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TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pa

www.whirlpool.eu/register, for at modtage en mere

komplet assistance

tagesibrug.

PRODUKTBESKRIVELSE
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A Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, far apparatet

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Ovnlage
. @verste varmelegeme/grill
Lampe
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. Stegetermometerets
iseetningspunkt (afhaengigt af
model)

9. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

10.Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL
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1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
Til teending/slukning af lampen.

3. TAND/SLUK

Bruges til at teende og slukke for
ovnen og nar som helst stoppe en
aktiv funktion.

4. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til den
forrige menu under konfiguration
af indstillingerne.

23 4 5 6 78

5. DREJEKNAP / KNAPPEN 6TH
SENSE

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

Tryk pé (@) for at markere,
indstille, tage adgang til eller
bekraefte funktioner eller
parametre, samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

6. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.

9

7. KLOKKESLAT

Bruges til at indstille eller endre
klokkeslzaettet og til at justere
tilberedningstiden.

8. START

Bruges til at starte funktioner og
bekraefte indstillinger.

9. HOJRE DISPLAY
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TILBEHOR

RIST DRYPPEBAKKE

. BAGEPLADE

GLIDESKINNER *
¢ (KUN PA VISSE MODELLER)

STEGETERMOMETER
(KUN PA VISSE MODELLER)

GO

Antallet af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model

der er kgbt.
Yderligere tilbehar kan kabes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHANGIGT AF
MODEL)

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

Fastger glideskinnens
pverste klemme til skinnen,
og skub den sa langt, den

=

n

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

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

. For at tage skinnerne ud skal du lgfte dem op og
derefter forsigtigt traekke den nederste del ud af lejet:
Nu kan du tage skinnerne ud.

Nar skinnerne genmonteres, skal de forst saettes i
det gvre leje. Skub dem ind i ovhrummet, mens du
holder dem oppe, seenk dem, og skub dem derefter
pa plads i det nederste leje.
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FUNKTIONER

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

GRILL

Til grilning af beffer, kebab og medisterpaglse, til
gratinering af grentsager og ristning af bred. Nar du
griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

<2 VARMLUFT
&)

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere
(maks. tre) niveauer. Denne funktion kan anvendes
til tilberedning af forskellige retter, uden at lugten
overfgres fra den ene til den anden.

VARMLUFTSBAGNING

—/ Til tilberedning af kad, bagning af kager med
fyld eller tilberedning af fyldte grensager pa kun én
ribbe. Denne funktion bruger mild, intermitterede
luftcirkulation for at forebygge, at maden bliver for
tor.

SSSSS 6™ SENSE FUNKTIONER

= GRYDERET

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til pastaretter.

@ K@D

Denne funktion vaelger automatisk den
bedste temperatur og tilberedningsmetode til kad.
Denne funktion aktiverer jeevnligt blaeseren ved lav
hastighed, for at undga at kedet bliver for tort.

MAXI TILBEREDNING

X Funktionen valger automatisk den bedste
tilberedningsmetode og temperatur til tilberedning
af store stege (pa over 2,5 kg). Det anbefales at
vende kadet under tilberedningen, sa det bliver
ensartet brunt pa begge sider. Dryp stegen af og til,
sa den ikke bliver for tor.

BR@D

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
bred.

g PIZZA

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
pizza.

é BAGVARK

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

SPECIALFUNKTIONER

2 HURTIG FORVARME

Til hurtig forvarmning af ovnen. Ovnen veelger
automatisk funktionen “Over-/undervarme”, nar
forvarmningen er fuldfgrt. Afvent forvarmningens
afslutning, feor der saettes fodevarer i ovnen.

TURBO GRILL
Til stegning af store kadstykker (kaller,

oksesteg, kylling). Vi anbefaler at anvende en
dryppebakke til at opsamle saften fra kedet: Stil
bakken hvor som helst under risten, og tilseet 500
ml drikkevand. Drejespiddet (hvis det findes) kan
anvendes til denne funktion.

@KO-VARMLUFT*

Til tilberedning af farserede stege og fileter af
kad pa én ribbe. Maden undgar at terre for meget ud
med skansom, intermitterende luftcirkulation. Ved
brug af denne @KO funktion vil lyset veere slukket
under tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen,
og med henblik pa at optimere stremforbruget, bar
ovnens lage ikke dbnes far maden er faerdig.

{§{ HOLD VARM

<= Til at holde netop tilberedt mad varm og
sprod.

~, DEJHEVNING

“='Til optimal haevning af bred- og kagede;j.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
haevningens kvalitet.

AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Til eliminering af steenk fra tilberedningen vha.
en cyklus med en meget hgj temperatur.
Der stdr to selvrensningscyklusser til radighed: en
komplet funktion (PYRO) og en reduceret funktion
(@KO). Vi anbefaler at anvende den hurtigere cyklus
med jeevne mellemrum og kun den komplette
cyklus, ndr ovnen er meget snavset.

* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014
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FORSTEGANGSBRUG AF APPARATET

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET
Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslaettet forste
gang, man taender for apparatet.

s P>
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Timernes to cifre begynder at blinke: Drej pa
justeringsknappen, for at indstille timetallet, og tryk
pd @ ,for at bekraefte.

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej pa
justeringsknappen, for at indstille minuttallet, og tryk
pa (g, for at bekreefte.

Bemaerk: Tryk og hold @ trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger, hvis
du vil 22ndre klokkeslzettet pé et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslzettet igen efter
laengerevarende strgmafbrydelser.

2. INDSTILLINGER
Om ngdvendigt kan man aendre defaultmdleenhederne,
temperatur (°C) og maerkestrgm (16 A).

Tryk og hold ¢ trykket, for slukket ovn, i mindst 5
sekunder.

7
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Drej pa veelgeknappen, for at veelge maleenheden, og

tryk herefter pad (g) for at bekraefte.

Drej pa veelgeknappen, for at vaelge maerkestremmen
og tryk herefter pa (g) for at bekraefte.

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

3. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: Det er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, far du begynder at tilberede maden.

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

Varm ovnen op til 200 °C i cirka en time. Det er ideelt
at anvende en funktion med luftcirkulation (f.eks.
“Varmluft” eller “Varmluftsbagning”).

Folg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

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

DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslaettet pa displayet.
Trykog hold () trykket, for at taende for ovnen. Drej pa
knappen, for at se de disponible funktioner pa displayet
til venstre. Markér en og tryk pa (¢)

=

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

T ) D, R
2 (O Of = L =

Drej pa knappen, for at se de disponible underfunktioner
pa displayet til hgjre. Markér en og tryk pa (§) , for at
bekraefte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den.

Displayet vil vise de indstillinger, som kan aendres, i
rekkefglge.

TEMPERATUR/GRILLNIVEAU

s 2
— —) qummp °C
IR N3

Drej pa knappen, nar ikonet °C/°F blinker pa displayet, for
at eendre vaerdien og tryk herefter pa (g) , for at bekrafte
og (om muligt) fortseette med at sendre de efterfelgende

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

Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man eendre

temperaturen eller grillniveauet ved at trykke pa  {§¢
ved at dreje direkte pa knappen.

VARIGHED

,eller

A2
o
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Nar ikonet & blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sd pa (g) for at bekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen manuelt:
Tryk pa , for at bekraefte og starte funktionen.

| dette tilfeelde kan man ikke indstille tilberedningens
afslutningstidspunkt ved at programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke pa
® : Drej pé justeringsknappen, for at eendre timetallet, og

trykpa (g , for at bekreefte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/

UDSKUDT START

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,

efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved at
programmere dens sluttid. Hvis man kan aendre sluttiden
vil displayet vise tidspunktet, som funktionen forventes at
afslutte pd, mens ikonet () blinker.

o | W PSS

P

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt, og tryk
herefter pa [> , for at bekraefte og starte funktionen.
Seet retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen starter
automatisk efter den beregnede periode for at
tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase. Ovnen vil gradvist
oparbejde den péakraevede temperatur, hvilket medferer, at
tilberedningens varighed vil vaere en smule lengere, end den
anferte i tilberedningstabellen.

Under ventetiden kan knappen anvendes til at 2endre den
programmerede sluttid.

Trykpd ¢ eller & ,forataendre mdsUIImgen af temperatur
og tilberedningstid. Tryk ndr du er feerdig, pa (g) , for at
bekraefte.

|

. DA
3. AKTIVER FUNKTIONEN
Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for,
trykker du pa [> for at aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde () trykket, for at
stille den aktive funktion i pausetilstand.

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

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

Abn herefter Iagen, stil retten i ovnen, luk 1dgen og start
tilberedningen ved at trykke pad >

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

Abning af lagen under forvarmningsfasen vil pausere den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en forvarmningsfase.

Man kan altid aendre temperaturen, som gnskes oparbejdet,
ved hjzelp af knappen.

5. ENDT TILBEREDNING

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

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

. 6" SENSE FUNKTIONER

TEMPERATURGENOPRETTELSE

Hvis temperaturen i ovnen falder under en
tilberedningscyklus, fordi Idgen er blevet dbnet, aktiveres
der automatisk en specialfunktion, for at genetablere den
oprindelige temperatur.

Mens temperaturen genetableres, vises der en “slange”
animation pa displayet, indtil den indstillede temperatur
er oparbejdet.

@

‘l- -____I
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Under en programmeret tilberedningscyklus forlaenges
tilberedningstiden, i henhold til hvor lzenge lagen stod
aben, for at sikre det bedste resultat.

. SPECIALFUNKTIONER
AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
Hold bgrn og dyr veek fra ovnen under og efter
(indtil ovnrummet har afsluttet udluftningen)
udfarelsen af pyrolysecyklussen.

Fjern alt tilbehgr fra ovnen, ogsa skinnerne, far du kerer
pyrolysefunktionen. Hvis ovnen er installeret under en
kogesektion, skal man kontrollere, at alle blussene eller
kogepladerne er slukkede under selvrensningscyklussen.
For at opna optimale renggringsresultater, ber du
eliminere overdrevne rester i ovnrummet og renggre
lagens interne glasrude, for du bruger Pyro-funktionen.
Ker kun pyrolysefunktionen, vis apparatet er meget
snavset eller udsender ubehagelige lugte under
tilberedning.

Tag adgang til specialfunktionerne & og drej pa
knappen, for at vaelge (Z) i menuen. Tryk herefter pd (g) ,
for at bekraefte.

Tryk p& [> , for straks at starte renggringscyklussen, eller
drej pa knappen, for at vaelge den korte cyklus (JKO).

Tryk pa
tryk pa

, for straks at starte rengeringscyklussen, eller
, for at indstille sluttid/udskudst start.

Ovnen vil starte renggringscyklussen og lagen lases
automatisk.

Ovnens lage kan ikke dbnes, nar pyrolyserenggringen er
i gang: Den forbliver 13st, indtil temperaturen har naet
et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og efter
pyrolysecyklussen.

Bemaerk: Rengaringscyklussens varighed og temperatur kan
ikke indstilles.

.BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHANGIGT AF
MODEL)

Det medfelgende stegetermometer giver mulighed for
at male den ngjagtige, interne temperatur i maden under
tilberedningen.

Kedtermometeret ma kun anvendes til visse
tilberedningsfunktioner (Konventionel , Forceret luft,
Varmluftsbagning , Turbo Grill, 6th Sense Ked og 6th
Sense Maxicooking).

Det er meget vigtigt at placere
stegetermometeret korrekt

for at opna det gnskede
tilberedningsresultat. Stik
termometeret helt ind i den
tykkeste del af kedstykket, og
undga kontakt med knogler og
fedtveev.

Ved fierkrae skal termometeret
stikkes ind pa tvaers i midten af
brystet, og det ma ikke ende med
spidsen i et hulrum. | forbindelse
med kad med ujaevn tykkelse skal tilberedningsgraden

kontrolleres, far maden tages ud af ovnen. Slut
stegetermometeret til i det tilhgrende stik i ovnrummets
hajre vaeg. Nar stegetermometeret er forbundet med
stikket i ovnrummet, lyder der en summetone og ikonet
og den fastsatte temperatur vises pa displayet.

)T S
-

Hvis stegetermometeret saettes i stikket under markering
af en funktion, vil displayvisualiseringen skifte til
stegetermometerets defaultindstillede temperatur.

Tryk pd & |, for at starte indstillinger. Drej pa knappen,

for at indstille stegetermometerets temperatur. Tryk pa
(@ , for at bekraefte.

I
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Drej pa knappen, for at indstille ovnrummets temperatur.

Trykpa @ eller [> |, for at bekraefte og starte

tilberedningscyklussen.

Under tilberedningscyklussen viser displayet

stegetermometerets indstillede temperatur. Nar

kedet ndr op pa den indstillede temperatur, stopper

tilberedningscyklussen og “End” vises pa displayet.

Med henblik pa at genstarte tilberedningscyklussen

efter “End”, kan man ved at dreje pa knappen, justere

stegetermometerets temperatur som anfert ovenfor.

Trykpa @ eller >, for at bekreefte og genstarte

tilberedningscyklussen.

Bemaerk: Under tilberedningscyklussen med

stegetermometer, er det muligt at dreje pa knappen, for at

&ndre stegetermometerets indstillede temperatur. Tryk pa
B¢, for at justere ovnrummets temperatur.

Stegetermometeret kan seettes i ndr som helst, ogsa under en

tilberedningscyklus. Det er i sddanne tilfaelde ngdvendigt, at

genindstille tilberedningsfunktionens parametre.

Hvis stegetermometeret ikke kan anvendes med en

funktion vil ovnen slukke for tilberedningscyklussen og

udsende en advarende summetone. | sddanne tilfaelde skal

stegetermometeret slds fra, eller tryk pd <<, for at indstille

en anden funktion. Start af den udsatte og forvarmede fase er

ikke beregnet pa brug af stegetermometer.

.N@GLELAS

Tryk og hold << trykket i mindst 5 sekunder, for at

blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at oplas tastaturet.

Bemaerk: Tastblokeringen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen.

Af sikkerhedsmaessige drsager kan ovnen til enhver tid slas fra
ved at trykke pd knappen (ly .
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NYTTIGE TIPS

' DA

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbeher og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne og
-tiderne er vejledende og afhanger 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 tilstraekkeligt.
Brug det medfglgende tilbehar, og anvend om muligt
teerteforme og bageplader af markt metal. Pyrex- eller
stentgjs-gryder og -tilbehgr 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 gransager)

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

K@D

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

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

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

DESSERT
Tilbered desserter med den konventionelle funktion
pa én ribbe.

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

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

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
beleegning, ma formenes kanter ikke smores, da dette
kan medfeare, at bagvaerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, ber du anvende

en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du

tbi:sdaette mindre veeske eller rgre blandingen mere
idt.

Anvend funktionen “Varmluftsbagning”, til

tilberedning af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller

ostetaerter). Hvis taertens bund er for fugtig, skal

der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys

taertebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet

kommes pa.

PIZZA

Smeor bradepanden let, sa pizzaen far en spred bund.

Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar to tredjedele

af tilberedningstiden er gaet.

DEJHAVNING

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

. TEMPERATUR  TILBEREDNINGSTID

NIVEAU

OPSKRIFT %FUNKTION% FORVARM. i (Min) G TILBEHOR
= 170 30-50 2
Surdejskager / Sukkerbrgdskager = Ja 160 30-50 -\éu-
| Ja 160 30-50 4 1

Kager med fyld =3 - 160 - 200 30-85 S
(oste- og aebletaerter, strudel) Ja 160 — 200 35-90 -\;’. ’\‘1;[’.

=3 - 160 - 170 20-40 3
Smakager / Mindre kager < Ja 150 - 160 20 - 40 ;

Ja 150 - 160 20 -40 A

=3 - 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 4 T

Ja 180 - 190 35-45¢ > 3 1

- Ja 90 1M0-150 3
Marengs Ja 90 130-150 4 T

Ja 90 140-160¢ > 3 T

. 220 - 250 20-40 2%
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220 - 240 20-40 4 T

Ja 220 - 240 25-50¢ 2 . 3
Formbrad 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Kuvertbrod = . 180 - 220 30-50 3
Brod & Ja 180 - 220 30-60 4 1

. 250 10-20  ?
Frossen pizza — 2 1

Ja 250 10-20 2 '

= Ja 180 - 190 45-60 2
x:gdett:{:e?:e, quiche) & Ja 180 -190 45-60 -\1;1;- -\11;14-

Ja 180 - 190 a5-70+ > 3 T

- Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 ; ;

Ja 180 - 190 20-40+ > 3 T
Lasagne / Postejer - 190 - 200 40-65 ;
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMFIES)ATUR T'LBER:E,\':::'_;\'GST'D o G':'I‘(::: oR
Pastaretter i ovn / Cannelloni = . 190 - 200 25-45 3
Lam / Kalv / Okse / Svin 1 kg . 190 - 200 60-90 3,
Flaeskesteg med sprod sveer 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Kylling / Kanin / And 1 kg e, - 200 - 230 50-80% 3
Kalkun / Gas 3 kg < . 190 - 200 90-150 2|
Ovnstegt fisk / Fisk i fad (fileter, hel) @ Ja 180 - 200 40-60 ;,
Eg:g;teerg,’srgt?ai?w?:urberqmer) X Ja 180 - 200 50-60 “'é"‘ﬁ
Toast @ - 3 (Hoj) 3-6 2
Fiskekoteletter/-fileter @ - 2 (Mid) 20 - 30%** .\,_ﬁ,_,. ‘;f
Medisterpglse / grillspyd / @ i 2 -_3 ' 15 - 30%** _\“.5“.’_ 4
spareribs / hakkebgof (Mid - Hej) oo
Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (Mid) ss-700 2. 1
Rad oksesteg 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%** ,\éﬁ
Lammekglle / skank - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Ovnstegte kartofler - 2 (Mid) 35 - 55** é
Grgnsagsgratin . - 3 (Hoj) 10-25 ;
Kompletmilic: Frugtote 1155, p w0 w22
Lasagne og ked : Ja 200 s0-1200 A 1
Ked og kartofler Ja 200 as-120¢ A 1
Fisk & Gronsager Ja 180 30-50 & 1
Farserede stege - 200 80 - 120* é
Udidme kedstyhe s

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

Bemaerk: 6th Sense funktionen “Bagvaerk”anvender kun over- og undervarme, uden forceret luftcirlulation. Funktionen kraever
ikke forvarmning.

haod Z 4
‘(
FUNKTIONER @ @ c() —
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Varmluftsbagning @ko-varmluft
AUTOMATISKE G2 = =3
FUNKTIONER
Gryderet Kod Maxi tilberedning Bred Pizza Bagvaerk og kager
Aueernr N J | ] S
TILBEHOR Bradepande eller Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist P . . ypp 9 p . Dryppebakke / bradepande ypp
teerteform pa rist eller bradepande pa rist vand
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RENGOARING OG
VEDLIGEHOLDELSE

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

Brug ikke damprensere

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

Wear protective gloves.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

« Rengeor overfladerne med en fugtig klud

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

+ Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal

det straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Lad altid ovnen kgle af efter brug, og renger den
herefter, helst mens den stadig er varm, for at
eliminere aflejringer eller pletter af foderester. Lad
ovnen kgle helt af, og ter herefter eventuel kondens

fra tilberedning af fedevarer med et hgjt vandindhold
vaek med en klud eller en svamp.

« Hvis der er fastbreendt snavs pa ovnens

indvendige flader, ber man kgre den automatiske
renggringsfunktion, for at opna optimale
renggringsresultater.

« Ovnens lage kan tages af haengslerne, sa
rengegringen lettes.

TILBEH@R

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

UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

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

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug kun 25-40 W/230 ~ V glgdepzerer af typen
E-14,T300 °C, eller halogenpaerer 20-40 W/230 ~V af

typen G9, T300 °C. Peeren i produktet er specielt designet

til husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet (Radets forordning EF 244/2009).
Paererne kan kabes hos eftersalgs-serviceafdelingen.

- Rar ikke ved peererne med bare haender, hvis du

bruger halogenpeaerer, da dine fingeraftryk kan medfgre
beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, fer lampeglasset er
blevet genmonteret.

Whjr/lﬁool



AFTAGNING OG GENMONTERING AF DOREN

1. For at fjerne lagen skal du &bne den helt, og saenke
szpaerhagerne, indtil de er i uldst position.

. Luk 1agen, sa meget du kan.
Tag godt fat om lagen med begge haender - hold den
ikke i handtaget.

Fjern ldgen ved ganske enkelt at fortseette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad,
indtil, den frigaeres fra lejet. Leeg lagen pa den ene
side pa en blgd overflade.

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

' DA

4. Senk l13gen, og 4bn den helt.
Saenk spaerhagerne til deres oprindelige position:
Serg for, at du seenker dem helt ned.

\

5. Prov at lukke 18gen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfeldet,
skal du gentage ovenstdende trin: lagen kan blive
beskadiget, hvis den ikke fungerer rigtigt.

Whj;lﬁool



FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke.

Lagen er blokeret.

Mulig arsag
Ingen strgm.
- Afbrydelse fra lysnettet.

Fejl i dorldsen.
- Renggringscyklus i gang.

Lasning

- Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om
- stikket sidder i stikkontakten.

. Sluk og teend igen for ovnen, for at

- kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Sluk for ovnen, og teend den igen for at se,
- om fejlen vedvarer. Vent pa, at funktionen er
- feerdig og p4, at ovnen kgler af.

- Kontakt din naermeste kundeserviceafdeling

.Iﬂ._-

Ved hjzelp af QR-koden
Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i

garantihaeftet). Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit
produkts identifikationsskilt.

. Displayet viser bogstavet "F", | Softwareproblem. :
- efterfulgt af et tal eller bogstav. - 0g angiv nummeret, der star efter bogstavet
: g g : - 0gang g
: "F".
P — P
Hi-=|H Policer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:
«  Bespge vores website docs.whirlpool.eu

,/
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