DAILY REFERENCE
GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A

You can download the Safety Instructions

and the Use and Care Guide by visiting our
liWWW website docs.whirlpool.eu and following

the instructions on the back of this booklet.

WHIRLPOOL PRODUCT

To receive more comprehensive help and
support, please register your product at
www.whirlpool.eu/register

! Before using the appliance, carefully read the Health and Safety guide.

PRODUCT DESCRIPTION

. Control panel
. Fan
.Lamp

. Shelf guides
(the level is indicated on the wall of
the cooking compartment)

H W N =

¥,

. Door

6. Upper heating element / grill
7. Circular heating element

(not visible)

8. Identification plate
(do not remove)

9. Bottom heating element
(not visible)

CONTROL PANEL
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature
you require when activating the
selected function.

3

3.LED THERMOSTAT /
PREHEATING

Switches on during the heating
process. Switches off once the
desired temperature is reached.

Whjr/lfz?ool



Download the Use and Care Guide from

ACCESSO RI ES (Rvww docs.whirlpool.eu for more information
. DRIP TRAY (FF PRESENT)

WIRE SHELF

.
/77

—_—

| BAKING TRAY (I PRESENT)

The number of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

. Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first. Next,
slide it horizontally along the shelf guide as far as
possible.

. The other accessories, such as the baking tray, are
inserted horizontally by sliding them along the shelf
guides.

- The shelf guides can be removed to facilitate the
oven cleaning: pull them to remove from their seats.

FUNCTIONS

(Zwvww

Download the Use and Care Guide from
docs.whirlpool.eu for more information

OFF
For switching off the oven.

Y | DEFROSTING
0~/ For defrosting food more quickly.

O LIGHT

= For switching on the light in the compartment.

CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
It is best to use the 2nd shelf.

LOWER HEATING

Useful for browning the base of the dish. This
function is recommended also for slow-cooking, for
finishing the cooking of juicy dishes, and making
sauce concentrates.

g CONVECTION BAKE

For baking cakes with juicy fillings on a single
shelf. This function can also be used for cooking on
two shelves. Switch the position of the dishes to
cook food more evenly.

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.

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 pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

BREAD

To bake different types and sizes of bread. It is
best to use the 2nd shelf.

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.

Whjr/lﬁool
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

.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 250° C for about one hour,
preferably using the “Forced Air” function. The oven
must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require:.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

To start the function you have selected, turn the
thermostat knob to set the temperature you require.

To interrupt the function at any time, switch off the
oven, turn the selection knob and the thermostat knob
to0 and 0.

3. PREHEATING

Once the function has been activated, the LED
thermostat will switch on signalling that the
preheating process has begun.

At the end of this process, the LED thermostat
switches off indicating that the oven has reached the
set temperature: At this point, place the food inside
and proceed with cooking.

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

Whjr/lfz?ool



COOKING TABLE

. TEMPERATURE

DURATION LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEAT °C) (MIN) AND ACCESSORIES
Yes  150-170 30-90 2
Leavened cakes = : 2 :
¢ Yes  160-180 30-90 - 1
Filled cakes = Yes  160-200 35-90 2,
(cheese cake, strudel, fruit pie) @ Yes 160 - 200 40 - 90 -\é,- -\é,-
Yes  160-180 15-35 23,
Biscuits / tartlets ¢ Yes 150 - 170 20 - 45 2.
¢ Yes  150-170 20-45 >, 1
= Yes  180-200 40-60 2,
Choux buns
(&3] Yes  170-190 35-50 t o2
Yes 90 150-200 _°
Meringues ¢ Yes 90 140-200
¢ Yes 90 140-200 , >, > 1
= Yes  220-250 10-25 /2
Pizza / Bread =
(&) Yes  200-240 20-45 4 %
Small bread 80 Yes  180-200 30-45 %,
Bread loaf 500 g Yes 180 50-70 /2
Bread Yes  180-200 30-80 4 %
= Yes . 250 10-20 2,
Frozen pizza =
Yes  230-250 10-25 4,2
Yes  180-200 30-45 2
Savoury cake = ) ) 4 2
(vegetable pie,quiche) z Yes 180 - 200 35-50 AFle AREe
= Yes  190-200 20-30 2,
Vol-au-vent / Puff pastry cakes % Yes 180 - 190 20-40 —n
(& Yes 180 - 190 20-40 > >3
Lasagne / baked pasta / cannelloni / ' ) ) 2
rasa - Yes 190 - 200 45-65 2,
[ V2l A=~ J l ‘ M 5
. . . Drip tray / Baking tray X .
ACCESSORIES Wire shelf Baking dlsh.orcaketm / Baking tray on wire Drip tray Drip tray with 200 ml Baking tray
on the wire shelf shelf of water

“ Whjr/lﬁool
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RecIPE FUNCTION  prenar | TEMPERATURE  DURATION LeveL

Lamb / veal / beef / pork 1 kg @ Yes 190 - 200 80-110 K;ﬂ

Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110 - 150 K;u

Chicken / rabbit / duck 1 kg = Yes 200 - 230 50-100 2,

Turkey / goose 3 kg = Yes 180 - 200 150-200 2 |
gﬁllgc\i/vfggg)/ en papillote 0,5 kg @ Yes 170 - 190 30- 45 K;ﬂ
(Stglrjnfgfcfle;’,ecgﬁrtgelﬁgz aubergines) ves 180 - 200 20-70 -\...2:;.-

Toasted bread @ 5 250 2-6 _\5 =

Fish fillets / slices ™) 5 250 15-30% 4 3
e babs parerbs . =) 5w w01
Roast chicken 1-1.3 kg &) . 200-220  60-80* 3 T
Roast beef rare 1 kg @ - 200 35-50** ,\é,,

Leg of lamb / knuckle @ - 200 60 - 90 ** z;u

Roast potatoes N . 200-220  35-55% 3

Vegetable gratin (T . 200- 220 25-55 3

Meat and potatoes Yes 190-200  45-100%+ A T

Fish and vegetables ¢ Yes 180 30 - 50 *** ,‘é, “;,
Lasagna and meat Yes 200 50 - 100 *** ,\éﬁ ‘;
Cmletemeal L @) v woowo  mamer 5.0, 1

* Turn food halfway through cooking
** Turn food two-thirds of the way through cooking (if

necessary).

*** Estimated length of time: dishes can be removed

Download the Use and Care Guide from

docs.whirlpool.eu for the table of tested recipes,

compiled for the certification authorities in

from the oven at different times depending on

personal preference.

accordance with the standard IEC 60350-1.

=

Conventional

FUNCTIONS

™)

Grill

&

Turbo Grill

Forced Air

Convection Bake

Bread
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USEFUL TIPS

Download the Use and Care Guide from
(Zjpww docs.whirlpool.eu for more information

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 the food is placed in the
oven, excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to begin
with and, if the food is not cooked enough, then
switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably dark-coloured metal cake tins and
baking trays.

You can also use Pyrex or stoneware pans and
accessories, but bear in mind that cooking times will
be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook different
foods which require the same cooking temperature

at the same time (for example: fish and vegetables),

on different levels. Remove the food which requires a
shorter cooking time and leave the food which requires
a longer cooking time in the oven.

MAINTENANCE AND
CLEANING

Do not use steam cleaning
equipment.

Use protective gloves during all

operations. the power supply.

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

Carry out the required
operations with the oven cold.

Disconnect the appliance from

Download the Use and Care Guide from

(Ryww docs.whirlpool.eu for more information

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

- The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass.

« Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven .

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.

DOOR LOCK DEVICE

When keeping door lock installed, door must be
manually closed. To open the door with the door lock
device see Fig. 1.

The door safety device can be removed by following
the sequence of images (see Fig. 2).




REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

—

P IIIN

2. Close the door as much as you can.

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

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

Put the door to one side, resting it on a soft surface.

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

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

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above.

|

" EN
CLICK & CLEAN - CLEANING THE GLASS

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously

press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

o

2. Lift and firmly hold the inner glass with both
hands, remove it and place it on a soft surface before
cleaning it.

3. Refit the intermediate pane (marked with “1R”)
before refitting the inside pane: To position the panes
of glass correctly, make sure that the “1R” mark can be
seen in the left-hand corner. First insert the long side
of the glass indicated by “1R” into the support seats
(a), then lower it into position (b). Repeat this
procedure for both panes of glass.

4, Refit the upper edge: A click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.

REPLACING THE LAMP

Disconnect the oven from the power supply, unscrew
the cover from the light, replace the bulb and screw
the cover back on the light.

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.

Whjr/lfz?ool



TROUBLESHOOTING

Download the Use and Care Guide from

(Rwww docs.whirlpool.eu for more information

. Problem
. The oven does not work . Power cut

- mains

Possible cause

: Disconnection from the

Solution

. Check for the presence of mains electrical

. power and whether the oven is connected to
- the electricity supply. ?
- Turn off the oven and restart it to see if the

- fault persists

PRODUCT FICHE

(@www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from the website
docs.whirlpool.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE
> @wwwDownload the Use and Care Guide E::E

from our website docs.whirlpool.eu mdl‘%;

(you can use this QR Code), specifying the
product’s commercial code.
> Alternatively, contact our Client After-sales Service

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact details in the warranty
manual. When
contacting our Client
After-sales Service, ‘
please state the codes ‘w
provided on your
product’s identification
plate. |

——

O 1
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DAGLIG

BRUGERVEJLEDNING

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL
og Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen

PRODUKT
Med henblik pa at modtage en omfattende liWWW fra vores website docs.whirlpool.eu ved at
=/ service og support, bedes du registrere dit folge anvisningerne pa bagsiden af denne
produkt pd www.whirlpool.eu/register brochure.

! Lees Sundheds- og sikkerhedsvejledningen grundigt, for apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

_ 1. Betjeningspanel
Toheeonens @ 2. Ventilator
7 A 3. Lampe
2..1. -6 4. Skinner
° ° (niveauet vises pd vaeggen i
ool .7 ovnrummet)
5.Lage
6. Qverste varmelegeme/grill
.8
447, 7. Ringvarmelegeme (ikke synligt)
8. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)
9 9. Nederste varmelegeme
: (ikke synligt)
5.. o
] C
BETJENINGSPANEL
F C
® ° & '
.60
.100 ‘C
[;;"'.. . & :".250' .1:020
g@ @ i g 200 is@]o.160
1 2 3
1. VELGEKNAP 2. TERMOSTATKNAP 3. KONTROLLAMPE FOR
Bruges til at teende og slukke for Drej herpd, for at veelge den TERMOSTAT/FORVARME

ovnen, ved at vaelge en funktion.
Sluk for ovnen, ved at dreje
knappen over pa 0.

onskede temperatur, nar de

markerede funktioner aktiveres.

Den taender under opvarmningen.
Den slukker, ndr den gnskede
temperatur er ndet.

Whjr/lfz?ool



TILBEHOR

Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra

(Bpww docs.whirlpool.eu, for at fa mere at vide
RIST . DRYPPEBAKKE . BRADEPANDE
| (AFHANGIGT AF MODEL)  § (AFH/NGIGT AF MODEL)

Antallet af tilbehgr kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kgbt.

Yderligere tilbehgr kan kabes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

. Saet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule

pa skrd, sa bagsiden med den haevede del (vendt
opad) anbringes farst. Skub den herefter vandret ind
langs skinnen og helt i bund.

. Det andet tilbehgr, sa som bradepanden, saettes i
vandret, ved at skubbe dem i langs skinnerne.

- Skinnerne kan tages ud, for at lette ovnens
rengoring: Traek heri, for at tage dem ud af saederne.

FUNKTIONER

(Zwvww

Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra
docs.whirlpool.eu, for at f3 mere at vide

OFF
Til at slukke for ovnen.

I, |OPTONING
O~/ Til hurtigere optgning af mad.

C)- OVNLYS
= Til at teende for lyset i ovnrummet.

OVER-/UNDERVARME

Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt
ribbe. Det er bedst at anvende den 2. ribbe.

UNDERVARME

Velegnet til bruning af rettens bund. Denne
funktion er ogsa velegnet til langtidstilberedning, til
feerdiggerelse af saftige retter og til at lave skysovs.

VARMLUFTSBAGNING

Til bagning af kager med saftigt fyld pa en
enkelt ribbe. Denne funktion kan ogsa bruges
til tilberedning pa to ribber. Byt om pa retterne
undervejs, sa der opnas en mere ensartet
tilberedning.

VARMLUFT
L/

Til at tilberede forskellig slags mad, som kraever
den samme tilberedningstemperatur, pa forskellige
ribber (maks. tre) samtidigt. Funktionen gar samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

GRILL

Til grilning af beffer, kebab og medisterpalse, til
gratinering af grentsager og ristning af bred. Nar du
griller kad, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kadet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilseet 200 ml drikkevand.

BRQD

Til bagning af forskellige typer og sterrelser af
brgd. Det er bedst at anvende den 2. ribbe.

TURBO GRILL

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

Whjr/lﬁool
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FORSTEGANGSBRUG AF APPARATET

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, for du begynder at tilberede maden.

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

Varm ovnen op til 250 °C i cirka en time, om muligt
med funktionen "Varmluft".

Oven skal veere tom i dette tidsrum.
Folg anvisningerne, for at indstille funktionen korrekt.

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

DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Man vaelger en funktion, ved at dreje vaelgeknappen
over pa den gnskede funktions symbol.

2. AKTIVERING AF EN FUNKTION

MANUEL

Drej pa termostatknappen for at indstille den gnskede
temperatur og starte den valgte funktion.

Funktionen kan nar som helst afbrydes, ved at dreje
veelgeknappen og termostatknappen over pa0 og 0.

3. FORVARME

Efter aktivering af funktionen vil termostatens
kontrollampe taende, hvilket signalerer, at
forvarmningsprocessen er startet.

Ved afslutningen af denne proces slukker
termostatens kontrollampe, hvilket angiver, at ovnen
har ndet den indstillede temperatur: Saet nu retten i
ovnen, og begynd tilberedningen.

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

Whjr/lfz?ool :



TILBEREDNINGSTABEL

. TEMPERATUR

Whjr/lﬁool

: VARIGHED NIVEAU
OPSKRIFT FUNKTION FORVARME °C) (MIN) OG TILBEH@R
Ja 150 - 170 30-90 2
Kager med haevemiddel = 2 :
5% Ja 160 - 180 30-90 o
2
Kager med fyld = Ja 160 - 200 35-90 2,
(ostekage, strudel, frugttaerte) @ Ja 160 - 200 40 - 90 -\é,- -\é,-
Ja 160 - 180 15-35 23,
Smakager/portionsteerter ¢ Ja 150 - 170 20 - 45 v2,
¢ Ja 150 - 170 20-45 >, 3 T
= Ja 180 - 200 40-60 2,
Vandbakkelser
(&3] Ja 170 - 190 35-50 |t 2.
Ja 90 150-200 | °
Marengs ¢ Ja 90 140-200 %,
¢ Ja 90 140-200 >, > '
1/2
= Ja 220 - 250 10-25 /2
Pizza / bred =
(&) Ja 200 - 240 20-45 4 %
o 2
Sma brad 80g Ja 180 - 200 30-45 2,
Formbrad 500 Ja 180 50-70 /2
Brod Ja 180 - 200 30-80 4 %
= Ja 250 10-20 2,
Frossen pizza =
Ja 230 - 250 10-25 4,2
Ja 180 - 200 30-45 2
Krydrede teerter = ) ) 4 2
(vegetarteerte, quiche) £ Ja 180 - 200 35-50 Sl i
Ja 180 - 200 35-50 o 21
= Ja 190 - 200 20-30 2,
Vol-au-vent / butterdejsbagvaerk & Ja 180 - 190 20-40 “_;ﬁ L § |
¢ Ja 180 - 190 20-40 >, 2
Lasagne/pastaret i ovn/cannelloni/ ) ) 2
rasa = Ja 190 - 200 45-65 2,
[ V2l A=~ J l ‘ M 5
Dryppebakke /
TILBEHOR Rist Bradepand? ?Iler bradepande / Bradepande Dryppebakke med Bradepande
kageform pa risten L 200 ml vand
bradepande pa rist
4




OPSKRIFT FUNKTION FORVARME TEM'?OE?)ATUR VA('::I?,\';')ED OG";'I\CSQ:M
Is.cmgll(eﬂléa]dgalvekad/oksekcad/ @ Ja 190 - 200 80-110 K;D
Flaeskesteg med sprod sveer 2 kg Ja 180 - 190 110 - 150 K;D
Kylling/kanin/and 1 kg = Ja 200 - 230 50-100 2,
Kalkun/gas 3 kg = Ja 180-200  150-200 2
!agtl?ﬁg)t fisk / fisk i fad 0,5 kg @ Ja 170 - 190 30 - 45 K;ﬂ
Eg!gattee?gggrgseat?eer,rauberqiner) Ja 180 - 200 50-70 -\...2:;.-

Ristet brod ™) 5 250 2-6 >
Fiskefiletter/skiver ™) 5 250 15-30% 4 3
Palser/grillspyd/spareribs/hakkebof @ 5’ 250 15-30* _‘”fj___’_ 1;[
Stegt kylling 1-1,3 kg X . 200-220  60-80* 3 T
Oksesteg - rad 1 kg @ - 200 35-50 ** .\éﬁ
Lammekolle/skank @ - 200 60 - 90 ** K;u
Ovnstegte kartofler @ - 200 - 220 35- 55 ** u;u
Grgnsagsgratin @ - 200-220 25-55 K;ﬂ

Kod og kartofler & Ja 190-200 = 45-100% A4 T
Fisk og grensager ¢ Ja 180 30 - 50 *** ,‘é, “;,
Lasagne og ked Ja 200 50 - 100 *** ,\é, ‘;
e ey B s w0 s S 3T

*Vend maden, ndr halvdelen af tilberedningstiden er Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen
gaet fra docs.whirlpool.eu med tabellen over

** Vend maden, nar to tredjedele af afprevede opskrifter, der er udarbejdet til
tilberedningstiden er gdet (om ngdvendigt). certificeringsmyndighederne i overensstemmelse
*** Forventet varighed: Retterne kan tages ud med standarden IEC 60350-1.

af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengigt af

personlig praeference.

FUNKTIONER @ @ @ (}}

Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft

Varmluftsbagning Bred

Whjr/lfz?ool ’



NYTTIGE TIPS

Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra

(Ryww docs.whirlpool.eu, for at fa mere at vide

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehegr og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne geelder fra det tidspunkt,
retten seettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne og
-tiderne er vejledende og afhaenger af maengden af
madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start med
de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til hgjere
indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstreekkeligt.
Brug det medfglgende tilbehgr, og anvend om muligt
teerteforme og bradepander af merkt metal.

Pyrex- eller stentgjs-gryder og -tilbehar kan ogsa

anvendes, men dette forleenger tilberedningstiderne
lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

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

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

RENGORING OG
VEDLIGEHOLDELSE

Anvend ikke damprensere.

Brug beskyttelseshandsker
under alle procedurer.
stikkontakten.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Renggr overfladerne med en fugtig klud

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

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

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa rengeres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. For at tarre eventuel kondens, der har
dannet sig som felge af tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold, skal du lade ovnen kgle helt af og

Foretag de ngdvendige
procedurer med kold ovn.

Tag stikket til apparatet ud af

Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra

(Rvww docs.whirlpool.eu, for at fa mere at vide

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

derefter tgrre den af med en klud eller svamp.

- Lagen kan nemt tages af og saettes pa igen, for at
lette rengering af glasruden.

+ Anvend et velegnet flydende rengeringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens ldge.

« Grillens @vre varmeelement kan sankes, for at lette
rengeringen af ovnens gvre panel.

TILBEH@R

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

LAGENS LASEANORDNING

Nar ldgens laseanordning er indstalleret, skal lagen
lukkes manuelt. Abning af lage med laseanordning: Se
Fig. 1.

Lagens laseanordning kan fjernes ved at folge
nedenstaende tegninger (se Fig. 2).




AFTAGNING OG GENMONTERING AF DOREN

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

—

N

2. Luk l3gen, s3 meget du kan.

Tag godt fat om lagen med begge hander - hold den
ikke i handtaget.

Fjern ldagen ved ganske enkelt at fortsaette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad (a),
indtil, den frigores fra lejet (b).

Leeg lIdgen pa den ene side pa en blad overflade.

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

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

5. Prov at lukke ldgen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfeldet,
skal du gentage ovenstdende trin.

|

. DA
CLICK & CLEAN - RENG@RING AF GLASRUDEN

1. Nar lagen er taget af og er anbragt pé en blad
overflade med handtaget nedad, skal man trykke

samtidig pa de to faesteklips og treekke den gvre kant
af ldgen af i retning af en selv.

2. Loft og tag godt fast om den indre glasrude med
begge haender, tag den ud og anbring den pa en blad
overflade, for den rengeres.

3. Anbring fgrst den mellemste rude (market med
“1R") og herefter den indvendige rude: Kontrollér, at
maerket “1R” er synligt i hjernet til venstre, for at sikre,
at glasruderne er anbragt korrekt. Saet forst den lange
side af glasruden, maerket med “1R”, i stottesaederne
(a) og saenk den herefter pa plads (b). Gentag denne
procedure for begge glasruderne.

4, Szt den gvre kant pa: Der lyder et klik, ndr den
sidder korrekt. Kontrollér, at pakningen sidder sikkert,
for lagen saettes i igen.

UDSKIFTNING AF PAREN

Frakobl ovnens stremforsyning, skru lampeglasset

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

Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug udelukkende halogenpaerer 20-40
W/230 ~ V af typen G9, T300 °C.

Paeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet (Radets forordning EF 244/2009).

Paererne kan kgbes hos eftersalgs-serviceafdelingen.
Rar ikke ved paererne med bare hander, hvis du
bruger halogenpeaerer, da dine fingeraftryk kan
medfere beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug,
for lampeglasset er blevet genmonteret.

Whjr/lfz?ool 7



Download Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen fra

F EJ LFINDING (Bivww docs.whirlpool.eu, for at f mere at vide
Problem Mulig rsag Lesning
Ovnen varmer ikke op Stremafbrydelse Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om

- Afbrydelse fra lysnettet  stikket sidder i stikkontakten.

- Sluk for ovnen, og taend for den igen for at
. kontrollere, om fejlen er afhjulpet

OPLYSNINGSSKEMA

@www Produktets oplysningsskema med energidata
kan downloades fra websitet docs.whirlpool.eu

SADAN FAR DU FAT PA BRUGS-0G
VEDLIGEHOLDELSESVEJLEDNINGEN PA

> @wwwDownload Brugs- og Hoy
vedligeholdelsesvejledningen fra vores %‘ E
website docs.whirlpool.eu (du kan bruge

denne QR-kode), ved at angive produktets E
kommercielle kode.

> Som alternativ kan du ringe til vores
kundeserviceafdeling

SADAN KONTAKTER DU VORES
SERVICEAFDELING

Du kan finde vores kontaktoplysninger i
garantihaeftet. Nar
du kontakter vores
kundeserviceafdeling, ‘

bedes du angive

koderne pa dit produkts 1 ‘
identifikationsskilt. j/

: Whjr/lfz?ool



PAIVITTAISKAYTON VIITE-

OPAS

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-

TUOTTEEN
Jos haluat tarkempia tietoja ja

www.whirlpool.eu/register
[ ]

TUOTTEEN KUVAUS

rekisteroi tuotteesi osoitteessa

Voit ladata Turvaohjeet seka Kaytto- ja

huolto-oppaan osoitteesta

tukipalveluja,

liWWW docs.whirlpool.eu ja noudattamalla taman

vihkosen takakannen ohjeita.

Lue terveys- ja turvallisuusopas huolellisesti ennen laitteen kayttamista.

oooooooooo

. Ohjauspaneeli
. Puhallin
. Valo

. Hyllykkéohjaimet
(taso osoitetaan kypsennystilan
seindssa)

Luukku

H W N =

5.

6. Ylempi lampovastus/grilli
7. Py6red lammitysvastus
(ei nakyvissa)

8. Tunnistekilpi

(ala poista)

9. Alempi lammitysvastus

(ei nakyvissa)

KAYTTOPANEELI

...

.60
.80
.100
.120

.140
.. 160

200 80

1. VALINTANUPPI

Kytkee uunin paalle valitsemalla
toiminnon.

0 -asentoon kdantaminen laittaa
uunin pois paalta.

2. LAMPOTILAN VALITSIN

Kaantamalla valitaan tarvittava
lampatila valittua toimintoa
aktivoitaessa.

3

3. TERMOSTAATIN /
ESIKUUMENNUKSEN LED
Syttyy kuumennusprosessin ajaksi.
Sammuu kun haluttu lampétila on
saavutettu.

Whjr/lfz?ool



Lataa kaytto- ja huolto-opas sivustolta
docs.whirlpool.eu lisdtietoja varten

VARUSTEET

(Evww

: UUNIPANNU (JOS KUULUU : LEIVINPELTI (JOS KUULUU
| VARUSTUKSEEN) | VARUSTUKSEEN)

RITILA

Varusteiden maara vaihtelee ostetun mallin mukaan.
Muita lisdvarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN
LAITTAMINEN

. Laita ritila haluamallesi tasolle pitaen sita hieman
ylospain kallistettuna ja asettamalla kohotetun (ylos
osoittavan) takasivun alas ensin. Liu'uta sita sitten
vaakasuorassa hyllykkdohjainta pitkin niin pitkalle
kuin mahdollista.

. Muut varusteet, kuten leivinpelti, laitetaan
paikoilleen vaakasuunnassa liu'uttamalla niita
hyllykkdohjaimia pitkin.

« Hyllykk6ohjaimet voidaan irrottaa uunin
puhdistamisen helpottamiseksi: irrota ne vetamalla
paikoiltaan.

TOIMINNOT

(Zwvww

SAMMUTUS
Sammuttaa uunin.

Y VALO
= Sytyttaa valon uuniin.

PERINTEINEN

Kypsentaa kaikenlaisia ruokia yhdella tasolla.
On parasta kayttaa kannatintasoa 2.

PERINTEINEN LEIVONTA

Paistaa mehukkaita taytteita sisaltavat
leivonnaiset yhdelld tasolla. Tata toimintoa voi
kayttaa myos paistamiseen kahdella tasolla. Vaihda
ruokien paikkaa paistamisen aikana, jotta ne
kypsyvat tasaisesti.

GRILLI

Grillaa pihvit, vartaat tai makkarat, kypsentaa
vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipda. Lihaa
grillattaessa suosittelemme kayttamaan uunipannua
valuvien nesteiden kerdadamiseksi: aseta pelti mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisad 200 ml
juomakelpoista vetta.

Lataa kaytto- ja huolto-opas sivustolta
docs.whirlpool.eu lisdtietoja varten

TURBOGRILLI

Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti,
broileri). Suosittelemme kdyttamaan uunipannua
valuvien nesteiden kerdaamiseksi: aseta pelti mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisaa 500 ml
juomakelpoista vetta.

l‘l‘ISULATUS KAYNNISSA
0~/ Sulattaa ruoat nopeammin.

ALALAMMITYS

Hyodyllinen ruokien pohjan ruskistamiseen.
Tata toimintoa suositellaan myds hitaaseen
kypsennykseen, mehukkaiden ruokien
loppukypsennykseen ja tiivistettyjen kastikkeiden
valmistukseen.

(4| KIERTOILMA
9

Kypsentda ruoat, joiden vaatima
kypsennyslampoétila on sama, kdyttamalla eri tasoja
(enintaan kolmea) samanaikaisesti. Talla toiminnolla
voit kypsentaa useampia ruokalajeja ilman, etta
tuoksut siirtyvat ruoasta toiseen.

LEIPA

Erityyppisten ja -kokoisten leipien leipominen.
On parasta kayttaa kannatintasoa 2.

: Whjr/lﬁool



LAITTEEN ENSIMMAINEN KAYTTO

.LAMMITA UUNI

Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat
jaaneet siihen valmistuksen aikana: tama on tdysin
normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamaan uunia tyhjana, jotta
poistetaan mahdolliset hajut.

Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja poista
my®0s kaikki sen sisalla olevat varusteet.

Lammita uuni 250 °C:een noin tunniksi mieluiten
kayttamalla kiertoilmatoimintoa. Uunin on oltava
tyhjana tana aikana.

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomautuksia: Laitteen ensimmaisen kayton jalkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Haluamasi toiminto valitaan kaantamalla valintanuppi
haluamasi toiminnon symbolin kohdalle.

2. AKTIVOI TOIMINTO

MANUAALINEN

Valitsemasi toiminto kdynnistetadn kaantamalla
Idmpétilan valitsin halutun lampétilan kohdalle.

Toiminto voidaan keskeyttaa milloin tahansa sammutta-
malla uuni, kaantaen valintanupin ja Idmpétilan valitsi-
men asentoon (O ja @

3. ESIKUUMENNUS

Kun toiminto on aktivoitu, termostaatin LED syttyy
ilmoittaen ndin esikuumennusprosessin alkamisesta.
Prosessin loputtua termostaatin LED sammuu
ilmoittaen nain, etta uuni on saavuttanut asetetun
[ampdtilan: nyt voit laittaa ruoan uuniin ja aloittaa
kypsennyksen.

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

Whjr/lfz?ool



KYPSENNYSTAULUKKO

Whjr/lﬁool

LAMPOTILA KESTO TASO
RESEPTI TOIMINTO %ESIKUUMENNUSE C) (MIN) JA VARUSTEET
Kylla 150-170  30-90 2
Kohoavat kakut = - 2 ]
¢ Kylla 160 - 180 30-90 4
. 2
Tiytetytkakut B = Kylla 160-200 = 35-90 , 2,
(juustokakku, struudeli, hedelmapiirakka) @ Kylla 160 — 200 40 -90 .\,;,. .\;,.
Kyl 160 - 180 15-35 23
Pikkuleivit/tortut ¢ Kylla 150 - 170 20 - 45 42
¢ Kyll3 150 - 170 20-45 [,
= Kyll4 180-200  40-60 2|
Tuulihatut
(&3] Kyl 170 - 190 35-50 |t
Kyl 90 150-200 |, ° |
Marengit ¢ Kyll3 90 140-200 4, °?
¢ Kyll3 90 140-200 >, . >
= Kyll4 220-250 = 10-25 /%
Pizza / leipa
™ . 4 2
(&) Kyl 200-240  20-45 4 %
Pieni leip 80 Kyl 180-200  30-45 2,
Leipé, limppu 500 g Kyl 180 s0-70 /2
Leipa Kylla 180-200  30-80 4 %,
= Kylla 250 10-20 2,
Pakastepizzat S
Kyll4 230-250  10-25 4, 2
Kylla 180-200  30-45 2
Suolainen piiras = " ) ) 4 2
(kasvispiiras, juustopiiras) e Kylla 180 - 200 3>-30 A aRe
Kyl 180-200  35-50 > 3 1~
= Kyll3 190-200 . 20-30 %,
Vannikkeet / voitaikinaleivonnaiset Kylla 180 - 190 20 -40 ,\éﬁ . ’ |
& Kyl 180-190  20-40 > .
Lasagne/uunipasta/cannelloni/ " 2
Lasagne = Kyll4 190-200  45-65 2,
VARUSTEET Uunipannu /leivinpelti , Uunipannu ja 200 ml o
kakkuvuoka ritilslla /Iewn;);;zlﬁ;nhlan Uunipannu vetts Leivinpelti
4




Fi

RESEPTI TOIMINTO %ESIKUUMENNUS% "AM(’:S)T"'A 't::;;? A V:RASSTEET
Il;gmmas/vasikka / nauta / porsas 1 @ Kyl 190 - 200 80 - 110 K;ﬂ
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg Kylla 180 - 190 110 - 150 K;D
Broileri/jénis/ankka 1 kg = Kyl 200-230  50-100 2
Kalkkuna / hanhi 3 kg = Kylla 180-200  150-200 | 2
sty ol olompitets (g w0 0 D
.(It-g%ta?a\?{,tlgsgzgrgﬁls(ai,ertnunakoisot) Kylla 180 - 200 >0-70 -\...2;;.-
Paahtoleipi ™) 5 250 2-6 >
Kalafileet/palat @ 5 250 15-30% .\,,f.,. 1w3_wr
j!\Elﬂllallr(iléIail;.aatr/,li(re‘‘Ifiatb|t [grillikylki/ @ 5 250 15-30 * -...?...,- 1W4_W[
Paistettu broileri 1-1,3 kg N . 200-220  60-go* 3 1.
Paahtopaisti, raaka 1 kg @ - 200 35-50 ** ,\é,,
Lampaanviulu/potka @ - 200 60 - 90 ** K;u
Uunissa paistetut perunat @ - 200 - 220 35- 55 ** u;u
Vihannesgratiini &) . 200-220  25-55 3
Liha ja perunat Kyl 190-200 45-100%+ 4 T
Kala ja vihannekset ¢ Kylla 180 30 - 50 *** ,‘é,_ ;,
Lasagne ja liha Kyl 200 50-100%¢ 4 2
oS @ gl wos w50,

*Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa

** Kdanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut

2/3 (jos tarpeen).

*** Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri

Lataa Kaytto- ja huolto-opas osoitteesta

docs.whirlpool.eu ja saat testattujen reseptien

taulukon; se on koottu standardin [EC 60350-1

aikoina henkil6kohtaisista mieltymyksista riippuen.

vaatimusten mukaisesti sertifiointiviranomaisille.

=

Perinteinen

TOIMINNOT

™)

Grilli

&

Turbogrilli

Kiertoilma

Perinteinen leivonta

Leipa
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HYODYLLISIA OHJEITA

Lataa kaytto- ja huolto-opas sivustolta

(Zpww docs.whirlpool.eu lisdtietoja varten

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso,
joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille. Paistoaika
alkaa siita hetkesta, jolloin ruoka laitetaan uuniin.
Aika ei sisalla esikuumennusta (mikali se on vaadittu).
Kypsennyksen lampdtilat ja ajat ovat viitteellisia ja ne
rilppuvat ruoan maarasta ja kdytettavien varusteiden
tyypista. Kdyta ensin alhaisimpia suositeltuja
asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry
korkeampiin asetuksiin. Kayta toimitettuja varusteita
ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja.
Voit kayttaa myos pyrex- tai keramiikkavuokia ja

-varusteita, mutta muista, etta tall6in paistoajat ovat
hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan
vaativia ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia) eri
kannatintasoilla. Ota lyhyemman paistoajan vaativat
ruoat pois uunista ensin ja jatka pidemman ajan
vaativien ruokien kypsentamista.

HUOLTO JA
PUHDISTUS

Ala kidyta hoyrypesuria.

Kdyta suojakasineita kaikkien
toimenpiteiden aikana.

ULKOPINNAT

+ Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos

ne ovat erittain likaisia, liséd muutama pisara pH-
Ineut”raalia puhdistusainetta. Kuivaa lopuksi kuivalla
iinalla.

- Ald kdyta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos jotakin tallaista ainetta padsee vahingossa
kosketukseen laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti
pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jadhtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
[dmmin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Jotta kuivataan
erittdin vesipitoisten ruokien kypsennyksen aikana
mahdollisesti muodostunut tiivistynyt vesi, anna

Suorita tarvittavat toimenpiteet
uunin ollessa kylma.

Kytke laite irti sahkoverkosta.

Lataa kaytto- ja huolto-opas sivustolta

(Zpww docs.whirlpool.eu lisdtietoja varten

Ala kayta terasvillaa, hankaavia
kaapimia tai hankaavia/
syovyttavia puhdistusaineita,
koska ne voivat vahingoittaa
laitteen pintaa.

uunin jadhtya kokonaan ja pyyhi se sitten liinalla tai
sienella.

« Luukku voidaan irrottaa helposti ja laittaa takaisin
paikalleen lasin puhdistamisen helpottamiseksi.

« Puhdista luukun lasi nestemaisella
erikoispesuaineella.

« Grillin ylempaa lampdvastusta voidaan laskea
alemmas siten, ettd uunin ylapaneeli saadaan
puhdistettua.

VARUSTEET

Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa kayton
jalkeen ja kasittele niita uunikintailla, jos ne ovat viela
kuumia. Ruoantdhteet voidaan poistaa harjalla tai
sienella.

LUUKUN LUKITSIN

Kun luukun lukitus on asennettu, luukku on suljettava
kasin. Katso ohjeet lukitsimella varustetun luukun
avaamiseen kuvasta 1.

Luukun turvalukko voidaan irrottaa tekemalla
kuvasarjan mukaiset toimenpiteet (kuva 2).




LUUKUN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS

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

\' J

N

2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit.

Ota tukeva ote luukusta molemmilla kasilla — ala pida
siita kiinni vain yhdella kadella.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista ja vetamalla sita samalla ylospain (a),
kunnes se vapautuu paikaltaan (b).

Laita luukku sivuun ja aseta se pehmealle pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin liikuttamalla sitd 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 alkuperdiseen
asentoon: Varmista, etta laskit ne kokonaan.

5. Yrita sulkea luukku ja tarkista, etta se osuu
kohdalleen ohjauspaneelin kanssa. Jos ndin ei ole,
toista edelliset vaiheet.

|

. FI
CLICK & CLEAN - LASIN PUHDISTAMINEN

1. Kun luukku on irrotettu ja asetettu pehmeille
pinnalle kahva alaspain, paina samanaikaisesti kahta

pidiketta ja irrota luukun ylareuna vetamalla sita
itseesi pain.

2. Nosta sisalasia siitd kunnolla kummallakin kidell3
kiinni pitden, irrota se ja aseta se pehmealle pinnalle
ennen kuin ryhdyt puhdistamaan sita.

3. Aseta keskilevy (merkinti “1R”) paikalleen ennen
sisdlevyn laittamista paikalleen: jotta lasilevyt tulevat
paikalleen oikein, varmista, ettd merkinta “1R” nakyy
vasemmasta kulmasta. Laita ensin lasin pitka sivu
(merkitty “1R”) sita kannattaviin kohtiin (a) ja laske se
sitten paikalleen (b). Tee ndin kummallekin lasilevylle.

4, Aseta yldreuna takaisin paikalleen: naksaus
ilmoittaa, ettd se on tullut oikein paikalleen. Varmista,
etta tiiviste on kunnossa, ennen kuin laitat luukun
takaisin paikalleen.

LAMPUN VAIHTAMINEN

Katkaise uuni virrasta, ruuvaa auki lampun suojus,
vaihda lamppu ja ruuvaa suojus takaisin paikalleen.
Kytke uuni sahkoverkkoon.

Huomaa: Kdyta ainoastaan halogeenilamppuja, 20-40
W/230 V tyyppi G9, T300 °C.

Tuotteessa kdytetty lamppu on suunniteltu erityisesti
kodinkoneita varten eika se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009).
Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta. Jos

kaytetaan halogeenilamppuja, dla kasittele niita
paljain kasin, koska sormenjaljet voivat vahingoittaa
niita. Ala kayta uunia ennen kuin valon suojus on
asetettu takaisin paikalleen.
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docs.whirlpool.eu listietoja varten

Ongelma Mahdollinen syy Korjaus
- Uuni ei toimi - Sihkokatkos Tarkista, etta verkossa on jannite ja etta uuni
? - Kytkeytynyt irti - on kytketty verkkoon.

- verkkovirrasta - Sammuta uuni ja kytke se uudelleen paalle

nahdaksesi onko vika poistunut

TUOTESELOSTE YHTEYDEN OTTAMINEN HUOLTOPALVELUUN
(@vww Laitteen tuoteseloste energiankulutusta Loydat yhteystietomme takuuoppaasta. Kun
koskevine tietoineen on ladattavissa sivustolta otat yhteytta
docs.whirlpool.eu huoltopalveluun, ilmoita

tuotteen tunnistekilvessé N—"7
MITEN SAADA KAYTTO- JA HUOLTO-OPAS olevat koodit. \ o |

kayttaa tata QR-koodia), ilmoittamalla
tuotteen kaupallisen koodin.

> (@www|_ataa kaytts- ja huolto-opas = j/
sivustoltamme docs.whirlpool.eu (voit Em;;rémi ;;

> Vaihtoehtoisesti voit ottaa yhteytta huoltopalveluun
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DAGLIG REFERANSE
VEILEDNING

TAKK FOR AT DU HAR KJOPT ET
WHIRLPOOL-PRODUKT

vennligst registrere produktet ditt pa

For a motta lettere forstaelig hjelp og stotte,

(Svw

Du kan laste ned Sikkerhetsinstrukser og

Bruk- og vedlikeholdsveiledningen ved a
W besake vart nettsted docs.whirlpool.eu og

folge instruksene bakerst i dette heftet.

www.whirlpool.eu/register

! For du tar apparatet i bruk, ma du lese Helse- og sikkerhetsveiledningen ngye.

BESKRIVELSE AV PRODUKTET

oooooooooo

. Kontrollpanel
. Vifte
. Lyspeere

H W N =

. Ristens skinner
(nivaet er angitt pa veggen i
ovnsrommet)

5. Dor

6. @vre varmeelement / grill

7. Rundt varmeelement
(ikke synlig)

8. Identifikasjonsskilt
(ma ikke fjernes)

9. Nedre varmeelement
(ikke synlig)

KONTROLLPANEL

...

oo’ 120
e
e*” 250 .140

60
80
.100

.. 160
200 80

1. BRYTER FOR VALG

For a sla pa ovnen ved a velge en
funksjon.

Vri til 0 posisjonen for a sla av
ovnen.

2. TERMOSTATBRYTER

Vri for & velge temperaturen du
onsker nar du aktiverer den valgte
funksjonen.

3

3.LED TERMOSTAT /
FORVARMING

SIar seg pa under
oppvarmingsprosessen. Slar seg av
nar gnsket temperatur er nddd.

Whjr/lfz?ool



TILBEHOR

Last ned Bruk- og vedlikeholdsveiledningen fra

(Bpww docs.whirlpool.eu for ytterligere informasjon
. LANGPANNE (HVISDEN  : BAKEBRETT (HVIS DET
RIST - FINNES)

: FINNES)

Antall tilbehgr kan variere avhengig av hvilken modell som du kjgpt.

Annet tilbehar kan kjgpes separat fra Ettersalgsservicen.

SETT INN RISTEN OG ANDRE TILBEH@R

. Sett risten pa det nivaet du gnsker ved a vippe den
lett oppover og la hevet bakside hvile fgrst (skal peke
oppover). La den deretter gli horisontalt langs ristens
spor sa langt som mulig.

. Annet tilbehar som bakebrett, innfagres horisontalt
ved 4 la de gli lang ristens spor.

« Ristens spor kan fjernes for a forenkle rengjaringen:
dra de for a fjerne det fra eget feste.

FUNKSJONER

Last ned Bruk- og vedlikeholdsveiledningen fra

(Bwww docs.whirlpool.eu for ytterligere informasjon
O AV (_) TINER
o o “
For a sla av ovnen.

O~/ For raskere tining av mat.

(Y- Lys
= Forasla pa lyset i ovhsrommet.

TRADISJONELL STEKING

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
ett niva. Det er best a bruke den 2. rillen.

VARMING NEDE

Nyttig for bruning basen til retten. Denne
funksjonen anbefales ogsa for langsom tilberedning,
for a fullfere de saftige rettene og for a lage
sauskonsentrater.

KONVEKSJONSSTEKING

For kaker med saftig fyll pa en enkel rille.
Denne funksjonen kan ogsa brukes for tilberedning
pa to nivaer. Bytt om posisjonen til rettene for a
oppna jevnere tilberedning.

VARMLUFT
= For tilberedning av ulike matvarer som krever

samme steketemperatur pa flere niva (maks. tre)
samtidig. Denne funksjonen kan brukes til
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak
av hverandre.

GRILL

For grilling av biff, kebab og pglser, tilberedning
av gratinerte grennsaker eller ristet brgd. Ved grilling
av kjett, anbefaler vi a bruke en langpannen for a
samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa noen av
nivdene under risten og tilsett 200 ml drikkevann.

BRﬁD

For steking av brgd av forskjellige typer og
starrelser. Det er best & bruke den 2. rillen.

TURBOGRILL

For grilling av store kjottstykker (larstek,
roastbiff, kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne
for & samle inn stekesjyen: Plasser pannen pd noen
av nivdene under risten og tilsett 500 ml drikkevann.

Whjr/lﬁool



' NO

BRUK AV APPARATET FOR FORSTE GANG

.VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.

Far du begynner & lage maten, anbefaler vi at
du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttende papp eller giennomsiktig
film fra ovnen og flern eventuelle tilbehgr i den.
Varm opp ovnen til 250°C i omtrent en time, helst ved

a benytte funksjonen “Varmluft”. | lopet av denne
tiden ma ovnen vaere tom.

Folg instruksjonene for & sette funksjonen pa riktig
mate.

Anmerkninger: Det er lurt & lufte rommet etter bruker
apparatet for fgrste gang.

DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

For a velge en funksjon, vri knotten for valg til
symbolet til funksjonen du gnsker.

2. AKTIVER EN FUNKSJON

MANUELL

For a starte funksjonen du har valgt, vri termostatknotten
for a stille inn temperaturen du gnsker.

For & avbryte funksjonen til enhver tid, sla av ovnen, vri
pa knotten for valg og termostat-knotten til0 og 0.

3. FORVARMING

Nar funksjonen er aktivert, vil LED-termostaten tennes
og varsle at prosessen for forvarming er startet.

Pa slutten av denne prosessen, slukkes LED-
termostaten og indikerer at ovnen har nadd den
innstilte temperaturen: pa dette punktet kan maten
legges inn og fortsett med tilberedningen.

Merk: Plassere maten i ovnen far forvarming er
ferdig kan ha en negativ effekt pd det endelige
tilberedningsresultatet.

Whjr/lfz?ool :



TABELL FOR TILBEREDNING

. TEMPERATUR

VARIGHET NIVA
OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM °C) (MIN) OG TILBEH@R
Ja 150 - 170 30-90 2
Kaker av gjeerdeig o ) 160 - 180 3090 4 1
2 a - - =, A
Kaker med fyil = Ja 160 - 200 35-90 2,
(ostekake, strudel, fruktterte) @ Ja 160 — 200 40 - 90 4 2
d - - L e Y I Y V]
Ja 160 - 180 15-35 23,
Kjeks/smakaker ¢ Ja 150 - 170 20 - 45 v2,
& Ja 150 - 170 20-45 3 1
= Ja 180 - 200 0-60 2,
Vannbakkels
(&3) Ja 170 - 190 35-50 4,
Ja 90 150-200 | °
Marengs ¢ Ja 90 140-200 %,
¢ Ja 90 140-200 (>, * '
1/2
= Ja 220 - 250 10-25 /2,
Pizza / Brod S
(&) Ja 200 - 240 20-45 4 2
o 2
Sma brad 80 g Ja 180 - 200 30-45 2,
Helt brod 500 g Ja 180 50-70 /2
Brad Ja 180 - 200 30-80 42,
= Ja 250 10-20 %,
Frossen pizza =
Ja 230 - 250 10-25 4,2
Ja 180 - 200 30-45 2
Middagspai = _ ) 4 2
(grennsakspai, Quiche) z Ja 180 - 200 3>-50 i aaliie
Ja 180-200  35-50 >, 1
= Ja 190 - 200 20-30 %,
. 4 2
Vol-au-vent / butterdeigskaker 0% Ja 180 - 190 20-40 e 1
¢ Ja 180 - 190 20-40 > 3
Lasagne/bakt pasta/canneloni/flan @ Ja 190 - 200 45 - 65 \ 2 |
[ V2l A=~ J 1_[ M 5

TILBEH@R

Bakebrett eller
bakeform pa risten

Langpanne / Bakebrett
/ Bakebrett pa rist

Langpanne

Langpanne med 200

ml vann

Bakebrett

Whjr/lﬁool




OPPSKRIFT %FUNKSJON FORVARM TEMP(OESATUR VA(?:I?,:;ET oG TTL“I;I;\H(aR
I1.T<g1/kaIvekjatt/oksekjatt/svinekj¢tt% @ Ja 190 — 200 80 - 110 K;ﬂ
Svinestek med svor 2 kg Ja 180 - 190 10-150 2 |
Kylling / kanin /and 1 kg = Ja 200 - 230 s0-100 2
Kalkun/gas 3 kg = Ja 180-200  150-200 2 |
%?eléthflsl;)k/en papillote 05 kg @ Ja 170 - 190 30 - 45 z;u
Eg!;:tgr',‘?g:ai?#gberqiner) Ja 180 - 200 50-70 -\...2:;.-

Ristet brod ™) 5 250 2-6 >
Fiskefilet/skiver - 5 250 15-30% * 2
hamburgore e 0 s 50 1s-s0r B4
Helstekt kylling 1-1,3 kg X - 200-220  60-80* 3 T
Roastbiff ra 1 kg @ - 200 35-50** .\é.,.
Lammelar/skanker @ - 200 60 - 90 ** K;u
Stekte poteter X . 200-220  35-55% 3
Grgnnsaksgrateng @ - 200 - 220 25-55 K;ﬂ
Kjott og poteter Ja 190-200  45-100%* A4 T
Fisk og grennsaker ¢ Ja 180 30 - 50 *** ,‘é, “;,
Lasagne og kjott Ja 200 50 - 100 *** ,\é, ‘;
;el;j;’g (F{I%étt%rte (Niva 5) / Lasagna (Niva &= Ja 180 - 190 40 -120 *** -\..?...,- u;x

* Snu maten halvveis under stekingen

** Snu maten nar 2/3 av tiden er gatt (hvis

ngdvendig).

*** Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av
ovnen nar den er stekt slik du vil ha den.

Last ned Bruks- og vedlikeholdsveiledningen
fra docs.whirlpool.eu for tabellen over testede
oppskrifter, fylt ut for sertifiseringsinstansene i
samsvar med standarden IEC 60350-1.

=

Konvensjonell

FUNKSJONER

™)

Grill

&

Turbo Grill

Varmluft

Over/Underv

Bred

Whjr/lfz?ool ’




NYTTIGE RAD

Last ned Bruk- og vedlikeholdsveiledningen fra

(Zpww docs.whirlpool.eu for ytterligere informasjon

SLIKLESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene

og nivaet som skal brukes for a lage forskjellige
typer mat. Tilberedningstidene gjelder fra maten
settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det
kreves). Tilberedningstemperaturene og tidene er
kun veiledende og avhenger av mengden mat og
hvilken type tilbehgr som brukes. Bruk til a begynne
med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis
resultatet ikke er slik du gnsker, velger du hgyere
innstillinger. Det anbefales a benytte medfglgende
tilbeher, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av

markt metall.
Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehar i pyrex
eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen «Varmluft» er det mulig a
tilberede forskjellige matvarer samtidig (for eksempel:
fisk og grennsaker), pa forskjellige niva. Ta ut
matvarene som trenger kortere steketid og la de som
skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

RENGJOARING OG
VEDLIKEHOLD

lkke bruk
damprengjgringsutstyr.

Bruk vernehansker i alle fasene.
stromnettet.

UTVENDIGE OVERFLATER

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

« Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom

et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i
kontakt med ovnens overflater, md man umiddelbart
torke det av med en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjeles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket

av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
oppstatt som felge av tilberedningen av matvarer
med hgyt vanninnhold, la ovnen kjgle seg helt ned og
tork den med en klut eller svamp.

Utfer de nedvendige
operasjonene nar ovnen er kald.

Koble husholdningsapparatet fra

Last ned Bruk- og vedlikeholdsveiledningen fra

(Rvww docs.whirlpool.eu for ytterligere informasjon

lkke bruk stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjgringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

- Doren kan enkelt fjernes og monteres pa nytt for a
gjore det enklere a rengjere glasset .

- Rengjor darglasset med et egnet flytende
vaskemiddel.

« Det gvre varmeelementet til grillen kan senkes for d
gjore rent det gvre panelet i ovnen.

TILBEH@R

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

DORSIKRING

Nar darsikringen er installert, ma deren lukkes

manuelt. For d@ dpne dgren med darsikringen, se Fig. 1.

Dearsikringen kan fjernes ved a folge trinnene pa
bildene (se fig. 2).




DEMONTERING OG INSTALLASJON AV D@REN

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

—

TN

2. Lukk deren s& mye du kan.

Ta et fast tak i deren med begge hender - ikke hold
den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved & fortsette a lukke den
mens du trekker den oppover (a) samtidig til den er
last fra sin plass (b).

Sette daren til den ene siden, la den hvile pa et mykt
underlag.

3. Sett tilbake deren ved 3 flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med setene og sikre
den gvre delen pa sin plass.

4. Senk doren og deretter dpne den helt.
Senk sperrene til sin opprinnelige stilling: Pass pa at
du senker dem helt ned.

5. Prav & lukke daren og sjekk for & veere sikker pa at
den er pa linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjor
det, gjenta trinnene ovenfor.

|

' NO
CLICK & CLEAN - RENGJ@RING AV GLASS

1. Etter & ha fjernet daren og plassert den pé et mykt
underlag med handtaket nedover, trykker du samtidig

de to klemmene og fjern den gvre kanten av dgren
ved a trekke den mot deg.

2. Loft og hold det indre glasset godt fast med
begge hender, fjern det og plasser det pa et mykt
underlag fgr du gjer det rent.

3. Monter mellomglasset tilbake pa plass (merket
med “1R") for du monterer det innvendige glasset: For
a plassere glasspanelene pa riktig mate, ma du pase at
"1R" merket er synlig i venstre hjarne. Forst innfores
glassets langside, indikert ved “1R” pa plass (a), senk
det deretter inn i riktig posisjon (b). Gjenta
prosedyren for begge glasspanelene.

4, Sett pa plass den gvre kanten: et klikk vil bekrefte
at det er satt riktig pa plass. Pase at forseglingene er
fast for du monterer daren tilbake pa plass.

SKIFTE LYSPARE

Kutt stramforsyningen fram til ovnen, skru av dekselet
fra lyset, bytt paere og skru lokket tilbake pa lyset.
Koble ovnen til stramnettet igjen.

Merk: Bruk kun 20-40 W/230 V type G9, T300°C
halogene peerer.

Paeren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt
for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes
til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens
forordning (EF) nr. 244/2009). Paerer kan fas fra

kundeservice. Hvis du bruker halogenpzerer, skal

du ikke handtere dem med bare hendene fordi
fingeravtrykkene kan skade dem. Bruk ikke ovnen for
lysets deksel er satt tilbake pa plass.

Whjr/lfz?ool



Last ned Bruk- og vedlikeholdsveiledningen fra

(Rvww docs.whirlpool.eu for ytterligere informasjon

PROBLEML@SNING

Problem

Ovnen virker ikke

Mulig arsak

Strembrudd |
- Frakopling fra stramnettet

Lasning

. Kontroller at det ikke er strambrudd og pass
pa at ovnen er tilkoblet streamnettet.

- Sla av ovnen og starte den pa nytt for a se

- om feilen vedvarer

PRODUKTKORT
@www produktkortet med informasjon om

energiforhold for apparatet kan lastes ned fra var
hjemmeside docs.whirlpool.eu

HVORDAN DU FAR BRUK OG
VEDLIKEHOLDSVEILEDNINGEN

> (@Www| a5t ned Bruk- og
vedlikeholdsveiledningen fra var
hjemmeside docs.whirlpool.eu (du kan
bruke denne QR-koden), for a spesifisere
produktets kommersielle kode.

[=]; 7 [m]
mis

> Eller du kan ta kontakt med var kundeservice

HENVEND DEG TIL KUNDESERVICE

Du vil finne informasjon om hvordan du kan kontakte
oss i garantiheftet.
Nar du kontakter
var kundeservice for ‘
tjenester etter salg, ‘w
vennligst opplys kodene
som er oppgitt pa
produktets typeskilt. |

——

O 1

: Whjr/lfz?ool



DAGLIG

INFORMATIONSBOK

TACK FOR ATT DU KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL

For att fa mer omfattande hjalp och stod,
vanligen registrera produkten pa
www.whirlpool.eu/register

(Svww

Du kan ladda ner handbéckerna
Sakerhetsinstruktioner och Anvandning och
skotsel genom att besdka var hemsida
docs.whirlpool.eu och folja instruktionerna
pa baksidan av denna broschyr.

! Innan apparaten anvands ska man noga ldsa igenom Halsa och sdkerhet.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

oooooooooo

. Kontrollpanel
. Flakt
. Lampa

H W N =

. Sidostegar
(nivdn anges pd vdggen i
ugnsutrymmet)

5. Lucka
6. Ovre varmeelement/grillelement

7. Runt varmeelement
(dolt)

8. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

9. Undre varmeelement
(dolt)

KONTROLLPANEL

R B 7
A 0
. °e lI L
: "
) (]

.60

.80
.100 ‘C
.... 120 .
o*® 250" .140 :

.. 160
200 80

1. FUNKTIONSRATT

For att satta pa ugnen genom att
vdlja en funktion.

Vrid till laget O for att stanga av
ugnen.

2. TERMOSTATRATT

Vrid for att valja 6nskad
temperatur nar de valda
funktionerna aktiveras.

3

3. LAMPA TERMOSTAT/
FORVARMNING

Tands under uppvarmningsfasen.
Slacks nar dnskad temperatur har
uppnatts.

Whjr/lfz?ool



TILLBEHOR

Ladda ner handboken Anvandning och skoétsel fran

(Rvww docs.whirlpool.eu for mer information
. LANGPANNA ( . BAKPLAT (
GALLERHYLLA FOREKOMMANDE FALL) FOREKOMMANDE FALL)

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kdpas separat. Vand dig till var kundtjanst.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

- Satt in gallret pa 6nskad niva genom att halla det
en aning vinklat uppat och lagga ned den upphdjda
sidan (pekande uppat) forst. Lat det sedan glida
vagratt langs sidostegarna sa langt in som majligt.

- De andra tillbehoren, sdsom bakplaten, satts in
vagratt genom att lata dem glida langs sidostegarna.
« Det gar att ta av sidostegarna for att underlatta
rengoring av ugnen: Dra i dem sa att de lossnar fran
deras fasten.

FUNKTIONER

Ladda ner handboken Anvdandning och skotsel frén

(Bwww docs.whirlpool.eu fér mer information
O AV TURBOGRILL
For att stanga av ugnen. For att steka storre kottbitar (lammstek,
"y rostbiff, kyckling). Vi rekommenderar att anvanda
0)- BELYSNING en langpanna for att samla upp steksky: Placera
tillsatt 500 ml kranvatten.
OVER/UNDERVARME

For tillagning av alla slags ratter pa en
enda fals. Vi rekommenderar att anvanda den 2:a

ugnsfalsen.
OVER/UNDERV.& FLAKT

g For att gradda tartor med flytande fyllning
pa en enda fals. Denna funktion kan dven anvandas
for tillagning pa tva falsar. Byt plats pa matratterna
under tillagningstiden for att fa en jamnare
tillagning.

GRILL

For att grilla stekar, kebab och korv, gratinera
gronsaker eller rosta brod. Vid grillning av kott
rekommenderar vi att anvanda en langpanna for att
samla upp stekskyn: Placera ldangpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 200 ml kranvatten.

|J‘|TINAR UPP
O~/ For att tina frysta matvaror snabbare.

UNDERVARME

Anvands for att bryna rattens undersida.
Denna funktion rekommenderas ocksa for langkok,
for att slutfora tillagning av saftiga ratter och for att

gora saser tjockare.
VARMLUFT

= For tillagning av olika matratter som kraver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (hogst
tre) pa samma gang. Funktionen gor det maojligt att

tillaga olika slags mat utan risk att de drar at sig lukt
fran varandra.
BROD

Anvands for att baka bréd av olika typ och
storlek. Vi rekommenderar att anvanda den 2:a
ugnsfalsen.

Whjr/lﬁool



FORSTA ANVANDNING

SV

VARM UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor att
?/ékrma ugnen utan innehall for att avldgsna eventuella
ukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm fran
ugnen och avlagsna eventuella tillbehor fran dess insida.
Varm ugnen till 250 °C i cirka en timme, helst med

funktionen "Varmluft". Ugnen ska vara tom nar detta
gors.
Folj instruktionerna for att stalla in funktionen pa ratt
satt.

Anmadrkningar: Vi rekommenderar att du vadrar rummet
efter att du anvant apparaten forsta gangen.

DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

For att valja en funktion, vrid vdljarratten till symbolen
for dnskad funktion:

2. AKTIVERA EN FUNKTION

MANUELL

For att starta den valda funktionen, vrid termostatratten
for att stdlla in dnskad temperatur.

For att avbryta funktionen nar som helst stanger du av
ugnen och vrider vdljarratten och termostatratten till O
och 0.

3. UPPVARMNING

Nar funktionen har aktiverats tands termostatens
lysdiod for att signalera att féorvarmningsfasen har
borjat.

| slutet av fasen slacks termostatens lysdiod for
att ange att ugnen har uppnatt den installda
temperaturen: Lagg in maten och fortskrid med
tillagningen.

Observera: Att satta in maten i ugnen innan férvdrmningen
ar klar kan ha en negativ effekt pa det slutliga
tillagningsresultatet.

Whjr/lfz?ool :



TILLAGNINGSTABELL

T TEMPERATUR TID NIVA
RECEPT EFUNKTIONER EFORVARMNINGE °C) (MIN) OCH TILLBEHOR
Ja. 1501770 30-90 2
Tartor j —
)a 160-180  30-90 4 1~
? ? 2
Tartor med fyllning ‘ @ Ja 160-200 3H-90
(cheese cake, appelstrudel, fruktpaj) @ Ja  160-200 = 40-90 4 2
2 ; - - N P ——=")
= )a. 160-180  15-35 P
Smakakor Ja. 1504170 20-45 4 L2
)a 150170 20-45 (% % T
= Ja . 180-200  40-60 _° |
Petit-chouer
)a 170190 35-50 2
Ja. 90 150200 %
Marénger ¢ Ja. 90 140200 % ?
)a. 90 140200 ° 3 '
172
= Ja . 220250 1025 2,
Pizza/Brod =
Ja. 200-240  20-45 4 %2
Smabréd (80 ) Ja.  180-200  30-45 | °
Brédlimpa (500 g) )a 180 s0-70 2
Brod )a. 180-200  30-80 4 %
= Ja. 250  10-20 %,
Fryst pizza —
Ja. 230-250  10-25 4,2
Ja. 180-200  30-45 2
Middagspajer = _ B 4 2
(grénsakspaj, quiche) Ja 180-200 35-50 NFRe e
Ja 180_200 35_50 '\...i—.r '\...‘;!l‘ -\...‘I;!r
= Ja. 190-200  20-30 %
. . ; 4 2
Vol-au-vent/smérdegsbakning 0% Ja 180-190 :  20-40 —r 1
& Ja 180-190 20-40 > G
Lasagne/tillagad pasta/cannelloni/ . ) 2
e = Ja 190 - 200 45-65 %,
[ V2l A=~ J l ‘ M 5
TILLBEHOR Gallerhylla Bakplétoeller kakform Léngpanna/balfplét/ Droppbricka L&ngpanna med 200 Bakplat
pa galler ugnsfast form pa galler ml vatten

“ Whjr/lﬁool
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RECEPT

R TEMPERATUR TID NIVA
gFUNKTIONER gFORVARMNINGg Q) (MIN) OCH TILLBEHOR

Lamm/kalv/not/flask 1 kg

Ja. . 190200  80-110 %

Grillat flaskkott med knaprig sval 2

Ja.  180-190  110-150

kg , , —J
Kyckling/kanin/anka 1 kg Ja. 200230 50100 2
Kalkon/gas 3 kg Ja. 180-200 150200 _°
Ugnsbakad fisk/inbakad fisk 0,5 kg 2
Fyllda gronsaker § B § N 2
(tomater, zucchini, aubergine) Ja i 180-200 i 50-70 —
Rostat brod 5’ 250 2-6

0 60 60 60 69 (0 09 (90 60 00 L0 00 (0 0

Fiskfiléer/skivor 5 250 15-30% 4 3
Korv/grillspett/revbensspjall/ , : 5 4
hamburgare > 250 15-30% BT SOV
Grillad kyckling 1-1,3 kg . 200-220  60-80* 3 T

. . 3
Rostbiff, blodig 1 kg - 200 35-50 ** =,
Lammligg/flaskligg - 200 60-90 % 3
Ugnsbakad potatis - 200-220  35-55%% 3
Gronsaksgratang - 200-220 25-55 : 3 :
Kott och potatis ¢ Ja 190-200  45-100 %+ 4 1
Fisk och gronsaker ¢ Ja 180 30-50 *** ,‘é,_ \ ! |
Lasagne och kott Ja 200 50-100 *** ,\éﬁ : 2 u
Komplett maltidFruktpaj (Niva 5)/ = . . 5 3 1
Lasagne (Niva 3)/Kott (Niva 1) ed Ja 180 - 190 40 -120 *** Aeeeeer L L
*Vand maten efter halva tiden Ladda ner handboken Anvandning och skotsel fran
** Vand maten efter tva tredjedelar av tiden (vid docs.whirlpool.eu for tabellen 6ver testade recept
behov). som har sammanstallts for certifikatutfardare i
*** Beraknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid enlighet med standard IEC 60350-1.

olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten

tillagad.

FUNKTIONER @

Over/underv.

™) by &

Grill Turbogrill Varmluft Over/underv.& flakt Brod

W@ﬁm ’



GODA RAD

Ladda ner handboken Anvdandning och skotsel frén

(Ryww docs.whirlpool.eu fér mer information

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bdsta funktionen, tillbehdren

och nivan som ska anvandas for att laga olika typer
av mat. Tillagningstiden startar fran nar du satter in
maten i ugnen, men inbegriper inte uppvarmningen
(dar sadan kravs). Tillagningstemperaturer och tider
ar ungefarliga och beror pa mangden mat och pa
vilka tillbehor som anvands. Anvand i borjan de
lagsta installningarna som rekommenderas och om
tillagningen inte blir som du tankt dig kan du 6verga
till de hogre instéllningarna. Anvand de medféljande
tillbehoren och helst tartformar och ugnsfasta platar

av mork metall.

Det gar aven att anvanda formar och tillbehor i pyrex-
glas eller stengods, men tillagningstiderna blir en
aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT
SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika nivaer.
Ta ut den matratt som kraver kortare tillagningstid
och 13t tillagningen fortsatta for matratter som kraver
langre tid.

UNDERHALL OCH RENGORING,,,

Ladda ner handboken Anvandning och skotsel fran
docs.whirlpool.eu for mer information

Anvand inte

angrengoringsutrustning. ugn.

Anvand skyddshandskar nar

detta gors. elnatet.

SUPERFICIES EXTERIORES

«Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengora med en fuktig trasa av mikrofiber.

INRE YTOR

- Efter varje anvandning, 1dt ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka upp eventuell
kondens som bildas vid tillagning av mat med hdg
vattenhalt, 1at ugnen svalna helt och torka sedan av
den med en trasa eller svamp.

Atgarderna ska utforas med kall

Koppla bort apparaten fran

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

« Luckan kan latt tas bort och sattas tillbaka for att
underlatta rengodring av glaset.

«Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

« Det 6vre varmeelementet pa grillen kan sankas for
att rengdra ugnens ovansida.

TILLBEHOR

Bl6tlagg tillbehoren i en 16sning med handdiskmedel
efter anvandning. Hantera dem med grytlappar om
de fortfarande ar varma. Matrester kan avlagsnas med
en diskborste eller svamp.

LUCKLAS

Stang luckan for att anvanda lucklaset. For att 6ppna
luckan med lucklaset, se bild 1.

Lucksparren kan avlagsnas genom att folja
bildsekvensen (se figur 2).




BORTTAGNING OCH TILLBAKAMONTERING AV
LUCKAN

1. For att ta bort luckan, 6ppna den helt och sénk
sparrarna tills de ar i olast lage.

P IIIN

2. Stiang luckan s& mycket som det gér.

Ta ett fast tag i dorren med bada handerna-hall inte i
handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta att stanga
den samtidigt som du drar den uppat (a) tills den
lossnar fran fastet (b).

3. Montera tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen, rikta in gangjarnens krokar i hojd med dess
fasten och sdkra den Ovre delen i fastet.

4. Sink luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank hakarna till ursprungligt lage: Se till att sanka
dem helt.

5. Testa att stanga luckan och kontrollera att den
ar i linje med kontrollpanelen. Om den inte ar det,
upprepa stegen ovan.

|
SV
CLICK & CLEAN - RENGORING AV GLASET

1. Efter att luckan har tagits bort och lagts ned p4 en
mjuk yta med handtaget nedat, tryck samtidigt pa

de tva lasklammorna och ta bort luckans ovre kant
genom att dra den mot dig.

2. Lyft upp och héll stadigt innerglaset med bé&da
handerna, ta bort det och lagg ned det pa en mjuk
yta innan du rengor det.

3. Montera forst mellanglaset (markt med “1R”)
innan den inre glasrutan monteras: For att satta
tillbaka glasrutorna korrekt, kontrollera att market
"1R" ar synligt i det vanstra hornet. Satt forst in glasets
langsida som indikeras av "1R" i dess hallare (a) och
sank det sedan pa plats (b). Gor pa samma satt for
bada glasrutorna.

4, sstt in den dvre kanten: Ett klickljud anger att det
ar korrekt insatt. Forsakra dig om att tatningen ar
saker innan luckan monteras tillbaka.

BYTE AV LAMPA

Dra ur ugnens stromkabel fran uttaget, skruva av
locket fran lampan, byt ut glédlampan och skruva
tillbaka locket pa lampan.

Anslut ugnen igen till eluttaget.

Observera: Anvand endast halogenlampor av typ 20-
40 W/230V, typ G9, T300 °C.

Glédlampan som anvands i produkten ar sarskilt
utformad for hushallsapparater och lampar sig inte
for allman rumsbelysning i hemmet (EG-férordning

244/2009). Glédlamporna finns att kdpa av var
kundservice. Om du anvander halogenlampor ska du
inte hantera dem med bara handerna eftersom dina
fingeravtryck kan orsaka skador. Anvand inte ugnen
forran du har satt tillbaka lamplocket.

Whjr/lfz?ool



FELSOKNING

Ladda ner handboken Anvandning och skoétsel fran
docs.whirlpool.eu for mer information

. Strémavbrott

- Frankopplad fran elnatet

Losning

. Kontrollera att strom finns och att ugnen ar

. ansluten till elnatet. z
- Stang av ugnen och sla pa den igen for att se
. om felet kvarstar 1

PRODUKTBLAD

@www produktbladet med energidata fér denna
apparat kan laddas ner fran var webbsida
docs.whirlpool.eu

HUR DU FAR TAG PA HANDBOKEN ANVANDNING
OCH SKOTSEL

>@www | adda ned handboken [8]:=[x]
Anviandning och skétsel fran var webbsida ﬂ'.E:'.
docs.whirlpool.eu (du kan anvdnda denna

QR-kod) genom att ange produktkoden. E

> Du kan aven kontakta var kundservice

KONTAKTA VAR KUNDSERVICE

Du hittar vara kontaktuppagifter i garantihaftet.
Nar du kontaktar var
kundservice, ange

koderna som star pa :
produktens typskylt. ‘w

WELEAT, . Model: xxxi000x ij<€ EXEBR0UE  KXRKIOIKK
B3y =
eAc s N ARRINE ORI

400011708878
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