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PRODUKTBESKRIVELSE

BETJENINGSPANEL

1. Betjeningspanel
2. Ventilator
3. Ringvarmelegeme  

(ikke synligt)

4. Skinner  
(niveauet vises på ovnens forside)

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

isætningspunkt (afhængigt af 
model)

9. Identifikationsskilt  
(må ikke fjernes)

10. Nederste varmelegeme  
(ikke synligt)

1. VENSTRE DISPLAY

2. LYS
Til tænding/slukning af lampen.

3. TÆND/SLUK
Bruges til at tænde og slukke for 
ovnen og når som helst stoppe en 
aktiv funktion.

4. TILBAGE
Bruges til at vende tilbage til den 
forrige menu under konfiguration 

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

6. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.

7. KLOKKESLÆT
Bruges til at indstille eller ændre 
klokkeslættet og til at justere 
tilberedningstiden.

8. START
Bruges til at starte funktioner og 
bekræfte indstillinger. 
9. HØJRE DISPLAY

DAGLIG  
BRUGERVEJLEDNING

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

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

WWW

Du kan downloade Sikkerhedsforskrifterne 
og Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen 
fra vores website docs.whirlpool.eu ved at 
følge anvisningerne på bagsiden af denne 
brochure.
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TILBEHØR

RIST DRYPPEBAKKE  BAGEPLADE GLIDESKINNER * 
(KUN PÅ VISSE MODELLER)

STEGETERMOMETER
(KUN PÅ VISSE MODELLER)

Antallet af tilbehør kan variere afhængigt af, hvilken model 
der er købt.
Yderligere tilbehør kan købes separat hos Kundeservice.

ISÆTNING AF RIST OG ANDET TILBEHØR
Indsæt risten vandret ved at lade den glide langs 
skinnerne og sørg for, at siden med den ophøjede 
kant vender opad. 
Andet tilbehør såsom drypbakken og bagepladen 
isættes vandret på samme måde som risten.

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHÆNGIGT AF 
MODEL)
Tag skinnerne ud af ovnen og fjern den beskyttende 
plast fra glideskinnerne.

Fastgør glideskinnens 
øverste klemme til skinnen, 
og skub den så langt, den 
kan. Sænk den anden 
klemme, og skub den på 
plads.

Tryk det nedre afsnit af 
klipsen hårdt mod skinnen, 
for at sikre den. Sørg for, at 
glideskinnerne kan bevæges 
frit. Gentag disse trin på den 
anden skinne på det samme 
niveau.
Bemærk: Glideskinnerne kan 
isættes på et hvilket som helst niveau.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE
. For at tage skinnerne ud skal du løfte dem op og 
derefter forsigtigt trække den nederste del ud af lejet: 
Nu kan du tage skinnerne ud. 

Når skinnerne genmonteres, skal de først sættes i 
det øvre leje. Skub dem ind i ovnrummet, mens du 
holder dem oppe, sænk dem, og skub dem derefter 
på plads i det nederste leje.
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OVER-/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret på en enkelt 

ribbe.

 GRILL
Til grilning af bøffer, kebab og medisterpølse, til 

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

 VARMLUFT
Til at tilberede forskellig slags mad, som kræver 

den samme tilberedningstemperatur, på forskellige 
ribber (maks. tre) samtidigt. Funktionen gør samtidig 
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

 VARMLUFTSBAGNING
Til tilberedning af kød, bagning af kager med 

fyld eller tilberedning af fyldte grønsager på kun én 
ribbe. Denne funktion bruger mild, intermitterede 
luftcirkulation for at forebygge, at maden bliver for 
tør.

 6TH SENSE FUNKTIONER

 GRYDERET
Denne funktion vælger automatisk den bedste 

temperatur og tilberedningsmetode til pastaretter.

KØD
Denne funktion vælger automatisk den 

bedste temperatur og tilberedningsmetode til kød. 
Denne funktion aktiverer jævnligt blæseren ved lav 
hastighed, for at undgå at kødet bliver for tørt.

 MAXI TILBEREDNING
Funktionen vælger automatisk den bedste 

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

BRØD
Denne funktion vælger automatisk den bedste 

temperatur og tilberedningsmetode til alle typer 
brød.

 PIZZA
Denne funktion vælger automatisk den bedste 

temperatur og tilberedningsmetode til alle typer 
pizza.

 BAGVÆRK
Denne funktion vælger automatisk den bedste 

temperatur og tilberedningsmetode til alle typer af 
kager.

 SPECIALFUNKTIONER

 HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen. Ovnen vælger 

automatisk funktionen “Over-/undervarme”, når 
forvarmningen er fuldført. Afvent forvarmningens 
afslutning, før der sættes fødevarer i ovnen.

 TURBO GRILL
Til stegning af store kødstykker (køller, 

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

 ØKO-VARMLUFT*
Til tilberedning af farserede stege og fileter af 

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

 HOLD VARM
Til at holde netop tilberedt mad varm og 

sprød.

 DEJHÆVNING
Til optimal hævning af brød- og kagedej. 

Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig 
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare 
hævningens kvalitet.

 SMART RENGØRING
(KUN PÅ VISSE MODELLER)
Dampvirkningen under denne specielle 

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

FUNKTIONER

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

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

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

Drej på knappen, for at se de disponible underfunktioner på 
displayet til højre. Markér en og tryk på , for at bekræfte.

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

TEMPERATUR/GRILLNIVEAU

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

DAGLIG BRUG

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

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

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej på 
justeringsknappen, for at indstille minuttallet, og tryk på 

, for at bekræfte. 
Bemærk: Tryk og hold  trykket i mindst et sekund, mens 
ovnen er slukket, og gentag de ovenstående handlinger, hvis du 
vil ændre klokkeslættet på et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslættet igen efter længerevarende 
strømafbrydelser. 

2. INDSTILLINGER
Om nødvendigt kan man ændre defaultmåleenhederne, 
temperatur (°C) og mærkestrøm (16 A). 
Tryk og hold  trykket, for slukket ovn, i mindst 5 sekunder.

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

Drej på knappen, for at vælge mærkestrømmen, og tryk så 
på , for at bekræfte.
Bemærk: Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk 
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands 
forsyningsnet på over 3 kW (16 A): Hvis din husstand bruger 
mindre effekt, skal du reducere denne værdi (13 A).

3. VARM OVNEN
En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers fra 
fremstillingen: Det er helt normalt.
Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne 
eventuelle lugte, før du begynder at tilberede maden. 
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film fra 
ovnen, og tag alt tilbehøret ud.
Varm ovnen op til 200 °C i cirka en time. Det er ideelt at 
anvende en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” 
eller “Varmluftsbagning”).
Følg anvisningerne, for at indstille funktionen korrekt.
Bemærk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger 
apparatet for første gang.
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= lavt) på samme tid.

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

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

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

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

Bemærk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil 
inaktivere ovnens forvarmningsfase. Ovnen vil gradvist oparbejde 
den påkrævede temperatur, hvilket medfører, at tilberedningens 
varighed vil være en smule længere, end den anførte i 
tilberedningstabellen.

Under ventetiden kan knappen anvendes til at ændre den 
programmerede sluttid.

Tryk på  eller , for at ændre indstillingen af temperatur 
og tilberedningstid. Tryk, når du er færdig, på , for at bekræfte.

3. AKTIVÉR FUNKTIONEN
Når du har anvendt de indstillinger, du har brug for, trykker
du på  for at aktivere funktionen.
Du kan til enhver tid trykke og holde  trykket, for at stille 
den aktive funktion i pausetilstand.

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

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

Åbn herefter lågen, stil retten i ovnen, luk lågen og start 
tilberedningen ved at trykke på . 
Bemærk: Hvis du sætter retten i ovnen, inden forvarmningen er 
afsluttet, kan det endelige resultat blive påvirket på en negativ 
måde. 

Åbning af lågen under forvarmningsfasen vil pausere den. 

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en forvarmningsfase.

Man kan altid ændre temperaturen, som ønskes oparbejdet, ved 
hjælp af knappen.

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

Tilberedningstiden kan forlænges uden at ændre 
indstillingerne, ved at dreje på knappen, for at indstille en ny 
tilberedningstid, og trykke på .

Bemærk: Funktionen Udskudt start står ikke til rådighed for Grill 
og Turbo Grill funktionerne.
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. 6th SENSE FUNKTIONER
TEMPERATURGENOPRETTELSE
Hvis temperaturen i ovnen falder under en 
tilberedningscyklus, fordi lågen er blevet åbnet, aktiveres 
der automatisk en specialfunktion, for at genetablere den 
oprindelige temperatur.
Mens temperaturen genetableres, vises der en “slange” 
animation på displayet, indtil den indstillede temperatur er 
oparbejdet.

Under en programmeret tilberedningscyklus forlænges 
tilberedningstiden, i henhold til hvor længe lågen stod åben, 
for at sikre det bedste resultat.

. SPECIALFUNKTIONER
SMART RENGØRING
Hæld 200 ml vand i bunden af ovnrummet for kold ovn, 
og luk herefter lågen, for at aktivere funktionen “Smart 
rengøring”.
Tag adgang til specialfunktionerne   og drej på knappen, 
for at vælge  i menuen. Tryk herefter på , for at 
bekræfte.
Tryk på , for straks at starte rengøringscyklussen, eller 
tryk på , for at indstille sluttid/udskudt start.
Lad ovnen køle af og fjern alt overskydende vand i 
ovnen, når cyklussen er fuldført, og begynd derefter at 
vaske af med en svamp, der er fugtet med varmt vand 
(rengøringseffekten kan blive forringet, hvis der ventes mere 
end 15 minutter).
Bemærk: Rengøringscyklussens varighed og temperatur kan ikke 
indstilles

. BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHÆNGIGT AF 
MODEL)
Det medfølgende stegetermometer giver mulighed for 
at måle den nøjagtige, interne temperatur i maden under 
tilberedningen.
Stegetermometeret må kun anvendes til visse 
tilberedningsfunktioner (Over-/undervarme, Varmluft, 
Varmluftsbagning, Turbo Grill, 6th Sense Kød og 6th Sense 
Maxicooking).

Det er meget vigtigt at placere 
stegetermometeret korrekt for at opnå 
det ønskede tilberedningsresultat. Stik 
termometeret helt ind i den tykkeste del 
af kødstykket, og undgå kontakt med 
knogler og fedtvæv. 
Ved fjerkræ skal termometeret stikkes 
ind på tværs i midten af brystet, og det 
må ikke ende med spidsen i et hulrum. I 
forbindelse med kød med ujævn 
tykkelse skal tilberedningsgraden 
kontrolleres, før maden tages ud af 

ovnen. Slut stegetermometeret til i det tilhørende stik i 
ovnrummets højre væg. Når stegetermometeret er 
forbundet med stikket i ovnrummet, lyder der en 

summetone og ikonet og den fastsatte temperatur vises på 
displayet.

Hvis stegetermometeret sættes i stikket under markering af 
en funktion, vil displayvisualiseringen skifte til 
stegetermometerets defaultindstillede temperatur.
Tryk på , for at starte indstillinger. Drej på knappen, for at 
indstille stegetermometerets temperatur. Tryk på , for at 
bekræfte.

Drej på knappen, for at indstille ovnrummets temperatur. 
Tryk på  eller  , for at bekræfte og starte 
tilberedningscyklussen.
Under tilberedningscyklussen viser displayet 
stegetermometerets indstillede temperatur. Når 
kødet når op på den indstillede temperatur, stopper 
tilberedningscyklussen og “End” vises på displayet.
Med henblik på at genstarte tilberedningscyklussen 
efter “End”, kan man ved at dreje på knappen, justere 
stegetermometerets temperatur som anført ovenfor. 
Tryk på  eller , for at bekræfte og genstarte 
tilberedningscyklussen.
Bemærk: Under tilberedningscyklussen med stegetermometer, er 
det muligt at dreje på knappen, for at ændre stegetermometerets 
indstillede temperatur. Tryk på  , for at justere ovnrummets 
temperatur.
Stegetermometeret kan sættes i når som helst, også under en 
tilberedningscyklus. Det er i sådanne tilfælde nødvendigt, at 
genindstille tilberedningsfunktionens parametre.
Hvis stegetermometeret ikke kan anvendes med en 
funktion vil ovnen slukke for tilberedningscyklussen og 
udsende en advarende summetone. I sådanne tilfælde skal 
stegetermometeret slås fra, eller tryk på  , for at indstille en 
anden funktion. Start af den udsatte og forvarmede fase er ikke 
beregnet på brug af stegetermometer.

. NØGLELÅS
Tryk og hold  trykket i mindst 5 sekunder, for at blokere 
tastaturet. 

Gentag proceduren for at oplås tastaturet.
Bemærk: Tastblokeringen kan også aktiveres under 
tilberedningen.  
Af sikkerhedsmæssige årsager kan ovnen til enhver tid slås fra ved 
at trykke på knappen .
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SÅDAN LÆSES TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehør og 
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer 
mad. Tilberedningstiderne gælder fra det tidspunkt, 
retten sættes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der 
kræver forvarmning. Tilberedningstemperaturerne og 
-tiderne er vejledende og afhænger af mængden af 
madvarer og den anvendte type tilbehør. Start med 
de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til højere 
indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstrækkeligt. 
Brug det medfølgende tilbehør, og anvend om muligt 
tærteforme og bageplader af mørkt metal. Pyrex- eller 
stentøjs-gryder og -tilbehør kan også anvendes, men 
dette forlænger tilberedningstiderne lidt. 

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

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

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

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

PIZZA
Smør bradepanden let, så pizzaen får en sprød bund. 
Fordel mozzarellaosten på pizzaen, når to tredjedele 
af tilberedningstiden er gået.

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

NYTTIGE TIPS
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TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMPERATUR  
(°C)

TILBEREDNINGS-
TID (Min.)

NIVEAU 
OG TILBEHØR

Surdejskager / Sukkerbrødskager

- 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Kager med fyld
(oste- og æbletærter, strudel)

- 160 - 200 30 - 85 3

Ja 160 - 200 35 - 90 4 1

Småkager / Mindre kager

- 160 – 170 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 -40 4 1

Vandbakkelser

- 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (Tynd, tyk, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Ja 220 - 240 20 - 40 4 1

Ja 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Formbrød 0,5 kg - 180 - 220 50 - 70 2

Kuvertbrød - 180 - 220 30 - 50 3

Brød Ja 180 - 220 30 - 60 4 1

Frossen pizza
- 250 10 - 20 2

Ja 250 10 - 20 4 1

Madtærter
(vegetartærte, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60 2

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Vol-au-vent/butterdejssnitter

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne/Postejer - 190 - 200 40 - 65 3

Pastaretter i ovn/Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMPERATUR  
(°C)

TILBEREDNINGS-
TID (Min.)

NIVEAU 
OG TILBEHØR

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

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

Kylling/Kanin/And 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

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

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

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

Toast - 3 (Høj) 3 - 6 5

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

Medisterpølse/grillspyd/spareribs/
hakkebøf - 2 - 3  

(Mid – Høj) 15 - 30*** 5 4

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

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

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

Ovnstegte kartofler - 2 (Mid) 35 - 55** 3

Grønsagsgratin - 3 (Høj) 10 - 25 3

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

Lasagne og kød Ja 200 50 - 120* 4 1

Kød og kartofler Ja 200 45 - 120* 4 1

Fisk & Grønsager Ja 180 30 - 50 4 1

Farserede stege - 200 80 - 120* 3

Udskårne kødstykker
(kanin, kylling, lam) - 200 50 - 120* 3

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

Bemærk: 6th Sense funktionen “Bagværk” anvender kun over- og undervarme, uden forceret luftcirlulation. Funktionen kræver 
ikke forvarmning.

FUNKTIONER
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Varmluftsbagning Øko-varmluft

AUTOMATISKE 
FUNKTIONER

Gryderet Kød Maxi tilberedning Brød Pizza Bagværk og kager

TILBEHØR
Rist

Bradepande eller 
tærteform på rist

Dryppebakke / bageplade 
eller bradepande på rist

Dryppebakke / Bageplade
Dryppebakke med 500 ml 

vand
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UDVENDIGE OVERFLADER
• Rengør overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre. 
Tilføj et par dråber neutralt rengøringsmiddel, hvis de 
er meget snavsede. Tør efter med en tør klud. 
• Brug aldrig ætsende rengøringsmidler eller 
slibemidler. Hvis et af ovennævnte produkter 
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal det 
straks rengøres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER
• Lad altid ovnen køle af efter brug, og rengør 
den herefter, helst mens den stadig er varm, for at 
eliminere aflejringer eller pletter af føderester. Lad 
ovnen køle helt af, og tør herefter eventuel kondens fra 
tilberedning af fødevarer med et højt vandindhold væk 
med en klud eller en svamp.

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

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

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

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

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

RENGØRING OG  
VEDLIGEHOLDELSE

UDSKIFTNING AF PÆREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.
2. Skru lampeglasset af lampen, udskift pæren, og 
skru lampeglasset på lampen igen.
3. Sæt stikket i stikkontakten igen.

Bemærk: Brug kun 25-40 W/230 ~ V glødepærer af typen 
E-14, T300 °C, eller halogenpærer 20-40 W/230 ~ V af 
typen G9, T300 °C. Pæren i produktet er specielt designet 
til husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig 
belysning i hjemmet (Rådets forordning EF 244/2009). 
Pærerne kan købes hos eftersalgs-serviceafdelingen.
- Rør ikke ved pærerne med bare hænder, hvis du 
bruger halogenpærer, da dine fingeraftryk kan medføre 
beskadigelse. Ovnen må ikke tages i brug, før lampeglasset er 
blevet genmonteret.

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

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

Kontakt venligst vores serviceafdeling, hvis du har behov for 
nye paneler.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LÅGEN
1. For at fjerne lågen skal du åbne den helt, og sænke 
spærhagerne, indtil de er i ulåst position.
2. Luk lågen, så meget du kan.
Tag godt fat om lågen med begge hænder – hold den 
ikke i håndtaget.

Fjern lågen ved ganske enkelt at fortsætte med at 
lukke den, mens du samtidigt trækker den opad, 
indtil, den frigøres fra lejet. Læg lågen på den ene 
side på en blød overflade.

a

b

~15°

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

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

b

a

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

“CLICK”

5. Prøv at lukke lågen, og tjek for at sikre, at den 
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfældet, 
skal du gentage ovenstående trin: lågen kan blive 
beskadiget, hvis den ikke fungerer rigtigt.

b

a

SÆNK VARMEELEMENTET
(KUN PÅ VISSE MODELLER)

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

1. Fjern sideskinnerne.

2

1

2. Træk varmeelementet en smule udad og sænk det.
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Problem Mulig årsag Løsning

Ovnen fungerer ikke. Ingen strøm.
Afbrydelse fra lysnettet.

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

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

Softwareproblem. Kontakt din nærmeste kundeserviceafdeling 
og angiv nummeret, der står efter bogstavet 
"F".

OPLYSNINGSSKEMA
WWW  Produktets oplysningsskema med energidata 

kan downloades fra Whirlpool websitet  
docs.whirlpool.eu

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

> Som alternativ kan du ringe til vores
kundeserviceafdeling.

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

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

FEJLFINDING

Displayets tekst er uklar og det 
ser ud til at være i stykker.

Andet indstillet sprog.. Kontakt det nærmeste servicecenter.
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TUOTTEEN KUVAUS

KÄYTTÖPANEELI

1. Käyttöpaneeli
2. Puhallin
3. Pyöreä lämmitysvastus  

(ei näkyvissä)

4. Hyllykköohjaimet  
(taso osoitetaan uunin edessä)

5. Luukku
6. Ylempi lämpövastus/grilli
7. Valo
8. Paistomittarin asetuskohta  

(mallikohtainen varuste)

9. Tunnistekilpi  
(älä poista)

10. Alempi lämpövastus  
(ei näkyvissä)

1. VASEN NÄYTTÖ

2. VALO
Sytyttää ja sammuttaa lampun.

3. VIRRANKATKAISU
Kytkee uunin päälle ja pois 
päältä sekä keskeyttää aktiivisen 
toiminnon milloin tahansa.

4. TAKAISIN
Palaa edelliseen valikkoon 
asetuksia konfiguroitaessa.

5. PYÖRÖNUPPI / 6TH SENSE 
-PAINIKE
Valitsinta kääntämällä selaillaan 
toimintoja sekä säädetään kaikki 
kypsennysparametrit. Painamalla 

 valitaan, asetetaan, avataan 
ja vahvistetaan toimintoja tai 
parametreja sekä käynnistetään 
kypsennysohjelma.

6. LÄMPÖTILA
Käytetään lämpötilan asettamiseen.

7. AIKA
Käytetään kellonajan asettamiseen 
tai muuttamiseen sekä 
kypsennysajan säätämiseen.

8. KÄYNNISTÄ
Käytetään toimintojen 
käynnistämiseen sekä asetusten 
vahvistamiseen. 
9. OIKEA NÄYTTÖ

PÄIVITTÄISKÄYTÖN VIITE- 
OPAS

Lue terveyttä ja turvallisuutta koskevat ohjeet huolellisesti ennen laitteen käyttöä.

KIITOS SIITÄ, ETTÄ OSTIT WHIRLPOOL-
TUOTTEEN
Jos haluat tarkempia tietoja ja tukipalveluja, 
rekisteröi tuotteesi osoitteessa  
www.whirlpool.eu/register

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

RITILÄ UUNIPANNU  LEIVINPELTI
LIUKUKISKOT * 
(VAIN JOISSAKIN 
MALLEISSA)

PAISTOMITTARI
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Varusteiden määrä vaihtelee ostetun mallin mukaan.
Muita lisävarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILÄN JA MUIDEN VARUSTEIDEN LAITTAMINEN
Aseta ritilä vaakasuoraan työntämällä se 
hyllykköohjaimiin ja varmista, että kohotetulla 
reunalla varustettu puoli osoittaa ylöspäin. 
Muut lisävarusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti, 
laitetaan uuniin vaakasuoraan asentoon samalla 
tavalla kuin ritilä.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS (MALLIKOHTAINEN)
Irrota hyllykköohjaimet uunista ja poista suojamuovi 
liukukiskoista.

Kiinnitä liukukiskon ylempi 
pidike hyllykköohjaimeen ja 
liu´uta sitä niin pitkälle kuin 
se menee. Laske toinen 
pidike paikalleen.

Varmista ohjain 
paikalleen painamalla 
pidikkeen alaosaa tiukasti 
hyllykköohjainta vasten. 
Varmista, että liukukiskot 
voivat liikkua vapaasti. 
Toista nämä vaiheet toiselle 
hyllykköohjaimelle samalla 
tasolla.
Huomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittää mille tasolle tahansa.

HYLLYKKÖOHJAIMIEN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS
. Poista hyllykköohjaimet nostamalla niitä ylös ja 
vetämällä sitten kevyesti alaosa pois paikaltaan: Nyt 
hyllykköohjaimet voidaan irrottaa. 

. Laita hyllykköohjaimet takaisin asettamalla ne 
ensin ylemmälle paikalleen. Pidä niitä ylhäällä samalla 
liu´uttaen ne kypsennysosastoon ja laske ne sitten 
alemmalle paikalleen.
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 PERINTEINEN
Kypsennä kaikenlaisia ruokia yhdellä tasolla.

 GRILLI
Grillaa pihvit, kebabit tai makkarat, kypsentää 

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

 KIERTOILMA
Kypsennä ruokia, joiden vaatima 

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

 PERINTEINEN LEIVONTA
Lihan kypsentämiseen, täytettä sisältävien 

leivonnaisten leipomiseen sekä täytettyjen 
vihannesten paistamiseen ainoastaan yhdellä tasolla. 
Tämä toiminto käyttää ajoittaista, hellävaraista ilman 
kierrätystä, joka estää ruoan liiallista kuivumista.

 6TH SENSE -TOIMINNOT

 PASTARUOKA
Tämä toiminto valitsee automaattisesti 

pastaruoille parhaiten sopivan lämpötilan ja 
kypsennystavan.

 LIHA
Tämä toiminto valitsee automaattisesti lihalle 

parhaiten sopivan lämpötilan ja kypsennystavan. 
Tämä toiminto käynnistää ajoittain tuulettimen 
alhaisella nopeudella; tarkoituksena on estää ruoan 
liiallista kuivumista.

 ISOT LIHAPALAT
Toiminto valitsee automaattisesti parhaan 

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

 LEIPÄ
Tämä toiminto valitsee automaattisesti 

kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan 
lämpötilan ja kypsennystavan.

 PIZZA
Tämä toiminto valitsee automaattisesti 

kaikentyyppisille pizzoille parhaiten sopivan 
lämpötilan ja kypsennystavan.

 KAKUT
Tämä toiminto valitsee automaattisesti 

kaikentyyppisille leivonnaisille parhaiten sopivan 
lämpötilan ja kypsennystavan.

 ERIKOISTOIMINNOT

 NOPEA ESIKUUMENNUS
Uunin nopea esikuumennus. Kun 

esikuumennus on päättynyt, uuni valitsee 
automaattisesti toiminnon “Perinteinen”. Odota 
esikuumennuksen päättymistä ennen kuin laitat 
ruoan uuniin.

 TURBOGRILLI
Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti, 

broileri). Suosittelemme käyttämään uunipannua 
valuvien nesteiden keräämiseksi: Aseta pelti mille 
tahansa ritilän alla olevalle tasolle ja lisää 500 ml 
juomakelpoista vettä. Paistinvarrasta (jos varusteena) 
voidaan käyttää tämän toiminnon kanssa.

 SÄÄSTÖ KIERTOILMA*
Kypsennä täytettyjä paisteja tai lihafileitä 

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

LÄMPIMÄNÄPITO
Säilytä juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja 

rapeana.

 KOHOTUS
Makeiden ja suolaisten taikinoiden 

optimaalinen kohotus. Kohotustuloksen 
takaamiseksi toimintoa ei saa käynnistää, jos uuni on 
vielä kuuma edellisen kypsennysjakson jäljiltä.

 SMART CLEAN
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)
Tämän matalassa lämpötilassa toimivan 

erityisen puhdistusjakson aikana vapautuva 
höyry helpottaa lian ja ruoasta jääneiden 
tahrojen irtoamista. Kaada uunin pohjalle 200 
ml juomakelpoista vettä ja käynnistä toiminto 
ainoastaan kun uuni on kylmä.

TOIMINNOT

* Toimintoa käytetään viitteenä energiatehokkuutta 
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014 
mukaisesti
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LAITTEEN ENSIMMÄINEN KÄYTTÖ

1. VALITSE TOIMINTO
Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika näkyy 
näytöllä. Kytke uuni päälle painamalla  ja pitämällä 
sitä painettuna. Tärkeimmät käytettävissä olevat 
toiminnot saadaan näkyviin vasemmalle näytölle 
kääntämällä nuppia. Valitse niistä yksi ja paina .

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niitä on), 
valitse ensin päätoiminto, vahvista sitten painamalla 

 ja mene toimintovalikkoon. 

Käytettävissä olevat alitoiminnot saadaan näkyviin 
oikealle näytölle kääntämällä nuppia. Valitse niistä 
yksi ja vahvista painamalla .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET
Haluamasi toiminnon valitsemisen jälkeen voit 
muuttaa sen asetuksia.
Näytöllä näkyvät järjestyksessä asetukset, joita voit 
muuttaa. 

LÄMPÖTILA/GRILLIN TASO

Kun näytöllä vilkkuu °C/°F-kuvake, vaihda arvo nuppia 
kääntäen, vahvista sitten painamalla  ja jatka 
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos 
mahdollista).

PÄIVITTÄINEN KÄYTTÖ

1. ASETA AIKA
Kun kytket uunin päälle ensimmäisen kerran, on 
tehtävä kelloasetukset.

Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkiä alkaa vilkkua: Aseta 
tunnit nuppia kääntämällä ja vahvista painamalla .

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkiä alkaa vilkkua: 
Aseta minuutit nuppia kääntämällä ja vahvista 
painamalla . 
Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan myöhemmin, paina 

 ja pidä sitä painettuna vähintään sekunnin ajan uunin 
ollessa sammutettuna ja toista yllä olevat vaiheet.

Sinun on ehkä asetettava aika uudelleen pitkän sähkökatkon 
jälkeen. 

2. ASETUKSET
Tarvittaessa voit vaihtaa oletusasetukset lämpötilan 
mittayksikön (°C) ja nimellisvirran osalta (16 A). 
Uunin ollessa sammutettuna paina  ja pidä sitä 
painettuna vähintään 5 sekunnin ajan.

Valitse mittayksikkö valintanuppia kääntämällä ja 
vahvista sitten painamalla .

Valitse nimellisvirta valintanuppia kääntämällä ja 
vahvista sitten painamalla  .
Huomaa: Uuni on ohjelmoitu käyttämään sähkövirtaa tasolla, 
joka sopii kodin sähköverkkoon, jonka luokitus on enemmän 
kuin 3 kW (16 A): Jos kodin sähköverkon teho on alhaisempi, 
sinun on laskettava kyseistä arvoa (13 A).

3. LÄMMITÄ UUNI
Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat 
jääneet siihen valmistuksen aikana: tämä on täysin 
normaalia.
Tämän vuoksi ennen ruokien kypsennystä 
suosittelemme lämmittämään uunia tyhjänä, jotta 
poistetaan mahdolliset hajut. 
Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja 
poista myös kaikki sen sisällä olevat varusteet.
Lämmitä uunia 200 °C:ssa noin tunnin ajan ja käytä 
mieluiten ilmankierrolla varustettua ohjelmaa (esim. 
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).
Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.
Huomaa: Laitteen ensimmäisen käytön jälkeen on 
suositeltavaa tuulettaa huone.
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Voit myös asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 = 
matala) samaan aikaan.

Huomaa: Toiminnon käynnistyttyä voit muuttaa lämpötilaa 
tai grillitasoa painamalla  tai kääntämällä suoraan 
nupista. 

KESTO

Kun kuvake  vilkkuu näytöllä, aseta haluamasi 
kypsennysaika säätönupista ja vahvista sitten 
painamalla  .
Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat 
seurata kypsennystä manuaalisesti: Vahvista 
painamalla   ja käynnistä toiminto. 
Tässä tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen 
loppumisaikaa ohjelmoimalla viivästetyn 
käynnistyksen (ajastus).
Huomaa: Voit säätää kypsennyksen aikana asetettua 
kypsennysaikaa painamalla : Muuta tunnit nuppia 
kääntämällä ja vahvista painamalla  .

KYPSENNYKSEN PÄÄTTYMISAJAN ASETTAMINEN/ 
VIIVÄSTETTY KÄYNNISTYS
Monissa toiminnoissa on kypsennysajan 
asettamisen jälkeen mahdollista viivästää toiminnon 
käynnistymistä ohjelmoimalla sen päättymisaika. 
Kun päättymisajan muuttaminen on mahdollista, 
näytöllä näkyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan 
loppuvan, kuvakkeen  vilkkuessa.

Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu 
päättymisaika nuppia kääntämällä, vahvista sitten 
painamalla  ja käynnistä toiminto. 
Laita ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto käynnistyy 
automaattisesti sen jälkeen, kun on kulunut laskettu 
aika, joka tarvitaan siihen, että kypsennys päättyy 
asetettuna ajankohtana. 

Huomaa: Kypsennyksen viivästetyn käynnistysajan 
ohjelmoiminen sulkee pois käytöstä uunin 
esikuumennusvaiheen. Uuni saavuttaa haluamasi lämpötilan 
vaiheittain, minkä vuoksi kypsennysajat ovat hieman 
kypsennystaulukossa lueteltuja pitempiä.

Odotusaikana voit käyttää nuppia ohjelmoidun 
päättymisajan muuttamiseen.

Lämpötilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan painamalla 
- tai  -painiketta. Vahvista lopuksi painamalla .

3. AKTIVOI TOIMINTO
Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto
painamalla .
Voit keskeyttää parhaillaan käynnissä olevan 
toiminnon milloin tahansa painamalla  ja 
pitämällä sitä painettuna.

4. ESIKUUMENNUS
Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on käynnistynyt,
näyttö ilmoittaa, että esikuumennusvaihe on
käynnistynyt.

Kun tämä vaihe on päättynyt, kuuluu äänimerkki ja 
näyttö osoittaa, että uuni on saavuttanut asetetun 
lämpötilan.

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja 
aloita kypsennys painamalla . 
Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin esikuumennus 
on päättynyt, se saattaa vaikuttaa negatiivisesti lopulliseen 
kypsennystulokseen. 

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa 
sen keskeytymisen. 

Kypsennysaikaan ei sisälly esikuumennusvaihetta.

Voit aina muuttaa lämpötilaa, jonka haluat saavuttaa, nuppia 
käyttämällä.

5. KYPSENNYKSEN PÄÄTTYMINEN
Kuuluu äänimerkki ja näyttö ilmoittaa, että kypsennys
on päättynyt.

Voit pidentää kypsennysaikaa asetuksia muuttamatta 
valitsemalla uuden kypsennysajan nuppia kääntäen ja 
painamalla sitten .

Huomaa: Toiminnon alkamisviive ei ole 
käytettävissä grilli- ja turbogrillitoiminnoissa.
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. 6th SENSE -TOIMINNOT
LÄMPÖTILAN PALAUTTAMINEN
Jos uunin sisällä oleva lämpötila laskee 
kypsennysjakson aikana luukun avaamisen vuoksi, 
käynnistyy automaattisesti erityistoiminto, joka 
palauttaa alkuperäisen lämpötilan.
Lämpötilan palauttamisen aikana näytöllä näkyy 
“käärme”-animaatio kunnes asetettu lämpötila on 
saavutettu.

Ohjelmoidun kypsennysjakson ollessa käynnissä 
kypsennysaikaa pidennetään luukun avausajan 
mukaisesti parhaiden kypsennystulosten 
takaamiseksi.

. ERIKOISTOIMINNOT
SMART CLEAN
"Smart Clean" -toiminto käynnistetään kylmälle 
uunille laittamalla 200 ml vettä uunin pohjalle ja 
sulkemalla sitten uunin luukun.
Avaa erikoistoiminnot   ja valitse valikosta  nuppia 
kääntämällä. Vahvista sitten painamalla  .
Paina , jos haluat käynnistää puhdistusjakson 
heti, tai paina , jos haluat asettaa päättymisajan/
ajastetun käynnistyksen.
Anna uunin jäähtyä jakson loputtua ja pyyhi 
sitten kaikki jäljelle jäänyt vesi uunista ja ryhdy 
puhdistamaan uunia kuumaan veteen kostutetulla 
sienellä (puhdistus saattaa epäonnistua, jos tätä 
vaihetta ei suoriteta 15 minuutin kuluessa).
Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lämpötilaa ei voida säätää

. PAISTOMITTARIN KÄYTTÄMINEN (JOS SELLAINEN 
ON)
Toimitetulla paistomittarilla pystytään mittaamaan 
ruoan tarkka sisälämpötila kypsennyksen aikana.
Paistomittaria saadaan käyttää ainoastaan tietyissä 
kypsennystoiminnoissa  (Perinteinen, Kiertoilma, 
Konvektiouuni, Turbogrilli, 6th Sense Liha ja 6th Sense 
Maxicooking).

On hyvin tärkeää sijoittaa 
paistomittari oikeaan kohtaan, jotta 
saadaan parhaat tulokset. Työnnä 
mittari kokonaan lihan paksuimpaan 
kohtaan siten, että se ei koske luita 
ja rasvaisia osia.
Lintupaisteihin mittari työnnetään 
poikkisuunnassa rintaosan keskelle 
varmistaen, että kärki ei jää onttoon 
kohtaan. Jos lihakappaleen paksuus 
vaihtelee merkittävästi, tarkista, että 
se on kypsynyt kunnollisesti, ennen 

kuin poistat sen uunista. Kytke paistomittarin pää 
reikään, joka on uunin sisustan oikeassa seinässä. Kun 
paistomittari on kytketty uunin sisäseinään, kuuluu 

äänimerkki ja näytöllä näkyvät kuvake sekä haluttu 
lämpötila.
Jos paistomittari kytketään toiminnon valinnan 
aikana, näyttö vaihtaa oletusasetuksena olevaan 

paistomittarin haluttuun lämpötilaan.
Aloita asetusten tekeminen painamalla    . Aseta 
paistomittarin haluttu lämpötila nuppia kääntämällä. 
Vahvista painamalla  .

Aseta uunin sisälämpötila nuppia kääntämällä. 
Vahvista asetukset ja käynnistä kypsennysjakso 
painamalla    tai   .
Kypsennysjakson aikana näytöllä näkyy paistomittarin 
haluttu lämpötila. Kun liha saavuttaa asetetun 
lämpötilan, kypsennysjakso päättyy ja näytöllä lukee 
“End”.
Jos haluat käynnistää kypsennyksen uudelleen 
kohdasta “End”, nuppia kääntämällä voit säätää 
paistomittarin haluttua lämpötilaa yllä kerrotulla 
tavalla. Painamalla  tai  vahvistat asetukset ja 
käynnistät kypsennysjakson uudelleen.
Huomaa: paistomittarin kanssa suoritettavan 
kypsennysjakson aikana on mahdollista muuttaa 
paistomittarin haluttua lämpötilaa nuppia kääntämällä. Säädä 
uunin sisälämpötila painamalla    .
Paistomittari voidaan kytkeä paikalleen milloin hyvänsä, 
myös kypsennysjakson aikana. Tässä tapauksessa on 
kypsennystoiminnon parametrit asetettava uudelleen.
Jos paistomittari ei ole yhteensopiva toiminnon kanssa, 
uuni kytkee kypsennysjakson pois päältä ja kuuluu 
hälytysäänimerkki. Tässä tapauksessa on paistomittarin 
kytkentä irrotettava tai on painettava   jonkin 
toisen toiminnon asettamiseksi. Viivästetty käynnistys ja 
esikuumennusvaihe eivät sovi yhteen paistomittarin kanssa.

. PAINIKELUKITUS
Painikkeet lukitaan painamalla  ja pitämällä sitä 
painettuna vähintään 5 sekunnin ajan. 

Näppäimistölukko avataan suorittamalla toimenpide 
uudelleen.
Huomaa: Painikelukitus voidaan käynnistää myös 
kypsennyksen ollessa käynnissä.  
Turvallisuussyistä uuni voidaan kytkeä pois päältä milloin 
tahansa painamalla .
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KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN
Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, 
joita voidaan käyttää erityyppisille ruoille. Paistoaika 
alkaa siitä hetkestä, jolloin ruoka laitetaan uuniin. 
Aika ei sisällä esikuumennusta (mikäli se on vaadittu). 
Kypsennyksen lämpötilat ja ajat ovat viitteellisiä ja ne 
riippuvat ruoan määrästä ja käytettävien varusteiden 
tyypistä. Käytä ensin alhaisimpia suositeltuja 
asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry 
korkeampiin asetuksiin. Käytä toimitettuja varusteita 
ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipeltejä. 
Voit käyttää myös pyrex- tai keramiikkavuokia ja 
-varusteita, mutta muista, että tällöin paistoajat ovat 
hieman pidempiä. 

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI
Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentää 
samanaikaisesti saman kypsennyslämpötilan vaativia 
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla. 
Ota lyhyemmän paistoajan vaativat ruoat pois uunista 
ensin ja jatka pidemmän ajan vaativien ruokien 
kypsentämistä.

LIHA
Voit käyttää kaikenlaisia peltejä tai pyrexvuokia 
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on 
hyvä lisätä astian pohjalle lihalientä ja kostuttaa lihaa 
kypsennyksen aikana. Se antaa myös lisää makua. 
Huomaa, että tämän toiminnon aikana syntyy höyryä. 
Kun paisti on kypsä, anna sen levätä uunissa vielä 
10–15 minuuttia tai kääri liha alumiinifolioon.
Kun grillaat lihapaloja, valitse yhtä paksuja paloja, 
jotta ne kypsyvät tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat 
vaativat pidemmän kypsennysajan. Aseta ritilä 
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta 
pinta ei pala. Käännä lihaa, kun kypsennysajasta on 
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, sillä 
sisältä tulee höyryä.

Ruoasta tippuvien nesteiden keräämiseksi on ritilän 
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli 
litraa vettä. Lisää vettä tarvittaessa.

JÄLKIRUOAT
Paista huolellista paistamista vaativat jälkiruoat 
perinteisellä toiminnolla yhdellä tasolla.
Käytä tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina 
uunin mukana toimitetun ritilän päälle. Kun paistat 
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita 
kakkuvuoat ritilöiden päälle eri kohtiin, jotta ilma 
pääsee kiertämään hyvin.
Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla 
työntämällä se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu 
taikinaa, kakku on kypsä.
Jos käytät paistopannuja, joissa on tarttumaton 
pinnoitus, älä voitele vuokaa, sillä tällöin kakku ei 
kohoa välttämättä tasaisesti reunoilta.
Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, käytä 
seuraavalla kerralla alhaisempaa lämpötilaa; voisit 
myös vähentää lisättävän nesteen määrää tai 
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.
Jälkiruoat, joissa on runsaasti nestettä sisältävä 
täyte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai 
hedelmäpiirakat), on hyvä paistaa toiminnolla 
Perinteinen leivonta. Jos kakun pohja jää liian 
kosteaksi, paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla 
tasolla ja ripottele taikinapohjan päälle korppujauhoja 
tai keksinmuruja ennen täytteen lisäämistä.

 PIZZA
Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu 
rapeaksi. Levitä mozzarellajuustoa pizzan päälle, kun 
2/3 kypsennysajasta on kulunut.

KOHOTUS
Taikina on suositeltavaa peittää kostealla liinalla 
ennen uuniin laittamista. Tällä toiminnolla 
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin 
huoneenlämmössä (20–25 °C). Pizzan kohotusaika on 
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.

HYÖDYLLISIÄ OHJEITA
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMEN-
NUS.

LÄMPÖTILA  
(°C)

KYPSENNYSAIKA  
(Min.)

TASO  
JA VARUSTEET

Nostatetut kakut / Sokerikakut

- 170 30 – 50 2

Kyllä 160 30 – 50 2

Kyllä 160 30 – 50 4 1

Täytetyt kakut
(juustokakku, struudeli, omenapiiras)

- 160 – 200 30 – 85 3

Kyllä 160 – 200 35 – 90 4 1

Pikkuleivät / Pienet kakut

- 160 – 170 20 – 40 3

Kyllä 150 - 160 20 – 40 3

Kyllä 150 - 160 20 -40 4 1

Tuulihatut

- 180 - 200 30 - 40 3

Kyllä 180 - 190 35 - 45 4 1

Kyllä 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Marengit

Kyllä 90 110 - 150 3

Kyllä 90 130 - 150 4 1

Kyllä 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (Ohut, paksu, focaccia)

- 220 – 250 20 – 40 2

Kyllä 220 - 240 20 - 40 4 1

Kyllä 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

Leipä, limppu 0,5 kg - 180 – 220 50 - 70 2

Pieni leipä - 180 – 220 30 – 50 3

Leipä Kyllä 180 – 220 30 - 60 4 1

Pakastepizzat
- 250 10 – 20 2

Kyllä 250 10 - 20 4 1

Suolaiset piiraat
(kasvispiiras, juustopiiras)

Kyllä 180 - 190 45 – 60 2

Kyllä 180 - 190 45 - 60 4 1

Kyllä 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Vannikkeet/voitaikinapasteijat

Kyllä 190 – 200 20 - 30 3

Kyllä 180 - 190 20 - 40 4 1

Kyllä 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne/laatikot - 190 – 200 40 - 65 3

Uunipasta/cannelloni - 190 – 200 25 - 45 3
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RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMEN-
NUS.

LÄMPÖTILA  
(°C)

KYPSENNYSAIKA  
(Min.)

TASO  
JA VARUSTEET

Karitsa / vasikka / nauta / sika 1 kg - 190 – 200 60 – 90 3

Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg - 170 110 – 150 2

Broileri / kani / ankka 1 kg - 200 – 230 50 - 80 ** 3

Kalkkuna / hanhi 3 kg - 190 – 200 90 - 150 2

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

Täytetyt vihannekset
(tomaatit, kesäkurpitsat, munakoisot) Kyllä 180 – 200 50 – 60 2

Paahtoleipä - 3 (korkea) 3 – 6 5

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

Makkarat/lihavartaat/grillikylki/
jauhelihapihvit - 2 - 3  

(keski – korkea) 15 - 30*** 5 4

Paistettu broileri 1 - 1,3 kg - 2 (keski) 55 - 70** 2 1

Paahtopaisti, raaka 1 kg - 2 (keski) 35 - 50** 3

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

Uunissa paistetut perunat - 2 (keski) 35 - 55** 3

Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10 – 25 3

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

Lasagne ja liha Kyllä 200 50 - 120* 4 1

Liha ja perunat Kyllä 200 45 - 120* 4 1

Kala & Vihannekset Kyllä 180 30 – 50 4 1

Täytetyt paistit - 200 80 – 120* 3

Paloiteltu liha
(kani, kana, lammas) - 200 50 - 120* 3

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

Huomaa: 6th Sense “Kakut” -toiminnossa käytetään ainoastaan ylä- ja alalämmitysvastuksia, ilman kiertoilmaa. Se ei vaadi 
esikuumennusta.

TOIMINNOT
Perinteinen Grilli Turbogrilli Kiertoilma Perinteinen leivonta Säästö Kiertoilma

AUTOMAATTISET 
TOIMINNOT

Pastaruoka Liha Isot lihapalat Leipä Pizza Kakut

VARUSTEET
Ritilä

Uunipelti tai kakkuvuoka 
ritilällä

Uunipannu / leivinpelti tai 
uunipelti ritilän päällä

Uunipannu / leivinpelti
Uunipannu, jossa 500 ml 

vettä
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ULKOPINNAT
• Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos ne ovat 
erittäin likaisia, voit lisätä muutaman pisaran neutraalia 
puhdistusainetta. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla. 
• Älä käytä syövyttäviä tai hankaavia puhdistusaineita. Jos 
mitään tällaista ainetta pääsee vahingossa kosketukseen 
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla 
mikrokuituliinalla.

SISÄPINNAT
• Anna uunin jäähtyä jokaisen käyttökerran jälkeen ja 
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vielä hieman 
lämmin; näin saat pois ruoasta jääneet tahrat ja roiskeet. 
Kuivaa runsaasti vettä sisältävien ruokien kypsennyksestä 
syntynyt kosteus antamalla uunin jäähtyä kokonaan ja 
pyyhi se sitten liinalla tai sienellä.

• Puhdista luukun lasi nestemäisellä erikoispesuaineella. 
• Aktivoi “Smart Clean” -toiminto sisäpintojen tehokasta 
puhdistamista varten (jos laitteessa on tämä toiminto).
• Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen 
helpottamiseksi.
• Grillin ylempää lämpövastusta voidaan laskea alemmas 
siten, että uunin yläpaneeli saadaan puhdistettua.

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

Varmista, että uuni on jäähtynyt, 
ennen kuin aloitat huolto- tai 
puhdistustoimenpiteet.
Älä käytä höyrypesuria.

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

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

HUOLTO JA  
PUHDISTUS

LAMPUN VAIHTAMINEN
1. Kytke uuni irti sähköverkosta.
2. Ruuvaa auki valon suojus ja vaihda lamppu sekä 
ruuvaa suojus takaisin kiinni valoon.
3. Kytke uuni sähköverkkoon.

Huomaa: Käytä vain hehkulamppuja 25-40 W/230 ~ V tyypit 
E-14, T300°C tai halogeenilamppuja 20-40 W/230 ~ V tyyppi 
G9, T300°C. Tuotteessa käytetty lamppu on suunniteltu 
erityisesti kodinkoneita varten eikä se sovellu yleiseen 
huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). Lamppuja on 
saatavissa huoltopalvelusta.
- Jos käytetään halogeenilamppuja, älä käsittele niitä paljain 
käsin, koska sormenjäljet voivat vahingoittaa niitä. Älä 
käytä uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin 
paikalleen.

KATALYYTTISTEN PANEELIEN PUHDISTAMINEN
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)
Tämä uuni on varustettu erityisillä katalyyttisillä 
paneeleilla, jotka erityisen itsepuhdistuvan 
pinnoituksensa ansiosta helpottavat kypsennystilan 
puhdistamista; pinnoitteen huokoisuus imee rasvaa ja 
likaa.
Paneelit on asennettu hyllykköohjainten varaan: 
Kun hyllykköohjaimia siirretään ja asetetaan takaisin 
paikalleen, on varmistettava, että yläosan koukut 
tulevat niille tarkoitettuihin aukkoihin paneeleissa.

Katalyyttisten paneelien itsepuhdistusominaisuudet 
toimivat parhaiten, kun uuni lämmitetään 200 °C:een 
noin tunniksi “Perinteinen leivonta” -toiminnolla. 
Uunin on oltava tyhjänä tänä aikana.
Anna laitteen sitten jäähtyä ennen kuin pyyhit 
ruoantähteet naarmuttamattomalla sienellä.
Huomaa: Syövyttävien tai hankaavien 
puhdistusaineiden, karkeiden harjojen, kattilasienien tai 
uuninpuhdistussuihkeiden käyttäminen saattaa vahingoittaa 
katalyyttistä pintaa ja heikentää itsepuhdistusominaisuuksia.

Ota yhteyttä huoltopalveluun, jos tarvitset vaihtopaneeleja.
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LUUKUN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS
1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla 
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.
2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit.
Ota tukeva ote luukusta molemmilla käsillä – älä pidä 
siitä kiinni vain yhdellä kädellä.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen 
sulkemista ja vetämällä sitä samalla ylöspäin, kunnes 
se vapautuu paikaltaan. Laita luukku sivuun asettaen 
se pehmeälle pinnalle.

a

b

~15°

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

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

b

a

Paina hieman tarkistaaksesi, että varmistimet ovat 
oikeassa asennossa.

“CLICK”

5. Yritä sulkea luukku ja tarkista, että se osuu 
kohdalleen ohjauspaneelin kanssa. Jos se ei ole 
oikeassa asennossa, toista edelliset vaiheet: Luukku 
saattaa vahingoittua, jos se ei toimi kunnolla.

b

a

YLÄLÄMMITYSVASTEEN LASKEMINEN ALAS
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sitä ja 
vetämällä hieman itseesi päin. Varmista, että se on 
kohdallaan sivutuissa.

1. Irrota sivuissa olevat hyllykköohjaimet.

2

1

2. Vedä vastusta hieman ulos ja laske sitä alas.
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Ongelma Mahdollinen syy Korjaus

Uuni ei toimi. Sähkökatkos.
Kytkeytynyt irti 
verkkovirrasta.

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

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

Ohjelmistossa on 
ongelma.

Ota yhteys lähimpään 
huoltopalvelupisteeseen ja ilmoita “F”-
kirjaimen perässä oleva numero.

TUOTESELOSTE
WWW  Laitteen tuoteseloste energiankulutusta 

koskevine tietoineen on ladattavissa Whirlpoolin 
sivustolta docs.whirlpool.eu

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

> Vaihtoehtoisesti voit ottaa yhteyttä
huoltopalveluun.

YHTEYDEN OTTAMINEN HUOLTOPALVELUUN
Löydät yhteystietomme takuuoppaasta. Kun 
otat yhteyttä 
huoltopalveluun, ilmoita 
tuotteen tunnistekilvessä 
olevat koodit.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

VIANETSINTÄ

Näytön teksti on epäselvää ja 
näyttö vaikuttaa olevan rikki.

Toinen kieli 
asetettu.

Ota yhteyttä lähimpään asiakkaiden 
jälkimarkkinapalvelukeskukseen.
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PRODUKTBESKRIVELSE

BETJENINGSPANEL

1. Betjeningspanel
2. Vifte
3. Sirkulært varmeelement  

(ikke synlig)

4. Ristens skinner  
(nivået er angitt på ovnens forside)

5. Dør
6. Øvre varmeelement/grill
7. Lyspære
8. Punkt for innføring av 

steketermometeret  
(om dette finnes)

9. Identifikasjonsskilt  
 (må ikke fjernes)

10. Nedre varmeelement  
(ikke synlig)

1. VENSTRE DISPLAY

2. LYS
For å slå lampen på/av.

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

4. TILBAKE
For å gå tilbake til forrige meny 
ved konfigurering av innstillinger.

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

6. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.

7. TID
For å stille inn eller endre tiden og 
regulere tilberdningstiden.

8. START
For å starte funksjoner og bekrefte 
innstillingene. 
9. HØYRE DISPLAY

DAGLIG REFERANSE 
VEILEDNING

Før du tar apparatet i bruk, må du lese helse- og sikkerhetsveiledningen nøye.

TAKK FOR AT DU HAR KJØPT ET 
WHIRLPOOL-PRODUKT
For å motta lettere forståelig hjelp og støtte, 
vennligst registrere produktet ditt på  
www.whirlpool.eu/register

WWW
Du kan laste ned Sikkerhetsinstrukser og 
Bruk- og vedlikeholdsveiledningen ved å 
besøke vårt nettsted docs.whirlpool.eu og 
følge instruksene bakerst i dette heftet.
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TILBEHØR

RIST LANGPANNE  BAKEBRETT
GLIDESKINNER* 
(KUN VED NOEN 
MODELLER)

STEKETERMOM
(KUN VED NOEN MODELLER)

Antall tilbehør kan variere avhengig av hvilken modell som 
du kjøpt.
Annet tilbehør kan kjøpes separat fra serviceavdelingen.

SETT INN RISTEN OG ANDRE TILBEHØR
Sett risten horisontalt ved å skyve den over rillenes 
spor, og pass på at siden med den opphøyde kanten 
er vendt oppover. 
Annet tilbehør, som langpannen og stekebrettet 
settes inn horisontalt på samme måte som risten.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER(HVIS DISSE FINNES)
Fjern rillenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra 
de glidende sporene.

Fest den øvre klemmen på 
skinnen til sporet og la den 
gli så langt det går. Senk den 
andre klemmen på plass.

For 
å feste sporene, trykk den 
nedre delen av klemmen 
bestemt mot rillens spor. 
Sørg for at skinnene kan 
bevege seg fritt. Gjenta 
disse trinnene på den andre 
skinnen til risten på samme 
nivå.
Merk: Glideskinner kan monteres på alle nivåer.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS 
SKINNER
. For å fjerne ristskinnene, løft skinnene opp og trekk 
forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristskinnene 
kan nå fjernes. 

. For å installere ristskinnene igjen, sett først tilbake 
dem i det øvre feste. Hold de oppe, skyv de inn i 
ovnsrommet, senk de på plass i det nedre feste.
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TRADISJONELL STEKING
For å tilberede en hvilken som helst matrett på 

ett nivå.

 GRILL
For grilling av biff, kebab og pølser, tilberedning 

av gratinerte grønnsaker eller ristet brød. Ved grilling 
av kjøtt, anbefaler vi å bruke en langpannen for å 
samle inn stekesjyen: Plasser langpannen på et hvilket 
som helst av nivåene under risten og tilsett 500 ml 
drikkevann.

 VARMLUFT
For tilberedning av ulike matvarer som 

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

OVER/UNDERVARME
For tilberedning av kjøtt, baking av kaker 

med fyll eller tilberedning av fylte grønnsaker kun 
på en hylle. Denne funksjonen benytter skånsom, 
intermitterende luftsirkulasjon for å hindre at maten 
tørker inn.

 6TH SENSE-FUNKSJONER

 GRYTERETT
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

temperaturen og stekemetoden for pastaretter.

 KJØTT
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

temperaturen og stekemetoden for kjøttet. Denne 
funksjonen aktiverer periodevis viften med lav 
hastighet for å unngå at maten tørker ut for mye.

MAXI TILBEREDNING
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

stekemåten og temperatur ved tilberedelse av store 
kjøttstykker (over 2,5 kg). Det anbefales å snu kjøttet 
under tilberedningen, slik at du får jevn bruning på 
begge sider. Det lønner seg å fukte det litt en gang i 
blant, slik at det ikke blir tørt.

BRØD
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

temperaturen og stekemetoden for alle typer brød.

 PIZZA
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

temperaturen og stekemetoden for alle typer pizza.

 SØTE KAKER
Denne funksjonen velger automatisk den beste 

temperaturen og tilberedningsmetoden for alle 
typer kaker.

SPESIALFUNKSJONER

HURTIG FORVARM
For å forvarme ovnen raskt. Når forvarmingen 

er avsluttet, vil ovnen velge funksjonen "Tradisjonell 
steking" automatisk. Vent til forvarmingen er 
avsluttet før du setter maten inn i ovnen.

TURBOGRILL
For grilling av store kjøttstykker (lårstek, 

roastbiff, kylling). Vi anbefaler å bruke en langpanne 
for å samle inn stekesjyen: Plasser pannen på noen 
av nivåene under risten og tilsett 500 ml drikkevann. 
Det roterende spydet (hvis tilgjengelig) kan brukes 
med denne funksjonen.

ØKO VARMLUFT*
For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter 

av kjøtt på ett enkelt nivå. Mat forhindres fra å 
tørke ut for mye ved hjelp av en mild, forbigående 
luftsirkulasjon. Når ECO-funksjonen er brukt, 
blir lyset være slukket under tilberedningen. For 
å benytte ECO-syklusen og dermed optimere 
energiforbruket, må ovnsdøren ikke åpnes før maten 
er helt stekt.

HOLDE VARM
For å holde mat som nettopp er blitt tilberedt 

varm og sprø.

HEVING
For å oppnå en optimal heving av deig. For å 

oppnå et godt resultat, må ikke funksjonen brukes 
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.

 SMART CLEAN
(KUN VED NOEN MODELLER)
Effekten av damp frigjort under denne 

spesielle rengjøringssyklusen ved lav temperatur 
gjør at skitt og matrester kan fjernes på enkelt vis. 
Hell 200 ml drikkevann i ovnsbunnen og aktivere 
funksjonen når ovnen er kald.

FUNKSJONER

* Funksjon som brukes som referanse for erklæringen vedr. 
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014
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NÅR APPARATET BRUKES FOR FØRSTE GANG

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

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

Vri på bryteren for å se de viktigste under-
funksjonene som er tilgjengelige på høyre display. 
Velg én og trykk for å bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN
Etter at du har valgt funksjonen du ønsker, kan du 
endre dens innstillinger.
Displayet vil vise innstillingene som kan endres i 
sekvens. 

TEMPERATUR/GRILLNIVÅ

Når ikonene for °C/°F blinker på display, vri på 
bryteren for å endre verdien, trykk deretter  for å 
bekrefte og fortsett å endre innstillingene som følger 
(hvis det er mulig).

DAGLIG BRUK

1. STILL INN TIDEN
Du må stille inn tiden når du slår på ovnen for første 
gang.

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

De to sifrene minuttene vil begynne å blinke. Vri på 
bryteren for å stille inn minuttene og trykk for å 
bekrefte. 
Merk: For å endre på klokken ved et senere tidspunkt, trykk 
og hold  i minst ett sekund mens ovnen er av, og gjenta 
trinnene ovenfor.

Du må kanskje stille inn klokken på nytt etter langvarige 
strømbrudd. 

2. INNSTILLINGER
Dersom det er nødvendig, kan du endre på standard 
måleenhet, temperatur (°C) merkestrøm (16 A). 
Med avslått ovn, trykk og hold nede  i minst 5 sekund.

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

Vri på bryteren for valg for å velge merkestrømmen, 
trykk deretter på  for å bekrefte.
Merk: Ovnen er programmert for å konsumere et nivå av 
elektrisk energi som er kompatibel med et hjemmenettverk 
som har en nominell verdi på mer enn 3 kW (16 A): Hvis din 
husstand bruker en lavere effekt, må du redusere denne 
verdien (13 A).

3. VARM OVNEN
En ny ovn kan frigi lukt som dannes under 
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.
Før du begynner å lage maten, anbefaler vi at 
du varmer opp ovnen når den er tom for å fjerne 
eventuell lukt. 
Fjern eventuell beskyttende papp eller gjennomsiktig 
film fra ovnen og fjern eventuelle tilbehør i den.
Varm ovnen til 200 °C i rundt en time, helst ved hjelp 
av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks "Varmluft" 
eller "Over/undervarme".
Følg instruksjonene for å sette funksjonen på riktig 
måte.
Merk: Det er lurt å lufte rommet etter bruker apparatet for 
første gang.
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Du kan også stille inn grillnivået (3 = høyt, 2 = 
middels, 1 = lavt) på samme tid.

Vennligst merk: Når funksjonen har startet, kan du endre 
 eller ved å snu temperaturen eller grillnivå ved å trykke 

direkte på bryteren. 

VARIGHET

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

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

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

Vennligst merk: Ved å programmere en utsatt start for steking 
vil en alltid utelukke fasen for forvarming av ovnen. Ovnen vil 
gradvis nå temperaturen du ønsker, dette betyr at steketiden 
blir noe lenger enn det som vises i tilberedningstabellen.

I løpet av ventetiden, kan du bruke bryteren for å endre den 
programmerte sluttiden.
Trykk  eller  for å endr innstillingene for temperatur 
og tilberedningstid. Trykk  for å bekrefte når du er ferdig.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN
Når du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
på  for å aktivere funksjonen.
Du kan trykke og holde nede  når som helst for å 
sette funksjonen som for øyeblikket er aktiv, i pause.

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

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

På dette punktet åpner du døren, sett maten inn 
i ovnen, lukk døren og start tilberedningen ved å 
trykke . 
Merk: Plassere maten i ovnen før forvarming er ferdig kan ha en 
negativ effekt på det endelige tilberedningsresultatet. 

Ved å åpne døren mens fasen for forvarming pågår, vil fasen 
settes på pause. 

Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming.

Du kan alltid endre temperaturen du ønsker å nå ved å 
benytte bryteren.

5. ENDT STEKING
Du vil høre et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

For å forlenge tilberedningstiden uten å endre 
innstillingene, vri på bryteren for å stille inn en ny 
tilberedningstid og trykk på .

Vennligst merk: Funksjonen utsatt start er ikke tilgjengelig for 
funksjonene Grill og Turbo Grill.



6

. 6th SENSE FUNKSJONER
TEMPERATURGJENVINNING
Dersom temperaturen inne i ovnen synker i løpet 
av stekesyklusen fordi døren åpnes, vil en spesiell 
funksjon aktiveres automatisk for å gjenopprette den 
opprinnelige temperaturen.
Mens temperaturen gjenopprettes, vil display vise en 
“slange” figur til den innstilte temperaturen er nådd.

Mens en programmert stekesyklus er på gang, vil 
steketiden øke avhengig av hvor lenge døren sto 
åpen, for å garantere best mulig resultat.

. SPESIALFUNKSJONER
SMART RENGJØRING
For å aktivere funksjonen “Smart Clean”, når ovnen er 
kald, hell 200 ml vann på bunnen av ovnen og lukk 
ovnsdøren.
Få tilgang til spesialfunksjoner   og vri på knotten 
for å velge  fra menyen, trykk deretter  for å 
bekrefte.
Trykk for å starte syklusen for rengjøring med 
øyeblikkelig virkning, eller trykk for å stille inn 
sluttid/utsatt start.
Når syklusen er ferdig, la ovnen kjøle seg ned og 
fjern gjenværende vann i ovnen og gjør rent med en 
svamp fuktet i varmt vann (det kan bli vanskeligere å 
rengjøre ovnen hvis du venter mer enn 15 minutter 
før du starter rengjøringen).
Merk: Det er ikke mulig å stille inn varighet og temperatur for 
rengjøringssyklusen

. BRUK AV STEKETERMOMETER (DERSOM DETTE 
FINNES)
Det medfølgende steketermometeret gjør det mulig 
å måle nøyaktig innvendig temperatur i maten under 
steking.
Steketermometeret er kun tillatt for visse typer 
stekefunksjoner (Over- og undervarme , Varmluft , 
Baking med luft , Turbogrill , 6th Sense kjøtt og 6th 
Sense Maxicooking ).

Det er svært viktig å plassere 
steketermometeret korrekt for 
å få perfekt stekeresultat. Stikk 
termometeret helt inn i den tykkeste 
delen av kjøttstykket. Pass på at det 
ikke kommer i nærheten av bein 
eller fett.
På fjærkre skal termometeret stikkes 
inn sideveis til midten av brystet. 
Pass på at tuppen ikke ender i et 
tomrom. Ved tilberedning av kjøtt 
med svært ujevn tykkelse, må du 

kontrollere at det er ordentlig stekt før du tar det ut 
av ovnen. Koble enden av termometeret inn i hullet 
som befinner seg på høyre side av ovnen. Når 
steketermometeret er koblet til ovnen, vil et lydsignal 
høres og displayet viser ikonet og ønsket temperatur.
Dersom steketermometeret er koblet til mens det 
velges en funksjon, bytter displayet til standard 

ønsket temperatur for steketermometeret.
Trykk  for å starte innstillingene. Drei knotten for 
å stille inn ønsket temperatur for steketermometeret. 
Trykk  for å bekrefte.

Drei på knotten for innstilling av ovnstemperatur. 
Trykk  eller  for å bekrefte og starte 
stekesyklusen.
Under stekingen viser displayet ønsket temperatur 
for steketermometeret. Når kjøttet oppnår ønsket 
temperatur, stanser stekesyklusen og displayet viser 
“End”.
For å starte stekesyklusen igjen etter “End”, ved å 
dreie er det mulig å justere steketermometerets 
ønskede temperatur som vist ovenfor. Trykk  eller 

 for å bekrefte og starte stekesyklusen igjen.
Merk: under steking med steketermometer er det 
mulig å dreie knotten for å endre ønsket temperatur for 
termometeret. Trykk  for å justere ovnstemperaturen.
Steketermometeret kan stikkes inn når som helst, også midt 
under stekesyklusen. Funksjonsinnstillingene må da stilles inn 
på nytt.
Dersom steketermometeret ikke kan benyttes for en 
gitt funksjon, vil ovnen slå av stekesyklusen og avgi et 
alarmsignal. Koble da fra steketermometeret eller trykk 

 for å stille inn en annen funksjon. Utsatt oppstart og 
forvarming fungerer ikke med steketermometer.

. TASTELÅS
For å låse tastaturet, trykk og hold nede  i minst 5 
sekund. 

Gjør dette på nytt for å låse opp tastaturet.
Merk: Tastlåsen kan også aktiveres mens stekingen pågår.  
Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slås av når som 
helst ved å trykke på .
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN
Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehørene 
og nivået som skal brukes for å lage forskjellige 
typer mat. Tilberedningstidene gjelder fra maten 
settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det 
kreves). Tilberedningstemperaturene og tidene er 
kun veiledende og avhenger av mengden mat og 
hvilken type tilbehør som brukes. Bruk til å begynne 
med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis 
resultatet ikke er slik du ønsker, velger du høyere 
innstillinger. Det anbefales å benytte medfølgende 
tilbehør, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av 
mørkt metall. Det er også mulig å benytte gryter og 
tilbehør i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden 
forlenges noe. 

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE 
MATVARER
Ved å benytte funksjonen «Varmluft» er det mulig å 
tilberede forskjellige matvarer samtidig (for eksempel: 
fisk og grønnsaker) på forskjellige nivåer. Ta ut 
matvarene som trenger kortere steketid og la de som 
skal ha lengre fortsette å steke i ovnen.

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

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv 
liter drikkevann direkte under risten med maten, slik 
at sjyen fra kjøttet samles opp. Fyll opp ved behov.

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

PIZZA
Smør brettene med litt olje slik at pizzaen blir sprø på 
undersiden. Fordel mozzarellaen på pizzaen når 2/3 
av steketiden er gått.

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

NYTTIGE RÅD
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TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEMPERATUR  
(°C)

TILBEREDNINGS-
TID (Min.)

NIVÅ  
OG TILBEHØR

Kaker av gjærdeig / Sukkerbrød

- 170 30 – 50 2

Ja 160 30 – 50 2

Ja 160 30 – 50 4 1

Kaker med fyll
(ostekake, strudel, eplepai)

- 160 – 200 30 – 85 3

Ja 160 – 200 35 – 90 4 1

Kjeks / Småkaker

- 160 – 170 20 – 40 3

Ja 150 - 160 20 – 40 3

Ja 150 - 160 20 -40 4 1

Vannbakkels

- 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Marengs

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (Tynn, tykk, focaccia)

- 220 – 250 20 – 40 2

Ja 220 - 240 20 - 40 4 1

Ja 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

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

Lite brød - 180 – 220 30 – 50 3

Brød Ja 180 – 220 30 - 60 4 1

Frossen pizza
- 250 10 - 20 2

Ja 250 10 - 20 4 1

Middagspaier
(grønnsakspai, Quiche)

Ja 180 - 190 45 – 60 2

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Butterdeigsskall/småkaker av 
butterdeig

Ja 190 – 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne/Flans - 190 – 200 40 - 65 3

Bakt pasta /Canneloni - 190 – 200 25 - 45 3
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEMPERATUR  
(°C)

TILBEREDNINGS-
TID (Min.)

NIVÅ  
OG TILBEHØR

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

Svinestek med svor 2 kg - 170 110 – 150 2

Kylling /Kanin /And 1 kg - 200 – 230 50 - 80 ** 3

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

Bakt fisk/en papillote  
(fillet, hel) Ja 180 – 200 40 – 60 3

Fylte grønnsaker
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 – 200 50 – 60 2

Ristet brød - 3 (høy) 3 – 6 5

Fiskefileter/-koteletter - 2 (Mid) 20 - 30*** 4 3

Pølser / grillspyd / spareribs / 
hamburgere - 2 - 3  

(Mid – Høy) 15 - 30*** 5 4

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

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

Lammelår/skanker - 2 (Mid) 60 - 90** 3

Stekte poteter - 2 (Mid) 35 - 55** 3

Gratinerte grønnsaker - 3 (høy) 10 – 25 3

Komplett måltid: Fruktterte (nivå 5)/ 
lasagne (nivå 3)/ kjøtt (nivå 1) Ja 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagne og kjøtt Ja 200 50 - 120* 4 1

Kjøtt og poteter Ja 200 45 - 120* 4 1

Fisk & Grønnsaker Ja 180 30 – 50 4 1

Fylte steker - 200 80 – 120* 3

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

* Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen når den er stekt slik du vil ha den.
**Snu maten når 2/3 av tiden er gått (hvis nødvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen

Merk: 6th Sense “Konditorkaker” funksjonen bruker kun varmeelementene oppe og nede, uten bruk av varmluft. Forvarming 
er ikke nødvendig.

FUNKSJONER
Tradisjonell steking Grill Turbo Grill Varmluft Over/Undervarme Øko varmluft

AUTOMATISKE 
FUNKSJONER

Gryterett Kjøtt Maxi tilberedning Brød Pizza Søte kaker

TILBEHØR
Rist

Ovnsfast pannel eller 
kakeform på rist

Langpanne / bakebrett eller 
ovnsfast panne på rist

Langpanne/Bakebrett
Langpanne med 500 ml 

vann
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UTVENDIGE OVERFLATER
• Gjør overflatene rene med en fuktig mikrofiberklut. Hvis 
de er svært tilsmussede, tilsettes noen dråper nøytralt 
rengjøringsmiddel. Tørk med en tørr klut. 
• Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom et slikt 
produkt ved en feiltakelse skulle komme i kontakt med 
ovnens overflater, må man umiddelbart tørke det av med 
en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER
• Etter hver bruk, la ovnen kjøle ned og gjør den ren, helst 
mens den fortsatt er varm, for å fjerne avsetninger eller 
flekker forårsaket av matrester. For å tørke kondens som 
har dannet seg som følge av tilberedning av mat med 
høyt vanninnhold, la ovnen kjøles helt ned før du tørker 
den med en klut eller svamp.

• Rengjør dørglasset med et egnet flytende vaskemiddel. 
• Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimalt renhold av 
flatene i ovnen (Hvis denne finnes).
• Ovnsdøren kan fjernes for å forenkle rengjøringen.
• Det øvre varmeelementet til grillen kan senkes for å gjøre 
rent det øvre panelet i ovnen.

TILBEHØR
Sett tilbehøret til bløt i vann tilsatt oppvaskmiddel hver 
gang det har vært i bruk. Bruk ovnsvotter hvis det fortsatt 
er varmt. Matrester kan lett fjernes med en egnet børste 
eller med en svamp.

Pass på at ovnen er avkjølt før 
du utfører vedlikehold eller 
rengjøring.
Ikke bruk 
damprengjøringsutstyr.

Ikke bruk stålull, skuresvamper 
eller slipende/etsende 
rengjøringsmidler, da disse kan 
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.
Ovnen må alltid frakobles 
strømnettet før du utfør noe 
vedlikeholdsarbeid.

RENGJØRING OG  
VEDLIKEHOLD

SKIFTE LYSPÆRE
1. Koble ovnen fra strømnettet.
2. Skru av dekselet fra lyset, bytt pære og skru lokket 
tilbake på lyset.
3. Koble ovnen til strømnettet igjen.

Vennligst merk: Bruk kun 25-40 W/230 ~ V typer E-14, 
T300°C glødepærer, eller 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C 
halogenpærer. Pæren som er brukt i produktet er spesielt 
fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes 
til vanlig innendørs opplysning (Kommisjonens forordning 
(EF) nr. 244/2009). Pærer kan fås fra kundeservice.
- Hvis du bruker halogenpærer, skal du ikke håndtere dem 
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem. 
Bruk ikke ovnen før lampens deksel er satt tilbake på plass.

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

For å utnytte de selvrensende egenskapene til de 
katalytiske panelene best mulig, anbefaler vi å varme 
opp ovnen til 200 °C i omtrent en time med "Over/
Undervarme"-funksjonen. I løpet av denne tiden må 
ovnen være tom.
La deretter apparatet kjøles ned før du fjerner 
gjenværende matrester ved å benytte en ikke-
slipende svamp.
Merk: Ved å benytte etsende eller slipende produkter, 
stive børster, gryteskrubb eller ovnsspray, kan en skade de 
katalytiske overflatene og frata dem den selvrensende evnen.

Vennligst ta kontakt med vår Ettersalgs-service dersom du 
ønsker å skifte ut panelene.
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DEMONTERING OG INSTALLASJON AV DØREN
1. For å fjerne døren, åpne den helt opp og senk 
sperrene til de er i åpen stilling.
2. Lukk døren så mye du kan.
Ta et fast tak i døren med begge hender - ikke hold 
den i håndtaket.

Bare fjerne døren ved å fortsette å lukke den mens 
du trekker den oppover samtidig til den er løst fra sin 
plass. Sette døren til den ene siden, la den hvile på et 
mykt underlag.

a

b

~15°

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

4. Senk døren og deretter åpne den helt.
Senk sperrene til sin opprinnelige stilling: Pass på at 
du senker dem helt ned.

b

a

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

“CLICK”

5. Prøv å lukke døren og sjekk for å være sikker på at 
den er på linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjør 
det, gjenta trinnene ovenfor: Døren kan bli skadet 
hvis det ikke fungerer som den skal.

b

a

SENK DET ØVRE VARMEELEMENTET
(KUN VED NOEN MODELLER)

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

1. Fjern rillenes spor på siden.

2

1

2. Trekk varmeelementet litt ut og senk det.
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Problem Mulig årsak Løsning

Ovnen fungerer ikke. Strømbrudd.
Den er koplet fra nettet.

Kontroller at det ikke er strømbrudd og påse 
at ovnen er tilkoblet strømnettet. 
Slå av og på ovnen og se om problemet har 
løst seg. 

Displayet viser bokstaven "F" 
etterfulgt av et nummer eller 
en bokstav.

Programvareproblem. Kontakte nærmeste kundeservice med 
tjenester på ettermarkedet og oppgi 
nummeret etter bokstaven "F".

PRODUKTKORT
WWW  Produktkortet med informasjon om 

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

SLIK SKAFFER DU DEG BRUKS- OG 
VEDLIKEHOLDSVEILEDNINGEN
> WWW Last ned Bruk- og
vedlikeholdsveiledningen fra vår
hjemmeside docs.whirlpool.eu (du kan
bruke denne QR-koden), for å spesifisere
produktets kommersielle kode.

> Alternativt, ta kontakt med vår kundeservice.

HENVEND DEG TIL KUNDESERVICE
Du vil finne informasjon om hvordan du kan kontakte 
oss i garantiheftet. 
Når du kontakter 
vår kundeservice for 
tjenester etter salg, 
vennligst opplys kodene 
som er oppgitt på 
produktets typeskilt. Model: xxxXXXXxx 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

PROBLEMLØSNING

Displayet viser uklar tekst og 
ser ut til å være ødelagt.

Et annet språk er stilt inn. Ta kontakt med ditt nærmeste 
Ettersalgsservicesenter.
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BESKRIVNING AV PRODUKTEN

KONTROLLPANEL

1. Kontrollpanel
2. Fläkt
3. Runt värmeelement (dolt)

4. Sidostegar  
nivån anges på ugnens framsida)

5. Lucka
6. Övre värmeelement/

grillelement
7. Lampa
8. Köttermometerns 

införingspunkt  
(på vissa modeller)

9. Identifieringsskylt  
(ska inte tas bort)

10. Nedre värmeelement  
(dolt)

1. VÄNSTER DISPLAY

2. BELYSNING
För att tända och släcka lampan.

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

4. TILLBAKA
För att gå tillbaka till föregående 
meny när man gör inställningar.

5. RATT / 6TH SENSE-KNAPP
Vrid på reglaget för att rulla 
funktionerna och ställa in alla 
tillagningsparametrar. Tryck på  
för att välja, ställa in, få åtkomst 
till och bekräfta funktioner eller 
parametrar och för att starta 
tillagningsprogrammet.

6. TEMPERATUR
För att ställa in temperaturen.

7. TID
För att ställa in eller ändra tiden 
och justera tillagningstiden.

8. START
För att starta funktioner och 
bekräfta inställningar. 
9. HÖGER DISPLAY

DAGLIG  
INFORMATIONSBOK

Läs säkerhetsinstruktionerna noga innan du använder produkten.

TACK FÖR ATT DU KÖPT EN PRODUKT FRÅN 
WHIRLPOOL
För att få mer omfattande hjälp och stöd, 
vänligen registrera produkten på  
www.whirlpool.eu/register

WWW

Du kan ladda ner handböckerna 
Säkerhetsinstruktioner och Användning och 
skötsel genom att besöka vår hemsida  
docs.whirlpool.eu och följa instruktionerna 
på baksidan av denna broschyr.
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TILLBEHÖR

GALLERHYLLA LÅNGPANNA  BAKPLÅT
GLIDSKENOR * 
(ENDAST FÖR VISSA 
MODELLER)

STEKTERMOMETER
(ENDAST FÖR VISSA MODELLER)

Antalet tillbehör kan variera beroende på modellen du köpt.
Andra tillbehör kan köpas separat. Vänd dig till vår 
kundservice.

SÄTTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHÖR
Sätt in gallret vågrätt genom att skjuta in det över 
sidostegarna och se till att sidan med den upphöjda 
kanten är vänd uppåt. 
Övriga tillbehör, såsom långpannan och bakplåten, 
sätts in horisontellt på samma sätt som gallret.

MONTERING AV RÖRLIGA SKENOR (FINNS PÅ VISSA 
MODELLER)
Ta bort sidostegarna från ugnen och ta bort 
skyddsplasten från de rörliga skenorna.

Fäst den rörliga skenans övre 
klämma på sidostegen och 
låt den glida så långt som 
möjligt. Sänk ner den andra 
klämman på plats.

För att säkra sidostegen, 
tryck den nedre delen 
av klämman stadigt mot 
sidostegen. Se till att de 
rörliga skenorna kan röra 
sig fritt. Upprepa dessa steg 
på den andra sidostegen på 
samma nivå.
Observera: De rörliga skenorna kan monteras på alla nivåer.

BORTTAGNING OCH TILLBAKAMONTERING AV 
SIDOSTEGARNA
. För att ta bort sidostegarna, lyft upp dem och 
ta försiktigt ut den undre delen från dess fäste: 
Sidostegarna kan nu tas bort. 

. För att montera tillbaka sidostegarna, passa först in 
dem i deras övre fäste. Håll dem uppåtvända medan 
du skjuter in dem i ugnsutrymmet och sänker dem på 
plats i det undre fästet.
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ÖVER/UNDERVÄRME
För tillagning av alla slags rätter på en enda 

fals.

 GRILL
För att grilla stekar, kebab och korv, gratinera 

grönsaker eller rosta bröd. Vid grillning av kött 
rekommenderar vi att använda en långpanna för att 
samla upp stekskyn: Placera långpannan på en av 
falsarna under gallret och tillsätt 500 ml kranvatten.

VARMLUFT
För tillagning av olika livsmedel som kräver 

samma tillagningstemperatur på flera falsar (högst 
tre) på samma gång. Funktionen gör det möjligt att 
tillaga olika slags mat utan risk att de drar åt sig lukt 
från varandra.

ÖVER/UNDERV.& FLÄKT
För att laga kött, baka tårtor med fyllningar 

eller steka fyllda grönsaker på en enda fals. Denna 
funktion använder mild, intermittent luftcirkulation 
för att förhindra att maten torkar ut.

 6TH SENSE-FUNKTIONER

GRYTOR
Denna funktion väljer automatiskt den 

bästa temperaturen och tillagningsmetoden för 
pastarätter.

KÖTT
Denna funktion väljer automatiskt den bästa 

temperaturen och tillagningsmetoden för kött. 
Denna funktion aktiverar fläkten då och då med låg 
hastighet för att undvika att köttet torkar ut.

 MAXI COOKING
Funktionen väljer automatiskt det bästa 

tillagningssättet och den bästa temperaturen för att 
tillaga stora köttstycken (över 2,5 kg). Vänd gärna 
köttet under tillagningen för att få jämnare bryning. 
Det är bra att ösa maträtten då och då för att den 
inte ska torka ut.

 BRÖD
Denna funktion väljer automatiskt den bästa 

temperaturen och tillagningsmetoden för alla typer 
av bröd.

 PIZZA
Denna funktion väljer automatiskt den bästa 

temperaturen och tillagningsmetoden för alla typer 
av pizza.

 BAKVERK
Denna funktion väljer automatiskt den bästa 

temperaturen och tillagningsmetoden för alla typer 
av tårta.

 SPECIALFUNKTIONER

SNABBUPPVÄRMNING
For snabb förvärmning av ugnen. När 

förvärmningen är klar väljer ugnen funktionen "Över/
undervärme" automatiskt. Vänta tills förvärmningen 
är färdig innan du lägger in maten i ugnen.

TURBOGRILL
För att steka större köttbitar (lammstek, 

rostbiff, kyckling). Vi rekommenderar att använda 
en långpanna för att samla upp steksky: Placera 
långpannan på en av falsarna under gallret och 
tillsätt 500 ml kranvatten. Det roterande grillspettet 
(om sådant finns) kan användas med den här 
funktionen.

 EKO VARMLUFT*
För tillagning av fyllda stekar och köttfiléer på 

en enda fals. Med hjälp av en försiktig, intermittent 
luftcirkulation hindras maten från att torka ut 
alltför mycket. När denna ECO-funktion är aktiv är 
lampan släckt under tillagning. För att använda 
ECO-funktionen och således minska elförbrukningen 
ska man inte öppna ugnsluckan förrän maten är 
färdiglagad.

VARMHÅLLNING
För att hålla nylagade rätter varma och 

knapriga.

 JÄSNING
För optimal jäsning av söt eller salt deg. 

För att garantera bra resultat ska funktionen inte 
aktiveras om ugnen fortfarande är varm efter en 
tillagningscykel.

 SMARTCLEAN
(ENDAST FÖR VISSA MODELLER)
Effekten av ångan som släpps ut under detta 

specialrengöringsprogram med låg temperatur 
tillåter enkel borttagning av smuts och matrester. 
Häll 200 ml kranvatten på ugnens botten och 
aktivera funktionen när ugnen är kall.

FUNKTIONER

* Funktionen används som referens i förklaringen om 
energieffektivitet i enlighet med förordning (EU) nr 65/2014
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FÖRSTA ANVÄNDNING

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

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

Vrid ratten för att visa de tillgängliga 
underfunktionerna på höger display. Välj en och tryck 
på  för att bekräfta.

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

TEMPERATUR/GRILLNIVÅ

När ikonen °C/°F blinkar på displayen, vrid på ratten 
för att ändra värdet och tryck på  för att bekräfta 
och fortsätta ändra efterföljande inställningar (om 
möjligt).

DAGLIG ANVÄNDNING

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

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

De två siffrorna för minuterna börjar blinka. Vrid 
ratten för att ställa in minuterna och tryck på  för 
att bekräfta. 
Observera: För att ändra tiden vid ett senare tillfälle, tryck på 

 och håll den intryckt i minst en sekund när ugnen är 
avstängd och upprepa stegen ovan.

Du kan behöva ställa in klockan igen efter långa strömavbrott. 

2. INSTÄLLNINGAR
Om så önskas går det att ändra standardmåttenheten, 
temperaturen (°C) och märkström (16 A). 
Med avstängd ugn, tryck på  och håll den intryckt 
i minst 5 sekunder.

Vrid väljarratten för att välja måttenheten och tryck 
sedan på  för att bekräfta.

Vrid väljarratten för att välja den nominella strömmen 
och tryck sedan på  för att bekräfta.
Observera: Ugnen är programmerad för att förbruka 
en mängd elektrisk ström som är kompatibel med ett 
hemmanätverk vars nominella värde är över 3 kW (16 A): Om 
ditt hushåll använder en lägre effekt ska detta värde sänkas 
(13 A).

3. VÄRM UGNEN
En ny ugn kan frigöra lukter som har lämnats kvar 
under tillverkningen: Detta är helt normalt.
Innan du börjar laga mat rekommenderar vi därför att 
värma ugnen utan innehåll för att avlägsna eventuella 
lukter. 
Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm från 
ugnen och avlägsna eventuella tillbehör från dess 
insida.
Värm ugnen till 200 °C i cirka en timme, helst med 
hjälp av en funktion med luftcirkulation (t.ex. 
"Varmluft" eller "Över/underv.& fläkt").
Följ instruktionerna för att ställa in funktionen på rätt 
sätt.
Observera: Vi råder till att lufta rummet efter att ha använt 
apparaten första gången.



SV

5

Du kan även ställa in grillnivån (3 = hög, 2 = medel, 1 
= låg) samtidigt.

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

TIDSLÄNGD

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

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

Om nödvändigt, vrid ratten för att ställa in tiden du 
vill att tillagningen ska vara klar på och tryck sedan på 

 för att bekräfta och starta funktionen. 
Sätt in maten i ugnen och stäng luckan. Funktionen 
startar automatiskt efter den tid som har beräknats 
för att tillagningen ska vara klar vid inställd tid. 

Anmärk: När en fördröjd start programmeras avaktiveras 
ugnens förvärmningsfas. Ugnen kommer att uppnå önskad 
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna är 
något längre än de som listas i tillagningstabellen.

Under väntetiden kan du använda ratten för att ändra den 
programmerade sluttiden.

Tryck på  eller  för att ändra inställningen för 
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan på  för att 
bekräfta.

3. AKTIVERA FUNKTIONEN
När du har angivit alla inställningar som behövs, tryck
på  för att aktivera funktionen.
Du kan när som helst trycka på  och hålla den 
intryckt för att pausa funktionen som är aktiv för 
tillfället.

4. FÖRVÄRMNING
Vissa funktioner inbegriper en förvärmningsfas:
När funktionen har startat anger displayen att
förvärmningsfasen har aktiverats.

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

Öppna då luckan, lägg in maten i ugnen, stäng luckan 
och starta tillagningen genom att trycka på . 
Observera: Att placera maten i ugnen innan förvärmningen är 
klar kan ha negativ effekt på det slutliga tillagningsresultatet. 

Om luckan öppnas under förvärmningsfasen kommer den 
att pausas. 

Tillagningstiden inbegriper inte en förvärmningsfas.

Du kan alltid ändra temperaturen som ska uppnås med hjälp 
av ratten.

5. TILLAGNINGENS SLUT
En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen är klar.

För att förlänga tillagningstiden utan att ändra 
inställningarna, vrid ratten för att ställa in en ny 
tillagningstid och tryck på .

Anmärk: Funktionen fördröjd start är inte tillgänglig för 
funktionerna Grill och Turbo Grill.
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. 6th SENSE-FUNKTIONER
TEMPERATURÅTERSTÄLLNING
Om temperaturen inuti ugnen sjunker under ett 
tillagningsprogram på grund av att luckan öppnas, 
aktiveras en specialfunktion automatiskt för att 
återställa den ursprungliga temperaturen.
Medan temperaturen återställs visar displayen en 
animerad "orm" tills den inställda temperaturen har 
uppnåtts.

Medan ett programmerat tillagningsprogram pågår 
kommer tillagningstiden att öka, baserat på hur länge 
luckan öppnas, för att garantera optimalt resultat.

. SPECIALFUNKTIONER
SMARTCLEAN
För att aktivera ”SmartClean”-funktionen, lägg 200 ml 
vatten på ugnens botten när ugnen är kall och stäng 
sedan ugnsluckan.
Välj specialfunktionerna , välj  i menyn genom att 
vrida på ratten och bekräfta sedan med .
Tryck på  för att starta rengöringscykeln 
omedelbart, eller tryck på  för att ställa in 
avslutningstiden/fördröjd start.
Ta bort allt vatten som är kvar i ugnen när 
programmet är färdigt efter att ugnen har svalnat och 
rengör med en svamp fuktad med hett vatten (om du 
väntar mer än 15 minuter går det inte att rengöra lika 
bra).
Observera: Rengöringsprogrammets tid och temperatur kan 
inte ställas in.

. ANVÄNDA KÖTTERMOMETERN (I FÖREKOMMANDE 
FALL)
Med den medföljande köttermometern kan man mäta 
matens exakta inre temperatur under tillagningen.
Köttermometern kan bara användas i vissa 
tillagningsfunktioner (över- och undervärme, 
varmluft, över- och undervärme & fläkt, Turbogrill, 6th 
Sense Kött och 6th Sense Maxicooking).

Det är viktigt att köttermometern 
placeras korrekt för ett optimalt 
resultat. För in köttermometern helt 
i den tjockaste delen av köttstycket, 
undvik ben och fett.
För kyckling skall köttermometern 
föras in från sidan till mitten av 
bröstet, se till att spetsen inte 
hamnar i tomrummet. Om köttets 
tjocklek är oregelbunden bör du 
kontrollera att köttet är färdigkokt 
innan du tar ut det ur ugnen. Anslut 

änden på termometern i hålet i ugnens högra 
innerpanel. När köttermometern ansluts till 
ugnsutrymmet avges en summer och displayen visar 

ikonen och måltemperaturen.
Om köttemperaturen ansluts medan en funktion väljs 
växlar displayen till köttermometerns 

standardmåltemperatur.
Tryck på  för att starta inställningen. Vrid på ratten 
för att ställa in köttermometerns måltemperatur. Tryck 
på  för att bekräfta.

Vrid på ratten för att ställa in önskad ugnstemperatur. 
Tryck på  eller  för att bekräfta och starta 
tillagningsprogrammet.
Under tillagningsprogrammet visar displayen 
köttermometerns måltemperatur. När köttet 
uppnår den inställda måltemperaturen stoppar 
tillagningsprogrammet och displayen visar ”End”.
För att starta om tillagningsprogrammet från ”End”, 
vrid på ratten för att justera köttermometerns 
måltemperatur enligt beskrivningen ovan. Tryck 
på  eller  för att bekräfta och starta om 
tillagningsprogrammet.
Observera: Under ett tillagningsprogram med 
köttermometer kan man vrida på ratten för att ändra 
köttermometerns måltemperatur. Tryck på  för att justera 
ugnstemperaturen.
Köttermometern kan sättas in när som helst, även under ett 
tillagningsprogram. I så fall är det nödvändigt att ställa in 
tillagningsfunktionens parametrar igen.
Om köttermometern inte är kompatibel med en funktion 
stänger ugnen av tillagningsprogrammet och avger en 
varningssignal. Koppla i så fall bort köttermometern eller 
tryck på  för att ställa in en annan funktion. Fördröjd 
start och föruppvärmning är inte kompatibla med 
köttermometern.

. TANGENTLÅS
För att låsa knappsatsen, tryck på  och håll den 
intryckt i minst 5 sekunder. 

Gör det igen för att låsa upp knappsatsen.
Observera: Tangentlåset kan även aktiveras medan 
tillagningen pågår.  
Av säkerhetsskäl kan ugnen stängas av när som helst genom 
att trycka på .
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HUR DU SKA LÄSA TILLAGNINGSTABELLEN
Tabellen listar den bästa funktionen, tillbehören 
och nivån som ska användas för att laga olika typer 
av mat. Tillagningstiden startar från när du sätter in 
maten i ugnen, men inbegriper inte uppvärmningen 
(där sådan krävs). Tillagningstemperaturer och tider 
är ungefärliga och beror på mängden mat och på 
vilka tillbehör som används. Använd i början de 
lägsta inställningarna som rekommenderas och om 
tillagningen inte blir som du tänkt dig kan du övergå 
till de högre inställningarna. Använd de medföljande 
tillbehören och helst tårtformar och ugnsfasta 
plåtar i mörk metall. Det går även att använda 
formar och tillbehör i pyrex-glas eller stengods, men 
tillagningstiderna blir en aning längre. 

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

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

För att samla upp köttsaften rekommenderar vi 
att placera en långpanna fylld med en halvliter 
kranvatten strax under gallret där maten ligger. Fyll 
på om nödvändigt.

EFTERRÄTTER
Baka bakverk med över- och undervärme på en enda 
ugnsfals.
Använd bakformar i mörk metall och placera dem 
alltid på det medföljande gallret. För tillagning på 
flera nivåer, välj varmluftsfunktionen och placera 
kakformarna på avstånd från varandra på gallren för 
att hjälpa optimal cirkulation av varmluften.
För att se om ett jäst bakverk är klart, för in en sticka 
i den högsta delen av kakan. Om stickan kommer ut 
ren är kakan färdig.
Om du använder teflonformar ska du inte smörja 
kanterna eftersom kakan då kanske inte jäser jämnt 
på sidorna.
Om bakverket "sväller" under gräddningen, använd 
en lägre temperatur nästa gång och minska eventuellt 
mängden tillsatt vätska eller blanda smeten mer 
försiktigt.
För efterrätter med flytande fyllning (såsom 
cheesecake eller fruktpaj), använd funktionen "Över/
underv. & fläkt". Om bakverket får en fuktig botten, 
byt till lägre ugnsfals och sprid brödsmulor eller 
smulade kakor på botten av formen innan du tillsätter 
smeten.

PIZZA
Smörj plåtarna en aning för att få en knaprigare pizza 
även i botten. Sprid ut mozzarellaost över pizzan då 
den gräddats 2/3 av tiden.

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

GODA RÅD
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TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTION FÖRVÄRM-
NING

TEMPERATUR  
(°C)

TILLAGNINGSTID  
(Min.)

NIVÅ 
OCH TILLBEHÖR

Jästa tårtor/sockerkakor

- 170 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 2

Ja 160 30 - 50 4 1

Tårtor med fyllning
(cheesecake, äppelstrudel, äppelpaj)

- 160 - 200 30 - 85 3

Ja 160 - 200 35 - 90 4 1

Kakor/småkakor

- 160 – 170 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 - 40 3

Ja 150 - 160 20 -40 4 1

Petit-chouer

- 180 - 200 30 - 40 3

Ja 180 - 190 35 - 45 4 1

Ja 180 - 190 35 - 45* 5 3 1

Maränger

Ja 90 110 - 150 3

Ja 90 130 - 150 4 1

Ja 90 140 - 160* 5 3 1

Pizza (tunn, tjock, focaccia)

- 220 - 250 20 - 40 2

Ja 220 - 240 20 - 40 4 1

Ja 220 - 240 25 - 50* 5 3 1

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

Småbröd - 180 - 220 30 - 50 3

Bröd Ja 180 - 220 30 - 60 4 1

Fryst pizza
- 250 10 - 20 2

Ja 250 10 - 20 4 1

Kött- och grönsakspajer
(grönsakspaj, quiche)

Ja 180 - 190 45 - 60 2

Ja 180 - 190 45 - 60 4 1

Ja 180 - 190 45 - 70* 5 3 1

Vol-au-vent/Mördegsbakning

Ja 190 - 200 20 - 30 3

Ja 180 - 190 20 - 40 4 1

Ja 180 - 190 20 - 40* 5 3 1

Lasagne/pajer - 190 - 200 40 - 65 3

Tillagad pasta/cannelloni - 190 - 200 25 - 45 3
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RECEPT FUNKTION FÖRVÄRM-
NING

TEMPERATUR  
(°C)

TILLAGNINGSTID  
(Min.)

NIVÅ 
OCH TILLBEHÖR

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

Grillat fläskkött med knaprig svål 
2 kg - 170 110 - 150 2

Kyckling/kanin/anka 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 3

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

Ugnsbakad fisk/inbakad fisk  
(filé eller hel) Ja 180 - 200 40 - 60 3

Fyllda grönsaker
(tomater, zucchini, aubergine) Ja 180 - 200 50 - 60 2

Rostat bröd - 3 (Hög) 3 - 6 5

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

Korv/Grillspett/Revbensspjäll/
Hamburgare - 2 - 3  

(medel – hög) 15 - 30*** 5 4

Grillad kyckling 1–1,3 kg - 2 (medel) 55 - 70** 2 1

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

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

Ugnsbakad potatis - 2 (medel) 35 - 55** 3

Grönsaksgratäng - 3 (Hög) 10 - 25 3

Komplett måltid: Fruktpaj (nivå 5)/
lasagne (nivå 3)/kött (nivå 1) Ja 190 40 - 120* 5 3 1

Lasagne och kött Ja 200 50 - 120* 4 1

Kött och potatis Ja 200 45 - 120* 4 1

Fisk och grönsaker Ja 180 30 - 50 4 1

Fyllda ugnsstekta stekar - 200 80 - 120* 3

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

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

Observera: 6th Sense-funktionen ”Bakverk” använder bara över- och undervärme, utan varmluft. Ingen uppvärmning behövs.

FUNKTIONER
Över/undervärme Grill Turbo Grill Tvingad Luft Över/underv.& fläkt Eco Varmluft

AUTOMATISKA 
FUNKTIONER

Grytor Kött Maxi Cooking Bröd Pizza Bakverk

TILLBEHÖR
Gallerhylla

Bakplåt eller kakform på 
galler

Långpanna/bakplåt eller 
ugnsfast form på galler

Långpanna/Bakplåt
Långpanna med 500 ml 

vatten
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UTSIDAN
• Rengör ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. Om 
de är mycket smutsiga, tillsätt några droppar pH-neutralt 
rengöringsmedel. Torka med en torr duk. 
• Använd inte frätande eller slipande rengöringsmedel. 
Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas på 
apparaten ska du omedelbart rengöra med en fuktig trasa av 
mikrofiber.

INSIDAN
• Efter varje användning, låt ugnen svalna och rengör den 
sedan, helst medan den fortfarande är varm, för att ta bort 
eventuella avlagringar eller fläckar som orsakas av matrester. 
För att torka eventuell kondens som bildas som ett resultat av 
tillagning av mat med hög vattenhalt, låt ugnen svalna helt 
och torka sedan av den med en trasa eller svamp.

• Rengör luckans glas med ett lämpligt flytande 
rengöringsmedel. 
• Aktivera funktionen ”SmartClean” (i förekommande fall) för 
optimal rengöring av de inre ytorna.
• Det går att ta av ugnsluckan för att underlätta rengöring av 
ugnen.
• Det övre värmeelementet på grillen kan sänkas för att 
rengöra ugnens ovansida.

TILLBEHÖR
Blötlägg tillbehören i en lösning med handdiskmedel efter 
användning. Hantera dem med grytlappar om de fortfarande 
är varma. Matrester kan avlägsnas med en diskborste eller 
svamp.

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

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

Ha på dig skyddshandskar.
Ugnen måste kopplas bort från 
elnätet innan du utför någon 
form av underhållsarbete.

UNDERHÅLL OCH RENGÖRING

ATT BYTA GLÖDLAMPA
1. Koppla bort ugnen från elnätet.
2. Skruva av locket från lampan, byt ut glödlampan 
och skruva tillbaka locket på lampan.
3. Anslut ugnen till elnätet igen.

Anmärk: Använd endast 25-40 W/230 ~ V typ E-14, 
T300°C glödlampor, eller 20-40 W/230 ~ V typ G9, T300°C 
halogenlampor. Glödlampan som används i produkten är 
särskilt utformad för hushållsapparater och lämpar sig inte för 
allmän rumsbelysning i hemmet (EG-förordning 244/2009). 
Glödlamporna finns att köpa av vår kundservice.
- Om du använder halogenlampor ska du inte hantera dem 
med bara händerna eftersom dina fingeravtryck kan orsaka 
skador. Använd inte ugnen förrän lamplocket har satts 
tillbaka på plats.

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

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

Kontakta vår kundservice om du behöver ersättningspaneler.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN
1. För att ta bort luckan, öppna den helt och sänk 
spärrarna tills de är i olåst läge.
2. Stäng luckan så mycket som det går.
Ta ett fast tag i dörren med båda händerna - håll inte i 
handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsätta att stänga 
den samtidigt som du drar den uppåt tills den lossnar 
från fästet. Lägg ned luckan på sidan på ett mjukt 
underlag.

a

b

~15°

3. Montera tillbaka luckan genom att flytta den mot 
ugnen, rikta in gångjärnens krokar i höjd med dess 
fästen och säkra den övre delen i fästet.

4. Sänk luckan och öppna den sedan helt.
Sänk hakarna till ursprungligt läge: Se till att sänka 
dem helt.

b

a

Tryck försiktigt för att kontrollera att hakarna är i rätt 
läge.

“CLICK”

5. Testa att stänga luckan och kontrollera att den är i 
linje med kontrollpanelen. Om den inte är det, 
upprepa stegen ovan: Dörren kan skadas om den inte 
fungerar som den ska.

b

a

SÄNKA VÄRMEELEMENTET
(ENDAST FÖR VISSA MODELLER)

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

1. Ta bort sidostegarna.

2

1

2. Dra ut grillelementet en aning, och sänk det.
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Problem Möjlig orsak Åtgärder

Ugnen fungerar inte. Strömavbrott.
Frånkoppling från elnätet.

Kontrollera att ström finns och att ugnen är 
ansluten till elnätet. 
Stäng av ugnen och slå på den igen för att se 
om felet kvarstår. 

Displayen visar bokstaven "F" 
följt av ett nummer eller en 
bokstav.

Programvaruproblem. Kontakta din närmaste kundservice och ange 
numret efter bokstaven "F".

PRODUKTBLAD
WWW  Produktbladet med energidata för denna 

apparat kan laddas ned från vår webbplats  
docs.whirlpool.eu

HUR DU FÅR TAG PÅ HANDBOKEN ANVÄNDNING 
OCH SKÖTSEL
> WWW  Ladda ner handboken Användning
och skötsel från vår webbsida
docs.whirlpool.eu (du kan använda denna
QR-kod) genom att ange produktkoden.

> Du kan även kontakta vår kundservice.

KONTAKTA VÅR KUNDSERVICE
Du hittar våra kontaktuppgifter i garantihäftet. 
När du kontaktar vår 
kundservice, ange 
koderna som står på 
produktens typskylt.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

FELSÖKNING

Displayen visar oklar text och 
verkar vara trasig.

Ställ in ett annat språk. Kontakta ditt närmsta kundtjänstcenter.




