu stiprinājumu, stingri piespiediet 
slēdža apakšējo daļu pret plauktu stiprinājumu. 
Pārbaudiet, vai slieces var brīvi kustēties. Atkārtojiet 
šīs darbības arī otram plaukta stiprinājumam tajā 
pašā līmenī.

Lūdzu, ņemiet vērā: Slīdošās slieces ir iespējams uzstādīt 
jebkādā līmenī.

GAĻAS TERMOMETRA ZONDES IZMANTOŠANA 
(JA IR APRĪKOJUMĀ)

Ievietojiet ēdiena termometru dziļi gaļā tā, 
lai tas nepieskartos kauliem vai taukainām 
vietām. Ja gatavojat putnu gaļu, ievietojiet 
termometra zondes galu krūtiņas centrā, 
izvairoties no dobumiem. 
Ievietojiet produktus cepeškrāsnī un 
pievienojiet termometra spraudni, 
ievietojot to savienojumā, kas atrodas 
cepeškrāsns nodalījuma labajā pusē.
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LV
FUNKCIJAS

6th SENSE
Šīs funkcijas nodrošina pilnīgi automātisku 

dažādu produktu gatavošanu (piemēram, lazanju, 
gaļu, zivis, dārzeņus, pīrāgus un konditorejas 
izstrādājumus, sāļās kūkas, maizi, picu).
Lai pēc iespējas lietderīgāk izmantotu šo funkciju, 
rīkojieties atbilstoši norādījumiem attiecīgajā ēdienu 
gatavošanas tabulā.

COOK 4
Lai vienā temperatūrā uz četriem plauktiem 

vienlaikus pagatavotu dažādus ēdienus. Šo funkciju var 
izmantot, lai gatavotu cepumus, kūkas, apaļās picas 
(arī saldētas) un pagatavotu veselu maltīti. Lai iegūtu 
vislabākos rezultātus, ievērojiet gatavošanas tabulā 
sniegtos norādījumus.

FORC.CIRKUL.
Lai vienā temperatūrā uz vairākiem plauktiem 

(ne vairāk kā trim) vienlaikus pagatavotu dažādus 
ēdienus. Šo funkciju var izmantot dažādu ēdienu 
pagatavošanai, jo tā neļauj sajaukties ēdienu 
aromātiem.

TRADICIONĀLI

• KONVEKCIJA
Gaļas un kūku ar pildījumu pagatavošanai tikai uz 
viena plaukta.

• TURBO GRILL
Lai ceptu lielus gaļas gabalus (stilbus, rostbifu, 
vistu). Cepešpannu ieteicams novietot vienu 
līmeni zemāk, lai tajā savāktu cepšanas laikā 
radušās sulas: Novietojiet pannu jebkurā līmenī 
zem stiepļu plaukta un ielejiet tajā 500 ml ūdens. 

• SALDĒTS ĒDIENS
Funkcija automātiski atlasa optimālo gatavošanas 
temperatūru un režīmu 5 dažādiem sasaldētu 
pusfabrikātu veidiem. Cepeškrāsni nav 
nepieciešams iepriekš iesildīt.

• ĪPAŠAS FUNKCIJAS
 » MAXI COOKING

Funkcija automātiski izvēlas labāko gatavošanas 
režīmu un temperatūru, lai pagatavotu lielus gaļas 
gabalus (virs 2,5 kg). Gatavošanas laikā ieteicams 
apgriezt gaļu otrādi, lai iegūtu vienmērīgu 
brūnumu abās pusēs. Lai gaļa neizžūtu, pēc 
iespējas biežāk aplaistiet to ar ūdeni.

 » RAUDZĒŠANA
Lai pareizi raudzētu konditorejas izstrādājumu 
un sāļo pīrāgu mīklu. Lai saglabātu labu 
kvalitāti, neaktivizējiet funkciju, ja krāsns pēc 
gatavošanas cikla vēl ir karsta.

 » ATKAUSĒŠANA
Lai paātrinātu ēdiena atkausēšanu. Novietojiet 
ēdienu uz vidējā plaukta. Neizpakojiet ēdienu, 
lai nepieļautu tā izžūšanu no ārpuses.

 » KEEP WARM
Lai tikko pagatavotu ēdienu uzturētu siltu 
un kraukšķīgu.

 » EKO PIESPIEDU GAISA PLŪSMA
Lai gatavotu pildītus cepešus vai filejas uz 
viena plaukta. Saudzīga un intermitējoša gaisa 
plūsma neļauj produktiem izžūt. Izmantojot 
šo EKO funkciju, lampiņa būs izslēgta visā 
gatavošanas laikā. Lai lietotu EKO ciklu un 
tādējādi samazinātu enerģijas patēriņu, ierīces 
durvis nedrīkst atvērt līdz brīdim, kad ēdiens ir 
pilnīgi gatavs.

KONVEKCIONĀLĀ
Lai pagatavotu jebkura veida ēdienus, novietojot 

tos tikai uz viena plaukta.
GRILL
Lai grilētu steikus, kebabus un desiņas, 

gatavotu dārzeņu sacepumus vai grauzdētu maizi. 
Grilējot gaļu, izmantojiet notekpaplāti, lai savāktu 
gatavošanas laikā izdalījušās sulas: Novietojiet trauku 
jebkurā līmenī zem stiepļu plaukta un ielejiet tajā 
500 ml dzeramā ūdens.

ĀTRA SILDĪŠANA
Ātrai cepeškrāsns priekšsildīšanai.
TAIMERI
Funkciju darbības laika rediģēšanai.
TAIMERIS
Laika skaitīšanai, neaktivizējot nevienu funkciju.
AUTOMĀTISKĀ CEPEŠKRĀSNS TĪRĪŠANA 
(PIROLĪZE)

Lai notīrītu ēdiena paliekas, izmantojot ciklu ļoti 
augstā temperatūrā (virs 400 °C). Ir pieejami divi 
paštīrīšanas cikli: Pilns cikls (Pyro) un īsāks cikls 
(Pyro Eco). Ieteicams regulāri izmantot ātro ciklu, bet 
pilno ciklu izmantot tikai tad, kad krāsns ir īpaši netīra.

IZLASE
Lai piekļūtu 10 izlases funkcijām.
IESTATĪJUMI
Mikroviļņu krāsns iestatījumu pielāgošanai.

Ja ir aktivizēts režīms “EKO”, lai taupītu enerģiju, samazināsies 
displeja spilgtums un apgaismojums izslēgsies pēc 1 minūtes. 
Tiklīdz tiek nospiesta kāda poga, tas tiks atkal automātiski aktivizēts.
Kad ir ieslēgts režīms “DEMO”, visas pogas ir aktīvas un 
izvēlnes ir pieejamas, taču mikroviļņu krāsns nesakarst. Lai 
izslēgtu šo režīmu, izvēlnē “IESTATĪJUMI” piekļūstiet “DEMO” 
un atlasiet iestatījumu “Off” (Izslēgts).
Atlasot “IESTATĪJUMI”, ierīce izslēdzas un pārslēdzas atpakaļ 
stāvoklī, kādā tā bija pirmajā ieslēgšanas reizē. Visi iestatījumi 
tiks izdzēsti.
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PIRMĀ LIETOŠANAS REIZE
1. VALODAS ATLASE
Pirmo reizi ieslēdzot ierīci, jums būs jāiestata valoda 
un laiks: Displejā tiks parādīts “English” (Angļu).

1. English
Nospiediet vai , lai ritinātu pieejamo valodu 
izvēlni, un atlasiet vēlamo. 
Nospiediet , lai apstiprinātu izvēli. 
Lūdzu, ņemiet vērā: Vēlāk valodu var mainīt, nospiežot , 
lai izvēlnē “IESTATĪJUMI” atlasītu iespēju “VALODA”.
2. IESTATIET ENERĢIJAS PATĒRIŅU
Cepeškrāsns ir iestatīta tā, lai patērētu elektroenerģiju, 
kas atbilst mājas tīklam ar vairāk nekā 3 kW jaudu (16): 
Ja jūsu mājsaimniecībā izmanto mazāku elektrotīkla 
jaudu, šī vērtība būs jāsamazina (13).

JAUDA
Nospiediet vai , lai atlasītu 16 “High” (Daudz) 
vai 13 “Low” (Maz) un nospiediet , lai apstiprinātu.

3. LAIKA IESTATĪŠANA
Kad jauda izvēlēta, jāiestata pašreizējais laiks: Displejā 
mirgos divi cipari, kas apzīmē stundas.

PULKSTENIS
Nospiediet vai , lai iestatītu stundas, un 
nospiediet : Ekrānā mirgos divi cipari, kas apzīmē 
minūtes. 
Nospiediet vai , lai iestatītu minūtes, un 
nospiediet , lai apstiprinātu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Pēc ilgstošākiem energoapgādes 
pārrāvumiem laiks būs jāiestata no jauna. Nospiežot , 
izvēlnē “IESTATĪJUMI” atlasiet “PULKSTENIS”.
4. MIKROVIĻŅU KRĀSNS IESILDĪŠANA
Jauna krāsns var izdalīt aromātu, kas radies tās 
izgatavošanas laikā: tas ir pilnīgi normāli. Pirms sākat 
gatavot, ieteicams uzsildīt tukšu krāsni, lai tādējādi 
atbrīvotos no iespējamām smakām. Izņemiet no 
cepeškrāsns visus drošības kartonus un caurspīdīgās 
lentes, kā arī visu aprīkojumu. Krāsni ieteicams iesildīt 
līdz 200 °C, karsēt aptuveni stundu un izmantot 
funkciju ar gaisa cirkulāciju (piemēram, “Piespiedu 
gaisa cirkulācija” vai “Cepšana ar konvekciju”).
Lūdzu, ņemiet vērā: Pēc ierīces pirmās lietošanas ieteicams 
izvēdināt telpu.

IKDIENAS LIETOŠANA
1. FUNKCIJAS IZVĒLE
Nospiediet , lai ieslēgtu mikroviļņu krāsni: displejā 
būs redzama pēdējā izmantotā galvenā funkcija vai 
galvenā izvēlne. 
Funkcijas var atlasīt, nospiežot kādas galvenās funkcijas 
ikonu vai ritinot izvēlni: Lai izvēlētos kādu no izvēlnes 
vienumiem (ekrānā tiks parādīts pirmais pieejamais 
vienums), nospiediet vai , lai atlasītu vēlamo 
vienumu, un pēc tam nospiediet , lai apstiprinātu.

6. Keep Warm
2. FUNKCIJAS IESTATĪŠANA
Pēc tam, kad ir atlasīta vēlamā funkcija, varat mainīt 
tās iestatījumus. Ekrānā būs redzami iestatījumi, 
kurus varēsiet vienu pēc otra mainīt. Nospiežot , 
varēsiet vēlreiz mainīt iepriekšējo iestatījumu.
TEMPERATŪRA / GRILL LĪMENIS

TEMPERATŪRA
Kad displejā mirgo vērtība, nospiediet vai , lai to 
mainītu, pēc tam nospiediet , lai to apstiprinātu, un 

turpiniet mainīt nākamos iestatījumus (ja iespējams).
Tādā pašā veidā ir iespējams iestatīt grilēšanas līmeni. 
Ir trīs noteikti grilēšanas jaudas līmeņi: 3 (augsta 
intensitāte), 2 (vidēja), 1 (zema).
Lūdzu, ņemiet vērā: Kad funkcija ieslēgta, varat mainīt 
temperatūru / grilēšanas līmeni, izmantojot vai .
DARBĪBAS LAIKS

DARBĪBAS LAIKS
Kad displejā mirgo ikona nospiediet vai ,  
lai iestatītu vajadzīgo gatavošanas laiku, un nospiediet ,  
lai apstiprinātu. Ja vēlaties gatavot manuāli, gatavošanas 
laiks nav jāiestata (bez taimera): Nospiediet vai , 
 lai apstiprinātu un ieslēgtu funkciju. Atlasot šo režīmu, 
nevarat ieprogrammēt aizkavēto palaišanu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Pielāgojiet gatavošanas laiku, kas iestatīts, 
kamēr gatavojat, nospiežot : nospiediet vai , lai to 
mainītu un tad nospiediet , lai apstiprinātu.
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BEIGU LAIKS (SĀKUMA AIZKAVE)
Daudzās funkcijās pēc gatavošanas laika iestatīšanas 
varat aizkavēt programmas palaišanu, iestatot 
gatavošanas laika beigu. Displejā redzams pašreiz 
iestatītais beigu laiks un mirgo ikona.

BEIGU LAIKS
Nospiediet vai , lai iestatītu laiku, kad 
gatavošanai vajadzētu beigties, tad nospiediet , 
lai apstiprinātu, un palaidiet funkciju. Ielieciet pārtiku 
cepeškrāsnī un aizveriet durvis: tiklīdz būs pagājis 
laiks, kas aprēķināts, lai gatavošana beigtos jūsu 
noteiktajā laikā, funkcija sāks automātiski darboties.
Lūdzu, ņemiet vērā: Iestatot aizkavētu gatavošanas sākuma 
laiku, tiks atspējota mikroviļņu krāsns priekšsildīšanas fāze: 
krāsns pamazām sasniegs jūsu norādīto temperatūru, kas 
nozīmē, ka gatavošanas laiks būs ilgāks nekā norādīts 
gatavošanas tabulā. Gaidīšanas laikā varat nospiest vai , 
lai mainītu ieprogrammēto gatavošanas beigu laiku, vai 
nospiest , lai mainītu citus iestatījumus. Nospiežot , 
lai vizualizētu informāciju, iespējams pārslēgties starp beigu 
laiku un ilgumu.
. 6th SENSE
Šīs funkcijas automātiski atlasa piemērotāko 
gatavošanas režīmu, temperatūru un gatavošanas vai 
cepšanas ilgumu visiem pieejamiem ēdieniem. 
Kad nepieciešams, vienkārši norādiet pārtikas 
produktu īpašības, lai iegūtu optimālu rezultātu.
SVARS / AUGSTUMS (APAĻŠ TRAUKS, KĀRTAS)

KILOGRAMI
Lai pareizi iestatītu funkciju, rīkojieties saskaņā ar 
norādījumiem displejā. Kad norādīts, nospiediet

vai , lai iestatītu vajadzīgo vērtību, un tad 
nospiediet , lai apstiprinātu.
GATAVĪBA / APBRŪNINĀŠANA
Dažās 6th Sense funkcijās ir iespējams regulēt 
gatavības līmeni.

GATAVĪBA
Kad tiek parādīta uzvedne, nospiediet vai ,  
lai atlasītu vēlamo līmeni no nedaudz apcepts (-1) līdz 
labi izcepts (+1). Nospiediet vai , lai apstiprinātu 
un ieslēgtu funkciju.
Tādā pašā veidā, ja paredzēts, dažās 6th Sense 
funkcijās ir iespējams regulēt apbrūnināšanas līmeni 
no nedaudz apbrūnināts (-1) līdz labi apbrūnināts (+1).
3. FUNKCIJAS IESLĒGŠANA
Jebkurā laikā, ja noklusējuma vērtības atbilst 
vēlamajām, vai, kad piemēroti vēlamie iestatījumi, 
nospiediet , lai palaistu funkciju.
Aizkaves laikā nospiediet , lai izlaistu šo posmu

un nekavējoties ieslēgtu funkciju.
Lūdzu, ņemiet vērā: Kad funkcija ir atlasīta, displejā tiks 
norādīts katrai funkcijai piemērotākais līmenis. 
Jebkurā brīdī varat apturēt palaistu funkciju, nospiežot .
Ja cepeškrāsns ir karsta un funkcijai vajadzīga konkrēta 
maksimālā temperatūra, displejā tiks parādīts ziņojums. 
Nospiediet , lai atgrieztos iepriekšējā ekrānā un 
atlasītu citu funkciju vai nogaidītu, līdz pilnīgai atdzišanai.
4. PRIEKŠSILDĪŠANA
Dažās funkcijās ir cepeškrāsns priekšsildīšanas fāze: 
Kad funkcija atlasīta, displejā būs redzams,  
ka priekšsildīšana ir aktivizēta.

PRIEKŠSILDĪ
Kad šī fāze pabeigta, tiks atskaņots skaņas signāls un 
displejā parādīsies ziņojums, ka cepeškrāsns ir iesilusi 
līdz iestatītajai temperatūrai un jāievieto pārtikas 
produkti (norāde “PIEVIENOJIET”). Šajā brīdī ielieciet 
pārtiku cepeškrāsnī, aizveriet durvis un sāciet gatavot.
Lūdzu, ņemiet vērā: Ievietojot ēdienu krāsnī pirms 
priekšsildīšana ir pabeigta, var pretēji ietekmēt gatavo ēdienu. 
Atverot durvis priekšsildīšanas laikā, process tiks pārtraukts.
Kopējā gatavošanas laikā nav iekļauta priekšsildīšanas 
fāze. Jebkurā laikā varat nomainīt vēlamo maksimālo 
temperatūru, izmantojot vai .
5. APTURĒT GATAVOŠANU / APGRIEZT VAI 
PĀRBAUDĪT ĒDIENU
Atverot durvis, gatavošana tiks uz laiku apturēta, 
izslēdzot sildelementus. 
Lai atsāktu gatavošanu, aizveriet durvis.
Dažās 6th Sense funkcijās gatavošanas laikā būs 
nepieciešams apgriezt ēdienu.

APGRIEZIET
Tiks atskaņots signāls un displejā būs redzams 
paziņojums par to, kāda darbība veicama. Atveriet 
ierīces durvis, veiciet displejā norādīto darbību, 
aizveriet durvis un tad atsāciet gatavošanu.
Tādā pašā veidā, kad palikuši 10 % laika pirms 
gatavošanas beigām, tiks parādīta uzvedne pārbaudīt 
ēdienu.

PĀRBAUDĪT ĒDIENU
Tiks atskaņots signāls un displejā būs redzams 
paziņojums par to, kāda darbība veicama. Pārbaudiet 
ēdienu, aizveriet ierīces durvis un atsāciet gatavošanu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Nospiediet , lai izlaistu šīs darbības. 
Citādi, ja zināmā laika periodā netiks veiktas nekādas darbības, 
cepeškrāsns turpinās gatavošanu.
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6. GATAVOŠANAS LAIKA BEIGAS
Tiklīdz gatavošana būs pabeigta, tiks atskaņots 
skaņas signāls un displejā būs redzams paziņojums.

BEIGAS
Nospiediet , lai turpinātu gatavot manuālā režīmā 
(bez taimera) vai nospiediet , lai pagarinātu 
gatavošanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos 
gadījumos gatavošanas parametri tiks saglabāti.
APBRŪNINĀŠANA
Dažas no krāsns funkcijām ļauj apbrūnināt ēdiena 
virsmu, ieslēdzot grilēšanas funkciju pēc tam, kad 
gatavošana ir pabeigta.

APBRŪNINIET v
Kad displejā redzams attiecīgs ziņojums, ja nepieciešams, 
nospiediet , lai aktivizētu piecu minūšu apbrūnināšanas 
ciklu. Varat jebkurā brīdī apturēt funkciju, nospiežot , 
lai izslēgtu cepeškrāsni.
. IZLASE
Kad gatavošana ir pabeigta, ekrānā parādīsies norāde 
saglabāt funkciju izlases sarakstā atbilstoši kādam no 
cipariem (no 1 līdz 10).

IZLASE
Ja vēlaties kādu funkciju saglabāt kā izlasi un saglabāt 
faktiskos iestatījumus atkārtotai lietošanai, pēc gatavošanas 
nospiediet , bet lai ignorētu pieprasījumu, nospiediet .
Pēc nospiešanas nospiediet vai , lai atlasītu 
atbilstošo skaitli, un nospiediet , lai apstiprinātu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Ja atmiņa ir pilna vai izvēlētais numurs jau 
ir aizņemts, mikroviļņu krāsns aicinās apstiprināt iepriekšējās 
funkcijas pārrakstīšanu.
Lai izsauktu iepriekš saglabātās funkcijas, nospiediet : 
Displejā būs redzams jūsu izlases funkciju saraksts.

1. KONVEKCIONĀLĀ
Nospiediet vai , lai atlasītu funkciju, apstipriniet 
to ar , bet pēc tam nospiediet , lai to aktivizētu.
. AUTOMĀTISKĀ TĪRĪŠANA – PIROLĪZE

Nepieskarieties cepeškrāsnij pirolīzes cikla laikā.
Neļaujiet bērniem un dzīvniekiem būt tuvumā 
pirolīzes laikā un pēc tās (līdz brīdim, kad telpa ir 
pilnībā izvēdināta).

Pirms funkcijas palaišanas izņemiet no cepeškrāsns 
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinājumus). 
Ja cepeškrāsns ir uzstādīta zem plīts virsmas, 
pārliecinieties, vai paštīrīšanas funkcijas laikā ir 

izslēgti visi tās degļi vai elektriskie sildriņķi. Labākam 
rezultātam pirms Pyro funkcijas aktivizēšanas notīriet 
lielākos netīrumus ar mitru sūkli. Mēs iesakām 
izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja iekārta ir ļoti netīra 
vai gatavošanas laikā slikti smako.
Nospiediet , lai displejā tiktu parādīta funkcija “Tīrīšana”.

Pyro
Nospiediet vai , lai atlasītu vēlamo ciklu, tad 
nospiediet , lai apstiprinātu. Kad cikls atlasīts, ja 
nepieciešams, nospiediet vai , lai iestatītu beigu 
laiku (ieslēgšanas aizkave), un pēc tam nospiediet , 
lai apstiprinātu.
Notīriet ierīces durvis un pēc norādes izņemiet visus 
piederumus, tad aizveriet durvis un nospiediet : 
cepeškrāsnī tiks aktivizēts paštīrīšanas cikls, bet 
durvis tiks automātiski noslēgtas: displejā parādās 
brīdinājuma ziņojums un sākas laika atskaite, kas 
norāda uz cikla norisi.
Tiklīdz cikls būs beidzies, durvis paliks bloķētas 
līdz brīdim, kad iekšpusē esošā temperatūra būs 
nokritusies līdz drošam līmenim.
. TAIMERIS
Ja krāsns ir izslēgta, displeju iespējams izmantot kā 
taimeri. Lai aktivizētu šo funkciju, pārliecinieties, ka 
krāsns ir izslēgta, un pēc tam nospiediet vai : 
Displejā mirgos ikona.
Nospiediet vai , lai iestatītu vēlamo laiku, un 
nospiediet , lai aktivizētu taimeri.

TAIMERIS
Kad taimeris beigs iestatītā laika atskaiti, tiks atskaņots 
skaņas signāls un displejā parādīsies paziņojums.
Lūdzu, ņemiet vērā: Taimeris neieslēdz nevienu no gatavošanas 
cikliem. Nospiediet vai , lai mainītu taimerī iestatīto laiku.
Kad ir aktivizēts taimeris, varat atlasīt un aktivizēt vēl 
kādu funkciju.
Nospiediet , lai ieslēgtu mikroviļņu krāsni, un pēc 
tam atlasiet vēlamo funkciju. 
Tiklīdz programma būs sākusi darboties, taimeris 
turpinās laika atskaiti, neietekmējot funkciju.
Lūdzu, ņemiet vērā: Šajā posmā nav iespējams redzēt taimeri 
(tika parādīta tikai ikona), kas turpinās veikt atskaiti fonā.  
Lai atkal redzētu taimera ekrānu, nospiediet , lai apturētu 
aktīvo funkciju.
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LV
. BLOĶĒŠANA
Lai bloķētu taustiņus, vismaz piecas sekundes turiet 
nospiestu . Lai atbloķētu taustiņus, atkārtojiet šo 
pašu darbību.

BLOĶĒŠANA
Lūdzu, ņemiet vērā: Šo funkciju var aktivizēt arī gatavošanas 
laikā. Drošības nolūkos varat krāsni jebkurā brīdī izslēgt, 
nospiežot .

. GAĻAS TERMOMETRA IZMANTOŠANA 
(JA IR APRĪKOJUMĀ)
Ēdiena termometrs ļauj izmērīt gaļas iekšējo temperatūru 
gatavošanas laikā, lai nodrošinātu, ka tiek sasniegta 
optimāla temperatūra. Cepeškrāsns temperatūra mainās 
atkarībā no izvēlētās funkcijas, taču gatavošana vienmēr 
tiek ieprogrammēta, lai tā tiktu pabeigta, sasniedzot 
norādīto temperatūru. Pēc gaļas termometra ievietošanas 
atskanēs skaņas signāls un displejā tiks parādīts ziņojums 
“Probe Plugged” (Gaļas termometrs ievietots).

ZONDE PIELIKTA
Izvēlieties saderīgu funkciju (Konvencionāls, 

Piespiedu gaiss, Konvekcijas cepšana, Ātrā grilēšana, 
Eco piespiedu gaiss, Maksimāla gatavošanas 
veiktspēja, 6th Sense): Displejā parādīsies norāde 
iestatīt gaļas termometra mērķa temperatūru: 
Nospiediet vai , lai iestatītu to, un nospiediet , 
lai iestatītu šādus gatavošanas parametrus.
Tā kā gatavošana ir ieprogrammēta beigties, 
sasniedzot iestatīto temperatūru, nav iespējams 
iestatīt gatavošanas laiku vai iestatīt konkrētu 
gatavošanas beigu laiku. Gaisma paliks degot, kamēr 
netiks izņemts gaļas termometrs. 
Izņemot gaļas termometru gatavošanas laikā, 
gatavošana tiks turpināta parastā gatavošanas režīmā 
(bez laika iestatījuma).
Kad gaļas termometrs būs sasniedzis vēlamo 
temperatūru, tiks atskaņots skaņas signāls un displejā 
parādīsies ziņojums.

BEIGAS
Lūdzu, ņemiet vērā: Lai mainītu iestatījumus, gaļas 
termometra temperatūrai nospiediet vai  vai 
nospiediet citiem iestatījumiem. Ja gaļas termometrs nav 
saderīgs ar darbību, ko veicat, atskanēs skaņas signāls un 
displejā tiks parādīts ziņojums. Šādā gadījumā izņemiet  
gaļas termometru.

GATAVOŠANAS TABULA

ĒDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS
IESLĒGT 

(NO GATAVOŠANA 
LAIKA)

LĪMENIS UN PIEDERUMI

LAZANJA - 0,5 - 3 kg - 2

GAĻA

Liellopu gaļas cepetis

Cepetis 0,6 - 2 kg** - 3

Hamburgers 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Cepetis, lēna 
gatavošana 0,6 - 2 kg** 3

Cūkgaļas cepetis

Cepetis 0,6 - 2,5 kg** - 3

Apakšstilbs * 0,5 - 2,0 kg** 3

Desas 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Teļa gaļas cepetis * 0,6 - 2,5 kg** 3

Jēra gaļas cepetis
Cepetis 0,6 - 2,5 kg** 2

Kāja 0,5 - 2,0 kg** 2

Vistas cepetis

Vesela vista 0,6 - 3 kg** - 2

Vesela vista, pildīta * 0,6 - 3 kg** 2

Fileja / krūtiņa 1 - 5 cm 2/3 5 4

Vesels tītars cepetis
Vesels tītars * 0,6 - 3 kg** 2

Vesela vista, pildīta * 0,6 - 3 kg** 2

Kebabs  1 režģis 1/2 5 4
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ĒDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS
IESLĒGT 

(NO GATAVOŠANA 
LAIKA)

LĪMENIS UN PIEDERUMI

ZIVIS
Filejas 0,5 - 3 cm - 3 2

Filejas, saldēts 0,5 - 3 cm - 3 2

DĀRZEŅI

Dārzeņi-cepti

Kartupeļi 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Dārzeņi-pildīti 0,1 - 0,5 kg - 3

Dārzeņi-cepti 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Dārzeņu sacepums

Kartupeļi 1 panna - 3

Tomāti 1 panna - 3
 

Pipari 1 panna - 3

Brokoļi 1 panna - 3

Ziedkāposti 1 panna - 3

Citi 1 panna - 3

KŪKAS UN 
KONDITOREJAS 
IZSTRĀDĀJUMI

Briestošas kūkas Biskvītkūka 0,5 - 1,2 kg - 2

Konditoreja / 
pildīti pīrāgi

Cepumi 0,2 - 0,6 kg - 3

Kārtainā mīkla 1 panna - 3

Pīrāgi 0,4 - 1,6 kg - 3

Strūdele 0,4 - 1,6 kg - 3

Augļu pīrāgs 0,5 - 2 kg - 2

SĀĻĀS KŪKAS - 0,8 - 1,2 kg - 2

MAIZE

Bulciņas 60 - 150 g katra - 3

Sviestmaize folijā 400 - 600 g katra - 2

Liela maize 0,7 - 2,0 kg - 2

Bagetes 200 - 300 g katra - 3

PIZZA

Plāns apaļa panna - 2

Biezs apaļa panna - 2

Saldēts 1 - 4 kārtas -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Tikai dažiem modeļiem. Funkcija ir pieejama tikai, izmantojot gaļas termometru.
** Ieteicamais daudzums.

PIEDERUMI
Stiepļu plaukts

Paplāte vai 
kūkas veidne  

uz stiepļu plaukta

Šķidrumu savākšanas 
paplāte /  

cepešpanna vai 
paplāte uz 

stiepļu plaukta

Šķidrumu savākšanas 
paplāte / cepešpanna

Cepešpanna ar  
500 ml ūdens

Gaļas termometrs  
(ja ir aprīkojumā)
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LV

FUNKCIJAS
Konvencionāls Piespiedu gaiss Konvekcijas 

cepšana Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 Eco piespiedu 
gaiss

GATAVOŠANAS TABULA
KULINĀRIJAS RECEPTE FUNKCIJA PRIEKŠSIL-

DĪŠANA TEMPERATŪRA (°C) ILGUMS (MIN) PLAUKTS UN  
PIEDERUMI

Rauga mīklas izstrādājumi / biskvītkūka

Jā 170 30 - 50 2

Jā 160 30 - 50 2

Jā 160 30 - 50 4
 

1

Pildītas kūkas  
(siera kūka, strūdele, ābolu pīrāgs)

Jā 160 - 200 30 - 85 3

Jā 160 - 200 35 - 90 4  
1

Cepumi / smilšu cepumi

Jā 150 20 - 40 3

Jā 140 30 - 50 4
 

Jā 140 30 - 50 4
 

1

Jā 135 40 - 60 5
 

3 1

Neliela kūka / smalkmaizīte

Jā 170 20 - 40 3

Jā 150 30 - 50 4
 

Jā 150 30 - 50 4
 

1

Jā 150 40 - 60 5
 

3 1

Vēja kūkas

Jā 180 - 200 30 - 40 3

Jā 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Jā 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Bezē

Jā 90 110 - 150 3

Jā 90 130 - 150 4
 

1

Jā 90 140 - 160 * 5 3 1

Pica / maize / fokača
Jā 190 - 250 15 - 50 2

Jā 190 - 230 20 - 50 4 1

Pica (plānā, biezā, fokača) Jā 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Saldēta pica

Jā 250 10 - 15 3

Jā 250 10 - 20 4 1

Jā 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Pīrādziņi  
(dārzeņu pīrāgs, sāļais pīrāgs)

Jā 180 - 190 45 - 55 3 

Jā 180 - 190 45 - 60 4 1

Jā 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / kārtainās mīklas cepumi

Jā 190 - 200 20 - 30 3

Jā 180 - 190 20 - 40 4 1

Jā 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lazanja / augļu pīrāgi / cepti makaroni / 
kaneloni Jā 190 - 200 45 - 65 3

Jēra / teļa / liellopa / cūkas gaļa 1 kg Jā 190 - 200 80 - 110 3
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KULINĀRIJAS RECEPTE FUNKCIJA PRIEKŠSIL-
DĪŠANA TEMPERATŪRA (°C) ILGUMS (MIN) PLAUKTS UN  

PIEDERUMI

Cepta cūkgaļa ar kraukšķīgu garoziņu 2 kg - 170 110 - 150 2

Vistas / truša / pīles gaļa, 1 kg Jā 200 - 230 50 - 100 3

Tītara / zoss gaļa, 3 kg Jā 190 - 200 80 - 130 2

Cepta zivs / pergamentā pagatavota zivs  
(fileja, vesela) Jā 180 - 200 40 - 60 3

Pildīti dārzeņi  
(tomāti, cukini, baklažāni) Jā 180 - 200 50 - 60 2

Grauzdēta maize - 3 (augsts) 3 - 6 5

Zivs fileja / Steiks - 2 (Vid.) 20 - 30 ** 4 3

Desas / kebabi / ribiņas / kebabs - 2 - 3 (Vidējs - Augsts) 15 - 30 ** 5 4

Cepta vista 1–1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70 *** 2 1

Jēra stilbs / apakšstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 3

Cepti kartupeļi - 2 (Vid.) 35 - 55 *** 3

Dārzeņu sacepums - 3 (augsts) 10 - 25 3

Cepumi
Cepumi

Jā 135 50 - 70 5 4 3 1

Pīrāgi
Pīrāgi

Jā 170 50 - 70 5 3 2 1

Apaļa pica
Pica

Jā 210 40 - 60 5 3 2 1

Pilna maltīte: Augļu pīrāgs (5. līmenis) / 
lazanja (3. līmenis) / gaļa (1. līmenis) Jā 190 40 - 120 * 5 3 1

Pilna maltīte: Augļu torte (5. līmenis) 
cepti dārzeņi (4. līmenis) / lazanja 
(2. līmenis) / gaļas gabaliņi (1. līmenis) Izvēlne

Jā 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lazanja un gaļa Jā 200 50 - 100 * 4 1

Gaļa un kartupeļi Jā 200 45 - 100 * 4 1

Zivs un dārzeņi Jā 180 30 - 50 * 4 1

Gaļas cepetis ar pildījumu - 200 80 - 120 * 3

Gaļas gabali  
(trusis, vista, jērs) - 200 50 - 100 * 3

* Aprēķinātais laiks: pēc vajadzības ēdienu var izņemt ārā no 
cepeškrāsns arī citā laikā.
** Gatavošanas vidū apgrieziet produktus otrādi.
*** Apgrieziet produktus otrādi pēc tam, kad ir pagājušas 
divas trešdaļas no gatavošanas laika (ja nepieciešams).

KĀ LASĪT GATAVOŠANAS TABULU
Tabulā norādītas piemērotākās funkcijas, piederumi un līmeņi, 
ko izmantot dažādu ēdiena veidu pagatavošanai. Gatavošanas 
laiki sākas brīdī, kad ēdiens tiek ievietots cepeškrāsnī, neskaitot 
cepeškrāsns priekšsildīšanu (ja tā nepieciešama). Gatavošanas 
temperatūra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarīgs no 
ēdiena daudzuma un izmantotajiem piederumiem. Sākumā 
ieteicams izmantot zemākos iestatījumus; ja ēdiens nav pilnībā 
gatavs, izvēlieties augstākus iestatījumus. Izmantojiet 
komplektā iekļautos piederumus un vēlams tumšas krāsas 
metāla kūku veidnes un cepešpannas. Varat izmantot arī Pyrex 
un keramikas pannas un piederumus, bet šādos gadījumos 
gatavošanas laiks būs nedaudz ilgāks.

PIEDERUMI
Stiepļu plaukts

Paplāte vai 
kūkas veidne  

uz stiepļu plaukta

Šķidrumu savākšanas 
paplāte /  

cepešpanna vai 
paplāte uz 

stiepļu plaukta

Šķidrumu savākšanas 
paplāte / cepešpanna

Cepešpanna ar  
500 ml ūdens

Gaļas termometrs  
(ja ir aprīkojumā)
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LV
TĪRĪŠANA UN APKOPE
Pārliecinieties, ka pirms ierīces 
apkopes darbu veikšanas 
tā ir atdzisusi.
Neizmantojiet tvaika tīrītājus.

Neizmantojiet metāla sūkļus, 
abrazīvus priekšmetus un 
abrazīvus / kodīgus tīrīšanas 
līdzekļus, jo tie var sabojāt 
ierīces virsmas.

Izmantojiet virtuves cimdus.
Pirms jebkādu apkopes darbu 
veikšanas cepeškrāsns ir 
jāatvieno no elektrotīkla.

ĀRĒJĀS VIRSMAS
• Tīriet virsmas ar mitru mikrošķiedras drānu. 

Ja tās ir ļoti netīras, pievienojiet ūdenim dažus 
pilienus mazgājamā līdzekļa ar neitrālu pH līmeni. 
Noslaukiet ar sausu drānu.

• Nelietojiet kodīgus vai abrazīvus mazgāšanas 
līdzekļus. Ja kāds no šiem līdzekļiem nejauši nonāk 
saskarē ar ierīces virsmām, nekavējoties notīriet to 
ar mitru mikrošķiedras drānu.

IEKŠĒJĀS VIRSMAS
• Pēc katras lietošanas reizes ļaujiet cepeškrāsnij 

atdzist, un to ieteicams tīrīt, kamēr krāsns ir vēl 
nedaudz silta, lai notīrītu sakrājušos netīrumus 
un traipus no ēdiena paliekām. Lai izžāvētu 
kondensātu, kas radies, gatavojot ēdienus ar lielu 
ūdens saturu, ļaujiet cepeškrāsnij pilnībā atdzist 
un tad izslaukiet to ar drānu vai sūkli.

• Tīriet durvju stiklu ar piemērotu šķidro 
mazgāšanas līdzekli.

• Lai atvieglotu tīrīšanu, krāsns durtiņas var izņemt.
PIEDERUMI
Iemērciet piederumus ūdenī ar mazgāšanas 
līdzekli tūlīt pēc to lietošanas, bet, ja tie vēl ir karsti 
izmantojiet virtuves cimdus. Ēdiena paliekas var viegli 
notīrīt ar suku vai sūkli.

DURVJU IZŅEMŠANA UN ATKĀRTOTA IEVIETOŠANA
1. Lai izņemtu durvis, pilnībā tās atveriet un 

nolaidiet lamatiņas, līdz tās ir bloķētā pozīcijā.

2. 

b

a

Pilnībā aizveriet durvis. Ar abām rokām stingri 
turiet durvis – neceliet tās aiz roktura. 
Vienkārši izņemiet durvis, turpinot tās aizvērt 
un reizē velkot uz augšu, līdz tās ir izņemtas no 
vietas. Nolieciet durvis malā, atbalstot tās uz 
mīkstas pamatnes.

a

b

~15°

3. Ievietojiet atpakaļ durvis, virzot tās gar 
cepeškrāsni, novietojot fiksatoru āķus pretī to 
vietām un nostiprinot augšdaļu paredzētajā vietā.

4. Nolaidiet durvis un tad pilnībā atveriet tās. 
Nolaidiet fiksatorus to sākotnējā stāvoklī: Noteikti 
nolaidiet tos līdz galam.  

b

a

Ar nelielu spiedienu pārbaudiet, vai fiksatori ir 
pareizā stāvoklī. 

5. 

“CLICK”

Pamēģiniet aizvērt durvis un pārliecinieties, 
ka tās ir vienā līmenī ar vadības paneli. Ja tā nav, 
atkārtojiet iepriekš minētās darbības: ja durvis 
nedarbojas pareizi, tās var tikt bojātas.
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SPULDZES NOMAIŅA
1. Atvienojiet cepeškrāsni no elektrotīkla.
2. Atskrūvējiet spuldzes vāciņu, nomainiet spuldzīti 

un vāciņu uzskrūvējiet atpakaļ.
3. Pievienojiet cepeškrāsni elektrotīklam.

Lūdzu, ņemiet vērā: Izmantojiet tikai 20-40 W/230 ~ V tips G9, 
T300°C halogēnlampas. Ierīcē uzstādītā spuldze ir speciāli 
paredzēta sadzīves tehnikai un nav piemērota izmantošanai 
kā līdzeklis telpu izgaismošanai (EK Regula 244/2009). Gaismas 
spuldzes ir iespējams iegādāties, sazinoties ar pēcpārdošanas 
centru.
– Izmantojot halogēnlampas, neaiztieciet tās ar kailām rokām, 
jo jūsu pirkstu nospiedumi var tās sabojāt. Neizmantojiet 
cepeškrāsni, ja nav uzlikts spuldzes vāciņš.

TRAUCĒJUMMEKLĒŠANA
PROBLĒMA IESPĒJAMAIS CĒLONIS RISINĀJUMS

Krāsns nedarbojas.
Strāvas pārrāvums.
Atvienojiet no elektrotīkla.

Pārbaudiet, vai elektrotīklā ir strāva un vai cepeškrāsns ir 
pievienota elektrības padevei.
Izslēdziet cepeškrāsni un vēlreiz ieslēdziet to, lai redzētu, 
vai kļūme ir novērsta. 

Ekrānā redzams burts “F” un skaitlis. Cepeškrāsns nedarbojas.

Izslēdziet cepeškrāsni un vēlreiz ieslēdziet to, lai redzētu, 
vai kļūme ir novērsta.
Mēģiniet veikt funkciju “IESTATĪJUMI”, ko varat izvēlēties 
sadaļā “IESTATĪJUMI”.
Sazinieties ar tuvāko klientu apkalpošanas dienestu un 
nosauciet numuru, kas norādīts pēc burta „F”.

Cepeškrāsns neiesilst.

Kad ir ieslēgts režīms “DEMO”, 
visas pogas ir aktīvas un izvēlnes ir 
pieejamas, taču mikroviļņu krāsns 
nesakarst.
Ik pēc 60 sekundēm displejā 
parādās DEMO.

Izvēlnē “IESTATĪJUMI” piekļūstiet sadaļai “DEMO” un atlasiet 
iestatījumu “Off” (Izslēgts).

Apgaismojums tiks izslēgts. Ir aktivizēts “EKO” režīms. Izvēlnē “IESTATĪJUMI” atveriet sadaļu “EKO” un atlasiet 
iestatījumu “Off” (Izslēgts).

Durvis neatveras. Notiek tīrīšanas cikls. Pagaidiet, līdz funkcija beidz darboties, un tikai tad 
ievietojiet ēdienu krāsnī.

Mājās tiek pārtraukta elektroapgāde. Nepareizs elektroapgādes 
iestatījums.

Pārliecinieties, vai minimālā mājas elektrotīkla jauda ir 
vismaz 3 kW. Ja tā nav, samaziniet jaudu uz 13 ampēriem. 
Izvēlnē “IESTATĪJUMI” piekļūstiet sadaļai “JAUDA” un atlasiet 
iestatījumu “Maza”.

IZSTRĀDĀJUMA DATU LAPA
WWW  Izstrādājuma lapu ar datiem par ierīces 

enerģijas patēriņu varat lejupielādēt Whirlpool 
tīmekļa vietnē docs . whirlpool . eu

KĀ IEGŪT LIETOŠANAS UN APKOPES PAMĀCĪBA
> WWW  Lejupielādējiet Lietošanas 
un apkopes pamācību tīmekļa vietnē 
docs . whirlpool . eu (izmantojiet šo QR kodu), 
norādot izstrādājuma rūpniecisko kodu.

> Tāpat varat arī sazināties ar pēcpārdošanas klientu 
apkalpošanas dienestu.

SAZINIETIES AR KLIENTU APKALPOŠANAS 
DIENESTU
Kontaktinformāciju 
varat atrast garantijas 
grāmatiņā. Sazinoties ar 
pēcpārdošanas klientu 
apkalpošanas dienestu, 
lūdzu, nosauciet 
kodus, kas redzami 
izstrādājuma datu plāksnītē.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011261986
Iespiests Itālijā
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NO
DAGLIG REFERANSE 
VEILEDNING

TAKK FOR AT DU HAR KJØPT ET 
WHIRLPOOL-PRODUKT
For å motta lettere forståelig hjelp og 
støtte, vennligst registrere produktet ditt på 
www . whirlpool . eu/ register

WWW
Du kan laste ned sikkerhetsanvisninger og 
bruks- og vedlikeholdsveiledningen ved å 
besøke vår hjemmeside docs . whirlpool . eu 
og følge anvisningene bakerst i dette heftet.

Før du tar apparatet i bruk, må du lese helse- og sikkerhetsveiledningen nøye.

PRODUKTBESKRIVELSE
1. Betjeningspanel
2. Vifte
3. Sirkulært varmeelement 

(ikke synlig)
4. Ristenes spor 

(nivået er indikert framme på ovnen)
5. Dør
6. Øvre varmeelement/grill
7. Lyspære
8. Punkt for innsetting 

av kjøttsonden
9. Identifikasjonsskilt  

(må ikke fjernes)
10. Nedre varmeelement  

(ikke synlig)

BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET

1 2 3 4 5 76 8 9
1. PÅ / AV
For å slå ovnen av og på, og for å 
stoppe en aktiv funksjon.
2. FUNKSJONER DIREKTE 
TILGANG
For å få rask tilgang til funksjoner 
og meny.
3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS
For å bla gjennom en meny og 
redusere innstillingene eller 
verdiene til en funksjon.

4. TILBAKE
Får å gå tilbake til forrige meny.
Gjør det mulig å endre innstillinger 
mens tilberedningen pågår.
5. DISPLAY
6. BEKREFT
For å bekrefte en valgt funksjon 
eller en fastsatt verdi.

7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS
For å bla gjennom en meny og øke 
innstillingene eller verdiene til en 
funksjon.
8. ALTERNATIVER / FUNKSJONER 
DIREKTE TILGANG 
For å få rask tilgang til funksjonene, 
varighet, innstillinger og favoritter.
9. START
For å starte en funksjon ved 
å benytte de spesifikke eller 
grunnleggende innstillingene.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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TILBEHØR
RIST LANGPANNE BAKEBRETT GLIDESKINNER*

Bruk for å tilberede mat og som 
støtte til panner, kakeformer og 
andre ildfaste former.

For bruk som ovnspanne ved 
tilberedning av kjøtt, fisk, 
grønnsaker, focaccia, etc. eller 
for å plasseres under risten for 
å samle opp stekesjyen.

Bruk for å steke alle brød og 
andre bakverk, men også for 
steker, fisk i pakke 
(en papillote) osv.

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

KJØTTSONDE*

Brukes til måling av 
temperaturen inni maten 
under tilberedningen.

* Kun tilgjengelig på noen modeller
Antall og type tilbehør kan variere avhengig av hvilken modell som du kjøpt.
Annet tilbehør kan kjøpes separat fra Ettersalgsservicen.

SETT INN RISTEN OG ANDRE TILBEHØR
Innfør risten horisontalt ved å skyve den over ristens 
skinner, og pass på at siden med den opphøyde 
kanten er vendt oppover.
Annet tilbehør, som langpannen og stekebrettet 
settes inn horisontalt på samme måte som risten.
DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS 
SKINNER
• For å fjerne ristenes spor, løft sporene opp og trekk 

forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristenes 
spor kan nå fjernes.

• For å installere ristenes spor igjen, sett de først 
tilbake i det øvre festet. Hold de oppe, skyv de 
inn i ovnsrommet, senk de deretter på plass i det 
nedre festet.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER 
(HVIS DISSE FINNES)
Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra 
de glidende sporene.
Fest den øvre klemmen på skinnen til sporet og la den 
gli så langt det går. Senk den andre klemmen på plass.

For å feste sporene, trykk den nedre delen av 
klemmen bestemt mot rillens spor. Sørg for at 
skinnene kan bevege seg fritt. Gjenta disse trinnene 
på det andre sporet til rillen på samme nivå.

Vennligst merk deg: Glideskinner kan monteres på alle nivåer.

VED Å BRUKE KJØTTSONDEN (HVIS DEN FINNES)
Sett kjøttsonden dypt inn i kjøttet, 
unngå bein eller fete områder. 
Hvis du steker fjærkre, sett sonden 
på langs, midt i brystet, unngå 
hule områder. 
Sett maten inn i ovnen og sett 
inn støpselet ved å innføre 
det i kontakten på høyre side 
av ovnsrommet.
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NO
FUNKSJONER

6th SENSE
Disse gjør det mulig med automatisk 

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

COOK 4
For å steke ulike typer mat som krever samme 

steketemperatur på fire nivå samtidig. Denne 
funksjonen kan benyttes for å steke småkaker, kaker, 
runde pizzaer (også frosne) og for å tilberede et helt 
måltid. Følg steketabellen for å oppnå best resultat.

VARMLUFT
For å steke ulike mattyper som krever 

samme steketemperatur på flere hyller (maksimalt 
tre) på samme tidspunkt. Denne funksjonen kan 
brukes til å tilberede forskjellige retter uten at rettene 
tar smak av hverandre.

TRADISJONELLE

• OVER/UNDERV.
For steking av kjøtt, bake kaker med fyll på én 
enkel rist.

• TURBO GRILL
For grilling av store kjøttstykker (lårstek, roastbiff, 
kylling). Vi anbefaler å bruke en langpanne for å 
samle inn stekesjyen: Plasser pannen på noen av 
nivåene under risten og tilsett 500 ml drikkevann. 

• FROSSEN BAKEVARE
Funksjonen velger automatisk den ideelle 
tilberedningstemperaturen og -modusen for 
5 ulike typer frossen ferdigmat. Ovnen trenger 
ikke å forvarmes.

• SPESIALFUNKSJONER
 » MAXI COOKING

Denne funksjonen velger automatisk den 
beste stekemåten og temperatur ved 
tilberedelse av store kjøttstykker (over 
2,5 kg). Det anbefales å snu kjøttet under 
tilberedningen, slik at du får jevn bruning på 
begge sider. Det lønner seg å fukte det litt en 
gang i blant, slik at det ikke blir tørt.

 » HEVING
For å oppnå en optimal heving av deig. For 
å oppnå et godt resultat, må ikke funksjonen 
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter 
en stekesyklus.

 » TINER
For hurtig tining av matvarer. Vi anbefaler 
å bruke den midterste rillen. La matvarene 
ligge i emballasjen, slik at de ikke blir tørre 
på utsiden.

 » KEEP WARM
For å holde mat som nettopp er blitt tilberedt 
varm og sprø.

 » ØKO VARMLUFT
For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter 
av kjøtt på ett enkelt nivå. Mat forhindres 
fra å tørke ut for mye ved hjelp av en mild, 
forbigående luftsirkulasjon. Når ØKO-
funksjonen er brukt, blir lyset være slukket 
under tilberedningen. For å benytte ØKO-vask 
og dermed optimere energiforbruket, må 
ovnsdøren ikke åpnes før maten er helt stekt.

 OVER-/UNDERV.
For å tilberede en hvilken som helst matrett 

på ett nivå.
GRILL
For grilling av biff, kebab og pølser, tilberedning 

av grønnsaker au gratin eller ristet brød. Ved grilling 
av kjøtt, anbefaler vi å bruke en langpannen for 
å samle inn stekesjyen: Plasser langpannen på et 
hvilket som helst av nivåene under risten og tilsett 
500 ml drikkevann.

RASK FORVARMING
For å forvarme ovnen raskt.
TIMER
For endring av funksjonstidenes verdier.
TIMER
For å holde tiden uten å aktivere en funksjon.
 AUTOMATISK OVNSRENS - PYRO
For å eliminere matsøl ved å bruke en syklus på 

svært høy temperatur (omtrent 400 °C).  
To selvrensende sykluser er tilgjengelige: 
En fullstendig syklus (Pyro) og en kortere syklus 
(Pyro Eco). Vi anbefaler å bruke en raskere syklus med 
jevne mellomrom, og hele syklusen bare når ovnen er 
svært skittent.

FAVORITT
For å hente fram listen over de 10 favorittfunksjonene.
INNSTILLINGER
For justering av ovnens innstillinger.

Når “ØKO” modus er aktiv, vil lysstyrken på skjermen reduseres 
for å spare energi og lyset slår seg av etter 1 minutt. Den 
aktiveres automatisk når det trykkes på en av knappene.
Når “DEMO” er “On” er alle kommandoene aktive og menyene 
er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For å deaktivere 
denne modusen, få tilgang til “DEMO” fra menyen 
“INNSTILLINGER” og velg “Off”.
Ved å velge “FABRIKKINNST.”, slår produktet seg av og deretter 
returnerer det til første påslåing. Alle innstillingene vil bli slettet.
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FØRSTE GANGS BRUK
1. VELG SPRÅKET
Du må stille inn språket og tiden når du slår på 
apparatet for første gang: “English” vil vises på display.

1.English
Trykk på eller bla igjennom listen over 
tilgjengelige språk og velg språket du ønsker. 
Trykk på for å bekrefte valget ditt. 
Merk: Språket kan senere endres ved å velge “SPRÅK” i menyen 
“INNSTILLINGER”, som er tilgjengelig ved å trykke på .
2. STILL INN STRØMFORBRUKET
Ovnen er programmert for å konsumere et nivå 
av elektrisk energi som er kompatibel med et 
hjemmenettverk som har en nominell verdi på mer 
enn 3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere 
effekt, må du redusere denne verdien (13).

EFFEKT
Trykk eller for å velge 16 “Høy” eller 13 “Lav” og 
trykk for å bekrefte.

3. STILL INN TIDEN
Når du har valgt effekten, må du stille inn den 
aktuelle tiden: De to sifrene for timer vil blinke på 
displayet.

KLOKKE
Trykk på eller for å stille inn nåværende time 
og trykk : De to sifrene for minutter vil blinke 
på displayet. 
Trykk på eller for å stille inn minuttene og trykk 
for å bekrefte.
Merk: Du må kanskje stille inn klokken på nytt etter langvarige 
strømbrudd. Velg “KLOKKE” i menyen “INNSTILLINGER”, som er 
tilgjengelig ved å trykke .
4. VARM OVNEN
En ny ovn kan frigi lukt som dannes under fabrikasjonen: 
Dette er helt normalt. Før du begynner å lage maten, 
anbefaler vi at du varmer opp ovnen når den er tom for 
å fjerne eventuell lukt. Fjern eventuell beskyttende papp 
eller gjennomsiktig film fra ovnen og fjern eventuelle 
tilbehør i den. Varm ovnen til 200 °C i rundt en time, 
helst ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks 
"Varmluft" eller "Konveksjonsfunksjon").
Merk: Det er lurt å lufte rommet etter bruker apparatet for 
første gang.

DAGLIG BRUK
1. VELG EN FUNKSJON
Trykk på for å slå på ovnen: displayet vil vise den 
siste hovedfunksjonen eller hovedmenyen. 
Funksjonene kan velges ved å trykke på ikonet til én av 
hovedfunksjonene eller ved å bla igjennom en meny: 
For å velge et element fra menyen (display vil vise de 
første tilgjengelige elementene), trykk eller for å 
velge det som ønskes, trykk deretter for å bekrefte.

6. Keep Warm
2. STILL INN FUNKSJONEN
Etter at du har valgt funksjonen du ønsker, kan du endre 
dens innstillinger. Displayet vil vise innstillingene som 
kan endres i sekvens. Ved å trykke vil du kunne 
endre den tidligere innstillingen igjen.
TEMPERATUR / GRILLNIVÅ

TEMPERATUR
Når verdien blinker på display, trykk på eller 
for å endre den, trykk deretter på for å bekrefte og 
fortsett innstillingene som følger (hvis dette er mulig).

På samme måte er det mulig å stille inn nivået for 
grilling: Det finnes definerte effektnivå for grilling: 
3 (høy), 2 (middels), 1 (lav).
Merk: Når denne funksjonen har blitt aktivert, kan 
temperaturen / grillnivå endres ved å benytte eller .
VARIGHET

VARIGHET
Når ikonet blinker på display, trykk på eller 
for å stille inn steketiden du ønsker og trykk deretter 
på for å bekrefte. Du trenger ikke stille inn steketiden 
dersom du ønsker å styre stekingen manuelt (uten 
tidsinnstilling): Trykk på eller for å bekrefte og 
start funksjonen. Ved å velge denne modusen, kan du 
programmere en utsatt start.
Merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn mens stekingen 
pågår ved å trykke : trykk på eller for å endre det og 
trykk deretter på for å bekrefte.
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NO
SLUTTID (START-FORSINKELSE)
For mange funksjoner, når du først har stilt inn 
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved 
å programmere tidspunktet for slutt. Display viser 
sluttiden mens ikonet blinker.

SLUTTID
Trykk på eller for å stille inn tidspunktet du 
ønsker at tilberedningen skal avslutte, trykk deretter 
på for å bekrefte og aktivere denne funksjonen. 
Sett maten inn i ovnen og lukk døren: Funksjonen 
vil starte automatisk etter den tidsperioden som er 
beregnet for at tilberedningen skal være ferdig på det 
tidspunktet du har angitt.
Merk: Ved å programmere en utsatt start for steking vil en alltid 
utelukke fasen for forvarming av ovnen: Ovnen vil gradvis nå 
temperaturen du ønsker, dette betyr at steketiden blir noe 
lenger enn det som vises i tilberedningstabellen. Mens du 
venter, kan du trykke på eller for å endre programmets 
sluttid eller trykk på for å endre innstillingene. Ved å trykke 
på , for å vise informasjonen, er det mulig å skifte fra sluttid 
til varighet.
. 6th SENSE
Disse funksjonene velger automatisk beste modus for 
tilberedning, temperatur og varighet for koking, steking 
eller baking av alle rettene som er tilgjengelige. 
Når det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens 
egenskaper for å oppnå et optimalt resultat.
VEKT / HØYDE (RUNDT-BRETT-LAG)

KILOGRAM
For å stille inn den riktige funksjonen, følg 
indikasjonene på display når du blir minnet om det, 
og trykk på eller for å stille inn ønsket verdi og 
trykk på for å bekrefte.
FERDIG / BRUNING
Med noen 6th Sense funksjonene er det mulig å justere 
stekegraden.

FERDIG
Når du blir minnet om det, trykk på eller for å 
velge ønsket nivå mellom rå (-1) til godt stekt (+1). 
Trykk på eller for å bekrefte og start funksjonen.
På samme måte, der det tillates, for noen 6th Sense funksjoner, 
er det mulig å regulere nivået for bruning mellom lav (-1) og 
høy (+1).
3. START FUNKSJONEN
Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som 
ønskes, eller når du har brukt innstillingene du 
ønsker, trykk på for å aktivere funksjonen.
I løpet av fasen for utsettelse for å hoppe over 
denne fasen

og starte funksjonen øyeblikkelig.
Merk: Når funksjonen er valgt, vil display anbefale det best 
egnede nivået for hver funksjon. 
Du kan stanse funksjonen som er aktivert når som helst ved 
å trykke på .
Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt 
maksimaltemperatur, vil det vises en melding på 
display. Trykk på for å returnere til skjermbildet 
framfor og velg en annen funksjon eller vent til ovnen er 
helt nedkjølt.
4. FORVARMING
Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen: 
Når funksjonen starter, indikerer display at fasen for 
forvarming er aktivert.

FORVARMING
Når denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal høres 
og displayet vil indikere at ovnen har nådd innstilt 
temperatur og “LEGGE TIL MAT”. På dette punktet 
åpner du døren, sett maten inn i ovnen, lukk døren 
og start stekingen.
Merk: Plassere maten i ovnen før forvarming er ferdig kan ha 
en negativ effekt på det endelige tilberedningsresultatet. Ved 
å åpne døren mens fasen for forvarming pågår, vil fasen settes 
på pause.
Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming. Du kan 
alltid endre temperaturen du ønsker at ovnen skal nå 
ved å benytte eller .
5. PAUSE I STEKINGEN / SNU ELLER 
KONTROLLER MATEN
Ved å åpne døren, vil tilberedningen midlertidig 
settes på pause ved at varmeelementene deaktiveres. 
Lukk døren for å gjenoppta tilberedningen.
Noen 6th Sense funksjoner vil kreve at maten skal snus 
under stekingen.

SNU MATEN
Du vil høre et signal og på display vises handlingen 
som må utføres. Åpne døren, gjennomfør handlingen 
som varsles av display og lukk døren, gjenoppta 
deretter stekingen.
På samme måte, når det gjenstår 10% av tiden 
for tilberedning, minner ovnen deg om at du må 
kontrollere maten.

SJEKK MATEN
Du vil høre et signal og på display vises handlingen 
som må utføres. Kontroller maten, lukk døren og 
gjenoppta tilberedningen.
Merk: Trykk på for å hoppe over disse handlingene. Dersom 
det ikke gjøres noe etter en viss tid, fortsetter ovnen tilberedningen.
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6. ENDT STEKING
Du vil høre et akustisk signal og display indikerer at 
stekingen er avsluttet.

SLUTT
Trykk på for å fortsette stekingen i manuell modus 
(uten tidsinnstilling) eller trykk på for å utvide 
steketiden ved å stille inn en ny varighet. I begge 
tilfeller vil parametrene for steking opprettholdes.
BRUNE
Enkelte funksjoner av ovnen gjør det mulig å brune 
overflaten av maten ved å aktivere grillen når 
matlagingen er avsluttet.

TRYKK v BRUNING
Når display viser den aktuelle meldingen, dersom 
det er nødvendig, trykk for å starte en syklus for 
bruning på fem minutter. Du kan stanse funksjonen 
når som helst ved å trykke på for å slå av ovnen.
. FAVORITT
Når tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg om 
å lagre funksjonen i et nummer mellom 1 og 10 på listen 
over dine favoritter.

LEGG TIL FAV?
Hvis du ønsker å lagre en funksjon som en favoritt 
og lagre de gjeldende innstillingene for senere bruk, 
trykk på ellers, for å overse forespørselen må du 
trykke på .
Når er trykket ned, trykk på eller for å velge 
nummerposisjonen, trykk deretter på for å bekrefte.
Merk: Dersom minnet er fullt eller dersom nummeret som er 
valgt allerede er opptatt, vil ovnen be deg bekrefte ved å 
skrive over den forrige funksjonen.
Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret 
på et senere tidspunkt, trykk på : Displayet vil vise 
listen over favorittfunksjonene dine.

1. OVER-/UNDERV.
Trykk på eller for å velge funksjonen, bekreft ved 
å trykke på , og trykk deretter på for å aktivere.
. AUTOMATISK RENGJØRING – PYRO

Berør ikke ovnen under Pyro-syklusen.
Hold barn og dyr borte fra ovnen under og etter 
Pyro-syklusen (inntil rommet er helt luftet).

Fjern alt tilbehør - inkludert glideskinnene - fra 
ovnen før du aktiverer funksjonen. Hvis ovnen er 
installert under en platetopp, må du forsikre deg om 

at brennerne eller de elektriske kokeplatene er slått 
av mens den selvrensende syklusen pågår. For at 
døren skal bli helt ren, må større smussrester fjernes 
med en fuktig svamp før Pyro-funksjonen benyttes. 
Vi anbefaler at du kun benytter Pyro-funksjonen 
hvis apparatet har svært skitten eller avgir vond lukt 
under tilberedningen.
Trykk på for å vise “RENGJØRING” på display.

Pyro
Trykk på eller for å velge ønsket syklus, trykk 
deretter på for å bekrefte. Når syklusen er valgt, hvis 
en ønsker det, trykk på eller for å still inn sluttid 
(start utsettelse), trykk deretter for å bekrefte.
Gjør ren døren og fjern alt tilbehør når du blir minnet 
om det, lukk deretter døren og trykk når du har gjort 
dette: ovnen vil begynne syklusen for selv-rengjøring, 
mens døren låses automatisk: en advarsel kommer 
til syne på display, sammen med en nedtelling som 
indikerer tilstanden til syklusen under utføring.
Når syklusen er avsluttet, vil døren være sperret inntil 
temperaturen ikke utgjør noen fare.
. TIMER
Når ovnen er slått av, kan skjermen brukes som en 
timer. For å aktivere denne funksjonen, påse at ovnen 
er slått av og trykk på eller : ikonet vil blinke 
på display.
Trykk på eller for å angi ønsket tidslengde og 
trykk deretter på for å aktivere timeren.

TIMER
Du vil høre et lydsignal og display vil indikere når 
minutturet har avsluttet nedtellingen av den valgte tiden.
Merk: Minuttelleren aktiverer ikke noen av syklusene for steking. 
Trykk på eller for å endre tiden du har stilt inn på timeren.
Når minutturet er aktivert, kan du også velge og 
aktivere en funksjon.
Trykk for å slå på ovnen og still deretter inn 
funksjonen du ønsker. 
Når funksjoner er startet, vil timeren fortsette 
nedtellingen uavhengig uten å forstyrre selve funksjonen.
Merk: I løpet av denne fasen, er det ikke mulig å se minutturet 
(kun ikonet vil vises), som vil fortsette nedtellingen 
i bakgrunnen. For å returnere til skjermen med minuttelleren, 
trykk på for å stanse funksjonen som for øyeblikket er aktiv.
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NO
. TASTELÅS
For å låse tastaturet, trykk og hold nede i minst fem 
sekund. Gjør dette på nytt for å låse opp tastaturet.

TASTELÅS
Vennligst merk: Denne funksjonen kan også velges under 
tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slås av 
når som helst ved å trykke på .

. BRUK AV KJØTTSONDE (DERSOM DETTE FINNES)
Hvis du brukere en termometer kan du måle 
kjernetemperaturen til kjøttet mens stekingen pågår 
for å sikre at det når optimal temperatur. Temperaturen 
til ovnen varierer avhengig av funksjonen du har valgt, 
men stekingen er alltid programmert til å avslutte når 
den spesifiserte temperaturen er nådd. Når du har satt 
inn sonden, aktiveres et lydsignal og “Tilkoplet sonde” 
vises på display.

SONDE KOBLET TIL
Velg funksjonen du ønsker fra de som er kompatible 

(Konvensjonell, Varmluft, Konveksjonsbaking, 
Turbogrill, Øko varmluft, Maxi Cooking, 6th Sense 
funksjonene): Display minner deg om å stille inn 
måltemperaturen til sonden: Trykk på eller  for 
å stille den inn og trykk for å stille inn de følgende 
stekeparametrene.
Siden tilberedningen er programmert til å avslutte 
når den ønskede temperaturen nås, er det ikke mulig 
å stille inn steketiden eller å stille inn en gitt tid for 
når stekingen skal avsluttes. Lyset vil stå på helt til 
sonden er fjernet. 
Dersom sonden fjernes mens stekingen pågår, 
vil stekingen fortsette i tradisjonell modus (uten 
tidsinnstilling).
Et lydsignal vil høres og displayet vil indikere når 
sonden har nådd ønsket temperatur.

SLUTT
Vennligst merk deg: For å endre innstillingene, trykk på 
eller for sondens temperatur eller trykk på for andre 
innstillinger. Et lydsignal og en melding vil si i fra om bruken 
av sonden er kompatibel med handlingen som er gjort. 
I dette tilfelle må du fjerne sonden.

TABELL FOR TILBEREDNING
MATVAREKATEGORIER MENGDE SNU  

(AV STEKETID) NIVÅ OG TILBEHØR

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

KJØTT

Stekt oksekjøtt

Steke 0.6 - 2 kg ** - 3

Hamburgere 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Ovnsstekt-Langsom 
steking 0.6 - 2 kg ** 3

Ovnsstekt svin

Steke 0.6 - 2.5 kg ** - 3

Skank * 0.5 - 2.0 kg ** 3

Pølser og wienerpølser 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Ovnsstekt kalv * 0.6 - 2.5 kg ** 3

Ovnsstekt lam
Steke 0.6 - 2.5 kg ** 2

Lår 0.5 - 2.0 kg ** 2

Stekt kylling

Hel 0.6 - 3 kg ** - 2

Hel-fylt * 0.6 - 3 kg ** 2

Filet og bryst 1 - 5 cm 2/3 5 4

Hel ovnsstekt kalkun
Hel * 0.6 - 3 kg ** 2

Hel-fylt * 0.6 - 3 kg ** 2

Kebab  1 rist 1/2 5 4
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MATVAREKATEGORIER MENGDE SNU  
(AV STEKETID) NIVÅ OG TILBEHØR

FISK
Fileter 0,5 - 3 cm - 3 2

Frosne fileter 0,5 - 3 cm - 3 2

GRØNNSAKER

Ovnsstekte grønnsaker

Poteter 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Grønnsaker-fylte 0,1 - 0,5 kg hver - 3

Ovnsstekte grønnsaker 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Grønnsaksgrateng

Poteter 1 brett - 3

Tomater 1 brett - 3
 

Paprika 1 brett - 3

Brokkoli 1 brett - 3

Blomkål 1 brett - 3

Annet 1 brett - 3

KAKER & BAKST

Kaker med hevemiddel 
i form Sukkerbrød 0,5 - 1,2 kg - 2

Søte kaker & fylte paier

Kjeks 0,2 - 0,6 kg - 3

Vannbakkels 1 brett - 3

Terte 0.4 - 1.6 kg - 3

Strudel 0.4 - 1.6 kg - 3

Fruktfylt pai 0,5 - 2 kg - 2

SALTE KAKER - 0,8 - 1,2 kg - 2

BRØD

Rundstykker 60 - 150 g hver - 3

Formbakt brød 400 - 600g hver - 2

Stort brød 0,7 - 2,0 kg - 2

Bagetter 200 - 300g hver - 3

PIZZA

Tynn rundt - brett - 2

Tykk rundt - brett - 2

Frossen 1 - 4 lag -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Kun ved noen modeller. Funksjon som kun er tilgjengelig i kombinasjon med Kjøttsonden.
** Anbefalt mengde.

TILBEHØR
Rist

Ovnsfast panne eller 
kakeform  

på rist

Langpanne /  
bakebrett eller 

ovnsfast panne på rist
Langpanne/Bakebrett Langpanne med  

500 ml vann
Kjøttsonde 

(hvis den medfølger)
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NO

FUNKSJONER
Over-/underv. Varmluft Konveksjonsste-

king Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Øko varmluft

TABELL FOR TILBEREDNING
OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) RILLE OG  

TILBEHØR

Kaker av gjærdeig / Sukkerbrød

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
 

1

Fylte kaker  
(ostekake, strudel, eplepai)

Ja 160 - 200 30 - 85 3

Ja 160 - 200 35 - 90 4  
1

Småkaker / Kjeks

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
 

Ja 140 30 - 50 4
 

1

Ja 135 40 - 60 5
 

3 1

Små kaker / Muffin

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
 

Ja 150 30 - 50 4
 

1

Ja 150 40 - 60 5
 

3 1

Vannbakkels

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4
 

1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Brød / Focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Tynn, tykk, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Frossen pizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Middagspaier  
(grønnsakspai, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Butterdeigsskall / småkaker av butterdeig

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagne / ovnsbakt pasta / cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65 3

Lam / kalv / okse / svin 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110 3
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) RILLE OG  
TILBEHØR

Svinestek med svor 2 kg — 170 110 - 150 2

Kylling / kanin / and 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkun / gås 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Bakt fisk / en papillote  
(fillet, hel) Ja 180 - 200 40 - 60 3

Fylte grønnsaker  
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Ristet brød — 3 (høy) 3 - 6 5

Fiskefileter / Biffer — 2 (Mid) 20 - 30 ** 4 3

Pølser / grillspyd / spareribs / hamburgere — 2 - 3 (Mid – Høy) 15 - 30 ** 5 4

Stekt kylling 1-1,3 kg — 2 (Mid) 55 - 70 *** 2 1

Lammelår / skanker — 2 (Mid) 60 - 90 *** 3

Stekte poteter — 2 (Mid) 35 - 55 *** 3

Gratinerte grønnsaker — 3 (høy) 10 - 25 3

Småkaker
Småkaker

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Terter
Terter

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Rund pizza
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplett måltid: Fruktterte (nivå 5) / 
Lasagne (nivå 3) / Kjøtt (nivå 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplett måltid: Fruktterte (nivå 5) / 
stekte grønnsaker (nivå 4) / lasagne 
(nivå 2) / kjøttstykker (nivå 1) Meny

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne og kjøtt Ja 200 50 - 100 * 4 1

Kjøtt og poteter Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisk & Grønnsaker Ja 180 30 - 50 * 4 1

Fylte steker — 200 80 - 120 * 3

Kjøttstykker  
(kanin, kylling, lam) — 200 50 - 100 * 3

* Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen når den 
er stekt slik du vil ha den.
** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten når 2/3 av tiden er gått (hvis nødvendig).

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehørene og nivået 
som skal brukes for å lage forskjellige typer mat. 
Tilberedningstidene gjelder fra maten settes i ovnen, unntatt 
forvarming (dersom det kreves). Tilberedningstemperaturene 
og tidene er kun veiledende og avhenger av mengden mat 
og hvilken type tilbehør som brukes. Bruk til å begynne med 
de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke 
er slik du ønsker, velger du høyere innstillinger. Bruk tilbehøret 
som medfølger, mørke kakeformer og bakebrett i metall er å 
foretrekke. Det er også mulig å benytte gryter og tilbehør i 
pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

TILBEHØR
Rist

Ovnsfast panne eller 
kakeform  

på rist

Langpanne /  
bakebrett eller 

ovnsfast panne på rist
Langpanne/Bakebrett Langpanne med  

500 ml vann
Kjøttsonde 

(hvis den medfølger)
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NO
RENGJØRING OG VEDLIKEHOLD
Pass på at ovnen er avkjølt før 
du utfører vedlikehold eller 
rengjøring.
Ikke bruk damprengjøringsutstyr.

Ikke bruk stålull, skuresvamper 
eller slipende/etsende 
rengjøringsmidler, da disse kan 
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.
Ovnen må alltid frakobles 
strømnettet før du utfør noe 
vedlikeholdsarbeid.

UTVENDIGE OVERFLATER
• Rengjør overflatene med en fuktig mikrofiberklut. 

Hvis de er svært tilsmussede, tilsettes noen dråper 
nøytralt rengjøringsmiddel. Tørk med en tørr klut.

• Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom 
et slikt produkt ved en feiltakelse skulle 
komme i kontakt med ovnens overflater, må 
man umiddelbart tørke det av med en fuktig 
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER
• Etter hvert bruk, la ovnen avkjøles og gjør den 

deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, 
for å fjerne eventuelle avleiringer eller flekker 
forårsaket av matrester. For å tørke kondens som 
har dannet seg som følge av matlaging med høyt 
vanninnhold, la ovnen kjøle seg helt ned og tørk 
med en klut eller svamp.

• Rengjør dørglasset med et egnet flytende 
vaskemiddel.

• Ovnsdøren kan fjernes for å forenkle rengjøringen.
TILBEHØR
Sett tilbehøret til bløt i vann tilsatt oppvaskmiddel 
hver gang det har vært i bruk. Bruk ovnsvotter hvis 
det fortsatt er varmt. Matrester kan lett fjernes med 
en egnet børste eller med en svamp.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV DØREN
1. For å fjerne døren, åpne den helt opp og senk 

sperrene til de er i åpen stilling.

2. 

b

a

Lukk døren så mye du kan. Ta et fast tak i døren 
med begge hender - ikke hold den i håndtaket. 
Bare fjerne døren ved å fortsette å lukke den mens 
du trekker den oppover samtidig til den er løst fra 
sin plass. Sette døren til den ene siden, la den hvile 
på et mykt underlag.

a

b

~15°

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

4. Senk døren og deretter åpne den helt. Senk 
sperrene til sin opprinnelige stilling: Pass på at du 
senker dem helt ned. 

b

a

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

5. 

“CLICK”

Prøv å lukke døren og sjekk for å være sikker på at 
den er på linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke 
gjør det, gjenta trinnene ovenfor: Døren kan bli 
skadet hvis det ikke fungerer som den skal.
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SKIFTE LYSPÆRE
1. Koble ovnen fra strømnettet.
2. Skru av dekselet fra lyset, bytt pære og skru lokket 

tilbake på lyset.
3. Koble ovnen til strømnettet igjen.

Merk: Bruk kun 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C 
halogenpærer. Pæren som er brukt i produktet er spesielt 
fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes 
til vanlig innendørs opplysning (Kommisjonens forordning 
(EF) nr. 244/2009). Pærer kan fås fra kundeservice.
- Hvis du bruker halogenpærer, skal du ikke håndtere dem 
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem. 
Bruk ikke ovnen før lysets deksel er satt tilbake på plass.

PROBLEMLØSNING
PROBLEM MULIG ÅRSAK LØSNING

Ovnen virker ikke.
Strømbrudd.
Den er koplet fra nettet.

Kontroller at det ikke er strømbrudd og påse at ovnen er 
tilkoblet strømnettet.
Slå av og på ovnen og se om problemet har løst seg. 

Displayet viser bokstaven "F" etterfulgt av 
et nummer eller en bokstav. Feil ved ovnen.

Slå av og på ovnen og se om problemet vedvarer.
Prøv å utføre “FABRIKKINNST.”, som kan velges fra 
“INNSTILLINGER”.
Kontakte nærmeste kundeservice med tjenester på 
ettermarkedet og oppgi nummeret etter bokstaven "F".

Ovnen varmes ikke opp.

Når “DEMO” er “On” er alle 
kommandoene aktive og menyene 
er tilgjengelige, men ovnen 
varmes ikke opp.
DEMO vises på display hvert 60 
sekund.

Få tilgang til “DEMO” fra “INNSTILLINGER” og velg “Off”.

Lysene slukkes. “ØKO” modus er “On”. Gå til “ØKO” fra “INNSTILLINGER” og velg “Off”.

Døren vil ikke kan åpnes. Rengjøringssyklus pågår. Vent til funksjonen er ferdig, og ovnen er avkjølt.

Strømbrudd i huset. Feil innstilling av effekt.
Kontroller at strømnettet hjemme hos deg har en kapasitet på 
minst 3 kW. Dersom det ikke har det må effekten økes til 13 
Ampere. Gå til “EFFEKT” fra “INNSTILLINGER” og velg “LAV”.

PRODUKTKORT
WWW  Produktkortet med informasjon om 

energiforhold for apparatet kan lastes ned fra 
Whirlpool sin hjemmeside docs . whirlpool . eu

SLIK SKAFFER DU DEG BRUKS- OG 
VEDLIKEHOLDSVEILEDNINGEN
> WWW  Last ned bruks- og 
vedlikeholdsveiledningen fra vår 
hjemmeside docs . whirlpool . eu (du kan 
bruke denne QR-koden), for å spesifisere 
produktets kommersielle kode.

> Alternativt, ta kontakt med vår kundeservice.

HENVEND DEG TIL KUNDESERVICE
Du finner våre 
kontaktdetaljer 
i garantihåndboken. 
Når du kontakter 
vår kundeservice 
med tjenester på 
ettermarkedet, oppgi 
kodene som er oppgitt på produktets typeskilt.
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PRZEWODNIK  
UŻYTKOWNIKA

DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU 
WHIRLPOOL
Aby móc korzystać z programu kompleksowej 
pomocy i wsparcia, należy zarejestrować swój 
produkt na stronie www . whirlpool . eu/ register

WWW

Zasady bezpieczeństwa oraz Instrukcję obsługi i 
konserwacji urządzenia można pobrać, odwiedzając 
naszą stronę docs . whirlpool . eu i postępując 
zgodnie ze wskazówkami zamieszczonymi na 
odwrocie tej broszury.

Przed użyciem urządzenia prosimy o uważne przeczytanie Zasad bezpieczeństwa  
i ochrony zdrowia.

OPIS PRODUKTU
1. Pulpit sterujący
2. Wentylator
3. Grzałka okrągła 

(niewidoczna)
4. Prowadnice półek  

(poziom jest zaznaczony na froncie 
piekarnika)

5. Drzwiczki
6. Grzałka górna / grill
7. Oświetlenie
8. Miejsce umieszczenia sondy do 

mięsa
9. Tabliczka znamionowa  

(nie usuwać)
10. Dolna grzałka  

(niewidoczna)

OPIS PANELU STEROWANIA

1 2 3 4 5 76 8 9
1. WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE (ON/OFF)
Do włączania lub wyłączania kuchenki 
mikrofalowej, a także wyłączania lub 
wstrzymania wykonywania funkcji.
2. FUNKCJE BEZPOŚREDNIEGO 
DOSTĘPU
Aby uzyskać szybki dostęp do funkcji i 
głównego menu.
3. PRZYCISK NAWIGACYJNY MINUS
Aby przewijać menu oraz zmniejszać 
ustawienia i wartości funkcji.

4. COFNIJ
Aby wrócić do poprzedniego ekranu.
Aby zmieniać ustawienia podczas 
gotowania.
5. WYŚWIETLACZ
6. POTWIERDZIĆ
Do potwierdzania wyboru danej funkcji 
lub ustawień.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY PLUS
Aby przewijać menu oraz zwiększać 
ustawienia i wartości funkcji.
8. OPCJE / BEZPOŚREDNI DOSTĘP DO 
FUNKCJI 
Szybki dostęp do funkcji, czasu trwania, 
ustawień i ulubionych.
9. START
Do włączania funkcji z użyciem 
specjalnych lub podstawowych 
ustawień.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8



2

AKCESORIA
RUSZT BLACHA NA ŚCIEKAJĄCY 

TŁUSZCZ
BLACHA DO PIECZENIA WYSUWANE 

PROWADNICE *

Służy do pieczenia potraw lub 
jako miejsce do położenia 
patelni, form do pieczenia i 
innych naczyń żaroodpornych.

Do stosowania jako blacha do 
pieczenia mięsa, ryb, warzyw, 
focaccii itp. lub w przypadku 
umieszczenia pod rusztem, do 
zbierania ociekającego tłuszczu 
i soków.

Służy do pieczenia wszelkiego 
rodzaju ciast i chleba oraz mięsa, 
ryb w folii itd.

Ułatwiają wkładanie i 
wyjmowanie akcesoriów. 

SONDA DO MIĘSA*

Służy do pomiaru temperatury 
wewnątrz potraw podczas 
pieczenia.

* Dostępne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoriów może różnić się w zależności od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria można nabyć oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIÓW
Umieścić ruszt poziomo, przesuwając go wzdłuż prowadnic, 
upewniając się, czy strona z uniesioną krawędzią jest 
skierowana ku górze.
Inne akcesoria, takie jak blacha na ściekający tłuszcz czy blacha 
do pieczenia, są wsuwane poziomo, w taki sam sposób, jak 
ruszt.

WYJMOWANIE I PONOWNY MONTAŻ PROWADNIC
• Aby wyjąć prowadnice półek, należy je podnieść 

i następnie delikatnie wyciągnąć dolną część 
z miejsca zamocowania: Teraz można wyjąć 
prowadnice.

• Aby z powrotem włożyć prowadnice półek, 
najpierw trzeba je umieścić w górnym miejscu 
zamocowania. Trzymając prowadnice uniesione 
ku górze, wsunąć je do piekarnika, a następnie 
opuścić do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC (JEŚLI 
TA OPCJA JEST DOSTĘPNA)
Wyjąć prowadnice z piekarnika i zdjąć plastikowe 
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.
Zamocować górny zacisk szyny do prowadnicy półki i 
przesunąć ją wzdłuż tak daleko, jak to możliwe. Opuścić drugi 
zacisk tak, aby znalazł się w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczyć prowadnicę, należy docisnąć mocno dolną 
część zacisku do prowadnicy półki. Sprawdzić, czy szyny 
przesuwają się swobodnie. Powtórzyć powyższe czynności dla 
drugiej prowadnicy półki na tym samym poziomie.

Uwaga: Przesuwane prowadnice mogą być zamontowane na 
dowolnym poziomie.

UŻYWANIE SONDY DO MIĘSA (JEŚLI JEST W ZESTAWIE)
Umieść sondę do potraw głęboko w 
pieczonym mięsie, omijając kości i tłuste 
fragmenty. W przypadku drobiu, umieścić 
sondę na całej długości w środku piersi, 
omijając puste przestrzenie. 
Włożyć potrawę do piekarnika i 
podłączyć wtyczkę, wkładając ją do 
gniazdka znajdującego się na prawej 
stronie komory piekarnika.
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FUNKCJE

6th SENSE
Umożliwia to w pełni automatyczne przyrządzanie 

wszystkich rodzajów potraw (lasagna, mięso, ryby, warzywa, 
ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzystać możliwości tej funkcji, należy 
stosować się do wskazówek zawartych w danej tabeli gotowania.

COOK 4
Do pieczenia różnych potraw w tej samej temperaturze, 

jednocześnie na czterech poziomach. Funkcji tej można 
używać do pieczenia ciasteczek, ciast, okrągłej pizzy (również 
mrożonej) oraz do przygotowywania całych posiłków. Należy 
postępować zgodnie ze wskazówkami z tabeli pieczenia, aby 
uzyskać najlepsze rezultaty.

TERMOOBIEG
Do pieczenia różnych potraw w tej samej temperaturze, 

jednocześnie na kilku półkach (maksymalnie trzech). Funkcja 
ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania się 
zapachów pieczonych potraw.

TRADYCYJNE

• PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia mięsa, ciast z nadzieniem tylko na jednej półce.

• TURBO GRILL
Do pieczenia dużych kawałków mięsa (udziec, rostbef, 
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na ściekający 
tłuszcz: Blachę na ściekający tłuszcz można umieścić na 
dowolnym poziomie poniżej blachy do pieczenia i nalać 
do niej ok. 500 ml wody pitnej.

• WYPIEK Z MROŻ.
Funkcja automatycznie dobiera optymalną temperaturę 
oraz tryb pieczenia dla 5 różnych kategorii gotowych dań 
mrożonych. Nie trzeba wstępnie nagrzewać piekarnika.

• FUNKCJE SPECJALNE
 » MAXI COOKING

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb 
przyrządzania potraw i temperaturę pieczenia dużych 
kawałków mięs (powyżej 2,5 kg). Zaleca się obrócenie 
mięsa podczas pieczenia w celu zapewnienia 
równomiernego przyrumienienia z obu stron. Od 
czasu do czasu należy podlać mięso, aby nie dopuścić 
do jego nadmiernego wysuszenia.

 » WYRASTANIE
Zapewnia optymalne wyrastanie różnych rodzajów 
ciast. Aby zachować wysoką jakość wyrastania ciasta, 
nie należy włączać tej funkcji, kiedy urządzenie jest 
wciąż gorące po poprzednim cyklu pieczenia.

 » ROZMRAŻANIE
Do przyspieszania rozmrażania artykułów 
spożywczych. Zaleca się umieszczenie potrawy na 
środkowym poziomie. Zaleca się pozostawienie 
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej 
powierzchni.

 » KEEP WARM
Pozwala utrzymać ciepło i chrupkość świeżo 
upieczonych potraw.

 » WYMUSZONY NADMUCH ECO
Do pieczenia nadziewanych kawałków mięsa i 
filetów na jednej półce. Delikatny, przerywany obieg 
powietrza zapobiega nadmiernemu wysychaniu 
potraw. Jeżeli funkcja ECO jest włączona, światełko 
kontrolki pozostanie wyłączone podczas pieczenia. 
Aby skorzystać z funkcji ECO i tym samym 
zoptymalizować zużycie energii, drzwiczki piekarnika 
nie powinny być otwierane, dopóki potrawa nie 
będzie gotowa.

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym 

poziomie.
GRILL
Do grillowania steków, kebabów i kiełbasek, zapiekania 

warzyw lub tostowania pieczywa. Podczas grillowania mięsa 
zaleca się stosowanie blachy na ściekający tłuszcz: Blachę na 
ściekający tłuszcz można umieścić na dowolnym poziomie 
poniżej blachy do pieczenia i nalać do niej ok. 500 ml wody pitnej.

SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
CZASOMIERZE
Do edycji wartości czasowych funkcji.
MINUTNIK
Do liczenia czasu bez konieczności uruchamiania żadnej 

funkcji.
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE 
PIEKARNIKA - CYKL PIRO

W celu usunięcia śladów zabrudzeń powstałych podczas pieczenia 
można skorzystać z cyklu czyszczenia w bardzo wysokiej 
temperaturze (ponad 400°C). Można wybrać jeden z dwóch cykli 
samoczyszczenia: Cykl pełny (Piroliza) oraz cykl skrócony (Eco 
Piroliza). Zalecamy korzystanie z krótszego cyklu w regularnych 
odstępach czasu. Natomiast pełnego cyklu należy używać tylko 
wtedy, gdy piekarnik jest bardzo mocno zabrudzony.

ULUBIONE
Aby odtworzyć listę 10 ulubionych funkcji.
USTAWIENIA
Do zmiany ustawień urządzenia.

Gdy tryb ECO jest aktywny, jasność wyświetlacza zostaje zmniejszona 
w celu zredukowania zużycia energii, a po upływie 1 min światło 
wyłącza się. Wyświetlacz włączy się ponownie automatycznie, gdy 
tylko zostanie wciśnięty któryś z przycisków.
Kiedy opcja „DEMO” jest włączona („On”), wszystkie polecenia są 
aktywne, a wszystkie menu są dostępne, ale piekarnik nie nagrzewa 
się. Aby wyłączyć ten tryb, należy przejść do „DEMO” z menu 
„USTAWIENIA” i wyłączyć („Off”).
Po wybraniu opcji „UST. FABRYCZNE” urządzenie wyłącza się i 
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia 
użytkownika zostają anulowane.
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PIERWSZE UŻYCIE
1. WYBÓR JĘZYKA
Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy wybrać język 
i czas: Na wyświetlaczu pojawi się „English”.

1.English
Wcisnąć lub , aby przewinąć listę dostępnych języków i 
wybrać żądany język. 
Aby potwierdzić wybór, należy wcisnąć . 
Uwaga: Można dokonać późniejszej zmiany języka, wybierając „JĘZYK” 
w menu „USTAWIENIA”, dostępny po naciśnięciu przycisku .

2. USTAWIENIE ZUŻYCIA ENERGII
Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zużywać energię 
elektryczną w stopniu zgodnym z poborem mocy przez 
domową instalację elektryczną, większym niż 3 kW (16): Jeśli w 
gospodarstwie domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, 
należy zmniejszyć tę wartość (13).

ZASILANIE
Nacisnąć lub aby wybrać 16 „High” (Wysoki) lub 13 „Low” 
(Niski), a następnie nacisnąć , aby potwierdzić.

3. USTAWIENIE CZASU
Po dokonaniu wyboru mocy należy ustawić bieżący czas:  
Na wyświetlaczu będą migać dwie cyfry godziny.

ZEGAR
Wcisnąć lub , aby ustawić bieżącą godzinę, po czym 
wcisnąć : Na wyświetlaczu będą migać dwie cyfry minut. 
Wcisnąć lub , aby ustawić minuty, po czym wcisnąć w 
celu potwierdzenia.
Uwaga: W przypadku dłuższej przerwy w dostawie prądu może 
zajść potrzeba ponownego ustawienia czasu. Wybrać „ZEGAR”  
w menu „USTAWIENIA”, dostępny po naciśnięciu przycisku .

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA
Nowe urządzenie może mieć wyczuwalny zapach, który 
jest pozostałością po produkcji: jest to zjawisko normalne. 
Dlatego przed przystąpieniem do przygotowywania potraw 
zalecamy rozgrzanie piekarnika „na pusto”, co ułatwi pozbycie 
się tego zapachu. Należy wyjąć z komory urządzenia wszystkie 
kartony zabezpieczające i zdjąć przezroczystą folię, a także 
usunąć wszystkie znajdujące się w niej akcesoria. Rozgrzać 
piekarnik do 200 °C i pozostawić go włączonym przez około 
godzinę, najlepiej stosując funkcję z obiegiem powietrza (np. 
„Termoobieg” lub „Piecz. konwekcyjne”).
Uwaga: Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się przewietrzyć 
pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA
1. WYBÓR FUNKCJI
Aby włączyć kuchenkę, wcisnąć : Na wyświetlaczu pokaże 
się ostatnio używana główna funkcja lub menu główne. 
Funkcje można wybierać, naciskając ikonę jednej z głównych 
funkcji lub przewijając menu: Aby wybrać pozycję z menu (na 
wyświetlaczu pojawi się pierwsza dostępna pozycja), nacisnąć 
przycisk lub , aby wybrać żądaną, a następnie nacisnąć 
przycisk celem potwierdzenia.

6.Keep Warm
2. USTAWIENIE FUNKCJI
Po wybraniu żądanej funkcji można zmienić jej ustawienia. 
Na wyświetlaczu będą pojawiać się kolejno ustawienia, które 
można zmieniać. Wciśnięcie pozwala ponownie zmienić 
poprzednie ustawienie.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

TEMPERATURA
Gdy na ekranie miga wartość, wcisnąć lub , by ją zmienić, 
a następnie nacisnąć , by potwierdzić i przejść do kolejnych 
ustawień (jeśli to możliwe).

W ten sam sposób można ustawić poziom grillowania: Istnieją 
trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania: 3 (wysoki), 
2 (średni), 1 (niski).
Uwaga: Po włączeniu funkcji można zmienić temperaturę/poziom 
grillowania za pomocą lub .

CZAS TRWANIA

CZAS TRWANIA
Gdy na ekranie miga ikona , wcisnąć lub , by ustawić 
wybrany czas gotowania i potwierdzić, wciskając . Jeśli 
użytkownik chce przyrządzić potrawę samodzielnie (bez 
określania czasu), nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/
pieczenia: Wcisnąć lub , aby zatwierdzić i aktywować 
funkcję. Wybór tego trybu uniemożliwia zaprogramowanie 
opóźnionego startu.
Uwaga: Można zmienić czas ustawiony w trakcie gotowania, 
naciskając : Wcisnąć lub , aby dostosować wartość i 
zatwierdzić, naciskając .
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KONIEC (OPÓŹNIENIE ROZPOCZĘCIA)
Dla wielu funkcji, po ustawieniu czasu gotowania/pieczenia, 
można opóźnić uruchomienie funkcji, programując czas jej 
zakończenia. Gdy ikona miga, wyświetlacz pokazuje czas 
zakończenia pieczenia.

KONIEC
Wcisnąć lub , aby ustawić żądany czas zakończenia 
pieczenia, a następnie wcisnąć , aby zatwierdzić i uruchomić 
funkcję. Włożyć potrawę do komory i zamknąć drzwiczki: Funkcja 
włączy się automatycznie po upłynięciu czasu obliczonego tak, 
aby cykl pieczenia zakończył się o ustalonej godzinie.
Uwaga: Programowanie czasu opóźnienia gotowania/pieczenia 
powoduje wyłączenie fazy wstępnego nagrzewania: Piekarnik osiągnie 
żądaną temperaturę stopniowo, co oznacza, że czas pieczenia będzie 
nieznacznie dłuższy niż ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie 
oczekiwania można nacisnąć lub , aby ponownie dostosować 
czas zakończenia, lub wcisnąć , aby zmienić inne ustawienia. 
Wciskając w celu wyświetlenia informacji, możliwe jest przejście od 
czasu zakończenia do czasu trwania.

6th SENSE
Te funkcje automatycznie wybierają optymalny tryb 
gotowania, opiekania, temperaturę i czas trwania dla 
wszystkich dostępnych potraw. 
Jeśli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazać cechy 
produktu i cieszyć się wspaniałym efektem.

CIĘŻAR / WYSOKOŚĆ (WARSTWY OKRĄGŁYCH TACEK)

KILOGRAMY
Aby poprawnie ustawić funkcję, należy kierować się 
wskazówkami na wyświetlaczu. Gdy pojawi się odpowiedni 
komunikat, wcisnąć lub , aby ustawić żądaną wartość, po 
czym zatwierdzić przyciskiem .

WYPIECZENIE / PRZYRUMIENIANIE
Niektóre funkcje 6th Sense umożliwiają dostosowanie stopnia 
wypieczenia potrawy.

WYPIECZENIE
Po wyświetleniu nakazu, nacisnąć przycisk lub , żeby 
wybrać żądany poziom wypieczenia od surowego (-1) 
do dobrze wypieczonego (+1). Wcisnąć lub , aby 
zatwierdzić i aktywować funkcję.
W ten sam sposób, gdy jest to dozwolone, niektóre funkcje 
6th Sense umożliwiają dostosowanie poziomu przyrumieniania 
między niskim (-1) i wysokim (+1).
3. ROZPOCZĘCIE DZIAŁANIA FUNKCJI
W dowolnym momencie, jeśli ustawienia początkowe są 
odpowiednie lub po zaprogramowaniu żądanych ustawień, 
wcisnąć w celu aktywowania funkcji.
Podczas fazy opóźnienia,wcisnąć ,aby pominąć tą fazę
i natychmiast rozpocząć działanie funkcji.

Uwaga: Po wybraniu danej funkcji, wyświetlacz zaproponuje 
najbardziej odpowiedni poziom dla każdej z nich. 
W dowolnym momencie można zatrzymać aktywowaną funkcję, 
wciskając przycisk .
Jeśli piekarnik jest gorący, a funkcja wymaga konkretnej 
temperatury maksymalnej, na wyświetlaczu pojawi się 
komunikat. Wcisnąć , aby powrócić do poprzedniego ekranu 
i wybrać inną funkcję lub poczekać do całkowitego ostygnięcia.
4. NAGRZEWANIE WSTĘPNE
Niektóre funkcje posiadają fazę wstępnego nagrzewania: Po 
włączeniu funkcji wyświetlacz pokazuje, że faza wstępnego 
nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE
Po zakończeniu tej fazy, rozlegnie się sygnał dźwiękowy, a 
na wyświetlaczu pojawi się komunikat, że piekarnik osiągnął 
ustawioną temperaturę, wymaganą, aby „DODAJ POTRAWĘ”. W 
tym momencie należy otworzyć drzwiczki, włożyć potrawę do 
piekarnika, zamknąć drzwiczki i rozpocząć pieczenie.
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed końcem procesu 
wstępnego nagrzewania może mieć wpływ na jakość 
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy 
wstępnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.
Czas pieczenia nie zawiera fazy wstępnego nagrzewania. Zawsze 
można zmienić żądaną temperaturę za pomocą lub .
5. PRZERWANIE PIECZENIA / OBRÓCENIE LUB 
SPRAWDZENIE POTRAWY
Po otwarciu drzwiczek pieczenie zostanie chwilowo 
wstrzymane poprzez dezaktywowanie elementów grzejących. 
Aby wznowić proces gotowania, zamknąć drzwiczki.
Niektóre funkcje 6th Sense wymagają obracania potraw 
podczas pieczenia.

OBRÓĆ POTRAWĘ
Urządzenie wyda sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu 
pojawi się wskazówka mówiąca o konieczności wykonania 
czynności. Otworzyć drzwiczki, wykonać czynność wskazaną 
na wyświetlaczu i zamknąć drzwiczki, po czym kontynuować 
gotowanie.
W ten sam sposób, w momencie kiedy pozostanie 10% czasu 
do zakończenia pieczenia, piekarnik wyświetla komunikat, aby 
sprawdzić potrawę.

SPRAWDŹ POTRAWĘ
Urządzenie wyda sygnał dźwiękowy, a na wyświetlaczu pojawi 
się wskazówka mówiąca o konieczności wykonania czynności. 
Sprawdzić potrawę, zamknąć drzwiczki i wznowić pieczenie.
Uwaga: Aby pominąć te czynności, wcisnąć . W przeciwnym 
razie, jeśli żadna czynność nie zostanie wykonana po określonym 
czasie, piekarnik będzie kontynuował pieczenie.
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6. KONIEC GOTOWANIA
Sygnał dźwiękowy i wskazanie na wyświetlaczu oznaczają, że 
gotowanie zostało zakończone.

KONIEC
Nacisnąć , żeby kontynuować pieczenie w trybie ręcznym 
(bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnąć , żeby wydłużyć 
czas pieczenia, ustawiając nową wartość. W obu przypadkach 
wartości gotowania zostaną zachowane.

PRZYRUMIENIANIE
Niektóre funkcje piekarnika pozwalają na przyrumienienie 
potrawy poprzez włączenie funkcji grill po zakończeniu 
pieczenia.

v BY PRZYRUMIEN.
Gdy na wyświetlaczu pojawi się odpowiedni komunikat, w 
razie potrzeby nacisnąć , aby rozpocząć pięciominutowy 
cykl przyrumieniania. W dowolnym momencie funkcję można 
zatrzymać naciskając , aby wyłączyć piekarnik.
. ULUBIONE
Po zakończeniu gotowania na wyświetlaczu zostanie 
wyświetlony komunikat z prośbą o zapisanie funkcji na liście 
ulubionych, pod numerem od 1 do 10.

DODAJ ULUBIONE?
Chcąc zapamiętać jakąś funkcję jako ulubioną i zapisać bieżące 
ustawienia do wykorzystania w przyszłości, należy nacisnąć , 
aby ignorować nacisnąć .
Po wciśnięciu wcisnąć lub , aby wybrać numer pozycji i 
zatwierdzić przyciskiem .
Uwaga: Jeśli pamięć jest pełna lub dany numer został już 
wykorzystany, należy zatwierdzić nadpisanie poprzedniej funkcji na 
danym numerze.
Aby w późniejszym czasie wywołać zapisane funkcje, nacisnąć

: Na wyświetlaczu pojawi się lista ulubionych funkcji 
użytkownika.

1.KONWENCJONALNE
Za pomocą lub wybrać funkcję, zatwierdzić, naciskając , 
a następnie nacisnąć , aby uaktywnić.
. AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE – CZYSZCZENIE PIRO

Nie należy dotykać piekarnika w trakcie cyklu 
czyszczenia piro.
Uważać, aby dzieci i zwierzęta pozostawały z dala od 
piekarnika w trakcie i po zakończeniu cyklu czyszczenia 
piro (aż pomieszczenie zostanie wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia piro należy wyjąć 
wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice poziomu). 

Jeśli piekarnik jest zainstalowany pod płytą grzejną, należy 
sprawdzić, czy w czasie działania funkcji samoczyszczenia 
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne są wyłączone. 
Aby uzyskać optymalne rezultaty czyszczenia, należy usunąć 
wszystkie większe zabrudzenia za pomocą wilgotnej gąbki 
przed zastosowaniem funkcji czyszczenia piro. Funkcję „Piroliza” 
należy włączać tylko wtedy, jeżeli urządzenie jest bardzo 
brudne lub wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.
Nacisnąć , aby wyświetlić „Czyszczenie” na wyświetlaczu.

Pyro
Nacisnąć lub ,aby wybrać żądany cykl a następnie 
nacisnąć ,aby potwierdzić. Po wybraniu cyklu, 
jeśli chcemy, nacisnąć lub ,aby ustawić godzinę 
zakończenia cyklu (opóźnienie rozpoczęcia), następnie 
nacisnąć ,aby potwierdzić.
Wyczyścić drzwiczki i wyjąć wszystkie akcesoria zgodnie 
z podpowiedzią, następnie zamknąć drzwiczki i nacisnąć

po wykonaniu tych czynności: piekarnik rozpocznie 
cykl samoczynnego czyszczenia a drzwiczki zamkną się 
automatycznie: na wyświetlaczu pojawi się komunikat z 
ostrzeżeniem i rozpocznie się odliczanie czasu, wskazujące 
stan cyklu.
Po ukończeniu cyklu drzwiczki pozostaną zamknięte do 
czasu, aż temperatura wewnątrz piekarnika powróci do 
bezpiecznego poziomu.
. MINUTNIK
Kiedy urządzenie jest wyłączone, wyświetlacz może służyć 
za czasomierz. Aby włączyć tę funkcję, należy upewnić się, że 
kuchenka jest wyłączona, i nacisnąć lub : Ikona będzie 
migać na wyświetlaczu.
Nacisnąć lub , by ustawić żądany czas, a następnie 
wcisnąć , by rozpocząć odliczanie czasu.

MINUTNIK
Gdy tylko minutnik zakończy odliczanie wybranego czasu, 
na wyświetlaczu pojawi się komunikat i rozlegnie się sygnał 
dźwiękowy.
Uwaga: Minutnik nie włącza żadnego z cykli gotowania. 
Nacisnąć lub , by zmienić czas ustawiony w timerze.
Gdy minutnik jest aktywny, można także wybrać i włączyć 
funkcję.
Nacisnąć , aby włączyć piekarnik, a następnie wybrać 
żądaną funkcję. 
Po uruchomieniu funkcji czasomierz będzie niezależnie 
kontynuował odliczanie, bez ingerencji w działanie samej funkcji.
Uwaga: W trakcie tej fazy minutnik nie wyświetla się (widać jedynie 
ikonę ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby przywrócić ekran 
minutnika, wcisnąć , przerywając obecnie aktywną funkcję.



7

PL
. BLOK. KLAWIATURY
Aby zablokować przyciski, wcisnąć i przytrzymać przez co 
najmniej pięć sekund. Powtórzenie tej procedury spowoduje 
zdjęcie blokady klawiatury.

BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkcję tę można włączyć również podczas 
przygotowywania potrawy. Ze względów bezpieczeństwa w 
każdym momencie piekarnik można wyłączyć, wciskając .

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIĘSA (JEŚLI W 
WYPOSAŻENIU)
Sonda do mięsa umożliwia mierzenie temperatury wewnątrz 
potraw podczas pieczenia. Zapewnia to osiągnięcie 
optymalnej temperatury potrawy. Temperatura w piekarniku 
różni się w zależności od wybranej funkcji, ale zakończenie 
gotowania jest zawsze zaprogramowane po osiągnięciu 
określonej temperatury. Po wprowadzeniu sondy, aktywuje się 
sygnał dźwiękowy a na wyświetlaczu pojawia się komunikat 
„Wsadzono Sondę”.

SONDA PODŁĄCZONA
Wybrać żądaną funkcję z tych, które są kompatybilne 

(Konwencjonalna, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne, Turbo 
grill, Termoobieg Eco, Gotowanie Maxi, funkcje 6th Sense): 
Wyświetlacz podpowiada ustawienie docelowej temperatury 
sondy: Nacisnąć lub , aby ją ustawić i nacisnąć , aby 
ustawić kolejne parametry pieczenia.
Ponieważ koniec pieczenia jest zaprogramowany po 
osiągnięciu żądanej temperatury, nie jest możliwe ustawienie 
czasu pieczenia lub ustawienie konkretnej godziny, o której 
pieczenie miałoby się zakończyć. Oświetlenie pozostanie 
włączone do momentu usunięcia sondy. 
Jeśli sonda zostanie usunięta podczas pieczenia, pieczenie 
będzie kontynuowane w trybie tradycyjnym (bez ograniczeń 
czasowych).
Urządzenie wyda charakterystyczny sygnał dźwiękowy, a kiedy 
sonda osiągnie żądaną temperaturę, na wyświetlaczu pojawi 
się odpowiednia informacja.

KONIEC
Uwaga: Aby później zmienić ustawienia należy nacisnąć lub
w celu ustawienia temperatury sondy lub nacisnąć ,aby zmienić 
inne ustawienia. Sygnał dźwiękowy oraz komunikat na 
wyświetlaczu poinformują użytkownika, jeśli użycie sondy nie 
będzie kompatybilne z wykonanym działaniem. W takim przypadku 
należy usunąć sondę.

TABELA PIECZENIA

KATEGORIE ŻYWNOŚCI ILOŚĆ
OBRÓCIĆ 

(CZAS 
PIECZENIA)

POZIOM I AKCESORIA

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

MIĘSO

Wołowina pieczona

Pieczeń 0,6 - 2 kg ** - 3

Hamburgery 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Duszone mięso 0,6 - 2 kg ** 3

Pieczeń wieprz.

Pieczeń 0,6 - 2,5 kg ** - 3

Golonka * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Kiełbasy i parówki 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Pieczeń cielęca * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Pieczeń jagnięca
Pieczeń 0,6 - 2,5 kg ** 2

Gicz 0,5 - 2,0 kg ** 2

Pieczony kurczak

W całości 0,6 - 3 kg ** - 2

W całości nadziewany * 0,6 - 3 kg ** 2

Filety i piersi 1 - 5 cm 2/3 5 4

Indyk pieczony w 
całości

W całości * 0,6 - 3 kg ** 2

W całości nadziewany * 0,6 - 3 kg ** 2

Kebab   1 kratka 1/2 5 4



8

KATEGORIE ŻYWNOŚCI ILOŚĆ
OBRÓCIĆ 

(CZAS 
PIECZENIA)

POZIOM I AKCESORIA

RYBY
Filety 0,5 - 3 cm - 3 2

Filety mrożone 0,5 - 3 cm - 3 2

WARZYWA

Warzywa pieczone

Ziemniaki 0,5 - 1,5 kg - 3

Warzywa nadziewane 0,1 - 0,5 kg na sztukę - 3

Warzywa pieczone 0,5 - 1,5 kg - 3

Warzywa gratin

Ziemniaki 1 taca - 3

Pomidory 1 taca - 3

Papryka 1 taca - 3

Brokuły 1 taca - 3

Kalafior 1 taca - 3

Inne 1 taca - 3

CIASTA I 
CIASTKA

Wyrastanie ciast w 
formie Biszkopt 0,5 - 1,2 kg - 2

Ciastka i ciasta 
nadziewane

Herbatniki 0,2 - 0,6 kg - 3

Ptysie 1 taca - 3

Tarta 0,4 - 1,6 kg - 3

Strucla 0,4 - 1,6 kg - 3

Ciasto owocowe 0,5 - 2 kg - 2

SŁONE CIASTA - 0,8 - 1,2 kg - 2

CHLEB

Bułki 60 - 150 g na sztukę - 3

Chleb tostowy w formie 400 - 600g na sztukę - 2

Duży bochenek 0,7 - 2,0 kg - 2

Bagietki 200 - 300g na sztukę - 3

PIZZA

Cienkie ciasto okrągła - taca - 2

Grube ciasto okrągła - taca - 2

Mrożone 1 - 4 poziomy -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Tylko w niektórych modelach. Funkcja dostępna tylko w połączeniu z Sondą do mięsa.
** Sugerowana ilość.

AKCESORIA
Ruszt Taca lub forma do 

ciasta na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia lub taca na 
ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz napełniona 

500 ml wody

Sonda do mięsa  
(jeśli jest w zestawie)
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FUNKCJE
Konwencjonalne Termoobieg Konwekcyjne 

pieczenie Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Wym. Obieg 
Eco

TABELA PIECZENIA
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA 

(MIN.)
BLACHY I  

AKCESORIA

Ciasta drożdżowe / biszkopty

Tak 170 30 - 50 2

Tak 160 30 - 50 2

Tak 160 30 - 50 4 1

Ciasta z nadzieniem  
(sernik, strucla, szarlotka)

Tak 160 – 200 30 - 85 3

Tak 160 – 200 35 - 90 4 1

Ciasteczka / Kruche ciasteczka

Tak 150 20 - 40 3

Tak 140 30 - 50 4

Tak 140 30 - 50 4 1

Tak 135 40 - 60 5 3 1

Ciastka / Muffiny

Tak 170 20 - 40 3

Tak 150 30 - 50 4

Tak 150 30 - 50 4 1

Tak 150 40 - 60 5 3 1

Ptysie

Tak 180 - 200 30 - 40 3

Tak 180 - 190 35 - 45 4 1

Tak 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Bezy

Tak 90 110 - 150 3

Tak 90 130 - 150 4 1

Tak 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 250 15 - 50 2

Tak 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (na cienkim lub grubym cieście, 
focaccia) Tak 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Mrożona pizza

Tak 250 10 - 15 3

Tak 250 10 - 20 4 1

Tak 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Tarty pikantne  
(warzywne, zapiekanki)

Tak 180 - 190 45 - 55 3 

Tak 180 - 190 45 - 60 4 1

Tak 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Nadziewane ciasto francuskie/ przekąski 
z ciasta ptysiowego

Tak 190 - 200 20 - 30 3

Tak 180 - 190 20 - 40 4 1

Tak 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / 
cannelloni Tak 190 - 200 45 - 65 3

Jagnięcina / Cielęcina / Wołowina / 
Wieprzowina 1 kg Tak 190 - 200 80 - 110 3
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS TRWANIA 
(MIN.)

BLACHY I  
AKCESORIA

Pieczeń wieprzowa z chrupiącą skórką 
2 kg — 170 110 - 150 2

Kurczak / królik / kaczka 1 kg Tak 200 - 230 50 - 100 3

Indyk / Gęś 3 kg Tak 190 - 200 80 - 130 2

Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 
papierze  
(filet, w całości)

Tak 180 - 200 40 - 60 3

Warzywa faszerowane  
(pomidory, cukinie, bakłażany) Tak 180 - 200 50 - 60 2

Tosty — 3 (Wysoka) 3 - 6 5

Filety / kawałki ryb — 2 (Środkowa) 20 - 30 ** 4 3

Kiełbaski/ szaszłyki/ żeberka/ 
hamburgery — 2 - 3 (Środkowa 

– Wysoka) 15 - 30 ** 5 4

Pieczony kurczak 1-1,3 kg — 2 (Środkowa) 55 - 70 *** 2 1

Udziec jagnięcy/ golonka — 2 (Środkowa) 60 - 90 *** 3

Pieczone ziemniaki — 2 (Środkowa) 35 - 55 *** 3

Zapiekanka warzywna — 3 (Wysoka) 10 - 25 3

Herbatniki
Herbatniki

Tak 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarty
Tarty

Tak 170 50 - 70 5 3 2 1

Okrągła pizza
Pizza

Tak 210 40 - 60 5 3 2 1

Pełne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/
lazania (poziom 3)/mięso (poziom 1) Tak 190 40 - 120 * 5 3 1

Pełne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ 
warzywa pieczone (poziom 4) / lazania 
(poziom 2) / plastry mięsa (poziom 1) Menu

Tak 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne i mięso Tak 200 50 - 100 * 4 1

Mięso i ziemniaki Tak 200 45 - 100 * 4 1

Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50 * 4 1

Nadziewane i pieczone kawałki mięsa — 200 80 - 120 * 3

Plastry mięsa  
(królik, kurczak, jagnięcina) — 200 50 - 100 * 3

* Szacowany czas: Potrawy można wyjmować z piekarnika w 
różnym czasie, w zależności od indywidualnych preferencji.
** Obrócić potrawę po upływie połowy czasu pieczenia.
*** Obrócić potrawę po upływie 2/3 czasu pieczenia (w razie 
potrzeby).

JAK POSŁUGIWAĆ SIĘ TABELĄ PIECZENIA
Tabela zawiera listę najkorzystniejszych funkcji, akcesoriów i poziomów 
pieczenia dla różnych rodzajów potraw. Czasy pieczenia są liczone od 
momentu włożenia potrawy do piekarnika, z wyjątkiem potraw 
wymagających nagrzewania wstępnego. Temperatury oraz czasy 
pieczenia są orientacyjne i zależą od ilości potrawy lub od rodzaju 
akcesoriów. Początkowo należy stosować najniższe sugerowane 
ustawienia, a jeśli potrawa nie jest wystarczająco dopieczona, należy użyć 
wyższych. Zaleca się stosowanie akcesoriów dołączonych w zestawie lub, 
w miarę możliwości, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. 
Można stosować również naczynia i akcesoria ze szkła żaroodpornego 
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco się wtedy wydłuży.

AKCESORIA
Ruszt

Taca lub forma do 
ciasta  

na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz /  

Blacha do pieczenia 
lub taca na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz  

napełniona 500 ml 
wody

Sonda do mięsa  
(jeśli jest w zestawie)
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CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych lub czyszczenia 
upewnić się, że piekarnik ostygł.
Nie stosować urządzeń 
czyszczących parą.

Nie stosować wełny szklanej, 
szorstkich gąbek lub ściernych/
żrących środków do czyszczenia, 
ponieważ mogą one uszkodzić 
powierzchnie urządzenia.
Używać rękawic ochronnych.

Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności 
serwisowych upewnić się, że 
urządzenie zostało odłączone od 
zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNĘTRZNE
• Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką z 

mikrofibry. 
Jeśli są silnie zabrudzone, dodać kilka kropel 
detergentu o neutralnym pH. Wytrzeć do sucha 
ściereczką.

• Nie stosować żrących ani ściernych detergentów. 
Jeśli tego rodzaju substancje zostały przypadkowo 
rozprowadzone po powierzchni urządzenia, należy 
natychmiast je usunąć za pomocą wilgotnej 
ściereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNĘTRZNE
• Po każdym użyciu należy poczekać, aż piekarnik 

ostygnie i wyczyścić go (najlepiej gdy wciąż 
jest ciepły), usuwając z niego wszystkie osady 
i zabrudzenia powstałe z resztek potraw. Aby 
usunąć wszelkie skropliny, które powstały w wyniku 
pieczenia potraw z dużą zawartością wody, należy 
pozostawić piekarnik do całkowitego ostygnięcia, a 
następnie wytrzeć go szmatką lub gąbką.

• Wyczyścić szybę drzwiczek odpowiednim płynem 
do mycia.

• Aby ułatwić czyszczenie urządzenia, można 
zdemontować drzwiczki.

AKCESORIA
Po każdym użyciu akcesoria należy namoczyć w wodzie z 
dodatkiem płynu do mycia naczyń. Jeżeli są one jeszcze gorące 
skorzystać z rękawic kuchennych. Resztki żywności można 
usunąć za pomocą szczotki do mycia naczyń lub gąbki.

ZDEJMOWANIE I ZAKŁADANIE DRZWICZEK
1. Aby zdjąć drzwiczki, należy je całkowicie otworzyć i 

odblokować, opuszczając zaczepy.

2. 

b

a

Przymknąć drzwiczki, tak dokładnie, jak to możliwe. 
Mocno przytrzymać drzwiczki obiema rękami – nie 
trzymać ich za uchwyt. 
Można teraz łatwo zdjąć drzwiczki, zamykając je i 
jednocześnie wyciągając do góry, aż wysuną się z miejsc 
zamocowania. Odłożyć drzwiczki na bok, kładąc je na 
miękkim podłożu.

a

b

~15°

3. Założyć drzwiczki, przysuwając je w stronę piekarnika, 
wyrównując haki zawiasów z miejscami ich zamocowania i 
blokując górną część na swoim miejscu.

4. Opuścić drzwiczki, a następnie całkowicie je otworzyć. 
Opuścić zaczepy do ich pierwotnego położenia: Upewnić 
się, czy zostały opuszczone do końca. 

b

a

Delikatnie nacisnąć, aby sprawdzić, czy położenie 
zaczepów jest prawidłowe. 

5. 

“CLICK”

Spróbować zamknąć drzwiczki i sprawdzić, czy ich 
położenie jest wyrównane z panelem sterowania. 
W przeciwnym wypadku powtórzyć wyżej opisane 
czynności: Drzwiczki mogą ulec zniszczeniu, jeśli nie 
działają prawidłowo.



12

WYMIANA LAMPY
1. Odłączyć piekarnik od zasilania.
2. Odkręcić osłonę od lampki, wymienić żarówkę i przykręcić 

osłonę z powrotem do lampki.
3. Ponownie podłączyć piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosować tylko żarówki halogenowe o mocy 20-40 W/230 V 
typ G9, T300°C. Żarówka stosowana w tym piekarniku jest 
przeznaczona do urządzeń domowych i nie nadaje się do ogólnego 
oświetlania pomieszczeń w gospodarstwie domowym (dyrektywa 
WE 244/2009). Żarówki można kupić w autoryzowanym serwisie.
- Jeśli używane są żarówki halogenowe, nie wolno dotykać ich 
gołymi rękami – ślady palców pozostawione na powierzchni mogą 
doprowadzić do uszkodzenia żarówek. Nie używać piekarnika, 
dopóki osłona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

USUWANIE USTEREK
PROBLEM MOŻLIWE PRZYCZYNY ROZWIĄZANIE

Piekarnik nie działa.
Awaria zasilania.
Urządzenie odłączone od zasilania.

Sprawdzić, czy działa zasilanie i czy urządzenie jest 
prawidłowo podłączone do sieci.
Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, aby sprawdzić, 
czy usterka nie ustąpiła. 

Wyświetlacz pokazuje literę „F”, po której 
następuje liczba lub litera. Awaria piekarnika.

Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, sprawdzając, 
czy usterka nie ustąpiła.
Spróbować przywrócić „UST. FABRYCZNE” z poziomu menu 
„USTAWIENIA”.
Skontaktować się z najbliższym Biurem Obsługi Klienta i 
podać numer następujący po literze „F”.

Piekarnik nie nagrzewa się.

Kiedy opcja „DEMO” jest włączona 
(„On”), wszystkie polecenia są 
aktywne, a wszystkie menu 
są dostępne, ale piekarnik nie 
nagrzewa się.
Co każde 60 s na wyświetlaczu 
pojawia się opcja DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejść do DEMO i wybrać OFF (Wyłącz).

Lampka wyłącza się. Tryb „ECO” jest „Wł”. Z opcji „USTAWIENIA” wybrać do „ECO” i wybrać „Off” 
(Wyłącz).

Nie można otworzyć drzwiczek. Wykonywany jest cykl czyszczenia. Poczekać, aż wykonywanie funkcji zostanie zakończone i 
piekarnik ostygnie.

Zasilanie w domu zostaje wyłączone. Błąd ustawień poboru mocy.

Sprawdzić, czy pobór mocy domowej sieć elektrycznej ma 
wartość nie mniejszą niż 3 kW. W przeciwnym wypadku 
zmniejszyć moc do 13 amperów. Przejść do „ZASILANIE” w 
„USTAWIENIA” i wybrać „NISKI”.

KARTA PRODUKTU
WWW Karta produktu z danymi dotyczącymi zużycia 

energii przez urządzenie może zostać pobrana ze strony 
docs . whirlpool . eu

JAK OTRZYMAĆ INSTRUKCJĘ OBSŁUGI I 
KONSERWACJI URZĄDZENIA
> WWW Instrukcję obsługi i konserwacji można 
pobrać z naszej strony docs . whirlpool . eu (możliwe 
jest użycie tego kodu QR), podając kod produktu.

> Można również skontaktować się z naszym 
Serwisem technicznym.

KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM
Dane kontaktowe znajdują 
się w instrukcjach gwarancji. 
Kontaktując się z Serwisem 
technicznym, należy 
podać kody z tabliczki 
znamionowej swojego 
urządzenia.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011261986
Wydrukowano we Włoszech
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SV
DAGLIG  
INFORMATIONSBOK

TACK FÖR ATT DU KÖPT EN PRODUKT 
FRÅN WHIRLPOOL
För att få tillgång till mer omfattande hjälp 
och support, registrera din produkt på 
www . whirlpool . eu/ register

WWW

Du kan ladda ner handböckerna 
Säkerhetsinstruktioner och Användning 
och skötsel genom att besöka vår hemsida 
docs . whirlpool . eu och följa instruktionerna 
på baksidan av detta häfte.

Läs säkerhetsinstruktionerna noga innan du använder produkten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN
1. Kontrollpanel
2. Fläkt
3. Runt värmeelement (dolt)
4. Ugnsstegar  

(nivån anges på  
ugnens framsida)

5. Lucka
6. Övre värmeelement/

grillelement
7. Lampa
8. Stektermometerns 

införingspunkt
9. Identifieringsskylt  

(ska inte tas bort)
10. Nedre värmeelement  

(dolt)

BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

1 2 3 4 5 76 8 9
1. PÅ/AV
För att sätta på och stänga av ugnen 
eller stoppa en aktiverad funktion.
2. MENY/DIREKTÅTKOMST TILL 
FUNKTIONER
För snabb åtkomst till 
funktionerna och menyn.
3. MINUS (NAVIGERINGSKNAPP)
Använd den här knappen för 
att bläddra i menyn och minska 
inställningar eller värden för en 
funktion.

4. TILLBAKA
För återgång till föregående skärm.
Gör det möjligt att ändra 
inställningarna under tillagning.
5. DISPLAY
6. BEKRÄFTA
För att bekräfta en vald funktion 
eller ett inställt värde.

7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)
Använd den här knappen för att 
bläddra i menyn och öka inställningar 
eller värden för en funktion.
8. DIREKTÅTKOMST TILL VAL/
FUNKTIONER 
För att få snabb åtkomst till funktioner, 
varaktighet, inställningar och favoriter.
9. START
För att starta en funktion med 
angivna inställningar eller 
basinställningarna.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9
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6

8
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TILLBEHÖR
GALLER DROPPBRICKA BAKPLÅT RÖRLIGA SKENOR *

Används för att tillaga mat 
eller som stöd till ugnsformar, 
bakformar och andra 
ugnssäkra kärl.

Används som ugnsplåt för 
tillagning av kött, fisk, 
grönsaker, focaccia etc. eller 
för att samla upp köttsafter 
placerad under gallret.

Används för att baka bröd och 
bakverk, men även för 
köttstekar, inbakad fisk, etc.

Används för att underlätta 
in- och uttagning av tillbehör. 

KÖTTERMOMETER*

Används för att mäta matens 
innertemperatur under 
tillagning.

* Endast på vissa modeller
Antalet och typ av tillbehör kan variera beroende på modellen du köpt.
Andra tillbehör kan köpas separat från Kundservice.

SÄTTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHÖR
Sätt in gallret vågrätt genom att skjuta det över 
ugnsstegarna och säkerställ att sidan med den 
upphöjda kanten är vänd uppåt.
Övriga tillbehör, såsom långpannan och bakplåten, 
sätts in horisontellt på samma sätt som gallret.
TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA
• För att ta bort ugnsstegarna, lyft upp dem och dra 

ut den undre delen av fästena: Ugnsstegarna kan 
nu tas bort.

• För att montera tillbaka ugnsstegarna, passa först 
in dem i deras övre fästen. Håll kvar dem uppe, 
skjut in den i ugnsutrymmet och sänk dem sedan 
på plats i de undre fästena.

MONTERING AV RÖRLIGA SKENOR (FINNS PÅ 
VISSA MODELLER)
Ta bort ugnsstegarna ur ugnen och ta bort 
skyddsplasten från de rörliga skenorna.
Fäst den rörliga skenans övre klämma på ugnsstegen 
och låt den glida in så långt som den går. Sänk ner 
den andra klämman på plats.

För att säkra sidostegen, tryck den nedre delen av 
klämman stadigt mot sidostegen. Se till att de rörliga 
skenorna kan röra sig fritt. Upprepa dessa steg på den 
andra sidostegen på samma nivå.

Observera: De rörliga skenorna kan monteras på alla nivåer.

. ANVÄNDNING AV KÖTTERMOMETERN 
(I FÖREKOMMANDE FALL)

Sätt in termometern djupt in 
i köttet, undvik ben eller feta 
områden. För kyckling ska 
termometern föras in i mitten av 
bröstet. Undvik ihåliga områden. 
Sätt in maten i ugnen och anslut 
kontakten genom koppla in 
den i anslutningen som finns på 
ugnsutrymmets högra sida.



3

SV
FUNKTIONER

6th SENSE
Dessa tillåter en helt automatisk tillagning av 

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

COOK 4
För samtidig tillagning på fyra nivåer av olika 

rätter som kräver samma ugnstemperatur. Denna 
funktion kan användas för att tillaga kakor, runda 
pizzor (även frusna) och tillaga en hel måltid. Följ 
tillagningstabellen för att få de bästa resultaten.

VARMLUFT
För tillagning av olika livsmedel som kräver 

samma tillagningstemperatur på flera falsar (högst tre) 
på samma gång. Denna funktion kan användas för att 
tillaga olika sorters mat utan att de drar åt sig lukter 
från varandra.

TRADITIONELL TILLAGNING

• ÖVER/UNDERV.
För att steka kött, baka tårtor med fyllningar på 
endast en nivå.

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

• FRYSBAK
Funktionen används för att automatiskt ställa in 
optimal tillagningstemperatur och läge för 5 typer 
av infryst färdigmat. Ugnen behöver inte vara 
förvärmd.

• SPECIALFUNKTIONER
 » MAXI COOKING

Funktionen väljer automatiskt det bästa 
tillagningssättet och den bästa temperaturen 
för att tillaga stora köttstycken (över 2,5 kg). 
Vänd gärna köttet under tillagningen för att få 
jämnare bryning. Det är bra att ösa maträtten 
då och då för att den inte ska torka ut.

 » JÄSNING
För optimal jäsning av söta bakverk och 
matbröd. För att garantera ett bra resultat 
ska funktionen inte aktiveras om ugnen 
fortfarande är varm efter en tillagningscykel.

 » UPPTINING
För att påskynda upptining av livsmedel. 
Placera livsmedlet på den mittersta ugnsfalsen. 
Låt livsmedlet ligga kvar i förpackningen. Det 
förhindrar att ytan blir torr.

 » VARMHÅLLNING
För att hålla nylagade rätter varma och knapriga.

 » ECO VARMLUFT
För tillagning av fyllda stekar och köttfiléer 
på en enda fals. Med hjälp av en försiktig, 
intermittent luftcirkulation hindras maten 
från att torka ut alltför mycket. När denna 
ECO-funktion är aktiv är lampan släckt under 
tillagning. För att använda ECO-funktionen 
och således minska elförbrukningen ska 
man inte öppna ugnsluckan förrän maten 
är färdiglagad.

 ÖVER/UNDERVÄRME
För tillagning av alla slags rätter på en enda fals.
GRILL
För grillning av stekar, kebab och korv, gratinera 

grönsaker eller rosta bröd. När du grillar kött 
rekommenderar vi att du använder en långpanna för 
att samla upp steksky: Placera långpannan på en av 
falsarna under gallret och tillsätt 500 ml kranvatten.

SNABB FÖRVÄRMNING
For snabb förvärmning av ugnen.
KLOCKA
Används för att redigera tidsvärden för 

funktioner.
TIMER
Används för att hålla koll på tiden utan att 

behöva aktivera någon funktion.
 AUTOMATISK PYROLYSRENGÖRING
För att ta bort matlagningsstänk med hjälp av 

en högtemperaturcykel (över 400 °C). Två automatiska 
rengöringsprogram finns tillgängliga: Ett komplett 
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco). 
Vi rekommenderar att du använder den snabbare 
cykeln med jämna mellanrum och den fullständiga 
cykeln endast när ugnen är mycket smutsig.

FAVORIT
För att komma åt listan över tio 

favoritfunktioner.
INSTÄLLNINGAR
Används för att justera ugnsinställningarna.

När ECO-läget är aktiverat dämpas displayens 
bakgrundsbelysning och lampan släcks efter en minut för att 
spara energi. Den återaktiveras automatiskt när någon av 
knapparna trycks ned.
När DEMO-läget är aktiverat är alla kommandon aktiva och 
samtliga menyer tillgängliga, men ugnen värms inte upp. 
Om du vill avaktivera det här läget går du till DEMO i menyn 
INSTÄLLNINGAR och väljer Av.
Om du väljer FABRIKSÅTERST. stängs produkten av och återgår 
till inställningarna från första gången du använde produkten. 
Alla valda inställningar raderas.
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ANVÄNDNING FÖRSTA GÅNGEN
1. VÄLJA SPRÅK
Du kommer att behöva ställa in språk och tid när du 
slår på apparaten för första gången: På displayen 
visas ”English”.

1.English
Tryck på eller för att bläddra i listan med 
tillgängliga språk och välj önskat språk. 
Bekräfta ditt val genom att trycka på . 
Observera: Du kan ändra språk senare genom att välja 
SPRÅK i menyn INSTÄLLNINGAR som du kommer åt genom 
att trycka på .
2. STÄLL IN STRÖMFÖRBRUKNINGEN
Ugnen är programmerad för att förbruka en 
mängd elektrisk ström som är kompatibel med ett 
hemmanätverk vars nominella värde är över 3 kW 
(16): Om ditt hushåll använder en lägre effekt ska 
detta värde sänkas (13).

EFFEKT
Tryck eller för att välja 16 “Hög” eller 13 “Låg” och 
tryck för att bekräfta.

3. STÄLLA IN KLOCKAN
När du har valt effekten ska du ställa in aktuell tid: 
På displayen blinkar de två siffrorna för timma.

KLOCKA
Tryck på eller för att ange aktuell timma och 
tryck sedan på : På displayen blinkar de två 
siffrorna för minuter. 
Ange minuter med eller och tryck sedan på 
för att bekräfta.
Observera: Du kan behöva ställa in klockan igen efter långa 
strömavbrott. Tryck på och välj KLOCKA i menyn 
INSTÄLLNINGAR.
4. VÄRM UGNEN
En ny ugn kan frigöra lukter som har lämnats kvar 
under tillverkningen: Detta är helt normalt. Innan 
du börjar laga mat rekommenderar vi att du värmer 
ugnen utan innehåll för att avlägsna eventuella 
lukter. Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm 
från ugnen och avlägsna eventuella tillbehör från 
dess insida. Värm ugnen till 200°C i cirka en timme, 
helst med hjälp av en funktion med luftcirkulation 
(t.ex. "Varmluft" eller "Över/underv.& fläkt").
Observera: Vi rekommenderar att du vädrar rummet efter att 
du använt apparaten första gången.

DAGLIG ANVÄNDNING
1. VÄLJ ÖNSKAD FUNKTION
Slå på ugnen genom att trycka på : Den senast 
använda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas på 
displayen. 
Välj funktion genom att trycka på ikonen för någon 
av huvudfunktionerna eller bläddra i menyn: För att 
välja något från en menu (displayen kommer att visa 
första tillgängliga artikel), tryck eller för att välja 
önskad artikel och tryck sedan för att bekräfta.

6. Varmhållning
2. STÄLLA IN FUNKTION
Efter att ha valt önskad funktion kan du ändra dess 
inställningar. Displayen visar de inställningarna som 
kan ändras efter varandra. Genom att trycka på 
kan du ändra föregående inställning igen.
TEMPERATUR / GRILLNIVÅ

TEMPERATUR
När värdet blinkar på displayen, använd eller  

för att ändra det. Tryck sedan på för att bekräfta och 
fortsätt för att ändra nästa inställning (om möjligt).
På samma sätt går det att ställa in grillnivån: Det 
finns tre definierade effektnivåer för grill: 3 (hög), 
2 (medel), 1 (låg).
Observera: När funktionen har aktiverats kan du ändra 
temperaturen/grillnivå med hjälp av eller .
TIDSLÄNGD

TIDSLÄNGD
När ikonen blinkar på displayen, använd  
eller för att ställa in önskad tillagningstid och tryck 
sedan på för att bekräfta. Du behöver inte ställa 
in tillagningstiden om du vill hantera tillagningen 
manuellt (tidsoberoende): Tryck på eller för 
att bekräfta och starta funktionen. Det går inte att 
programmera en fördröjd start i det här läget.
Observera: Du kan justera den inställda tillagningstiden under 
tillagningen genom att trycka på : Tryck på eller 
för att ändra och sedan på för att bekräfta.
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AVSLUTNINGSTID (FÖRDRÖJD START)
I många av funktionerna kan du fördröja starten 
efter att ha ställt in tillagningstiden genom 
att programmera dess sluttid. Displayen visar 
avslutningstiden och ikonen blinkar.

AVSLUTNINGSTID
Tryck på eller för att ställa in avslutningstiden 
och tryck sedan på för att bekräfta och aktivera 
funktionen. Sätt in maten i ugnen och stäng luckan: 
Funktionen startar automatiskt efter den tid som har 
beräknats för att tillagningen ska vara klar vid inställd tid.
Observera: När en fördröjd start programmeras avaktiveras 
ugnens förvärmningsfas: Ugnen kommer att uppnå önskad 
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna är 
något längre än de som listas i tillagningstabellen. Det går att 
ändra den programmerade avslutningstiden genom att trycka 
på eller , samt ändra övriga inställningar genom att 
trycka på under tiden. Tryck på för att visa informationen 
och ändra avslutningstid och tidslängd efter behov.
. 6th SENSE
Med dessa funktioner väljs optimalt tillagningsläge, 
effekt, temperatur och tidslängd för maträtterna eller 
bakningen automatiskt. 
Ange vid behov typ av livsmedel för att uppnå bästa 
resultat.
VIKT / HÖJD (RUND-BRICKA-LAGER)

KILOGRAM
Följ anvisningarna på displayen för att ställa in 
funktionen på rätt sätt. Tryck på eller för att 
ange det värde som krävs, och tryck sedan på 
för att bekräfta.
TILLAGNINGSGRAD / BRYNING
Det går att justera tillagningsnivån med vissa 6th 
Sense-funktioner.

TILLAGNING
Vid uppmaning trycker du på eller för att välja 
önskad nivå mellan röd (-1) till välstekt (+1). Tryck  
på eller för att bekräfta och starta funktionen.
På samma sätt, där det tillåts, är det möjligt att i vissa 
6th Sense-funktioner justera bryningsnivån mellan låg 
(-1) and hög (+1).
3. STARTA FUNKTIONEN
Om du vill använda standardvärdena eller har valt 
önskade inställningar kan du aktivera funktionen 
genom att trycka på .
Tryck på för att skippa denna fas under 
fördröjningsfasen och starta funktionen genast.

Observera: När du valt en funktion kommer displayen att 
rekommendera den mest lämpliga nivån för varje funktion. 
Du kan stoppa funktionen när som helst genom att trycka på 
knappen .
Om ugnen är varm och en specifik maxtemperatur 
krävs för funktionen visas ett meddelande på 
displayen. Tryck på för att återgå till tidigare 
skärm och välja en annan funktion, eller vänta på att 
ugnen svalnat av helt.
4. FÖRVÄRMNING
Vissa funktioner inbegriper en förvärmningsfas: 
När funktionen har startat anger displayen att 
förvärmningsfasen har aktiverats.

FÖRVÄRMNING
När denna fas är klar avges en ljudsignal och 
displayen anger att ugnen har nått inställd 
temperatur och att maten ska tillsättas. Öppna då 
luckan, lägg in maten i ugnen, stäng luckan och 
starta tillagningen.
Observera: Att sätta in maten i ugnen innan förvärmningen är 
klar kan ha en negativ effekt på det slutliga 
tillagningsresultatet. Om luckan öppnas under 
förvärmningsfasen kommer den att avbrytas tillfälligt.
Tillagningstiden inbegriper inte en förvärmningsfas. 
Du kan alltid ändra temperaturen som ska uppnås 
med hjälp av eller .
5. PAUSA TILLAGNING/VÄND PÅ ELLER 
KONTROLLERA MATEN
När du öppnar luckan pausas tillagningen och 
uppvärmingselementen avaktiveras. 
För att återuppta tillagningen, stäng luckan.
Vissa 6th Sense-funktioner kräver att maten rörs om 
under tillagning.

VÄND MATEN
När en åtgärd måste utföras avges en ljudsignal och 
informationen visas på displayen. Öppna luckan och 
utgör åtgärden som visas på displayen, stäng luckan 
och återuppta sedan tillagningen.
På samma sätt, när 10% av tillagningstiden återstår 
ber ugnen dig att kontrollera maten.

TITTA TILL MAT
När en åtgärd måste utföras avges en ljudsignal och 
informationen visas på displayen. Stäng luckan och 
tryck på för att återuppta tillagningen.
Observera: Tryck på för att hoppa över dessa åtgärder. 
Ugnen återupptar tillagningen efter en stund även om ingen 
åtgärd utförs.



6

6. INGENS SLUT
En ljudsignal avges och displayen talar om att 
tillagningen är klar.

SLUT
Tryck på för att fortsätta tillaga manuellt (utan 
timer) eller tryck på för att ange ny tid och därmed 
förlänga tillagningstiden. Tillagningsparametrarna 
bibehålls i båda alternativen.
BROWNING (BRYNING)
Vissa funktioner i ugnen gör att du kan bryna matens 
yta genom att aktivera grillen när tillagningen är klar.

VÄLJ v = BROWN
När displayen visar det avsedda meddelandet, 
tryck på om du önskar starta en fem minuters 
bryningscykel. Du kan stoppa funktionen när som 
helst genom att trycka på ugnens off-knapp.
. FAVORIT
När tillagningen är klar uppmanas du att spara 
funktionen med ett nummer mellan 1 och 10 i din 
lista över favoriter på displayen.

NY FAVORIT?
Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de 
aktuella inställningarna för framtida bruk, trycker du 
på när tillagningen är klar. Om du inte vill spara 
inställningarna trycker du på .
När du har tryckt på trycker du sedan på eller 
för att välja nummerplatsen. Bekräfta genom att trycka 
på .
Observera: Om minnet är fullt eller om numret redan är 
upptaget blir du uppmanad att skriva över den tidigare 
funktionen för att bekräfta.
För att hämta funktioner som sparats vid ett annat 
tillfälle, tryck på : På displayen visas listan över 
dina favoritfunktioner.

1.ÖVER-/UNDERV.
Tryck på eller för att välja funktion, bekräfta 
genom att trycka på och tryck sedan på för att 
aktivera.
. AUTOMATISK RENGÖRING – PYRO

Rör inte vid ugnen under pyrolysrengöringen.
Håll barn och djur borta från ugnen under och efter 
pyrolysrengöringen (tills rummet har vädrats).

Ta bort alla lösa delar (inklusive ugnsstegarna) från 
ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen är 

installerad under en spishäll måste du se säkerställa 
att alla gasbrännare eller elplattor är avstängda 
medan den automatiska rengöringscykeln 
körs. För optimal rengöring, torka bort den 
värsta smutsen med en fuktig svamp innan 
pyrolysfunktionen aktiveras. Vi rekommenderar att 
bara köra pyrolysfunktionen om apparaten är kraftigt 
nedsmutsad eller avger dålig lukt under tillagningen.
Tryck på för att visa "Rengöring" på displayen.

Pyro
Tryck eller för att välja önskad cykel, tryck  
sedan för att bekräfta. Så snart en cykel har valts 
tryck eller för att, om så önskas, ställa in sluttid 
(startfördröjning), tryck sedan för att bekräfta.
Rengör luckan och avlägsna allt tillbehör omedelbart, 
stäng sedan luckan och tryck när det är klart: 
Ugnen kommer att starta självrengöringscykeln, och 
luckan låses automatiskt: Ett varningsmeddelande 
visas på displayen tillsammans med en nedräkning 
som anger status för det pågående programmet.
När programmet har slutförts förblir luckan låst tills 
ugnens temperatur har sjunkit till en säker nivå.
. TIMER
När ugnen är avstängd kan displayen användas som 
timer. För att aktivera funktionen, se till att ugnen 
är avstängd och tryck sedan på eller : Ikonen 
blinkar på displayen.
Tryck på eller för att ställa in hur lång tid du 
behöver och tryck sedan på för att aktivera timern.

TIMER
En ljudsignal avges och displayen visar när timern har 
slutat räkna ner den valda tiden.
Observera: Timern aktiverar inte någon av tillagningscyklerna. 
Tryck på eller för att ändra den inställda tiden på timern.
När timern har aktiverats kan du fortfarande välja och 
aktivera en funktion.
Tryck på för att sätta på ugnen och välj sedan 
önskad funktion. 
När funktionen har startat fortsätter timern att räkna 
ner tiden utan någon inverkan på själva funktionen.
Observera: Timern visas inte under den här fasen 
(endast ikonen visas), men den fortsätter att räkna ner 
i bakgrunden. Tryck på för att återgå till timerskärmen 
och avsluta den nuvarande funktionen.
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SV
. LÅS
För att låsa knappsatsen, tryck på och håll den 
intryckt i minst fem sekunder. Gör det igen för att låsa 
upp knappsatsen.

LÅS
Observera: Denna funktion kan även aktiveras under 
tillagning. Av säkerhetsskäl kan ugnen stängas av när som 
helst genom att trycka på .

. ANVÄNDA KÖTTERMOMETERN 
(I FÖREKOMMANDE FALL)
Med stektermometern kan du mäta 
kärntemperaturen på maten under tillagningen för 
att försäkra dig om att optimal temperatur uppnås. 
Ugnens temperatur varierar beroende på funktionen 
som har valts, men tillagningen programmeras alltid 
så att den är klar när den angivna temperaturen har 
uppnåtts. När termometern har satts in avges en 
ljudsignal och “Termom. Inkoppl.” visas på displayen.

TERMOM. INKOPPL.
Välj den funktion du behöver bland de kompatibla 

(Över/undervärme, varmluft, fläktförsedd, turbogrill, 
ECO varmluft, maxi cooking, 6th Sense-funktioner): 
Displayen kräver inställning av termometerns 
måltemperatur: Tryck eller  för att ställa in den och 
tryck för att ställa in följande tillagningsparametrar.
Eftersom tillagningen är programmerad att vara klar 
när önskad temperatur har uppnåtts går det inte att 
ställa in tillagningstiden eller ställa in en bestämd 
sluttid för tillagningen. Belysningen förblir tänd till 
dess att termometern tas bort. 
Om termometern avlägsnas under tillagningen, 
kommer tillagningen att fortsätta i traditionellt läge 
(utan tidsinställning).
En ljudsignal avges och displayen visar när 
termometern har nått önskad temperatur.

SLUT
Observera: För att därefter ändra inställningar, tryck  
eller för temperatur eller tryck för övriga inställningar. 
En ljudsignal och ett meddelande talar om ifall användning 
av termometern inte är kompatibel med den valda 
funktionen. Om detta är fallet, avlägsna termometern.

TILLAGNINGSTABELL
LIVSMEDELSKATEGORIER MÄNGD VÄND 

(AV TILLAGNINGSTIDEN) NIVÅ OCH TILLBEHÖR

LASAGNE - 0,5-3 kg - 2

KÖTT

Oxkött-ugnsstekt

Stekar 0,6 - 2 kg ** - 3

Hamburger 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Stek - lång 
tillagningstid 0,6 - 2 kg ** 3

Fläskkött - stek

Stekar 0,6 - 2,5 kg ** - 3

Lägg * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Korv 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Kalvstek * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Lammstek
Stekar 0,6 - 2,5 kg ** 2

Lammlägg 0,5 - 2,0 kg ** 2

Kyckling - hel

Hel 0,6 - 3 kg ** - 2

Hel, fylld * 0,6 - 3 kg ** 2

Filéer & bröst 1 - 5 cm 2/3 5 4

Hel kalkon
Hel * 0,6 - 3 kg ** 2

Hel, fylld * 0,6 - 3 kg ** 2

Grillspett   1 galler 1/2 5 4
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LIVSMEDELSKATEGORIER MÄNGD VÄND 
(AV TILLAGNINGSTIDEN) NIVÅ OCH TILLBEHÖR

FISK
Filéer 0,5 - 3 cm - 3 2

Frysta filéer 0,5 - 3 cm - 3 2

GRÖNSAKER

Ugnsstekta grönsaker

Potatis 0,5-1,5 kg - 3
 

Grönsaker - fyllda 0,1 - 0,5 kg per styck - 3

Ugnsstekta grönsaker 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Grönsaksgratäng

Potatis 1 bricka - 3

Tomater 1 bricka - 3
 

Paprika 1 bricka - 3

Brokoli 1 bricka - 3

Blomkål 1 bricka - 3

Övrigt 1 bricka - 3

KAKOR & 
BAKVERK

Kaka som jäser i formen Sockerkaka 0,5 - 1,2 kg - 2

Bakverk & pajer

Kakor 0,2 - 0,6 kg - 3

Petit-choux 1 bricka - 3

Mördegstårta 0,4 - 1,6kg - 3

Äppelstrudel 0,4 - 1,6kg - 3

Fruktpaj 0,5 - 2 kg - 2

PAJER - 0,8 - 1,2 kg - 2

BRÖD

Bullar 60 - 150 g vardera - 3

Formbakad limpa 400 - 600g vardera - 2

Stora bröd 0,7-2,0 kg - 2

Baguetter 200 - 300g vardera - 3

PIZZA

Tunn rund - bricka - 2

Pan rund - bricka - 2

Fryst 1 - 4 lager -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Endast på vissa modeller. Funktionen tillgänglig endast i kombination med köttermometern.
** Föreslagen mängd.

TILLBEHÖR
Galler Ugnsfast form eller 

kakform på galler

Långpanna/bakplåt 
eller ugnsfast form 

på galler
Långpanna/Bakplåt Långpanna med  

500 ml vatten
Köttermometer (om 

sådan medföljer)
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SV

FUNKTIONER Över/
undervärme Varmluft Konvektionsbaka Grill TurboGrill Maxi Cooking Cook 4 ECO Varmluft

TILLAGNINGSTABELL
RECEPT FUNKTIONER FÖRVÄRMNING TEMPERATUR (°C) TIDSLÄNGD (MIN.) GALLER/PLÅT OCH  

TILLBEHÖR

Jästa tårtor/sockerkakor

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
 

1

Fyllda tårtor  
(cheesecake, strudel, äppelpaj)

Ja 160 - 200 30 - 85 3

Ja 160 - 200 35 - 90 4  
1

Kakor / Mördegskaka

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
 

Ja 140 30 - 50 4
 

1

Ja 135 40 - 60 5
 

3 1

Småkakor / Muffins

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
 

Ja 150 30 - 50 4
 

1

Ja 150 40 - 60 5
 

3 1

Petit-chouer

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Maränger

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4
 

1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Bröd / Focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (tunn, tjock, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Fryst pizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Matpajer 
(grönsakspajer, quicher)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vol-au-vent/Mördegsbakning

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagne / Flans / Ugnsbakad pasta / 
Cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65 3

Lamm / Kalv / Nöt / Fläsk 1kg Ja 190 - 200 80 - 110 3
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RECEPT FUNKTIONER FÖRVÄRMNING TEMPERATUR (°C) TIDSLÄNGD (MIN.) GALLER/PLÅT OCH  
TILLBEHÖR

Grillat fläskkött med knaprig svål 2 kg — 170 110 - 150 2

Kyckling / kanin / anka 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkon / Gås 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Ugnsbakad fisk / inbakad fisk  
(filé eller hel) Ja 180 - 200 40 - 60 3

Fyllda grönsaker  
(tomater, zucchini, aubergine) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Rostat bröd — 3 (Hög) 3 - 6 5

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

Korv/grillspett / revbensspjäll / 
hamburgare — 2 - 3 (Medel - Hög) 15 - 30 ** 5 4

Grillad kyckling, 1 - 1,3 kg — 2 (medel) 55 - 70 *** 2 1

Lammlägg / Fläsklägg — 2 (medel) 60 - 90 *** 3

Ugnsstekt potatis — 2 (medel) 35 - 55 *** 3

Grönsaksgratäng — 3 (Hög) 10 - 25 3

Kakor
Kakor

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Tarteletter
Tarteletter

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Runda pizzor
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplett måltid: Fruktpaj (nivå 5) / 
lasagne (nivå 3) / kött (nivå 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplett måltid: Frukttårtor (nivå 5) /  
rostade grönsaker (nivå 4) / lasagne 
(nivå 2) / köttstycken (nivå 1) Meny

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne och kött Ja 200 50 - 100 * 4 1

Kött och potatis Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisk och grönsaker Ja 180 30 - 50 * 4 1

Fyllda ugnsstekta stekar — 200 80 - 120 * 3

Köttbitar  
(kanin, kyckling, lamm) — 200 50 - 100 * 3

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

HUR DU SKA LÄSA TILLAGNINGSTABELLEN
Tabellen listar den bästa funktionen, tillbehören och nivån 
som ska användas för att laga olika typer av mat. 
Tillagningstiden startar från när du sätter in maten i ugnen, 
men inbegriper inte uppvärmningen (där sådan krävs). 
Tillagningstemperaturer och tider är ungefärliga och beror på 
mängden mat och på vilka tillbehör som används. Använd i 
början de lägsta inställningarna som rekommenderas och om 
tillagningen inte blir som du tänkt dig kan du övergå till de 
högre inställningarna. Använd de medföljande tillbehören 
och helst tårtformar och ugnsfasta plåtar i mörk metall. Det 
går även att använda formar och tillbehör i pyrex-glas eller 
stengods, men tillagningstiderna blir en aning längre.

TILLBEHÖR
Galler Ugnsfast form eller 

kakform på galler

Långpanna/bakplåt 
eller ugnsfast form 

på galler
Långpanna/Bakplåt Långpanna med  

500 ml vatten
Köttermometer (om 

sådan medföljer)
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SV
RENGÖRING OCH UNDERHÅLL
Se till att apparaten har svalnat 
innan du utför underhåll eller 
rengöring.
Använd inte ångtvätt.

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

Ha på dig skyddshandskar.
Ugnen måste kopplas bort från 
elnätet innan du utför någon 
form av underhållsarbete.

YTTRE YTOR
• Rengör ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. 

Om de är mycket smutsiga, tillsätt några droppar  
pH-neutralt rengöringsmedel. Torka med en torr duk.

• Använd inte frätande eller slipande rengöringsmedel. 
Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas 
på apparaten ska du omedelbart rengöra med en 
fuktig trasa av mikrofiber.

INRE YTOR
• Efter varje användning, låt ugnen svalna och rengör 

den sedan, helst medan den fortfarande är varm, 
för att ta bort eventuella avlagringar eller fläckar 
som orsakas av matrester. För att torka upp eventuell 
kondens som bildas som ett resultat av tillagning av 
mat med hög vattenhalt, låt ugnen svalna helt och 
torka sedan av den med en trasa eller svamp.

• Rengör luckans glas med ett lämpligt flytande 
rengöringsmedel.

• Det går att ta av ugnsluckan för att underlätta 
rengöring av ugnen.

TILLBEHÖR
Blötlägg tillbehören i en lösning med handdiskmedel 
efter användning. Hantera dem med grytlappar om 
de fortfarande är varma. Matrester kan avlägsnas med 
en diskborste eller svamp.

TA BORT OCH MONTERA LUCKAN
1. För att ta bort luckan, öppna den helt och sänk 

spärrarna tills de är i olåst läge.

2. 

b

a

Stäng luckan så mycket som det går. Ta ett fast tag 
i dörren med båda händerna–håll inte i handtaget. 
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsätta att 
stänga den samtidigt som du drar den uppåt tills 
den lossnar från fästet. Lägg ned luckan på sidan 
på ett mjukt underlag.

a

b

~15°

3. Montera tillbaka luckan genom att flytta den mot 
ugnen, rikta in gångjärnens krokar i höjd med dess 
fästen och säkra den övre delen i fästet.

4. Sänk luckan och öppna den sedan helt. Sänk 
hakarna till ursprungligt läge: Säkerställ att du 
sänker dem helt. 

b

a

Tryck försiktigt för att kontrollera att hakarna är 
i rätt läge. 

5. 

“CLICK”

Testa att stänga luckan och kontrollera att den är 
i linje med kontrollpanelen. Om den inte är det, 
upprepa stegen ovan: Dörren kan skadas om den 
inte fungerar som den ska.
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BYTE AV LAMPA
1. Skilj ugnen från elnätet.
2. Skruva av locket från lampan, byt ut glödlampan 

och skruva tillbaka locket på lampan.
3. Anslut ugnen till elnätet igen.

Observera: Använd endast halogenlampor av typ 
20-40 W/230 ~ V typ G9, T300°C. Glödlampan som används 
i produkten är särskilt utformad för hushållsapparater och lämpar 
sig inte för allmän rumsbelysning i hemmet (EG-förordning 
244/2009). Glödlamporna finns att köpa av vår kundservice.
- Om du använder halogenlampor ska du inte hantera dem 
med bara händerna eftersom dina fingeravtryck kan orsaka 
skador. Använd inte ugnen förrän du har satt tillbaka 
lamplocket.

FELSÖKNING
PROBLEM MÖJLIG ORSAK LÖSNING

Ugnen fungerar inte.
Strömavbrott.
Inte ansluten till elnätet.

Kontrollera att ström finns och att ugnen är ansluten till 
elnätet.
Stäng av ugnen och slå på den igen för att se om felet 
kvarstår. 

Displayen visar bokstaven "F" följt av ett 
nummer eller en bokstav. Fel på ugnen.

Stäng av ugnen och starta den igen för att se om 
problemet kvarstår.
Välj alternativet FABRIKSÅTERST. via INSTÄLLNINGAR.
Kontakta närmaste kundservice och ange numret efter 
bokstaven ”F”.

Ugnen värms inte upp.

När DEMO-läget är aktiverat är alla 
kommandon aktiva och samtliga 
menyer tillgängliga, men ugnen 
värms inte upp.
DEMO visas på displayen var 60: 
e sekund.

Använd DEMO via INSTÄLLNINGAR och välj Av.

Ljuset stängs av. Ekoläget är aktivt. Använd ECO via INSTÄLLNINGAR och välj Av.

Ugnsluckan öppnas inte. Rengöringscykel pågår. Vänta tills funktionen är slut och låt ugnen svalna.

Strömmen hemma försvinner. Fel effektinställning.
Verifiera att ditt hemmaelnät har ett nominellt värde på 
mer än 3 kW. Om inte, minska effekten till 13 Ampere. 
Använd EFFEKT via INSTÄLLNINGAR och välj Låg.

PRODUKTBLAD
WWW  Produktbladet med energiförbrukningen 

för denna apparat kan laddas ner från Whirlpool 
webbplats docs . whirlpool . eu

HUR DU FÅR TAG PÅ HANDBOKEN ANVÄNDNING 
OCH SKÖTSEL
> WWW  Ladda ner handboken Användning 
och skötsel från vår webbplats 
docs . whirlpool  . eu (du kan använda denna 
QR-kod) och ange produktens handelskod.

> Du kan även kontakta vår kundservice.

KONTAKTA VÅR KUNDSERVICE
Du hittar våra 
kontaktuppgifter 
i garantiboken. 
När du kontaktar vår 
kundservice, ange 
koderna som står på 
produktens typskylt.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011261986
Tryckt i Italien
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NL
SNELLE REFERENTIEGIDS

WIJ DANKEN U VOOR UW AANKOOP 
VAN EEN WHIRLPOOL PRODUCT
Voor meer gedetailleerde hulp en 
assistentie, registreer uw product op 
www. whirlpool. eu/ register

WWW

U kunt de Veiligheidsinstructies en de Gids 
voor Gebruik en Onderhoud downloaden 
van onze website docs.whirlpool.eu en de 
instructies aan de achterzijde van dit boekje 
opvolgen.

Lees voordat u het apparaat gaat gebruiken zorgvuldig de gids voor Gezondheid en Veiligheid.

PRODUCTBESCHRIJVING
1. Bedieningspaneel
2. Ventilator
3. Circulair verwarmingselement  

(niet zichtbaar)
4. Roostergeleiders  

(het niveau staat aangegeven op 
de voorkant van de oven)

5. Deur
6. Bovenste 

verwarmingselement/grill
7. Lamp
8. Punt voor inbrengen van 

gaarthermometer
9. Identificatieplaatje  

(niet verwijderen)
10. Onderste verwarmingselement 

(niet zichtbaar)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

1 2 3 4 5 76 8 9
1. AAN / UIT
Om de oven aan en uit te zetten en 
om een actieve functie te stoppen.
2. DIRECTE TOEGANG TOT 
FUNCTIES
Om snelle toegang te krijgen tot 
de functies en het menu.
3. NAVIGATIETOETS MIN
Om door een menu te scrollen en 
de instellingen of waarden van een 
functie te verlagen.

4. TERUG
Om terug te gaan naar het vorige 
menu.
Dient om tijdens de bereiding de 
instellingen te veranderen.
5. DISPLAY
6. BEVESTIG
Om een geselecteerde functie 
of een ingestelde waarde te 
bevestigen.

7. NAVIGATIETOETS PLUS
Om door een menu te scrollen en 
de instellingen of waarden van een 
functie te verhogen.
8. DIRECTE TOEGANG TOT 
OPTIES / FUNCTIES 
Om snelle toegang te krijgen tot 
de functies, duur, instellingen en 
favorieten.
9. START
Voor het starten van een functie met 
behulp van de gespecificeerde of 
standaard instellingen.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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ACCESSOIRES
ROOSTER OPVANGBAK BAKPLAAT SCHUIFRAILS *

Om voedsel te bereiden of als 
draagrooster voor pannen, 
cakevormen en ander 
ovenvast kookgerei.

Voor gebruik als ovenschaal 
voor de bereiding van vlees, 
vis, groenten, focaccia, enz. of 
om het bakjus op te vangen 
wanneer geplaatst onder het 
rooster.

Kan gebruikt worden voor het 
bereiden van brood of gebak, 
maar ook voor gegrild vlees, 
vis in folie, etc.

Om het plaatsen of 
verwijderen van accessoires te 
vergemakkelijken. 

GAARTHERMOM*

om de binnentemperatuur 
van de gerechten te meten 
tijdens de bereiding.

* Alleen bij bepaalde modellen
Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE 
ACCESSOIRES
Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en 
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar 
boven gericht is.
Andere accessoires, zoals de opvangbak en de 
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster 
horizontaal in de oven geschoven.
DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN 
EN TERUGPLAATSEN
• Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de 

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

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

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN  
(INDIEN AANWEZIG)
Verwijder de roostergeleiders uit de oven en 
verwijder het beschermende plastic van de 
schuifrails.
Bevestig de bovenste klem van de rail naar de 
roostergeleider en schuif deze zo ver mogelijk. Duw 
de andere klem naar beneden op zijn plaats.

Om de geleider vast te zetten de onderkant van de 
klem stevig tegen de roostergeleider drukken. Zorg 
ervoor dat de lopers vrij kunnen bewegen. Herhaal 
deze stappen bij de andere roostergeleider op 
hetzelfde niveau.

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

MET DE GAARTHERMOMETER  
(INDIEN BIJGELEVERD)

Steek de gaarthermometer diep 
in het vlees. Vermijd botten of 
vette delen. Voor gevogelte, de 
thermometer in het midden van 
de borst steken en holle plekken 
vermijden. 
Plaats het voedsel in de oven en 
sluit de stekker aan door deze in de 
aansluiting aan de rechterkant van 
de ovenruimte te steken.
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FUNCTIES

6th SENSE
Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van 

alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart & 
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza).
Om deze functie optimaal te benutten volgt u de 
aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

COOK 4
Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende 

gerechten op vier verschillende steunhoogtes die dezelfde 
bereidingstemperatuur hebben. Deze functie kan gebruikt 
worden om koekjes, gebak, ronde pizza's (ook bevroren) te 
bakken en een volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de 
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

TURBOHETELUCHT
Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende 

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

TRADITIONEEL

• HETE LUCHT
Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel 
rooster te bakken.

• TURBO GRILL
Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten, 
rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de opvangbak te 
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de pan 
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml 
drinkwater toe. 

• BAK BEVROREN
Bij deze functie worden automatisch de beste temperatuur 
en bereidingsmodus geselecteerd voor vijf verschillende 
categorieën kant-en-klare diepvriesproducten. De oven 
hoeft niet voorverwarmd te worden.

• SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES
 » MAXI COOKING

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

 » RIJZEN
Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig 
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar 
te brengen, de functie niet inschakelen als de oven 
nog heet is na een bereidingscyclus.

 » ONTDOOIEN
Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel. 
Plaats het voedsel op de middelste plaathoogte. 
Laat het voedsel in de verpakking zitten zodat het 
niet uitdroogt.

 » WARMHOUDEN
Voor het warm en krokant houden van zojuist 
bereide gerechten.

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

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één 

steunhoogte.
GRILL
Voor het grillen van karbonades, kebab en worstjes, 

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

SNEL VOORVERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.
KOOKWEKKERS
Om de tijdwaarden van de functie te bewerken.
KOOKWEKKER
Om de tijd bij te houden zonder een functie in te 

schakelen.
 AUTOMATISCHE PYROLYSEREINIGING VAN DE 
OVEN

Voor het verwijderen van vetspatten, met een cyclus bij 
zeer hoge temperatuur (meer dan 400 °C). U kunt kiezen 
tussen twee zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (Pyro) 
en een kortere cyclus (Pyro Eco). Het is raadzaam om de 
snellere cyclus op regelmatige tijdstippen te gebruiken en 
de volledige cyclus alleen als de oven erg vuil is.

FAVORIET
Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.
INSTELLINGEN
Om de instellingen van het apparaat te regelen.

Wanneer de modus Eco actief is, zal de display minder helder zijn 
om energie te besparen en zal de lamp na 1 minuut uitgaan. De 
display wordt automatisch terug ingeschakeld wanneer op een 
van de knoppen gedrukt wordt.
Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle bedieningen actief en de 
menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd. Om 
deze modus uit te schakelen, open “DEMO” op het menu van de 
“INSTELLINGEN” en selecteer “Off”.
Als “FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd, wordt het product 
uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste 
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.
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EERSTE GEBRUIK
1. SELECTEER DE TAAL
Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de 
eerste keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

English
Druk op of  om te bladeren door de lijst met 
beschikbare talen en kies de gewenste taal. 
Druk op om uw selectie te bevestigen. 
Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL” te kiezen in 
het menu van de “INSTELLINGEN”, dat geactiveerd wordt als u op 

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

VERMOGEN
Druk op of om 16 “Hoog” of 13 “Laag” te selecteren en 
druk op om te bevestigen.

3. DE TIJD REGELEN
Na selectie van het vermogen moet ook de huidige tijd 
geregeld worden: Op het display knipperen de twee cijfers 
die het uur aangeven.

KLOK
Druk op of om het huidige uur in te stellen en druk 
op : Op het display knipperen de twee cijfers die de 
minuten aangeven. 
Druk op of om de minuten in te stellen en druk op 
om te bevestigen.
Let op: Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de 
tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer “KLOK” in het menu 
van de “INSTELLINGEN”, dat geactiveerd wordt als u op drukt.
4. DE OVEN VERWARMEN
Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het 
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen 
normaal. Voordat u begint met het bereiden van voedsel, 
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen, 
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle 
beschermende karton of transparante film uit de oven 
en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant. 
Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer één 
uur, ideaal met behulp van een functie met luchtcirculatie 
(bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of "Convectiebakken").
Let op: Het is raadzaam de ruimte te luchten na het eerste 
gebruik van het apparaat.

DAGELIJKS GEBRUIK
1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Druk op om de oven in te schakelen: de display toont 
de laatst gebruikte hoofdfunctie of het hoofdmenu. 
De functies kunnen geselecteerd worden als u op het 
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door een 
menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren op een menu 
(op het display staat het eerste beschikbare trefwoord) 
drukt u op of om de gewenste te selecteren, druk 
vervolgens op om te bevestigen.

6. Warmhouden
2. DE FUNCTIE INSTELLEN
Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u 
de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen de 
instellingen die in de juiste volgorde kunnen worden 
gewijzigd. Door te drukken op  kunt u de vorige 
instelling opnieuw wijzigen.
TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

TEMPERATUUR

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan 
op of om het te veranderen, druk daarna op om 
te bevestigen en ga verder met de instellingen die volgen 
(indien mogelijk).
Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie 
vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2 
(midden), 1 (laag).
Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de temperatuur/
grillniveau wijzigen met of .

DUUR

DUUR
Wanneer het symbool knippert op het display, druk 
op of om de gewenste bereidingstijd in te stellen 
en druk dan op om te bevestigen. Als u de bereiding 
handmatig wilt beheren (zonder timer), hoeft u geen 
bereidingstijd in te stellen: Druk op of  om te 
bevestigen en de functie te starten. Als u deze modus 
selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.
Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de 
bereiding is ingesteld, door op  te drukken: druk op of  
om het te wijzigen en druk vervolgens op om te bevestigen.
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EINDTIJD (UITSTEL VAN START)
Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt 
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het 
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de 
eindtijd weergegeven terwijl het  pictogram knippert.

EINDTIJD
Druk op of  om het uur in te stellen waarop de 
bereiding moet klaar zijn, druk vervolgens op om te 
bevestigen en de functie in te schakelen. Zet het voedsel 
in de oven en sluit de deur: De functie start automatisch na 
een tijdsperiode die berekend is om de bereiding te laten 
eindigen op het uur dat u gekozen hebt.
Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt 
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de oven 
uitgeschakeld: De oven zal de gewenste temperatuur geleidelijk 
bereiken, wat betekent dat de bereidingstijden iets langer zijn 
dan inde bereidingstabel staat vermeld. Tijdens de wachttijd 
kunt u op of  drukken om de geprogrammeerde eindtijd 
te veranderen of op drukken om andere instellingen te 
veranderen. Als u op drukt om informatie weer te geven, 
kunt u overschakelen van eindtijd naar duur en terug.
. 6th SENSE
Deze functies selecteren automatisch de beste 
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare 
gerechten te koken, roosteren of bakken. 
Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit 
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.
GEWICHT / HOOGTE (LAGEN IN RONDE BAKPLAAT)

KILOGRAM
Om de functie correct in te stellen volgt u de aanwijzingen 
op de display, als dit gevraagd wordt; druk op of om 
de gewenste waarde in te stellen en druk vervolgens op 

om te bevestigen.
GARING / BRUINEN
Bij sommige 6th Sense-functies kunt u het niveau van 
gaarheid afstellen.

GARING
Druk, als dit gevraagd wordt, op of om het gewenste 
niveau te selecteren tussen rood (-1) en doorbakken (+1). 
Druk op of  om te bevestigen en de functie te starten.
Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige 
6th Sense-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en 
hoog (+1) afstellen.
3. START DE FUNCTIE
Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of 
zodra u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u 
op eender welk ogenblik op drukken om de functie te 
starten.

Druk tijdens de uitstelfase op om deze fase over te slaan
en de functie onmiddellijk te starten.
Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het display voor 
elke functie het meest geschikte niveau worden weergegeven. 
Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door te 
drukken op .
Als de oven heet is en de functie een welbepaalde 
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht op 
de display. Druk op om terug te gaan naar het vorige 
scherm en selecteer een andere functie of wacht tot de 
oven helemaal afgekoeld is.
4. VOORVERWARMEN
Een aantal functies hebben een fase voor het 
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is 
begonnen wordt op het display aangegeven dat de 
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

VOORVERWARM
Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display 
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en de 
melding “VOEG VOEDSEL TOE”. Open nu de deur, plaats het 
voedsel in de oven, sluit de deur en start het bereiden door 

of  in te drukken.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de 
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben op 
het uiteindelijk resultaat van de bereiding. Wanneer de deur 
tijdens de voorverwarmingsfase wordt geopend zal het 
onderbreken worden gestopt.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De 
door u gewenste oventemperatuur kan altijd met behulp 
van of  worden gewijzigd.
5.  BEREIDING PAUZEREN / VOEDSEL OMDRAAIEN OF 

CONTROLEREN
Als de deur wordt geopend, wordt de bereiding tijdelijk 
onderbroken en worden de verwarmingselementen 
uitgeschakeld. 
Om de bereiding verder uit te voeren sluit u de deur.
Bij sommige 6th Sense-functies wordt gevraagd om het 
voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

DRAAI VOEDSEL OM
Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt de 
uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die op 
de display staat en sluit de deur, druk vervolgens op 
om de bereiding verder uit te voeren.
Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te 
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde 
van de bereiding overblijft.

CONTROLEER VOEDS
Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt de 
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uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur en 
druk op of om de bereiding te voltooien.
Let op: Druk op om deze acties over te slaan. in het andere 
geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de oven na een 
bepaalde tijd de bereiding verder uit.
6. EINDE BEREIDINGSTIJD
Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt 
aangegeven dat de bereiding klaar is.

EINDE
Druk op om de bereiding verder uit te voeren in de 
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op om 
de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te 
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters 
behouden.
BRUINEN
Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van 
de gerechten een bruin korstje geven door de grill in te 
schakelen als de bereiding voltooid is.

v VOOR BRUINEN
Wanneer op het display de betreffende boodschap wordt 
getoond druk dan indien nodig op om een vijf minuten 
durende bruiningscyclus te starten. Stop de functie wanneer 
u dat wilt door te drukken op om de oven uit te schakelen.
. FAVORIET
Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat de 
functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en 10 op 
uw lijst met favorieten.

FAVORIET MAKEN?
Als u een functie wilt opslaan als een favoriet en de huidige 
instellingen voor later gebruik, drukt u op , in het andere 
geval, om de aanwijzing te negeren, drukt u op .
Zodra u op heeft gedrukt, drukt u op of om de 
nummerpositie te selecteren, en druk vervolgens op om 
te bevestigen.
Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in gebruik is, wordt 
u gevraagd te bevestigen om de vorige functie te overschrijven.
Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip op 
te roepen, druk op : de display geeft uw lijst met favoriete 
functies weer.

1. CONVENTIONEEL
Druk op of om de functie te selecteren, bevestig door 
op te drukken, en druk daarna op om te activeren.
. AUTOMATISCHE REINIGING – PYROLYSE

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

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten uit de 
oven worden gehaald voordat u de functie inschakelt. 
Indien de oven onder een kookplaat is geïnstalleerd dient u 
ervoor te zorgen dat alle branders of elektrische kookplaten 
uitgeschakeld zijn tijdens de zelfreinigingscyclus. Voor een 
optimale reiniging dient het ergste vuil met een vochtige 
spons verwijderd te worden voordat de Pyrofunctie wordt 
gebruikt. Het is raadzaam de Pyro-functie alleen uit te voeren 
wanneer het apparaat erg vervuild is of tijdens het bereiden 
vieze geuren afgeeft.
Druk op om “Pyro” op het display weer te geven.

Pyrolyse
Druk op of om de gewenste cyclus te selecteren, druk 
vervolgens op om te bevestigen. Druk na de selectie 
van een cyclus, indien gewenst, op of om de eindtijd 
in te stellen (uitstel van start), druk vervolgens op om te 
bevestigen.
Reinig de deur en verwijder alle accessoires zoals 
gevraagd wordt, sluit vervolgens de deur en druk op
wanneer u klaar is: de oven begint met de zelfreinigende 
cyclus, terwijl de deur automatisch sluit: er verschijnt een 
waarschuwingsbericht op het display, samen met het 
aftellen, dat de status van de lopende cyclus aangeeft.
Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld tot de 
temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig niveau.
. KOOKWEKKER
Wanneer de oven uitgeschakeld is, kan de display gebruikt 
worden als kookwekker. Om deze functie te activeren, zorg 
ervoor dat de oven uitgeschakeld is en druk op of : Het 

symbool knippert op de display.
Druk op of om de gewenste duur in te stellen en druk 
dan op om de kookwekker in te schakelen.

KOOKWEKKER
U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer 
de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde 
bereidingstijd.
Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli in. Druk op 

of om de tijd ingesteld op de kookwekker te veranderen.
Als de kookwekker is ingeschakeld, kunt u ook een functie 
selecteren en inschakelen.
Druk op om de oven in te schakelen, selecteer dan de 
gewenste functie. 
Zodra de functie is gestart gaat de kookwekker door met 
onafhankelijk aftellen, zonder de functie zelf te verstoren.
Let op: Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen het 
pictogram wordt weergegeven), die op de achtergrond verder 
aftelt. Om het kookwekkerscherm op te vragen drukt u op om 
de functie uit te schakelen die op dat ogenblik actief is.
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. VERGRENDELING
Om de toetsen te vergrendelen houdt u tenminste vijf 
seconden lang ingedrukt. Doe dit opnieuw om de toetsen 
vrij te geven.

VERGRENDELING
Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces 
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de functie om 
het even wanneer uitgeschakeld worden door in te drukken.

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)
Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur van 
het vlees tijdens de bereiding worden gemeten om zich 
ervan te verzekeren dat de optimale temperatuur wordt 
bereikt. De temperatuur van de oven varieert afhankelijk 
van de functie die u heeft geselecteerd, maar de bereiding 
is altijd geprogrammeerd om te beëindigen zodra de 
gespecificeerde temperatuur is bereikt. Zodra u de 
gaarthermomter heeft ingebracht, is een signaal hoorbaar 
en “Therm. Actief” verschijnt op het display.

THERM. ACTIEF
Selecteer de door u gewenste functie uit de 

compatibele functies (Conventioneel, Turbohetelucht, 
Convectiebakken, Turbogrill, Eco Turbohetelucht, Maxi 
Cooking, 6th Sense-functies): Het display vraagt om de 
doeltemperatuur van de gaarthermometer in te stellen: 
Druk op of om het in te stellen en druk op om de 
volgende bereidingsparameters in te stellen.
Aangezien de bereiding geprogrammeerd is om te 
beëindigen zodra de gewenste temperatuur is bereikt, is 
het niet mogelijk om de bereidingstijd of een specifieke 
eindtijd voor de bereiding in te stellen. Het licht blijft 
branden tot de gaarthermometer wordt verwijderd. 
Als de gaarthermometer wordt verwijderd tijdens de 
bereiding, wordt de bereiding verder uitgevoerd op de 
traditionele wijze (zonder tijdinstelling).
Er is een signaal te horen en de display toont wanneer de 
gaarthermometer de gewenste temperatuur bereikt heeft.

EINDE
Let op: Om de instellingen later te veranderen drukt u op of

voor de gaarthermometertemperatuur of op voor andere 
instellingen. Een hoorbaar signaal en een bericht melden u of het 
gebruik van de gaarthermometer niet compatibel is met de 
uitgevoerde actie. Als dat het geval is, verwijdert u de 
gaarthermometer.

BEREIDINGSTABEL
CATEGORIEËN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID OMDRAAIEN 

(VAN BEREIDINGSTIJD) NIVEAU EN ACCESSOIRES

LASAGNE - 0,5 - 3 kg - 2

VLEES

Rundvlees-gebraden

Braadstuk (gaarheid 0) 0,6 - 2 kg ** - 3

Hamburgers (gaarheid 0) 1,5- 3 cm 3/5 5 4

Braadstuk - Langzame 
garing (gaarheid 0) * 0,6 - 2 kg ** 3

Varken gebraden

Braadstuk 0,6 - 2,5 kg ** - 3

Schenkel * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Worsten 1,5- 4 cm 2/3 5 4

Kalf gebraden * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Lam gebraden

Braadstuk (gaarheid 
0) * 0,6 - 2,5 kg ** 2

Poot (gaarheid 0) * 0,5 - 2,0 kg ** 2

Kip gebraden

Heel 0,6 - 3 kg ** - 2

Heel gevuld * 0,6 - 3 kg ** 2

Filet & borst 1 - 5 cm 2/3 5 4

Hele kalkoen gebraden
Heel * 0,6 - 3 kg ** 2

Heel gevuld * 0,6 - 3 kg ** 2

Kebab   1 rooster 1/2 5 4
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CATEGORIEËN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID OMDRAAIEN 
(VAN BEREIDINGSTIJD) NIVEAU EN ACCESSOIRES

VIS
Filets 0,5 - 3 cm - 3 2

Filets bevroren 0,5 - 3 cm - 3 2

GROENTEN

Groenten geroosterd

Aardappelen 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Groenten gevuld 0,1 - 0,5 kg elk - 3

Groenten geroosterd 0,5 - 1,5 kg - 3
 

Groenten gegratineerd

Aardappelen 1 bakplaat - 3

Tomaten 1 bakplaat - 3
 

Paprika 1 bakplaat - 3

Broccoli 1 bakplaat - 3

Bloemkool 1 bakplaat - 3

Andere 1 bakplaat - 3

TAART & GEBAK

Rijzende taarten in 
bakblik Luchtige cake 0,5 - 1,2 kg - 3

Gebak & gevulde 
hartige taarten

Koekjes 0,2 - 0,6 kg - 3

Soezen 1 bakplaat - 3

Taart 0,4 - 1,6 kg - 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg - 3

Gevulde vruchtentaart 0,5 - 2 kg - 3

HARTIGE TAART - 0,8 - 1,2 kg - 2

BROOD

Broodjes 60 - 150 g per stuk - 3

Sandwichbrood in bakblik 400 - 600 g per 
stuk - 2

Groot brood 0,5 - 2,0 kg - 2

Baguettes 200 - 300 g per 
stuk - 3

PIZZA

Dun rond - bakplaat - 2

Dik rond - bakplaat - 2

Bevroren 1 - 4 lagen -

2

4 2

5 3 1

5 3 2 1

* Alleen bij enkele modellen. Functie enkel te verkrijgen samen met de gaarthermometer.
** Aanbevolen hoeveelheid.

ACCESSOIRES
Rooster

Ovenschaal of 
taartvorm  

op het rooster

Opvangbak /  
Bakplaat of ovenschaal 

op rooster

Druipplaat / 
Ovenschaal

Opvangbak met  
500 ml water

Gaarthermometer  
(indien bijgeleverd)
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NL

FUNCTIES
Conventioneel Turbohetelucht Convectiebakken Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Turbo 

Hetelucht

BEREIDINGSTABEL
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ROOSTER EN ACCESSOIRES

Taarten / Cakes

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4
 

1

Gevulde taarten (cheesecake, strudel, 
appeltaart)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4  
1

Koekjes / Shortbread

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4
 

Ja 140 30 - 50 4
 

1

Ja 135 40 - 60 5
 

3 1

Kleine taartjes / Muffins

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4
 

Ja 150 30 - 50 4
 

1

Ja 150 40 - 60 5
 

3 1

Soesjes

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4
 

1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5
 

3 1

Meringues

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4
 

1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / brood / focaccia
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Dun, dik, focaccia) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Diepvriespizza's

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Hartige taarten  
(groentetaart, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Pasteitjes / bladerdeeghapjes

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagne / puddinkjes / pasta uit de 
oven / cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65 3

Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees / 
varkensvlees 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110 3
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RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ROOSTER EN ACCESSOIRES

Gebr. varkensvlees met korst 2 kg - 170 110 - 150 2

Kip / konijn / eend 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Kalkoen / gans 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Vis uit de oven / in folie  
(filet, heel) Ja 180 - 200 40 - 60 3

Gevulde groenten  
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Toast - 3 (hoog) 3 - 6 5

Visfilet / moten vis - 2 (Medium) 20 - 30 ** 4 3

Worstjes / Kebab / spareribs / 
hamburgers - 2 - 3 (gemiddeld - 

hoog) 15 - 30 ** 5 4

Gebraden kip 1 - 1,3 kg - 2 (Medium) 55 - 70 *** 2 1

Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90 *** 3

Gebakken aardappelen - 2 (Medium) 35 - 55 *** 3

Gegratin. groenten - 3 (hoog) 10 - 25 3

Koekjes
Koekjes

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Taart
Taart

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Pizza
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) 
/ lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 
5) / gebakken groenten (niveau 4) / 
lasagne (niveau 2) / gesneden vlees 
(niveau 1) Menu

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 100 * 4 1

Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 100 * 4 1

Vis & Groenten Ja 180 30 - 50 * 4 1

Gevulde braadstukken - 200 80 - 120 * 3

Gesneden vlees  
(konijn, kip, lam) - 200 50 - 100 * 3

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende 
tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven 
worden verwijderd.
** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om 
(indien nodig).

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL
De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en 
het niveau voor het bereiden van verschillende soorten 
gerechten. De bereidingstijden gelden vanaf het moment dat 
het gerecht in de oven wordt gezet, zonder de 
voorverwarmingstijd (indien nodig). De bereidingstemperaturen 
zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid 
voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst 
de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens 
is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om de 
bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk 
taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt ook 
vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de 
bereidingstijden zijn dan iets langer.

ACCESSOIRES
Rooster Ovenschaal of taartvorm 

op het rooster
Opvangbak / Bakplaat of 

ovenschaal op rooster
Druipplaat / 
Ovenschaal

Opvangbak met  
500 ml water

Gaarthermometer  
(indien bijgeleverd)
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REINIGEN EN ONDERHOUD
Zorg ervoor dat de oven afgekoeld 
is vooraleer te onderhouden of te 
reinigen.
Gebruik geen stoomreinigers.

Gebruik geen staalwol, 
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, omdat 
deze het oppervlak van het apparaat 
kunnen beschadigen.

Draag beschermende handschoenen.
De oven moet worden losgekoppeld 
van het elektriciteitsnet voordat 
u onderhoudswerkzaamheden 
uitvoert.

EXTERNE OPPERVLAKKEN
• Reinig de oppervlakken met een vochtig 

microvezeldoekje. 
Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar druppels 
neutraal afwasmiddel toe aan het water. Droog af met 
een droge doek.

• Gebruik geen bijtende of schurende 
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per 
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het 
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een 
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN
• Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan gereinigd 

worden, bij voorkeur wanneer die nog warm is, om 
afzettingen of vlekken veroorzaakt door voedselresten 
te verwijderen. Laat voor het drogen van condens die 
zich heeft gevormd vanwege het breiden van voedsel 
met een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen 
en veeg het af met een doek of spons.

• Maak het glas van de deur schoon met een geschikt 
vloeibaar reinigingsmiddel.

• Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de 
deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES
Laat de accessoires na gebruik weken in water met 
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog 
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of 
met een sponsje worden verwijderd.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN
1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en 

brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze 
ontgrendeld zijn .

2. 

b

a

Sluit de deur zo ver mogelijk. Houd de deur stevig met 
beide handen beet – niet vasthouden aan de 
handgreep. 
Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en 
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt. 
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte 
ondergrond rusten.

a

b

~15°

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in 
de richting van de oven, de haken van de scharnieren 
uit te lijnen met de zitting en het bovenste deel op de 
zitting vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig 
open. Breng de vergrendelingen omlaag naar hun 
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar 
beneden staan. 

b

a

Zachtjes drukken, om te controleren of de 
vergrendelingen in de juiste positie staan. 

5. 

“CLICK”

Probeer de deur te sluiten en controleer of het in lijn 
met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval is 
herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet goed 
werkt kan de deur beschadigd raken.
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VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.
2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de 

lamp en schroef het beschermkapje weer op de lamp.
3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~ V, 
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is 
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt 
voor ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009). De lampjes zijn 
verkrijgbaar bij de Consumentenservice.
- Raak de halogeenlampen niet met blote handen aan omdat 
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven niet 
voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.

PROBLEEMOPLOSSING
PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK OPLOSSING

De oven werkt niet.
Stroomonderbreking.
Koppel het los van het 
elektriciteitsnet.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de 
oven is aangesloten.
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het 
probleem opgelost is. 

Op de display verschijnt de letter "F" 
gevolgd door een nummer of letter. Ovenstoring.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het 
probleem opgelost is.
Probeer de “FABRIEKSRESET” uit te voeren, te selecteren in 
“INSTELLINGEN”.
Neem contact op met de dichtstbijzijnde 
Consumentenservice en vermeld het nummer dat volgt op 
de letter "F".

De oven wordt niet warm.

Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, 
zijn alle bedieningen actief en de 
menu's zijn beschikbaar, maar de 
oven wordt niet verwarmd.
DEMO verschijnt elke 60 seconden 
op het display.

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit”.

Het licht gaat uit. “ECO” modus is “Aan”. Open “ECO” in “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit”.

De deur is geblokkeerd. Reinigingscyclus bezig. Wacht totdat de functie voltooid is en de oven is afgekoeld.

De stroomvoorziening in huis valt uit. Vermogensinstelling is verkeerd.

Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een nominaal 
vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als dat niet het 
geval is, verlaagt u het vermogen tot 13 ampère. Open 
“VERMOGEN” in “INSTELLINGEN” en selecteer “LAAG”.

PRODUCT
WWW  De productfiche met energiegegevens van dit 

apparaat kan gedownload worden van de Whirlpool 
website docs . whirlpool . eu

HOE DE GIDS VOOR GEBRUIK EN ONDERHOUD 
TE VERKRIJGEN
> WWW  Download de Gids voor Gebruik 
en Onderhoud op onze website docs.
whirlpool.eu (u kunt deze QR code 
gebruiken), onder vermelding van de 
handelscode van het product.

> U kunt ook contact opnemen met onze 
Consumentenservice.

CONTACT OPNEMEN MET 
CONSUMENTENSERVICE
Onze contactgegevens 
staan in de 
garantiehandleiding. 
Wanneer u contact 
opneemt met de 
Consumentenservice 
gelieve de codes te 
vermelden die op het identificatieplaatje van het 
apparaat staan.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

400011228425
Gedrukt in Italië
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DE
KURZ- ANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN WHIRLPOOL 
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassende Hilfe und Unterstützung 
registrieren Sie bitte Ihr Gerät unter 
www . whirlpool . eu/ register

WWW

Die Sicherheitshinweise und 
Gebrauchsanleitung können auf 
unserer Internetseite docs . whirlpool . eu 
runtergeladen werden, bitte die Anweisungen 
auf der Rückseite des Heftes befolgen.

Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Geräts sorgfältig die Sicherheitshinweise.

PRODUKTBESCHREIBUNG
1. Bedienfeld
2. Gebläse
3. Rundes Heizelement

(nicht sichtbar)
4. Seitengitter

(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

5. Tür
6. Oberes Heizelement/Grill
7. Lampe
8. Eingabestelle des

Kerntemperaturfühlers
9. Typenschild

(nicht entfernen)
10. Unteres Heizelement

(nicht sichtbar)

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1 2 3 4 5 76 8 9
1. EIN / AUS
Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.
2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN
Für den Schnellzugriff auf die 
Funktionen und das Menü.
3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Menüs und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

4. ZURÜCK
Für die Rückkehr zur vorherigen
Ansicht.
Während des Garvorgangs
erlaubt dies die Änderung der
Einstellungen.
5. DISPLAY
6. BESTÄTIGEN
Zum Bestätigen einer
ausgewählten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

7. NAVIGATIONSTASTE PLUS
Zum Durchlaufen eines Menüs und
zum Erhöhen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.
8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN
Für den Schnellzugriff auf die 
Funktionen, Dauer, Einstellungen 
und Favoriten.
9. START
Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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ZUBEHÖRTEILE
ROST FETTPFANNE BACKBLECH BACKAUSZÜGE *

Zum Garen von Speisen oder 
zum Abstellen von Töpfen, 
Kuchenformen und anderem 
ofenfesten Kochgeschirr.

Für die Verwendung als Bräter 
zum Garen von Fleisch, Fisch, 
Gemüse, Fladenbrot oder zum 
Aufsammeln von 
Garflüssigkeiten bei 
Positionierung unter dem 
Rost.

Zum Backen von Bäckerei- 
und Konditoreierzeugnissen, 
aber auch für die Zubereitung 
von Braten, Fisch in der Folie 
usw.

Um das Einsetzen und 
Entfernen von Zubehörteilen 
zu erleichtern. 

KERNTEMPFÜHLER*

Zum Messen der 
Kerntemperatur von Speisen 
während des Garvorgangs.

*nur für bestimmte Modelle erhältlich
Die Anzahl und Art der Zubehörteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehörteile sind separat über den Kundenservice erhältlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHÖRTEILE 
EINSETZEN
Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch 
die Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass 
die Seite mit dem erhöhten Rand nach oben zeigt.
Andere Zubehörteile, wie Fettpfanne oder Backblech, 
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt 
wie der Rost.
ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER 
SEITENGITTER
• Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben

und den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz
ziehen: Jetzt können die Seitengitter entfernt
werden.

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

ANBRINGEN DER BACKAUSZÜGE 
(FALLS VORHANDEN)
Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den 
Kunststoffschutz von den Backauszügen entfernen.
Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter 
befestigen und ihn so weit wie möglich entlang 
gleiten lassen. Den anderen Clip in seine Position 
absenken.

Um die Führungen zu sichern, den unteren Teil 
des Clips fest gegen das Seitengitter drücken. 
Sicherstellen, dass sich die Backauszüge frei bewegen 
können. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf 
der gleichen Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszüge können auf einer beliebigen 
Einschubebene angebracht werden.

BENUTZUNG DES KERNTEMPFÜHLERS 
(WENN VORHANDEN)

Die Speisesonde tief in das 
Fleisch einführen, dabei 
vermeiden, dass diese keine 
Knochen oder fetthaltige Teile 
berührt. Bei Geflügel, den 
Kerntemperaturfühler mitten in 
die Brust stecken, vermeiden, dass 
dieser in einem Hohlraum endet. 
Die Speise in den Ofen stellen 
und den Stecker anschließen, 

indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf der 
rechten Seite des Ofengarraums gesteckt wird.
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DE
FUNKTIONEN

6th SENSE
Diese ermöglichen ein vollautomatisches Kochen 

aller Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, 
Gemüse, Kuchen und Gebäck, salzige Kuchen, Brot, Pizza).
Folgen Sie den Anweisungen auf der jeweiligen Gartabelle, 
um die besten Ergebnisse zu erzielen.

COOK 4
Zum Garen verschiedener Speisen, welche die 

gleiche Gartemperatur auf vier Ebenen zur gleichen Zeit 
benötigen. Mit dieser Funktion können Plätzchen, Kuchen, 
runde Pizzen (auch tiefgefroren) und eine komplette 
Mahlzeit zubereitet werden. Um die besten Ergebnisse zu 
erzielen, die Gartabelle beachten.

 HEISSLUFT
Zum Garen verschiedener Speisen, welche die 

gleiche Gartemperatur auf verschiedenen Einschubebenen 
(maximal drei) zur gleichen Zeit benötigen. Die Funktion 
erlaubt das Garen ohne Geschmacksübertragung von einer 
Speise auf die anderen.

NORMALBETRIEB
• UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit 
Füllungen auf nur einer Einschubebene.

• TURBO GRILL
Zum Garen großer Fleischstücke (Keulen, Roastbeef,
Hähnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne
zum Aufsammeln der Garflüssigkeiten empfohlen: Das
Backblech unter eine beliebige Einschubebene unter
den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufügen.

• TIEFKÜHLWARE
Die Funktion wählt automatisch die ideale
Gartemperatur sowie den Modus für 5 verschiedene
tiefgekühlte Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des
Backofens ist nicht notwendig.

• SPEZIALFUNKTIONEN
» MAXI COOKING

Die Funktion wählt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur für das Garen von
großen Fleischstücken aus (über 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch während des Garvorgangs
zu wenden, um eine gleichmäßigere Bräunung
auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen,
das Fleisch ab und an zu begießen, damit es nicht
austrocknet.

» AUFGEHEN
Für optimales Gehen lassen von süßen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualität beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem
Garzyklus noch heiß ist.

» AUFTAUEN
Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um
dem Austrocknen der Oberfläche vorzubeugen.

» KEEP WARM
Damit frisch gegarte Speisen heiß und knusprig
bleiben.

» ECO HEISSLUFT
Zum Garen von gefüllten Bratenstücken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
übermäßiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser ÖKO-Funktion bleibt
das Licht während des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des ÖKO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die
Ofentür nicht geöffnet werden, bis die Speise
vollständig gegart ist.

OBER/UNTERHITZE
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer 

Einschubebene.
GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspießen und 

Bratwürsten, zum Überbacken von Gemüse oder Rösten 
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung 
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflüssigkeiten 
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige 
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml 
Trinkwasser zufügen.

SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.
TIMER
Zum Bearbeiten der Zeitwerte der Funktionen.
KURZZEITWECKER
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.
 AUTOMATISCHER PYROLYSE - 
REINIGUNGSZYKLUS

Hierbei werden bei den Garvorgängen entstandene 
Spritzer in einem extrem hohen Temperaturzyklus 
(etwa 400 °C) verbrannt. Sie können zwischen zwei 
Selbstreinigungszyklen wählen: Einem kompletten Zyklus 
(Pyrolyse) und ein kürzerer Zyklus (Pyrolyse Eco). Es wird 
empfohlen, den kürzeren Zyklus regelmäßig und den 
kompletten Zyklus nur bei sehr stark verschmutztem Ofen 
zu verwenden.

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.
EINSTELLUNGEN
Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Wenn der ÖKO-Modus aktiviert ist, wird die Helligkeit des 
Displays vermindert, um Energie zu sparen und die Lampe Licht 
schaltet sich nach 1 Minute aus. Das Display wird automatisch 
erneut aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedrückt wird.
Wenn „DEMO“ „Ein“ ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle 
Menüs verfügbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum 
Ausschalten dieses Modus über das Menü „EINSTELLUNGEN“ auf 
„DEMO“ zugreifen und „Aus“ auswählen.
Durch Auswahl von „WERKSEINSTELLUNG“ schaltet sich das Gerät 
aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurück. Alle 
Einstellungen werden gelöscht.
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ERSTER GEBRAUCH
1. SPRACHE AUSWÄHLEN
Wenn das Gerät zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die
Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem Display
erscheint “English”.

English
 oder drücken, um die Liste der verfügbaren Sprachen 

durchzublättern und die gewünschte Sprache auszuwählen. 
Drücken Sie  zur Bestätigung der Auswahl. 
Bitte beachten: Die Sprache kann später durch Auswahl von 
„SPRACHE“ im Menü „EINSTELLUNGEN“geändert werden, das durch 
Drücken auf  verfügbar ist.
2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS
Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (16) kompatibel ist: Wird in Ihrem
Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser
Wert vermindert werden (13).

LEISTUNGSSTUFE
Drücken Sie  oder , um 16 “Hoch” oder 13 “Niedrig” 
auszuwählen und zur Bestätigung  drücken.

3. ZEIT EINSTELLEN
Nach der Auswahl der Leistung muss die aktuelle Zeit
eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

UHR
  oder  drücken, um die aktuelle Uhrzeit einzustellen 
und  drücken: Auf dem Display blinken die beiden 
Minutenziffern. 

 oder  drücken, um die Minuten einzustellen. Drücken 
Sie  zum Bestätigen.
Bitte beachten: Nach einem längeren Stromausfall muss die Zeit 
unter Umständen erneut eingestellt werden. Wählen Sie „UHR” im 
Menü „EINSTELLUNGEN“ durch Drücken von .
4. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei der Herstellung
zurückgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor dem Garen
von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen in leerem
Zustand aufzuheizen, um mögliche Gerüche zu entfernen.
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und
die Zubehörteile entnehmen. Den Ofen für ungefähr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer
Funktion mit Luftzirkulation (z.B. „Heißluft“ oder „Umluft“).
Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Geräts zu lüften.

TÄGLICHER GEBRAUCH
1. AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Drücken Sie  zum Einschalten des Ofens: Auf dem Display
erscheint die zuletzt verwendete Hauptfunktion oder das
Hauptmenü.
Die Funktionen können durch Drücken des Symbols einer
der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen eines Menüs
ausgewählt werden: Um ein Element aus einem Menü
auszuwählen (auf dem Display wird das erste verfügbare
Element angezeigt), oder drücken, um das gewünschte
Element auszuwählen, dann zur Bestätigung  drücken.

6. Keep Warm
2. DIE FUNKTION EINSTELLEN
Nach Auswahl der gewünschten Funktion, können Sie die
Einstellungen ändern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die nacheinander geändert werden können. Durch Drücken
von können Sie die vorige Einstellung erneut ändern.
TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL

TEMPERATUR
Wenn der Wert auf dem Display blinkt, drücken Sie oder 

, um diesen zu ändern. Bestätigen Sie dann mit und fahren 
Sie mit den folgenden Einstellungen fort (wenn möglich).
Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es gibt 
drei feste Temperaturstufen für das Grillen: 3 (hoch), 2 (mittel), 
1 (niedrig).
Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die 
Temperatur/die Grillleistung mit oder  geändert werden.

DAUER

DAUER
Wenn das Symbol auf dem Display blinkt, drücken Sie 

oder zum Einstellen der gewünschten Garzeit, und 
drücken Sie anschließend zur Bestätigung. Die Garzeit 
muss nicht eingestellt werden, wenn der Garvorgang 
manuell gehandhabt wird (ohne Timer): Drücken Sie  oder 

 zur Bestätigung und zum Starten der Funktion. Durch 
Auswahl dieses Modus können Sie keinen verzögerten Start 
programmieren.
Bitte beachten: Die während des Garvorgangs eingestellte Garzeit 
kann durch Drücken von angepasst werden: Drücken Sie  
oder  zum Anpassen und drücken Sie dann  zur Bestätigung.

ABSCHALTZEIT (START VERZÖGERUNG)
Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach 
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Einstellung der Garzeit verzögert werden, indem ihr 
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die Endzeit, 
während das Symbol blinkt.

ABSCHALTZEIT
Drücken Sie  oder  zum Einstellen der Zeit für das 
Ende des Garvorgangs. Drücken Sie  zur Bestätigung und 
Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stellen und 
die Tür schließen: Die Funktion startet automatisch nach der 
berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit 
endet.
Bitte beachten: Die Programmierung einer verzögerten Garstartzeit 
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewünschte 
Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas 
länger sind, als in der Gartabelle angegeben. Währen der Wartezeit 
können Sie  oder  drücken, um die programmierte 
Abschaltzeit anzupassen, oder , um andere Einstellungen zu 
ändern. Durch Drücken von , um Informationen anzuzeigen, 
kann zwischen Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.
. 6th SENSE
Diese Funktionen wählen automatisch den besten Garmodus, 
Temperatur und Dauer zum Kochen, Braten oder Backen 
verfügbaren Gerichte aus. 
Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften des 
Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.
GEWICHT / HÖHE (RUND-BLECH-EBENEN)

KILOGRAMM
Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den 
Anweisungen auf dem Display. Drücken Sie  oder  
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann  zur 
Bestätigung.
GARGRAD / ANBRÄUNEN
Bei einigen 6th Sense Funktionen kann der Garzustand 
angepasst werden.

GARGRAD
Nach Aufforderung  oder  drücken, um die gewünschte 
Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und durchgebraten (+1) 
auszuwählen. Drücken Sie  oder  zur Bestätigung und 
zum Starten der Funktion.
Auf die gleiche Art und wo möglich, kann in einigen 6th Sense-
Funktionen die Stufe des Anbräunens zwischen niedrig (-1) 
und hoch (+1) eingestellt werden.
3. DIE FUNKTION STARTEN
Wenn die Standardwerte den gewünschten entsprechen oder
Sie Ihre gewünschten Einstellungen vorgenommen haben,
drücken Sie  zum Aktivieren der Funktion.
Während der Startzeitvorwahl, drücken, um diese Phase
zu überspringen
und die Funktion sofort starten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewählt wurde, 
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene für jede 
Funktion. 
Sie können die aktivierte Funktion jederzeit durch Drücken von 
stoppen.
Wenn der Ofen heiß ist und die Funktion eine spezielle 
Höchsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der 
Anzeige angezeigt. Drücken Sie , um zur vorhergehenden 
Ansicht zurückzukehren und eine andere Funktion 
auszuwählen oder warten Sie die vollständige Abkühlung ab.
4. VORHEIZEN
Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach dem
Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vorheizphase
aktiviert wurde.

VORHEIZEN
Sobald diese Phase beendet ist, ertönt ein akustisches Signal 
und das Display zeigt an, dass der Backofen die eingestellte 
Temperatur erreicht hat und die Aufforderung "GARGUT 
ZUFÜGEN". Nun die Tür öffnen, die Speise in den Ofen stellen, 
die Tür schließen und den Garvorgang durch Drücken von 
oder  starten.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das 
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das 
endgültige Garergebnis haben. Wird die Tür während der 
Vorheizphase geöffnet, wird diese unterbrochen.
Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen 
zu erreichende Temperatur kann immer mit oder 
geändert werden.
5.  GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT ZUGEBEN

ODER KONTROLLIEREN
Durch das Öffnen der Backofentür wird der Garvorgang 
vorübergehend durch Abschaltung von Heizelementen 
unterbrochen. 
Zum Weitergaren, die Tür schließen.
Bei einigen 6th Sense-Funktionen muss die Speise während 
dem Garen gewendet werden.

GARGUT WENDEN
Ein akustisches Signal ertönt und das Display zeigt an, welche 
Tätigkeit auszuführen ist. Öffnen Sie die Tür, um die über das 
Display geforderte Tätigkeit auszuführen. Schließen Sie die Tür 
und drücken Sie dann , um den Garvorgang fortzusetzen.
Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor 
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

SPEISE PRÜFEN
Ein akustisches Signal ertönt und das Display zeigt an, welche 
Tätigkeit auszuführen ist. Prüfen Sie das Gargut, schließen Sie 
die Tür und drücken Sie  oder , um den Garvorgang 
fortzusetzen.
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Bitte beachten: Drücken Sie , um diese Tätigkeiten zu 
überspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Eingriff erfolgt, 
nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang fort.
6. ENDE DES GARVORGANGS
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
der Garvorgang beendet ist.

ENDE
Drücken Sie , um das Garen manuell fortzusetzen (ohne 
Timer) oder drücken Sie , um die Garzeit durch Einstellen 
einer neuen Dauer zu verlängern. In beiden Fällen werden die 
Parameter des Garvorgangs beibehalten.
ANBRÄUNEN
Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberfläche der 
Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung des 
Garvorgangs gebräunt werden.

v ZUM BRÄUNEN
Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt, bei 
Bedarf  drücken, um einen fünfminütigen Bräunungszyklus 
zu starten. Die Funktion kann jederzeit durch Drücken von 
gestoppt werden, um den Ofen auszuschalten.
. FAVORIT
Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert das 
Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer zwischen 1 
und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

FAVORIT ZUFÜGEN?
Möchten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die 
aktuellen Einstellungen für zukünftige Verwendung bewahren, 
drücken Sie . Zum Ignorieren der Anforderung drücken Sie 
hingegen .
Nachdem  gedrückt wurde, drücken Sie  oder  zum 
Auswählen der Positionsnummer, dann drücken Sie  zur 
Bestätigung.
Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer bereits 
verwendet, verlangt der Ofen die Bestätigung, dass die 
vorhergehende Funktion überschrieben werden soll.
Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem späteren Zeitpunkt 
gespeichert wurden,  drücken: Das Display zeigt die Liste 
der Favoriten-Funktionen an.

1. O/UNTERHITZE
 oder  zur Auswahl der Funktion verwenden, durch 

Drücken von  bestätigen und anschließend  zur 
Aktivierung drücken.
. AUTOMATISCHE REINIGUNG – PYROLYSE

Den Backofen während des Pyrolysezyklus nicht berühren.
Kinder und Tiere während und nach dem 
Pyrolysezyklus (bis die Belüftung des Raums 
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausführen der Pyrolysefunktion alle Zubehörteile 
- einschließlich der Seitengitter - aus dem Ofen entfernen.
Falls der Backofen unter einer Kochfläche installiert ist,
darauf achten, dass während der Selbstreinigung alle
Gasflammen oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet
sind. Für optimale Reinigungsergebnisse, hartnäckige
Verschmutzungen vor der Verwendung der Pyrolysefunktion
mit einem feuchten Schwamm entfernen. Wir empfehlen, die
Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des Ofens
durchführen oder wenn dieser während des Garvorgangs
schlechte Gerüche freisetzt.

drücken, um “Pyrolyse” auf dem Display anzuzeigen.

Pyrolyse
Drücken Sie oder , um den gewünschten Zyklus 
auszuwählen, dann mit bestätigen. Nach Auswahl 
eines Zyklus, wenn gewünscht,  oder  drücken, um 
die Abschaltzeit (Startverzögerung) einzustellen, dann zur 
Bestätigung drücken.
Die Tür reinigen und alles Zubehör entfernen, wenn dazu 
aufgefordert, dann die Tür schließen und nach Abschluss 
drücken: Der Ofen beginnt das Selbstreinigungsprogramm 
und die Tür verschließt sich automatisch: eine Warnmeldung 
erscheint auf dem Display, zusammen mit der Rückzählen zur 
Angabe des laufenden Programmstatus.
Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tür gesperrt, bis die 
Temperatur im Gerät auf ein sicheres Niveau gesunken ist.
. KURZZEITWECKER
Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer 
verwendet werden. Für die Aktivierung dieser Funktion, 
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und oder 
drücken: Das Symbol  blinkt auf dem Display.

oder  zur Einstellung der erwünschten Zeitdauer 
verwenden und anschließend  zur Aktivierung des 
Zeitmessers drücken.

KURZZEITWECKER
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, 
sobald der Zeitmesser das Rückzählen der ausgewählten Zeit 
beendet hat.
Bitte beachten: Der Zeitmesser aktiviert keinen Garzyklus. Drücken 
Sie oder , um die am Timer eingestellte Zeit zu ändern.
Sobald der Zeitmesser aktiviert wurde, kann auch eine 
Funktion ausgewählt und aktiviert werden.
Mit  den Ofen einschalten und anschließend die 
erforderliche Funktion auswählen. 
Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer 
eigenständig das Rückzählen fort, ohne die Funktion selbst zu 
beeinträchtigen.



7

DE
Bitte beachten: Während dieser Phase kann der Zeitmesser nicht 
gesehen werden (nur das Symbol wird angezeigt), der das 
Rückzählen im Hintergrund fortsetzt. Zum Abrufen der Zeitmesser-
Ansicht drücken Sie , um die derzeit aktive Funktion anzuhalten.
. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste  mindestens Sekunden 
gedrückt halten. Dies erneut zum Entsperren der Tastatur 
ausführen.

TASTENSPERRE
Bitte beachten: Die Funktion kann auch während eines Garvorgangs 
aktiviert werden. Aus Sicherheitsgründen kann der Ofen jederzeit 
durch Drücken der Taste ausgeschaltet werden.
.  BENUTZUNG DES KERNTEMPFÜHLERS (WENN 

VORHANDEN)
Mit dem Kerntemperaturfühler kann die Kerntemperatur des 
Fleischs während des Garvorgangs gemessen werden, um 
sicherzustellen, dass es die optimale Temperatur erreicht. Die 
Ofentemperatur variiert je nach Funktion, die Sie ausgewählt 
haben, jedoch ist das Ende des Garens immer darauf 
programmiert, wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde. 
Sobald der Kerntemperaturfühler eingefügt wurde, wird ein 
akustisches Signal aktiviert und “Sonde Angeschl.” erscheint 
auf dem Display.

SONDE ANGESCHL.

Wählen Sie die gewünschte Funktion aus denen, die 
kompatibel sind  (Ober- & Unterhitze, Heißluft, Umluft, Grill + 
Heißluft, ECO Heißluft, Maxi Cooking, 6th Sense-Funktionen): 
Auf dem Display wird dazu aufgefordert, die Zieltemperatur 
des Kerntemperaturfühlers einzustellen: Drücken Sie oder

 zur Einstellung und , um die folgenden Garparameter 
einzustellen.
Da das Garende so programmiert ist, wenn die gewünschte 
Temperatur erreicht wurde, kann die Garzeit oder eine 
spezifische Zeit für das Garende nicht eingestellt werden. 
Das Licht bleibt eingeschaltet, bis der Kerntemperaturfühler 
entnommen wird. 
Wenn der Kerntemperaturfühler während dem Garvorgang 
entfernt wird, wird auf die herkömmliche Art weiter gegart 
(ohne Timer).
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, 
wenn der Temperaturfühler die erforderliche Temperatur 
erreicht hat.

ENDE
Bitte beachten: Zum späteren Ändern der Einstellungen,  oder 

 drücken für die Temperatur des Kerntemperaturfühlers oder 
 drücken für weitere Einstellungen. Ein akustisches Signal ertönt 

und eine Meldung weist darauf hin, wenn der Kerntemperaturfühler 
nicht mit der durchgeführten Tätigkeit kompatibel ist. In diesem Fall, 
den Kerntemperaturfühler entfernen.

GARTABELLE
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE WENDEN 

(NACH GARZEIT) EBENE UND ZUBEHÖRTEILE

LASAGNE – 0,5 - 3 kg – 2

FLEISCH

Rind-gebraten

Braten (Gargrad 0) 0,6 - 2 kg ** – 3

Hamburger (Gargrad 0) 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Schwein-Niedrigtemperaturgaren
(Gargrad 0) *

0,6 - 2 kg ** 3

Schwein-gebraten

Braten 0,6 - 2,5 kg ** – 3

Haxe * 0,5 - 2,0 kg ** 3

Bratwurst & Wurst 1,5 - 4 cm 2/3 5 4

Kalb-gebraten * 0,6 - 2,5 kg ** 3

Lamm-gebraten
Braten (Gargrad 0) * 0,6 - 2,5 kg ** 2

Keule (Gargrad 0) * 0,5 - 2,0 kg ** 2

Hähnchen-gebrat.

Ganz 0,6 - 3 kg ** – 2

Ganz gefüllt * 0,6 - 3 kg ** 2

Filet & Brust 1 - 5 cm 2/3 5 4

Ganzer Truthahn-
gebraten

Ganz * 0,6 - 3 kg ** 2

Ganz gefüllt * 0,6 - 3 kg ** 2

Grillspiesse   1 Gitterrost 1/2 5 4
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LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE WENDEN 
(NACH GARZEIT) EBENE UND ZUBEHÖRTEILE

FISCH
Filets 0,5 - 3 cm – 3 2

Filets-tiefgekühlt 0,5 - 3 cm – 3 2

GEMÜSE

Gemüse-gebraten

Kartoffeln 0,5 - 1,5 kg – 3

Gemüse-gefüllt jeweils 0,1 - 0,5 kg – 3

Gemüse-gebraten 0,5 - 1,5 kg – 3

Gemüse-Gratin

Kartoffeln 1 Blech – 3

Tomaten 1 Blech – 3

Paprika 1 Blech – 3

Brokkoli 1 Blech – 3

Blumenkohl 1 Blech – 3

Weiteres 1 Blech – 3

KUCHEN & 
GEBÄCK

Kuchen in Backform Biskuitkuchen 0,5 - 1,2 kg – 3

Backwaren&gefüllte 
Kuchen

Plätzchen 0,2 - 0,6 kg – 3

Beignets 1 Blech – 3

Tart, Törtchen 0,4 - 1,6 kg – 3

Strudel 0,4 - 1,6 kg – 3

Gedeckter Obstkuchen 0,5 - 2 kg – 3

QUICHES/HERZH – 0,8 - 1,2 kg – 2

BROT

Brötchen jeweils 60- 150 g – 3

Weißbrot in Backform jeweils 400- 600 g – 2

Großes Brot 0,5 - 2,0 kg – 2

Gebäckstangen jeweils 200- 300 g – 3

PIZZA

Dünn Rund - Blech – 2

Dick Rund - Blech – 2

Tiefgekühlt 1 - 4 Ebenen –

2

4 2

5 3 1

5 3 2 1

* Nur bei bestimmten Modellen. Funktion nur in Kombination mit dem Kerntemperaturfühler verfügbar.
** Empfohlene Menge.

ZUBEHÖRTEILE
Rost

Ofenform oder 
Kuchenform  

auf Rost

Fettpfanne/ 
Backblech oder Bräter 

auf Rost

Fettpfanne / 
Backblech

Fettpfanne mit  
500 ml Wasser

Kerntemperaturfühler  
(wenn vorhanden)
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FUNKTIONEN Ober- & 
Unterhitze Heißluft Umluft Grill Grill + Heißluft MaxiCooking Cook 4 Eco Heißluft

GARTABELLE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ROST UND ZUBEHÖRTEILE

Hefekuchen / Rührteig

Ja 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Gefüllter Kuchen 
(Käsekuchen, Strudel, Apfelkuchen)

Ja 160 – 200 30 - 85 3

Ja 160 – 200 35 - 90 4 1

Plätzchen / Buttergebäck

Ja 150 20 - 40 3

Ja 140 30 - 50 4

Ja 140 30 - 50 4 1

Ja 135 40 - 60 5 3 1

Kleingebäck/Muffins

Ja 170 20 - 40 3

Ja 150 30 - 50 4

Ja 150 30 - 50 4 1

Ja 150 40 - 60 5 3 1

Beignets

Ja 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Meringue

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Brot / Fladenbrot
Ja 190 - 250 15 - 50 2

Ja 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (dünn, dick, Fladenbrot) Ja 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Tiefkühlpizza

Ja 250 10 - 15 3

Ja 250 10 - 20 4 1

Ja 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Salzige Kuchen 
(Gemüsekuchen, Quiche)

Ja 180 - 190 45 - 55 3 

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Blätterteigtörtchen / Herzhaftes 
Blätterteiggebäck

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Lasagne, Aufläufe, überbackene Pasta, 
Cannelloni Ja 190 - 200 45 - 65 3

Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110 3
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN) ROST UND ZUBEHÖRTEILE

Schweinebraten mit Kruste 2 kg – 170 110 - 150 2

Hähnchen / Kaninchen / Ente 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 3

Puter / Gans 3 kg Ja 190 - 200 80 - 130 2

Fisch gebacken / in Folie (Filets, ganz) Ja 180 - 200 40 - 60 3

Gefülltes Gemüse (Tomaten, Zucchini, 
Auberginen) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Toast – 3 (hoch) 3 - 6 5

Fischfilets / Steaks – 2 (mittel) 20 - 30 ** 4 3

Bratwürste / Grillspieße / Rippchen / 
Hamburger – 2- 3 (mittel - hoch) 15 - 30 ** 5 4

Brathähnchen 1-1,3 kg – 2 (mittel) 55 - 70 *** 2 1

Lammkeule / Schweinshaxe – 2 (mittel) 60 - 90 *** 3

Bratkartoffeln – 2 (mittel) 35 - 55 *** 3

Gemüsegratin – 3 (hoch) 10 - 25 3

Plätzchen
Plätzchen

Ja 135 50 - 70 5 4 3 1

Mürbeteigkuchen
Mürbeteigkuchen

Ja 170 50 - 70 5 3 2 1

Runde Pizza
Pizza

Ja 210 40 - 60 5 3 2 1

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen 
(Ebene 5) / Lasagne (Ebene 3) / Fleisch 
(Ebene 1)

Ja 190 40 - 120 * 5 3 1

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Ebene 5) 
/ Gebratenes Gemüse (Ebene 4) / Lasagne 
(Ebene 2) / Fleischstücke (Ebene 1) Menü

Ja 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Lasagne, Fleisch Ja 200 50 - 100 * 4 1

Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45 - 100 * 4 1

Fisch & Gemüse Ja 180 30 - 50 * 4 1

Gefüllte Bratenstücke – 200 80 - 120 * 3

Fleischstücke  
(Kaninchen, Hähnchen, Lamm) – 200 50 - 100 * 3

* Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persönlichen Vorlieben können
die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen
genommen werden.
** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

LESEN DER GARTABELLE
Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehörteile und 
Einschubebenen auf, die für die verschiedenen Arten von Speisen zu 
verwenden sind. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das 
Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche) 
Vorheizzeit zählt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind 
nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts und von den 
verwendeten Zubehörteilen abhängig. Zunächst die niedrigeren 
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht 
den Wünschen entspricht, zu den höheren Einstellungen 
übergehen. Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehörteile und 
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall 
zu verwenden. Es können auch Töpfe und Zubehörteile aus 
feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu 
berücksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlängern.

ZUBEHÖRTEILE
Rost Ofenform oder 

Kuchenform auf Rost
Fettpfanne/Backblech 

oder Bräter auf Rost
Fettpfanne / 

Backblech
Fettpfanne mit  
500 ml Wasser

Kerntemperaturfühler  
(wenn vorhanden)
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REINIGUNG UND WARTUNG
Vor dem Ausführen 
beliebiger Wartungs- oder 
Reinigungsarbeiten sicherstellen, 
dass der Ofen abgekühlt ist.
Verwenden Sie keine 
Dampfreiniger.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel 
oder aggressive/ätzende 
Reinigungsmittel verwenden, 
da diese die Flächen des Gerätes 
beschädigen können.
Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausführen beliebiger 
Wartungsarbeiten muss der 
Ofen von der Stromversorgung 
getrennt sein.

AUSSENFLÄCHEN
• Reinigen Sie die Flächen mit einem feuchten

Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-
neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit
einem trockenen Tuch nach.

• Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit den
Flächen des Geräts in Kontakt kommt, dieses sofort mit
einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLÄCHEN
• Den Ofen nach jedem Gebrauch abkühlen lassen und

anschließend reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch
warm ist, um durch Speiserückstände verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen

von Kondensation, die sich beim Garen von Speisen mit 
einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollständig 
abkühlen lassen und anschließend mit einem Tuch oder 
Schwamm trockenwischen.

• Das Glas der Backofentür mit einem geeigneten
Flüssigreiniger reinigen.

• Die Backofentür kann zum Reinigen vollständig
ausgehängt werden.

ZUBEHÖRTEILE
Die Zubehörteile nach dem Gebrauch in 
Geschirrspülmittellauge einweichen und 
Backofenhandschuhe verwenden, solange die Zubehörteile 
noch heiß sind. Speiserückstände können dann mit einer 
Spülbürste oder einem Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TÜR
1. Zur Entfernung der Tür, diese vollständig öffnen und

die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.

2. 

b

a

Die Tür so weit wie möglich schließen. Die Tür mit beiden 
Hände festhalten – diese nicht am Griff festhalten. 
Die Tür einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen 
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich aus 
ihrem Sitz löst. Die Tür seitlich abstellen und auf eine 
weiche Oberfläche legen.

a

b

~15°

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

4. Die Tür senken und anschließend vollständig öffnen. Die
Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, dass
die Haken vollständig gesenkt werden.

b

a

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

5. 

“CLICK”

Versuchen, die Tür zu schließen und sicherstellen, dass 
sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der 
Fall, die oben aufgeführten Schritte wiederholen: Die 
Tür könnte beschädigt werden, wenn dies nicht richtig 
funktioniert.
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AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,

die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

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

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V Typ G9, 
T300 ° C verwenden. Die im Gerät verwendete Lampe ist speziell für 
Elektrogeräte konzipiert und ist nicht für die Beleuchtung von 
Räumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009). Die Glühlampen sind 
über unseren Kundendienst erhältlich.
-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit bloßen
Händen berühren, da sie durch die Fingerabdrücke beschädigt
werden könnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die
Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

LÖSEN VON PROBLEMEN
STÖRUNG MÖGLICHE URSACHE ABHILFEMASSNAHME

Der Ofen funktioniert nicht.
Stromausfall.
Trennung von der 
Stromversorgung.

Überprüfen, ob das Stromnetz Strom führt und der 
Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt. 

Das Display zeigt ein „F“ gefolgt von einer 
Nummer oder einem Buchstaben an. Störung.

Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt.
Versuchen Sie die “WERKSEINSTELLUNG” im Menü 
“EINSTELLUNGEN” durchzuführen.
Das nächste Kundendienstzentrum kontaktieren und die 
Nummer angeben, die dem Buchstaben „F“ folgt.

Der Ofen heizt nicht auf.

Wenn „DEMO“ „Ein“ ist, sind alle 
Steuerungen aktiv und alle Menüs 
verfügbar, der Ofen heizt sich 
jedoch nicht auf.
DEMO erscheint alle 60 Sekunden 
auf dem Display.

Auf “DEMO” aus dem Menü “EINSTELLUNGEN” zugreifen 
und “AUS” auswählen.

Das Licht schaltet sich aus. ÖKO-Modus ist "EIN". Auf “ÖKO” aus dem Menü “EINSTELLUNGEN” zugreifen und 
“AUS” auswählen.

Die Tür lässt sich nicht öffnen. Der Reinigungszyklus läuft. Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen abkühlen 
lassen.

Die Hausstromversorgung schaltet sich 
aus.

Stromversorgungseinstellung 
falsch.

Prüfen, dass Ihr Hausnetzwerk mit einer Leistung von mehr 
als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13 
Ampere verringern. Auf “LEISTUNGSSTUFE” aus dem Menü 
“EINSTELLUNGEN” zugreifen und “NIEDRIG” auswählen.

TECHNISCHE DATEN
WWW Die technischen Daten mit Angabe der 

Energiedaten für dieses Gerät können Sie auf unserer 
Internetseite docs . whirlpool . eu heruntergeladen

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG 
ERHÄLTLICH?
> WWW  Die Gebrauchsanleitung von
der Internetseite  docs . whirlpool . eu
herunterladen (den QR-Code verwenden)
durch Angabe des Produkthandelscodes.

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren.

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN
Unsere Kontaktdaten 
sind im 
Garantiehandbuch 
zu finden. Wird 
der Kundendienst 
kontaktiert, bitte 
die Codes auf dem 
Typenschild des Produkts angeben.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX
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ЩОДЕННИЙ ДОВІДНИК 
ПОСІБНИК

ДЯКУЄМО ЗА ПРИДБАННЯ ПРОДУКЦІЇ 
WHIRLPOOL
Для отримання докладної інструкції 
з експлуатації та технічної підтримки, 
будь ласка, зареєструйте свій виріб на 
www . whirlpool . eu/ register

WWW

Щоб завантажити інструкції з техніки 
безпеки та «Довідник із використання 
та догляду», відвідайте наш веб-сайт 
docs . whirlpool . eu і дотримуйтеся інструкцій 
на задній обкладинці буклету.

Перед використанням приладу уважно прочитайте посібник 
«Техніка безпеки та охорона здоров'я».

ОПИС ВИРОБУ
1. Панель керування
2. Вентилятор
3. Круговий нагрівальний

елемент
(не видно)

4. Напрямні для решітки
(рівень вказано на передній
стороні духової шафи)

5. Дверцята
6. Верхній нагрівальний

елемент/гриль
7. Лампочка
8. Місце встановлення щупа для

м'яса
9. Ідентифікаційна табличка

(не знімати)
10. Нижній нагрівальний елемент

(не видно)

ОПИС ПАНЕЛІ КЕРУВАННЯ

1 2 3 4 5 76 8 9
1. УВІМКНЕННЯ / ВИМКНЕННЯ
Увімкнення та вимкнення духової
шафи, а також припинення
активної функції.
2. БЕЗПОСЕРЕДНЬО ДОСТУПНІ
ФУНКЦІЇ
Для швидкого доступу до функцій 
і меню.
3. КНОПКА НАВІГАЦІЇ «МІНУС»
Для прокручування меню і зменшення
параметрів або значень функції.

4. НАЗАД
Для повернення до попереднього
екрану.
Дозволяє змінити настройки під
час готування.
5. ДИСПЛЕЙ
6. ПІДТВЕРДИТИ
Підтвердження вибраної функції
або встановленого значення.

7. КНОПКА НАВІГАЦІЇ «ПЛЮС»
Для прокручування меню
і збільшення параметрів або
значень функції.
8. ОПЦІЇ / БЕЗПОСЕРЕДНЬО
ДОСТУПНІ ФУНКЦІЇ
Для швидкого доступу до функцій, 
тривалості, налаштувань і вибраного.
9. ПУСК
Запуск функції із використанням
заданих чи основних налаштувань.

5

4

3

2

1

5

4

3

2

1

1

2

3

4

5

9

10

7

6

8
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ПРИЛАДДЯ
РЕШІТКА ПІДДОН ДЕКО ДЛЯ ВИПІКАННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНІ 

НАПРЯМНІ *

Використовується для 
приготування страв або як 
підставка для каструль, форм 
для випікання тортів та 
іншого жаростійкого 
кухонного посуду.

Використовується у якості 
дека для приготування м'яса, 
риби, овочів, фокаччі тощо 
або як підставки під 
решіткою для соку, що  
витікає під час готування.

Використовується для 
приготування хлібобулочних 
і кондитерських борошняних 
виробів, а також печені, 
запеченої в пергаменті риби 
тощо.

Для полегшення 
встановлення або 
витягування приладдя. 

ЩУП ДЛЯ М’ЯСА*

Використовується для 
вимірювання температури 
страви під час приготування.

* Доступно лише на деяких моделях
Кількість та тип приладдя може відрізнятися залежно від придбаної моделі.
Інші аксесуари можна придбати окремо в центрі післяпродажного обслуговування.

ВСТАНОВЛЕННЯ РЕШІТКИ ТА ІНШОГО 
ПРИЛАДДЯ
Вставте решітку горизонтально за допомогою 
напрямних для решітки таким чином, щоб бік із 
піднятими краями був повернутий догори.
Інше приладдя, таке як піддон і деко для випікання, 
встановлюється горизонтально, так само як решітка.
ЗНЯТТЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ НАПРЯМНИХ ДЛЯ 
РЕШІТКИ
• Щоб зняти напрямні для решітки, підніміть їх,

а потім обережно витягніть нижню частину
з гнізда: Тепер напрямні для решітки можна зняти.

• Щоб встановити напрямні для решітки на місце,
спочатку вставте їх у верхнє гніздо. Утримуючи
напрямні піднятими, вставте їх у відсік для
приготування, а потім опустіть на місце в нижнє гніздо.

ВСТАНОВЛЕННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНИХ НАПРЯМНИХ 
(ЗА НАЯВНОСТІ)
Витягніть напрямні для решітки з духової шафи і зніміть 
захисні пластмасові елементи з телескопічних напрямних.
Замкніть верхній затискач телескопічної напрямної 
на напрямній для решітки та просуньте його вздовж 
напрямної до упору. Опустіть на місце інший затискач.

Щоб зафіксувати напрямну, міцно притисніть нижню 
частину затискача до напрямної для полички. 
Переконайтеся, що полози можуть вільно рухатися. 
Повторіть ці дії з іншою напрямною для решітки на 
тому ж самому рівні.

Зверніть увагу: Висувні полози можна встановлювати на 
будь-якому рівні.

ВИКОРИСТАННЯ ЩУПА ДЛЯ М'ЯСА 
(ЗА НАЯВНОСТІ)

Вставте температурний щуп 
глибоко у м’ясо, уникаючи кістки 
та жирні ділянки. Готуючи птицю, 
вставляйте щуп уздовж у центр 
грудки, уникаючи порожніх частин. 
Поставте страву в духову шафу та 
підключіть штекер, вставивши його 
до гнізда праворуч від відсіку для 
готування духової шафи.
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ФУНКЦІЇ

6th SENSE
Робить процес приготування їжі будь-якого типу 

(лазанья, м'ясо, риба, овочі, пироги та інша випічка, 
солоні пироги, хліб, піца) повністю автоматичним.
Щоб якнайкраще застосувати цю функцію, 
дотримуйтесь вказівок, наведених у відповідній 
таблиці готування.

COOK 4
Для приготування на чотирьох рівнях одночасно 

різних продуктів, які вимагають однакової температури 
приготування. Цю функцію можна використовувати 
для приготування печива, пирогів, круглих піц (в тому 
числі заморожених) і для приготування кількох страв 
одночасно. Для досягнення найкращих результатів 
дотримуйтеся рекомендацій таблиці приготування.

КОНВЕКЦІЯ
Для приготування різних страв, для яких 

потрібна однакова температура приготування, 
на кількох полицях (максимум три) одночасно. 
Ця функція дозволяє одночасно готувати різні страви 
і при цьому уникати змішування ароматів.

ТРАДИЦІЙНІ

• ВИПІК.З КОНВ.
Для готування м’яса, випічки пирогів із начинкою
тільки на одній полиці.

• ТУРБО ГРИЛЬ
Для смаження великих шматків м’яса (ніжок,
ростбіфів, курок). Рекомендуємо використовувати
піддон для збирання соку, що витікає при
готуванні: Поставте піддон на будь-якому рівні під
решіткою та налийте в нього 500 мл питної води.

• ЗАМОР. ВИПІЧКА
Функція автоматично обирає ідеальну
температуру готування та режим для 5 різних
типів готових заморожених продуктів. Духову
шафу не потрібно прогрівати.

• СПЕЦІАЛЬНІ ФУНКЦІЇ
» ВЕЛ.ШТАМ.МЯС'А

Функція автоматично вибирає найкращий
режим та температуру для приготування
великих порцій м'яса (вагою понад 2,5 кг).
Під час готування рекомендовано перевертати
м’ясо для рівномірнішого підрум’янювання обох
його боків. Краще поливати м'ясо час від часу,
щоб воно не засушувалось.

» ПІДНЯТТЯ ТІСТА
Для оптимального вистоювання солодкого
або солоного тіста. Для забезпечення якісного
піднімання не вмикайте цю функцію, якщо духова
шафа й досі гаряча після циклу готування.

» РОЗМОРОЖУВАННЯ
Для прискореного розморожування продуктів.
Поставте продукти на середню полицю. Залиште
продукти в упаковці, щоб запобігти висиханню ззовні.

» ЗБЕР. ТЕПЛА
Для підтримання щойно приготованих страв
гарячими та хрусткими.

» ЕКО КОНВЕКЦІЯ
Для приготування фаршированих шматків м’яса та
філе на одній полиці. Їжу захищає від надмірного
пересихання періодична легка циркуляція повітря.
Під час роботи функції ЕCО світло залишається
вимкненим протягом усього готування. Щоб
скористатися циклом ЕCО та оптимізувати
енергоспоживання, слід відчиняти дверцята духової
шафи лише після завершення приготування страв.

ТРАДИЦ. РЕЖИМ
Для приготування будь-якої страви лише на 

одній полиці.
ГРИЛЬ
Для смаження на грилі стейків, кебабів 

і ковбасок; для приготування овочевих запіканок 
і грінок. Під час смаження м’яса на грилі рекомендуємо 
використовувати піддон для збирання соку, що витікає 
при готуванні: Поставте піддон на будь-якому рівні під 
решіткою та налийте в нього 500 мл питної води.

ШВИДКЕ ПІДІГРІВ.
Для швидкого попереднього прогрівання 

духової шафи.
ТАЙМЕРИ
Для редагування значень часу роботи функції.
ТАЙМЕР
Для відліку часу без активації функції.
 АВТОМАТИЧНЕ ЧИЩЕННЯ ДУХОВОЇ 
ШАФИ - РЕЖИМ "PYRO"

Для видалення бризок, що утворилися під час готування 
слід використовувати цикл з дуже високою температурою 
(понад 400 °C). Передбачено два цикли самостійного 
очищення: повний цикл (піроліз) та скорочений цикл 
(піроліз еко). Рекомендуємо використовувати швидкий 
цикл через регулярні інтервали та повний цикл, якщо 
духова шафа сильно забрудниться.

ВИБРАНЕ
Для отримання доступу до списку 10 вибраних 

функцій.
НАЛАШТУВАННЯ
Для налаштування параметрів духової шафи.

Коли режим «ЕСO» активний, з метою економії енергії 
яскравість дисплею буде зменшено і через 1 хвилину 
лампа вимкнеться. Він буде автоматично активований у 
разі натискання будь-якої кнопки.
Коли режим «ДЕМО» увімкнено, всі команди є активними, 
а меню доступними, але духова шафа не нагрівається. Щоб 
вимкнути цей режим, відкрийте «ДЕМО» в меню 
«НАЛАШТУВАННЯ» і виберіть «Off» (Вимк.).
У разі вибору «СКИД.ЗАВ.НАЛАШТ.» виріб вимкнеться, 
а потім увімкнеться в режимі першого увімкнення. Всі 
налаштування будуть видалені.
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ПЕРЕД ПОЧАТКОМ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВИБІР МОВИ
При першому увімкненні приладу необхідно
встановити мову та час: На дисплеї буде
відображено «English».

1. English
За допомогою кнопки або перегляньте список 
доступних мов і виберіть потрібну. 
Натисніть , щоб підтвердити свій вибір. 
Зверніть увагу: Згодом мову можна змінити, вибравши 
«МОВА» в меню «НАЛАШТУВАННЯ», яке можна відкрити, 
натиснувши .
2. ВСТАНОВЛЕННЯ СПОЖИВАННЯ
ПОТУЖНОСТІ
Духову шафу запрограмовано на споживання рівня 
електричної потужності, сумісного з побутовою 
мережею з номіналом понад 3 кВт (16): Якщо у вашій 
оселі використовується нижча потужність, необхідно 
зменшити це значення (13).

ПОТУЖНІСТЬ
Натисніть або , щоб вибрати 16 «Високий» або 
13 «Низький», і натисніть для підтвердження.

3. УСТАНОВІТЬ ЧАС
Після вибору потужності необхідно встановити
поточний час: На дисплеї блимають дві цифри годин.

ГОДИННИК
Натисніть або , щоб встановити поточне 
значення годин, а потім натисніть : На дисплеї 
блиматимуть дві цифри хвилин. 
Натисніть кнопку або , щоб встановити хвилини 
і натисніть кнопку для підтвердження.
Зверніть увагу: Після тривалого періоду відсутності 
живлення може знадобитися встановити час повторно. 
Виберіть «ГОДИННИК» в меню «НАЛАШТУВАННЯ», 
яке можна відкрити, натиснувши .
4. ПРОГРІЙТЕ ДУХОВУ ШАФУ
Нова духова шафа може виділяти запахи, що
залишилися після її виготовлення: Це цілком нормально.
Тому, перш ніж готувати їжу, рекомендуємо прогріти
порожню духову шафу, щоб усунути будь-які можливі
запахи. Зніміть із печі захисну картонну упаковку
або прозору плівку та витягніть з неї все приладдя.
Прогрійте духову шафу до 200 °C протягом приблизно
однієї години; для цього найкраще використовувати
функцію з циркуляцією повітря (наприклад, «Примусова
вентиляція» або «Випікання з конвекцією»).
Зверніть увагу: Рекомендується провітрити приміщення
після першого використання приладу.

ЩОДЕННЕ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВИБІР ФУНКЦІЇ
Натисніть , щоб увімкнути духову шафу: На дисплеї
з'явиться остання використовувана основна функція
або головне меню.
Функції можна вибрати, натиснувши на значок однієї
з основних функцій або шляхом прокручування меню:
Щоб вибрати пункт меню (на дисплеї відобразиться
перший доступний пункт), натискайте або , щоб
обрати необхідний, та підтвердіть вибір за допомогою .

6. ЗБЕР. ТЕПЛА
2. УСТАНОВЛЕННЯ ФУНКЦІЇ
Вибравши необхідну функцію, ви можете змінити її
налаштування. На дисплеї почергово з’являтимуться
налаштування, які можна змінити. Натиснувши
можна знову змінити попереднє налаштування.
ТЕМПЕРАТУРА / РІВЕНЬ ГРИЛЮ

ТЕМПЕРАТУРА
Коли значення блимає на дисплеї, змініть його, 

натискаючи кнопку або , а потім натисніть кнопку 
для підтвердження. Після цього продовжуйте з наступним 
налаштуванням (якщо це можливо).
Таким же чином можна встановити рівень грилю: 
Для смаження на грилі передбачено три рівня 
потужності: 3 (високий), 2 (середній), 1 (низький).
Зверніть увагу: Коли функцію буде активовано, температуру/
рівень грилю можна змінити за допомогою або .
ТРИВАЛІСТЬ

ТРИВАЛІСТЬ
Коли на дисплеї блимає значок , натискайте кнопку 
або , щоб встановити бажаний час готування, а потім 
натисніть кнопку для підтвердження. Не потрібно 
задавати час приготування, якщо вибране ручне керування 
готуванням (без таймера): Натисніть або для 
підтвердження і запустіть виконання функції. Вибравши цей 
режим, не можна запустити відкладений запуск програми.
Зверніть увагу: Якщо потрібно відрегулювати час 
приготування, який було встановлено при приготуванні, 
натискайте : натискайте або , щоб змінити його, 
а потім натисніть для підтвердження.
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UK
ЧАС ЗАВЕРШЕННЯ (ЗАТРИМКА ПОЧАТКУ)
Для багатьох функцій можна відкладати їхній запуск. 
Для цього після встановлення часу приготування слід 
запрограмувати час завершення готування. На дисплеї 
відображається час завершення, поки блимає значок .

ЧАС ЗАВЕРШЕННЯ
Натисніть або , щоб встановити бажаний 
час завершення готування, потім натисніть
для підтвердження і активуйте функцію. Покладіть 
продукти в духову шафу та зачиніть дверцята: Функція 
запуститься автоматично через обчислений період 
часу, щоб готування завершилося в установлений час.
Зверніть увагу: У разі програмування часу відкладеного запуску 
готування фазу попереднього прогрівання буде скасовано: 
Розігрівання духової шафи до встановленої температури буде 
поступовим, а це означає, що час готування буде трохи більшим 
за час, наведений у таблиці приготування. В режимі очікування 
можна натиснути або , щоб змінити запрограмований час 
завершення, або натиснути , щоб змінити інші налаштування. 
Натискаючи  для візуалізації інформації можна виконувати 
перемикання між часом завершення і тривалістю.
. 6th SENSE
Ці функції автоматично вибирають найкращий режим 
готування, температуру та тривалість готування, 
смаження або випікання всіх доступних страв. 
За необхідності просто вкажіть характеристику 
страви, щоб отримати оптимальний результат.
ВАГА / ВИСОТА (КРУГЛЕ ДЕКО)

КІЛОГРАМИ
Щоб правильно встановити функцію, дотримуйтесь вказівок, 
які з'являються на дисплеї. Натисніть або , щоб встановити 
необхідне значення, а потім натисніть для підтвердження.
ГОТОВНІСТЬ / ЗАПІКАННЯ СКОРИНКИ
У деяких функціях 6th Sense можна налаштувати рівень 
готовності.

ГОТОВНІСТЬ
Коли з'явиться запит, натисніть або , щоб 
вибрати бажаний рівень, починаючи з «Із кров’ю» (-1) 
до «Добре просмажений» (+1). Натисніть або
для підтвердження і запустіть виконання функції.
Таким самим чином у деяких функціях 6th Sense 
можливо налаштовувати рівень підрум'янювання від 
низького (-1) до високого (+1).
3. ЗАПУСК ФУНКЦІЇ
В будь-який час, якщо бажано застосувати значення 
за замовчуванням або якщо застосовані необхідні 
налаштування, натисніть , щоб активувати цю функцію.
Під час фази затримки натисніть , щоб пропустити цю фазу, 
та одразу запустити функцію.

Зверніть увагу: Після вибору функції на дисплеї відображатиметься 
найбільш оптимальний рівень для кожної функції. 
В будь-який момент можна зупинити виконання активованої 
функції, натиснувши .
Якщо духова шафа нагрівається і для функції потрібна 
певна максимальна температура, на дисплеї з'явиться 
відповідне повідомлення. Натисніть , щоб 
повернутися до попереднього екрана й вибрати іншу 
функцію або дочекайтеся повного охолодження.
4. ПРОГРІВАННЯ
Для деяких функцій застосовується фаза
попереднього прогрівання духової шафи: Після
запуску функції на дисплеї з'явиться повідомлення,
що фазу попереднього прогрівання активовано.

ПРОГРІВАННЯ
Після завершення цієї фази пролунає сигнал і на дисплеї 
з'явиться повідомлення про те, що духова шафа досягла 
встановленої температури та необхідно «ДОДАТИ ПРОДУКТИ». 
Цієї миті слід відчинити дверцята, покласти продукти в духову 
шафу, зачинити дверцята та запустити приготування.
Зверніть увагу: Якщо поставити їжу в шафу до закінчення 
попереднього прогрівання, це може погіршити остаточний 
результат готування. Якщо на фазі попереднього прогрівання 
відчинити дверцята, зазначену операцію буде призупинено.
Час приготування не включає фазу попереднього 
прогрівання. Бажану температуру в духовій шафі 
завжди можна змінити за допомогою кнопки або .
5. ПАУЗА ПРИГОТУВАННЯ / ПЕРЕВЕРНУТИ АБО
ПЕРЕВІРИТИ ПРОДУКТ
При відкриванні дверцят готування буде тимчасово 
призупинено шляхом деактивації нагрівальних елементів. 
Щоб знову запустити готування, зачиніть дверцята.
У деяких функціях 6th Sense потрібно перевертати 
продукти під час готування.

ПЕРЕВЕРН.ПРОДУКТ
Пролунає звуковий сигнал і на дисплеї буде відображено 
дію, яку потрібно виконати. Відкрийте дверцята, 
виконайте вказівку, що з'явилася на дисплеї, і закрийте 
дверцята, після чого продовжіть процес приготування.
Так само, наприкінці приготування (10% від часу до 
завершення), духова шафа запропонує перевірити їжу.

ПЕРЕВІР. ПРОД.
Пролунає звуковий сигнал і на дисплеї буде 
відображено дію, яку потрібно виконати. Перевірте 
страву, зачиніть дверцята та продовжіть готування.
Зверніть увагу: Натисніть , щоб пропустити ці дії. Інакше, 
якщо не буде вжито жодних дій після певного часу, духова 
шафа продовжить готування.
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6. ЗАКІНЧЕННЯ ГОТУВАННЯ
Пролунає звуковий сигнал, а на дисплеї з'явиться
сповіщення про завершення приготування.

КIНЕЦЬ
Натисніть , щоб продовжувати готування в ручному 
режимі (без таймера) або натисніть , щоб збільшити 
час готування, встановивши нову тривалість. В обох 
випадках параметри готування будуть збережені.
ПІДРУМ'ЯНЮВАННЯ
Деякі функції духової шафи дозволяють 
підрум’янювати поверхню страви за допомогою 
активації гриля після завершення готування.

НАТИСН.v ПІДРУМ.
Коли на дисплеї з'явиться відповідне повідомлення, 
за потреби натисніть  для запуску п'ятихвилинного циклу 
підрум'янювання. Виконання функції можна зупинити у будь-
який момент, натиснувши , щоб вимкнути духову шафу.
. ВИБРАНЕ
Після завершення готування на дисплеї з’явиться 
пропозиція зберегти функцію під номером від 1 до 
10 у списку вибраного.

ДОДАТИ ДО ВИБР.
Щоб зберегти функцію як вибрану та зберегти 
поточні налаштування для майбутнього 
використання, натисніть , в іншому випадку, щоб 
проігнорувати запит, натисніть .
Після натискання кнопки натисніть або , щоб вибрати 
номер позиції, потім натисніть для підтвердження.
Зверніть увагу: Якщо пам’ять заповнена або вибраний 
номер вже зайнятий, з'явиться запит щодо підтвердження 
перезапису попередньої функції.
Для виклику збереженого режиму з пам'яті натисніть
: На дисплеї буде відображено список вибраних функцій.

1. ТРАДИЦ. РЕЖИМ
Натисніть або , щоб вибрати функцію, підтвердіть 
вибір, натиснувши , а потім натисніть для 
активування.
. АВТОМАТИЧНЕ ОЧИЩЕННЯ – ПІРОЛІЗ

Не торкайтеся духової шафи під час циклу піролізу.
Не підпускайте дітей і тварин до духової шафи 
під час циклу піролізу та після нього (поки 
приміщення не провітриться).

Вийміть усі аксесуари – включно з напрямними решітки – 
з духової шафи, перш ніж активувати функцію. Якщо духова 

шафа встановлена під варильною поверхнею, перевірте, 
чи вимкнено всі газові пальники чи електричні конфорки 
під час циклу самоочищення. Для оптимального чищення 
дверцят духової шафи видаліть бруд вологою губкою 
перед використанням функції піролізного чищення. Ми 
рекомендуємо використовувати функцію піролізу, тільки 
якщо прилад сильно забруднений або виділяє неприємні 
запахи під час готування.
Натисніть , щоб відобразити «Очищення» на дисплеї.

ПИРОЛІЗ
Натисніть або , щоб вибрати необхідний цикл, 
а потім підтвердіть вибір за допомогою . Якщо 
цикл вибрано, у разі потреби натисніть або , 
щоб налаштувати час завершення (затримку початку), 
а потім підтвердіть вибір за допомогою .
Очистіть дверцята та вийміть приладдя згідно 
з рекомендацією, потім закрийте дверцята та після 
виконання вказаних дій натисніть : духова шафа 
починає цикл самоочищення, дверцята автоматично 
блокуються: на дисплеї з'являється попереджувальне 
повідомлення, а також зворотній відлік, вказуючи 
стан циклу, що виконується.
Після завершення циклу дверцята залишаються 
заблокованими, поки температура всередині духової 
шафи не повернеться до безпечного рівня.
. ТАЙМЕР
Коли духову шафу вимкнено, дисплей можна 
використовувати як таймер. Для активації режиму 
переконайтеся, що піч вимкнена, і натисніть або : 
На дисплеї блиматиме значок .
За допомогою кнопки або встановіть потрібний 
проміжок часу та натисніть кнопку , щоб увімкнути 
таймер.

ТАЙМЕР
Після того як таймер завершить зворотний відлік 
встановленого часу, пролунає звуковий сигнал і на 
дисплеї з’явиться відповідне позначення.
Зверніть увагу: За допомогою таймера зворотного відліку 
не можна активувати жодний з циклів приготування. 
Натисніть або , щоб змінити встановлений час 
таймера.
Після активації таймера можна також вибрати 
і активувати функцію.
Натисніть , щоб увімкнути духову піч. Після цього 
виберіть потрібну функцію. 
Після запуску функції таймер почне зворотній відлік 
часу, що не впливатиме на саму функцію.
Зверніть увагу: На цьому етапі таймер не відображається 
(відображається лише значок ) і відлік 
продовжуватиметься у фоновому режимі. Щоб відновити 
екран таймера, натисніть , щоб зупинити виконання 
активної функції.



7

UK
. БЛОКУВАН. КНОПОК
Щоб заблокувати клавіатуру, натисніть і утримуйте 
кнопку протягом щонайменше п'яти секунд. 
Повторіть цю дію, щоб розблокувати кнопки.

БЛОКУВАН. КНОПОК
Зверніть увагу: Цю функцію також можна ввімкнути під час 
готування. З міркувань безпеки духову шафу можна 
вимкнути будь-коли, натиснувши .

. ВИКОРИСТАННЯ ЩУПА ДЛЯ М’ЯСА  
(ЗА НАЯВНОСТІ)
Термощуп дозволяє вимірювати температуру м’яса під 
час готування, щоб переконатися, що воно досягло 
оптимальної температури. Температура духової шафи 
змінюється залежно від обраної вами функції, однак 
приготування завжди запрограмовано так, щоб закінчити 
готування, коли буде досягнута задана температура. 
Якщо ви вставили щуп, активується звуковий сигнал та на 
дисплеї з'являється «Щуп вставлено».

ЩУП ПРИЄДНАНИЙ
Виберіть потрібну функцію з переліку сумісних 

(традиційний нагрів, примусове нагнітання повітря, 
випікання з конвекцією, турбогриль, економне 
нагнітання повітря, режим тривалого приготування, 
функції 6th Sense): Дисплей відображує запит стосовно 
налаштування потрібної температури щупа: для її 
встановлення натисніть або  та натисніть , 
щоб визначити наступні параметри приготування.
Після того, як приготування запрограмоване на 
вимкнення при досягненні потрібної температури, 
неможливо встановити час приготування або 
певний час для завершення приготування. Світло 
залишатиметься увімкненим, поки не буде вийнято щуп. 
Якщо щуп виймається під час приготування, воно буде 
продовжуватися у звичайному режимі (без таймера).
Коли щуп досягне потрібної температури, пролунає 
звуковий сигнал і на дисплеї з’явиться повідомлення.

КIНЕЦЬ
Зверніть увагу: Для подальшої зміни налаштувань 
натисніть або , щоб змінити налаштування 
температури щупа, або натисніть , щоб змінити інші 
налаштування. Звуковий сигнал та повідомлення 
проінформують вас, якщо використання щупа не 
є сумісним з виконаною дією. Якщо це так, вийміть щуп.

ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ
КАТЕГОРІЇ СТРАВ КІЛЬКІСТЬ УВІМКНЕННЯ (ВІД ЧАСУ 

ПРИГОТУВАННЯ) РІВЕНЬ І ПРИЛАДДЯ

ЛАЗАНЬЯ - 0,5 - 3 кг - 2

М'ЯСО

СМАЖ. ЯЛОВИЧИНА

ПЕЧЕНЯ 0,6 - 2 кг ** - 3

Гамбургер 1,5 - 3 см 3/5 5 4

Печеня - Повільне 
приготування 0,6 - 2 кг ** 3

СМАЖ.СВИНИНА

ПЕЧЕНЯ 0,6 - 2,5 кг ** - 3

Рулька * 0,5 - 2,0 кг ** 3

Сосиски й сардельки 1,5 - 4 см 2/3 5 4

Смажена телятина * 0,6 - 2,5 кг ** 3

Смажена ягнятина
ПЕЧЕНЯ 0,6 - 2,5 кг ** 2

Ніжка 0,5 - 2,0 кг ** 2

СМАЖ. КУРЯТИНА

Ціла 0,6 - 3 кг ** - 2

Повністю 
фарширована * 0,6 - 3 кг ** 2

ФІЛЕ І ГРУДИНКА 1 - 5 см 2/3 5 4

Ціла смажена індичка
Ціла * 0,6 - 3 кг ** 2

Повністю 
фарширована * 0,6 - 3 кг ** 2

Кебаб   1 решітка 1/2 5 4
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КАТЕГОРІЇ СТРАВ КІЛЬКІСТЬ УВІМКНЕННЯ (ВІД ЧАСУ 
ПРИГОТУВАННЯ) РІВЕНЬ І ПРИЛАДДЯ

РИБА
Філе 0,5 - 3 см - 3 2

ФІЛЕ ЗАМОРОЖЕНЕ 0,5 - 3 см - 3 2

ОВОЧІ

СМАЖЕНІ ОВОЧІ

Картопля 0,5 - 1,5 кг - 3

ФАРШИРОВАНІ 
ОВОЧІ 0,1 - 0,5 кг шт. - 3

СМАЖЕНІ ОВОЧІ 0,5 - 1,5 кг - 3

ОВОЧЕВИЙ ГРАТЕН

Картопля 1 піддон - 3

Помідори 1 піддон - 3

Перці 1 піддон - 3

Броколі 1 піддон - 3

Цвітна капуста 1 піддон - 3

ІНШЕ 1 піддон - 3

ПИРОГИ ТА 
ТІСТЕЧКА

ПІДНЯТТЯ.ТІСТА Д/
ПИРОГА В ФОРМІ БІСКВІТНИЙ ТОРТ 0,5 - 1,2 кг - 2

ТІСТЕЧКА Й ПИРОГИ 
З НАЧИНКОЮ

Печиво 0,2 - 0,6 кг - 3

Заварне тістечко 1 піддон - 3

ФРУКТОВИЙ ПИРІГ 0,4 - 1,6 кг - 3

Штрудель 0,4 - 1,6 кг - 3

Фруктовий пиріг 0,5 - 2 кг - 2

СОЛОНІ 
ПИРОГИ - 0,8 - 1,2 кг - 2

ХЛІБ

Рулети 60 - 150 г кожен - 3

Бутерброд у формі з фольги 400 - 600 г кожен - 2

Великий хліб 0,7 - 2,0 кг - 2

Багети 200 - 300 г кожен - 3

ПІЦА

ТОНКЕ ТІСТО кругле деко - 2

ТОВСТЕ ТІСТО кругле деко - 2

Заморожено 1 - 4 шари -

2

4 1

5 3 1

5 4 2 1

* Лише в деяких моделях. Функція доступна лише в поєднанні зі щупом для м'яса.
** Рекомендована кількість.

ПРИЛАДДЯ
Решітка

Лист духової шафи для 
випікання або форма 

для випічки на решітці

Піддон / деко для випікання 
або лист духової шафи для 

випікання на решітці

Піддон / деко для 
випікання

Піддон із 500 мл 
води

Щуп для м'яса  
(за наявності)
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ФУНКЦІЇ
Традиційний

Примусове 
нагнітання 

повітря

Випікання 
з конвекцією Гриль Турбогриль Maxi Cooking Cook 4 Економне 

вентилятор

ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ
РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПОПЕРЕДНЄ 

ПРОГРІВАННЯ ТЕМПЕРАТУРА (°C) ТРИВАЛІСТЬ (ХВ.) ПОЛИЦЯ 
І ПРИЛАДДЯ

Пироги з дріжджового тіста / бісквіти

Так 170 30 - 50 2

Так 160 30 - 50 2

Так 160 30 - 50 4 1

Пироги з начинкою  
(сирний пудинг, штрудель, яблучний пиріг)

Так 160 - 200 30 - 85 3

Так 160 - 200 35 - 90 4 1

Печиво / пісочне печиво

Так 150 20 - 40 3

Так 140 30 - 50 4

Так 140 30 - 50 4 1

Так 135 40 - 60 5 3 1

Тістечка / кекси

Так 170 20 - 40 3

Так 150 30 - 50 4

Так 150 30 - 50 4 1

Так 150 40 - 60 5 3 1

Заварні тістечка

Так 180 - 200 30 - 40 3

Так 180 - 190 35 - 45 4 1

Так 180 - 190 35 - 45 * 5 3 1

Безе

Так 90 110 - 150 3

Так 90 130 - 150 4 1

Так 90 140 - 160 * 5 3 1

Піца / хліб / фокача
Так 190 - 250 15 - 50 2

Так 190 - 230 20 - 50 4 1

Піца (тонка, товста, фокача) Так 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Заморожена піца

Так 250 10 - 15 3

Так 250 10 - 20 4 1

Так 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Пряні пироги  
(овочевий пиріг, кіш лорен)

Так 180 - 190 45 - 55 3 

Так 180 - 190 45 - 60 4 1

Так 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Воловани / печиво з листкового тіста

Так 190 - 200 20 - 30 3

Так 180 - 190 20 - 40 4 1

Так 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

Лазанья / відкриті пироги /  
запечені макарони / канелоні Так 190 - 200 45 - 65 3

Ягнятина / телятина / яловичина / 
свинина, 1 кг Так 190 - 200 80 - 110 3
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РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПОПЕРЕДНЄ 
ПРОГРІВАННЯ ТЕМПЕРАТУРА (°C) ТРИВАЛІСТЬ (ХВ.) ПОЛИЦЯ 

І ПРИЛАДДЯ

Смажена свинина зі скоринкою 2 кг — 170 110 - 150 2

Курятина / кролятина / качатина (1 кг) Так 200 - 230 50 - 100 3

Індичка / гуска, 3 кг Так 190 - 200 80 - 130 2

Запечена риба / у пергаменті 
(філе, ціла) Так 180 - 200 40 - 60 3

Фаршировані овочі  
(помідори, кабачки, баклажани) Так 180 - 200 50 - 60 2

Тост — 3 (висока) 3 - 6 5

Рибне філе / стейки — 2 (Середня) 20 - 30 ** 4 3

Ковбаски / кебаби / поребрина / 
гамбургери — 2 - 3 (середня – 

висока) 15 - 30 ** 5 4

Смажена курка 1-1,3 кг — 2 (Середня) 55 - 70 *** 2 1

Ніжка ягняти / гомілки — 2 (Середня) 60 - 90 *** 3

Смажена картопля — 2 (Середня) 35 - 55 *** 3

Овочева запіканка — 3 (висока) 10 - 25 3

Печиво
Печиво

Так 135 50 - 70 5 4 3 1

Тарти
Тарти

Так 170 50 - 70 5 3 2 1

Кругла піца
Піца

Так 210 40 - 60 5 3 2 1

Повноцінна страва: Фруктовий пиріг 
(рівень 5) / лазанья (рівень 3) / м’ясо 
(рівень 1)

Так 190 40 - 120 * 5 3 1

Повноцінна страва: Фруктовий тарт 
(рівень 5) / смажені овочі (рівень 4) / 
лазанья (рівень 2) / шматки м'яса (рівень 1) Меню

Так 190 40 - 120 * 5 4 2 1

Лазанья та м’ясо Так 200 50 - 100 * 4 1

М’ясо з картоплею Так 200 45 - 100 * 4 1

Риба та овочі Так 180 30 - 50 * 4 1

Фаршировані шматки м’яса — 200 80 - 120 * 3

М’ясна вирізка  
(кролятина, курка, ягня) — 200 50 - 100 * 3

* Передбачувана тривалість часу: страви можна виймати з
духової шафи через різні проміжки часу, залежно від
особистого смаку.
** Переверніть страву через половину часу приготування.
*** Переверніть страву через дві третини часу
приготування (якщо необхідно).

ЯК ЧИТАТИ ТАБЛИЦЮ ПРИГОТУВАННЯ
У таблиці наведено найкращі функції, аксесуари та рівні для 
приготування різних страв. Відлік часу готування 
починається з моменту, коли страву ставлять у духову шафу. 
Час попереднього прогрівання духової шафи (якщо воно 
потрібне) не враховується. Вказані температура та час 
готування орієнтовні; вони можуть залежати від кількості 
продуктів і типу приладдя, що використовується. Починайте 
з найменшого рекомендованого значення, а якщо страва не 
достатньо готова, перейдіть до більших значень. 
Використовуйте приладдя з комплекту приладу і надавайте 
перевагу металевим формам для випічки та декам для 
випікання темного кольору. Ви також можете користуватися 
сковорідками та приладдям із пірексу або кераміки, але 
майте на увазі, що тривалість готування буде дещо більшою.

ПРИЛАДДЯ
Решітка

Лист духової шафи для 
випікання або форма 

для випічки на решітці

Піддон / деко для випікання 
або лист духової шафи для 

випікання на решітці

Піддон / деко для 
випікання

Піддон із 500 мл 
води

Щуп для м'яса  
(за наявності)
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ЧИЩЕННЯ ТА ОБСЛУГОВУВАННЯ
Перш ніж виконувати 
обслуговування або очищення, 
переконайтеся, що духова 
шафа охолола.
Забороняється застосовувати 
пароочищувачі.

Забороняється використовувати 
дротяні мочалки або засоби 
для чищення з абразивною 
чи корозійною дією, оскільки 
вони можуть пошкодити 
поверхні приладу.

Надягайте захисні рукавички.
Перед виконанням будь-яких 
операцій обслуговування 
необхідно від’єднати духову 
шафу від електромережі.

ЗОВНІШНІ ПОВЕРХНІ
• Протирайте поверхні вологою тканиною

з мікроволокна.
Якщо вони дуже брудні, додайте кілька крапель
pH-нейтрального мийного засобу. На завершення
протріть сухою ганчіркою.

• Не користуйтеся корозійними або абразивним
засобами для чищення. Якщо будь-які з цих
засобів випадково потраплять на поверхні
приладу, негайно зітріть їх вологою ганчіркою
з мікроволокна.

ВНУТРІШНІ ПОВЕРХНІ
• Після кожного використання дайте духовій шафі

охолонути, а потім очистіть її від будь-якого осаду
чи плям від продуктів, це бажано зробити, поки
вона ще тепла. Для усунення конденсату, що
утворилася в результаті приготування їжі з високим
вмістом води, дайте печі повністю охолонути, а
потім протріть його тканиною або губкою.

• Скло дверцят мийте відповідним рідким миючим
засобом.

• Для полегшення чищення дверцята духової шафи
можна знімати.

ПРИЛАДДЯ
Замочуйте приладдя у водному розчині мийного 
засобу відразу після використання, тримаючи його 
за допомогою прихватки, якщо воно досі гаряче. 
Залишки їжі можна видалити за допомогою щітки або 
губки.

ЗНІМАННЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ ДВЕРЦЯТ
1. Щоб зняти дверцята, повністю відчиніть

їх і опускайте засувки, поки вони не будуть
знаходитися в положенні розблокування.

2. 

b

a

Зачиніть дверцята до упору. Міцно візьміться за 
дверцята обома руками, не тримайте їх за ручку. 
Щоб зняти дверцята, продовжуйте зачиняти їх 
і водночас потягніть їх вгору, поки вони не 
звільняться зі свого гнізда. Покладіть зняті 
дверцята на м’яку поверхню.

a

b

~15°

3. Щоб встановити дверцята на місце , піднесіть їх
до духової шафи, вирівняйте гачки петель з їхніми
пазами та закріпіть верхню частину в пазі.

4. Опустіть дверцята, а потім повністю відчиніть їх.
Опустіть засувки в початкове положення:
Переконайтеся, що вони повністю опущені.

b

a

Легко натисніть, щоб переконатися, що засувки 
перебувають у правильному положенні. 

5. 

“CLICK”

Спробуйте зачинити дверцята й перевірте, 
чи перебувають вони на одній лінії з панеллю 
керування. Якщо це не так, знову виконайте 
наведені вище кроки: Якщо дверцята не 
працюють правильно, вони можуть бути 
пошкоджені.
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ЗАМІНА ЛАМПОЧКИ
1. Відключіть духову шафу від електромережі.
2. Відкрутіть плафон індикатора, замініть лампу та

прикрутіть плафон на місце.
3. Знову підключіть духову шафу до

електромережі.

Зверніть увагу: Використовуйте лише галогенові лампи 
типу G9, 20-40 Вт/230 ~ В, T300°C. Лампа, що 
використовується у виробі, розроблена спеціально для 
побутових електричних приладів і не підходить для 
побутового освітлення приміщень (Постанова 
EC 244/2009). Лампи можна придбати в Центрі 
післяпродажного обслуговування.
- Якщо використовуються галогенні лампи, не торкайтеся
їх голими руками, оскільки відбитки пальців можуть
пошкодити лампу. Не користуйтеся духовою шафою, доки
не встановите плафон на місце.

УСУНЕННЯ НЕСПРАВНОСТЕЙ
ПРОБЛЕМА МОЖЛИВІ ПРИЧИНИ РІШЕННЯ

Духова шафа не працює.
Відключення живлення.
Від’єднання від електромережі.

Перевірте, чи є напруга в електромережі, а також чи 
підключено духову шафу до електромережі.
Вимкніть піч і знову увімкніть її, щоб перевірити, чи 
залишилася несправність. 

На дисплеї відображається літера F і число 
чи інша літера після неї. Несправність духової шафи.

Вимкніть духову шафу та знову ввімкніть її, щоб 
перевірити, чи несправність залишилася.
Спробуйте виконати «СКИД.ЗАВ.НАЛАШТ.», перейшовши 
до меню «НАЛАШТУВАННЯ».
Зверніться до найближчого центру післяпродажного 
обслуговування клієнтів і повідомте їм число, яке 
відображається після літери F.

Духова шафа не нагрівається.

Коли режим «ДЕМО» увімкнено, 
всі команди є активними, а меню 
доступними, але духова шафа не 
нагрівається.
«ДЕМО» з'являється на дисплеї 
кожні 60 секунд.

Перейдіть до «ДЕМО» з меню «НАЛАШТУВАННЯ» 
і оберіть «Off».

Освітлення вимикається. Режим «Еко» увімк. Перейдіть до «ECO» з меню «НАЛАШТУВАННЯ» і оберіть 
«Вимк».

Дверцята не відчиняються. Триває цикл чищення. Почекайте, поки функція не закінчиться та духова шафа 
не охолоне.

Джерело живлення вдома вимикається. Помилка налаштування 
потужності.

Перевірте, чи має ваша домашня мережа номінал 
принаймні більш ніж 3 кВт. Якщо ні, зменште потужність 
до 13 Ампер. Перейдіть до «ПОТУЖНІСТЬ» з меню 
«НАЛАШТУВАННЯ» і оберіть «НИЗЬКА».

ДОВІДКОВИЙ ЛИСТОК ТЕХНІЧНИХ ДАНИХ
WWW  Повні технічні характеристики виробу, 

які містять показники енергоефективності для 
цього приладу, можна завантажити з веб-сайту 
docs . whirlpool . eu

ЯК ОТРИМАТИ «ДОВІДНИК ІЗ ВИКОРИСТАННЯ 
ТА ДОГЛЯДУ»
> WWW  Завантажте «Довідник із використання
та догляду» з нашого веб-сайту
docs . whirlpool . eu (можна використати цей
QR-код), вказавши код продукту.

> Або зверніться до нашої служби післяпродажного
обслуговування клієнтів.

ЗВЕРНЕННЯ ДО ЦЕНТРУ ПІСЛЯПРОДАЖНОГО 
ОБСЛУГОВУВАННЯ КЛІЄНТІВ
Контактна інформація 
вказана в гарантійному 
керівництві. 
Звертаючись до служби 
післяпродажного 
обслуговування 
клієнтів, повідомте коди, 
зазначені на ідентифікаційній табличці вашого виробу.
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